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உணவுப் பாாதுகாாப்புக்காான அறிிமுகம்
உணவுச் சேேவைைத் தொ�ொழிிற்துறைை என்பது கனடாாவிின் பொ�ொருளாாதாாரத்திின் மிிகப்பெெரிிய ஒரு அங்கமாாகும். அதிில்  உணவு விிடுதிிகள், பலசரக்கு விிற்பனை� 
நிிலைையங்கள், அவற்றுக்கு உணவுகளைைப் பதனிிட்டுப் பொ�ொதிியிிட்டு விிநிியோ�ோகிிக்கிின்ற தொ�ொழிிற்சாாலைைகள் போ�ோன்ற  உணவுச் சேேவைையிின் பல்வே�றுபட்ட பிிரிிவுகளிில் 
பணிியாாற்றுகிின்ற மக்கள் உள்ளடங்குகிின்றனர்.

உணவுத் தொ�ொழிிற்துறைையிில்  விிசே�டமாான தரநிிலைைகளுக்கு அதிிக தே�வைை நிிலவுவது நன்கறிிந்த விிடயம்.  அதற்காான காாரணங்கள் பிின்வருமாாறு: 

•	 உணவுகளிின் ஊடாாக நோ�ோய்கள் பரவுவதற்காான ஒரு சாாத்திியம் காாணப்படுகிின்றமைை 
•	 வாாடிக்கைையாாளர்கள் அவர்களிின் உணவுகளைை வாாங்கும் இடங்களிில் உணவுகள் பாாதுகாாப்பாானதாாக உள்ளனவாா என்பதைை அறிிய விிரும்புகிின்றமைை 

சாாத்திியமாான போ�ோதெெல்லாாம் தரத்திில் உயர்ந்த, பாாதுகாாப்பாான உணவுகளைைத் தயாாரிிக்க வே�ண்டும் என்பது எந்தவொ�ொரு உணவு வளாாகத்திினதும் முதலாாவது 
குறிிக்கோ�ோளாாக இருக்க வே�ண்டும். துரதிிஷ்டவசமாாக, உணவு வளாாகங்களிில் பணிியாாற்றுகிின்ற அநே�கமாான நபர்கள் தன்னுடல் சுகாாதாாரம், உணவுகள் மாாசுறுதலைைத் 
தவிிர்த்தல், பாாதுகாாப்பாான வெ�ப்பநிிலைைகளிில் உணவுகளைைக் களஞ்சிியப்படுத்திி வைைத்தல் போ�ோன்ற உணவுப் பாாதுகாாப்புத் தே�வைைப்பாாடுகளைைப் பூர்த்திி செெய்வதன் 
அவசிியத்தைை அல்லது உணவுகள் வழங்கும் சேேவைையிில் சம்பந்தப்படும் ஆபத்துக்களைை முழுமைையாாகப் புரிிந்துகொ�ொள்வதிில்லைை.

2018 ஆம் ஆண்டில் YorkSafe உணவுகள் கைையாாளுபவர் சாான்றளிிப்பு நிிகழ்ச்சிித் திிட்டத்திில் 5000 க்கும் அதிிகமாான பங்குபற்றுநர்கள் கலந்துகொ�ொண்டனர்.

பிின்வரும் ஒவ்வொ�ொரு கூற்றும் சரிியாா அல்லது தவறாா என்பதைை வட்டமிிட்டுக் காாட்டுங்கள்:
உணவுகளைைப் பாாதுகாாப்பாான முறைையிில் கைையாாளும் பொ�ொறுப்பு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகருக்குரிியது.	சரி ி	 தவறு

வழமைையாான வே�லைை நே�ரங்களிின் போ�ோது சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளிின் நோ�ோக்கத்திிற்காாக ஏதாாவது ஒரு வணிிக 
நிிலைையத்திிற்குள் நுழைைய ஒரு பொ�ொது சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகருக்கு ஒரு தே�டுதல் ஆணை� அவசிியம்.	சரி ி	 தவறு

பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர்கள் சகல உணவு வளாாகங்களிிலும் வழமைையாான சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளைை  
மே�ற்கொ�ொண்டு ஒன்ராாறிியோ�ோ உணவு வளாாகங்கள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிி 493 ஐ நடைைமுறைைப்படுத்துவர்.	சரி ி	 தவறு

அறிிமுகம்

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக் கொ�ொள்ளுங்கள்
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உணவு வளாாகங்களுக்காான ஆதாாயங்கள்
நன்கு வடிவமைைக்கப்பட்டுள்ள ஒரு உணவுப் பாாதுகாாப்புத் திிட்டம் உணவு வளாாகங்களுக்கும் அவற்றிின் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் சிிறந்ததாாகும். வாாடிக்கைையாாளர்கள் 
மீண்டும் மீண்டும் உணவுகளைை வாாங்க அதிிகளவிில் வருகிின்றமைையும், ஊழிியர்களுக்காான அதிிகளவு தொ�ொழிில் திிருப்திியும் அதிிக இலாாபங்களுக்கும் சிிறந்த 
சேேவைைக்கும்  வழிிவகுக்கும்.

உணவு வளாாகங்களுக்குக் கிிடைைக்கக்கூடிய சிில ஆதாாயங்கள் பிின்வருமாாறு: 

•	 �பாாதுகாாப்பாான முறைையிில் உணவு கிிடைைக்கக்கூடிய ஒரு இடத்திிற்கு வாாடிக்கைையாாளர்கள் தொ�ொடர்ந்து வர விிரும்புவதாால் அதிிகளவாான மீள் விியாாபாாரம்
•	 ஊழிியர்கள் தாாம் வழங்கும் உணவுகள் பாாதுகாாப்பாானவைை என்பதைை அறிிந்து அவர்களிின் தொ�ொழிில்களிில் மகிிழ்ச்சிியடைைதல் 
•	 பாாதுகாாப்பற்ற உணவுகளிின் காாரணமாாக அவர்களிின் காாப்பீட்டிற்கு எதிிராாக எந்த உரிிமைை கோ�ோரல்களும் முன்வைைக்கப்படாாததாால் குறைைந்த காாப்பீட்டுச் 

செெலவிினங்கள் 
•	 பாாதுகாாப்பற்ற உணவுகளைை வைைத்திிருப்பதன் காாரணமாாகத் தாாக்கல் செெய்யப்படும் வழக்குகளுக்கு, மருத்துவ உரிிமைை கோ�ோரல்களுக்கு அல்லது 

தண்டப்பணங்களுக்குப் பணத்தைைச் செெலவிிடும் தே�வைை எழாாமைை
•	 உணவுகளைைப் பாாதுகாாப்பாான முறைையிில் கைையாாளுவது அவற்றைைப் புத்தம்புதிிதாாக வைைத்திிருப்பதற்கும் சிிறந்த சுவைையைை பே�ணுவதற்கும் உதவுவதாால் 

வாாடிக்கைையாாளர்கள் மிிகவும் மகிிழ்ச்சிியடைைதல்
•	 உணவு வளாாகங்கள் பாாதுகாாப்பாாகப் பராாமரிிக்கப்பட்டாால் சுத்தம் செெய்யும், கிிருமிிநீக்கம் செெய்யும் செெலவுகள் குறைைதல் 
•	 பாாதுகாாப்பாாக வைைக்கப்படாாத உணவுகளைை வீணாாக அப்புறப்படுத்தலாால் பணம் வீண்விிரயமாாகாாமைை 
•	 பாாதுகாாப்பற்ற நிிலைைமைைகளிினாால் உணவு வளாாகங்கள் மூடப்பட்டு அதனாால் ஏற்படுகிின்ற பண நட்டம் ஏற்படாாதிிருத்தல்
•	 பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பிிரிிவிினாால் உணவு வளாாகங்கள் மூடப்படுவதாால் நே�ரிிடக்கூடிய வாாடிக்கைையாாளர்களிின் இழப்பும் கெெடுதிியாான விிளம்பரமும் நிிகழாாமைை

உணவுப் பாாதுகாாப்பு பற்றிிய சட்டவாாக்கம் 

உணவுச் சேேவைைத் தொ�ொழிிற்துறைை அரசாாங்கத்திின் மூன்று மட்டங்களிினாாலும் மத்திிய அரசு, மாாகாாண, மாாநகர) சட்டத்திினாால் ஒழுங்குறுத்தப்படுகிின்றது. உணவு 
வளாாகங்கள் அவற்றிின் உணவுகள் பாாதுகாாப்பாாக வைைக்கப்படுகிின்றனவாா என்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்வதற்கு பிின்பற்ற வே�ண்டிய தே�வைைப்பாாடுகளைைச் சட்டம் 
குறிிப்பீடு செெய்கிின்றது. சட்டத்திில் சிில,  உணவுகளைைக் கைையாாளுதலும் களஞ்சிியப்படுத்துதலும் போ�ோன்று உணவுகளுக்கு என்றே� விிஷே�டமாானவைையாாகும்.  
கட்டிடங்களிின் நிிலைைமைையும் பயன்படுத்த வே�ண்டிய உபகரணங்களிின் வகைைகளும் போ�ோன்ற விிடயங்கள் ஏனை�ய தே�வைைப்பாாடுகளிில் அடங்குகிின்றன. இந்தச் சகல 
விிடயங்களும் மிிக முக்கிியமாானவைையாாகும், அத்துடன் இவைை உங்கள் உணவுகள் எந்தளவு பாாதுகாாப்பாானவைையாாக உள்ளன என்பதிில் ஒரு தாாக்கத்தைை ஏற்படுத்தும். 
உணவு வளாாகங்களிில் வே�லைைசெெய்கிின்ற அனை�வரும் அவர்களுக்கு ஏற்புடைைய விிதிிமுறைைகளைை அறிிந்துகொ�ொள்வதும் அந்த விிதிிமுறைைகளைைப் பிின்பற்றுவதும் 
அவர்களிின் பொ�ொறுப்பாாகும். 

மத்திிய அரசு
மத்திிய அரசு மட்டத்திில் உணவுகளைைச் சோ�ோதனை�யிிடுவது கனடாாவிின் உணவு சோ�ோதனை�யிிடுகைை முகமைையிின் (CFIA) பொ�ொறுப்பாாகும். 

கனடாாவிில் விிற்பனை� செெய்யப்படும் சகல வகைையாான உணவுகளிினதும் பாாதுகாாப்பைையும் போ�ோஷனை�த் தரத்தைையும் நிிர்வகிிக்கிின்ற ஹெ�ல்த் கனடாா விிதிித்துள்ள 
கொ�ொள்கைைகளைையும் தரநிியமங்களைையும் CFIA நடைைமுறைைப்படுத்தும். உணவுகளும் மருந்துகளும் பற்றிிய சட்டம் உள்ளடங்கலாாக, காால்நடைைகள் அறுக்கப்படும் 
நிிலைையங்களைையும் உணவுகள் பதனிிடும் தொ�ொழிிற்கூடங்களைையும் பதிிவு செெய்தலும் சோ�ோதனை�யிிடுதலும், உற்பத்திிகளைைச் சோ�ோதிித்தல் ஆகிியவற்றைை 
உள்ளடக்குகிின்ற செெயற்பாாடுகளிினூடாாகக் மத்திிய அரசிின் சட்டங்களுக்கும் ஒழுங்குவிிதிிகளுக்கும் தொ�ொழிிற்துறைை இணங்குகிின்றதாா என்பதைை CFIA உறுதிிப்படுத்தும். 

மாாகாாண – சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)
ஒவ்வொ�ொரு மாாகாாணத்துக்கும் அதன் சொ�ொந்த மாாகாாண சுகாாதாார சட்டங்களும் ஒழுங்குவிிதிிகளும் உள்ளன. ஒன்ராாறிியோ�ோவிில், சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் 
பற்றிிய சட்டம் (HPPA) உணவு வளாாகங்களைை நிிர்வகிிக்கிின்ற ஒழுங்குவிிதிிகளைையும்  திிட்டங்களைையும் நெெறிிமுறைைகளைையும் தயாாரிிப்பதற்குரிிய ஆணை�ப்பொ�ொறுப்பைை 
வழங்குகிின்றது. பொ�ொதுமக்களுக்காாக உணவுகள் வைைக்கப்படும் தயாாரிிக்கப்படும் பரிிமாாறப்படும் இடங்களிின் நிிலைைமைைகளுக்கும் பாாதுகாாப்புக்கும் எல்லாா 
உள்ளூர் பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பிிரிிவுகளும் பொ�ொறுப்புடைையனவாாகும். இது உணவு வளாாகங்களிின் உரிிமைையாாளர்களிினதும்/இயக்குவர்களிினதும் ஊழிியர்களிினதும் 
பொ�ொறுப்பாாகும். 

சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிியிினதும் பொ�ொது சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிினதும் அதிிகாாரத்தத்துவங்களைை HPPA குறிிப்பீடு செெய்கிின்றது. இவற்றுற் சிில பிின்வருமாாறு:

நுழைைவு அதிிகாாரத்தத்துவம் - HPPA (பிிரிிவு  41)
குறிித்த சட்டத்திின் கீழ் குறிிப்பிிடப்பட்டுள்ள கடமைைகளைை நிிறைைவே�ற்றுவதற்கு சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிி அல்லது ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர் வழமைையாான 
வே�லைை நே�ரங்களிில் தே�டுதல் ஆணை� இன்றிி எந்தவொ�ொரு வணிிக நிிலைையத்திிலாாயிினும் நுழைையலாாம். வழமைையாான சோ�ோதனை�யிிடுகைைகள் அல்லது சாாத்திியமாான 
சுகாாதாார ஆபத்துக்களிின் முறைைப்பாாடுகள் பற்றிிய விிசாாரணை�கள் இதிில் உள்ளடங்கும். 

பறிிமுதல் செெய்யும் அதிிகாாரத்தத்துவம் - HPPA (பிிரிிவு 19)

சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிி அல்லது ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர் ஒரு சுகாாதாார ஆபத்து உள்ளதாாகச் சந்தே�கிிக்கப்படும் எந்தவொ�ொரு பொ�ொருளைையும் 
ஆய்வுகூடப் பரிிசோ�ோதனை�க்காாகப் பறிிமுதல் செெய்யலாாம்.

பறிிமுதல் செெய்யும் அதிிகாாரத்தத்துவம் - HPPA (பிிரிிவு 19)

ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர் ஒரு உணவிில் சுகாாதாார ஆபத்து உண்டு என நிிர்ணயிித்தாால், அவருக்கு அந்த உணவைை உடனயடிாாக அழிிக்க அல்லது அகற்ற 
அதிிகாாரத்தத்துவம் உண்டு. 

ஒரு கட்டளைையைை ஆக்குவதற்காான அதிிகாாரத்தத்துவம் - HPPA (பிிரிிவு 13)
யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய PHIகள் 2018 ஆம் ஆண்டில் 50 க்கும் அதிிகமாான மூடுதல் உத்தரவுகளைை வழங்கிினர்.  ஒரு சுகாாதாார ஆபத்தைை ஒழிிப்பதற்கு அல்லது ஒரு சுகாாதாார 
ஆபத்திின் விிளைைவுகளைைக் குறைைப்பதற்கு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர்களிினாால் அல்லது சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிிகளிினாால் கட்டளைைகள் பிிறப்பிிக்கப்படும். 
அந்தக் கட்டளைைகள் எழுத்திில் காாணப்படும். அந்த அதிிகாாரிிகள் வாாய்மொ�ொழிி வழிியாாகவும் அறிிவுறுத்தல்களைை வழங்கலாாம். அத்தகைைய கட்டளைைகள் ஒரு நபரைை 
அல்லது நபர்களைை ஏதாாவது குறிிப்பிிட்டவொ�ொரு விிடயத்தைைச் செெய்வதைை நிிறுத்துமாாறும் கோ�ோரலாாம். உணவு வளாாகங்கள் விிடயத்திில், ஒரு சுகாாதாார ஆபத்து 
அகற்றப்படும் அல்லது நிிறுத்தப்படும் வரைை வாாளாாகங்கள் மூடப்படுதல் வே�ண்டும் என அந்த வளாாகங்களுக்கு உத்தரவைை வழங்குவதற்காான அதிிகாாரத்தத்துவமும் 
இதிில் அடங்கலாாம்.

அறிிமுகம்
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மாாகாாண - PHI
சாான்றளிிக்கப்பட்ட பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர்கள் அல்லது PHIகள், எல்லாா உணவு வளாாகங்களும் உரிிய ஒழுங்குவிிதிிகளைைப் பிின்பற்றுகிின்றனவாா என்பதைைக் 
கண்டறிிய கிிரமாான சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளைை மே�ற்கொ�ொள்வதன் மூலம், HPPA இன் கீழ் HPPA, உணவு வளாாகங்கள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிி (ஓ.விி. 493/17) (“ஒழுங்குவிிதிி”) 
ஆகிிய இரண்டைையும் நடைைமுறைைப்படுத்துவாார்கள். உபகரணங்களைைச் சுத்தம் செெய்தல் மற்றும் கிிருமிிநீக்கல், உணவுகள் பே�ணப்படவே�ண்டிய வெ�ப்பநிிலைை, உணவு 
கைையாாளல், உணவு வளாாகத்திில் பணிியாாளரிின் சுகாாதாாரம் மற்றும் உணவு வளாாகம் இயங்கும் நே�ரத்திில் அவ்விிடத்திில் பயிிற்சிிபெெற்ற உணவு கைையாாளுபவர் அல்லது 
மே�ற்பாார்வைையாாளர் இருத்தல் உள்ளடங்கலாான உணவு வளாாகத்திின் அனை�த்து விிடயங்களும் இந்த ஒழுங்குவிிதிிக்குள் அடங்குகிின்றன. நாாம் இவற்றைை எல்லாாம் 
பிின்னர் இந்தப் பாாடநெெறிியிில் நோ�ோக்குவோ�ோம்.

சோ�ோதனை�யிிடும் போ�ோது, பொ�ொது சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர்கள்  
பிின்வருவனவற்றைை அவதாானிிப்பாார்கள்:

•	 பாாதுகாாப்பற்ற உணவு கைையாாளும் செெயன்முறைைகள்
•	 ஒழுங்குவிிதிிகளுடன் இணக்கமிின்மைை தொ�ொடர்பாான சிிக்கல்கள்
•	 உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்களிினதும் உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுத் திிடீர்  

எழுச்சிிகளிினதும் ஆய்வு 
•	 நுகர்வோ�ோர் முறைைப்பாாடுகள் பற்றிிய விிசாாரணை�கள்
•	 உணவுகளைை மீளப்பெெறல், தீப்பற்றல்கள்,வெ�ள்ளப்பெெருக்குகள்,  

அவசரநிிலைைமைைகள் என்பவற்றுக்குத் தே�வைையாான நடவடிக்கைை

பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர்களிின் மற்றோ�ோர் பணிி என்னவெ�னிில், ஒவ்வோ�ோர் ஆண்டிலும் முதலாாவது சோ�ோதனை�யிிடுகைையிின் போ�ோது ஓர் இடர் மதிிப்பீட்டைை 
மே�ற்கொ�ொண்டு ஒவ்வொ�ொரு உணவு வளாாகத்தைையும் அதிிக, நடுத்தர, குறைைந்த அளவிிலாான ஆபத்துடைையது என்று ஒதுக்குவதாாகும். உணவு வளாாகம் முறைையே� 
ஆகக்குறைைந்தது மூன்று தடவைைகள், இரண்டு தடவைைகள் அல்லது வருடத்திிற்கு ஒரு தடவைை எனச் சோ�ோதனை�யிிடப்பட ட வே�ண்டுமாா என்பதைை இந்தப்பணிி 
நிிர்ணயிிக்கும்.  முற்கூட்டிப் பொ�ொதிியிிடப்பட்ட உணவுகளைையும் ஆபத்தற்ற உணவுகளைையும் மாாத்திிரம் விிற்பனை�க்காாக வழங்கும் குறைைந்த ஆபத்துடைைய உணவு 
வளாாகங்கள் ஆகக்குறைைந்தது இரண்டு (2) ஆண்டுகளுக்கு ஒரு தடவைை சோ�ோதனை�க்கு உட்படுத்தப்படலாாம். 

ஒழுங்குவிிதிிகளைைப் பிின்பற்றல் பற்றிிய வரலாாறு, உணவுகள் பரிிமாாறப்படுகிின்ற நபர்களிின் அளவு, உணவு தயாாரிித்தல் படிமுறைைகளிின் எண்ணிிக்கைை, 
சாான்றளிிக்கப்பட்ட உணவு கைையாாளுபவர்கள் இருத்தல், பாாதுகாாப்பாான ஒரு உணவு முகாாமைைத்துவத் திிட்டம் இருக்கிின்றதாா என்பன போ�ோன்ற உணவுவழிி 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்களுக்காான ஆபத்தைை அதிிகரிிக்கிின்ற பலதரப்பட்ட காாரணிிகளைை இடர் மதிிப்பீடு கருத்திிற் கொ�ொள்ளும். 

சோ�ோதனை�யிிடுகைையிின் போ�ோது, பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர் ஒரு அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைைக் கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (HACCP) பரிிசோ�ோதிிப்பைையும் 
மே�ற்கொ�ொள்ளலாாம். நாாம் எமது உணவுப் பாாதுகாாப்பு முகாாமைைத்துவப் பிிரிிவிில் HACCP பற்றிி அதிிகம் கதைைப்போ�ோம்.

மாாநகரசபைை
ஒவ்வொ�ொரு மாாநகரசபைையும் தனது மாாநகரத்தைை ஆளுகிின்ற சொ�ொந்த்  துணை�ச்சட்டங்களைைக் கொ�ொண்டிருக்கும். மாாகாாண அல்லது மத்திிய அரசு மட்டத்திில் 
கைையாாளப்படாாத முக்கிியமாான பிிரச்சிினை�களைைக் கைையாாளுவதற்கு மாாநகரசபைைகள் துணை�ச்சட்டங்களைை உருவாாக்கும். ஒவ்வொ�ொரு மாாநகரசபைைக்கும் அதன் பிிரிிவிில் 
உள்ள சொ�ொந்த நிிலைைமைைக்குரிிய பிிரத்திியே�கமாான பிிரச்சிினை�கள் உள்ளன என்பதாால் இந்தத் துணை�ச்சட்டங்கள் ஒன்றுக்கொ�ொன்று வே�றுபடலாாம்.

உணவு வளாாகங்களுக்குத் துணை�ச்சட்டங்களிில் பிின்வருவன போ�ோன்ற விிடயங்கள் உள்ளடங்கும்:

•	 அனுமதிிப்பத்திிரம் வழங்குதல்
•	 குப்பைைகூழங்களிின் கட்டுப்பாாடு
•	 கழிிவுகள் அகற்றல்
•	 கட்டிடத் தரநிியமங்கள்
•	 வலயப்படுத்தல்
மநாாகர துணை�ச்சட்டங்கள் மாாநகர துணை�ச்சட்ட அமுலாாக்க அதிிகாாரிிகளிினாால் நடைைமுறைைப்படுத்தப்படும்.

ஒரு சோ�ோதனை�யிிடுகைையிின் போ�ோது ஏதாாவது உடனடியாான 
சுகாாதாார ஆபத்துக்கள் அவதாானிிக்கப்பட்டாால், PHI 

 உணவு வளாாகங்களைை மூட முடியும் மற்றும்/அல்லது 
உணவு வளாாகங்கள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிின் 

தே�வைைப்பாாடுகள் பிின்பற்றப்படவிில்லைை என்பதைை 
குறிிப்பிிட்டு, மாாகாாண குற்றங்கள் சட்டத்திின் கீழ் 

குற்றத்திிற்கெெதிிராான அறிிவிித்தல்களைை (சிிட்டுக்களைை) 
வழங்க முடியும்.

யோ�ோர் பிிராாந்திியத்திில்  
6,000 க்கும் அதிிகமாான உணவு 

வளாாகங்கள் உள்ளன.

யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய PHIகள் 2017 ஆம் ஆண்டில் 366 மாாகாாண குற்ற அறிிவிித்தல்களைை (சீட்டுக்களைை) வழங்கிியுள்ளனர்.

அறிிமுகம்
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சோ�ோதனை�யிிடுகைைகள்
PHIகள் உணவு வளாாகங்களைைச் சோ�ோதனை�யிிடும் போ�ோது, உணவுகளைைப் பாாதுகாாப்பாாக வைைப்பதற்கு HPPAகளும் அதன் ஒழுங்குவிிதிிகளும் பிின்பற்றப்படுகிின்றனவாா 
என்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ள அவற்றைைச் செெவ்வைைபாார்ப்பாார்கள். அவர்கள் ஒவ்வொ�ொரு விிடயத்தைையும் ஆளுகிின்ற ஒ.விி. 493/17 இன் கீழ் விிடுக்கப்படும் 
ஒரு அறிிவிித்தல் அடங்கலாாக அவதாானிிக்கும் ஒருசிில விிடயங்கள் இங்கு காாணப்படுகிின்றன. ஒன்ராாறிியோ�ோ உணவு வளாாகங்கள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகள் 493 
தொ�ொடர்பாான பிின்னிிணை�ப்பைைப் பாார்க்கவும்.

சாாத்திியமாான ஆபத்துடைைய உணவுப் பொ�ொருட்கள் தே�வைையாான வெ�ப்பநிிலைைகளிில் வைைக்கப்பட்டுப் பே�ணப்படுதல். 
உதாாரணம்: �சமைைத்த கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி  4ºC க்கு அல்லது அதற்குக் குறைைவாான வெ�ப்பநிிலைைகளிில் அல்லது 60ºC க்கு அல்லது அதற்கு அதிிகமாான 

வெ�ப்பநிிலைைகளிில் (ஒ.விி. 493/17 உப பிிரிிவு 27(1)) அபாாய வலயத்திிற்கு அப்பாால் பரிிமாாறுவதற்காாக களஞ்சிியப்படுத்தப்படுதல் அல்லது வைைக்கப்படுதல். 

உணவு மாாசுறுவதிிலிருந்தும் தே�வைையற்ற கலவைைகள் கலப்பதிிலிருந்தும் பாாதுகாாக்கப்படுதல். 
உதாாரணம்: �விிற்பனை�க்காாக அல்லது பரிிமாாறுவதற்காாகக் காாட்சிிப்படுத்தப்படும் உணவுகள் மாாசுறாாமலிருப்பதற்கு  மூடிய பாாத்திிரங்களிினாால் பாாதுகாாக்கப்படுதல் 

(ஒ.விி. 493/17 பிிரிிவு 26).

உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகளைை உடனடியாாக சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்தல். 
உதாாரணம்: �உணவுப் பொ�ொருட்களுடன் நே�ரடியாாகத் தொ�ொடர்புறக்கூடிய ஏதாாவது பாாத்திிரம் அல்லது உபகரணம் சிிறந்த முறைையிில் பே�ணப்பட்டு சிிறந்த முறைையிில் 

காாற்றுப்புகாாதாாவாாறு  இறுக்கமாான அமைைப்பிில் அவற்றிின் உத்தே�ச நோ�ோக்கங்களிின் நிிமிித்தம் உரிியவாாறு வைைக்கப்படுதல். மே�லும் அத்தகைைய 
உபகரணங்கள் உடனடியாாகச் சுத்தம்செெய்து கிிருமிியழிிக்கப்படக்கூடிய பொ�ொருள்களிினாால் செெய்யப்பட்டதாாக இருத்தல் (ஒ.விி. 493/17 பிிரிிவு 8).

சிிறந்த தன்னுடல் சுகாாதாாரம் எல்லாா ஊழிியர்களாாலும் பிின்பற்றப்படுகிின்றது என்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ளல். 
உதாாரணம்: �உணவுகளைைக் கைையாாளுபவர் உணவுகளைைக் கைையாாளும் நே�ரத்திில் சுத்தமாாக இருத்தலும்,  தூய்மைையாான வெ�ளிி ஆடைைகளைை அணிிந்திிருத்தலும். 

உணவுகளைைக் கைையாாளுபவர்கள் கழுவல் அறைையைைப் பயன்படுத்திிய பிின்னர் சுத்தம் செெய்துகொ�ொள்ளல் அடங்கலாாகப் பணிியைை ஆரம்பிிக்க முன்னர் 
அல்லது பணிியைை மீளத்தொ�ொடரும் போ�ோது தமது அழுக்கடைைந்துள்ள கரங்களைை நன்றாாகக் கழுவிிக்கொ�ொள்ளல் (ஒ.விி. 493/17 பிிரிிவு 33 (1)).

உணவு வழங்கும் பல சே�வைைகளுக்கு பயன்படுத்தப்படும் பாாத்திிரங்களைைத் தீங்காான பற்றீரிியாாக்கள் பரவுவதிிலிருந்து தடுக்க அவற்றைை சுத்தம் செெய்து 
கிிருமிிநீக்குதல். 
உதாாரணம்: �உணவுகள் வழங்கும் பல சேேவைைகளுக்குப் பயன்படுத்தப்படும் பாாத்திிரங்களைை ஒவ்வொ�ொரு பாாவனை�யிின் பிின்னரும் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்குதல்  

(ஒ.விி. 493/17 பிிரிிவு 21).

உரிிமைையாாளர்கள்/இயக்குனர்கள் உணவு வளாாகங்களைைச் சரிியாாகப் பராாமரிிக்கிின்றாார்கள் என்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ளல். 
உதாாரணம்: �எல்லாாத் தரைைத் தளங்களும் சுவர்களும்  கூரைைகளும் எப்பொ�ொழுதும் பழுதுபாார்க்கப்பட்டு நல்ல நிிலைையிில் சுத்தமாாகவும் தூய்மைையாாகவும் 

வைைத்திிருக்கப்படுதல் (ஒ.விி. 493/17 பிிரிிவு 7).

பயிிற்றுவிிக்கப்பட்ட உணவு கைையாாளும் ஒருவர் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ளல். 
உதாாரணம்: �உணவு வளாாகங்கள் இயங்கும் எல்லாா நே�ரங்களிிலும், இயக்குனர்கள் ஆகக்குறைைந்தது உணவு கைையாாளுகைைப் பயிிற்சிியைை நிிறைைவுசெெய்துள்ள உணவு 

கைையாாளும் ஒருவர் அல்லது மே�ற்பாார்வைையாாளர் ஒருவர் ஸ்தலத்திில் உள்ளாாராா என்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ளல் (ஒ.விி. 493/17 பிிரிிவு 32).

பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பிிரிிவிினாால் மே�ற்கொ�ொள்ளப்படும் சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளிின் பெெறுபே�றுகளைைக் காாட்சிிப்படுத்துதல். 
உதாாரணம்: �ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிினாால் மே�ற்கொ�ொள்ளப்படும் ஏதாாவது ஒரு சோ�ோதனை�யிிடுகைையிின் பெெறுபே�றுகள் பரிிசோ�ோதகரிின் வே�ண்டுகோ�ோளுக்கு 

இணங்க காாட்சிிப்படுத்தப்படுகிின்றனவாா என இயக்குனர்கள் உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ளல் (ஒ.விி. 493/17 பிிரிிவு 6).

YorkSafe என்பது யோ�ோர்க் பிிராாந்திியத்திின் சோ�ோதனை� பற்றிி அறிிக்கைையிிடும் மே�ம்பட்டவொ�ொரு நிிகழ்ச்சிித் திிட்டமாாகும். கடந்த இரண்டு ஆண்டுகளுக்கு முன்னர் 
உணவு வளாாகங்கள் பற்றிி நடத்திிய மிிகவும் அண்மைைக் காாலச் சோ�ோதனை�யிிடுகைை அறிிக்கைைகளைை வதிிவிிடவாாளர்களும் பாார்வைையாாளர்களும்  ஒன்றிிணை�ந்த 
தொ�ொழிில்நுட்பத்தைையும் வரைைபடமாாக்கும் மெென்பொ�ொருள் வசதிியைையும் பயன்படுத்திி இலகுவாாக கண்டு பரீசிிலனை� செெய்யலாாம்.

YorkSafe இன் நன்மைைகள் சோ�ோதனை�யிிடுகைை அறிிக்கைைகளைை பிின்வரும் வழிிகளிில் பெெற்றுக்கொ�ொள்ளலாாம்:

•	 பொ�ொதுச் சுகாாதாாரத் திிட்டங்கள் பற்றிிய பொ�ொது விிழிிப்புணர்வைை 
அதிிகரிித்தல்

•	 சோ�ோதனை�யிிடுகைை சாார்ந்த தகவலுக்காான அணுகலைை மே�ம்படுத்தல்

•	 york.ca/yorksafe ஐப் பாார்வைையிிடல்
•	 1-800-361-5653 இல் சுகாாதாாரத் தொ�ொடர்பு இலக்கத்தைை அல்லது  

TTY: 1-866-512-6228 ஐ அழைைத்தல்

<< பொ�ொதுச் சுகாாதாார சோ�ோதனை�யிிடுகைை அடைையாாளச்சாான்று ஒரு வளாாகம் அண்மைையிில் சோ�ோதனை�க்குட்படுத்தப்பட்டது 
என வாாடிக்கைையாாளர்களைை அறிிந்துகொ�ொள்ள அனுமதிிக்கும். எல்லாா வாாடிக்கைையாாளர்களும் பாார்க்கக்கூடிய வகைையிில் அந்த 
அடைையாாளத்தைைத் தமது வளாாகத்திின் முன்பக்க யன்னலில் அல்லது கதவிில் காாட்சிிப்படுத்துமாாறு உணவு நிிலைையங்களிின் 
உரிிமைையாாளர்களைையும் இயக்குனர்களைையும் யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய சுகாாதாாரப் பிிரிிவு கே�ட்கும்.

அத்தாாட்சிிப்படுத்திிய உணவுகள் கைையாாளுபவர் ஒட்டுதாாள்
உணவு வளாாகங்களிில் வே�லைைசெெய்யும் குறைைந்தபட்சம் ஒரு நபராாவது சாான்றுபடுத்திிய உணவு கைையாாளுபவர் சாான்றிிதழ் 
பாாடநெெறிியைைப் பூர்த்திிசெெய்துள்ளாார் மற்றும் வளாாகம் இயங்குகிின்ற எல்லாா நே�ரத்திிலும் அவர் பிிரசன்னமாாகிியிிருப்பாார் 
என்பதைை இந்த ஒட்டுதாாள் காாண்பிிக்கும்.

பொ�ொறுப்புக்கள்
உணவுகளைைப் பாாதுகாாப்பாாக வைைப்பது எப்படி என்பது பற்றிி அறிிந்துகொ�ொள்ள வே�ண்டிய பல விிடயங்கள் உள்ளன. பாாதுகாாப்பாான உணவுக்காான பொ�ொறுப்பு 
உரிிமைையாாளர் முதல் சமைையல்காாரர் வரைை, பரிிமாாறுபவர் முதல் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுபவர் வரைை உங்களது உணவு வளாாகத்திில் உள்ள ஒவ்வொ�ொருவருக்கும்  
உள்ளது. உங்களது வளாாகத்திில் உள்ள அனை�வருக்கும் ஏதோ�ோ ஒரு பணிி உள்ளது, அப்பணிிகளுள் ஒரு பகுதிி வாாடிக்கைையாாளர்களைையும்  நீங்கள் தயாாரிிக்கும் அல்லது 
விிற்பனை�செெய்யும் உணவுகளைையும் பாாதுகாாப்பாாக வைைத்திிருப்பதாாகும். நீங்கள் ஒரு உணவு கைையாாளுபவர் என்ற வகைையிில் பிின்பற்ற வே�ண்டிய விிதிிமுறைைகளும் 
நிியமங்களும் எவைை என்பதைை அறிிந்துகொ�ொள்வது உங்களிின் பொ�ொறுப்பாாகும். பாாதுகாாப்பாான உணவுகளைை வழங்குவது உங்களிின் பொ�ொறுப்பாாகும்.

அறிிமுகம்

சோதனையிடுகை அறிக்கைகளை அணுகுவதற்கு:

• york.ca/yorksafe என்ற எமது இணையத்தளத்தைப் பாரவையிடவும்

• �1-800-361-5653, TTY 1-866-512-6228 இல் யோர்க் பிராந்திய பொது 
சுகாதாரத்தைத் தொடர்புகொள்ளல்

சோ�ோதனை�யிிடலின்போ�ோது, 
சாான்றழிிக்கப்பட்ட 

உணவுகைையாாளுபவர்களிில் 
ஒருவராாவது ஸ்தலத்திில் 

இருத்தல்.
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பிின்வருவன அரசாாங்கத்திின் மூன்று மட்டங்களாாகும்: 

A. மத்திிய 
B. மாாகாாண 
C. மாாநகர 

பிின்வரும் ஒவ்வொ�ொரு உதாாரணங்களும் எந்தச் சட்டத்திின் கீழ் அல்லது முகமைையிின் ஆளுகைையிின் கீழ் வருகிின்றது 
என்பதைைக் குறிிப்பிிடவும். A, B அல்லது C என பொ�ொருத்தமாான எழுத்தைை எழுதவும்.   

1. சுகாாதரப் பாாதுகாாப்பு மற்றும் ஊக்குவிிப்புச் சட்டம்____ 
2. கனடாாவிின் உணவு சோ�ோதனை�யிிடுகைை முகமைை____ 
3. ஒன்ராாறிியோ�ோ உணவு வளாாகங்கள் ஒழுங்குவிிதிிகள் 493____ 
4. குப்பைைகூழங்களைைக் கட்டுப்படுத்தும் துணை�ச்சட்டம்_____ 
5. உணவுகளும் மருந்துகளும் சட்டம்_____
6. அனுமதிிப்பத்திிரம் வழங்கும் துணை�ச்சட்டங்கள்____ 

உங்களிின் பதிிலைை குறிித்துக்காாட்டும் எழுத்தைை வட்டமிிட்டுக்காாட்டுக.
1. உணவு வளாாகங்களிில் உணவுப் பாாதுகாாப்புக்காான நிியமங்களைை குறிித்துக்காாட்டும் ஒன்ராாறிியோ�ோ சட்டவாாக்கம் எது?

a. அனுமதிிப்பத்திிரம் வழங்கும் துணை�ச்சட்டங்கள் 
b. உணவுகளும் மருந்துகளும் பற்றிிய சட்டம் 
c. சுகாாதரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் பற்றிிய சட்டம் 
d. ஒன்ராாறிியோ�ோ உணவு வளாாகங்கள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகள் 493

2. பாாதுகாாப்பாான உணவுகளுக்காான பொ�ொறுப்பு யாாருடைையது:

a. வாாடிக்கைையாாளரிின்  
b. அரசாாங்கத்திின் 
c. பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிின் 
d. உணவு வளாாகங்களிில் உள்ள ஒவ்வொ�ொருவரிினதும்

செெயற்பாாடு

மீளாாய்வு விினாாக்கள்

அறிிமுகம்

யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய பொ�ொதுச் சுகாாதாாரம் | உணவு கைையாாளுபவர்கள் வழிிகாாட்டி 9



சாாராாம்சம்
•	 �ஒரு உணவு வளாாகத்திில் பாாதுகாாப்பாான உணவுக்காான பொ�ொறுப்பு உரிிமைையாாளர் முதல் சமைையல்காாரர் வரைை, பரிிமாாறுபவர் முதல் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுபவர் 

வரைை அனை�வரிினதுமாாகும்.
•	 நன்கு வடிவமைைக்கப்பட்டுள்ள ஒரு உணவுப் பாாதுகாாப்புத் திிட்டம் உணவு வளாாகங்களுக்கும் அவற்றிின் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் சிிறந்ததாாகும். 

வாாடிக்கைையாாளர்கள் மீண்டும் உணவுகளைை வாாங்க அதிிகளவிில் வருகிின்றமைையும் ஊழிியர்களுக்காான அதிிகளவு தொ�ொழிில் திிருப்திியும், அதிிக இலாாபங்களுக்கும் 
சிிறந்த சேேவைைக்கும் வழிிவகுக்கும். 

•	 YorkSafe என்பது யோ�ோர்க் பிிராாந்திியத்திின் சோ�ோதனை� பற்றிி அறிிக்கைையிிடும் மே�ம்பட்டவொ�ொரு திிட்டமாாகும். உங்களிின் வளாாகம் பற்றிி நடத்திிய மிிகவும் அண்மைைய 
காாலச் சோ�ோதனை�யிிடுகைை அறிிக்கைையைை நீங்கள் இலகுவாாகக் கண்டு பாார்வைையிிடலாாம். YorkSafe, பொ�ொது சுகாாதாாரத் திிட்டங்கள் பற்றிி பொ�ொதுமக்களிிடம் உள்ள 
விிழிிப்புணர்வைை அதிிகரிிப்பதுடன் சோ�ோதனை�யிிடுகைை தகவலுக்காான அணுகலைை மே�ம்படுத்துகிிறது. 

•	 கனடாாவிில் விிற்பனை� செெய்யப்படும் சகல வகைையாான உணவுகளிினதும் பாாதுகாாப்பு மற்றும் போ�ோசணை�யிின் தரம் சம்பந்தமாான கொ�ொள்கைைகளைையும் 
ஒழுங்குவிிதிிகளைையும் தரநிியமங்களைையும் ஹெ�ல்த் கனடாா உருவாாக்குகிின்றது. இறைைச்சிி, பாாலும் பாால் சாார்ந்த உற்பத்திிகளும், மீனும் கடலுணவும், கோ�ோழிிவகைை 
இறைைச்சிியும் முட்டைைகளும் போ�ோன்ற உணவுகள் பற்றிிய சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளைை மத்திிய அரசு மட்டத்திில் மே�ற்கொ�ொள்வது CFIA இன் பொ�ொறுப்பாாகும். 

•	 கனடாாவிில் தயாாரிிக்கப்பட்டு விிற்பனை� செெய்யப்படும் எல்லாா உணவுகளுக்குமாான மாாற்றிியமைைத்தல், நிிறமூட்டுதல், பற்றீரிியாா நிியமங்கள், உணவிின் உற்பத்திி 
நிிலைைமைைகளும் விிநிியோ�ோகமும் என்பன போ�ோன்ற தரநிியமங்களைைக் குறிிப்பீடுசெெய்கிின்ற ஒரு மத்திிய அரசு ஒழுங்குவிிதிி உணவும் மருந்துகளும் பற்றிிய 
சட்டமாாகும்.

•	 உணவு வளாாகங்களைை ஆளுகிின்ற ஒழுங்குவிிதிிகளுக்கும், திிட்டங்களுக்கும்  நெெறிிமுறைைகளுக்கும் ஆணை� வழங்கும் மாாகாாண சட்டவாாக்கம், HPPA  சட்டமாாகும். 
இது ஒரு உணவு வளாாகத்திினுள் நுழைையும் அதிிகாாரம், பறிிமுதல் செெய்யும் அதிிகாாரம், அழிிக்கும் அதிிகாாரம், உத்தரவிிடும் அதிிகாாரம் என்பன அடங்கலாாக PHI இன் 
அதிிகாாரங்களைையும் குறிிப்பீடு செெய்கிின்றது. 

•	 PHIகள் எல்லாா உணவு வளாாகங்களிிலும் வழமைையாான இணக்கப்பாாடு பற்றிிய சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளைை மே�ற்கொ�ொள்வதன் மூலம் HPPA, ஒன்ராாறிியோ�ோவிின் உணவு 
வளாாகங்கள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகள் 493 ஆகிிய இரண்டைையும் நடைைமுறைைப்படுத்துவர். ஒழுங்குவிிதிிகள் வளாாகங்களிில் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கல், உணவு 
வெ�ப்பநிிலைைகள், உணவுகளைைக் கைையாாளுதல், ஊழிியர்களிின் தன்னுடல் சுகாாதாாரம் முதலியவற்றைை இவைை உள்ளடக்குகிின்றன.

•	 மாாகாாண அல்லது மத்திிய அரசு மட்டத்திில் கைையாாளப்படாாத முக்கிியமாான பிிரச்சிினை�களைைக் கைையாாளுவதற்கு மாாநகரசபைைகள் துணை�ச்சட்டங்களைை உருவாாக்கும். 
அனுமதிிப்பத்திிரங்கள் வழங்குதல், குப்பைைகூழங்களிின் கட்டுப்பாாடு, கழிிவு அகற்றல், கட்டடத் தரநிியமங்கள், வலயப்படுத்தல் என்பன போ�ோன்ற விிடயங்கள் 
உணவு வளாாகங்களுக்காான துணை�ச்சட்டங்களிில் அடங்குகிின்றன. 

உங்களிின் அறிிவைைச் 
சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்கம் 5)
தவறு
தவறு
சரிி

செெயற்பாாடு: (பக்கம் 9)

1. B	 4. C
2. A	 5. A
3. B	 6. C

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்கம் 9)

1. D
2. D

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்

அறிிமுகம்
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மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவு உணவுப் பாாதுகாாப்பைையும் உணவைைப் பாாதுகாாப்பாாக வைைத்திிருப்பதற்கு அமுலில் உள்ள சட்டத்தைையும் அறிிமுகப்படுத்திியுள்ளது.

பிின்வரும் தலைைப்புகள் உள்ளடக்கப்பட்டுள்ளன:

1.	 உணவுப் பாாதுகாாப்பு ஏன் மிிகவும் முக்கிியத்துவம் வாாய்ந்தது
2.	 உணவுப் பாாதுகாாப்பு சட்டம் பிிரயோ�ோகிிப்பட முடியுமாான நிிலைைமைைகள்
3.	 உணவுகள் பாாதுகாாப்பைை ஆளுகிின்ற மத்திிய, மாாகாாண, மாாநகர சட்டங்களும் இந்த ஒவ்வொ�ொன்றும் உள்ளடக்குகிின்ற விித்திியாாசமாான பிிரிிவுகளும்
4.	 உணவு வளாாகங்களிின் உரிிமைையாாளர்களிினதும்/இயக்குனர்களிினதும், உணவு கைையாாளுபவர்களிினதும் முக்கிியமாான பொ�ொறுப்புக்கள்
5.	 பாாதுகாாப்பாான உணவுக் கைையாாளுகைைப் பழக்கவழக்கங்களைைக் கடைைபிிடிப்பதாால் விிளைைகிின்ற நன்மைைகள்

குறிிப்புகள்

அறிிமுகம்
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எது நோ�ோயைை தங்களுக்கு  
உருவாாக்குகிியது எனத் 
தெெரிியாாமல் பல மனிிதர்கள் ஒரு 
உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கு 
ஆளாாகிியிிருக்கிிறாார்கள். 
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நோ�ோயறிிகுறிிகள்
உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கள் பற்றிிய பதிிவுகளைைப் பொ�ொறுத்தவரைையிில், மே�லதிிகமாாக நூற்றுக்கணக்காான உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கள் சமூகத்திில் 
பரவிியதாாக மதிிப்பிிடப்பட்டுள்ளது. நபர்கள் “24 மணிிநே�ரமும் காாய்ச்சல்” என கூறுகிின்றாார்கள் எனிில், அது உண்மைையிில் பெெரும்பாாலும் உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றிின் 
நிிகழ்வாாகும்.

நோ�ோயறிிகுறிிகளிில் பிின்வருவனவற்றிில் சிில அல்லது அனை�த்தும் உள்ளடங்கலாாம்:

•	 வயிிற்றுக் கொ�ொழுவல்
•	 வயிிற்றுப்போ�ோக்கு
•	 வாாந்திி
•	 குமட்டல்
•	 காாய்ச்சல்

இந்த நோ�ோயறிிகுறிிகள் மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவுகளைை உட்கொ�ொண்தடன் பிின்னர் உடனடியாாக  
தெென்படத் தொ�ொடங்கலாாம், அல்லது இவைை ஒரு மாாதம் அல்லது அதற்கு அதிிகமாான மாாதங்கள்  
கழிிந்தும் தோ�ோன்றலாாம். அந்த நோ�ோயறிிகுறிிகள் தெென்படத் தொ�ொடங்குவதற்கு எடுக்கும் காாலம்  
எவ்வளவு என்பது பிின்வருவனவற்றிில் தங்கிியிிருக்கும்:
•	 நோ�ோய்த்தொ�ொற்றைை ஏற்படுத்திியது எது
•	 இந்த நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கு முன்னர், நபர் எவ்வளவு ஆரோ�ோக்கிியமாானவராாக இருந்தாார்
•	 நபர் சாாப்பிிட்ட மாாசுபடுத்திியிின் அளவு 

அறிிமுகம்
நீங்கள் சாாப்பிிடுகிின்ற அல்லது பருகுகிின்ற ஏதாாவதொ�ொன்று உங்களைை நோ�ோயாாளிியாாக்கிினாால், அது “உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று” என்று அழைைக்கப்படுகிின்றது. 
உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ‘உணவு விிஷமாாகுதல்’ என முன்னர் அழைைக்கப்பட்டது. ஆனாாலும் அதிிகமாான உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கள் விிஷமாாதலாால் அன்றிி 
கிிருமிிகளிின் தொ�ொற்றிினாால் ஏற்படுவதாால் இந்தப் பெெயர் மாாற்றமடைைந்துள்ளது. 

உணவு பற்றீரிியாாக்களிினாால், வைைரஸுுகளிினாால், ஒட்டுண்ணிிகளாால் அல்லது இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களிினாால் மாாசுபடும் போ�ோது, அது உங்களுக்கு நோ�ோயைை 
ஏற்படுத்த முடியும். இவற்றுள் ஏதாாவதொ�ொன்று உணவுகளிில் காாணப்பட்டாால், அது ‘மாாசுபடுத்திி’ என அழைைக்கப்படலாாம். 

ஒவ்வொ�ொரு வருடமும் மொ�ொத்தம் ஏறத்தாாழ 4 மிில்லியன் (8 பே�ர்களிில் ஒருவர்) கனே�டியர்கள் ஓர் உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றாால் பாாதிிக்கப்படுகிின்றனர் (கனடாாவிின் 
பொ�ொதுச் சுகாாதாார முகமைை - 2016). அநே�கமாான நபர்களுக்கு, உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று அவ்வளவு கடுமைையாானதாாக இருப்பதிில்லைை. அநே�கமாானவர்களுக்கு 
உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ஏற்பட்டாால் நோ�ோய் கடுமைையாாகாாமல் குறுகிிய ஒரு காாலத்திில் அவர்கள் குணமடைைந்து விிடுவாார்கள். உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கு அதிிக 
ஆபத்திில் இருக்கும் குழுவிினர்களிில்: இளஞ் சிிறுவர்கள், முதிியோ�ோர், கர்ப்பிிணிித் தாாய்மாார்கள், நோ�ோயெ�திிர்ப்புச்சக்திி குறைைந்த நபர்கள் ஆகிியோ�ோர் அடங்குகிின்றனர். 
இந்தக் குழுவிினர்களுக்கு, உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று மிிகவும் ஆபத்தாானதாாகவும் உயிிரிிழப்பைை ஏற்படுத்தக் கூடியதாாகவும் இருக்கலாாம்.

உணவுவழிி 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்று

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றுக்கும் சரிி அல்லது பிிழைை என வட்டமிிட்டுக் காாட்டுங்கள்:

முட்டைைகளும் ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிிகளும் சிில நபர்களுக்குக் கடும் ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�யைை ஏற்படுத்தலாாம்.	சரி ி	  தவறு

குளிிர்பாானங்களைைத் தயாாரிிக்கப் பயன்படுத்தப்போ�ோகும் ஐஸ் கட்டிகளாால்  கண்ணாாடிக் குவளைைகளைை  
குளிிர்விிப்பது சிிறந்ததாாகும்.	சரி ி	  தவறு

இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களைை விித்திியாாசமாான, சிிறிிய கொ�ொள்கலன்களிில் அல்லது தெெளிி போ�ோத்தல்களிில் இடுவதாாக  
இருந்தாால், தயாாரிிப்பிின் பெெயரைையும் உள்ளடக்க அளவுகளைையும் அட்டைையிில் குறிிப்பிிட்டு ஒட்டி வைைத்தல் வே�ண்டும்.	சரி ி	  தவறு

உங்களிின் அறிிவைை சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்
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இரசாாயன ஆபத்துக்கள்
சிில இரசாாயனப் பதாார்த்தங்கள் ஒரு நோ�ோக்கத்துக்காாக உணவுகளுக்குச் சேேர்க்கப்படுகிின்றன. உப்பு, மசாாலாாப்பொ�ொருட்கள், நிிறமூட்டிகள் போ�ோன்ற பொ�ொருட்கள் 
இவற்றிில் அடங்குகிின்றன. ஏனை�ய இரசாாயனப் பதாார்த்தங்கள் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு ஊடாாக எதே�ச்சைையாாக உணவுகளிில் சேேரலாாம். 
உணவுகள் தயாாரிிக்கும் ஒரு மே�ற்பரப்பிில் சிிந்தப்பட்டிருந்த ஒரு தூய்மிிப்புப் பொ�ொருளைைச் சுத்தம் செெய்து அகற்றாாது அந்தத் மே�ற்பரப்பிில் உணவுயாாரிிக்கப்பட்டாால், 
அந்த உணவு தூய்மிிப்புப் பொ�ொருளாால் மாாசுபடுத்தப்பட்டிருக்கும்.

பழுதடைைந்த உணவுகளைைச் சாாப்பிிட்ட 20 நிிமிிடங்கள் முதல் ஒருசிில மணிித்திியாாலங்களிில், நோ�ோயறிிகுறிிகள் பொ�ொதுவிில் தெென்படலாாம். அந்த நோ�ோய்கள் பொ�ொதுவிில், 
வாாந்திி, வயிிற்று வலி அல்லது வயிிற்று நோ�ோ மற்றும் சிிலசமயங்களிில் வயிிற்றுப்போ�ோக்கு போ�ோன்ற மிிகப் பொ�ொதுவாான நோ�ோயறிிகுறிிகளுடன் திிடீரெென ஆரம்பிிக்கலாாம். 

உணவுகள் பிின்வருவனவற்றிினாால் விிஷமாாகலாாம்:

•	 உணவுகள் பழுதடைையாாமல் பாாதுகாாப்பதற்குப் பயன்படும் பொ�ொருட்கள் அல்லது நிிறமூட்டும் பொ�ொருட்கள் போ�ோன்ற நோ�ோக்கம் கருதிிச் சேேர்க்கப்படும் இரசாாயனப் 
பதாார்த்தங்கள் மூலம்

•	 பூச்சிிகொ�ொல்லிகள், கொ�ொறிித்துண்ணும் பிிராாணிி கொ�ொல்லிகள் அல்லது சுத்தம் செெய்வதற்குப் பயன்படும் இரசாாயனப் பதாார்த்தங்கள் போ�ோன்ற உணவுகளிினுள் 
சேேர்க்கக்கூடாாத பதாார்த்தங்கள் மூலம்

உலோ�ோகப் பதாார்த்தங்களிினாால் உணவுகள் நஞ்சாாதல்
உணவிில் கரைைந்த உலோ�ோக இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களிினாால் உணவுகள் விிஷமாாகலாாம். பழச்சாாறுகள், மே�ப்பிிள் 
சிிரப் அல்லது தக்காாளிி போ�ோன்ற அமிிலம் கலந்த உணவுப்பொ�ொருட்கள் உலோ�ோகப் பாாத்திிரங்களிில் களஞ்சிியப்படுத்திி 
வைைக்கப்பட்டாால் அல்லது சமைைக்கப்பட்டாால், அவற்றிில் உள்ள அமிிலங்களிினாால் உலோ�ோகம் கரைையும். ஈயம், செெம்பு, 
தகரம், நாாகம், இரும்பு, கெெட்மிியம் என்பன உலோ�ோக உணவு விிஷமாாதலின் சாாத்திியமாான மூலங்களாாகும்.

உணவுகள் உலோ�ோகங்களிினாால் பழுதடைையக்கூடிய சிில வழிிகள்:

•	செெம்புப் பாானக் குழாாய்கள். தண்ணீர் செெம்பைைக் கரைைக்காாது என்பதாால் செெம்புக் குழாாய்களூடாாக அதனை� நன்றாாக 
ஓடவிிடலாாம். அமிிலப் பழச்சாாறுகள் அல்லது காாபனே�ற்றப்பட்ட பாானங்கள் செெம்பைைக் கரைைத்துப் பாானங்களிில் 
படியச்செெய்யலாாம். 

•	 அலுமாாரிியிில் உள்ள கெெட்மிியம். சுற்றிிமூடிவைைக்காாத இறைைச்சிிகள் நே�ரடியாாக அலுமாாரிியிில் 
களஞ்சிியப்படுத்தப்பட்டாால், அதிில் உள்ள கெெட்மிியம் கரைைந்து இறைைச்சிியிில் உறிிஞ்சப்படலாாம். 

•	 வர்ணப்பூச்சுக்களிில் உள்ள ஈயம். வர்ணம்பூசிிய பீங்காான்களிில் அல்லது கண்ணாாடிப் பாாத்திிரங்களிில் ஈயம் 
உள்ளடங்கிியிிருக்கலாாம். அந்த ஈயம் அமிில உணவுகளிில் உறிிஞ்சப்படலாாம். 

•	 உலோ�ோகப் பாாத்திிரங்கள். உலோ�ோகத்தாால் செெய்யப்பட்டுள்ள பாாத்திிரங்களிினுள் ஒருபோ�ோதும் அமிில உணவுகளைைக் 
களஞ்சிியப்படுத்தக்கூடாாது. உணவுகளுக்கு எனத் தரம்பிிரிித்த பாாத்திிரங்களைைப் பாாவிிக்க வே�ண்டும். 

•	 பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும் என்ற பிிரிிவிில் நீங்கள் சரிியாான களஞ்சிியப் பாாத்திிரங்கள் பற்றிி அதிிகம் 
அறிிந்துகொ�ொள்வீர்கள்.

நோ�ோக்கத்திிற்காாகக் கலக்கப்படும் சே�ர்க்கைை பொ�ொருட்கள்
ஹெ�ல்த் கனடாாவிின் கூற்றிின்படி, “ஒரு உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருள் என்பது உணவுகளைைத் தயாாரிிக்கும் அல்லது களஞ்சிியப்படுத்தும் போ�ோது உணவுகளுடன் 
சேேர்க்கப்படுகிின்ற ஏதாாவதொ�ொரு இரசாாயனப் பதாார்த்தமாாகும், இந்தப் பதாார்த்தம் குறிிப்பிிட்டவொ�ொரு தொ�ொழிில்நுட்ப விிளைைவைை அடைையும் நோ�ோக்கத்திிற்கு உணவிின் 
இயல்பிில்/சுவைையம்சங்களிில் விிளைைவைை ஏற்படுத்தலாாம் அல்லது உணவிின் பாாகமாாக மாாறலாாம்.” வே�றுவகைையிில் கூறுவதாானாால், உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருள் 
என்பது உணவைை நிிறமூட்டுவதற்கு, கெெட்டியாாக்குவதற்கு, உறுதிியாாகவைைத்திிருப்பதற்கு அல்லது பாாதுகாாப்பதற்கு என சேேர்க்கப்படுகிின்ற கலவைைப் பொ�ொருட்களாாகும்.

உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருட்கள் சரிியாாகப் பாாவிிக்கப்பட்டாால், அவைை பெெரும்பாாலாான நபர்களுக்குத் தீங்காாக அமைையாாது. இந்த உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருட்கள் 
உணவுகளைை நே�ர்த்திியாாகவும், சுவைையாாகவும் வைைத்திிருப்பதற்கும் நீண்டகாாலம் பழுதடைையாாமல் பாாதுகாாப்பதற்கும் உதவும். இவைை தே�வைை என உணவுகளுக்கு 
சேேர்க்கப்படுவதாால் வே�ண்டுமெென்று கலக்கும் உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருட்கள் என அழைைக்கப்படுகிின்றன. ஆனாால் இவற்றைைச் சரிியாாகப் பாாவிிக்காாவிிட்டாால் அல்லது 
அதிிகமாாகப் பாாவிித்தாால், ஒரு இரசாாயன உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருள் உணவுகளைை விிஷமாாக்கலாாம். 

ஏதாாவது ஒரு உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருள் ஒருவருக்கு ஒவ்வாாதெென்றாால் அது அந்த நபருக்கு நோ�ோயைை ஏற்படுத்தும். ஒவ்வாாமைை தொ�ொடர்பாாக நன்கறிியப்பட்ட மூன்று 
உணவுச் சே�ர்க்கைை பொ�ொருட்கள் உள்ளன அவைையாாவன: 

•	 சல்பைைட்டுக்கள் (நிிறத்தைைப் பே�ணவும், நீண்டபாாவனை� காாலத்தைைக் கொ�ொடுக்கவும் பயன்படும்)
•	 மொ�ொனோ�ோசோ�ோடியம் குளுட்டமைைட்டு (MSG) (உணவுகளிின் சுவைையைை அதிிகரிிக்கப் பயன்படும்)
•	 ட்ராாட்டாாஷை�ன். இது FD&C மஞ்சள் #5 (உணவுகளுக்கு மஞ்சள் நிிறமூட்டும்) எனவும் அழைைக்கப்படும். 

உணவு ஒவ்வாாமைைகள், ஒவ்வாாமைையுள்ள வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு எவ்வாாறு உதவுவது என்ற விிடயங்கள் ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகள் பிிரிிவிில் உள்ளடக்கப்பட்டுள்ளன.

கனடாாவிில், பல உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருட்கள் உணவும் மருந்துகளும் சட்டத்திின் கீழுள்ள உணவும் மருந்துகளும் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிின் பிிரகாாரம் 
ஒழுங்குறுத்தப்படுகிின்றன. ஹெ�ல்த் கனடாாவிின் hc-sc.gc.ca இணை�யத்தளத்திில் “உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருட்கள் அகராாதிி” ஐத் தே�டுவதன் மூலம் 
அனுமதிிக்கப்பட்டுள்ள எல்லாா உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருட்களிினதும் பட்டியல த்  தே�டிப் பெெற்றுக்கொ�ொள்ளலாாம். 

இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களிின் 
காாரணமாாக உருவாாகும்  
உணவழிி நோ�ோய் உணவு நஞ்சாாதல் 
என அழைைக்கப்படும்.

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்காான காாரணங்கள்
உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கு நாான்கு காாரணங்கள் இருக்கிின்றன:

•	 இரசாாயன மாாசுபாாடு
•	 பௌ�ௌதிிக மாாசுபாாடு
•	 ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகள்
•	 நுண்ணுயிிரனவிியல் மாாசுபாாடு

பற்றீரிியாாக்கள், வைைரசுக்கள் அல்லது ஒட்டுண்ணிிகளாால் மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவுகளாால் உருவாாகும் உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று நுண்ணுயிிரனவிியல் 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்று எனப்படும். பற்றீரிியாாக்களிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ஒன்ராாறிியோ�ோவிில் மிிகப் பொ�ொதுவாான உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று வகைையாாகும் 
(ஒன்ராாறிியோ�ோ பொ�ொதுச் சுகாாதாாரத் துறைை, 2015).

இந்தப் பிிரிிவு பெெளதிிக, இரசாாயன மாாசுபாாட்டைையும் ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைையும் உள்ளடக்குகிின்றது.
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இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களிின் காாரணமாாக உணவுகளிினாால் உருவாாகும் 
நோ�ோய்களுக்காான உதாாரணங்கள்

நோ�ோய் 
குளோ�ோரிினே�ற்றப்பட்ட ஹை�ட்ரோ�ோகாாபன் 
நச்சுகள் (குளோ�ோர்டெெய்ன், DDT, லின்டெெய்ன் 
போ�ோன்ற கிிருமிிநாாசிினிிகள்)  

மொ�ொனோ�ோசோ�ோடியம் குளுட்டமைைட்டு (MSG) 

வழமைையாான மூலம் கிிருமிிநாாசிினிிகள் சுவைையூட்டும் MSG காாரணிி 

நோ�ோயறிிகுறிிகள் தெென்படத்தொ�ொடங்குதல் 30 நிிமிிடங்கள் முதல் 6 மணிித்திியாாலங்கள் வரைை சிில நிிமிிடங்கள் முதல் 1 மணிித்திியாாலம் வரைை 

நோ�ோயறிிகுறிிகள் குமட்டல், வாாந்திி, தலைைச்சுற்று, தசைைப்பலவீனம், 
பசிியாார்வம் இழப்பு, நிிறைை இழப்பு, குழப்பம் 

கழுத்திின் பிிற்புறத்திிலும் முன்னங்கைைகளிிலும் 
மாார்புகளிிலும் எரிியும் உணர்வு, பிிடிப்பு, கூச்ச 
உணர்வு, தலைைச்சுற்று, தலைைவலி, குமட்டல் 

பாாதிிக்கப்பட்டிருந்த உணவு தற்செெயலாாகப் பழுதடைைந்த ஏதாாவதொ�ொரு உணவு ஆசிிய உணவுகள் 

ஒரு நோ�ோய் பரவுவதற்குப் பங்களிிக்கும் 
காாரணிி 

உணவுகள் களஞ்சிியப்படுத்தப்படும் 
அதே� பகுதிியிில் பூச்சிிநாாசிினிிகளைைக் 
களஞ்சிியப்படுத்துதல் 

அதிிகளவு MSG ஐ சுவைையூட்டியாாகப் 
பயன்படுத்துதல் 

* ஒரு நபர் மாாசடைைந்த உணவைை உண்ணுகிின்ற நே�ரம் முதல் அவர் நோ�ோயைை உணரத்தொ�ொடங்கும் காாலம் வரைை.

பௌ�ௌதிிக ஆபத்துக்கள்
அழுக்கு, தலைைமுடி, உடைைந்த கண்ணாாடி, நகங்கள், staples, உலோ�ோகத் துண்டுகள் அல்லது உணவுகளிினுள் தற்செெயலாாகச் சேேருகிின்ற ஏதாாவது பொ�ொருட்கள் 
போ�ோன்றவைை பௌ�ௌதிிக ஆபத்துக்களாாகும். இந்தப் பொ�ொருட்கள் சிிறிிய ஒரு வெ�ட்டுக்காாயம் முதல் சாாத்திியமாான மூச்சடைைப்பு வரைை எதைையும் ஏற்படுத்தலாாம்.

இது நிிகழாாமல் இருக்க நீங்கள் செெய்ய வே�ண்டியது:

•	 உணவுகளைைக் களஞ்சிியப்படுத்தும் அல்லது தயாாரிிக்கும் பகுதிிகளிில் உள்ள விிளக்குகளிின் மே�ல் பாாதுகாாப்பாான கவசங்களைை அல்லது மூடிகளைை வைைத்துப் 
பாாதுகாாத்தல்.

•	 உணவுகளைைப் பெெறும் போ�ோது பெெட்டிகளிிலிலும் கூடைைகளிிலும் உள்ள staples, ஆணிிகள், ஏனை�ய பொ�ொருட்கள் உணவுகளிினுள் விிழாாதவாாறு அவற்றைை 
அகற்றிிவிிடுதல்.

•	 ஐஸ் கட்டிகளைை எடுப்பதற்குக் கண்ணாாடிப் பாாத்திிரங்களைைப் பாாவிிப்பதைைத் தவிிர்த்துக் கொ�ொள்ளல், ஏனெ�னிில் கண்ணாாடி ஐஸ் கட்டியிில் உடைைந்துபோ�ோகலாாம். 
வணிிகரீதிியாான, உணவுக்குத் தரப்படுத்தப்பட்ட கைைப்பிிடிகள் உள்ள பிிளாாஸ்டிக் பாாத்திிரங்களைை அல்லது உலோ�ோகப் பாாத்திிரங்களைை மாாத்திிரம் பாாவிித்தல்.

•	 குளிிர்பாானங்களைைத் தயாாரிிக்கப் பயன்படுத்தப்பொ�ொகும் பனிி கட்டிகளாால்  கண்ணாாடிக் குவளைைகளைை அல்லது உணவுகளைை குளிிர்விிப்பதைைத் தவிிர்ப்பதல். 
•	 உணவுகள் களஞ்சிியப்படுத்தும் அல்லது தயாாரிிக்கும் பகுதிிகளிின் மே�ல் உள்ள அடுக்குகளிில் பல்குத்திிகளைை அல்லது சாாப்பிிடமுடியாாத உணவு 

அலங்கரிிப்புகளைைக் களஞ்சிியப்படுத்துவதைைத் தவிிர்த்தல்.

தற்செெயலாாக சே�ரும் உணவுச் சே�ர்க்கைை பொ�ொருட்கள்
கிிருமிிநாாசிினிிகள், கொ�ொறிித்துண்ணும் பிிராாணிி கொ�ொல்லிகள், சுத்தம் செெய்வதற்குப் பயன்படும் இரசாாயனப் பதாார்த்தங்கள் போ�ோன்ற விிஷ இரசாாயனங்கள் 
சிிலவே�ளைைகளிில் உணவு வளாாகங்களிில் பயன்படுத்தப்படுகிின்றன. இந்த இரசாாயனப் பதாார்த்தங்கள் உணவுகளிில் கலந்தாால் உணவுகள் விிஷமாாவதற்குக் 
காாரணமாாகலாாம். இவைை தற்செெயலாாகச் சேேரும் உணவுச் சேேர்க்கைை பொ�ொருட்கள் என அழைைக்கப்படும். 

பாாதுகாாப்புக் கருதிி, இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களைை அவற்றிின் அசல் கொ�ொள்கலன்களிில் சேேமிிக்கப்பட வே�ண்டும். இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களைை விித்திியாாசமாான, 
சிிறிிய கொ�ொள்கலன்களிில் அல்லது தெெளிிபோ�ோத்தல்களிில் இட்டாால், ஒவ்வொ�ொன்றும் அதனது தயாாரிிப்புப் பெெயரும் அளவும் குறிிக்கப்பட்டு தூய்மைையாான உலர்ந்த 
ஒரு கொ�ொள்கலனிில் இடப்படல் வே�ண்டும். உணவுகள் பாாதுகாாப்பாாக வைைக்கப்பட்டுள்ளன என்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ளும் நோ�ோக்கத்திிற்காாக விிஷ இரசாாயனப் 
பதாார்த்தங்களைைக் கைையாாளுகிின்ற போ�ோது, சரிியாான களஞ்சிியப்படுத்தல், பாாவனை� அறிிவுரைைகளைை மிிகவும் கவனமாாகப் பிின்பற்ற வே�ண்டும். உதாாரணத்துக்கு, 
உணவுகளைைத் தயாாரிிப்பதற்குப் பயன்படுத்தக்கூடிய மே�ற்பரப்பொ�ொன்றிில் உணவுகளைைத் தயாாரிிக்க முன்னர் சிில அழுக்கிிநீக்கிிகளைைப் பயன்படுத்திிச் சுத்தம்செெய்தல் 
வே�ண்டும். உணவுகள் தயாாரிிக்கப்படும் அந்த மே�ற்பரப்பைை நன்றாாகக் கழுவிிச் சுத்தம் செெய்யாாவிிட்டாால், அந்த அழுக்கிிநீக்கிிகள் அந்தத் மே�ற்பரப்பிில் படிந்திிருக்கும் 
அழுக்கிிநீக்கிிகள் உணவுகளிில் சேேர்ந்து உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய்கள் ஏற்படுவதற்குக் காாரணமாாகலாாம். 

இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களைை உணவுகளுடன் சேேர்த்துக் களஞ்சிியப்படுத்தக்கூடாாது அல்லது இரசாாயனப் பொ�ொருட்களைை அல்லது இரசாாயனப் பதாார்த்தங்களிினாால் 
சுத்தம் செெய்த துணிிகளைை உணவுகளைைத் தயாாரிிக்கும் மே�ற்பரப்புகளிில் இடுதல் கூடாாது.

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
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ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகள்
உணவு ஒவ்வாாமைைகள் அல்லது ஒருசிில உணவுக்காான (களுக்காான) கூருணர்வுகள் பல நபர்களுக்கு ஒரு பிிரச்சிினை�யாாகும். நிிலக்கடலைை, ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிி 
அல்லது முட்டைைகள் போ�ோன்ற சிில உணவுகள் மிிகவும் பொ�ொதுவாாகக் காாணக்கூடிய ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளாாகும். ஏதாாவதொ�ொரு உணவுக்கு ஒவ்வாாமைையுள்ள அல்லது 
கூருணர்வுள்ள ஒரு நபருக்கு அந்த உணவு ஆபத்தாாக இருக்கலாாம். ஒரு ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�யிின் அடைையாாளங்களும் அறிிகுறிிகளும் ஒரு ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிக்கு 
வெ�ளிிப்பட்டுச் சிில நிிமிிடங்களிில் தெென்படலாாம். சிில சந்தர்ப்பங்களிில், வெ�ளிிப்பட்டதன் பிின்னராான காால அளவு பல மணிித்திியாாலங்கள் வரைை வே�றுபடும்.

2.6 மிில்லியனுக்கும் அதிிகளவாான கனே�டியர்கள் (சனத்தொ�ொகைையிில் 7.5 சதவீதம்) உணவு ஒவ்வாாமைையிினாால் பாாதிிக்கப்படுவதாாக மதிிப்பிிடப்பட்டுள்ளது. அதாாவது 
உங்களிின் உணவு வளாாகத்திிற்கு வருகிின்ற ஒவ்வொ�ொரு 13 பே�ர்களிில் ஒருவருக்குப் பெெரும்பாாலும் ஒரு உணவு ஒவ்வாாமைை இருக்கலாாம்.

ஒரு ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�யிின் அறிிகுறிிகள் பிின்வருமாாறு: 

•	 தோ�ோல் ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�: படைை நோ�ோய், வீக்கம் (முகம், உதடுகள், நாாக்கு), அரிிப்பு, வெ�க்கைை, சிிவத்தல்
•	 சுவாாசம் சாார்நதவைை (மூச்சுவிிடுதல்): இருமல், மூச்சிிழுப்பு, மூச்சுத்திிணறல், மாார்பு வலி அல்லது இறுக்கம், தொ�ொண்டைை இறுக்கம், கரகரப்பாான குரல், மூக்கடைைப்பு 

அல்லது காாய்ச்சலுக்காான நோ�ோயறிிகுறிிகள் (மூக்கிிலிருந்து சளிி வடிதல், மூக்கிில் அரிிப்பு, கண்களிிலிருந்து கண்ணீர் வடிதல், தும்மல்), விிழுங்குவதிில் சிிரமம்  
•	 உணவுக்காால்வாாய் (வயிிறு): குமட்டல், வலி அல்லது பிிடிப்புகள், வாாந்திி, வயிிற்றுப்போ�ோக்கு  
•	 இருதய குருதிிக்கலன் பிிரச்சிினை� (இருதயம்): சாாதாாரண தோ�ோல் நிிறத்தைை விிட வெ�ளிிறிிய நிிறம்/நீல நிிறம், பலவீனமாான நாாடித்துடிப்பு, மயக்கமுறல், தலைைச்சுற்று 

அல்லது இலே�சாான தலைைவலி, அதிிர்ச்சிி 
•	 ஏனை�யவைை: பதற்றம், தலைைவலி, கருப்பைைப் பிிடிப்புகள், உலோ�ோகச் சுவைை

அனபைைலெ�க்ஷிிஸ் (கடும் ஒவ்வாாமைை)
அனபைைலெ�க்ஷிிஸ் என்பது கடுமைையாான ஒரு ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�யாாகும். இது விிரைைவாாக ஏற்படலாாம்,  மே�லும் உயிிருக்கு ஆபத்தாானதாாகவும் இருக்கலாாம். 
ஒவ்வாாமைையுள்ள உணவுடன் தொ�ொடர்புற்ற ஒருவருக்கு சிில நிிமிிடங்களிில் அனபைைலெ�க்க்ஷிிஸ் தொ�ொடங்கலாாம், இதற்கு உடனடியாாகச் சிிகிிச்சைையளிிக்கப்பட வே�ண்டும். 
ஒரு அனபைைலெ�க்ஷிிக் எதிிர்விினை� கடுமைையாாக இருப்பதாால், இந்த வகைையாான எதிிர்விினை� உள்ளவர்கள் பெெரும்பாாலும் எபிிநெெஃப்ரிின் ஒட்டோ�ோ-இன்ஜெ�க்டரைை 
(உதாாரணம்: EpiPen®) தங்களுடன் வைைத்திிருப்பாார்கள். இதனை� ஒரு எதிிர்விினை�யிின் முதலாாவது அறிிகுறிி தெென்பட்டவுடனே� தாாமதிிக்காாமல் செெலுத்திிவிிட வே�ண்டும். 
எபிிநெெஃப்ரிின் ஒரு நபரிின் சுவாாசத்திிற்கு உதவுவது போ�ோல எதிிர்விினை�யிின் அறிிகுறிிகளைைத் தலைைகீழாாக மாாற்றிிவிிடுவதற்கும் துணை�புரிியும். அந்த நபரைை 
உடனடியாாக வைைத்திியசாாலைைக்குக் கொ�ொண்டுசெெல்ல வே�ண்டும். 

உணவு ஒவ்வாாமைையுள்ள நபர்களுக்கு, அவர்கள் ஒவ்வாாமைையுள்ள உணவுகளைைத் தவிிர்ப்பது தாான் பாாதுகாாப்பாாக இருப்பதற்காான வழிியாாகும். ஒரு சிிறிிதளவு 
ஒவ்வாாமைையுள்ள உணவைை உட்கொ�ொண்டாாலும் கூட அதனாால் ஒவ்வாாமைை ஏற்படலாாம். இதன் காாரணமாாக, அவர்களிின் உணவுகளிில் என்ன இருக்கிின்றது என்பதைை 
அவர்கள் சரிியாாகத் தெெரிிந்துகொ�ொள்ள வே�ண்டும். உணவுகளைைப் பரிிமாாறும் ஊழிியர்கள் உணவு ஒவ்வாாமைைகளைையும் அவைை எவ்வளவு ஆபத்தாானவைை என்பதைையும் 
தெெரிிந்து வைைத்திிருப்பது முக்கிியமாாகும். இதனை�த் தெெரிிந்துகொ�ொள்ளல் உயிிர்களைைக் காாப்பாாற்றுவதற்கு உதவும்.

ஆபத்துக்கள்
மக்கள் எந்தவொ�ொரு உணவுக்கும் ஒவ்வாாமைையுள்ளவர்களாாக இருக்கலாாம், ஆனாால் சிில உணவு ஒவ்வாாமைைகள் ஏனை�யவற்றைை விிடவும் மிிகப் பொ�ொதுவாானவைையாாகும். 
கனடாாவிின் உணவுகள் சோ�ோதனை�யிிடும் முகமைை (CFIA) பிின்வரும் உணவுகளும் உணவுச் சேேர்க்கைைப் பொ�ொருட்களும் மிிக அடிக்கடி ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�யைை 
ஏற்படுத்துவதாாகக் கண்டறிிந்துள்ளது:

•	 முட்டைைகள்
•	 நிிலக்கடலைைகள் 
•	 எள் விிதைைகள் 
•	 சல்பைைட்டுக்கள்
•	 கோ�ோதுமைை மாா, ட்ரிிட்டிக்கே�ல்
•	 பாால்

•	 மீன்
•	 ஓடுள்ள கடல் உயிிர்கள், மெெல்லுடலிகள்/ Molluscs
•	 சோ�ோயாாபீன்கள்
•	 கடுகு
•	 மரக் கொ�ொட்டைைகள் (பாாதாாம் பருப்புகள், பிிரேேஸில் பருப்புகள், முந்திிரிிகைை, 

ஹெ�ஷெ�ல் கொ�ொட்டைைகள், மெெக்காாடேேமிியாாக் கொ�ொட்டைைகள், பெெக்கெென்கள், 
பைைன் கொ�ொட்டைைகள், pistachios, /பிிஸ்தாா, walnuts/அக்ரூட்டுப் பருப்புக்கள்)

இந்த அறிிகுறிிகளிிலொ�ொன்று அல்லது அதிிகமாானவைை தனிிநபர்களிில் மிிக விிரைைவாாக உக்கிிரமடைையலாாம். மூச்சுத்திிணறலும் 
குறைைந்த இரத்த அழுத்தமும் மிிக ஆபத்தாான அறிிகுறிிகளாாகும். இவற்றைைக் கவனிித்துச் சிிகிிச்சைையளிிக்காாவிிட்டாால் அவைை உயிிருக்கு 
அச்சுறுத்தலைைக் கூட ஏற்படுத்தும். அறிிந்த அல்லது சந்தே�கிிக்கப்படுகிின்ற ஒரு அறிிகுறிி தெென்பட்டவுடனே� தாாமதிிக்காாமல் epinephrineஐச் 
(உ+ம். Epipin) செெலுத்திிவிிட வே�ண்டும் எனப் பரிிந்துரைைக்கப்படுகிின்றது.

வாாடிக்கைையாாளர் ஒருவருக்கு ஒரு ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை� 
ஏற்பட்டாால், 911 என்ற இலக்கத்தைை அழைையுங்கள் அல்லது 
உங்களிின் உள்ளூர் அவசர சே�வைையைைத் தொ�ொடர்புகொ�ொள்ளுங்கள்.

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று

இந்த ஒவ்வொ�ொன்றும் பற்றிிய மே�லதிிக தகவல்களுக்கு, தயவுசெெய்து CFIA இன் இணை�யத்தளத்திில் உள்ள உணவு ஒவ்வாாமைைகளைையும் ஒவ்வாாமைை 
ஊக்கிிகளைையும் அடைையாாளமிிடுதல் என்ற விிடயத் தாாள்களைைப் பாார்க்கவும்.
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தொ�ொடர்பாாடல்
ஒவ்வாாமைை உள்ள ஒருவர் சாாப்பிிடும் போ�ோது எல்லாா உணவுகளிிலும் சேேர்க்கப்பட்டுள்ள உணவிின் சேேர்மாானக்கூறுகளைை அறிிந்து சாாப்பிிடுவது முக்கிியமாானதாாகும். 
முற்கூட்டிப் பொ�ொதிியிிடப்பட்டுள்ள உணவுகளிில் நீங்கள் காாணுவது போ�ோல் உணவிின் சேேர்மாானக்கூறுகளைைப் பட்டியலிட வே�ண்டுமெென்று சட்டம் உணவு விிடுதிிகளைையும், 
துரிித உணவு விிநிியோ�ோக நிிலைையங்களைையும், வெ�துப்பகங்களைையும் கட்டாாயப்படுத்துவதிில்லைை.

ஒவ்வாாமைை உள்ள நபர்களுக்கு உதவும் முகமாாகச் சிில்லறைை உணவுகள் விிநிியோ�ோகத் தொ�ொழிில்துறைை செெய்ய வே�ண்டிய சிில விிடயங்கள்:

•	 உணவு சாாப்பிிடுபவர்கள் உணவுகளைை வாாங்குவதற்கு முன்னர் அவர்களுக்கு உணவு ஒவ்வாாமைை உள்ளதாா என அவர்களிிடம் கே�ட்டறிிதல்
•	 வாாடிக்கைையாாளர் ஒருவர் உணவிின் சேேர்மாானக்கூறு விிவரங்களைை கே�ட்டாால் அத்தகைைய விிவரங்களைை எங்கு எவ்வாாறு பெெற்றுக்கொ�ொள்ளலாாம் என்பதைை ஊழிியர்கள் 

அறிிந்து வைைத்திிருப்பதைை உறுதிிசெெய்தல்
•	 உங்களது உணவுப் பட்டியலில் காாணப்படும் உணவுகளிில் பாாவிிக்கப்பட்டுள்ள சேேர்மாானக்கூறுகள் ஆவணப்படுத்தப்பட்டு முழுமைையாாக, செெவ்வைையாாக, 

இற்றைைப்படுத்தப்பட்டதாாக உள்ளனவாா என்பதைை உறுதிிசெெய்தல்.
•	 உங்களிின் உணவுகள் ஏனை�ய உணவுகளிினாால் ஒன்றுக்கொ�ொன்று மாாசடைையாாமல் பாார்த்துக்கொ�ொள்ளல்.
•	 துல்லியமாாக இற்றைைப்படுத்திிய ஒரு சமைையல் குறிிப்புப் பட்டியலைை அல்லது இலத்திிரனிியல் கோ�ோவைையைைப் பே�ணிி வைைத்திிருத்தல்.
•	 முடிந்தவரைை, சமைையல் குறிிப்புகளிில் புதிிய பொ�ொதுவாான ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைை அறிிமுகப்படுத்துவதைைத் தவிிர்த்துக் கொ�ொள்ளல்.
•	 உணவு ஒவ்வாாமைை தொ�ொடர்பாான கோ�ோரிிக்கைைகளைை அல்லது கே�ள்விிகளைை எவ்வாாறு சமாாளிிப்பது என்பதைைப் பற்றிி உணவு பரிிமாாறுகிின்ற ஊழிியர்களுக்கும் 

சமைையலறைை ஊழிியர்களுக்கும் போ�ோதிித்தல் (உ+ம்: கடமைைப் பணிியிில் உள்ள முகாாமைையாாளருக்கு அல்லது சமைையற்காாரருக்குத் தகவலளிித்தல்).
•	 ஒரு தயாாரிிப்பிில் என்ன இருக்கிின்றது என நீங்கள் உறுதிியாாக அறிியாாவிிட்டாால், தெெரிியாாது என கூறுதல். முழுமைையற்ற அல்லது தவறாான தகவலைை வழங்கக்கூடாாது. 

பிின்வரும் வழிிகாாட்டுதல்கள் உங்களிின் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு உணவிின் சேேர்மாானக்கூறு விிவரங்களைை நீங்கள் வழங்குவதற்குத் துணை� புரிியலாாம்:

சாாத்திியமாான பிிரச்சிினை�களைைக் கண்டறிிதல்
மிிகப் பொ�ொதுவாான ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகள் எனக் கருதப்படுகிின்ற உணவுகளிின் பட்டியலைை இப்போ�ோது நீங்கள் அறிிந்திிருக்கிிறீர்கள், இந்தச் சேேர்மாானக்கூறுகள் 
பாாவிிக்கப்படும் உணவுகளைைக் கண்டறிிய உங்களிின் உணவு வளாாகத்திில் பயன்படுத்தப்படும் சமைையல் குறிிப்புகளைை நீங்கள் மீளாாய்வு செெய்யலாாம். முடிந்தாால், மிிகப் 
பொ�ொதுவாான ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகள் இல்லாாத ஒரு பொ�ொருளைைப் பயன்படுத்துங்கள். உதாாரணமாாக, நீங்கள் எள் எண்ணெ�ய்க்கு அல்லது கடலைை எண்ணெ�ய்க்குப் பதிிலாாக 
மரக்கறிி எண்ணெ�யைைப் பாாவிிக்கலாாம்.

உங்களிின் சமைையல் குறிிப்புகளிில் ஏதே�னும் சேேர்மாானக்கூறு களைை நீங்கள் மாாற்றிினாால், உடனடியாாக உங்களிின் ஒவ்வாாமைை விிளக்க வரைைபடங்கள், கோ�ோவைைகள் 
அல்லது பட்டியல்கள் என்பவற்றைை இற்றைைப்படுத்த மறக்காாதீர்கள்.

நீங்கள் பொ�ொதிியிிட்டுள்ள அல்லது தயாாரிித்துள்ள உணவுப் பொ�ொருட்களிின் ஒன்றிில் சேேர்க்கப்பட்டுள்ள சேேர்மாானக்கூறுகளிின் முழுமைையாான பட்டியலைை உங்களாால் 
கண்டறிிய முடியாாது என்றிிருந்தாால், அந்த உணவுகளைை வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு வழங்கக்கூடாாது அல்லது எல்லாா சேேர்மாானக்கூறுகளும் உங்களுக்குத் தெெரிியாாது 
என்பதைை வாாடிக்கைையாாளர்களுக்குத் தெெரிியப்படுத்துங்கள். உங்களுக்கு நிிச்சயம் என்றிிருக்கும் வே�றொ�ொரு உணவைை நீங்கள் அவருக்குப் பரிிந்துரைைக்கலாாம்.

கல்விியூட்டலும் பயிிற்றுவிித்தலும்
முகாாமைைத்துவ ஊழிியர்கள், சமைையலறைை ஊழிியர்கள், உணவு பரிிமாாறும் ஊழிியர்கள் என அனை�வரும் உணவு ஒவ்வாாமைையிின் கடுமைையாான தன்மைையைை அறிிந்து 
வைைத்திிருப்பதோ�ோடு சேேர்மாானங்களிின் விிவரங்கள் முழுமைையாாகவும் துல்லியமாாகவும் இற்றைைப்படுத்தப்பட்டதாாகவும் இருப்பது எந்தளவு முக்கிியம் என்பதைையும் புரிிந்து 
கொ�ொள்ள வே�ண்டும். உணவு ஒவ்வாாமைை எவ்வளவு ஆபத்தாானது என்பதைை உணவு பரிிமாாறும் ஊழிியர்கள் சிில வே�ளைைகளிில் அறிிந்திிருக்க மாாட்டாார்கள்.

ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�களிின் ஆரோ�ோக்கிியப் பாாதிிப்புக்கள் பற்றிியும் அவைை பெெரும்பாாலும் உயிிருக்கு அச்சுறுத்தல் 
விிளைைவிிக்கக் கூடியன என்பது பற்றிியும ஊழிியர்களுக்குப் பயிிற்றுவிித்தல் வே�ண்டும். உணவு ஒவ்வாாமைை மிிகவும் 
தீவிிரமாானது என்பதைையும் அது ஒருவர் ஒரு சேேர்மாானத்தைை விிரும்புவதைை அல்லது விிரும்பாாததைைப் பற்றிியது 
மாாத்திிரமல்ல என்பதைையும் ஊழிியர்கள் அறிிந்திிருக்க வே�ண்டும். சேேர்மாானங்களைையும் உணவு தயாாரிிக்கும் 
செெயன்முறைைகளைையும் பற்றிிய கே�ள்விிகளைைச் சமாாளிிப்பதிில் உணவு வளாாகத்திில் உள்ள கொ�ொள்கைையைை அவர்கள் புரிிந்து 
கொ�ொள்ள வே�ண்டும் (உ+ம்: ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டுக்காான சாாத்திியம்).

சமைையலறைை ஊழிியர்கள் உணவுகளைைத் தயாாரிிக்கும் போ�ோதும் சமைைக்கும் போ�ோது எழுத்திிலுள்ள சமைையல் குறிிப்புகளைைப் 
பிின்பற்ற வே�ண்டும். ஒரு சமைையல் குறிிப்பு மாாற்றப்பட வே�ண்டுமெென்றாால், அது பற்றிி முகாாமைைத்துவத்துக்கும் 
உணவுகளைைத் தயாாரிிப்பதிிலும் பரிிமாாறுவதிிலும் சம்பந்தப்படும் எல்லாா ஊழிியர்களுக்கும் தெெரிியப்படுத்த வே�ண்டும். 
மே�லும் அத்தகைைய எல்லாா மாாற்றங்களைையும் சமைையல் குறிிப்புப் பட்டியல்களிில் அல்லது கோ�ோவைைகளிில் ஆவணப்படுத்திி 
வைைக்கவும் வே�ண்டும்.

ஒரு கொ�ொள்கைையைை வைைத்திிருத்தல்
உணவு வளாாகத்திில் உள்ள முகாாமைைத்துவம் தனது வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு உணவிின் சேேர்மாானங்களைை அறிிவிிப்பதைைப் பற்றிிய ஒரு கொ�ொள்கைையைை வைைத்திிருக்க 
வே�ண்டும். இந்தக் கொ�ொள்கைை வாாடிக்கைையாாளர்களைைப் பாாதுகாாப்பாாக வைைப்பவதைையும் சரிியாான தகவல் வழங்கப்படுவதைையும் உறுதிிசெெய்யும் அடிப்படைையிில் இருக்க 
வே�ண்டும். இந்தக் கொ�ொள்கைை உணவு வளாாகங்கள் இயங்கும் விிதத்திிற்கு ஏற்பவும் ஊழிியர்கள் எளிிதிில் பிின்பற்றக்கூடிய விிதத்திிலும் இருக்க வே�ண்டும்.

உங்களிின் சமைையல் குறிிப்புகளைை நீங்கள் பகிிர்ந்தளிிக்க வே�ண்டியதிில்லைை. உணவிின் சேேர்மாானங்களிின் முழுமைையாான, துல்லியமாான பட்டியலைை நீங்கள் 
வழங்கிினாால் போ�ோதுமாானது. வாாடிக்கைையாாளருக்கு எதற்கு ஒவ்வாாமைை இருக்கிின்றது என்பதைை உங்களிிடம் சொ�ொல்லுமாாறு கே�ட்டு, அதைைச் சமைையல் குறிிப்பிில் நீங்கள் 
சரிிபாார்க்கலாாம்.

இந்தக் கொ�ொள்கைைகள் எப்பொ�ொழுதும் பிின்பற்றப்பட வே�ண்டும் என்பதைையும் அவர்களுக்கு உறுதிியாாகத் தெெரிியாாத ஏதே�னும் கே�ள்விிகளைை முகாாமைையாாளரைை மற்றும்/
அல்லது சமைையல்காாரரைை அணுகிிச் சரிிபாார்த்துத் கொ�ொள்ள வே�ண்டும் என்பதைையும் ஊழிியர்கள் தெெரிிந்திிருக்க வே�ண்டும்.

வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு அறிிவிித்தல்
நீங்கள் பயன்படுத்தும் உணவுச் சேேர்மாானங்கள் பற்றிிய விிவரங்களைைப் பெெற்றுக்கொ�ொள்ள முடியும் என்பதும் அவற்றைை எவ்வாாறு பெெற்றுக்கொ�ொள்ள முடியும் என்பதும் 
உங்களிின் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்குத் தெெரிிய வே�ண்டும். இது “உங்களுக்கு ஏதே�னும் உணவு ஒவ்வாாமைை இருந்தாால், அதனை�த் தயவுசெெய்து எங்களுக்குத் 
தெெரிியப்படுத்துங்கள்” என்பதாாக உணவுப் பட்டியலில் உள்ள குறிிப்பைைப் போ�ோல எளிிமைையாானதாாக இருக்கலாாம்.

நீங்கள் எப்படித்தாான் செெய்தாாலும், தே�வைையாான தகவலைை எப்படிப் பெெறலாாம் என்பதும் சஞ்சலம் அல்லது தயக்கம் இல்லாாமல் அந்தத் தகவலைைப் பெெற்றுக் கொ�ொள்ளலாாம் 
என்பதும் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்குத் தெெளிிவாாகத் தெெரிிய வே�ண்டும்.

வாாடிக்கைையாாளர் ஒருவர் தனது 
உணவு ஒவ்வாாமைைகளைைத் 

தெெரிியப்படுத்தும் 
போ�ோது ஊழிியர்கள் 

நே�ரடியாாக அவர்களிின் 
முகாாமைையாாளருடன் அல்லது 
சமைையற்காாரருடன் கதைைக்க 

வே�ண்டும்.

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
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தொ�ொடர்பாாடல் முறைை
உங்கள் உணவுகளிில் என்ன உணவுச் சேேர்மாானங்கள் உள்ளன என்பதைை உங்களிின் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் ஊழிியர்களுக்கும் தெெரிியப்படுத்தப் பல வழிிகள் 
உள்ளன:

ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி முகாாமைைத்துவத் தகவல்களைை இணை�ய வாாயிிலாாக வழங்குதல்
உங்கள் இணை�யத்தளத்தைை உங்கள் ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி முகாாமைைத்துவக் கொ�ொள்கைையைையும் நடைைமுறைைகளைையும் உள்ளடக்கிியதாாக இற்றைைப்படுத்துங்கள். உணவுத் 
தெெரிிவு களும் சேேர்மாானங்களும் பற்றிி, அதே� போ�ோல் ஏதாாவது ஒவ்வாாமைை சம்பந்தமாான கே�ள்விிகளுக்கு நே�ரடியாாக யாாரைைத் தொ�ொடர்புகொ�ொள்ளலாாம் என்பது பற்றிிய 
தகவல்களைை உள்ளடக்குங்கள். 

உங்களிின் உணவுப் பட்டியல்களிில் உணவுச் சே�ர்மாானங்கள் பற்றிிய விிவரங்களைை அச்சிிட்டுக் காாட்சிிப்படுத்துதல்
உங்களிிடம் அடிக்கடி மாாற்றமடைையாாத சிிறிிய ஒரு உணவுப் பட்டியல் இருந்தாால், இது உங்களுக்குப் பயனளிிக்கும். உங்களிிடம் பெெரிிய ஒரு உணவுப் பட்டியல் 
இருந்தாால் அல்லது அதைை நீங்கள் அடிக்கடி மாாற்றிினாால், இது அதிிக செெலவைை ஏற்படுத்துவதாாக இருக்கும்.

உணவு ஒவ்வாாமைை, கூருணர்வு விிளக்க வரைைபடங்களைைப் பயன்படுத்துதல்
ஒரு உணவு ஒவ்வாாமைை விிளக்க வரைைபடம் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் ஊழிியர்களுக்கும் எந்தெெந்த உணவுப் பட்டியல் பொ�ொருள் அறிியப்பட்ட மிிகப் பொ�ொதுவாான 
ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைைக் கொ�ொண்டிருக்கிின்றன என்பதைை விிரைைவிில் பாார்த்து அறிிந்துகொ�ொள்ள உதவும். இந்த விிளக்க வரைைபடங்கள் எல்லாா உணவுச் 
சேேர்மாானங்களைையும் அடைையாாளங் காாண்பதைை விிடவும் அறிியப்பட்ட ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைை அடைையாாளங் காாண்பதற்காாக வடிவமைைக்கப்பட்டுள்ளன. அடுத்த 
பக்கத்திில் மாாதிிரிி ஒவ்வாாமைை விிளக்க வரைைபடத்தைை நீங்கள் பாார்ப்பீர்கள்.

சமைையல் குறிிப்புக் கட்டுகளைை அல்லது இலத்திிரனிியல் கோ�ோவைைகளைைப் பயன்படுத்துதல்
ஒரு சமைையல் குறிிப்புக் கட்டு அல்லது இலத்திிரனிியல் கோ�ோவைை என்பது ஒரு சமைையல் குறிிப்பு சமைையல் கைைந்நூல் போ�ோல் ஒவ்வொ�ொரு உணவு வகைைக்கும் 
பட்டியலிடப்பட்ட அனை�த்துச் சேேர்மாானங்களுடன் எல்லாா உணவுகளைையும் பட்டியல்படுத்தும். இந்தப் பட்டியல் போ�ோத்தலில் அடைைக்கப்பட்டுள்ள சோ�ோஸ் அல்லது 
மசாாலாா கலவைை போ�ோன்ற சமைையல் குறிிப்பிில் பயன்படுத்தப்படும் ஏதாாவதொ�ொரு தயாாரிிக்கப்பட்ட உணவிின் சேேர்மாானங்களைையும் உள்ளடக்கும். உணவுப் பட்டியலில் 
எப்போ�ோதாாவது உணவுகள் சேேர்க்கப்படுமிிடத்து, அகற்றப்படுமிிடத்து அல்லது இற்றைைப்படுத்தப்படுமிிடத்து இந்தக் கட்டு /கோ�ோவைை மாாற்றப்பட வே�ண்டும். நாாளாாந்த 
உணவுகள், விிஷே�ட உணவுகள் என அனை�த்தைையும் இவற்றிில் சேேர்க்க வே�ண்டும்.

ஒரு பொ�ொறுப்புச் சாாட்டப்பட்ட பணிியாாளரைைத் தெெரிிவு செெய்தல்
ஒவ்வொ�ொரு வே�லைை நே�ரத்திிலும் ஒரு பணிியாாளர் வாாடிக்கைையாாளர்களிின் கே�ள்விிகளுக்குப் பதிிலளிிக்கப் பொ�ொறுப்புச் சாாட்டப்படுவாார். இந்தப் பணிியாாளர் 
சமைையல் குறிிப்புகளுக்கும் சமைையலறைை ஊழிியர்களுக்கும் நே�ரடியாான அணுகலைைக் கொ�ொண்டிருக்க வே�ண்டும், மே�லும் அவர் உணவுச் சேேர்மாான விிவரங்களிின் 
முக்கிியத்துவத்தைைப் பற்றிியும் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டுக்காான சாாத்திியங்கள் பற்றிியும் தெெளிிவாானதோ�ோர் புரிிதலைையும் கொ�ொண்டிருக்க 
வே�ண்டும். அப்போ�ோது தாான் உணவு பரிிமாாறுபவர்கள் இந்தப் பணிியாாளர் வாாயிிலாாகத் தமக்கிிருக்கும் அனை�த்துக் கே�ள்விிகளுக்கும் விிடைைகளைைப் பெெற்றுக் 
கொ�ொண்டவர்களாாக மாாறுவாார்கள்.

விிருந்திினர்களுடன் முற்கூட்டியே� சரிிபாார்த்துக் கொ�ொள்ளல்
உணவு வழங்கும் ஒரு நிிகழ்வைை ஏற்பாாடு செெய்யும் ஏற்பாாட்டாாளர் தனது விிருந்திினர்களிில் யாாருக்காாவது விிஷே�ட உணவுத் தே�வைை அல்லது உணவு 
ஒவ்வாாமைை உள்ளதாா என்று கே�ட்டுத் தெெரிிந்து கொ�ொள்ள வே�ண்டும். உணவுப் பட்டியலிலிருந்து ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைை நீக்கலாாம் அல்லது ஒவ்வாாமைை பற்றிிச் 
சந்தே�கத்திிற்கிிடமாான யாாரேேனும் விிருந்திினர்களுக்கு விிஷே�ட உணவு பரிிமாாறப்பட முடியும். இதைை நிிவர்த்திி செெய்ய விிருந்துபரசாாரமும் உணவு வழங்கலும் 
தொ�ொடர்பாான ஒப்பந்த ஆவணங்களைை அச்சிிடும் போ�ோது, அவற்றிில் “உணவு ஒவ்வாாமைைகள் அல்லது விிஷே�ட உணவுத் தே�வைைகள்” என்ற ஒரு பிிரிிவைை உள்ளடக்க 
வே�ண்டும்.

ஒவ்வாாமைை விிளக்க வரைைபடம்
இது, உங்களிின் உணவுப் பட்டியலில் உள்ள முன்னுரிிமைையாான ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைைச் சுட்டிக்காாட்டுவதற்குப் பயன்படுத்தக்கூடிய ஒரு ஒவ்வாாமைை விிளக்க 
வரைைபடத்திிற்காான ஒரு உதாாரணமாாகும்.  இந்த விிளக்க வரைைபடம் பொ�ொதுவாான ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைை மட்டும் சுட்டிக்காாட்டுமே� தவிிர உணவுகளிில் உள்ள 
அனை�த்துச் சேேர்மாானங்களைையும் சுட்டிக்காாட்டாாது என்பதைை உங்களிின் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் ஊழிியர்களுக்கும் தெெரிிவிிப்பதற்காாகப் பக்கத்திின் கீழ்ப் பகுதிியிில் 
உரிிமைைத் துறப்பு வாாசகத்தைைச் சேேர்க்க வே�ண்டும்.

உணவு ஒவ்வாாமைைஊக்கிி, கூருணர்வு விிளக்க வரைைபடம்

உணவுப் பொ�ொருட்கள்

உணவுப் 
பட்டியலில் 
உள்ள உணவுப் 
பொ�ொருள் #1

உணவுப் 
பட்டியலில் 
உள்ள உணவுப் 
பொ�ொருள் #2

உணவுப் 
பட்டியலில் 
உள்ள உணவுப் 
பொ�ொருள் #3

உணவுப் 
பட்டியலில் 
உள்ள உணவுப் 
பொ�ொருள் #4

உணவுப் 
பட்டியலில் 
உள்ள உணவுப் 
பொ�ொருள் #5

உணவுப் 
பட்டியலில் 
உள்ள உணவுப் 
பொ�ொருள் #6

முட்டைைகள்  
பாால்/பாால் சாார்ந்த உற்பத்திிகள்  
கடுகு

நிிலக்கடலைை  
மீன்   
ஒட்டுடலிகளும் மெெல்லுடலிகளும்

எள் விிதைைகள்  
சோ�ோயாா

சல்பைைட்டுக்கள்  
மரக் கொ�ொட்டைைகள்   
கோ�ோதுமைையும் ட்ரிிட்டிகே�ய்லும்  

கவனத்திிற் கொ�ொள்க: இந்தப் பட்டியல் அனை�த்து ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகளைையும் உள்ளடக்கவிில்லைை. சிில நபர்களுக்கு ஏனை�ய உணவுகளுக்கு அல்லது உணவிில் 

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
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உள்ள சேேர்மாானங்களுக்குக். கூருணர்வுகளும் ஒவ்வாாமைைகளும் ஏற்படலாாம்.

அவசரநிிலைை நடைைமுறைைகள்
உணவு வழங்கும் எல்லாா வளாாகங்களும் ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�களைைக் கைையாாளுவதற்காான அவசரநிிலைை நடைைமுறைைகளைைத் தம் கைைவசம் வைைத்திிருக்க வே�ண்டும். 
இவைை அனை�த்து ஊழிியர்களும் அறிிந்துகொ�ொள்ளக்கூடியதும் அணுகக்கூடியதுமாான ஒரு பகுதிியிில் காாட்சிிப்படுத்தப்படுதல் வே�ண்டும் - staff bulletin board./
பணிியாாளர் இடுகைைப் பலகைை போ�ோன்றது.

மிிகக் குறைைந்தபட்சம், அவசரகாால சேேவைைகளுக்காான ஒரு தொ�ொலைைபே�சிி இலக்கத்தைையாாவது வைைத்திிருக்க வே�ண்டும் (உ+ம்: 9-1-1-) மே�லும் முதலுதவிி மற்றும் CPR 
ஆகிியன தொ�ொடர்பாாக பயிிற்சிி பெெற்ற ஊழிியர்களிின் பெெயர்கள் அடங்கிிய பட்டியலைை எல்லாா ஊழிியர்களும் எளிிதாாகக் காாணக்கூடியதாாக காாட்சிிப்படுத்த வே�ண்டும்.

நிினை�விில் வைைத்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: ஒரு ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�க்கு உடனடி சிிகிிச்சைை தே�வைை.

ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி மாாசுபாாடு
சமைையலறைை ஊழிியர்களும் உணவு பரிிமாாறும் ஊழிியர்களும் ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி மாாசுபாாடு 
தோ�ோன்றுவதற்காான அபாாயம் பற்றிி விிழிிப்புணர்வோ�ோடு இருக்க வே�ண்டும். ஒன்றிிலிருந்து 
இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு போ�ோலவே�, உணவுகள் சரிியாாகப் பிிரிிக்கப்படாாத போ�ோது ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி 
மாாசுபாாடு நிிகழும். பிின்வரும் வழிிகளிில் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு நிிகழ முடியும்:

•	 முழுமைையாாகச் சுத்தம் செெய்யப்படாாத, இன்னும் ஏனை�ய உணவுகள் எஞ்சிியிிருக்கிின்ற பாாத்திிரங்களைைப் 
பயன்படுத்துதல்

•	 வே�ண்டுமெென்றே� அல்லது தற்செெயலாாக உணவுகள் மாாசுபடுத்தப்படல் (கலப்படம்) 
•	 ஒரு ஒவ்வாாமைை ஊக்கிியுடன் தொ�ொடுகைையுறக்கூடிய இரண்டு வெ�வ்வே�று சமைையல் குறிிப்புகளுக்கு பே�ஸ்ட்ரிி மாாவைைப் பயன்படுத்துவது போ�ோன்ற ஒரேே பொ�ொருளைை 

மீளவும் பயன்படுத்துதல்
•	 தவறாான பொ�ொதிிகளைை அல்லது தவறாான அட்டைைகளைை பயன்படுத்துதல்
•	 ஒரு உணவு விிநிியோ�ோகத்தரிிடமிிருந்து கிிடைைத்த உணவிில் உள்ள எல்லாாச் சேேர்மாானங்களைையும் அடைையாாளங் காாணாாமல் இருத்தல்
•	 உணவுகளுக்கு அல்லது சேேர்மாானங்ககளுக்குத் தவறாான பெெயர்களைைப் பயன்படுத்துதல். உதாாரணமாாக, “பாாம்பே� வாாத்து” உண்மைையிில் ஒரு மீன் வகைையாாகும்
•	 ஒரேே நே�ரத்திில் பல உணவுத் தட்டுகளைை எடுத்துச்செெல்வதாால், வே�றுபட்ட தட்டுக்களிில் உள்ள உணவுகள் தொ�ொடுகைையுறல்
•	 இடைையிில் கைைகளைைக் கழுவாாமல் பல்வே�று வகைையாான உணவு வகைைகளைைத் தொ�ொடுதல்

உணவுகளிினாால் ஏற்படும் நோ�ோய்களிின் தாாக்கங்கள் 
உணவுகளிினாால் ஏற்படும் நோ�ோய், நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டவரைை மட்டும் பாாதிிக்காாது. கனே�டிய வரிி செெலுத்துநர்களுக்கு உணவுகளிினாால் ஏற்படும் நோ�ோய்களுக்காான சராாசரிிச் 
செெலவு ஒவ்வொ�ொரு ஆண்டும் $12 முதல் 14 பிில்லியன் வரைையாாகும் என மதிிப்பிிடப்பட்டுள்ளது. இந்தச் செெலவுகளிில் சிில பிின்வருமாாறு:

•	 மருத்துவச் சந்திிப்புக்கள், வைைத்திியசாாலைையிில் அனுமதிிக்கப்படுதல், மருந்துகள் போ�ோன்ற மருத்துவச் செெலவுகள்
•	 உணவுகளிினாால் ஏற்படும் நோ�ோயிின் வகைையைை உறுதிிப்படுத்த சுகாாதாாரப் பிிரிிவு பரிிசோ�ோதனை�களைை செெய்வது போ�ோன்ற நோ�ோய்ப் பரிிசோ�ோதனை� சாார்ந்த செெலவுகள்
•	 நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டவர்கள் வே�லைைக்குச் செெல்லாாதிிருத்தல், விிசாாரணை�யிின் போ�ோது உணவு வளாாகங்களைை மூடுதல் அடங்கலாாக உற்பத்திித்திிறன் இழப்பு
•	 நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டவர்களாால் உணவு வளாாகத்திிற்கு எதிிராாக வழக்குத் தொ�ொடரப்பட்டாால், சட்ட ரீதிியிிலாான செெலவுகள், அதிிக காாப்புறுதிி செெலவுகள் ஏற்படுதல்

முறைைப்பாாடுகள் 
உங்களிின் உணவு வளாாகத்திில் உணவுகளிினாால் ஏற்படும் நோ�ோய்கள் பற்றிிய முறைைப்பாாடுகள்  கிிடைைத்தாால், பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பிிரிிவைைத் தொ�ொடர்புகொ�ொண்டு 
உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுத் திிடீர் எழுச்சிியைைப் பற்றிி அறிிவிிக்க வே�ண்டும்.

பிின்வரும் விிவரங்களைைப் பதிிவு செெய்யுங்கள்:

•	 யாாருக்கு நோ�ோய் ஏற்பட்டது
•	 என்ன உணவுகளைை எப்போ�ோது சாாப்பிிட்டாார்கள்
•	 அவர்களுக்கு என்ன நோ�ோயறிிகுறிிகள் எப்போ�ோது இருந்தன
•	 என்ன நடந்தது என்பதைைப் பற்றிி உங்களாால் முடிந்த அனை�த்தைையும் எழுதிிக் கொ�ொள்ளுங்கள்

நீங்கள் இவற்றைையும் செெய்ய வே�ண்டும்:

•	 உங்களிின் ஊழிியர்களிிடம் கதைைத்தல்
•	 அவர்களிில் யாாருக்காாவது அதே� நோ�ோயறிிகுறிிகள் இருக்கிின்றனவாா அல்லது இருந்தனவாா கே�ட்டறிிதல்
•	 உணவுகளைைக் கைையாாளும் போ�ோது அவர்களிில் யாாராாவது நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டிருதாார்களாா எனக் கே�ட்டறிிதல்
•	 உணவு எவ்வாாறு தயாாரிிக்கப்பட்டது என்பதைை மதிிப்பாாய்வு செெய்தல் 
•	 சாாப்பிிட்ட உணவிில் இருந்து உணவு மாாதிிரிிகளைைச் சேேமிித்தல்
•	 மருத்துவ அறிிவுரைை வழங்க வே�ண்டாாம். அதற்குப் பதிிலாாக, ஒரு மருத்துவரிிடம் அல்லது ஒரு தொ�ொழிில்தே�ர்ச்சிி பெெற்ற தாாதிியரிிடம் அனுப்பிி வைைத்தல்.

ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�களுக்கு 
வழிிவகுக்கக்கூடிய உணவு மாாசடைைதலைை 

உங்களாால் தடுக்க முடியும்.

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
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சாாராாம்சம்
•	 வயிிற்றுப் பிிடிப்பு, வயிிற்றுப்போ�ோக்கு, வாாந்திி, குமட்டல் மற்றும் காாய்ச்சல் ஆகிியவைை உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்காான பொ�ொதுவாான அறிிகுறிிகளாாகும்
•	 நோ�ோயறிிகுறிிகள் தெென்படுவதற்கு எவ்வளவு நே�ரம் எடுக்கும் என்ற விிடயம் நோ�ோயைை ஏற்படுத்திிய காாரணிி, இந்த நோ�ோய்க்கு முன்னர் நபர் எவ்வளவு ஆரோ�ோக்கிியமாாக 

இருந்தாார், அந்த நபர் உட்கொ�ொண்டுள்ள மாாசுபடுத்திியிின் அளவு என்பவற்றிில் தங்கிியிிருக்கும் 
•	 உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்காான நாான்கு காாரணங்கள் இரசாாயன மாாசுபாாடு, பௌ�ௌதிிக மாாசுபாாடு, ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகள், நுண்ணுயிிரிியல் மாாசுபாாடு 

என்பனவாாகும்
•	 இரசாாயனப் பொ�ொருட்களிின் காாரணமாாக உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று உணவு நஞ்சாாதல் என அழைைக்கப்படும் 
•	 உணவிில் உலோ�ோகம் கரைைந்தாால் இரசாாயனரீதிியிில் உணவு நஞ்சாாதல் ஏற்பட முடியும். உதாாரணமாாக, ஒரு உலோ�ோகக் கொ�ொள்கலனிில் சேேமிிக்கப்படும் தக்காாளிி 

போ�ோன்ற அமிில உணவைைக் குறிிப்பிிடலாாம். அமிிலம் உலோ�ோகத்தைைக் கரைையச் செெய்யும்
•	 உணவுக் கலப்படம் அல்லது மாாசுபாாடு வே�ண்டுமெென்று அல்லது தற்செெயலாாக நிிகழலாாம்
•	 அழுக்கு, தலைைமுடி, உடைைந்த கண்ணாாடித் துண்டுகள், நகங்கள், staples, உலோ�ோகத் துகள்கள் அல்லது வே�று ஏதே�னும் ஆபத்தாான பொ�ொருட்கள் உணவிில் 

தற்செெயலாாகக் கலப்பதாால் பௌ�ௌதிிக மாாசுபாாடு நிிகழ்கிின்றது
•	 நிிலக்கடலைை, ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிி அல்லது முட்டைை போ�ோன்ற ஒருசிில உணவுகளுக்காான உணவு ஒவ்வாாமைைகள் அல்லது கூருணர்வுகள் உணவு சமிிபாாட்டுப் 

பிிரச்சிினை�கள், சுவாாச நோ�ோயறிிகுறிிகள், தோ�ோல் எதிிர்விினை�கள், அனாாபிிலாாக்டிக் அதிிர்ச்சிி, ஏன் மரணத்தைைக்கூட ஏற்படுத்தக்கூடிய நோ�ோயறிிகுறிிகளைை ஏற்படுத்தும்
•	 சேேர்க்கைைப் பொ�ொருட்கள் என்பன உணவைை நிிறமூட்டுவதற்கு, கெெட்டியாாக்குவதற்கு, உறுதிியாாக வைைத்திிருப்பதற்கு அல்லது பாாதுகாாப்பதற்கு எனச் சேேர்க்கப்படுகிின்ற 

சல்பைைட்டுக்கள், MSG போ�ோன்ற சேேர்க்கைைப் பொ�ொருட்களாாகும். ஏதாாவது ஒரு சேேர்க்கைைப் பொ�ொருள் ஒரு நபருக்கு ஒவ்வாாமைையாாக ஏற்படுத்துவதாாக இருந்தாால், 
அதனாால் அந்த நபருக்கு நோ�ோய் ஏற்படும். 

•	 முடியுமாான வரைையிில் ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�யைை ஏற்படுத்தும் சேேர்மாானங்களைைத் தவிிர்த்தல், துல்லியமாானதும் இற்றைைப்படுத்திியதுமாான சமைையல் குறிிப்புப் 
பட்டியல்களைை வைைத்திிருத்தல், மற்ற உணவுகளுடன் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபடுதலைைத் தவிிர்த்தல், பயன்படுத்தப்பட்ட சேேர்மாானங்ககளிின் 
விிவரங்களைை எப்படிப் பெெறலாாம் என்பதைை வாாடிக்கைையாாளர்கள் தெெரிிந்து வைைத்திிருப்பதைை உறுதிிசெெய்தல், ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�களைைக் கைையாாளுவதற்கு 
அவசர நடைைமுறைைகளைைக் கைைவசம் வைைத்திிருத்தல் முதலிய வழிிகளிில், சிில்லறைை உணவுகளைை விிநிியோ�ோகிிக்கும் சேேவைைத் துறைை ஒவ்வாாமைை உள்ள நபர்களுக்கு 
உதவலாாம்

•	 ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைைப் போ�ோலவே�, உணவுகள் சரிியாாக வே�றுபிிரிிக்கப்படாாத போ�ோது ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி மாாசுபாாடு நிிகழும்
•	 உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய்கள் பற்றிிய ஒரு முறைைப்பாாடு உங்களிின் உணவு வளாாகத்திிற்குக் கிிடைைத்தாால், விிவரங்களைைப் பதிிந்துகொ�ொண்டு, நோ�ோயைையும், 

அந்த உணவு எவ்வாாறு தயாாரிிக்கப்பட்டது என்பதைையும் பற்றிி ஊழிியர்களுடன் கதைைக்க வே�ண்டும். கிிடைைக்கக்கூடியதாாக இருந்தாால், சாாப்பிிட்ட உணவிில் இருந்து 
உணவு மாாதிிரிிகளைைச் சேேமிித்து வைைக்க வே�ண்டும்

உங்கள் பதிிலைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைைச் சுற்றிி வட்டமிிடுங்கள்.
1. �துப்புரவு செெய்வதற்கு பயன்படும் ஒரு கரைைசல் உணவைைத் தயாாரிிக்கும் மே�ற்பரப்பிில் சிிந்திிய பிின்னர் துடைைக்கப்படாாமல் அந்த மே�ற்பரப்பிில் உணவுகள் 

தயாாரிிக்கப்படுகிின்றன. இது எந்த வகைையாான உணவு மாாசுபாாட்டுக்கு ஒரு உதாாரணமாாகும்?

a. ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி 
b. இரசாாயன 
c. நுண்ணுயிிரிியல் 
d. பௌ�ௌதிிக  

2. �கிிருமிிநாாசிினிிகள், கொ�ொறிித்துண்ணிி கொ�ொல்லிகள் அல்லது சுத்தம் செெய்வதற்குப் பயன்படும் இரசாாயனங்கள் தற்செெயலாாக உணவிில் சே�ருதல் 
இதற்காான ஒரு உதாாரணமாாகும்:

a. உணவுச் சேேர்க்கைைப் பொ�ொருள்  
b. கலப்படம் 
c. ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி 
d. பௌ�ௌதிிக ஆபத்து

3. தற்செெயலாாக உணவிில் சே�ரும் உலோ�ோகத் துகள்கள் எந்த வகைையாான ஒரு உணவு மாாசுபாாட்டுக்கு உதாாரணம்?

a. உணவுச் சேேர்க்கைைப் பொ�ொருள 
b. ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி 
c. இரசாாயன 
d. பௌ�ௌதிிக 

4. �உங்களிின் உணவுப் பட்டியலில் உணவுச் சே�ர்மாானங்கள் துல்லியமாாக இருப்பதைை உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்வதன் மூலம் பிின்வருவனவற்றிில் எதைைத் 
தடுக்கலாாம்:

a. ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�யைை 
b. பௌ�ௌதிிக மாாசுபாாட்டைை 
c. இரசாாயன மாாசுபாாட்டைை 
d. நுண்ணுயிிரிியல் மாாசுபாாட்டைை

மீளாாய்வு விினாாக்கள்

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
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மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவு உணவுகளிினாால் உருவாாகும் பல வகைையாான நோ�ோய்களைையும் உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய் ஏற்படுத்தும்.

தாாக்கத்தைையும் அறிிமுகப்படுத்திியுள்ளது. பிின்வரும் தலைைப்புகள் உள்ளடக்கப்பட்டுள்ளன:

1.	 உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய்களிின் பொ�ொதுவாான நோ�ோயறிிகுறிிகள்
2.	 உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய் எப்போ�ோது உணவு நஞ்சடைைதலாாகும்
3.	 இரசாாயனரீதிியிில் உணவு விிஷமாாகும் மூன்று வகைையாான காாரணிிகள்: உலோ�ோகத்துகள்கள், வே�ண்டுமெென்றே� சேேர்க்கப்படும் சேேர்க்கைைப் பொ�ொருட்கள், 

தற்செெயலாாகச் சேேரும் சேேர்க்கைைப் பொ�ொருட்கள்
4.	 உணவிில் உள்ள பௌ�ௌதிிக இடர்களிின் ஆபத்துக்கள்
5.	 உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய்கள் மக்களிின் மீதும் வணிிகத்திின் மீதும் ஏற்படுத்தும் தாாக்கங்கள்

குறிிப்புகள்

உங்கள் அறிிவைைச் 
சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.13)
சரிி
தவறு
சரிி

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.20)
1. B	 3. D
2. B	 4. A

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
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எமக்கு நோ�ோயைை ஏற்படுத்தும் 
நுண்ணங்கிிகள் ‘நோ�ோய்க் கிிருமிிகள்’  
என அழைைக்கப்படும்.
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நுண்ணங்கிிகளிின் வகைைகள்
நுண்ணங்கிிகளிில் முக்கிியமாாக ஆறு வகைைகள் உள்ளன. அவைையாாவன: வைைரஸுுகள், புரட்டோ�ோஷோ�ோவாா, ஒட்டுண்ணிிகள், மதுவங்கள், பங்கசுக்கள், பற்றீரிியாா. சிில 
நுண்ணங்கிிகள் எமக்கு நன்மைை பயக்கக்கூடியவைை, அதே�போ�ோல் தீ உதவக் கூடியவைை. அவற்றுக்காான சிில உதாாரணங்கள் பிின்வருமாாறு:   

•	 பாாணை�யும் சாாராாயத்தைையும் தயாாரிிக்கப் பயன்படும் மதுவஙகள்
•	 உணவு சமிிபாாடு அடைைய உதவும் அசிிடோ�ோபிிலஸ், லாாக்டோ�ோ-பே�சிிலி பற்றீரிியாா
•	 சீஸை�ப் பழுக்கவைைக்கும் சுவைையூட்டும் பங்கசுக்கள் (உ+ம்: நீல சீஸ்)

ஏனை�ய நுண்ணங்கிிகள் எமக்கு நோ�ோயைை ஏற்படுத்தலாாம். காாய்ச்சல் வைைரஸுு, ஹெ�படைைடிஸ் போ�ோன்ற வைைரஸுுகள், சல்மொ�ொனெ�ல்லாா பற்றீரிியாா, E. கோ�ோலி பற்றீரிியாா 
என்பன எமக்குத் தொ�ொல்லைை தரக்கூடிய, நோ�ோயைை ஏற்படுத்தக்கூடிய அல்லது மரணத்தைை விிளைைவிிக்கக் கூடிய நுண்ணங்கிிகளுக்காான உதாாரணங்களாாகும்.

வைைரஸ்கள்
மனிிதர்கள், விிலங்குகள், தாாவரங்கள், பங்கசுக்கள் அடங்கலாாகப் பெெரும்பாாலும் அனை�த்து உயிிர் இனங்களிிலும் 
வைைரஸுுகள் காாணப்படும். அவைை மிிகவும் சிிறிியவைை. ஒரு பற்றீரிியாாவைை விிடவும் 20 முதல் 100 மடங்குகள் வரைை 
சிிறிியவைை. மே�லும் ஒரு நிியம  நுணுக்குக்காாட்டியிினாால் பாார்க்க முடியாாத அளவுக்குச் சிிறிியவைை. வைைரஸுுகள் 
உணவிில் பெெருகாாது, ஏனெ�னிில் அவைை உயிிருடன் இருக்கும் கலங்களுக்குள் மட்டுமே� பெெருகலாாம். அவைை, அவற்றிின் 
இனப்பெெருக்கத்தைை அதிிகரிிக்க எமது உடலில் அல்லது உயிிருள்ள விிலங்குகளிில் அல்லது தாாவரங்களிில் உள்ள உயிிர் 
கலங்களைைப் பிிரயோ�ோசனப்படுத்திிக் கொ�ொள்ளும்.

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்கள் உருவாாகுவதற்குக் காாரணமாான வைைரஸுுகள் என்டெெரிிக் வைைரஸுுகள் என அழைைக்கப்படும். இவைை குடல் வழிியாாக மனிித உடலினுள் 
நுழைையும். நோ�ோயறிிகுறிிகள் பொ�ொதுவாாகத் திிடீரெென்று தொ�ொடங்கிி ஒரு நாாள் முதல் இரண்டு நாாட்கள் வரைை நீடிக்கும். ஆனாால் ஒரு நபர் இன்னும் பல நாாட்களுக்குப் 
பலவீனத்தைை உணரலாாம். அவைை மிிகவும் தொ�ொற்றக்கூடியவைை, அநே�கமாான நே�ரங்களிில் சிிகிிச்சைையளிிக்கப்பட முடியாாதவைை. வைைரஸுுகள் தாானாாகவே� மறைைந்து 
அற்றுப்போ�ோகும் வரைை ஒரு நபர் பொ�ொறுத்திிருக்க வே�ண்டும். நீரிிழப்பு என்பது ஒரு பொ�ொதுவாான பிிரச்சிினை�யாாகும். இது குறிிப்பாாக அதிிக ஆபத்துள்ள குழுவிில் 
உள்ளவர்களிில் காாணப்படலாாம். வைைரஸினாால் பாாதிிப்படைைந்த ஒருவருக்கு எந்த நோ�ோயறிிகுறிிகளும் இல்லாாமல் இருக்கக்கூடும். ஆனாாலும் ஏனை�ய நபர்களுக்கு அந்த 
வைைரஸ் கடத்தப்பட்டு அவர்களுக்கு நோ�ோயறிிகுறிிகள் தெென்படலாாம்.

நுண்ணங்கிிகள்

எமக்கு நோ�ோயைை ஏற்படுத்தும் 
நுண்ணங்கிிகள் 

‘நோ�ோய்க் கிிருமிிகள்’ என 
அழைைக்கப்படும்

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

எல்லாா நுண்ணங்கிிகளும் தீங்காானவைை	 சரிி	பி ிழைை

பற்றீரிியாாக்கள் அமிில நிிலமைைகளிில் நன்றாாகப் பெெருகுவதிில்லைை	 சரிி	பி ிழைை

�உங்களாால் ஒரு உணவைைப் பாார்த்து, சுவைைத்து அல்லது முகர்ந்து அது 
நுண்ணங்கிியாால் மாாசுபடுத்தப்பட்டிருக்கிின்றது என்று கூற முடியும்.	 சரிி	பி ிழைை

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்

அறிிமுகம்
முன்னை�ய பிிரிிவிில் கலந்துரைையாாடப்பட்டது போ�ோல், நுண்ணங்கிியல் ஆபத்துக்கள், இரசாாயன ஆபத்துக்கள், பௌ�ௌதிிக ஆபத்துகள், ஒவ்வாாமைை ஊக்கிிகள் 
என்பவற்றிின் காாரணமாாக உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய்கள் ஏற்படலாாம். இவற்றிில், நுண்ணங்கிிகளிினாால் உணவுகள் பழுதடைைதல் உணவுகளிினாால் உருவாாகும் 
நோ�ோய்களுக்கு மிிகவும் பொ�ொதுவாான காாரணிியாாகும்.  

உணவுகளைை எவ்வாாறு பாாதுகாாப்பாான முறைையிில் கைையாாளுவது என்பதைை அறிிந்துகொ�ொள்ள, நீங்கள் நுண்ணங்கிிகளைை பற்றிிச் சற்று தெெரிிந்துகொ�ொள்ள வே�ண்டும். 
நுண்ணங்கிிகள் நுணுக்குக்காாட்டி இல்லாாமல் பாார்க்க முடியாாத கிிருமிிகள் ஆகும். ஆனாால் இவைை எல்லாா இடங்களிிலும் காாணப்படும். இந்த நுண்ணங்கிிகள் 
உணவுகளிிலிருந்து, நீரிிலிருந்து, விிலங்குகளிிலிருந்து, பொ�ொருட்களிிலிருந்து, மனிிதனிின் உடலினுள்ளிிருந்து அல்லது உடலின் வெ�ளிிப்பாாகத்திிலிருந்து வரலாாம்.  

நுண்ணங்கிிகள் மிிகவும் சிிறிியதாாக இருப்பதாால், அவற்றிினாால் பழுதடைைந்த உணவுகள் பாாதுகாாப்பாானவைையாாக இல்லாாவிிட்டாாலும் கூட பாார்வைைக்கு, வாாசனை�க்கு, 
சுவைைக்குச் சாாதாாரண உணவைைப் போ�ோல் தெென்படலாாம். எனவே�, இந்த நுண்ணங்கிிகளைைப் பற்றிியும் அவற்றைை எவ்வாாறு கட்டுப்படுத்துவது என்பது பற்றிியும் அறிிந்து 
கொ�ொள்வது மிிகவும் முக்கிியமாானதாாகும்.
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நுண்ணங்கிிகள்

ஒட்டுண்ணிிகள்
ஒட்டுண்ணிிகள் மனிிதர்களிில் அல்லது விிலங்குகளிில் உயிிர்வாாழும். ஒட்டுண்ணிிகள் பெெருகுவதற்கு அவைை 
மனிிதர்களைையும் விிலங்குகளைையும் பயன்படுத்துகிின்றன. பிின்வருவனவற்றிிலிருந்து நபர்களுக்கு 
ஒட்டுண்ணிிகள் தொ�ொற்றலாாம்:

•	 மாாசடைைந்த  நீர் அல்லது மாாசடைைந்த நீரிில் கழுவப்பட்ட உணவு
•	 அசுத்தமாான விிலங்கிிலிருந்து கிிடைைக்கும் உரிிய அளவிில் சமைைக்கப்படாாத இறைைச்சிி
•	 ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு

வைைரஸுுகளைைப் போ�ோல, ஒட்டுண்ணிிகள் உணவிில் பெெருகுவதிில்லைை.

ஒரு ஒட்டுண்ணிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றிின் நோ�ோயறிிகுறிிகள், அந்த ஒட்டுண்ணிியிின் வகைையிில் தங்கிியிிருக்கும். 
அடிவயிிறு நோ�ோ அல்லது வயிிற்றுவலி, வயிிற்றுப்போ�ோக்கு, தசைைவலி, இருமல், தோ�ோல் புண்கள், நிிறைை இழப்பு, 
ஏனை�ய நோ�ோயறிிகுறிிகள் எல்லாாம் சாாத்திியமாாகும்.  

ஒட்டுண்ணிிகளுக்காான உதாாரணங்களாாவன: 

•	 �டிரிிச்சிினோ�ோசிிஸ் (பன்றிி நாாடாாப்புழு), சமைைக்கப்படாாத  அல்லது உரிிய அளவிில் சமைைக்கப்படாாத பன்றிி இறைைச்சிி 
அல்லது வே�ட்டைை என்பவற்றிினூடாாகப் பரவும்

•	 �அனிிசாாகிியாாசிிஸ் (ஒட்டுண்ணிி வட்டப்புழு), உரிிய அளவிில் சமைைக்கப்படாாத கடல் மீன்கள் ஊடாாகவும் உரிிய 
அளவிில் சமைைக்கப்படாாத சுஷிி, சாாஷிிமிி, செெவிிச்சேே அல்லது செெமன் போ�ோன்ற மீன் சாார்ந்த உணவுப்பொ�ொருட்கள் 
ஊடாாகவும் பரவும்

புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா
புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாாவிில் பல வகைைகள் உள்ளன.. மனிிதனிினதும் விிலங்குகளிினதும் உணவு சமிிபாாட்டுப் பாாதைையிில் உயிிர்வாாழும் ஒட்டுண்ணிிகள் உணவுகளிினாால் 
உருவாாகும் நோ�ோய்களைை ஏற்படுத்தக்கூடியவைை ஒரு வகைை ஒட்டுண்ணிி ஆகும்  .  

புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா அசுத்தமாான நீரிிலிருந்து உணவிினுள் உட்புகலாாம். இவைை பற்றீரிியாாவைை விிடவும் நீரிில் நீண்டகாாலம் உயிிர்வாாழக்கூடியவைை. மே�லும் இவற்றைை 
நீரிிலிருந்து அகற்றுவது பற்றீரிியாாவைை அகற்றுவதைை விிடவும் கடினமாானதாாகும். புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா ஏனை�ய நுண்ணங்கிிகளைை விிடவும் மாாசடைைந்த உணவுகளைை 
உண்ணும் அல்லது மாாசடைைந்த தண்ணீரைை அருந்தும் நபர் ஒருவரைை அதிிகம் பாாதிிக்கலாாம்.  

ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டின் காாரணமாாக ஏனை�ய உணவுகளுக்கு புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா பரவலாாம். புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா காாரணமாாக 
உணவுகளிினாால் ஏற்படும் நோ�ோய்களுக்காான உதாாரணங்கள் பிின்வருமாாறு:  

•	 மாாசடைைந்த நீரிினாால்  அல்லது மாாசடைைந்த உணவிினாால் பரவக்கூடிய ஜிியாார்டியாாசிிஸ் (பீவர் காாய்ச்சல் அல்லது பே�க்பெெக்கரிின் வயிிற்றுப்போ�ோக்கு எனவும் 
அழைைக்கப்படும்)

•	 மாாசடைைந்த நீரிினாால் பரவக்கூடிய கிிரிிப்டோ�ோஸ்போ�ோரிிடியோ�ோசிிஸ்

மதுவங்கள்
இந்த ஈஸ்ட்டு எனும் மதுவங்கள் பாாணை�யும் மதுபாானத்தைையும் தயாாரிிப்பதற்குப் பயன்படுத்தப்படுகிின்றன. ஆனாால், இந்த மதுவங்கள் உணவுகளைைக் கெெடுக்கவும் 
கூடியவைையாாக உள்ளன. உணவுகளைை மெெதுவாாகச் சாாப்பிிடுவதன் மூலம் அவற்றைை இந்த மதுவங்கள் கெெடச்செெய்யும். குமிிழ்கள், சாாராாய வாாசனை� அல்லது சுவைை, 
இளஞ்சிிவப்புப் புள்ளிிகள் அல்லது சேேறு போ�ோன்றவற்றிின் ஊடாாக  மாாசாாக்கம் தெென்படலாாம்.

ஈஸ்ட்டு எனும் மதுவங்கள் பெெரும்பாாலும் உணவு சேேமிிக்கப்படும் வெ�ப்பநிிலைையிில் பெெருகக்கூடியது. ஈஸ்ட்டு பொ�ொதுவாாக நபர்களைை நோ�ோய்வாாய்ப்படுத்தாாமல் உணவைை 
மட்டுமே� கெெடுக்கும். ஜெ�லிகள், பாாணிி போ�ோன்ற உணவுகளிில் காாணப்படும் சீனிியும் ஈரப்பதனும் அவைை உயிிர்வாாழ்வதற்கு அவசிியமாாகும்.

முழுமைையாாகச் சமைைப்பது 
ஒட்டுண்ணிிகளைைக் 
கட்டுப்படுத்துவதற்காான சிிறந்த 
வழிியாாகும்.

வைைரஸுுகள் உணவிில் நுழைையும் மிிகப் பொ�ொதுவாான வழிி மனிிதனிின் கைைகளாாகும். அதனாால்தாான் கைைகளைை 
நன்றாாகக் கழுவிிக்கொ�ொள்வது மிிகவும் முக்கிியமாானதாாகும். அசுத்தமாான நீரிில் உணவு கழுவப்படும்போ�ோது 
அல்லது அந்த அசுத்தமாான நீரிில்  கடல் உணவும் ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிிகளும் தொ�ொடர்புறும்போ�ோது 
அசுத்தமாான நீரும் மற்றொ�ொரு மூல காாரணிியாாகும். ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு ஊடாாகவும் 
வைைரஸுுகள் பரவலாாம். ஹெ�ப்படிட்டிஸ் A, ஏவிியன் (பறவைை) காாய்ச்சல் வைைரஸுு, ரொ�ொடாா வைைரஸுு ஆகிியன 
உணவிில் காாவிிச்செெல்லக்கூடிய மூன்று வைைரஸுுகளுக்காான உதாாரணங்களாாகும்.

நோ�ோரோ�ோவைைரஸுுகள், வைைரஸுு சாார்ந்த இரைைப்பைைக் குடல் அழற்சிியிின் 90 சதவீதத்திிற்கும் அதிிகமாான 
பரவுதல்களுக்குக் காாரணமாாகிின்றன. மே�லும் அனை�த்துச் சம்பவங்களிிலும் அண்ணளவாாக 50 
சதவீதம் பரவுதல்களுக்குக் காாரணமாாகவும் அமைைகிின்றன. பல நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் தொ�ொற்றுக்கள் நோ�ோய் 
தொ�ொற்றுக்குள்ளாான ஒரு நபரிினாால் கைையாாளப்பட்ட உணவிில் கண்டறிியப்பட்டுள்ளன. நோ�ோயறிிகுறிிகள் 
தணிிந்த பிிறகும் வைைரஸுு தொ�ொடர்ந்தும் உள்ளிிருக்கலாாம். மே�லும் தொ�ொற்று ஏற்பட்ட பல வாாரங்களுக்குப் பிிறகும் 
வைைரஸுு உள்ளிிருப்பது கண்டறிியப்படலாாம்.

நோ�ோரோ�ோவைைரஸ், Hepatitis A பற்றிிய மே�லதிிகத் தகவல்களைை பிின்னிிணை�ப்புகளிில் காாணலாாம்.

வைைரஸ்களிின் பரவலைைக் 
கட்டுப்படுத்த மிிகச்சிிறந்த 
வழிிமுறைை கைைகளைைக் 
கழுவிிக்கொ�ொள்வதாாகும்.
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நுண்ணங்கிிகள்

பங்கசுக்கள்
வைைன்கள், நுண்ணுயிிர் எதிிர்ப்பு மருந்துகள் போ�ோன்றவற்றைைத் தயாாரிிப்பது போ�ோன்ற சிில விிடயங்களுக்குப் 
பங்கசுக்கள் தே�வைைப்படுகிின்றன. நீல பாாலாாடைைக்கட்டியிில் உள்ள நீலம், சிில அரிிய வெ�ள்ளைை வைைன்களிின் சுவைை, 
இனிிப்பு அத்துடன் நோ�ோய்களுடன் போ�ோராாடக்கூடிய பெென்சிிலினிின் சக்திி ஆகிிய அனை�த்தும் வெ�வ்வே�று வகைையாான 
பங்கசுக்களிிலிருந்து கிிடைைக்கப் பெெறுகிின்றன. ஆனாால், எமது சமைையலறைைகளிில் நாாம் பாார்க்கும் பங்கசுக்கள் 
ஈரமாானவைையாாகவும், , அழுகிிய, தெெளிிவற்ற அல்லது விிரும்பத்தகாாத நிிறத்தைையுடைையவைையாாகவும்  காாணப்படுகிின்றன, 
இவைை உணவுகளைைப் பழுதடைையச் செெய்யும்.

ஒற்றைைப் பங்கசுக் கலங்கள் பொ�ொதுவாாக மிிகவும் சிிறிியவைை. ஆனாால் பங்கசுக் குடும்பங்கள் (ஒன்றாாக வளரும் 
கலங்களிின் குழுக்கள்) உணவிில் தெெளிிவற்றதொ�ொரு வளர்ச்சிியைை ஏற்படுத்தலாாம்.

சிில பங்கசுக்கள் மைைக்கோ�ோடாாக்சிின்கள் எனப்படும் நச்சுக்களைை உருவாாக்குகிின்றன. அவைை கடுமைையாான நோ�ோய்களைை 
அல்லது தொ�ொற்றுநோ�ோய்களைை ஏற்படுத்தும். நீங்கள் காாணும் பங்கசுக்கள் விிஷத்தைை உருவாாக்கும் வகைைகளிில் ஒன்றாா 
என்பதைை உங்களாால் பாார்த்துச் சொ�ொல்ல முடியாாது.

பங்கசுக்களாால் உருவாாகும் நச்சுக்களுக்காான உதாாரணங்கள் பிின்வருமாாறு: 
•	 அஃப்லாாடாாக்சிின் பெெரும்பாாலும் கொ�ொட்டைைகளிிலும் நிிலக்கடலைையிிலும் நிிலக்கடலைை வெ�ண்ணெ�ய்யிிலும் 

காாணப்படும்.
•	 ஓக்ரா�டாாக்சிின் A பெெரும்பாாலும் தாானிியத்திிலும், கோ�ோப்பிியிிலும், வைைனிிலும் காாணப்படும்

சந்தே�கமாாக இருந்தாால்
எந்தவொ�ொரு சேேமிிப்பக வெ�ப்பநிிலைையிிலும் எந்தச் சூழ்நிிலைையிிலும் எந்த உணவிிலும் பங்கசுக்கள் வளரலாாம். உறைைவிித்தல் பங்கசுக்களிின் பெெருக்கத்தைைத் தடுக்கும். 
ஆனாால், ஏற்கனவே� உணவிில் உள்ள எந்த பங்கசுக் கலங்களைையும் அழிிக்காாது. நீங்கள் உணவிில் காாணும் பங்கசுதாான் அங்கே� காாணப்படும் ஒரேேயொ�ொரு பங்கசு 
அல்ல. இது விிஷங்களைை உருவாாக்கிினாால், பொ�ொதுவாாக உணவிின் மே�ற்பரப்பிின் கீழ் இருக்கும்.

பங்கசுக்களைை ஒரு செெடி போ�ோல நிினை�க்கலாாம். நீங்கள் பாார்க்கக்கூடிய பகுதிி பூவைைப் போ�ோன்றது. செெடியிின் அடியிில் இருக்கக்கூடிய வே�ர்களைைப் போ�ோல், உணவிின் 
அடியிில் இருக்கக்கூடிய பங்கசுக்கள் உணவைைப் பாாதுகாாப்பற்றதாாக ஆக்க முடியும். உணவு மெென்மைையாானதாாக இருக்குமிிடத்து, உணவிினுள் பங்கசுக்கள் மே�லும் 
பரவுவதற்கு வாாய்ப்பு அதிிகமாாகும். 

பங்கசுக்கள் படர்ந்த அனை�த்து உணவுகளைையும் எறிிய வே�ண்டுமாா?

நீங்கள் பங்கசுக்களைைக் குறைைந்தபட்சம் ஒரு அங்குலம் சுற்றிியும் அதன் கீழே�யும் வெ�ட்டி அகற்றிினாால், சிில கெெட்டியாான பாாலாாடைைக்கட்டிகளைையும் கடினமாான 
சலாாமிியைையும் சேேமிிக்க முடியும். இருப்பிினும், பங்கசுக்கள் படர்ந்த அனை�த்து உணவுகளைையும் அப்புறப்படுத்துவது ஊக்குவிிக்கப்படுகிின்றது.

பற்றீரிியாாக்கள்
பற்றீரிியாாக்கள் எமது சூழலில் எல்லாா இடங்களிிலும் காாணப்படுகிின்றன. அவைை எமக்கு மிிகவும் பயனுள்ளதாாக 
இருக்கும் அதே�வே�ளைையிில் தீங்குகளைையும் விிளைைவிிக்கக்கூடியவைை.

நல்ல பற்றீரிியாாக்களுக்காான சிில உதாாரணங்கள்:
•	 எமக்கு உணவைைச் சமிிபாாடடைையச் செெய்ய உதவுகிின்ற லாாக்டோ�ோபாாகிிலஸ் மற்றும் பிிஃபிிடோ�ோ பற்றீரிியாா
•	 விிண்வெ�ளிி விிண்கலத்திின் மீதுள்ள தண்ணீரைைச் சுத்தம் செெய்ய NASA பயன்படுத்தும் பயோ�ோஃபிிலிம்கள்

உணவுகளிினாால் உருவாாகும் பெெரும்பாாலாான நோ�ோய்களுக்குப் பயனற்ற பற்றீரிியாாக்கள் அல்லது நோ�ோய்க்கிிருமிி 
பற்றீரிியாாக்கள் காாரணமாாக அமைைகிின்றன.

தீங்கு விிளைைவிிக்கும் பற்றீரிியாாக்களுக்காான சிில உதாாரணங்கள்:

கே�ம்பிிலோ�ோபெெக்டெெர்
பொ�ொதுவாாகக் கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி யிிலும் மாாட்டு இறைைச்சிியிிலும் காாணப்படும். இது கொ�ொறிித்துண்ணிிகள், காாட்டுப் பறவைைகள் மூலமும் பூனை�கள், நாாய்கள் போ�ோன்ற 
வீட்டுச் செெல்லப்பிிராாணிிகளிின் மூலமும் காாவிிச்செெல்லப்படலாாம். இது சுத்திிகரிிக்கப்படாாத தண்ணீரிிலும் காாணப்படலாாம். 

லிஸ்டெெரிியாா
இது மண்ணிில் காாணப்படும். இதனாால் மாாசுபடுத்தப்பட்ட பாால் சாார்ந்த பொ�ொருட்களைையும் காாய்கறிிகளைையும் மீன்களைையும் இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புக்களைையும் 
சாாப்பிிடுவதாால் மக்கள் நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்குள்ளாாகலாாம். 

E.கோ�ோலி
இது விிலங்குகளிின் குடலில் உயிிர்வாாழும். இறைைச்சிி வெ�ட்டப்படும் போ�ோது அதன் மே�ற்பரப்புகளிில் பரவும். மாாசுபடுத்தப்பட்ட  நீரிினாாலும் இந்த E. கோ�ோலி பரவலாாம். 

க்ளோ�ோஸ்ட்ரிிடியம் பெெர்ஃபிிரிிங்ஜெ�ன்ஸ்
இது சமைைக்கப்பட்ட பட்டாாணிிகள் அல்லது கறிிக்குழம்புகள் போ�ோன்ற அதிிக புரதம் அல்லது மாாச்சத்துள்ள உணவுகளிில் காாணப்படலாாம். முறைையாாகக் கைையாாளப்படாாத 
மிிச்சம் மீதிிகளிில் இது ஒரு பிிரச்சிினை�யாாக இருக்கலாாம். 

சல்மொ�ொனெ�ல்லாா
இது மிிகவும் பொ�ொதுவாாகச் சமைைக்கப்படாாத கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி யிில் காாணப்படும். அதுமட்டுமன்றிி ஏனை�ய இறைைச்சிிகளிிலும் பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்படாாத 
பாாலிலும் சமைைக்காாத முட்டைைகளிிலும் காாணப்படலாாம்.

 சந்தே�கமாாக இருந்தாால் அதைை
 எறிிந்துவிிடுங்கள்!சந்தே�கமாாக

!இருந்தாாஎறிிந்துவிிடுங்கள்

பற்றீரிியாா நோ�ோய்கள் உணவுகளிினாால் 
உருவாாகும் மிிகப் பொ�ொதுவாான நோ�ோய் 

வகைையாாகும்.
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பொ�ொற்றிியுலிசம்: �ஒரு விித்திியைை உருவாாக்கும் பற்றீரிியாாவிினாால் உருவாாக்கப்படும் ஒரு நச்சு அடங்கிிய உணவுகளைை உண்ணுவதாால் 
ஏற்படும் நஞ்சாாதல். குமட்டல், வாாந்திி, பாார்ப்பதிில் சிிக்கல், தசைைப் பலவீனம், சோ�ோர்வு ஆகிியவைை இதன் 
நோ�ோயறிிகுறிிகளாாகும். இது மரணத்தைை ஏற்படுத்தக்கூடியது.

பற்றீரிியாா விித்திிகள் சமைையல் வெ�ப்பநிிலைைகளிினாால் 
அல்லது பெெரும்பாாலாான தொ�ொற்றுநீக்கிிகளிினாால் 
அழிிக்கப்படுவதிில்லைை.

நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
உயிிருள்ள நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாாக்களிினாால் மாாசாாடைைந்த உணவைை உண்ணும்போ�ோது, அது உணவுகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோயிின் ஒரு நோ�ோய்த்தொ�ொற்று வகைைக்குக் 
காாரணமாாக அமைையலாாம். பற்றீரிியாா வகைையைைப் பொ�ொறுத்து, ஒரு சிிறிிய அளவு பற்றீயாா மட்டும் நோ�ோய்த்தொ�ொற்றைை ஏற்படுத்தப் போ�ோதுமாானதாாகும்.

பற்றீரிியாாக்கள் வயிிற்றிின் ஊடாாக குடலுக்கு உள்ளே� செென்று அங்கு பெெருகத் தொ�ொடங்கும். மாாசாாடைைந்த உணவுகளைைச் சாாப்பிிட்ட பிின்னர் நோ�ோயறிிகுறிிகள் 
தோ�ோன்றுவதற்கு ஒரு நாாள் அல்லது அதற்கு அதிிகமாான நாாட்கள் எடுக்கும். பெெரும்பாாலாான பற்றீரிியாாக்களிின் நோ�ோயறிிகுறிிகள் மூன்று நாாட்களுக்குள் தெென்படும். 
ஆனாால் சிில நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாாக்கள் 10 நாாட்களுக்கு அல்லது அதற்கு அதிிகமாான நாாட்களுக்கு நோ�ோயறிிகுறிிகளைை ஏற்படுத்தாாது. ஏனை�யவைை இரண்டு 
மாாதங்களுக்கு அதிிகம் எடுக்கலாாம். பொ�ொதுவாாக நோ�ோயறிிகுறிிகள் மெெதுவாாக ஏற்பட்டுப் பல நாாட்கள் வரைை நீடிக்கலாாம். இது ஒரு நோ�ோய்த்தொ�ொற்று என்பதாால், 
நோ�ோயறிிகுறிிகளிில் ஒன்றாாகக் காாய்ச்சல் இருக்கும்.

சல்மொ�ொனெ�ல்லாா, கே�ம்பிிலோ�ோபெெக்டெெர் மற்றும் ஷிிகெெல்லாா என்பன உணவு நஞ்சாாதலின் மிிகவும் பொ�ொதுவாான உதாாரணங்களாாகும். வே�று பல வகைைகளும் உள்ளன.

நச்சுக்கள்
சிில வே�ளைைகளிில் பற்றீரிியாா ஒருவரைை நோ�ோயாாளிியாாக்காாது, மாாறாாக அது உற்பத்திி செெய்வது தாான் அவரைை நோ�ோயாாளிியாாக்கும். அனை�த்து பற்றீரிியாாக்களிிலிருந்தும் 
கழிிவுகள் உற்பத்திியாாகும். இவற்றிில் சிில மனிிதனுக்கு விிஷமாானவைை அல்லது நஞ்சாானவைை. இந்தக் கழிிவுப் பொ�ொருட்கள் நச்சுக்கள் என அழைைக்கப்படும். ஒரு நச்சிின் 
காாரணமாாக ஏற்படும் உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று உணவுவழிி நஞ்சாாதல் எனவும் அழைைக்கப்படும்.  

இந்த நச்சுகளுக்கு வாாசனை�யோ�ோ சுவைையோ�ோ கிிடைையாாது. சாாதாாரண சமைையல் வெ�ப்பநிிலைைகளாால் சிில நச்சுக்களைை அழிிக்க முடியாாது. அதாாவது நச்சுத்தன்மைையாால் 
மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவைைச் சமைைப்பது பாாதுகாாப்பாானதாாக இருக்காாது.

பற்றீரிிய நச்சுகள் உணவிில் வளரும் பற்றீரிியாாவிிலிருந்து அல்லது உணவைைக் கைையாாளும் நபரிில் உள்ள பற்றீரிியாாவிிலிருந்து வரலாாம். நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுகள், வெ�ட்டுக் 
காாயங்கள், தீக் காாயங்கள், கொ�ொப்புளங்கள், பருக்கள் முதலிய அனை�த்திிலும் பற்றீரிியாாக்கள் உள்ளன. மே�லும் அந்த பற்றீரிியாாக்கள் அல்லது அவற்றிின் கழிிவுகள் 
உணவிில் சேேர்ந்தாால், உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றைை ஏற்படுத்தும். 

நஞ்சாாதலுக்காான நோ�ோயறிிகுறிிகள்
உணவுவழிி நஞ்சாாதலுக்காான நோ�ோயறிிகுறிிகள் மாாசாாடைைந்த உணவுகளைைச் சாாப்பிிட்ட அதே� நாாளிில் அல்லது ஒரு நாாளிினுள் அல்லது இரண்டு நாாட்களிினுள் தெென்படத் 
தொ�ொடங்கலாாம். இந்த நோ�ோயறிிகுறிிகள் இரண்டு வாாரங்கள் வரைை நீடிக்கலாாம். இந்த நோ�ோய்கள் மிிகவும் ஆபத்தாானவைையாாகலாாம். ஒரு நச்சு என்பது ஒரு விிஷம் 
என்பதைை மறந்துவிிடாாதீர்கள். இது ஒரு பொ�ொதுவாான வகைை க்ளோ�ோஸ்ட்ரிிடியம் பொ�ொட்யூலினம் (C. Botulinum) ஆகும். இது பொ�ொற்றிியுலிசத்தைை ஏற்படுத்தும்.

நோ�ோயறிிகுறிிகளிில் அடங்குபவைை:

•	 குமட்டல்
•	 வாாந்திி
•	 சோ�ோர்வு
•	 தலைைச்சுற்று

•	 தலைைவலி  
•	 இரட்டைைப் பாார்வைை
•	 தொ�ொண்டைையும் நாாசிியும் காாய்தல்
•	 சுவாாசச் செெயலிழப்பு

•	 பாாரிிசவாாதம்
•	 சிில சந்தர்ப்பங்களிில் மரணம்

உணவுவழிி நஞ்சாாதலுடன் நிினை�விில் வைைத்துக் கொ�ொள்ள வே�ண்டிய முக்கிியமாான விிடயம் என்னவெ�னிில், ஒருவரைை நோ�ோய்வாாய்ப்படுத்துவது பற்றீரிியாா அல்ல, 
பற்றீரிியாாவிினாால் உற்பத்திி செெய்யப்பட்ட நஞ்சேே ஆகும்.

விித்திிகள்
சிில வகைையாான பற்றீரிியாாக்கள் கடுமைையாான வெ�ப்பம், வரட்சிி அல்லது இரசாாயனங்கள் என்பவற்றிினாால் அழிிக்கப்படுவதிில்லைை. அவைை வளர முடியாாத நிிலைையிில் 
இருக்கும் போ�ோது, விித்திிகளைை உருவாாக்குகிின்றன. விித்திி என்பது உயிிருள்ள பற்றீரிியாாவிின் ஓய்வு நிிலைையாாகும், இதற்கு வளர நல்ல நிிலைைமைைகள் கிிடைைக்கும் போ�ோது 
செெயலூக்கமுடைைய பற்றீரிியாாவாாக வளரலாாம். 

சிி. பொ�ொட்யூலினம் என்பது பொ�ொற்றிியுலிசத்தைை ஏற்படுத்தும் பற்றீரிியாாவாாகும். இது விித்திிகளைை உருவாாக்கக்கூடியது என அறிியப்பட்ட ஒரு பற்றீரிியாா வகைையாாகும். 
உணவிில் உள்ள இந்த பொ�ொட்யூலினம் விித்திிகளைை ஒரு குழந்தைை சாாப்பிிட்டாால், அவைை குடலில் தொ�ொழிிற்படும் பற்றீரிியாாவாாக வளர்ந்து நச்சுகளைை உருவாாக்கும். இது 
வயது வந்தோ�ோரிின் குடலைைப் பாாதிிக்கக்கூடிய முன்னர் கூறப்பட்ட மருத்துவப் பிிரச்சிினை�களுடன் ஏற்பட முடியும்.

நுண்ணங்கிிகள்
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நுண்ணங்கிிகளிினாால் உருவாாகும் நோ�ோய்களுக்காான உதாாரணங்கள்

நோ�ோய்கள்   சல்மொ�ொனெ�ல்லோ�ோசிிஸ் 
(சல்மொ�ொனெ�ல்லாா) 

ஸ்டேேஃபிிளோ�ோகோ�ோகல் 
நஞ்சாாதல் 
(ஸ்டேேஃபிிளோ�ோகோ�ோகஸ் 
ஆரிியஸ்) 

டிரிிச்சிினோ�ோசிிஸ் 
டிரிிசிினெ�ல்லாா 
ஸ்பைைரலிஸ்) 

ஹெ�படைைடிஸ் A 
வைைரஸ்

இரத்தக்கசிிவு 
பெெருங்குடல் 
அழற்சிி (E.கோ�ோலி)

நுண்ணங்கிியிின் 
வழமைையாான மூலம் 

சமைைக்கப்படாாத கோ�ோழிிவகைை 
இறைைச்சிி , பன்றிி இறைைச்சிி 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்குள்ளாான 
மனிிதர்களிின் மலங்கள்  

நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுள்ள 
மனிிதர்களிினதும் 
விிலங்குகளிினதும் 
மூக்குகள், தோ�ோல், 
புண்கள், மாாடுகளிின் 
பாால்மடிகள் 

நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுள்ள 
பன்றிியிினதும் 
கரடியிினதும் சதைை  

நோ�ோய்த்தொ�ொற்று 
உள்ள மனிிதர்களிின் 
மலங்கள், சிிறுநீர், 
இரத்தம் 

அநே�கமாாக 
சமைைக்கப்படாாத 
மாாட்டு இறைைச்சிி, 
பன்றிி இறைைச்சிி, 
கோ�ோழிிவகைை 
இறைைச்சிி   

நோ�ோயறிிகுறிிகள் 
தெென்படத்தொ�ொடங்குதல்*

6-72 மணிித்திியாாலங்கள், 
வழக்கமாாக
18-36 மணிித்திியாாலங்கள்

1-8 மணிித்திியாாலங்கள், 
வழக்கமாாக
2-4 மணிித்திியாாலங்கள்

4-23 நாாட்கள், 
வழக்கமாாக 9 நாாட்கள்  

10-50 நாாட்கள், 
ஆனாால்
வழக்கமாாக 25 
நாாட்கள்

2-6 நாாட்கள்

நோ�ோயறிிகுறிிகள் 

காாய்ச்சல், அடிவயிிறு நோ�ோ, 
வயிிற்றுப்போ�ோக்கு, குமட்டல், 
வாாந்திி, நீரிிழப்பு 

கடுமைையாான 
குமட்டல், வாாந்திி, 
பிிடிப்புக்கள், பொ�ொதுவாாக 
வயிிற்றுப்போ�ோக்கு, 
பலவீனம் 

வாாந்திி, குமட்டல், 
கண் பிிரச்சிினை�கள், 
தசைை விிறைைப்பு, 
பிிடிப்பும் கடுமைையாான 
மூச்சுத்திிணறலும்

காாய்ச்சல், 
உடல்சோ�ோர்வு, 
குமட்டல், 
அடிவயிிறு நோ�ோவு, 
மஞ்சல்காாமாாலைை

வயிிற்றுப் 
பிிடிப்புக்கள், 
இரத்த அல்லது நீர் 
வயிிற்றுப்போ�ோக்கு, 
சிில வே�ளைையிில் 
மரணம்

இந்த நுண்ணங்கிியாால் 
மாாசுபடுத்தப்படும் 
வழக்கமாான உணவுகள் 

கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி, 
இறைைச்சிியாாலாான 
உற்பத்திிகள், 
பாாச்சர்முறைைப்படுத்தப்படாாத 
பாால், முட்டைையாாலாான 
உற்பத்திிகள், சமைைக்கப்படாாத 
முட்டைை, ஓடுள்ள கடல்வாாழ் 
உயிிரிிகள், புடிங், 
கறிிக்குழம்புகள் 

புரதம் அதிிகமுள்ள 
உணவுகள், கஸ்டட்டுகள், 
கிிறீம் நிிரப்பிி 
வே�கவைைத்த பொ�ொருட்கள், 
பன்றிித் தொ�ொடைை, 
கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி , 
இறைைச்சிிப் பொ�ொருட்கள், 
உருளைைக்கிிழங்கு, 
ஏனை�ய சலாாதுகள்  

வே�காாத பன்றிி 
இறைைச்சிி, வே�காாத 
பன்றிி இறைைச்சிியுடன் 
தொ�ொடுகைையிிலுள்ள 
உணவுகள் 

ஒடுள்ள கடல்வாாழ் 
உயிிரிிகள், வே�காாத 
பச்சைையாான 
சிிப்பிிகள், 
நண்டுகள், சிிறுசிிறு 
துண்டுகளாாக 
வெ�ட்டிய இறைைச்சிி, 
தண்ணீர் 

ஹம்பே�ர்கெெர், 
ஏனை�ய இறைைச்சிி 
சாார் உற்பத்திிகள் , 
காாய்ச்சப்படாாத பாால்

நோ�ோய் எழுச்சிிக்குக் 
காாரணமாான காாரணிிகள் 

போ�ோதிியளவு 
குளிிரூட்டப்படாாமைை, 
மிிதமாான வெ�ப்பநிிலைைகளிில் 
உணவுகளைை வைைத்திிருத்தல், 
போ�ோதுமாானளவு 
சமைைக்கப்படாாமைையும் 
மீளசூடாாக்கப்படாாமைையும், 
பரிிமாாறுவதற்குப் பல 
மணிித்திியாாலங்களுக்கு 
முன்னர் உணவுகளைைத் 
தயாாரிித்தல், ஒன்றிிலிருந்து 
இன்னொ�ொன்றுக்காான 
மாாசுபாாடு, பாாத்திிரங்கள் 
போ�ோதிியளவு கழுவிிச்  
சுத்தப்படுத்தப்படாாமைை, 
சமைைத்த உணவுகளைை 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுள்ள 
ஊழிியர்கள் தொ�ொடுதல், 
மாாசுபடுத்தப்பட்ட மூலங்களிில் 
இருந்து உணவுகளைைப் 
பெெறுதல்  

போ�ோதிியளவு 
குளிிரூட்டப்படாாமைை, 
சமைைத்த உணவுகளைை 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுள்ள 
ஊழிியர்கள் தொ�ொடுதல், 
பரிிமாாறுவதற்குப் பல 
மணிித்திியாாலங்களுக்கு 
முன்னர் உணவுகளைைத் 
தயாாரிித்தல், மே�லும் சீழ், 
வெ�ட்டுக்கள் அல்லது 
சிிரா�ய்ப்புகள் போ�ோன்ற 
தொ�ொற்றுக்களுடன் 
வே�லைை செெய்தல், 
போ�ோதிியளவு 
குளிிரூட்டப்படாாமைை, 
மிிதமாான 
வெ�ப்பநிிலைைகளிில் 
உணவுகளைை 
வைைத்திிருத்தல்

போ�ோதிியளவு 
குளிிரூட்டப் 
படாாமைை, மிிதமாான 
வெ�ப்பநிிலைைகளிில் 
உணவுகளைை 
வைைத்திிருத்தல், 
பரிிமாாறுவதற்குப் 
பல மணிித்திியாா 
லங்களுக்கு முன்னர் 
உணவுகளைைத் 
தயாாரிித்தல், மிிச்சம் 
மீதிிகள் போ�ோதிியளவு 
மீளசூடாாக்கப் படாாமைை

சமைைத்த 
உணவுகளைை 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுள்ள 
ஊழிியர்கள் 
தொ�ொடுதல், 
மோ�ோசமாான 
தன்னுடல் 
சுகாாதாாரம், 
போ�ோதிியளவு வே�க 
வைைக்கப்படாாமைை, 
அசுத்தமாான நீரிில் 
பிிடிக்கப்படும் 
ஓடுள்ள கடல்வாாழ் 
உயிிரிிகள், 
போ�ோதிியளவு 
கழிிவகற்றல் 
வசதிிகள் 
இல்லாாமைை  

துரிித உணவு 
வளாாகங்களிில் 
உள்ள, போ�ோதிியளவு 
சமைைக்கப்படாாத 
கோ�ோழிிவகைை 
இறைைச்சிி யும் 
ஹம்பே�ர்கெெரும், 
ஒன்றிிலிருந்து 
இன்னொ�ொன்றுக்காான 
மாாசுபாாடு

*இதுவே� ஒரு நபர் மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவைை உண்ணும் நே�ரம் முதல் அவர் அந்த நோ�ோயைை உணரத்தொ�ொடங்கும் வரைையாான நே�ரம்.

நுண்ணங்கிிகள்
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காாவிிகள் 
நுண்ணங்கிிகள் உணவிிலிருந்து, நீரிிலிருந்து, விிலங்குகளிிலிருந்து அல்லது பொ�ொருட்களிிலிருந்தும் வரலாாம். அவைை மனிித உடலினுள்ளும் மனிித உடலின் மே�ல் 
பாாகத்திிலும் காாணப்படலாாம். இந்த நுண்ணங்கிிகள் இயற்கைையாாகவே� காாணப்படலாாம் அல்லது இவைை ஒரு நோ�ோய் காாவிியிினாால் உணவிில் சேேரலாாம்.

நுண்ணங்கிிகளைைக் காாவிிவருகிின்ற மனிிதர்கள் அல்லது பொ�ொருட்கள் நோ�ோய் காாவிிகளாாகும். இவைை பாாதுகாாப்பாாகக் கைையாாளப்படாாத உணவிில் போ�ோய்ச் சேேரக்கூடும். 
நுண்ணங்கிிகள் மிிகவும் சிிறிியதாாக இருப்பதாால், அவற்றைை வெ�ற்றுக்கண்களிினாால் பாார்க்க முடியாாது. மே�லும் அவைை உங்களுக்குத் தெெரிியாாமல் மனிிதர்களிிலும் 
பொ�ொருட்களிிலும் இருக்கலாாம்.

மக்கள் அவர்கள் தயாாரிிக்கிின்ற உணவுகளிில் கிிருமிிகளைை கடத்தலாாம். ஏதாாவது நோ�ோயறிிகுறிிகள் அல்லது அறிிகுறிிகள் தெென்படாாமல் இருக்குமொ�ொரு நபருக்கு 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்று இருப்பதற்காான சாாத்திியம் உள்ளது. உண்மைையிில் நாாம் எப்போ�ோதும் எம்மைைச் சுற்றிி ஏதாாவது கிிருமிிகளைைச் சுமந்து செெல்கிின்றோ�ோம். ஆரோ�ோக்கிியமாாக 
உணர்தல் என்பது உங்களிின் உடலினுள் அல்லது வெ�ளிிப்பாாகத்திினுள் உங்களுக்கு எந்த நுண்ணங்கிிகளும் இல்லைை எனபதைை அர்த்தப்படுத்தாாது. 

மக்கள் உணவுகளைைப் பாாதுகாாப்பாாகக் கைையாாளாாவிிட்டாால், அவர்கள் ஒரு வகைையாான உணவிில் இருந்து நுண்ணங்கிிகளைை மற்றொ�ொரு வகைையாான உணவுக்கு 
இடம்மாாற்றுவாார்கள். இது ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு என அழைைக்கப்படும். இது பிிந்தைைய பிிரிிவிில் மே�லும் விிரிிவாாகக் கலந்துரைையாாடப்படும்.

யாாருக்கு நோ�ோய் ஏற்படும்?
மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவுகளைை அதிிகமாாகவோ�ோ அல்லது குறைைவாாகவோ�ோ உண்ணும் நபர்களுக்கு நோ�ோய் ஏற்படுவதற்காான பல காாரணிிகள் உள்ளன. இவற்றிில் சிில 
பிின்வருமாாறு:

உணவுகளைை உண்பதற்கு  முன்பு அவருக்கு இருந்த உடலாாரோ�ோக்கிிய நிிலைை.
ஒரு ஆரோ�ோக்கிியமாான நபரைை விிடவும் பலவீனமாான நோ�ோயெ�திிர்ப்புச்சக்திியுடைைய ஒரு நபர் நோ�ோய்வாாய்ப்படுவதற்காான வாாய்ப்புகள் அதிிகம். மிிகவும் இளைையவர்கள், 
மிிகவும் வயதாானவர்கள், கர்ப்பிிணிிப் பெெண்கள், ஒரு மருத்துவ நிிலைைமைையிினாால் நோ�ோயெ�திிர்ப்புச்சக்திி குறைைந்த நபர்கள் ஆகிியோ�ோர் பலவீனமாான 
நோ�ோயெ�திிர்ப்புச்சக்திியுடைைய நபர்களிில் அடங்குகிின்றனர். 

உணவிில் உள்ள நோ�ோய்க்கிிருமிியிின் அளவு.
பொ�ொதுவாாக ஒரு ஆரோ�ோக்கிியமாான நபர் சாாப்பிிடும் உணவிில் 500 க்கும் அதிிகமாான கே�ம்பிிலோ�ோபெெக்டொ்�்� என்ற கிிருமிி இருந்தாால், அவருக்கு உணவுவழிி 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ஏற்படும். சல்மொ�ொனெ�ல்லாாவைைப் பொ�ொறுத்தவரைை, இந்த எண்ணிிக்கைை 100,000 ஆகும். ஷிிகெெல்லாாவைைப் பொ�ொறுத்தவரைை, ஒரு நபர் 10 அங்கிிகள் 
என்ற சிிறிியளவைைச் சாாப்பிிட்டாாலும் அவருக்கு நோ�ோய் ஏற்படலாாம். இந்த எண்ணிிக்கைைகள் ‘நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ஏற்படுத்தக்கூடிய அளவு ‘ என அழைைக்கப்படும். ஒரு 
நபர் நோ�ோய்வாாய்ப்படுவதற்கு வயிிறு வழிியாாகக் குடலுக்குச் செெல்லப் போ�ோதிியளவு பற்றீரிியாாக்கள் இருக்க வே�ண்டும். மீண்டும், ஒரு நபரிின் நோ�ோயெ�திிர்ப்புச்சக்திி 
குறைைந்தாால், இன்னும் குறைைந்தளவாான எண்ணிிக்கைைகள் நோ�ோய் ஏற்படுவதற்குப் போ�ோதுமாானதாாகும்.

நுண்ணங்கிியிின் வகைை.
ஒருசிில நுண்ணங்கிிகள் ஏனை�யவற்றைை விிடவும் அதிிகமாாக உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றைை ஏற்படுத்தும். புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா, ஒட்டுண்ணிிகள் ஆகிியவற்றைை 
உட்கொ�ொண்டாால் நோ�ோய் ஏற்படுவதற்காான வாாய்ப்புகள் அதிிகம்.

வைைரஸ்கள், புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா, ஒட்டுண்ணிிகள் என்பன உணவிில் வளர முடியாாது என்றாாலும், அவைை ஒரு நோ�ோய்க் காாவிியிின் மூலம் 
உணவுகளுக்குக் கடத்தப்படலாாம் என்பதைை நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள். பற்றீரிியாாக்களும் ஒரு நோ�ோய்க் காாவிியிின் மூலம் உணவுகளுக்குக் 
கடத்தப்படலாாம்.

நுண்ணங்கிிகள்
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நுண்ணங்கிிகள்

4°C (40°F) க்கும் 60°C (140°F) 
க்கும் இடைையிில் அபாாய வலயம் 

உள்ளது.

பற்றீரிியாாக்களிின் வளர்ச்சிி 

நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும் 
உணவிில் பற்றீரிியாா வளர்ச்சிியைைக் குறைைப்ப்பதற்கு வெ�ப்பநிிலைைக் 
கட்டுப்பாாடு மிிகவும் விினை�த்திிறன் மிிக்க வழிியாாகும். பற்றீரிியாாக்கள் 
உணவிில் விிரைைவாாக வளரக் கூடிய வெ�ப்பநிிலைை அபாாய வலயம் ஒன்று 
உள்ளது.  

இந்த வெ�ப்பநிிலைை அபாாய வலயத்திிலிருந்து உணவைை முடிந்தவரைை 
வெ�ளிியே� வைைத்திிருப்பது முக்கிியமாானதாாகும். இந்த அபாாய வலயத்திில் 
உணவு எவ்வளவு நே�ரம் வைைக்கப்படுகிிறதோ�ோ அவ்வளவுக்கு 
பற்றீரிியாாக்கள் பெெருகிி உணவைை மிிகுந்த ஆபத்திிற்கு உள்ளாாக்கும். 
உணவைை 60° C (140° F) வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது அதற்கு அதிிகமாான 
வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்கிி வைைத்திிருப்பது பற்றீரிியாாக்களிின் 
மே�லதிிக வளர்ச்சிியைைத் தடுக்கும். இது முன்பு பாார்த்தது போ�ோல், 
பற்றீரிியாா விித்திிகளைைக் கொ�ொல்லாாது, நச்சுகளைை அகற்றாாது. 4°C (40°F) 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது அதற்குக் குறைைவாான வெ�ப்பநிிலைையிில் 
உணவைை குளிிர்விிப்பதும் பற்றீரிியாாவைைக் கொ�ொல்லாாது அல்லது 
விித்திிகளுக்கு அல்லது நச்சுகளுக்கு எதைையும் செெய்யாாது, ஆனாால் இது 
பற்றீரிியாாவிின் வளர்ச்சிியைை அதிிகளவு குறைைக்கும்.
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பற்றீரிியாாக்கள் 
பற்றீரிியாாவைை மிிகவும் ஆபத்தாாக்குவது எது?

•	 அவைை அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் மிிக விிரைைவாாகப் பெெருகலாாம். 
•	 அவைை உணவிில் உயிிர்வாாழவும் பெெருகவும் முடியும். 
•	 அவைை குளிிரூட்டப்படுவதாால் அல்லது உறைைவிித்தலாால் கொ�ொல்லப்படுவதிில்லைை.
•	 உணவுகளைைச் சமைைத்த பிின்னரும் அவற்றிின் விித்திிகளும் நச்சுகளும் ஆபத்தாாக அமைையலாாம். 

நீரிினாாலும் உணவிினாாலும்,   மனிிதர்கள்  பூச்சிிகள், கொ�ொறிித்துண்ணிிகள், மற்றும் பொ�ொருள்கள் ஊடாாக  (பீங்காான்கள், துவாாய்கள், ஆடைைகள் போ�ோன்றன), 
“இலவசமாாகவும்” காாவிிச்செெல்லப்படுகிின்றன. பற்றீரிியாாக்கள் அவற்றுக்கு உகந்த நிிலைைமைை இருக்கும் போ�ோது, அதாாவது சரிியாான வெ�ப்பநிிலைைகள், ஈரப்பதன் 
அளவுகள், ஒரு உணவு மூலம் ஆகிியன இருக்கும் போ�ோது விிரைைவாாகப் பெெருகும்.

பற்றீரிியாாக்களிின் எண்ணிிக்கைை அவற்றிின் சுற்றுப்புறம் முற்றிிலும் ஏற்றதாாக இருந்தாால் ஒவ்வொ�ொரு 10-20 நிிமிிடங்களுக்கும் இரட்டிப்பாாகும்.  
இச் சந்தர்ப்பத்திில், அதிிகமாான பற்றீரிியாாக்கள்  குறுகிிய காாலத்திில் மிிக விிரைைவாாக ஆபத்தாான நிிலைையைை அடைையலாாம்.

பற்றீரிியாா பெெருகுவதற்கு உதவும் பிின்வரும் முக்கிியமாான காாரணிிகளைை கவனிியுங்கள்:

•	 நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும்
•	 அபாாய வலயம்
•	 ஒட்சிிசன்
•	 pH
•	 ஈரப்பதன்
•	 புரதம்
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ஒட்சிிசன் 
சிில வகைையாான பற்றீரிியாாக்கள் ஒட்சிிசன் உள்ள இடத்திில் மட்டுமே� வளரும், ஏனை�ய வகைைகள் ஒட்சிிசன் இல்லாாத இடத்திில் மட்டுமே� வளரும். இதிில் ஏதே�னும் 
ஒன்றிினாால் உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ஏற்படலாாம்.

கோ�ோழிி, வாான்கோ�ோழிி அல்லது முட்டைை போ�ோன்ற கோ�ோழிிப் பொ�ொருட்களிில் அடிக்கடி காாணப்படும் சல்மொ�ொனெ�ல்லாா பற்றீரிியாா வளர்வதற்கு ஒட்சிிசன் அவசிியம். 

க்ளோ�ோஸ்ட்ரிிடியம் பொ�ொட்யூலினம் பற்றீரிியாா சரிியாான முறைையிில் பொ�ொதிியிிடப்படாாத தகரங்களிில் அல்லது ஜாாடிகளிில் காாணப்படும். இந்த வகைையாான பற்றீரிியாா 
ஒட்சிிசன் இல்லாாத இடத்திில் மட்டுமே� வளரும்.

வளர்வதற்கு ஒட்சிிசன் தே�வைைப்படும் பற்றீரிியாாக்கள் காாற்றுவாாழ் பற்றீரிியாாக்கள் என அழைைக்கப்படும். இது ஏரோ�ோபிிக் உடற்பயிிற்சிி போ�ோன்றது. அதாாவது உங்களிின் 
உடலுக்கு அதிிகளவு ஒட்சிிசனை�க் கொ�ொண்டு வரும் உடற்பயிிற்சிி. ஒட்சிிசன் இல்லாாத இடத்திில் பெெருகும் பற்றீரிியாாக்கள் காாற்றிின்றிி வாாழ் பற்றீரிியாாக்கள் என 
அழைைக்கப்படும்.

pH
pH என்பது ஒரு பொ�ொருளிின் அமிிலத்தன்மைையிின் அல்லது காாரத்தன்மைையிின் அளவீடாாகும். pH அளவுகோ�ோல் 0-14 வரைை இருக்கும், 7 நடுநிிலைையாானது. தூய நீர் pH 7 ஐக் 
கொ�ொண்டிருக்கும். 7 இற்கு குறைைந்த எண்ணிிக்கைையுள்ளது அமிிலத்தன்மைை கொ�ொண்டதாாகும். மே�லும் 7 இற்கு அதிிக எண்ணிிக்கைையுள்ளது காாரமாானதாாகும்.

நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாாக்களுக்குச் சற்று அமிிலத் தன்மைையாான அல்லது pH அளவுகோ�ோலில் உயர்வாான pH தே�வைை. நாாம் உண்ணும் பெெரும்பாாலாான உணவுகள் 
அமிிலத்தன்மைை கொ�ொண்டவைை. இவற்றிின் pH அளவு  2 க்கும் 7க்கும் இடைையிில் இருக்கும்.

சிில பொ�ொதுவாான உணவுகளிின் pH பெெறுமாானம்:

பொ�ொருள் pH பொ�ொருள் pH

வாாழைைப்பழங்கள் 4.5 - 5.2 எலுமிிச்சம் பழங்கள் 2.2 - 2.4

பாாண் 5.3 - 5.8 பாால் 6.3 - 8.5

கரட் 4.9 - 5.2 தோ�ோடம்பழங்கள் 3.1 - 4.1

செெரிிப் பழங்கள் 3.2 - 4.1 Oysters 4.8 - 6.3

சோ�ோளம் 6.0 - 7.5 பன்றிி இறைைச்சிி 5.3 - 6.9

முட்டைைகள் 6.0 - 9.0 உருளைைக் கிிழங்குகள் 6.1

மாா 6.0 - 6.3 Squash 5.5 - 6.2

ஈரப்பதன்
பற்றீரிியாா வளர்வதற்குத் தண்ணீர் அவசிியம். ஈரப்பதனுள்ள உணவுகளிில் பற்றீரிியாா விிரைைவாாக வளரும். ஈரப்பதனுள்ள உணவுகள் பற்றீரிியாா வளர்வதற்குச் 
சிிறந்தவைை. உதாாரணங்களாாவன:

•	 இறைைச்சிி (ஸ்டீக், ஹம்பே�ர்கெெர், பன்றிி இறைைச்சிி)
•	 பாால் உற்பத்திிகள் (பாாலும் சீஸுும்)
•	 மீன்
•	 முட்டைைகள் 
•	 மரக்கறிி வகைைகள் 
உலர் உணவுகளிில் பற்றீரிியாா வளர்வதற்குப் போ�ோதிியளவு ஈரப்பதன் இல்லைை. ஆனாால் அவற்றிில் பற்றீரிியாாக்கள் வளராாமல் உயிிர்வாாழ முடியும். தண்ணீர் 
கலக்கப்படும் போ�ோது அவைை ஆபத்தாானவைையாாக மாாறலாாம். அப்போ�ோது அவற்றிில் உள்ள பற்றீரிியாாக்கள் வளர்வதற்குத் தே�வைையாான ஈரப்பதன் இருக்கும். 

பற்றீரிியாாக்களுக்குக் கிிடைைக்கும் நீரிின் அளவு உறைைவிித்தல், நீரிிழப்புச் செெய்தல் (தண்ணீரைை அகற்றுதல்) அல்லது சமைைத்தல் ஆகிியவற்றிின் மூலம் 
குறைைக்கப்படுவதாால் உணவுகள் பாாதுகாாப்பாானதாாக இருக்கும். உப்பு, சீனிி போ�ோன்ற கரைையங்கள், உணவு பழுதடைையாாமல் பாாதுகாாப்பதற்காான பொ�ொருள்கள் 
போ�ோன்றவற்றைைச் சேேர்த்தாால் உணவிில் உள்ள நீரிின் அளவு குறைையும், அதனாால் பற்றீரிியாாக்கள் வளரும் வீதத்தைையும் குறைைக்கலாாம்.

புரதம் 
நல்ல உணவு அல்லது ஊட்டச்சத்துக்கள் இருக்கும் போ�ோது பற்றீரிியாாக்கள் நன்றாாக வளரும். பற்றீரிியாாவிின் முக்கிிய ஊட்டச்சத்து புரதமாாகும்.

புரதம் அதிிகம் உள்ள உணவுகள்:

•	 இறைைச்சிி (ஸ்டீக், ஹம்பே�ர்கெெர், பன்றிி இறைைச்சிி)
•	 மீன் 
•	 பறவைை இறைைச்சிி (கோ�ோழிியும் வாான்கோ�ோழிியும்)
•	 முட்டைைகள் 
•	 பாால் உற்பத்திிகள் (பாாலும் சீஸுும்) 
புரதமும் ஈரப்பதனும் அதிிக அளவிில் உள்ள உணவுகள் பற்றீரிியாா வளர்வதற்கு மிிகவும் சிிறந்தவைை.

நுண்ணங்கிிகள்

குறைைந்த ஈரப்பதன் பற்றீரிியாாக்களைைக் கொ�ொல்லாாது 
ஆனாால் பற்றீரிியாாக்கள் வளர்வதைைக் கட்டுப்படுத்தும்
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நுண்ணங்கிிகள்

சாாத்திியமாான அபாாயகர உணவுகள்
சாாத்திியமாான அபாாயகரமாான உணவுகள் எனப்படுபவைை பற்றீரிியாாக்களிின் வளர்ச்சிிக்கு ஆதரவளிிப்பவைை ஆகும், ஏனெ�னிில் இவற்றிில் புரதம் செெறிிந்தும் 
அதிிகளவாான ஈரப்பதனும் காாணப்படும். இந்த உணவுகளிின் நே�ரத்தைையும் வெ�ப்பநிிலைையைையும் மிிகக் கவனமாாகக் கண்காாணிிக்க வே�ண்டும், இதனாால் பற்றீரிியாாக்கள் 
வளர்தல், நச்சுகளைை உற்பத்திி செெய்தல், விித்திிகளைை உருவாாக்குதல் என்பவற்றைைத் தடுக்க முடியும்.

சாாத்திியமாான அபாாயகரமாான உணவுகளிின் வகைைகள்:

•	 4.5 இற்கு மே�லாான pH அளவு கொ�ொண்ட ஈரப்பதனாான உணவுகள்
•	 பாாலினாாலாான உற்பத்திிகள் 
•	 இறைைச்சிி, மீன், கோ�ாழிி,  முட்டைைகள்
•	 பசுமைையாான சிில மரக்கறிிகளும் பழங்களும் (உ.ம். அவரைை முளைைகள், உள்ளே� எண்ணெ�ய் தன்மைையுள்ள பூண்டு,  வெ�ட்டப்பட்ட முலாாம்பழம்), விிஷே�டமாாகச் 

சமைைக்கத் தே�வைையிில்லாாத சிில உணவுகள்.

இவற்றிில் உள்ள ஏதாாவது உணவுப் பொ�ொருளைைக் கொ�ொண்டிருக்கும் உணவும் அபாாயகரமாான உணவு தாான் என்பதைை நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள். எனவே� கிிரீம் 
நிிரப்பப்பட்ட டோ�ோனட், துண்டுகளாாக்கப்பட்ட சிிக்கன் கொ�ொண்ட சாாலட், இறைைச்சிி சாாஸுுடன் பாாஸ்தாா , சீஸ் கொ�ொண்ட கே�சரோ�ோல் போ�ோன்றவைையும் சாாத்திியமாான 
அபாாயகரமாான உணவுகளாாகவே� கருதப்படும்.

சிில சமைைக்காாத, சிில சமைைத்த காாய்கறிிகளும் பழங்களும் நோ�ோய் பரப்பும் நுண்ணங்கிிகளிின் வளர்ச்சிியைை ஊக்குவிிக்கும், எனவே� அவைை அபாாயகரமாான உணவுகளாாக 
இருக்கிின்றன. காாய்கறிிகளும் பழங்களும் எளிிதிில் மாாசுபடுத்தப்பட்டுப் பல நோ�ோய் எழுச்சிிகளைை உருவாாக்கும் (நுண்ணிிய விித்துக்களிில் உள்ள லிஸ்டெெரிியாா - ஜனவரிி 
2018; உறைைவிிக்கப்பட்ட ஸ்ட்ரோ�ோபெெரிிகளிில் ஹெ�படைைடிஸ் A - ஏப்ரல் 2018)
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நுண்ணங்கிிகள்

உங்களது விிடைையைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைை வட்டமிிடவும்
1. �பிின்வரும் எந்த நுண்ணங்கிிகள் உணவிில் பெெருகுகிின்றன?

a. பற்றீரிியாா 
b. ஒட்டுண்ணிிகள் 
c. புரோ�ோட்டோ�ோசோ�ோவாாக்கள் 
d. வைைரஸ்கள்

2. பற்றீரிியாாக்கள் ஒவ்வொ�ொரு _____ நிிமிிடங்களுக்கு ஒரு முறைை அறைை வெ�ப்ப நிிலைையிில் பெெருகுகிின்றன.

a. 5 முதல் 10 வரைையாான 
b. 15 முதல் 20 வரைையாான 
c. 25 முதல் 30 வரைையாான 
d. 35 முதல் 40 வரைையாான

3. வைைரஸ்கள் உணவைை மாாசுபடுத்தும் பொ�ொதுவாான வழிி:

a. கழுவப்படாாத கைைகள் ஊடாாக 
b. போ�ோதிியளவற்ற சமைையல் வெ�ப்பநிிலைை ஊடாாக 
c. போ�ோதிியளவற்ற உணவைைச் சூடாாக வைைத்திிருக்கும் வெ�ப்பநிிலைைகள் ஊடாாக 
d. சமைைக்கப்படாாத இறைைச்சிிச் சாாறுகளிிலிருந்து ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு ஊடாாக

4. மைைக்கோ�ோடாாக்சிின் நச்சுகள் உற்பத்திி செெய்யப்பட்டுவது பிின்வருவனவற்றிில் எதன் மூலம்:

a. பற்றீரிியாா 
b. பங்கசுக்கள் 
c. ஒட்டுண்ணிிகள் 
d. ஈஸ்ட்

5. உயர் வெ�ப்பம் அல்லது சமைையல் வெ�ப்பநிிலைை பிின்வருவனவற்றிில் எதைை அழிிக்கும்:

a. பற்றீரிியாாவைை 
b. பங்கசுக்களைை 
c. விித்திிகளைை 
d. நச்சுக்களைை

6. அபாாய வலயமாாகக் கருதப்படுவது:

a. 0°C க்கும் 74°C க்கும் (32°F க்கும் 165°F க்கும்) இடைைப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைை வீச்சு 
b. 4°C க்கும் 60°C க்கும் (40°F க்கும் 140°F க்கும்) இடைைப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைை வீச்சு 
c. 20°C க்கும் 60°C க்கும் (68°F க்கும் 140°F க்கும்) இடைைப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைை வீச்சு 
d. 60°C க்கும் 82°C க்கும் (140°F க்கும் 180°F க்கும்) இடைைப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைை வீச்சு

7. 0°C க்கும் 4°C க்கும் (32°F க்கும் 40°F க்கும்) இடைைப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைை வீச்சிில், பற்றீரிியாா:

a. அழிிக்கப்படும் 
b. உயிிர் பிிழைைக்கும் ஆனாால் பெெருகாாது 
c. உயிிர் பிிழைைக்கும், விிரைைவாாகப் பெெருகும் 
d. உயிிர் பிிழைைக்கும், மெெதுவாாகப் பெெருகும்

மீளாாய்வு விினாாக்கள்
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நுண்ணங்கிிகள்

8. pH அளவு மூன்றிிற்குக் கீழே� உள்ள உணவுகள் எவ்வாாறாான உணவுகளாாகும்:

a. அமிிலத்தன்மைை 
b. காாரம் 
c. ஈரத்தன்மைை 
d. நடுநிிலைை

9. உணவிில் பற்றீரிியாா வளர்ச்சிியைைக் குறைைக்கப் பிின்வருவனவற்றிில் எதைைக் கட்டுப்படுத்த வே�ண்டும்:

a. அமிிலத்தன்மைை மட்டத்தைை 
b. புரத மட்டத்தைை 
c. ஈரப்பத மட்டத்தைை 
d. நே�ரத்தைையும் வெ�ப்பநிிலைையைையும்

10. பிின்வருவனவற்றிில் எந்த உணவு பற்றீரிியாாக்களிின் வளர்ச்சிியைை ஆதரிிக்கிின்ற அபாாயகரமாான உணவாாகும்:

a. தாானிியம் 
b. ஜாாம் 
c. ஊறுகாாய் 
d. பன்றிி இறைைச்சிி

11. எந்த pH அளவு உள்ள உணவிில் பற்றீரிியாா வளரும்:

a. 3 
b. 7 
c. 10  
d. 16

12. உங்கள் உணவு வளாாகம் ஒரு உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்காான முறைைப்பாாட்டைைப் பெெற்றாால், நீங்கள் செெய்ய வே�ண்டியது:

a. உங்கள் வாாடிக்கைையாாளரிின் பணத்தைை மீளளிித்தல் 
b. விிடயங்களைைப் பதிிவு செெய்தல் 
c. சமைையல்காாரரைைக் கண்டித்தல் 
d. விிடயத்தைைப் புறக்கணிித்தல்
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சாாராாம்சம்
•	 நுண்ணங்கிிகள் என்பவைை நுணுக்குக்காாட்டியாால் மட்டுமே� பாார்க்கப்பட முடியுமாான அங்கிிகளாாகும்.
•	 நோ�ோய்க்கிிருமிிகள் என்பவைை நோ�ோயைை ஏற்படுத்தும் நுண்ணங்கிிகளாாகும்.
•	 பங்கசுக்கள், ஈஸ்ட், ஒட்டுண்ணிிகள், புரோ�ோட்டோ�ோசோ�ோவாாக்கள், வைைரஸ்கள், பற்றீரிியாாக்கள் என ஆறு வகைை நுண்ணங்கிிகள் உள்ளன.
•	 பங்கசுக்களும் ஈஸ்ட்களும் உணவைைப் பழுதடைையச் செெய்யும் அங்கிிகளாாகக் கருதப்படுகிின்றன. பங்கசுக் குடும்பங்கள் உணவிில் தெெளிிவற்ற வளர்ச்சிிகளாாக 

அவதாானிிக்கப்படுகிின்றன. பங்கசுக்கள் வளர்வதற்கும் இனப்பெெருக்கம் செெய்வதற்கும் ஈரப்பதன் தே�வைை. பங்கசுக்களும் ஈஸ்ட்களும் வளர ஈரப்பதன் தே�வைை. சிில 
பங்கசுக்கள் மைைக்கோ�ோடாாக்சிின்கள் எனப்படும் நச்சுகளைை உருவாாக்குகிின்றன, அவைை கடுமைையாான நோ�ோயைை அல்லது நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்களைை ஏற்படுத்தும்.

•	 ஒட்டுண்ணிிகள் மனிிதர்களிின் அல்லது விிலங்குகளிின் உள்ளே� அல்லது வெ�ளிியே� வாாழ்கிின்றன. அவற்றைை வெ�ற்றுக் கண்ணாால் பாார்க்க முடியும். 
இவற்றைை உணவுடன் உட்கொ�ொண்டாால், இவைை உங்களுக்குள் வளர்ந்து, முட்டைையிிட்டு நோ�ோயைை உண்டாாக்கும். ஒட்டுண்ணிிகள் உணவிில் வளராாது. பச்சைையாாக 
உட்கொ�ொள்ளப்படும் மீன்களைைப் பல நாாட்கள் உறைைய வைைப்பது பரிிந்துரைைக்கப்படுகிின்றது.

•	 புரோ�ோட்டோ�ோசோ�ோவாா என்பது சிிறிிய ஒட்டுண்ணிிகள் ஆகும், அவைை மற்ற நுண்ணங்கிிகளைை விிட மாாசடைைந்த உணவைை அல்லது தண்ணீரைை உண்ணும் அல்லது 
குடிக்கும் ஒருவரைைப் பாாதிிக்க வாாய்ப்புள்ளது. அவற்றுக்காான உதாாரணங்களாாகக் கிிரிிப்டோ�ோஸ்போ�ோரிிடியம், ஜிியாார்டியாாசிிஸ் என்பவற்றைைக் குறிிப்பிிடலாாம்.

•	 வைைரஸ்கள் பற்றீரிியாாவைைச் விிட சிிறிியவைை, அவைை உணவிில் வளராாது, ஏனெ�னிில் அவைை வளர மனிிதர்கள் அல்லது விிலங்குகள் தே�வைை. வைைரஸ்கள் உணவிில் 
நுழைையும் பொ�ொதுவாான வழிி மனிிதர்களிின் கைைகளாாகும்.

•	 பற்றீரிியாாவாால் மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவைை ஒருவர் உட்கொ�ொள்ளும் போ�ோது உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுகள் ஏற்படுகிின்றன. பற்றீரிியாா வயிிறு வழிியாாகச் 
செென்று குடலுக்குச் செெல்லும், அங்கு அது பெெருகத் தொ�ொடங்கும். உடம்பிின் கீழ்ப் பாாகத்தைைப் பாாதிிக்கும் நோ�ோயறிிகுறிிகளிில் வயிிற்றுப்போ�ோக்கும் பிிடிப்புக்களும் 
அடங்குகிின்றன. உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுகளிின் உதாாரணங்கள் சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா, கே�ம்பிிலோ�ோபாாக்டர், ஷிிகெெல்லாா என்பனவாாகும்.

•	 பற்றீரிியாாக்கள் உணவிில் வளர்கைையிில் உற்பத்திி செெய்யும் ஒரு நச்சாால் உணவுவழிி நஞ்சாாதல்கள் ஏற்படுகிின்றன. இந்த நச்சுதாான் ஒருவரைை நோ�ோயுறச் செெய்கிிறது. 
நோ�ோயறிிகுறிிகள் மாாசடைைந்த உணவைைச் சாாப்பிிட்ட அதே� நாாளிில் அல்லது ஓரிிரு நாாட்களுக்குள் தொ�ொடங்கலாாம். சாாதாாரண சமைையல் வெ�ப்பநிிலைையிில் உணவைைச் 
சமைைப்பதாால் உணவிிலுள்ள நச்சுத்தன்மைையைை அழிிக்க முடியாாது. நோ�ோயறிிகுறிிகள் பொ�ொதுவாாக உடம்பிின் மே�ற் பாாகத்தைைப் பாாதிிக்கும், அவற்றுள்  வாாந்திி, குமட்டல், 
தலைைவலி என்பன அடங்குகிின்றன. இந்த பற்றீரிியாாவுக்காான ஒரு உதாாரணம் C. பொ�ொடுலினம் ஆகும்.

•	 விித்திி என்பது உயிிருள்ள பற்றீரிியாாவிின் ஓய்வு நிிலைை ஆகும். வளர்வதற்குச் சாாதகமாான நிிலைைமைைகள் கிிடைைக்கும் போ�ோது செெயலூக்கமுடைைய பற்றீரிியாாவாாக இது 
வளரும். அதிிக வெ�ப்பம், இரசாாயனங்கள் அல்லது உலர்த்தல் மூலம் விித்திிகளைை அழிிக்க முடியாாது.

•	 காாவிிகள் என்பவைை நுண்ணங்கிிகளைைச் சுமந்து செெல்லும் நபர்கள் அல்லது பொ�ொருட்கள் ஆகும். மக்கள் தம்மீதுள்ள நோ�ோய்க்கிிருமிிகளைைத் தாாம் தயாாரிிக்கும் 
உணவுகளுக்கு இடமாாற்றலாாம். எந்தவொ�ொரு நோ�ோயறிிகுறிியைையும் அடைையாாளத்தைையும் காாட்டாாமல் ஒருவருக்கு நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ஏற்பட்டிருப்பதற்காான சாாத்திியம் 
உள்ளது. நீங்கள் ஆரோ�ோக்கிியத்தைை உணர்கிிறீர்கள் என்பது உங்கள் உடம்பிின் உள்ளே� அல்லது வெ�ளிியே� எந்த நுண்ணங்கிிகளும் இல்லைை என்று அர்த்தமல்ல.

•	 பற்றீரிியாா வளர்ச்சிிக்காான காாரணிிகள் நே�ரம்/வெ�ப்பநிிலைை, ஒட்சிிசன் இருத்தல் அல்லது இன்மைை, ஈரப்பதன், pH, புரதம் என்பவைையாாகும்.
•	 அபாாய வலயம் என்பது 4°C க்கும் 60°C க்கும் (40°F க்கும் 140°F க்கும்) இடைைப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைையாாகும். இந்த வெ�ப்பநிிலைை வீச்சிில் பற்றீரிியாா மிிக வே�கமாாக வளரும்.
•	 சாாத்திியமாான அபாாயகர உணவுகள் பற்றீரிியாா வளர்ச்சிியைை ஆதரிிக்கிின்றன, ஏனெ�னிில் அவைை புரதம் நிிறைைந்தவைை, அதிிக ஈரப்பதன் கொ�ொண்டவைை, 

நடுநிிலைையாான pH அளவைைக் கொ�ொண்டவைை. அபாாயகரமாான உணவுகளிில் இறைைச்சிிகள், பாாலாாலாான உற்பத்திிகள், சிில பச்சைைக் காாய்கறிிகள், பழங்கள் ஆகிியவைை 
அடங்கும்.

•	 உங்கள் உணவு வளாாகம் ஒரு உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்காான முறைைப்பாாட்டைைப் பெெற்றாால் விிவரங்களைைப் பதிிவு செெய்க, நோ�ோயைைப் பற்றிியும் உணவு எவ்வாாறு 
தயாாரிிக்கப்பட்டது என்பதைைப் பற்றிியும் ஊழிியர்களிிடம் பே�சுக. கிிடைைத்தாால், உண்ணப்பட்ட உணவிிலிருந்து உணவு மாாதிிரிிகளைைச் சேேமிித்து வைைக்கவும்.

உங்கள் அறிிவைை சோ�ோதிிக்கவும்: (பக்.23)
தவறு
சரிி
தவறு 

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.32)
1. A

2. B

3. A 

4. B

5. A

6. B

7. D

8. A

9. D

10. D	

11. B 

12. B

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்

நுண்ணங்கிிகள்
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மீளாாய்விில்
1.	 அனை�த்து நுண்ணங்கிிகளும் நமக்குத் தீங்கு விிளைைவிிப்பவைை அல்ல
2.	 உணவுவழிி நோ�ோயைை ஏற்படுத்தக்கூடிய நோ�ோயே�ற்படுத்தும் நுண்ணங்கிிகளிின் வகைைகள்: வைைரஸ்கள், ஒட்டுண்ணிிகள், ஈஸ்ட்கள், பங்கசுக்கள், பற்றீரிியாா 
3.	 இந்த நோ�ோய்க்கிிருமிிகளிில் உள்ள ஒற்றுமைைகளும் வே�ற்றுமைைகளும்
4.	 இந்த நுண்ணங்கிிகளிின் வளரும் மூலங்கள்
5.	 நோ�ோயே�ற்படுத்தும் இந்த நுண்ணங்கிிகள் ஏற்படுத்துகிின்ற உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்களும் அவற்றுக்காான நோ�ோயறிிகுறிிகளும்
6.	 சிில வகைையாான உணவு மாாசுபாாடுகள் மற்றவற்றைை விிட மக்களைை நோ�ோய்வாாய்ப்படுத்தும் வாாய்ப்பு அதிிகம் இருப்பதற்காான காாரணம்
7.	 சிிலர் மாாசடைைந்த உணவைை உண்ணும்போ�ோது மற்றவர்களைை விிட நோ�ோய்வாாய்ப்படுவதற்காான வாாய்ப்புகள் அதிிகம் இருப்பதற்காான காாரணம்
8.	 காாவிிகள் உணவுக்கு நுண்ணங்கிிகளைைக் கடத்தும் விிதம்
9.	 பற்றீரிியாா வளரத் தே�வைையாானவைை: நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும், ஒட்சிிசன், pH, ஈரப்பதன், புரதம்.
10.	 உணவைைச் சாாத்திியமாான அபாாயகரமாானதாாக மாாற்றுபவைை

குறிிப்புகள்

நுண்ணங்கிிகள்
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உணவைை அபாாய வலயத்துக்குள் 
முடியுமாானவரைை மிிகவும் குறைைவாான 
நே�ரத்திிற்கு வைைத்திிருக்கவும்.
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அறிிமுகம் 
உணவு அபாாய வலய வெ�ப்பநிிலைை வீச்சிில் (4°C/40°F க்கும் 60°C/140°F க்கும் இடைையே�) முடிந்தவரைை குறைைவாான நே�ரம் இருப்பது முக்கிியமாாகும். உணவைைத் 
தயாாரிித்தல், பரிிமாாறுதல், விிற்பனை� செெய்தல் ஆகிிய அனை�த்து நிிலைைகளிிலும் இது உண்மைையாாகும்.

உணவு உங்கள் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்குக் கிிடைைக்க முன்பு பல கட்டங்களைைக் கடந்து செெல்கிிறது. பற்றீரிியாா வளர்ச்சிியைைக் குறைைந்தபட்சமாாக வைைத்திிருக்க இந்த 
ஒவ்வொ�ொரு கட்டத்திிலும் நடவடிக்கைைகள் எடுக்கப்பட வே�ண்டும். உணவு வைைத்திிருக்கப்படும் வெ�ப்பநிிலைைகளைைக் கட்டுப்படுத்துவதன் மூலம் அல்லது அந்த 
வெ�ப்பநிிலைைகளிில் உணவு வைைத்திிருக்கப்படும் நே�ர அளவைைக் கட்டுப்படுத்துவதன் மூலம் இது மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுகிிறது.

நே�ரமும் 
வெ�ப்பநிிலைையும்

உணவுப் பாாதுகாாப்பு வரிிசைை ஒழுங்கு
உணவு  தயாாரிிப்பிின் அடிப்படைை வரிிசைை ஒழுங்கு:

எல்லாா உணவுகளும் இந்த எல்லாாக் கட்டங்களைையும் கடந்து செெல்லாாது, மே�லும் அவைை இந்த வரிிசைை ஒழுங்கிிலும் செெல்லாாமல் போ�ோகலாாம். புதிிய காாய்கறிிகள் 
உறைைவிிக்கப்படாாமல் அல்லது குளிிர் அகற்றப்படாாமல் இருக்கலாாம். சலாாட்டுக்காான சேேர்மாானங்கள் சமைைக்கப்படாாமலோ�ோ மீள்சூடேேற்றப்படாாமலோ�ோ இருக்கலாாம். எல்லாா 
உணவுகளும் இந்தக் கட்டங்களிில் சிிலவற்றைை அல்லது அனை�த்தைையும் கடந்து செெல்லும். இந்தக் கட்டங்கள் அனை�த்திிலும், பற்றீரிியாா வளர்வதற்காான வாாய்ப்பு மிிகக் 
குறைைவு என்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்கு உணவிின் வெ�ப்பநிிலைையைைக் கண்காாணிித்து அதைைக் கட்டுப்படுத்துவது மிிக முக்கிியமாானதாாகும்.

குளிர் அகற்றல்

சூடாக, மற்றும் குளிராக
ைவத்த�ருத்தல்

உைறவ�த்தல்

சைமத்தல்

ெபறுதலும்
களஞ்ச�யப்படுத்தலும்

தயார்படுத்தல்

குளிசாதனப்ெபட்டிய�ல் இடல்

மீள்சூேடற்றல்

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

Probe வெ�ப்பமாானிிகள் ஒரு கிிரமமாான அடிப்படைையிில் மீள சரிிபாார்க்கப்பட வே�ண்டும்.	 சரிி 	  தவறு

எல்லாாக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகளிிலும் துல்லியமாான, எளிிதிில் வாாசிிக்கக்கூடிய வெ�ப்பமாானிி  
பொ�ொருத்தப்பட்டிருக்க வே�ண்டும்.	 சரிி 	 தவறு

இறைைச்சிி குறைைந்தபட்சச் சமைையல் வெ�ப்பநிிலைையிில் சமைைக்கப்படுகிிறது என்றாால், சமைைக்கப்படாாத  
இறைைச்சிியைை அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் குளிிர்நீக்கம் செெய்வது ஏற்றுக்கொ�ொள்ளத்தக்கது, 	 சரிி 	 தவறு

நீராாவிி அடுப்பு மே�சைைகளைை (Steam Table) மீள்சூடேேற்றப் பயன்படுத்தலாாம்.	 சரிி 	  தவறு

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக் கொ�ொள்ளுங்கள்
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PROBE வெ�ப்பமாானிி
சரிியாான உணவு வெ�ப்பநிிலைைகள் அடைையப்பட்டுப் பே�ணப்பட்டதைை உறுதிிசெெய்து கொ�ொள்வதற்கு ஒரு probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்துங்கள்.

•	 வெ�ப்பமாானிியிின் கூருணர்வாான பகுதிியைை உணவிின் தடிப்பாான பகுதிியிில் அல்லது உணவிில் தடிப்பாான பகுதிி ஏதுமிில்லைை என்றாால், அதன் மைையப்பகுதிியிில் 
இருக்கும் வகைையிில் வெ�ப்பமாானிியைைச் செெருகுங்கள்.

•	 வாாசிிப்பு நிிலைையாானதாாக மாாறுவதற்காாகக் குறைைந்தபட்சம் 15 செெக்கன்கள் வரைை காாத்திிருந்து, பிின்னர் வாாசிிப்பைைப் பதிிவு செெய்யுங்கள்.

Probe வெ�ப்பமாானிிகளைை ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டுக்குப் பிிறகும் மதுசாாரம் தோ�ோய்க்கப்பட்ட பஞ்சுருட்டுக்களைை அல்லது கிிருமிிநீக்கக் கரைைசலைைப் பயன்படுத்திிச் 
சுத்தப்படுத்த வே�ண்டும். இது நீங்கள் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபடுத்தலைை உணவிில் செெய்யவிில்லைை என்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்வதற்காாகும்.

Probe வெ�ப்பமாானிியிின் முனை� உணவுக் கொ�ொள்கலன்களிின் அடிப்பகுதிியைை அல்லது பக்கவாாட்டுக்களைைத் தொ�ொட அனுமதிிக்காாதீர்கள், ஏனெ�னிில் நீங்கள் அவ்வாாறு 
செெய்தாால் துல்லியமாான வெ�ப்பநிிலைையைைப் பெெற மாாட்டீர்கள். ஓவன், மைைக்ரோ�ோவே�வ், அல்லது stove என்பவற்றிில் சமைைக்கப்படும் உணவுகளிில் வெ�ப்பமாானிியைை ஒரு 
போ�ோதும் இடாாதீர்கள்.

வெ�ப்பமாானிியைை மீளச் சரிிப்படுத்தல் 
உங்கள் வெ�ப்பமாானிியைை கிிரமமாான மீளச் சரிிப்படுத்தல் மூலம் உங்கள் வெ�ப்பநிிலைை வாாசிிப்புகள் துல்லியமாாக இருப்பதைை  நீங்கள் உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ள முடியும். 
மீளச் சரிிப்படுத்தல் என்பது வெ�ப்பமாானிி சரிியாான வெ�ப்பநிிலைையைைக் காாட்டுகிின்ற வகைையிில் திிருத்தம் செெய்வதாாகும். பிின்வரும் சந்தர்ப்பங்களிில் வெ�ப்பமாானிி 
மீளச் சரிிப்படுத்தப்பட வே�ண்டும்:

•	ஒரு பாாரிிய வெ�ப்பநிிலைை விித்திியாாசத்துக்குப் பிிறகு

•	வெ�ப்பமாானிி கீழே� விிழுந்தாால்

இவைை நடக்காாவிிட்டாாலும், உங்கள் வெ�ப்பமாானிி ஒரு கிிரமமாான அடிப்படைையிில் மீளச் சரிிப்படுத்தப்பட வே�ண்டும். 
ஐஸ் பாாயிிண்ட் முறைையைைப் பயன்படுத்திி உங்கள் ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியைை மீளச் சரிிப்படுத்தப்படல் செெய்வதே� 
பரிிந்துரைைக்கப்பட்ட முறைை.

குழப்பத்தைைத் தவிிர்ப்பதற்காாக, 
முடிந்த விிரைைவிில் 
உங்கள் வெ�ப்பமாானிியிில் 
மீளச் சரிிப்ப்படுத்தலைை  
மே�ற்கொ�ொள்ளவும்.

மீளச் சரிிப்படுத்தும் முறைை

பனிக்கட்டிப் புள்ளி முைறையப்
பயன்படுத்துவதற்கு, பனிக்கட்டிையயும்
தண்ணீைரயும் 50/50 அளவ�ல் கலக்கவும்.
கலைவய�ன் ெவப்பந�ைல எப்ெபாழுதும்
0°C (32°F) ஆக இருக்கும், எனேவ உங்கள்
ெவப்பமானி துல்லியமான அளவீட்ைடக்
ெகாடுக்க�றதா என்பைத உறுத�ப்படுத்த
இைதப் பயன்படுத்தலாம்.

கலைவய�ல் ஆய்வு ெவப்பமானிய�ன்
முைனைய இடவும், அது பக்கவாட்டுக்கைள
அல்லது அடிப்பகுத�ையத் ெதாடவ�ல்ைல
என்பைத உறுத�ெசய்து ெகாள்ளவும்.
ஊச� எந்த ெவப்பந�ைலைய வாச�க்க�றது
என்பைதப் பார்ப்பதற்கு, அது நகர்வைத
ந�றுத்தும் வைர காத்த�ருக்கவும். அது 0°C (32°F)
ஐக் காட்டவ�ல்ைல என்றால், அைதச் சரிெசய்ய ேவண்டும்.

1

2

3

4

 உங்கள் ெவப்பமானிய�ல் மீளச்
சரிப்படுத்தப்படும் ஒரு ஆணி காணப்பட்டால்,
ெவப்பமானி 0°C (32°F) ஐக் காட்டும் வைர
ஆணிையத் த�ருப்ப ஒரு ச�ற�ய த�ருகாணிச்
சாவ�ையப் பயன்படுத்தவும். ெவப்பந�ைல
துல்லியமாக இருப்பைத உறுத�ெசய்ய,
ெவப்பமானிய�ன் முைனைய ஐஸ் நீரில்
ைவக்கவும்.

ப�ற வைக ெவப்பமானிகைள அவற்ற�ன்
ப�ளாஸ்டிக் உருைளகைளப் பயன்படுத்த�
அல்லது குறடுகைளப் பயன்படுத்த� இவ்வாறு
சரிெசய்யப்படலாம்.

உங்கள் probe வெ�ப்பமாானிி உணவுச் சே�வைையிில் 
பயன்படுத்தப்படுகிின்ற வெ�ப்பமாானிியாாக இருக்க 
வே�ண்டும். அதிில் ஓர் உலோ�ோக ஆய்வு ஊசிி இருக்க 
வே�ண்டும் ; உடனடியாாக அளவிிடக்கூடிய, infra-red வகைை 
வெ�ப்பமாானிி விிரும்பத்தக்கது.
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உங்களாால் மீளச் சரிிசெெய்ய முடியாாதபோ�ோது
டிஜிிட்டல் வெ�ப்பமாானிிகளைைப் பொ�ொதுவாாக மீளச்சரிிசெெய்ய  ஒரு வழிியும் இல்லைை, ஆனாாலும் துல்லியத்திிற்காாகச் சரிிபாார்க்கப்படல் வே�ண்டும். கடிகாார முகப்பைைக் 
கொ�ொண்ட வெ�ப்பமாானிிக்கு மே�லே� விிவரிிக்கப்பட்ட அதே� முறைையைைப் பயன்படுத்தவும். விிதிிவிிலக்கு என்னவெ�ன்றாால், டிஜிிட்டல் வெ�ப்பமாானிியிில் மீளமைைப்புப் 
பொ�ொத்தாான் இருக்கலாாம், அதன் அமைைப்புகளைை மீளச்சரிிசெெய்ய   அந்தப பொ�ொத்தாானை� அழுத்த வே�ண்டும். வெ�ப்பமாானிி 0°C (32°F) ஐ வாாசிிக்கவிில்லைை என்றாால், ஒரு 
புதிிய பற்றரிியைைப் பயன்படுத்தவும் அல்லது ஒரு பழுதுபாார்க்கும் சேேவைையைைப் பயன்படுத்தவும்.

மீளச்சரிிசெெய்யதல் உள்ளடங்கலாாக வெ�ப்பமாானிியிின் பராாமரிிப்புக்கும் பயன்படுத்தலுக்கும் கொ�ொள்வனவிின் போ�ோது உங்களுக்குக் கிிடைைக்கிின்ற கைையே�ட்டு 
அறிிவுறுத்தல்களைைப் பிின்பற்றவும்.

நீங்கள் உங்கள் வெ�ப்பமாானிியைைச் சோ�ோதிிக்கும் போ�ோது அது ஒரு சிில டிகிிரிிகளிில் விித்திியாாசப்பட்டு, அதைை உடனடியாாக மீளச்சரிிசெெய்ய  முடியாாவிிட்டாால், எந்த 
வெ�ப்பநிிலைை அளவீடுகளைையும் கைைமுறைையாாகச் சரிிசெெய்ய மறக்காாதீர்கள். உதாாரணமாாக, பனிிக்கட்டிப் புள்ளிி முறைையைைப் பயன்படுத்தும் போ�ோது உங்கள் வெ�ப்பமாானிி 
-3°C (27°F) ஐக் காாட்டினாால், நீங்கள் எடுக்கும் எந்த வெ�ப்பநிிலைை அளவுடனும் 3°C (5°F) ஐக் கூட்ட வே�ண்டும். ஏனெ�னிில் அது 0°C (32°F) ஐக் காாட்ட வே�ண்டும் என்பது 
உங்களுக்குத் தெெரிியும். இதன் அர்த்தம் என்னவெ�னிில், உங்கள் வெ�ப்பமாானிியிில் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் வெ�ப்பநிிலைை 4°C (40°F) என்பது உண்மைையிில் 7°C (45°F) 
ஆகும்.

உங்கள் வெ�ப்பமாானிி சிில டிகிிரிிகளுக்கு மே�ல் விித்திியாாசத்தைைக் காாட்டினாால் உங்களுக்கு அதைை நம்ப முடியாாது. அதைை மீளச்சரிிசெெய்யவும்  அல்லது வே�று ஒன்றைைப் 
பயன்படுத்தவும்.

வரிிசைை ஒழுங்கு
பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்
உணவு உங்களுக்கு அனுப்பப்படும்போ�ோதும் அதைை உங்கள் உணவு வளாாகத்திில் களஞ்சிியப்படுத்தும்போ�ோதும் அவற்றைை உரிிய வெ�ப்பநிிலைைகளிில் பராாமரிிப்பது 
முக்கிியமாாகும்.

உறைைவிித்தல்
உறைைவிிக்கப்பட்ட உணவுகள் உறைைந்ததொ�ொரு திிடப் பொ�ொருளாாக இருப்பதற்கு இடங்கொ�ொடுக்கிின்ற வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைக்கப்படுதல் வே�ண்டும். உணவு உறைைந்த 
நிிலைையிில் இருப்பதைை உறுதிி செெய்ய வெ�ப்பநிிலைையைை ஒரு நாாளைைக்குப் பல முறைை கண்காாணிிக்க வே�ண்டும். வாாரத்திிற்கு ஒருமுறைை, உறைைவிிப்பாானிின் 
வெ�ப்பமாானிியிில் காாட்டப்படும் வெ�ப்பநிிலைை சரிியாாக உள்ளதாா என்பதைை உறுதிிப்படுத்த, ஒரு ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டும். இந்த 
உதவிிக்குறிிப்புகளைை நீங்கள் பிின்பற்றிினாால், உறைைவிிப்பாான்களும் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகளும் சிிறப்பாாக 

இயங்கிி உங்கள் உணவைைப் பாாதுகாாப்பாாக வைைத்திிருக்கும்:

•	 முடிந்தவரைை கதவைை மூடி வைைக்கவும்
•	 அவற்றிின் கொ�ொள்ளளவுக்கு மே�ல் பொ�ொருட்களைை இடாாதீர்கள்
•	 வரிிசைையாாக வைைக்கப்படாாத திிறந்த கம்பிி அடுக்குகளைைப் பயன்படுத்தவும் (அட்டைைத் தாாள்கள், தகரத் தாாள்கள், 

அல்லது ஏனை�ய திிடப் பொ�ொருட்களைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டாாம்)
•	 கதவிின் கசிிவடைைப்புகள் நன்கு இறுக்கமாாகவும் நன்கு செெயற்படுவதாாகவும் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யவும்

குளிிர் அகற்றல்
உணவுகளைை ஒருபோ�ோதும் அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் குளிிர் அகற்ற வே�ண்டாாம். உணவிில் குளிிர் குறைையும் போ�ோது, 
உணவிின் உட்புறம் இன்னும் உறைைந்த நிிலைையிில் இருந்தாாலும், உணவிின் வெ�ளிிப்புறம் அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் (அபாாய வலயத்திில்) நீண்ட நே�ரம் இருக்கும், 
அதனாால் அதிில் இருக்கும் எந்த பற்றீரிியாாவும் விிரைைவாாக வளர்ந்து பெெருகும்.

பிின்வரும் நாான்கு முறைைகளிில் ஒன்றைைப் பயன்படுத்திி உணவுகளிில் பாாதுகாாப்பாாகக் குளிிர் அகற்றல் செெய்யவும்

குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் 4°C (40°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைத்தல்
இந்த முறைை மெெதுவாானது. எனவே� கோ�ோழிிவகைை, வறுவல்கள் போ�ோன்ற பெெரிிய பொ�ொருட்களிில் குளிிர் அகற்ற ஒரு நாாள் அல்லது 
அதற்கு மே�ல் அனுமதிிக்கவும். இது சுமாார் 10 மணிி/ கிிலோ�ோ, அல்லது 5 மணிி/இறாாத்தல் அளவைை எடுக்கும், இந்த முறைை மிிகவும் 
பாாதுகாாப்பாானது என்பதாால் இதைை நீங்கள் பயன்படுத்த வே�ண்டும்

குளிிர் நீர் வழிிந்தோ�ோடக்கூடிய நீர்த் தொ�ொட்டியிில் இடல் 
ஒரு சுத்தமாான பெெரிிய நீர்த்தொ�ொட்டியைைப்  பயன்படுத்தவும். மற்ற உணவுகளிில் அல்லது உணவுகள் இருக்கக் கூடிய வே�லைை 
மே�சைை போ�ோன்ற மே�ற்பரப்புகளிில் தெெறிிக்காாத வண்ணம் பாார்த்துக் கொ�ொள்ளவும். பொ�ொருளிின் வெ�ளிிப்புறத்தைைக் குளிிர்ச்சிியாாக 
வைைத்திிருக்கத் தண்ணீரைைத் தொ�ொடர்ந்து பாாய்ச்சவும். உணவிில் குளிிர் அகன்றவுடன் அதைை விிரைைவாாக அகற்றிி, நீர்த்தொ�ொட்டியைையும் 
பனிி அகற்றப் பயன்படுத்தப்பட்ட பாாத்திிரங்களைையும் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யவும்

தொ�ொடர்ச்சிியாான சமைையல் செெயன்முறைையிின் ஒரு பகுதிியாாக 
இந்த முறைை கடல் உணவுகள், சிிறிிய மாாட்டிறைைச்சிித் துண்டுகள், அதைை ஒத்த உணவுகள் போ�ோன்ற சிிறிிய உணவுகளுக்குப் 
பொ�ொருந்தும், ஆனாால் பெெரிிய உணவுகளுக்குப் பொ�ொருந்தாாது.

நுண்ணலைை அடுப்பிில் (microwave) 
உணவு உடனடியாாக மற்றொ�ொரு சமைையல் மூலத்திிற்கு மாாற்றப்படுமெெனிில் மாாத்திிரமே� இந்த முறைையைைப் பயன்படுத்தவும், 
ஏனெ�னிில்  இந்த முறைையிில் குளிிர் அகற்றிிய பிிறகு, உணவு சூடாாக இருக்கும். இந்த முறைை பெெரிிய உணவுப் பொ�ொருட்களுக்கு 
விினை�த்திிறன் மிிக்கதல்ல.

உணவு பனிி அகற்றலுக்கு 
உட்படுத்தப்பட்டிருந்தாால், 

அதைைச் சமைைக்க முன்பு மீள 
உறைைவிிக்க வே�ண்டாாம்.
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குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடல்
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடப்பட்ட உணவுகள் 4°C (40°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது அதற்கும் குறைைவாான 
வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைக்கப்பட வே�ண்டும். குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகளிின் வெ�ப்பநிிலைையைை உறைைவிிப்பாான்களைைப் 
போ�ோலவே� கண்காாணிிக்க வே�ண்டும். அனை�த்துக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகளிிலும் எளிிதிில் பாார்க்கக்கூடிய, 
துல்லியமாான வெ�ப்பமாானிி இருக்க வே�ண்டும். வெ�ப்பமாானிி குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் மிிகவும் இளஞ்சூடாான 
பகுதிியிில் இருக்க வே�ண்டும். அப்பகுதிிகள் கதவுக்கு அருகிிலும் மே�ற்பகுதிிக்கு அருகிிலும் உள்ளன. வெ�ப்பநிிலைை 
4°C (40°F) க்கு அல்லது அதற்குக் கீழே� இருப்பதைை உறுதிிசெெய்ய, ஒரு நாாளைைக்குப் பலமுறைை வெ�ப்பநிிலைை 
கண்காாணிிக்கப்பட வே�ண்டும். குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் வெ�ப்பமாானிியிில் காாண்பிிக்கப்படும் வெ�ப்பநிிலைை சரிியாாக 
உள்ளது என்பதைை உறுதிிப்படுத்த, வாாரத்திிற்கு ஒரு முறைை ஒரு probe வெ�ப்பமாானிி பயன்படுத்தப்பட வே�ண்டும். 

பிின்வரும் துணுக்குகளைை நீங்கள் பிின்பற்றிினாால், உறைைவிிப்பாான்களும் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகளும் நன்றாாகத் 
தொ�ொழிிற்பட்டு உங்கள் உணவைைப் பாாதுகாாப்பாானதாாக வைைத்திிருக்கும்:

•	 முடிந்தவரைை கதவைை மூடி வைைக்கவும்.
•	 குளர்சாாதனப் பெெட்டியைை அளவுக்கதிிகமாாக நிிரப்பாாதீர்கள்
•	 ஏதாாவது பொ�ொருள்களாால் மூடப்படாாத கம்பிி அடுக்குகளைைப் பயன்படுத்தவும் (அட்டைைத் தாாள்கள், தகரத் தாாள்கள், அல்லது ஏனை�ய திிடப் பொ�ொருட்களைைப் 

பயன்படுத்த வே�ண்டாாம்).
•	 உங்கள் குளிிர்சாாதனப் பெெட்டிகளிில் மரத்திிலாான பலகைையைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டாாம், ஏனெ�னிில் அது பங்கசு வளர்ச்சிியைை ஊக்குவிிக்கலாாம்.

சுவைையூட்டிக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டி
சுவைையூட்டிக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகள் பெெரும்பாாலும் சாாண்ட்விிச்கள் அல்லது பீஸ்ஸாா போ�ோன்ற உணவுப் பொ�ொருட்களைைத் தயாாரிிக்க அல்லது தயாார்ப்படுத்தப் 
பயன்படுத்தப்படுகிின்றன.

ஒரு சுவைையூட்டிக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்யிின் மே�ற்பகுதிியிில் குளிிர் நிிலைையிில் பரிிமாாறப்படுகிின்ற சமைைக்கப்பட்ட, மெெல்லிய இறைைச்சிித் துண்டுகள், சீஸ், தக்காாளிி, lettuce, 
ஊறுகாாய் போ�ோன்ற பொ�ொருட்களைை வைைத்திிருப்பதற்காான உணவுப் பெெட்டிகளுடன் கூடிய தயாார்படுத்தல் தட்டு உள்ளது. உணவுப் பெெட்டியிின் சரிியாான வெ�ப்பநிிலைையைை 
இந்த அலகுகளிில் பராாமரிிப்பது மிிகவும் கடினம், எனவே� மூடியைை முடிந்தவரைை மூடி வைைத்திிருப்பது, வெ�ப்பநிிலைையைை உன்னிிப்பாாகக் கண்காாணிிப்பது முக்கிியமாாகும். 
நள்ளிிரவிில் சேேமிித்து வைைப்பதற்காாக உணவு அறைைகள் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் பிிரதாான பகுதிிக்கு நகர்த்தப்பட வே�ண்டும்

உணவு தயாார்படுத்தல்
அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் நீங்கள் உணவைைக் கைையாாளும்போ�ோது, சமைைப்பதற்கு அல்லது பரிிமாாறுவதற்கு தயாாராாகும்போ�ோது,  மே�லதிிக கவனம் செெலுத்த வே�ண்டும்.

அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுகிின்ற எந்தவொ�ொரு உணவு தயாார்படுத்தலும் அபாாய வலயத்திில் மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுவதாால் இடர் மிிக்கது. பெெரும்பாாலாான 
பற்றீரிியாாக்கள் 20°- 50°C (68°-122°F) வீச்சிில், அதிிலும் குறிிப்பாாக 37°C (98°F) அல்லது உடல் வெ�ப்பநிிலைையிில் வே�கமாாக வளரும். அபாாயகரமாான உணவுகள் 
இந்த வீச்சிில் நீண்ட நே�ரம் இருந்தாால், நோ�ோயே�ற்படுத்தக்கூடிய பற்றீரிியாாக்கள் வளர்வதற்காான, அத்துடன்/அல்லது உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்குக் 
காாரணமாான நச்சுக்களைை உற்பத்திி செெய்வதற்காான வாாய்ப்பு மிிக அதிிகமாாகும். சாாத்திியமாான அபாாயகர உணவுகளைை அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் தயாார்படுத்தலாாம், 
செெயன்முறைைப்படுத்தலாாம், உற்பத்திி செெய்யலாாம், ஆனாால் அவைை இரண்டு மணிித்திியாாலங்களுக்கு மே�ல் நடைைபெெறக்கூடாாது.

ஏனெ�னிில் பற்றீரிியாா வளர்வதற்கு அல்லது தீங்கைை ஏற்படுத்தும் மட்டத்திில் நச்சுக்களைை உற்பத்திி செெய்வதற்கு இந்த நே�ர அளவு போ�ோதாாது.

நீங்கள் அதிிகளவாான உணவைைத் தயாார்படுத்துகிிறீர் என்றாால்:
•	 சிிறு சிிறு தொ�ொகுதிிகளாாகப்  

பயன்படுத்தவும்
•	 ஏற்கனவே� உறைைவிிக்கப்பட்ட  

சேேர்மாானங்களைைப் பயன்படுத்தவும்
•	 உணவிில ஐஸ் கட்டிகளைை இட்டுப் பொ�ொதிி 

செெய்யவும்

சமைைத்தல்
அபாாயகரமாான உணவுகளைைக் கொ�ொண்ட உணவுக் கலவைைகள் குறைைந்தபட்சம் 74°C (165°F) உள் வெ�ப்பநிிலைையிில் சமைைக்கப்பட வே�ண்டும் அவற்றிின் வெ�ப்பநிிலைையைை 
உங்கள் ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியாால் குறைைந்தபட்சம் 15 செெக்கன்களுக்கு உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ளவும்.

சாாத்திியமாான அபாாயகர உணவுகளிில் அடங்குவன:

நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும்

உணவுகளைைத் தே�வைைக்கு அதிிகமாாக அபாாய வலயத்திில் வைைக்க வே�ண்டாாம். எந்தக் காாரணத்திிற்காாகவும் உங்கள் பணிியிிடத்தைை 
விிட்டு நீங்கள் வெ�ளிியே�ற வே�ண்டியிிருந்தாால், தயாார்படுத்தலைை நீங்கள்  தொ�ொடங்கத் தயாாராாகவும் வரைை உணவுகளைை மீண்டும் 
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடவும்.

முட்ைடகள்ேகாழிவைக இைறச்ச� மீன்இைறச்ச�பாலினாலான தயாரிப்புக்கள்
(பால், சீஸ் ேபான்றன)
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உணவுகளைை மெெதுவாாகக் 
குளிிர்த்தல் உணவுவழிி 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்காான 

முதன்மைைக் காாரணங்களுள் 
ஒன்றாாகும்.

இறைைச்சிிகளைைச் சமைைத்தல்
சிில இறைைச்சிிகள் வெ�வ்வே�று உட்புற சமைையல் வெ�ப்பநிிலைைகளைைக் கொ�ொண்டுள்ளன. குளிிர் அகற்றல் என்ற பிிரிிவிில் குறிிப்பிிட்டுள்ளபடி, பெெரும்பாாலாான 
பற்றீரிியாாக்கள் உணவிின் மே�ற்பரப்பிில் காாணப்படுகிின்றன. எனவே� ஸ்டீக்  போ�ோன்ற திிடமாான இறைைச்சிித் துண்டைைச் சமைைக்கும் போ�ோது, அதன் உள் மைையப்பகுதிி 74 ° C 
(165° F) ஐ எட்டாாவிிட்டாாலும் கூட வெ�ளிிப்புறமாானது முற்றிிலும் சூடாாக்கப்பட்டு மே�ற்பரப்பிில் உள்ள பற்றீரிியாாக்கள் அழிிக்கப்படுகிின்றன.

இறைைச்சிி அரைைக்கப்படும் போ�ோது, மே�ற்பரப்பிில் உள்ள எந்த பற்றீரிியாாவும் இறைைச்சிியிின் ஊடாாகக் கலக்கப்படுகிிறது. அனை�த்து பற்றீரிியாாக்களும் அழிிக்கப்படுவதைை 
உறுதிிசெெய்ய, இறைைச்சிி முழுவதுமாாகச் சமைைக்கப்பட வே�ண்டும். பிின்வரும் வெ�ப்பநிிலைைகள் இறைைச்சிியைைப் போ�ோதுமாான அளவு சமைைப்பதைை உறுதிிசெெய்து பற்றீரிியாா 
உயிிர்வாாழும் வாாய்ப்பைைக் குறைைக்கிிறது.

சமைைக்கப்படும் உடன் உணவுகள் வெ�ப்பநிிலைைத் தே�வைை

பன்றிி இறைைச்சிி 71ºC (160ºF)

கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி  (முழு) குறைைந்தது 15 செெக்கன்களுக்கு 82ºC (180ºF)

கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி  (துண்டுகள் அல்லது அரைைத்த) குறைைந்தது 15 செெக்கன்களுக்கு 74ºC (165ºF)

அரைைத்த இறைைச்சிி (கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி  அல்லாாத பிிற) குறைைந்தது 15 செெக்கன்களுக்கு 71ºC (160ºF)

மீன் குறைைந்தது 15 செெக்கன்களுக்கு 70ºC (158ºF)

கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி , முட்டைை, மாாட்டிறைைச்சிி, மீன் அல்லது பிிற சாாத்திியமாான அபாாயகரமாான உணவுகள் 
கொ�ொண்ட உணவுக் கலவைை குறைைந்தது 15 செெக்கன்களுக்கு 74ºC (165ºF)

சூடாாக மற்றும் குளிிராாகப் பே�ணல்
உணவைைப் பே�ணிி வைைத்திிருத்தல் என்பது அது தயாார்படுத்தப்பட்டுப் பரிிமாாறப்படும் வரைை சரிியாான வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைத்திிருப்பதாாகும். உணவைைச் சூடாாக, 
குளிிராாக அல்லது அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைத்திிருக்கலாாம்.

வைைத்திிருப்புக் காாலத்துக்கு ஏற்ப வே�றுபட்ட தே�வைைப்பாாடுகள் உள்ளன. நாாம் அவற்றைை அடுத்து நோ�ோக்குவோ�ோம்.

சூடாாகப் பே�ணல்
உணவைைச் சமைைத்த பிின்னர் சூடாாக வைைத்திிருக்கும் போ�ோது, அது “சூடாாகப் பே�ணல்” எனப்படும். இதற்காான சிில உதாாரணங்களாாவன:

•	 buffet இல் வைைத்திிருக்கும் உணவு
•	 hot dog வண்டிலில் வைைக்கப்பட்டிருக்கும் hot dog
•	 பரிிமாாறப்படும் வரைை சூடாான தட்டில் வைைக்கப்பட்ட Fast food

பரிிமாாறலுக்காாக அல்லது காாட்சிிக்காாக சூடாாக வைைத்திிருக்கும் உணவு எல்லாா நே�ரங்களிிலும் 60°C (140°F) அல்லது அதற்கும் அதிிகமாான வெ�ப்பநிிலைையிில் இருக்க 
வே�ண்டும். வைைத்திிருக்கும் நே�ரத்திில் வெ�ப்பநிிலைையைை தொ�ொடர்ந்து கண்காாணிித்து அவற்றைை பதிிவு செெய்ய ஒரு probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தவும். உணவு 
சரிியாான உள் வெ�ப்பநிிலைையிில் சமைைத்த பிிறகு இது செெய்யப்படுகிிறது.

குளிிராாக வைைத்திிருத்தல்
பரிிமாாறலுக்காாக அல்லது காாட்சிிப்படுத்தலுக்காாகக் குளிிராாக வைைத்திிருக்கப்படும் அனை�த்து உணவுகளும் எல்லாா நே�ரங்களிிலும் 4°C (40°F) இல் அல்லது அதற்கும் 
குறைைவாான வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைத்திிருக்கப்பட வே�ண்டும். குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் வைைத்திிருக்க வே�ண்டிய வெ�ப்பநிிலைையும் இதுவாாகும். வைைத்திிருக்கும் நே�ரத்திில் 
வெ�ப்பநிிலைையைை கிிரமமாாகக் கண்காாணிிக்க ஒரு probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தவும், அவ் வெ�ப்பநிிலைைகளைைப் பதிிவு செெய்யவும்.

கொ�ொள்கலன்களிின் கொ�ொள்ளவுக்கு மே�லதிிகமாாக நிிரப்பாாதீர்கள். உலோ�ோகம், பிிளாாஸ்டிக்கைை விிடவும் நன்றாாகக் குளிிரைைக் கடத்தும் என்பதாால், எல்லாா அபாாயகரமாான 
உணவுகளுக்கும் உலோ�ோகக் கொ�ொள்கலன்களைைப் பயன்படுத்துங்கள். 

நள்ளிிரவிில் சேேமிிக்கப்பட வே�ண்டிய உணவுக் கொ�ொள்கலன்கள் எப்போ�ோதும் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிக்கு இடமாாற்றப்பட வே�ண்டும்.

குளிிர்த்தல்
சமைைத்த உணவைைக் களஞ்சிியப்படுத்தலுக்காாக அல்லது பரிிமாாறலுக்காாகக் குளிிர்த்தப்பட வே�ண்டுமெென்றிிருந்தாால், 
அவ்வுணவு வெ�ப்பநிிலைை அபாாய வலயத்தைைக் கடந்து செெல்வதன் காாரணமாாக அது கவனமாாக மே�ற்கொ�ொள்ளப்படல் 
வே�ண்டும். உணவிின் வெ�ப்பநிிலைை 60°C/140°F க்குக் கீழே� இறங்க முன்பு பனிிக்கட்டியிில் வைைக்கப்படல் வே�ண்டும் அல்லது 
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடப்படல் வே�ண்டும். உணவு வே�கமாாகக் குளிிர்த்தப்படும் போ�ோது, அது அபாாய வலயத்திில் இருக்கும் 
காாலம் குறைைவடைைகிின்றது, மே�லும் பற்றீரிியாா வளர்ச்சிிக்காான ஆபத்து குறைைவடைைகிின்றது.

உணவைைக் குளிிர்த்த எடுக்க வே�ண்டிய நே�ரம்:
•	 இரண்டு மணிித்திியாாலத்துக்குள், உணவிின் வெ�ப்பநிிலைை 60°C (140°F) இலிருந்து 20°C (68°F) ஆகக் குறைைய 

வே�ண்டும்.
•	 அடுத்த நாான்கு மணிித்திியாாலத்துக்குள், உணவிின் வெ�ப்பநிிலைை 20°C (68°F) இலிருந்து 4°C (40°F) க்கு அல்லது 

அதற்கும் கீழாான வெ�ப்பநிிலைைக்குக் குறைைய வே�ண்டும்.

குளிிர்த்தலின் போ�ோது உணவு போ�ோதிிய வே�கத்திில் குளிிர்த்தப்படுகிின்றது என்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்காாக, அதன் 
வெ�ப்பநிிலைை உங்கள் ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்திிக் கண்காாணிிக்கப்படல் வே�ண்டும். குளிிர்த்தப்பட்ட உணவு 
4°C (40°F) இல் அல்லது அதற்கும் கீழாான வெ�ப்பநிிலைையிில் களஞ்சிியப்படுத்தப்படல் வே�ண்டும்.
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சிிறிிய கொ�ொள்கலன்கள்
உணவைைக் குளிிர்த்துவதற்காான சிிறந்த வழிி சூடாான, சமைைத்த உணவைைப் பெெரிிய கொ�ொள்கலன்களிில் இருந்து 
ஆழம்குறைைந்த கொ�ொள்கலன்களுக்கு மாாற்றுவதாாகும் (2-3 அங்குலங்கள்/5-7 செெமிி ஆழம் அல்லது அதைை விிடக் குறைைவாான 
ஆழம்).

மாாசுபாாட்டிலிருந்து பாாதுகாாப்பதற்கும் அதே� நே�ரத்திில் வெ�ப்பம் வெ�ளிியே�ற இடமளிிப்பதற்குமாாகக் கொ�ொள்கலன்களைை 
முற்றாாக இல்லாாமல்  மூடி வைைக்கவும், வெ�ப்பநிிலைை வே�கமாாகக் குறைைப்பதற்கு இந்தக் கொ�ொள்கலன்களைைக் 
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் வைைக்கவும். குளிிர்த்தும் போ�ோது ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டுக்காான 
அபாாயத்தைைக் குறைைப்பதற்காாக இந்தக் கொ�ொள்கலன்களைைத் தட்டடுக்குகளிின் மே�ற்பகுதிியிில் களஞ்சிியப்படுத்தவும்.

உணவுகள் நன்கு குளிிர்த்தப்பட்டவுடன், மாாசுபாாட்டிலிருந்து பாாதுகாாப்பதற்கும் உணவு உலர்வதிிலிருந்து பாாதுகாாப்பதற்கும் 
அவற்றைை இறுக்கமாாக மூடி வைைக்கவும். கொ�ொள்கலன்களைைப் பெெயரிிட்டு, திிகதிியிிட்டு வைைத்திிருக்கவும், இதனாால் 
அவற்றைை எவ்வளவு காாலத்துக்கு வைைத்திிருக்க வே�ண்டும் என்பதைை நீங்கள் அறிிந்து கொ�ொள்வீர்கள்.

பெெரிிய கொ�ொள்கலன்கள்
சமைைத்த உணவைைப் பெெரிிய கொ�ொள்கலன்களிில் குளிிர்த்துவது மிிகவும் கடினமாான காாரிியமாாக இருப்பதுடன் கூடுதல் 
கவனம் எடுக்கப்படாாவிிட்டாால், உணவு அபாாய வலயத்திில் நீண்ட நே�ரம் இருக்கவே�ண்டியிிருக்கும். பிின்வரும் முறைைகளாால் 
நீங்கள் உணவைை விிரைைவாாகக் குளிிர்த்த முடியும்:

•	 பெெரிிய கொ�ொள்கலனை� ஒரு குளிிர்ந்த நீரத்தொ�ொட்டியிில் வைைத்தல் (பனிிக்கட்டி நீர்க் குளிியல்)
•	 கலக்குதல்
•	 ஒரு பனிிக்கட்டிக் கோ�ோலைைப் பயன்படுத்துதல்
•	 பனிிக்கட்டியைை நே�ரடியாாக உணவிில் சேேர்த்தல்
•	 உணவைைச் சிிறுசிிறு பகுதிிகளாாகப் பிிரிித்தல்

குளிிர்த்தலின் போ�ோது உணவு போ�ோதுமாான அளவு வே�கமாாகக் குளிிர்த்தப்படுவதைை உறுதிிசெெய்வதற்காாக, உணவிின் 
வெ�ப்பநிிலைை ஒரு probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்திிக் கண்காாணிிக்கப்படல் வே�ண்டும்.

தயாார்படுத்தலின் பிின்னராான குளிிர்த்தல்
அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் தயாாரிிக்கப்பட்ட உணவு நாான்கு மணிி நே�ரத்திிற்குள் 20°C (68°F) இலிருந்து 4°C (40°F) க்கு அல்லது அதற்கும் குறைைவாாகக் குளிிர்த்தப்பட 
வே�ண்டும். உடன் சமைைத்த உணவுக்கும் இது பொ�ொருந்தும். சாாலட் போ�ோன்ற முழுமைையாாகச் சமைைக்கப்படாாத உணவுக்கும் இது பொ�ொருந்தும்.

உணவு போ�ோதிிய அளவு வே�கமாாகக் குளிிர்த்தப்பட்டிருப்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்கு உங்களிின் probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தவும்.

மீள்சூடேேற்றல்
அபாாயகரமாான உணவுகளைை மீண்டும் சூடாாக்கும் போ�ோது, அவைை குறைைந்தபட்சம் 15 செெக்கன்களுக்கு அவற்றிின் குறைைந்தபட்சச் சமைையல் வெ�ப்பநிிலைைக்குக் 
கொ�ொண்டுவரப்பட வே�ண்டும். உணவு இரண்டு மணிித்திியாாலத்துக்குள் அந்த வெ�ப்பநிிலைையைை அடைைய வே�ண்டும். உணவு அபாாய வலயத்தைைக் கடந்து செெல்லும் 
என்பதாால், முடிந்தவரைை விிரைைவாாக மீண்டும் சூடாாக்கப்படல் வே�ண்டும், எனவே� உங்களாால் முடிந்த அதிிகபட்ச வெ�ப்பநிிலைையைைப் பயன்படுத்தவும்.

•	 சூப்கள், ஸ்டிவ்கள் அல்லது கிிரேேவிிகள் போ�ோன்ற உணவுகளைை ஒரு கொ�ொதிி நிிலைைக்குக் கொ�ொண்டு வர வே�ண்டும். முடியுமிிடத்து, மீண்டும் சூடாாக்கலின் போ�ோது சிிறிிய 
அளவுகளிில் சூடாாக்குங்கள், இதனாால் உங்களுக்கு விிரைைவாாக மீண்டும் சூடாாக்க முடியும். மீண்டும் சூடாாக்கும் வெ�ப்பநிிலைையைைச் சோ�ோதிிப்பதற்காாக உங்கள் probe 
வெ�ப்பமாானிியைை எப்போ�ோதும் பயன்படுத்துவைைக் கவனத்திில் கொ�ொள்ளுங்கள்.

•	 ஹோ�ோல்டிங் ஓவன், ஸ்டீம் டேேபிிள் அல்லது சூப் கே�த்தல் போ�ோன்ற சூடாாக வைைத்திிருக்கும் அலகுகளிில் உணவைை மீண்டும் சூடாாக்க முடியாாது, ஏனெ�னிில் அவைை 
உணவைை விிரைைவாாக அல்லது அதிிக வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்கும் வகைையிில் வடிவமைைக்கப்படவிில்லைை.

•	 மிிச்சம் மீதிிகள் இரு முறைை அபாாய வலயத்தைைக் கடந்து செெல்வதாால், அவற்றைைப் பயன்படுத்தும் போ�ோது கவனமாாக இருங்கள். மீண்டும் சூடாாக்கிிய பிின்னர் 
எஞ்சுபவற்றைை அப்புறப்படுத்துங்கள் (அதாாவது, எஞ்சிியவற்றிிலிருந்து எஞ்சிியவற்றைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டாாம்).

உணவுவழிி நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்குக் காாரணமாான முதல் 10 உணவுக் கைையாாளுகைைப் பழக்கவழக்கங்கள்:
1.	 பொ�ொருத்தமற்ற குளிிர்த்தல் 30 சதவீதம்
2.	 முற்கூட்டிய தயாார்படுத்தல் 17 சதவீதம்
3.	 நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்குள்ளாான நபர் 13 சதவீதம்
4.	 சூடாாக வைைத்திிருக்கப் பற்றாாத மீள்சூடேேற்றல் 11 சதவீதம்
5.	 முறைையற்ற வகைையிில் சூடாாக வைைத்திிருத்தல் 9 சதவீதம்
6.	 மாாசுபடுத்தப்பட்ட சமைைக்கப்படாாத உணவு அல்லது சேேர்மாானம் 5 சதவீதம்
7.	 பாாதுகாாப்பற்ற மூலப்பொ�ொருள் 4 சதவீதம்
8.	 மிிச்சம் மீதிிகளிின் பயன்பாாடு 3 சதவீதம் 
9.	 ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு 3 சதவீதம்
10.	 போ�ோதுமாான சமைைத்தல் இன்மைை 2 சதவீதம்

வைைத்திியர் ஃபிிராாங்க் பிிரைையன், உணவுப் பாாதுகாாப்பு இதழ், 1988
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உணவு தயாார்படுத்தலின் பல்வே�றுபட்ட கட்டங்களிின் பட்டியல் கீழே� கொ�ொடுக்கப்பட்டுள்ளது.

A. குளிிர்ச்சிியாாக வைைத்திிருத்தல் 
B. சமைைத்தல் – முழுக்கோ�ோழிி  
C. சமைைத்தல் – பன்றிி இறைைச்சிி 
D. அபாாய வலயம்  
E. சூடாாக வைைத்திிருத்தல்  
F. மீள்சூடேேற்றல் – கோ�ோழிியிின் நெெஞ்சுப்பகுதிி

ஒவ்வொ�ொரு வெ�ப்பநிிலைைக்கு அருகிிலும் தரப்பட்ட வெ�ற்றிிடத்திில் எழுத்தைை எழுதுவதன் மூலம் (A,B,C, முதலியன) 
தொ�ொடர்புடைைய உணவு தயாார்படுத்தல் கட்டத்தைைக் குறிிக்கவும்.

1. 4°C (40°F) _____ 
2. 4°C to 60°C (40°F to 140°F)  _____ 
3. 60°C (140°F) _____ 
4. 71°C (160°F) _____ 
5. 74°C  (165°F) _____ 
6. 82°C (180°F) _____

செெயற்பாாடு

உங்கள் விிடைையைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைைச் சுற்றிி வட்டமிிடவும்.
1. �கீழே� தரப்பட்டுள்ளவற்றிில் எது உணவைை மீள் சூடேேற்றுவதற்கு ஏற்றுக்கொ�ொள்ளப்பட்ட முறைையாாகும்?

a. தட்டடுப்பிின் மே�ல் 
b. ஸ்டீம் டேேபிிளிில் 
c. சாாஃபிிங் டிஷ்ஷிில் 
d. வாார்மிிங் டிரோ�ோவரிில்

2. எவ்வளவு நே�ரத்துக்குள் உணவு மீள் சூடேேற்றப்படல் வே�ண்டும்:

a. இரண்டு மணிித்திியாாலத்துக்குள் அல்லது அதற்குக் குறைைவாாக 
b. நாான்கு மணிித்திியாாலத்துக்குள் அல்லது அதற்குக் குறைைவாாக 
c. ஆறு மணிித்திியாாலத்துக்குள் அல்லது அதற்குக் குறைைவாாக 
d. எட்டு மணிித்திியாாலத்துக்குள் அல்லது அதற்குக் குறைைவாாக

3. உணவிின் குளிிரைை  அகற்றுவதற்காான/ ஐஸ் நீக்குவதற்காான பாாதுகாாப்பாான வழிி:

a. நுண்ணலைை அடுப்பிில் 
b. குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் 
c. அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் 
d. குளிிர்ந்த நீர் வழிிந்தோ�ோடக்கூடிய தொ�ொட்டியிில்

4. எவ்வளவு நே�ரத்துக்குள் உணவு 60°C (140°F) இலிருந்து 20°C (68°F) வரைை குளிிர்த்தப்பட வே�ண்டும்:

a. இரண்டு மணிித்திியாாலத்துக்குள் 
b. நாான்கு மணிித்திியாாலத்துக்குள் 
c. ஆறு மணிித்திியாாலத்துக்குள் 
d. எட்டு மணிித்திியாாலத்துக்குள்

மீளாாய்வு விினாாக்கள்
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5. உணவைை 60°C முதல் 20°C வரைை (140°F முதல் 68°F வரைை) ஏற்றுக்கொ�ொள்ளக்கூடிய எந்த முறைையிில் குளிிர்த்த வே�ண்டும்?

a. ஆழமற்ற கொ�ொள்கலன்களிில் 
b. வே�லைை மே�சைையிின் மே�ல் (கவுண்டர் டொ�ொப்) 
c. ஒரு திிறந்த ஜன்னலுக்கு அருகிில் 
d. இறுக்கமாாக மூடப்பட்ட கொ�ொள்கலனிில்

6. உங்களிின் ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியைை மீளவும் சரிிப்படுத்துவதற்குப் பரிிந்துரைைக்கப்பட்ட வழிிமுறைை:

a. 4°C (40°F) இலுள்ள குளிிர்ந்த நீரைைப் பயன்படுத்தல் 
b. -4°C (40°F) இலுள்ள ஐஸ் கட்டிகளைைப் பயன்படுத்தல் 
c. 100°C (212°F) இலுள்ள கொ�ொதிிக்கும் நீரைைப் பயன்படுத்தல் 
d. 0°C (32°F) இலுள்ள நொ�ொருக்கப்பட்ட பனிிக் கட்டியிினதும் தண்ணீரிினதும் கலவைையைைப் பயன்படுத்தல்

7. Probe வெ�ப்பமாானிிகளைைச் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்யவே�ண்டியது:

a. ஒவ்வொ�ொரு நாாளும்  
b. ஒவ்வொ�ொரு வாாரமும்  
c. ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டின் பிின்னரும் 
d. குறைைந்தது ஒரு மணிித்திியாாலத்திிற்கு ஒரு முறைை

8. உணவுப் பொ�ொருளிின் துல்லியமாான வெ�ப்பநிிலைை அளவீட்டைைப் பெெற, உங்கள் ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியைை எவ்வாாறு உணவிில் இட வே�ண்டும்:

a. உணவிின் மிிக மெெல்லிய பகுதிியிில் இடல் 
b. சமைைக்கும் போ�ோது உணவிில் இடல் 
c. உணவிின் மைையத்திில் அல்லது உணவிின் தடித்த பகுதிியிில் இடல் 
d. உணவுப் பாாத்திிரத்திின் அடிப்பகுதிியைைத் தொ�ொடுமாாறு இடல்

9. குளிிர்சாாதனப்பெெட்டி அல்லது உறைைவிிப்பாான் வெ�ப்பமாானிி எங்கு வைைக்கப்பட வே�ண்டும்:

a. குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் பிின்புறத்துக்கு அருகிில், அதன் மே�ற்பகுதிியிில் 
b. குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் கதவுக்கு அருகிில், அதன் மே�ற்பகுதிியிில் 
c. குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் கதவுக்கு அருகிில், அதன் கீழ்ப்பகுதிியிில் 
d. குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் பிின்புறத்துக்கு அருகிில், அதன் கீழ்ப்பகுதிியிில்

10. �ஒரு வாாடிக்கைையாாளர் இராாப்போ�ோசனத்துக்காாக ஒரு கோ�ோழிியைை ஆர்டர் செெய்துள்ளாார். கோ�ோழிி நன்றாாகச் சமைைக்கப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக் 
கொ�ொள்வதற்குச் சமைையற்காாரர் (செெஃப்) பிின்வருவனவற்றிில் எந்த முறைையைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டும்?

a. கோ�ோழிியைைத் தனது விிரலாால் குத்திிப் பாார்த்தல் 
b. சதைைப்பகுதிி இளஞ்சிிவப்பு அல்லது சிிவப்பு நிிறமாாக இல்லைை என்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்வதற்குக் கோ�ோழிியைை வெ�ட்டிப் பாார்த்தல் 
c. கோ�ோழிி உரிிய நே�ர அளவிிற்குச் சமைைக்கப்பட்டது என்பதைைச் சரிிபாார்ப்பதற்கு ஒரு நிிறுத்தற் கடிகாாரத்தைைப் பயன்படுத்தல் 
d. குறைைந்தபட்ச உட்புற வெ�ப்பநிிலைை எட்டப்பட்டிருக்கிின்றதாா என்பதைைப் பரீட்சிிப்பதற்கு ஒரு ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தல்

நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும்
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பிின்வரும் காாட்சிியைை வாாசிித்துக் கீழே� உள்ள கே�ள்விிகளுக்குப் பதிிலளிிக்கவும்.
மதிிய உணவிிற்காாக ஒரு பெெரிிய chili பாானை� தயாார்படுத்தப்பட்டுச் சமைைக்கப்படுகிின்றது. அடுப்பிிலிருந்து chili கீழே� இறக்கப்பட்டு வே�ண்டுகோ�ோளுக்கு 
இணங்கப் பரிிமாாறப்படுகிின்றது. பரிிமாாறலின் பிின்னர் குளிிர்ச்சிியடைைவதற்காாக chili ஐந்து மணிித்திியாாலங்களிிற்கு வே�லைை மே�சைையிின் மே�ல் 
வைைக்கப்படுகிின்றது. வே�லைை நே�ர முடிவிில், chili அடுத்த நாாள் வரைை வாாக்-இன்-கூலர் இல் இடப்படுகிின்றது.

கே�ள்விி: �இங்கு பற்றீரிியாா வளர்ச்சிியைைக் குறைைப்பதற்கு ஒவ்வொ�ொரு உணவு தயாார்படுத்தல் நிிலைைகளிிலும்  எடுக்க வே�ண்டிய படிமுறைைகளைைப் பட்டியலிடுங்கள்.    

விிடைை:

காாட்சிியைைக் கருத்திிற் கொ�ொள்ளுங்கள் - குளிிர்த்தல்

பிின்வரும் காாட்சிியைை வாாசிித்துக் கீழே� உள்ள கே�ள்விிகளுக்குப் பதிிலளிிக்கவும்.
�மதிிய உணவு பரிிமாாறலுக்கு 100 சிிக்கன் சாாலட் சாாண்ட்விிச்களைை தயாார் செெய்யும்படி நீங்கள் கே�ட்டுக்கொ�ொள்ளப்படுகிிறீர்கள்.  
எடுக்கப்பட்ட படிமுறைைகள் இங்கே� காாட்டப்பட்டுள்ளன:

	 8 a.m.	� probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்திி உள்ளக சமைையல் வெ�ப்பநிிலைை 74°C (165°F) ஐ அடைைந்திிருக்கிின்றதாா என்று சோ�ோதிித்த பிிறகு 
கோ�ோழிியிின் நெெஞ்சுப்பகுதிியைை உலைை அடுப்பிிலிருந்து (Oven) வெ�ளிியே� எடுத்தல். கோ�ோழிியிின் நெெஞ்சுப்பகுதிி குளிிர்வதற்காாக அதைை 
அரைை மணிித்திியாாலத்துக்கு வே�லைை மே�சைையிில் வைைத்தல்.

	  8:30 a.m.	� குளிிர்த்தப்பட்ட கோ�ோழிியிின் நெெஞ்சுப்பகுதிியைையும் கழுவிிய செெலரிித் தண்டுகளைையும் துண்டுதுண்டாாக வெ�ட்டிக்கொ�ொள்ளல். 
மயோ�ோனிிசைைச் சே�ர்த்தல்.

	 9 a.m.	 தயாாரிிக்கப்பட்ட சிிக்கன் சாாலட்டைை இரண்டு மணிித்திியாாலத்திிற்கு வே�லைை மே�சைையிில் வைைத்தல்.

	 11 a.m.	 எல்லாா சாாண்ட்விிச்களைையும் தயாார்ப்படுத்த ஆரம்பிித்தல்.

	 12 p.m.	 தயாாரிிக்கப்பட்ட 100 சிிக்கன் சாாண்ட்விிச்களைையும் பரிிமாாறும் வரைையிில் வே�லைை மே�சைையிில் வைைத்தல்.

	 12:30 p.m.	 100 சிிக்கன் சாாண்ட்விிச்களைையும் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்குப் பரிிமாாறல்.

�கே�ள்விி: �சிிக்கன் சாாலட் சாாண்ட்விிச்களைைப் பாாதுகாாப்பாாகத் தயாாரிிக்க விித்திியாாசமாாக வே�று என்ன செெய்திிருக்க முடியும்?

விிடைை:

காாட்சிியைைக் கருத்திிற் கொ�ொள்ளுங்கள் – அபாாய  வலயத்திில்  உணவு  தயாார்படுத்தல்

நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும்
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நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும்

சாாராாம்சம்
•	 உள்ளக உணவு வெ�ப்பநிிலைை அடைையப்பட்டிருப்பதைையும் அவைை தொ�ொடர்ந்து பே�ணப்படுவதைையும் உறுதிிசெெய்வதற்கு ஒரு probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தவும். 

உணவிின் தடித்த பகுதிியிிலோ�ோ அல்லது தடித்த பகுதிி இல்லாாவிிட்டாால் உணவிின் மைையத்திிலோ�ோ வெ�ப்பமாானிியைைச் செெருகவும். குறைைந்தது 15 செெக்கன்கள் வரைை 
காாத்திிருக்கவும். ஆய்வு வெ�ப்பமாானிியைை உணவுப் பாாத்திிரங்களிின் அடிப்பகுதிியைை அல்லது பக்கங்களைைத் தொ�ொட அனுமதிிக்காாதீர்கள், அவ்வாாறு அனுமதிித்தாால் 
நீங்கள் துல்லியமாான உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையைைப் பெெற மாாட்டீர்கள். ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டிற்குப் பிிறகும்  ஐசோ�ோபுரொ�ொபைைல் ஆல்கஹாால் செெறிிவு 70 சதவீதம் 
கொ�ொண்ட ஆல்கஹாால் பஞ்சுருட்டுக்களைை அல்லது கிிருமிிநீக்கக் ஒரு கிிருமிிநீக்கக் கரைைசலைைப் பயன்படுத்திி ஆய்வு வெ�ப்பமாானிிகளைைச் சுத்தப்படுத்திிக் 
கிிருமிிநீக்கம் செெய்ய  வே�ண்டும்

•	 வழக்கமாாக உங்களிின் வெ�ப்பமாானிியைை மீளச் சரிிப்படுத்தல் உங்களிின் வெ�ப்பநிிலைை வாாசிிப்புக்கள் துல்லியமாானவைை என்பதைை உறுதிிசெெய்து கொ�ொள்வதற்கு 
உதவும்

•	 பனிிக்கட்டிப் புள்ளிி முறைையைைப் பயன்படுத்துவதற்கு, நொ�ொறுக்கப்பட்ட பனிிக்கட்டி, தண்ணீர் கலவைையைை 50/50 என்ற வகைையிில் கலக்கவும். கலவைையிின் 
வெ�ப்பநிிலைை எப்போ�ோதும் 0°C (32°F) ஆக இருக்கும். கலவைையிில் வெ�ப்பமாானிியிின் முனை�யைை வைைத்து, ஊசிி நகர்வதைை நிிறுத்தும் வரைை காாத்திிருக்கவும். 
வெ�ப்பமாானிி 0°C (32°F) ஐக் காாட்டவிில்லைை என்றாால், அதைைச் சரிிசெெய்ய வே�ண்டும்

•	 பிின்வரும் முறைைகளிில் ஒன்றைைப் பயன்படுத்திி உணவைைப் பாாதுகாாப்பாாகக் குளிிர் நீக்கம் செெய்யவும்: 4°C (40°F) இல் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில், ஓடுகிின்ற 
குளிிச்சிியாான தண்ணீரைைக் கொ�ொண்ட தொ�ொட்டியிில், அல்லது நுண்ணலைை அடுப்பிில். உணவைைக் குளிிர் நீக்கம் செெய்வதற்குப் பாாதுகாாப்பாான முறைை 
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடல் ஆகும்.

•	 உணவிின் சிிறுசிிறு தொ�ொகுதிிகளைைப் பயன்படுத்துவதன் மூலமும் முற்கூட்டியே� குளிிர்த்தப்பட்ட சேேர்மாானங்களைைப் (pre-chilled ingredients) பயன்படுத்துவதன் 
மூலமும் உணவைை ஐஸ்கட்டி இட்டுப் பொ�ொதிி செெய்வதன் மூலமும் பாாரிிய அளவிிலாான உணவுகளைை அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் பாாதுகாாப்பாாகத் தயாார்படுத்தலாாம்

•	 உணவு வே�கமாாகக் குளிிர்த்தப்படும் போ�ோது, அது அபாாய வலயத்திில் இருக்கும் காாலம் குறைைவடைைகிின்றது, மே�லும் பற்றீரிியாா வளர்ச்சிிக்காான ஆபத்து 
குறைைவடைைகிின்றது.

•	 பிின்வரும் முறைைகளிில் ஒன்றைைப் பயன்படுத்திி உணவுகளைை விிரைைவாாகக் குளிிர்த்த முடியும்: குறுகிிய/சிிறிிய பாாத்திிரங்கள், உணவுப்பாாகத்திின் அளவைைக் 
குறைைத்தல், பனிிக்கட்டி நீர்க் குளிியல், அடிக்கடி கிிளறுதல்

•	 அபாாயகரமாான உணவுகளைைக் குறைைந்தபட்சச் சமைையல் வெ�ப்பநிிலைையிில் குறைைந்தது 15 செெக்கன்களுக்கு மீள் சூடேேற்ற வே�ண்டும். குளிிர்ச்சிியாாக வைைத்திிருக்கும் 
வெ�ப்பநிிலைை 4°C (40°F) அல்லது அதற்குக் குறைைவாானதாாகும். சூடாாக வைைத்திிருக்கும் சரிியாான வெ�ப்பநிிலைை 60°C (140°F) ஆகும். உறைைந்த உணவு உறைைந்த 
நிிலைையிில் வைைக்கப்படல் வே�ண்டும்.

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோத்திித்துக் 
கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.37)
சரிி 
சரிி 
தவறு 
தவறு

செெயற்பாாடு: (பக்.43)
1. A	 4. C 
2. D	 5. F 
3. E	 6. B 

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.43)
1. A	 3. D 	 5. A	 7. C	 9. B 
2. A 	 4. A	 6. D	 8. C	 10. D

காாட்சிியைைக் கருத்திிற் கொ�ொள்ளுங்கள் – குளிிர்த்தல் (பக்.45)
•	 குறைைந்தபட்ச சமைையல் வெ�ப்பநிிலைையைை எட்டியிிருப்பதைை உறுதிிசெெய்ய, chili இன் உள் வெ�ப்பநிிலைையைை probe 

வெ�ப்பமாானிி மூலம் சோ�ோதிிக்கவும்

•	 �அடுப்பிின் மே�ல் (ஸ்டோ�ோவ் டாாப்) முறைையைைப் பயன்படுத்திி chili ஐச்சூடாாக வைைத்திிருக்கவும். சூடாாக 
வைைத்திிருக்கும் குறைைந்தபட்ச வெ�ப்பநிிலைை 60°C (140°F) பே�ணப்படுவதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்கு 
உள் வெ�ப்பநிிலைையைைச் சரிிபாார்க்கவும். chili ஐ இரண்டு மணிித்திியாாலத்திிற்கு மே�ல்படாாத அளவிி சூடாாக 
வைைத்திிருக்கவும்

•	 �chili i அபாாய வலயம் வழிியாாக விிரைைவாாக நகர்வதைை உறுதிிசெெய்ய, பிின்வரும் முறைைகளைைப் பயன்படுத்திி 
மிிளகாாயைைக் குளிிர்த்தவும்:

•	 பிின்வருவன மூலம் 60°C (140°F) இலிருந்து 20°C (68°F) வரைை இரண்டு மணிித்திியாாலத்திிற்குள் 
குளிிர்த்தவும்:

•	 chili ஐiப் பகுதிிகளாாகச் சிிறிிய கொ�ொள்கலன்களிில் வைைத்தல்,  ஐஸ்கட்டிக் குளிியலில் வைைத்தல்

•	 chili ஐ ஆழமற்ற கொ�ொள்கலன்களிில் பங்கிிடல்

•	 chili ஐப் பிின்வருவன மூலம் 20°C (68°F) இலிருந்து 4°C (40°F) வரைை நாான்கு மணிித்திியாாலத்திிற்குள் 
குளிிர்த்தவும்:

•	 கிிளறுதல், பகுதிிகளாாகப் பிிரிிக்கப்பட்ட மிிளகாாய் கறிியைைக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடல், தளர்வாாக 
மூடிவைைத்தல்

விிடைை க்காான திிறவுகோ�ோல்
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நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும்

மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவிில் பிின்வரும் தலைைப்புகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டுள்ளன:

1.	 எவ்வாாறு, எப்போ�ோது உங்களிின் probe வெ�ப்பமாானிியைை மீளச் சரிிசெெய்வது
2.	 உறைைந்த, குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிப்பட்ட உணவுகளைைச் சேேமிிப்பதற்கு ஏற்ற சரிியாான வெ�ப்பநிிலைைகள்
3.	 உறைைந்த உணவுகளைைக் குளிிர்நீக்கம் செெய்வதற்கு ஏற்ற பாாதுகாாப்பாான வழிிமுறைைகள்
4.	 உறைைவிிப்பாானிினதும் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிினதும் வெ�ப்பநிிலைைகளைை எவ்வாாறு முறைையாாகக் கண்காாணிிப்பது  
5.	 எந்தக் கட்டங்கள் உணவைை அபாாய வலயத்திில் இடுகிின்றன: தயாார்படுத்தல், சமைைத்தல், குளிிர்த்தல், மீள் சூடேேற்றல்
6.	 உணவைை அபாாய வலயத்திில் வைைக்கும் நே�ரத்தைைக் குறைைப்பதன் மூலம் அதைை எவ்வாாறு பாாதுகாாப்பாாகக் குளிிர்த்துவது
7.	 இறைைச்சிிகளைையும் பிிற அபாாயகரமாான உணவுகளைையும் சமைைப்பதற்காான வெ�வ்வே�று பாாதுகாாப்பாான வெ�ப்பநிிலைைகள்
8.	 உணவைைச் சூடாாக, குளிிர்ச்சிியாாக, அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் எவ்வாாறு பாாதுகாாப்பாாக வைைத்திிருப்பது

குறிிப்புகள்

காாட்சிியைைக் கருத்திிற் கொ�ொள்ளுங்கள் - அபாாய வலயத்திில் உணவு தயாார்படுத்தல் (பக்.45)
•	 சமைைக்கப்பட்ட கோ�ோழிி நாான்கு மணிித்திியாாலங்களுக்கும் மே�லாாக அபாாய வலயத்திில் வைைக்கப்பட்டது
•	 தயாாரிிக்கப்பட்ட சிிக்கன் சாாலட்டைைப் பரிிமாாற முன்பு அது 4°C (40°F) க்கு அல்லது அதற்கும் குறைைவாாகக்  குளிிர்த்தப்படவிில்லைை
•	 சிிக்கன் சாாலட் சாாண்ட்விிச்களைைத் தயாாரிிப்பதற்கு, பிின்வரும் படிகள் எடுக்கப்பட்டிருக்க வே�ண்டும்:

•	 �பரிிமாாறுவதற்கு முந்தைைய நாாள் கோ�ோழிியிின் நெெஞ்சுப்பகுதிிகளைைச் சமைைத்தல், குளிிர்த்தல், குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் வைைத்தல்
•	 �பரிிமாாறும் நாாளிில், கோ�ோழிியிின் நெெஞ்சுப்பகுதிிகளைைக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிருந்து வெ�ளிியே� எடுத்துத் துண்டுதுண்டுகளாாக வெ�ட்டுதல். 

சாாலடுக்குத் தே�வைையாான ஏனை�ய சேேர்மாானங்களைைச் சேேர்த்தல்
•	 �சிிக்கன் சாாலட்டைைச் சிிறிிய கொ�ொள்கலன்களிில் பிிரிித்து மூடி வைைத்தல். குளிிர்ச்சிியடைைவதற்காாகச் சிிக்கன் சாாலட்டின் கொ�ொள்கலன்களைைக் 

குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் வைைத்தல்
•	 �ஒரு நே�ரத்திில் ஒரு சிிக்கன் சாாலட் கொ�ொள்கலனை�க் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிருந்து எடுத்தல். சாாண்ட்விிச்களிின் சிிறிிய தொ�ொகுதிிகளைை 

ஒன்றுதிிரட்டல், அவற்றைை மூடி குளிிர்ச்சிியடைைவதற்காாக உடனடியாாகக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் இடல்.
•	 �ஒரு நே�ரத்திில் ஒரு சிிறிிய கொ�ொள்கலனிில் உள்ள சிிக்கன் சாாலட்டைைப் பயன்படுத்திிச் சாாண்ட்விிச்களிின் சிிறிிய தொ�ொகுதிிகளைை 

ஒன்றுதிிரட்டுவதைைத் தொ�ொடரல், அவற்றைை மூடி குளிிர்ச்சிியடைைவதற்காாக உடனடியாாகக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் இடல்.
•	 �இடைைவே�ளைை தே�வைைப்பட்டாால் அல்லது தயாாரிிப்பைை நிிறுத்திினாால், நீங்கள் செெல்வதற்கு முன்பு கோ�ோழிி சாாலட், தயாாரிிக்கப்பட்ட சாாண்ட்விிச்களிின் 

கொ�ொள்கலனை� குளிிர்விிப்பாானிில் (cooler) இடல்.
•	 குளிிர்த்தப்பட்ட சிிக்கன் சாாலட் சாாண்ட்விிச்களைைப் பரிிமாாறல்
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உணவு ஓரு பாாதுகாாப்பாான மூலத்திிலிருந்து 
வருவதைையும் அது முறைையாாகக் களஞ்சிியப்
படுத்தப்பட்டிருப்பதைையும் உறுதிிப்படுத்திிக் 
கொ�ொள்ளுங்கள்.
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விிநிியோ�ோகிித்தலும் பெெறுதலும்
உங்கள் வளாாகத்திில் உணவு பெெறப்படும் போ�ோதெெல்லாாம், அது சோ�ோதனை�க்குள்ளாாக்கப்படல் வே�ண்டும். நீங்கள் பெெறும் அனை�த்து உணவுகளும் அங்கீகரிிக்கப்பட்ட 
மூலத்திிலிருந்து வருபவைையாாகவும் நல்ல நிிலைையிிலும் இருத்தல் வே�ண்டும்.

விிநிியோ�ோக வாாகனங்களைைச் சோ�ோதிிக்கவும். அவைை சுத்தமாாக இருக்க வே�ண்டும், மே�லும் அவைை மாாசுபடுத்தப்பட்டிருப்பதற்காான அறிிகுறிிகள் இருக்கக் கூடாாது.

அனை�த்து உணவுப் பொ�ொருட்களும், அவைை கெெட்டுப்போ�ோகவிில்லைை அல்லது சேேதமடைையவிில்லைை என்பதைை உறுதிிசெெய்து கொ�ொள்வதற்கு அவைை 
ஏற்றுக்கொ�ொள்ளப்படுவதற்கு முன்பு சோ�ோதனை�க்குள்ளாாக்கப்படல் வே�ண்டும், பிின்வருவனவற்றைைப் பாாருங்கள்:

•	 முறைையாான விிநிியோ�ோக வெ�ப்பநிிலைைகள்
•	 தகரங்களிில் நெெளிிவுகள் அல்லது கறள்
•	 பொ�ொதிிகளிில் புடைைப்பு, கசிிவு அல்லது கறைைகள்
•	 பொ�ொருட்கள் கெெட்டுப்போ�ோயிிருப்பதற்காான அல்லது பூச்சிிகளாால் பாாதிிக்கப்பட்டிருப்பதற்காான அறிிகுறிிகள் (உ.ம்., கடித்துத் துளைையிிடப்பட்ட துளைைகள் அல்லது 

பூச்சிியிின் இறக்கைைகள்)
•	 முறைையாான பெெயரிிடல் (லே�பிிளிிங்) மற்றும் பெெயரிிடல் குறைைபாாடற்றதாாக இருக்க வே�ண்டும் - அது ஒட்டப்பட்ட குறிிப்பிிட்ட உணவிில் இருந்து மாாற்றப்பட்டதாாகவோ�ோ, 

உடைைக்கப்பட்டதாாகவோ�ோ அல்லது அகற்றப்பட்டதாாகவோ�ோ இருக்கக் கூடாாது.
•	 உற்பத்திியாாளரிின் ‘பயன்படுத்தக்கூடிய கடைைசிித் திிகதிி’ என்ற திிகதிியைைப் பாார்க்கவும். திிகதிி கடந்து இருந்தாால், அந்த உணவைை ஏற்க வே�ண்டாாம்.

வெ�ப்பநிிலைைகள்
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடப்பட வே�ண்டிய அல்லது உறைைவிிக்கப்பட வே�ண்டிய உணவுகளைைச் 
சரிியாான வெ�ப்பநிிலைைகளிில் வைைத்திிருக்கக்கூடிய வாாகனங்களிில் விிநிியோ�ோகிித்தல் வே�ண்டும். 
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடப்பட்ட உணவுகள் 4 ° C (40 ° F) இல் அல்லது அதற்குக் குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைையிில், 
உறைைந்த உணவுகள் கரைைந்ததற்காான அறிிகுறிிகள் இல்லாாமல் உறுதிியாாக உறைைந்திிருக்கும் நிிலைையிில் 
அனுப்பப்படல் வே�ண்டும்.

குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் அல்லது உறைைவிிப்பாானிின் வெ�ப்பநிிலைைகளிில் வைைக்கப்பட வே�ண்டிய 
தயாாரிிப்புகளுக்கு அவற்றிின் உண்மைையாான வெ�ப்பநிிலைை இருமுறைை சரிிபாார்க்கப்படல் வே�ண்டும். முதலில் விிநிியோ�ோக வாாகனத்திில் உள்ள வெ�ப்பமாானிியிின் 
வெ�ப்பநிிலைையைைச் சரிிபாார்க்கவும் (அனை�த்து விிநிியோ�ோக வாாகனங்களும் தமது குளிிரூட்டல் அலகுகளிில் வெ�ப்பமாானிிகளைைக் கொ�ொண்டிருத்தல் வே�ண்டும்). உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைைகளைைச் சரிிபாார்ப்பதற்கு உங்கள் Probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தவும். உங்களாால் தயாாரிிப்பிில் வெ�ப்பமாானிியைை நே�ரடியாாகச் செெருக முடியாாவிிட்டாால், 
ஒரு பெெட்டியைைத் திிறந்து, இரண்டு பொ�ொதிிகளுக்கு இடைையே�  வெ�ப்பமாானிியிின் முழுக் கூருணர்வுப் பகுதிியைையும் செெருகவும், அவற்றிில் ஓட்டைை துளைைக்காாமல் 
இருப்பதற்குக் கவனம் எடுக்கவும். குளிிர் மிிகவும் குறைைவாாக இருக்கும் எந்தத் தயாாரிிப்புகளைையும் நிிராாகரிிக்கவும்.

உறைைந்த தயாாரிிப்புகளைைக் கவனமாாகச் சரிிபாார்த்து அவைை குளிிரைை இழக்கவிில்லைை, மீள உறைைந்திிருக்கவிில்லைை என்பவற்றைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ள வே�ண்டும். 
பெெரிிய ஐஸ் பளிிங்குகள், ஐஸ்கட்டியிின் திிடமாான பகுதிிகள், நிிறமாாற்றமடைைந்த உணவுகள் அல்லது உலர்ந்த உணவுகள் ஆகிியவைை உள்ளனவாா எனப் பாாருங்கள். 
குளிிர் அகற்றப்பட்டிருக்கக்கூடிய, மீள உறைைய வைைத்திிருக்கக்கூடிய எந்த உணவுப் பொ�ொருளைையும் நிிராாகரிிக்கவும். நீங்கள் பெெறும் ஒரு தயாாரிிப்பு மிிகவும் குறைைந்த 
குளிிர் நிிலைையிில் இருப்பிின், அதைை மீண்டும் உறைைய வைைக்கக்கூடாாது. அதைைக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிட்டு, திிகதிியிிட்டு, குளிிர் அகற்றும் செெயன்முறைையைைத் 
தொ�ொடரவும் - அல்லது அப்பொ�ொருளைை நிிராாகரிிக்கவும்.

பெெறுதலும் 
களஞ்சிியப்படுத்தலும்

உறைைந்த உணவுகளைைக் குளிிர் 
அகற்றலும் மீள உறைைவிித்தலும் தாான் 

பிிரதாான ஆபத்துக்களாாக இருக்கிின்றன.

அறிிமுகம்
தயாார்படுத்தலினதும் உற்பத்திியிினதும் பல்வே�று கட்டங்கள் அனை�த்திிலும் உணவுப் பாாதுகாாப்பு முக்கிியமாானதாாகும். நீங்கள் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு வழங்கும் 
உணவு பாாதுகாாப்பாானது என்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்கு, அது பாாதுகாாப்பாான மூலத்திிலிருந்து வருகிிறது, அது முறைையாாகக் களஞ்சிியப்படுத்தப்பட்டுள்ளது 
என்பவற்றைை நீங்கள் உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ள வே�ண்டும்.

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

உங்களிின் வளாாகத்திிற்கு வரும் உணவு சோ�ோதனை� செெய்யப்பட்ட மூலத்திிலிருந்து வந்திிருக்காாவிிட்டாாலும் கூட,  
அது நல்ல நிிலைையிில் இருந்தாால் ஏற்றுக்கொ�ொள்ளப்பட முடியும்.	 சரிி	 தவறு

அனை�த்து விிநிியோ�ோக வாாகனங்களும் அவற்றிின் குளிிரேேற்றல் அலகுகளிில் ஒரு வெ�ப்பமாானிியைைக் கொ�ொண்டிருத்தல் வே�ண்டும்.	 சரிி	 தவறு

உணவு வளாாகத்திில் C-தர முட்டைைகளைைப் பயன்படுத்தலாாம்.	 சரிி	 தவறு

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக் கொ�ொள்ளுங்கள்
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பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்

தண்ணீர்
உணவு வளாாகங்களிில் பயன்படுத்தப்படும் எந்த நீரும் குடிக்கப் பயன்படும் நீர் வழங்கலிலிருந்து பெெறப்பட்டதாாக இருத்தல் வே�ண்டும், அதாாவது அது குடிநீராாக 
இருத்தல் வே�ண்டும்.

இறைைச்சிி, கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி , கடல் உணவு
அரசிினாால் பரிிசோ�ோதிிக்கப்பட்ட இறைைச்சிி, கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி , மீன் / ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிி மட்டுமே� உணவு 
வளாாகத்திிற்கு அனுமதிிக்கப்படுகிிறது. இந்த உணவுகளிின் பொ�ொதிிகள் மற்றும்/அல்லது பெெட்டிகள் பொ�ொதுவாாக 
அரசாாங்க அங்கீகாாரத்தைையும் உணவு பொ�ொதிி செெய்யப்பட்ட இடத்தைையும் காாட்டுகிின்றன.

இறைைச்சிியைை, அல்லது கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிியைைக் கொ�ொண்ட உணவுப் பொ�ொருட்கள் நிிறமாாற்றமடைைந்ததாாக, 
விிசிித்திிரமாான வாாசனை�யைைக் கொ�ொண்டதாாக அல்லது ஈரலிப்பாானதாாக, ஒட்டும் தன்மைையாானதாாக அல்லது உலர்ந்ததாாக 
இருந்தாால் அவற்றைை நிிராாகரிிக்க வே�ண்டும். இந்த உணவுப் பொ�ொருட்கள் உறைைந்த அல்லது குளிிரூட்டப்பட்ட நிிலைையிில் 
வழங்கப்பட வே�ண்டும்.

மீன், ஓடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிி ஆகிியவைை உறைைந்த திிடமாான நிிலைையிில் அல்லது 4 ° C (40 ° F) வெ�ப்பநிிலைையிில் 
உயிிருள்ளவைையாாக விிநிியோ�ோகிிக்கப்படல் வே�ண்டும். மீன்களைை நன்கு பரிிசோ�ோதிிக்கவும். 
பிின்வரும் சந்தர்ப்பங்களிில் மீன் தயாாரிிப்புகளைை நிிராாகரிிக்கவும்:

•	 வலுவாான ‘மீன்’ அல்லது அமோ�ோனிியாா வாாசனை� இருத்தல்.
•	 கண்கள் அமிிழ்ந்து அல்லது மங்கலாாக இருத்தல்.
•	 சதைை மெென்மைையாாகவும் அமிிழும் தன்மைையைையும் கொ�ொண்டிருத்தல் (அதாாவது, உங்கள் விிரலாால் சதைையைைக் 

குத்திினாால் விிரல்ரேேகைை தங்கிியிிருத்தல்).
•	 விிநிியோ�ோக வெ�ப்பநிிலைை 4°C (40°F) க்கு மே�ல் இருத்தல்.

பிிடிக்கப்படும்போ�ோது, ஓடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிி, கடற்காாய் அல்லது சிிப்பிி ஓடுகள் ஓரளவு திிறந்தும் முழுதாாக மூடப்படாாமலும் இருந்தாால், அவைை இறந்திிருக்கிின்றன 
என்று அர்த்தம். எனவே� அவற்றைை நிிராாகரிிக்கவும். lobster உம் இறாாலும் மெென்மைையாாகவும் கடுமைையாான வாாசனை�யுடனும் இருந்தாால், அவற்றைையும் நிிராாகரிிக்கவும்.

முட்டைைகள்
ஒரு உணவு வளாாகத்திில் (உணவகங்கள் போ�ோன்றன) தயாார்படுத்தப்படுகிின்ற அல்லது விிற்பனை� செெய்யப்படுகிின்ற முட்டைைகள் பதிிவு செெய்யப்பட்ட ஒரு முட்டைை 
நிிலைையத்திிலிருந்து வந்ததாாகவும் தரப்படுத்தப்பட்டதாாகவும் இருக்க வே�ண்டும். நுகர்வோ�ோர் ஒரு பதிிவு செெய்யப்படாாத உற்பத்திியாாளரிிடமிிருந்து தரப்படுத்தப்படாாத 
மட்டைைகளைை மீள்விிற்பனை� நோ�ோக்கத்துக்கன்றிி அவர்களிின் சுய நுகர்வுக்காாக நே�ரடியாாகக் கொ�ொள்வனவு செெய்யலாாம். 

முட்டைைப் பொ�ொதிியைை எப்போ�ோதும் சரிிபாார்க்கவும். விிரிிசல்கள், இறகுகள் மற்றும்/அல்லது மலம் உள்ளதாா எனப் பாார்க்கவும். இவற்றிில் ஏதே�னும் ஒன்றைை நீங்கள் 
பாார்த்தாால், முட்டைைகளைை C- தரமாாக இருப்பதுடன் சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா மாாசுபாாட்டின் அபாாயத்தைையும் கொ�ொண்டிருக்கலாாம். உடைைந்த முட்டைைகள், C- தர முட்டைைகளைை 
உணவு வளாாகத்துக்குள் பயன்படுத்த முடியாாது. திிரவ முட்டைைகள் பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்பட்டிருக்க வே�ண்டும், மே�லும் பொ�ொதிி உடைைக்கப்பட்டிருக்கவோ�ோ 
சேேதமடைையப்பட்டிருக்கவோ�ோ கூடாாது.

முட்டைைகள், முட்டைையாாலாான உற்பத்திிகள் 1- 4°C (40°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் விிநிியோ�ோகிிக்கப்பட வே�ண்டும்; மே�லும் அவைை உயர் வெ�ப்பநிிலைையிில் இருந்தாால் 
நிிராாகரிிக்கவும். முட்டைை தரப்படுத்தல் நிிலைையத்திிலிருந்து நே�ரடியாாக முட்டைைகள் வந்தாால், அவைை 13°C (55°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் அனுப்பப்பட முடியும். 
ஏற்றுக்கொ�ொள்ளக்கூடிய முட்டைைகளைை நீங்கள் பெெற்றவுடன் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடவும். அவற்றைை அவற்றிின் அசல் கொ�ொள்கலன்களிில் களஞ்சிியப்படுத்தவும்.

வாாத்து, காாடைை போ�ோன்ற கோ�ோழிி அல்லாாத முட்டைைகள், உணவுப் வளாாகத்துக்குக் கிிடைைக்கும் போ�ோது சுத்தமாாகவும் வெ�டிக்காாததாாகவும் இருக்க வே�ண்டும். இந்த 
முட்டைைகளிின் இடமாாற்றம் அல்லது களஞ்சிியப்படுத்தல் 4°C இல் அல்லது அதற்கும் குறைைவாான வெ�ப்பநிிலைையிில் மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட வே�ண்டும்.

பாால் உற்பத்திிகள்
பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திிய பாாலைை மாாத்திிரமே� வாாங்கவும். ஐஸ்கிிரீம், சீஸ், sour cream, யோ�ோகட் போ�ோன்ற அனை�த்துப் பாால் பொ�ொருட்களும் பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திிய பாாலைைக் 
கொ�ொண்டு மாாத்திிரமே� தயாாரிிக்கப்பட்டிருத்தல் வே�ண்டும். உரிிமம் பெெற்ற தொ�ொழிிற்சாாலைையிில் பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்தப்படாாத பாாலில் இருந்து தயாாரிிக்கப்படும் சீஸுுக்கும், 
மாாடுகள் அல்லது ஆடுகளைைத் தவிிர மற்ற விிலங்குகளிிலிருந்து தயாாரிிக்கப்படும் சீஸுுக்கும் இது பொ�ொருந்தாாது. சீஸ் ஆனது பற்றீரிிரிியாா வளர்ச்சிியைை அழிிக்கும் 
விிதத்திிலும் தடுக்கும் விிதத்திிலும் சாாப்பிிடுவதற்குப் பாாதுகாாப்பற்றதாாக இருக்கும் வே�று எந்த மாாசுபாாட்டைையும் கொ�ொண்டிராாத விிதத்திிலும் தயாாரிிக்கப்பட்டிருத்தல் 
வே�ண்டும். ஐஸ்கிிரீமைை உறைைய வைைப்பதற்கும், மற்றைைய பாால் பொ�ொருட்களைை 2°-4°C (36°-40°F) க்கு இடைையிில் களஞ்சிியப்படுத்துவதற்கும் பரிிந்துரைைக்கப்படுகிின்றது. 
பாால் பொ�ொருட்களிில் புளிிப்புச் சுவைை அல்லது அருவருக்கத்தக்க சுவைை அல்லது விிசிித்திிரமாான நிிறம் அல்லது தோ�ோற்றம் இருக்கக்கூடாாது. பயன்படுத்துவதற்காான 
கடைைசிித் திிகதிியைைச் சரிிபாார்க்கவும். இந்தத் தயாாரிிப்புகள் 4°C (40°F) இல் அல்லது அதற்கும் குறைைவாான வெ�ப்பநிிலைையிில் விிநிியோ�ோகிிக்கப்பட வே�ண்டும். வெ�ப்பநிிலைை 
உயர்வாாக இருந்தாால் அவற்றைை நிிராாகரிிக்கவும்.

மாாட்டிறைைச்சிி மீது அரச 
முத்திிரைைகள் உள்ளனவாா 
என்பதைையும் கோ�ோழிி இறைைச்சிி, 
கடல் உணவுகள் மீது 
பெெயரட்டைைகள் (Tags) உள்ளனவாா 
என்பதைையும் பாாருங்கள்.
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பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்

MAP உணவுகள்
மாாற்றிியமைைக்கப்பட்ட சூழ்நிிலைையிில் அடைைத்தல் (MAP) பற்றீரிியாாவைை வளரவிிடாாமல் தடுப்பதற்காாக ஒட்சிிசனை�க் குறைைக்கிிறது அல்லது ஒட்சிிசனை� மற்ற 
வாாயுக்களாால் மாாற்றீடு செெய்கிிறது. MAP இல் பொ�ொதிி செெய்யப்பட்ட உணவுப் பொ�ொருட்களைைக் காாப்புப் பொ�ொருட்களைைப் பயன்படுத்தாாமல் நீண்ட நே�ரம் வைைத்திிருக்க 
முடியும்.

MAP முறைையிில் கிிடைைக்கும் சிில உணவுகள்:

பொ�ொதிிகளிில் ஏதே�னும் துளைைகள் அல்லது கிிழிிசல்கள், குமிிழ்கள், ஈரப்பற்றாான அல்லது நிிறமாாற்றம் உள்ள உள்ளடக்கங்கள் போ�ோன்றவற்றைைச் சரிிபாார்க்கவும். 
இவற்றிில் ஏதே�னும் ஒன்றைை நீங்கள் கண்டாால், அவற்றைை நிிராாகரிிக்கவும். பொ�ொதிியிிடல் சரிியாாகச் செெய்யப்பட்டு, தவறாாகக் கைையாாளப்படாாமல் இருக்கும் வரைை, உணவு 
கெெட்டுப்போ�ோவதற்காான வாாய்ப்பைை MAP குறைைக்கிிறது.

பொ�ொதிியிில் உள்ள காாலாாவதிி திிகதிியைை அல்லது ‘பயன்படுத்தக்கூடிய கடைைசிித் ‘ திிகதிியைைச் சரிிபாார்த்து, உற்பத்திியாாளர் அல்லது விிநிியோ�ோகத்தர் மூலம் பொ�ொதிியிில் 
குறிிக்கப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைையிில் உணவுகள் பெெறப்படுகிின்றன என்பதைை உறுதிிப்படுத்தவும்.

தகரத்திில் அடைைக்கப்பட்ட உணவுகள்
வீடுகளிில் தகரங்களிில் அடைைக்கப்பட்ட உணவைை உணவு வளாாகத்திில் பயன்படுத்தவோ�ோ ஏற்றுக்கொ�ொள்ளவோ�ோ 
கூடாாது. அவ்வாாறு செெய்தாால் பொ�ொற்றிியுலிசத்திிற்காான ஆபத்து மிிக அதிிகம். வணிிக ரீதிியாாகத் தயாாரிிக்கப்பட்ட 
உணவுகள், தரக் கட்டுப்பாாட்டுத் தரங்களைைப் பூர்த்திி செெய்வதற்காாக, மிிக அதிிக வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்குவதன் 
மூலம் பாாதுகாாப்பாானவைையாாகும். அவைை கிிரமமாான அடிப்படைையிில் பரிிசோ�ோதிிக்கப்பட்டுச் சரிிபாார்க்கப்படுகிின்றன.

வீங்கிிய பக்கங்கள் அல்லது முனை�கள், பொ�ொருத்தல் குறைைபாாடுகள், கறள், குழிிவுகள்,, கசிிவுகள் அல்லது 
துர்நாாற்றம் வீசுதல் போ�ோன்றவற்றைைக் கொ�ொண்ட உலோ�ோகத்தாாலாான எந்தத் தகரங்களைையும் ஏற்க வே�ண்டாாம்.
பெெயரட்டைை இல்லாாத தகரங்களைை நிிராாகரிிக்கவும். ஒரு உலோ�ோகத் தகரத்தைைத் திிறந்த பிிறகு, அதிிலுள்ள 
உணவுகளைை மீண்டும் சமைைக்கவோ�ோ களஞ்சிியப்படுத்தவோ�ோ கூடாாது.

பசுமைையாான உற்பத்திிப் பொ�ொருள்கள்
வாாடியிிருத்தல், பங்கசுக்கள் படர்ந்திிருத்தல், பூச்சிிகளாால் அல்லது பிிற பீடைைகளாால் தாாக்கப்பட்டிருப்பதற்காான அறிிகுறிிகளைைக் கொ�ொண்டிருத்தல் என்பன புதிிய 
பழங்களிிலும் காாய்கறிிகளிிலும் இருக்கிின்றதாா எனச் சரிிபாார்க்கவும். நல்ல நிிலைையிில் இல்லாாத எந்த தயாாரிிப்புகளைையும் நீங்கள் நிிராாகரிிக்க வே�ண்டும்.

 ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு விிதிிகளைை நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள். குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடப்பட்ட உணவுப் பொ�ொருள்கள், உண்ணத் தயாார் 
நிிலைையிிலுள்ள உணவுகளுக்குக் கீழே�யும் சமைைக்காாத இறைைச்சிி, கோ�ோழிி அல்லது கடல் உணவுகள் மே�லே�யும் சேேமிிக்கப்படுவதைை உறுதிிசெெய்யவும்.

உலர் உணவுகள்
உலர் உணவுகள் எனப்படுவன:

அவைை உலர்ந்த நிிலைையிில், உடைைக்கப்படாாத பொ�ொதிிகளிில் பெெறப்பட வே�ண்டும். ஈரப்பதன் அல்லது பங்கசுக்கள், கெெட்டுப்போ�ோன உணவுக்காான அல்லது பற்றீரிியாா 
வளர்ச்சிிக்காான அறிிகுறிிகளாாக இருக்கலாாம். பீடைை பரவலுக்கு ஆதாாரமாாக இருக்கும் துளைைகள் அல்லது வெ�டிப்புக்கள் தொ�ொடர்பாாகப் பொ�ொதிிகளைைச் சரிிபாார்க்கவும். 
இந்தத் தயாாரிிப்புகள் ‘பயன்படுத்துவதற்காான கடைைசிித் திிகதிி அல்லது காாலாாவதிி திிகதிிகளுக்கு மிிகவும் உள்ளே� இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யவும்.

மாாசுபடுவதைைத் தடுக்கவும் பூச்சிிகள் வராாமல் இருக்கவும் அனை�த்து தாானிியங்களைையும் பொ�ொதிியிிடப்படாாத உணவுகளைையும் மூடிய உலோ�ோக கொ�ொள்கலன்களிில் 
அல்லது பிிளாாஸ்டிக் கொ�ொள்கலன்களிில் களஞ்சிியப்படுத்த வே�ண்டும்.

ஒரு பே�ணிியிின் உள்ளடக்கங்களைைச் 
சோ�ோதிிப்பதற்காாக அவற்றைை 

ஒருபோ�ோதும் சுவைைக்க வே�ண்டாாம். 
ஒரு சிிறிிய சுவைையிிலிருந்து கூட 

நீங்கள் பொ�ொற்றிியுலிசத்தைைப் 
பெெறலாாம்.

தானியங்கள்

Pretzels

சீரியல்

க�ராக்கர்கள்

Nuts

சீனி

அரிச�

மா

குளிரூட்டப்பட்ட
இைறச்ச�கள்

தூய பாஸ்தா சூப்கள்தயாரிக்கப்பட்ட
சாலட்கள்

சைமத்த இைறச்ச�களும்
ேகாழிவைக இைறச்ச� களும்

ேசாஸ்கள்

யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய பொ�ொதுச் சுகாாதாாரம் | உணவு கைையாாளுபவர்கள் வழிிகாாட்டி 51



எவ்வாாறு பெெற்றுக் கொ�ொள்வது
நீங்கள் உணவைைப் பரிிசோ�ோதிித்து அதைை ஏற்றுக்கொ�ொள்ள முடிவு செெய்தவுடன், உணவைைப் பாாதுகாாப்பாாக வைைத்திிருக்க நீங்கள் இன்னும் சிில விிடயங்களைைச் செெய்ய 
வே�ண்டும்.

சாாத்திியமாான பெெளதிிக மாாசுபடுத்திிகளைை அகற்றவும். 
பொ�ொதிிகளிில் இருந்து staples, staples அல்லது பிிற இணை�ப்புக்களைை அகற்றவும், இதனாால், அவைை வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு பிின்னர் வழங்கப்படும் உணவிில் பெெளதிிக 
மாாசுபடுத்திிகளாாக மாாறாாது.

உங்களுடைைய பற்றுச்சீட்டுக்களைை பரிிசோ�ோதனை� செெய்க. 
நீங்கள் கட்டளைையிிட்ட அனை�த்தைையும் பெெறுகிிறீர்கள் என்பதைையும் நீங்கள் கட்டளைையிிட்டதைை மட்டும் பெெறுவதைையும் உறுதிிசெெய்ய, நீங்கள் எதைைப் பெெறுகிிறீர்கள் 
என்பதைைப் பொ�ொருள் விிளக்கப் பட்டியலுடன் சரிிபாார்க்கவும்.

உங்களுடைைய வெ�ப்பநிிலைை கட்டுப்பாாட்டைை நிினை�விில் கொ�ொள்க. 
குளிிரூட்டப்பட்ட, உறைைந்த பொ�ொருட்களைை முடிந்தவரைை விிரைைவாாக குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகளிில் வைைக்கவும். அவற்றைை கப்பல்துறைையிில் அல்லது பெெறும் நிிலைையிில் 
விிட்டு வைைக்காாதீர்கள்.

மாாசுபடுவதைைத் தவிிர்க்கவும். 
அனை�த்து உணவுகளும் மாாசுபடாாமல் இருக்க, அவற்றைைக் களஞ்சிியப்படுத்தும்பகுதிிகளுக்கு விிரைைவிில் கொ�ொண்டு செெல்ல வே�ண்டும்.

பதிிவுகளைையும் பற்றுச்சீட்டுகளைையும் பராாமரிிக்கவும்: 
கொ�ொள்வனவு செெய்ததிிலிருந்து ஒரு வருடம் வரைை அனை�த்து பற்றுச்சீட்டுக்களைையும் வைைத்திிருக்க வே�ண்டியது அவசிியம்.

சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட மூலங்கள்: 
கனடாா அல்லது ஒன்ராாறிியோ�ோ அரசாாங்கத்தாால் சோ�ோதனை�யிிடப்பட வே�ண்டிய உணவுகள்  (அதாாவது இறைைச்சிி, பாால், கோ�ோழிி முட்டைைகள்)  சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட 
மூலத்திிலிருந்து பெெறப்படுவதைை உறுதிிசெெய்யவும்.

அனுப்பப்படும் சரக்கைை மறுத்தல்
பொ�ொருட்களைைப் பெெறுவதற்குப் பொ�ொறுப்பாான பணிியாாளர்கள், அனுப்பப்படும் ஒரு சரக்கு உங்கள் உணவுப் பாாதுகாாப்பு முறைைமைையிின் தரநிிலைையைைப் பூர்த்திி செெய்யாாத 
போ�ோது என்ன செெய்வது என்பதைை அறிிந்திிருக்க வே�ண்டும். இதற்கு நீங்கள் பொ�ொறுப்பாாக இருந்தாால், என்ன செெய்வது என்பது குறிித்த உங்கள் நிிறுவனத்திின் 
கொ�ொள்கைை உங்களுக்குத் தெெரிியும் என்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ளுங்கள். அனுப்பப்படும் சரக்கிின் முழு பகுதிியைை அல்லது ஒரு பகுதிியைை  நீங்கள் நிிராாகரிித்தாால், 
நிிராாகரிிப்பைை விிநிியோ�ோக  பதிிவிில் பதிிவு செெய்யவும். பதிிவிில் திிகதிி, சம்பந்தப்பட்ட உணவு, வகைை அடைையாாளம் (ஏதும் இருந்தாால்), பூர்த்திி செெய்யப்படாாத 
தரநிியமங்கள்,  செெய்யப்பட்ட சரிிசெெய்தல் வகைைகள் ஆகிியவைை அடங்கும்

களஞ்சிியப்படுத்தல்
வெ�வ்வே�று வகைையாான உணவுகள் வெ�வ்வே�று களஞ்சிியப்படுத்தல் தே�வைைகளைைக் கொ�ொண்டுள்ளன. சிில 
உணவுகள் அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் பாாதுகாாப்பாாக களஞ்சிியப்படுத்தப்படும்; ஏனை�யவைை பாாதுகாாப்பாாக 
வைைப்பதற்கு குளிிரூட்டப்பட வே�ண்டும் அல்லது உறைைய வைைக்கப்பட வே�ண்டும். குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில், 
உறைையவைைப்பாானிில், அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் களஞ்சிியப்படுத்தப்படும் உணவுகளிின் களஞ்சிியப்படுத்தல் 
காாலங்கள் அல்லது தட்டுக்களிில் வைைத்திிருக்கக்கூடிய காாலம் பற்றிிப் பிின்னிிணை�ப்பிில் காாண்பீர்கள்.

அனை�த்து உணவுகளும் தட்டுக்களிில் சேேமிிக்கப்பட வே�ண்டும், தரைையிில் சேேமிிக்கப்படக் கூடாாது. 
இது உங்களுக்குத் தரைையைைத் திிறம்படச் சுத்தம் செெய்ய முடியும் என்பதைையும், உணவு சாாத்திியமாான 
மாாசுபடுத்தலிலிருந்தும் பீடைைகளிிலிருந்தும் பாாதுகாாக்கப்பட்டிருக்கிின்றது என்பதைையும் உறுதிிசெெய்கிின்றது. 
ஒரு பொ�ொதுவாான விிதிியாானது தரைையிிலிருந்து 15 செென்டிமீட்டர்கள் (6 அங்குலம்) உயரம் ஆகும். போ�ோதுமாான 
இடம் இல்லைை என்றாால், சரிிசெெய்தல் செெய்யப்பட வே�ண்டும். அடிக்கடி பயன்படுத்தப்படுகிின்ற பொ�ொருட்கள், 
சிிறிிய விிநிியோ�ோகங்கள் அல்லது மெெனு விிருப்பங்களிில் குறைைப்பு ஆகிியவற்றைைக் கருத்திிற் கொ�ொள்ளுங்கள்.

பிின்வரும் இடங்களிில் உணவுகளைை ஒருபோ�ோதும் வைைக்க வே�ண்டாாம்:

•	 கழுவல் அறைைகளிில் 
•	 பணிியாாளர்கள் உடைைமாாற்றும் அறைைகளிில்
•	 நடைைக்கூடங்களிில் (Corridor)
•	 உலைை (Furnace) அறைைகளிில்
துடைைப்பாான்கள், வாாளிிகள்,  தும்புத்தடிகள், அவைை ஒத்த பிிற பொ�ொருட்களைை உணவு களஞ்சிியப்படுத்தும் 
பகுதிிகளிிலிருந்து வே�றாாக்கிித் தனிியாாக வைைத்திிருக்க வே�ண்டும். 

பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்
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களஞ்சிியப்படுத்தல் வழிிகாாட்டுதல்கள்
அனை�த்து வகைையாான உணவு களஞ்சிியப்படுத்தலுக்கும் பொ�ொருந்தும் சிில பொ�ொதுவாான விிதிிகள் உள்ளன.

•	 உங்கள் சேேமிிப்பு பகுதிிகள் சுத்தமாாக இருக்க வே�ண்டும்.
•	 அனை�த்து உணவுப் பொ�ொருட்களும் தரைையிில் இருந்து குறைைந்தது 15 cm (ஆறு அங்குலங்கள்) உயரத்திில் 

வைைக்கப்பட வே�ண்டும். இது சுத்தம் செெய்வதைையும் பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டைையும் எளிிதாாக்குகிிறது.
•	 இரசாாயனங்களும் உணவுகளும் ஒருபோ�ோதும் ஒன்றாாகக் களஞ்சிியப்படுத்தப்படக் கூடாாது. அசல் 

கொ�ொள்கலன்களிில் இரசாாயனங்களைை வைைத்திிருங்கள் -- முறைையாான கலவைை அறிிவுறுத்தல்கள், 
எச்சரிிக்கைைகள்,  முதலுதவிி தகவல்களுடன் லே�பளிிடுங்கள் -- மே�லும் அவற்றைை உணவிில் இருந்து 
விிலக்கிி வைைக்கவும்.

•	 அனை�த்து உணவுகளும் நல்ல தரமாான,  சுத்தம் செெய்ய எளிிதாான உணவுத் தரக் (Food Grade) 
கொ�ொள்கலன்களிில் களஞ்சிியப்படுத்தப்பட வே�ண்டும். வணிிக உணவுத் தரக் கொ�ொள்கலன்கள்  நீடித்து இருக்கும், திினசரிி தே�ய்மாானத்தைைத்  தாாங்க 
முடியாாத மலிவாான கொ�ொள்கலன்களைை விிட நீண்ட காாலம் நீடிக்கும். சிில உணவுகளுக்கு (உதாாரணம் காாளாான்கள்) அசல் கொ�ொள்கலனாான அட்டைைப் பெெட்டி 
அனுமதிிக்கப்படுகிிறது, ஆனாால் வே�று எந்த உணவுப் பொ�ொருட்களைையும் களஞ்சிியப்படுத்துவதற்காாக அதைை மீண்டும் பயன்படுத்த முடியாாது, ஏனெ�னிில் அதைைச் 
சரிியாாகச் சுத்தப்படுத்திிக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்ய முடியாாது.

•	 உணவுப் பொ�ொருட்கள் நெெருக்கமாாக இருத்தல் கூடாாது. குளிிர் களஞ்சிிப்படுத்தல் (குளிிர்சாாதனப் பெெட்டிகள், உறைைவிிப்பாான்கள்), அறைை வெ�ப்பநிிலைைக் 
களஞ்சிிப்படுத்தல் பகுதிிகளிில் காாற்றோ�ோட்டத்துக்கும் காாற்றிின் சுழற்சிிக்கும் போ�ோதுமாான இடம் இருக்க வே�ண்டும். ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான 
மாாசுபாாட்டைைத் தடுப்பதற்காாக உணவுகளைைத் தனிித்தனிியாாக வைைத்திிருக்கப் போ�ோதுமாான இடமும் இருக்க வே�ண்டும்.

•	 ஈரப்பதத்தைைக் குறைைவாாக வைைத்திிருப்பது உணவு நீண்ட காாலம் நீடிக்க உதவுகிிறது, பங்கசுக்களைைத் தடுக்கிிறது.

இருப்புச் சுழற்சிி
நீங்கள் களஞ்சிியப்படுத்தும் உணவுப் பொ�ொருட்களைை அல்லது இருப்புப் பொ�ொருட்களைைப் பாாதுகாாப்பாானதாாகவும் புதிிதாாகவும் இருக்கும் வகைையிில் 
வைைத்திிருப்பதைை உறுதிி செெய்வது முக்கிியமாாகும்.

•	 உறைைவிிப்பாான், குளிிர்பதன அலகு அல்லது உலர் களஞ்சிியப்படுத்தல் ஆகிியவற்றிில் களஞ்சிியப்படுத்தப்படும் அனை�த்து உணவுகளும் முதல் உள்வருதல், முதல் 
வெ�ளிியே�றுதல் (FIFO) விிதிியைைப் பயன்படுத்திி ஒழுங்குபடுத்தப்பட வே�ண்டும்.  உணவுகளைை அவற்றிின் காாலாாவதிித் திிகதிியைை அல்லது “பயன்படுத்தக்கூடிய 
கடைைசிித்” திிகதிியைைக் கொ�ொண்டு வகைைப்படுத்தவும். இந்தத் திிகதிிகள் இல்லாாத பொ�ொருட்களைை அவற்றைைப் பெெற்ற திிகதிியைைக் கொ�ொண்டு திிகதிியிிட வே�ண்டும். 
பழைைய உற்பத்திிகள் முதலில் பயன்படுத்தப்படுவதைை உறுதிிசெெய்வதற்காாகப் புதிிய உற்பத்திிகள் பழைைய உற்பத்திிகளுக்குப் பிின்னாால் வைைக்கப்பட வே�ண்டும் - 
நீங்கள் பெெற்ற முதல் பொ�ொருள் (உள்வருதல்) நீங்கள் பயன்படுத்தும் முதல் பொ�ொருள் (வெ�ளிிச் செெல்லல்) ஆகும்.

•	 குளிிரூட்டப்பட்ட, உறைைந்த, உலர் உணவுகளுக்குப் பரிிந்துரைைக்கப்பட்ட களஞ்சிியப்படுத்தல் காாலங்களைைப் பிின்பற்றவும். உங்களுக்கு உதவிியைைப் பெெற்றுக் 
கொ�ொள்வதற்கு, பிின்னிிணை�ப்பிில் உள்ள உணவு கைையாாளுபவர்களிின் களஞ்சிியப்படுத்தல் வழிிகாாட்டியைைப் பயன்படுத்தவும்.

•	 நீங்கள் பயன்படுத்தக்கூடியதைை விிட அதிிகமாான பொ�ொருள்களுக்குக் கட்டளைை செெய்ய வே�ண்டாாம். நீங்கள் இருப்பைை அளவுக்கதிிகமாாக வைைத்துக் கொ�ொண்டாால், 
நீங்கள் உணவைை வீணாாக்குவீர்கள்.

•	 பயன்படுத்தக்கூடிய கடைைசிித் திிகதிியைை அல்லது காாலாாவதிித் திிகதிியைைக் கடந்த உணவுகளைை, நீங்கள் உடனடியாாக அவற்றைைத் தூக்கிி எறிியப் போ�ோவதிில்லைை 
எனிில் மற்ற உணவுகளிிலிருந்து விிலக்கிி வைைக்கவும்.

பயன்படுத்தக்கூடிய கடைைசிித் திிகதிிகள்
90 நாாட்களுக்கு அல்லது அதற்கும் குறைைவாாக உணவுகளைைப் புதிியனவாாக வைைத்திிருக்கும் முற்கூட்டியே� பொ�ொதிி செெய்யப்பட்ட உணவுகளிில் பயன்படுத்துவதற்காான 
கடைைசிித் திிகதிிகள் காாட்சிிப்படுத்தப்பட்டிருக்க வே�ண்டும். திிறக்கப்படாாத பொ�ொருட்களுக்கு மட்டுமே� இது பொ�ொருந்தும். திிறந்தவுடன் தயாாரிிப்பு விிரைைவாாக 
உட்கொ�ொள்ளப்பட வே�ண்டும். பாால், சீஸ் போ�ோன்ற கெெட்டுப்போ�ோகும் உணவுகளிின் சிிறந்த முன் திிகதிிகள் கடந்திிருந்தாால், அவற்றைை உட்கொ�ொள்ளக் கூடாாது. 
யன்படுத்துவதற்கனாா கடைைசிித் திிகதிி என்பது ஒரு உணவு சாாதாாரண நிிலைைமைைகளிின் கீழ் களஞ்சிியப்படுத்தப்படும் போ�ோது அதன் இயல்பாான தூய தன்மைை, சுவைை, 
ஊட்டச்சத்து மதிிப்பைை எவ்வளவு காாலம் தக்கவைைத்துக்கொ�ொள்ளும் என்பதைைக் குறிிக்கும் என்பதைைத் தெெரிிந்து கொ�ொள்வது முக்கிியமாாகும். 

காாலாாவதிித் திிகதிிகள்
குழந்தைைகளுக்காான உணவுகள், திிரவ உணவுகள், உணவு மாாற்றீடுகள், மருந்துப் பொ�ொருட்கள், இயற்கைை பொ�ொருட்கள் ஆகிியவற்றிில் காாலாாவதிித் திிகதிிகள் 
கண்டிப்பாாகப் பயன்படுத்தப்பட வே�ண்டும். காாலாாவதிித் திிகதிிக்குப் பிிறகு, உணவிில் அதே� நுண்ணங்கிியல், பௌ�ௌதிிக நிிலைைத்தன்மைையும் லே�பிிளிில் தெெரிிவிிக்கப்பட்ட 
ஊட்டச்சத்து உள்ளடக்கமும் இருக்காாது. காாலாாவதிித் திிகதிி கடந்த உணவுகளைை உண்ணக் கூடாாது. அவைை அப்புறப்படுத்தப்பட வே�ண்டும்.

பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்

 உணவுகளைை எப்போ�ோதும் உணவு 
களஞ்சிியப்படுத்தலுக்காாக மாாத்திிரம் 

பயன்படுத்தப்படும் பகுதிிகளிில் 
களஞ்சிியப்படுத்துங்கள்.
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உங்கள் பதிிலைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைை வட்டமிிடுங்கள்.
1. �உங்கள் விிநிியோ�ோகத்தர் தனது வீட்டில் பே�ணிியிில் அடைைத்த தக்காாளிியைை விிற்க முன்வந்தாால் நீங்கள் என்ன செெய்ய வே�ண்டும்?

a. அதைையோ�ோ வீட்டில் தயாாரிிக்கப்பட்ட பொ�ொருட்களிின் வே�று எதைையும் ஏற்க வே�ண்டாாம் 
b. அதைை ஏற்று உலர் பொ�ொருட்கள் பகுதிியிில் உடனடியாாகச் சேேமிிக்கவும் 
c. அதைை ஏற்றுக்கொ�ாள்ளவும். குவளைைகள் சிிறந்த நிிலைையிில் இருப்பதாாகத் தெெரிிகிிறது 
d. அதைை ஏற்று குளிிர்ச்சிியாாக வைைத்துக்கொ�ொள்ளும் பகுதிியிில் சேேமிிக்கவும்

2. �இறைைச்சிிக்காான விிலைைப்பட்டியல்கள், ரசீதுகள், பதிிவுகள் என்பன குறைைந்தபட்சம் எவ்வளவு காாலத்திிற்குத் தளத்திில் சே�மிிக்கப்பட வே�ண்டும்:

a. 30 நாாட்கள்  
b. 60 நாாட்கள்  
c. 90 நாாட்கள்  
d. ஒரு வருடம்

3. கீழ் வரும் உணவுப் பொ�ொருட்களிில் எது விிநிியோ�ோகிிக்கப்படும் போ�ோது பெெறப்பட்டு ஏற்றுக்கொ�ொள்ளப்படலாாம்?

a. பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்படாாத பாால் 
b. பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்படாாத மெென்மைையாான சீஸ்கள் 
c. 14°C (58°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் உள்ள A- தர முட்டைைகள்  
d. மத்திிய அரசாால் சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட தொ�ொழிிற்கூடத்திில் இருந்து வந்தது என்று லே�பளிிடப்பட்ட ஒரு கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி  உற்பத்திி

4. பிின்வரும் முட்டைைப் பொ�ொருட்களிில் எது விிநிியோ�ோகத்திின்போ�ோது ஏற்றுக்கொ�ொள்ளப்படலாாம்?

a. 4°C (40°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் உடைைந்த பிி தர முட்டைைகள் 
b. 4°C (40°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்படாாத திிரவ முட்டைைகள் 
c. 4°C (40°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் A தர முட்டைைகள் 
d. 4°C (40°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் C தர முட்டைைகள்

5. தரைையிில் இருந்து எவ்வளவு உயரமாான இடத்திில் உணவைைச் சே�மிிக்க வே�ண்டும் என்பதற்காான பொ�ொதுவாான விிதிி என்ன?

a. அ. 5 cm/இரண்டு அங்குலங்கள் 
b. 10 cm/நாான்கு அங்குலங்கள் 
c. 15 cm /ஆறு அங்குலங்கள் 
d. 15 mm/ஒரு அங்குலம்

6. உணவுப் பொ�ொருள் பொ�ொதிி வரும்போ�ோது, பணிியாாளர் கண்டிப்பாாக:

a. சாாத்திியமாான அபாாயகரமாான உணவுகளைை மட்டும் பரிிசோ�ோதிிக்க வே�ண்டும் 
b. முதலில் எல்லாாவற்றைையும் அப்புறப்படுத்திிவிிட்டு பிின்னர் பரிிசோ�ோதிிக்க செெய்ய வே�ண்டும் 
c. அனை�த்து உணவுகளைையும் களஞ்சிியப்படுத்துவதற்கு முன் உடனடியாாக பரிிசோ�ோதிிக்க வே�ண்டும் 
d. புதிிய உணவுப் பொ�ொருட்களைை பழைைய உணவுப் பொ�ொருட்களுக்கு முன்னாால் அடுக்கிி வைைக்க வே�ண்டும் அல்லது வைைக்க வே�ண்டும்

7. முதல் உள்வருகைை முதல் வெ�ளிிச் செெல்லல்(FIFO) விிதிியிின் அர்த்தம்:

a. பழமைையாான உற்பத்திிகள் முதலில் பயன்படுத்தப்படுவதைை உறுதிிசெெய்ய இருப்புச் சுழற்சிி 
b. முதலில் அடுப்பிில் வைைக்கப்படும் உணவுதாான் முதலில் வெ�ளிிவரும் உணவாாக இருக்க வே�ண்டும் 
c. உணவுகளைைக் களஞ்சிியப்படுத்தும் போ�ோது உறைைந்த உணவுகள் கிிடைைக்கப்பெெறும் போ�ோது அவைை முதலில் போ�ோடப்படுவதைை உறுதிி செெய்தல் 
d. �சாாப்பிிடுவதற்குத் தயாார் நிிலைையிில் இருக்கும் உணவுகள் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் உள்ள முதல் அடுக்கிில், சமைைக்கப்படாாத உணவுகளுக்கு மே�லாாகக் 

களஞ்சிியப்படுத்தப்படுவதைை உறுதிிசெெய்தல்

மீளாாய்வு விினாாக்கள்

பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்
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சாாராாம்சம்
•	 நீங்கள் பெெறும் அனை�த்து உணவும் ஆய்வு செெய்யப்பட்ட மூலத்திிலிருந்தும் நல்ல நிிலைையிியிிலும் பெெறப்படுவதைை உறுதிிசெெய்யவும். குவளைையிில் அல்லது  

பே�ணிியிில் அடைைக்கப்பட்ட உணவுகள், வெ�துப்பிிய பொ�ொருட்கள் அல்லது வே�று வகைை உணவுகள் உட்பட, வீட்டில் தயாாரிிக்கப்பட்ட உணவுகளைை ஏற்க வே�ண்டாாம்.
•	 இறைைச்சிிக்காான பதிிவுகள், ரசீதுகள், விிலைைப்பட்டியல்கள் வழங்கப்பட்டிருப்பதைையும் அவைை விிநிியோ�ோகம் செெய்யப்பட்ட நாாளிிலிருந்து குறைைந்தபட்சம் ஒரு 

வருடத்திிற்கு வைைத்திிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யவும். சோ�ோதனை�யிிடுகைையிின் போ�ோது PHI கள் இந்த ஆவணங்களைை மதிிப்பாாய்வு செெய்ய வே�ண்டியிிருக்கலாாம்.
•	 குளிிரூட்டப்பட்ட அல்லது உறைைந்த உணவுகளைை சரிியாான வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைத்திிருக்கக்கூடிய வாாகனங்களிில் ஓரிிடத்திிலிருந்து இன்னொ�ொரு இடத்துக்கு 

அனுப்பப்பட வே�ண்டும். குளிிரூட்டப்பட்ட உணவு 4°C (40°F) உள் வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது அதைை விிடக் குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைையிில்,  உறைைந்த பொ�ொருட்கள் 
உறைைந்த நிிலைையிில் விிநிியோ�ோகிிக்கப்பட வே�ண்டும்.

•	 உடைைந்த முட்டைைகளைை, C- தர  முட்டைைகளைை உணவுப் வளாாகத்திில் பயன்படுத்த முடியாாது. திிரவ முட்டைைகள் பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்பட்டிருக்க வே�ண்டும்
•	 ஐஸ்கிிரீம், சீஸ், sour cream, யோ�ோகட் போ�ோன்ற அனை�த்துப் பாால் பொ�ொருட்களும் பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்பட்டிருக்க வே�ண்டும் அல்லது பாார்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்பட்ட 

பாாலைை மட்டுமே� பயன்படுத்திித் தயாாரிிக்கப்பட்டிருக்க வே�ண்டும்
•	 வணிிகரீதிியிில் தயாாரிிக்கப்பட்ட பே�ணிியிில் அடைைக்கப்பட்ட உணவுகள், தரக் கட்டுப்பாாட்டுத் தரங்களைைப் பூர்த்திி செெய்வதற்காாக மிிக அதிிக வெ�ப்பநிிலைையிில் 

சூடாாக்குவதன் மூலம் பாாதுகாாப்பாாகச் செெய்யப்படுகிின்றன, அவைை கிிரமமாான அடிப்படைையிில் சோ�ோதிிக்கப்பட்டு சரிிபாார்க்கப்படுகிின்றன. வீக்கம், கசிிவு, 
துருப்பிிடித்தல், குழிிவுகள், காாணாாமல் போ�ோன அல்லது வாாசிிக்க முடியாாத லே�பிிள்கள் போ�ோன்ற பிிரச்சிினை�கள் இருந்தாால், பே�ணிியிிலடைைக்கப்பட்ட பொ�ொருட்களைை 
நிிராாகரிிக்கவும்

•	 உலர் பொ�ொருட்கள் உலர்ந்த, உடைைக்கப்படாாத பொ�ொதிிகளிில் பெெறப்பட வே�ண்டும். ஈரப்பதன் அல்லது பங்கசுக்கள் என்பன கெெட்டுப்போ�ோன உணவுக்காான அல்லது 
பற்றீரிியாா வளர்ச்சிியிின் அறிிகுறிிகளாாக இருக்கலாாம். பீடைைப் பெெருக்கத்திிற்குக் காாரணிியாாக இருக்கும் துளைைகள் உள்ள அல்லது கிிழிிந்த பொ�ொதிிகளைைச் 
சரிிபாார்க்கவும். மாாசுபடுவதைைத் தடுக்கவும் பீடைைகள் வருவதைைத் தடுக்கவும் அனை�த்து தாானிியங்களைையும் பொ�ொதிிசெெய்யப்படாாத உணவுகளைையும் மூடிய உணவு தர 
கொ�ொள்கலன்களிில் களஞ்சிியப்படுத்தவும்

•	 உணவு வளாாகத்திில் பயன்படுத்தப்படும் எந்தத் தண்ணீரும் குடிநீர் வழங்கலில் இருந்து பெெறப்பட்டதாாக இருக்க வே�ண்டும். ஒரு தனிிப்பட்ட கிிணற்றைைக் கொ�ொண்ட 
உணவு வளாாகத்திில் (சிிறு குடிநீர் முறைைமைை ஒ.விி. 319/08 இன் கீழ்) வழக்கமாாக அவற்றிின் தண்ணீரைை மாாதிிரிி செெய்து அதைை பரிிசோ�ோதிிக்க வே�ண்டும். பகுதிி PHI 
கிிரமமாான சோ�ோதனை�யிிடல்களிின் போ�ோதும் தண்ணீர் மாாதிிரிிகளைை எடுப்பாார். உணவு வளாாகத்திில் ஒரு பாாதகமாான விிளைைவு அறிிவிிக்கப்பட்டாால், உடனடியாாக 
நடவடிக்கைை எடுக்கப்பட வே�ண்டும்

•	 உணவு நீண்ட நே�ரம் வைைத்திிருப்பதற்கு உதவுவதற்கும் பங்கசுக்களைைத் தடுக்கவும் களஞ்சிியப்படுத்தும் பகுதிிகள் சுத்தமாாகவும், குறைைந்த ஈரப்பதத்திிலும் இருக்க 
வே�ண்டும். உணவுப் பொ�ொருட்களைை எப்பொ�ொழுதும் களஞ்சிியப்படுத்துவதற்கு மட்டுமே� பயன்படுத்தப்படும் இடத்திில் களஞ்சிியப்படுத்தவும். இரசாாயனங்களுடன் 
உணவுகளைை ஒன்றாாகக் களஞ்சிியப்படுத்தக் கூடாாது

•	 அனை�த்து உணவுகளும் தரைையிிலிருந்து உயரத்திில்  நல்ல தரமாான, சுத்தம் செெய்ய எளிிதாான கொ�ொள்கலன்களிில் களஞ்சிியப்படுத்தப்பட வே�ண்டும்
•	 அனை�த்து உணவுகளும் முதல் உள்வருகைை, முதல் வெ�ளிிச் செெல்லல் (FIFO) விிதிியைைப் பயன்படுத்திிக் களஞ்சிியப்படுத்தப்பட வே�ண்டும். உணவுகளைை 

பயன்படுத்தக்கூடிய கடைைசிித் திிகதிிகளிின்படி  அல்லது காாலாாவதிித் திிகதிிகளிின்படி வரிிசைைப்படுத்தவும். பழைைய தயாாரிிப்புகள் முதலில் பயன்படுத்தப்படுவதைை 
உறுதிிசெெய்ய புதிிய தயாாரிிப்புகள் பழைைய தயாாரிிப்புகளுக்குப் பிின்னாால் வைைக்கப்பட வே�ண்டும் - நீங்கள் பெெற்ற முதல் பொ�ொருள் (உள்ளே�) நீங்கள் பயன்படுத்தும் 
முதல் பொ�ொருள் (வெ�ளிியே�) ஆகும்

மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவிில் பிின்வரும் தலைைப்புகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டுள்ளன:

1.	 பல்வே�று வகைையாான உணவுகளுக்காான வெ�வ்வே�று சரக்கே�ற்றல், களஞ்சிியப்படுத்தல் தே�வைைகள்
2.	 நீங்கள் பெெறும் உணவுகளிின் வெ�ப்பநிிலைையைையும் நிிலைைமைையைையும் சரிிபாார்த்து, அவைை உணவுப் பாாதுகாாப்புத் தரங்களைைப் பயன்படுத்திி அனுப்பப்பட்டுள்ளது 

என்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ளுதல்
3.	 நீங்கள் அனுப்பப்பட்ட ஒரு சரக்கைை நிிராாகரிிக்க வே�ண்டியிிருக்கும் போ�ோது என்ன செெய்ய வே�ண்டும்
4.	 உணவு சரிியாான ஒழுங்கிில் பயன்படுத்தப்படுவதைை உறுதிிசெெய்ய, “முதல் உள்வருகைை, முதல் வெ�ளிியே�றுதல்” விிதிியைைப் பயன்படுத்துதல்

குறிிப்புகள்

பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்

உங்கள் அறிிவைைச் 
சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.49) 
தவறு 
சரிி 
தவறு

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.54)
1. A	 3. D	 5. C	 7. A 
2. D	 4. C	 6. C

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்
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உணவு மாாசுபடுத்தப்பட்டிருப்பதற்காான 
வாாய்ப்பு இருப்பதாாக நீங்கள் நிினை�த்தாால், 
அதைைத் தூக்கிி எறிியுங்கள் அல்லது 
உங்கள் மே�ற்பாார்வைையாாளருக்குத் 
தெெரிியப்படுத்துங்கள்.
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ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு
ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு மூன்று வழிிகளிில் ஏற்படுகிின்றன:

1. �உணவிிலிருந்து உணவுக்கு 
சமைைக்கப்படாாத உணவு அல்லது சாாறுகள் உண்பதற்குத் தயாார்நிிலைையிில் உள்ள உணவுடன் தொ�ொடுகைையுறல்.

2. �உபகரணத்திிலிருந்து உணவுக்கு 
இடைையே� கழுவப்படாாமல் சமைைக்கப்படாாத உணவுடனும் உண்பதற்குத் தயாார்நிிலைையிில் உள்ள உணவுடனும் பயன்படுத்தப்பட்ட ஒரேே உபகரணம்

3. �மக்களிிலிருந்து உணவுக்கு 
சமைைக்கப்படாாத உணவைைத் தொ�ொட்ட கைைகள் இடைையே� கழுவப்படாாமல், உண்பதற்குத் தயாார்நிிலைையிில் உள்ள உணவைைத் தொ�ொடுகிின்றமைை.

குளிிரவைைத்தல்
உணவைைக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் களஞ்சிியப்படுத்தும் போ�ோது, ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைைத் தவிிர்க்கும் வகைையிில் அதைைக் 
களஞ்சிியப்படுத்துவது முக்கிியமாாகும்.

கீழே� உள்ள தட்டில் சமைைக்கப்படாாத இறைைச்சிி, கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி , கடல் உணவு என்பவற்றைை வைைக்கவும். சமைைக்கப்பட்ட, உண்பதற்குத் தயாார்நிிலைையிில் உள்ள 
உணவுகள் மே�ல் தட்டுகளிில் வைைக்கப்பட வே�ண்டும். பசுமைையாான பழங்கள், காாய்கறிிகள், மீள் சூடேேற்றப்படும் உணவுகள் நடுப்பகுதிிக்குரிியவைை. குளிிர்பதன இடம் 
நிிறைைய இருந்தாால், ஒவ்வொ�ொரு உணவுக் குழுவைையும் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் வெ�வ்வே�று இடங்களிில் களஞ்சிியப்படுத்தவும்.

மற்ற உணவுகளிில் இருந்து சொ�ொட்டு சொ�ொட்டாாக வடிதல் மூலமாாகவோ�ோ சாாறுகள் மூலமாாகவோ�ோ ஏற்படும் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைைத் 
தவிிர்ப்பதற்கும், தூசிி அல்லது மாாசடைைந்த பொ�ொருட்களிிலிருந்து பாாதுகாாப்பதற்கும் களஞ்சிியப்படுத்தப்பட்ட எல்லாா உணவுகளும் மூடி வைைக்கப்பட்டிருப்பதைை 
உறுதிிசெெய்யவும்.

நுண்ணுயிிரிினவிியல் 
மாாசுபாாடு

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

உணவைைச் சுவைைத்துப் பாார்ப்பதற்க்கு உங்கள் சுத்தமாான விிரலைை அதிில் அமிிழ்த்துவது ஏற்றுக்கொ�ொள்ளத்தக்கது.	 சரிி	 தவறு

உலர் பொ�ொருட்களைை சுத்தமாாகவும் கிிருமிிநீக்கமும் செெய்து வைைத்திிருக்கும் வரைை, இடப்பற்றாாக்குறைை இருந்தாால் ஒரு  
விிறாாந்தைையிில் களஞ்சிியப்படுத்துவது ஏற்றுக்கொ�ொள்ளத்தக்கது. 	 சரிி	 தவறு

கரண்டிகள் போ�ோன்ற ஒருமுறைை மட்டுமே� பயன்படுத்தக்கூடிய உபகரணங்களைை, அவைை பயன்படுத்தப்படவிில்லைை  
என்பதைைப் போ�ோல் தோ�ோன்றிினாால், அவற்றைை மீண்டும் பயன்படுத்துவது ஏற்றுக்கொ�ொள்ளத்தக்கது.	 சரிி	 தவறு

உங்களுடைைய அறிிவைைப் பரிிசோ�ோதிித்துக் கொ�ொள்ளுங்கள்

அறிிமுகம்
நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாடு என்பது இயற்கைையாாகவே� அந்த நுண்ணங்கிிகளைைக் கொ�ொண்டிருக்காாத உணவுக்குத் தீங்கு விிளைைவிிக்கக் கூடிய நுண்ணங்கிிகள் 
பரவுவதாாகும்.

நுண்ணங்கிிகள் பிிரிிவிில் கலந்துரைையாாடியபடி, சமைைக்கப்படாாத கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி யிில் சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா நுண்ணங்கிி உள்ளது போ�ோல் சிில உணவுகளிில் 
இயற்கைையாாகவே� நுண்ணங்கிிகள் உள்ளன,. சமைைக்கப்படாாத கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி யிிலிருந்து சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா மற்றொ�ொரு உணவுக்குக் கடத்தப்பட்டாால், இது 
ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு எனப்படும். நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாட்டிற்காான பிிற மூலங்களும் காாணப்படுகிின்றன. ஹெ�படைைடிஸ் A போ�ோன்ற 
வைைரஸ்கள், உணவைைக் கைையாாளும் தொ�ொற்றுக்குள்ளாான நபரிிடமிிருந்து உணவுக்கு மாாற்றப்படலாாம்.

நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாட்டிற்காான பிிற  மூலங்களிில் மோ�ோசமாான தன்னுடல் சுகாாதாாரம், மோ�ோசமாான சுத்தமாாக்கல் அல்லது முறைையாாகச் சுத்தம் செெய்யப்படாாத, 
கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்படாாத பாாத்திிரங்கள் ஆகிியவைை உள்ளடங்குகிின்றன. உணவு மாாசடைையாாமல் இருப்பதைை உறுதிி செெய்ய, உணவுகளைைக் கைையாாளுபவர் என்ற 
வகைையிில் நீங்கள் செெய்யக்கூடிய எளிிய விிடயங்கள் உள்ளன. 

யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய பொ�ொதுச் சுகாாதாாரம் | உணவு கைையாாளுபவர்கள் வழிிகாாட்டி 57



நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாடு

என்ன தவறு நிிகழலாாம்?
இது நிிகழ்ந்தாால், என்ன தவறு நிிகழலாாம்..

சமைைக்காாத கோ�ோழிிக்கு அடுத்ததாாக Lettuce சே�மிிக்கப்பட்டாால்?
•	 �பரிிமாாறப்படுவதற்கு முன்பு Lettuce சமைைக்கப்படுவதிில்லைை, மே�லும் கோ�ோழிியிிலிருந்து சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா அல்லது பிிற பற்றீரிியாாக்களாால் ஒன்றிிலிருந்து 

இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டுக்கு உள்ளாாகலாாம். 
தளர்வாாக மூடப்பட்ட சாாப்பிிடுவதற்குத் தயாார்நிிலைையிில் இருக்கும் உணவுகளுக்கு மே�லாாக சமைைக்காாத கோ�ோழிி சே�மிிக்கப்பட்டாால்?
•	 கோ�ோழிியிிலிருந்து வரும் கழிிவுநீர் கீழே� உள்ள உணவுகளிில் வடிந்து அவற்றைை ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபடுத்தும்.
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் அடிப்பகுதிியிில் வைைக்கப்பட்டுள்ள சூப் மூடப்படாாமலிருந்தாால்?
•	 மே�லே� சேேமிிக்கப்பட்ட உணவிில் இருந்து பெெளதிிக அல்லது நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாடு எளிிதிில் நிிகழலாாம்.

உணவைைக் காாட்சிிப்படுத்தல்
பழைைய உணவைை புதிிய உணவுடன் ஒருபோ�ோதும் கலக்கக்கூடாாது. பழைைய உணவு புதிிய உணவைை விிட வே�கமாாக 
கெெட்டுப்போ�ோகும், புதிிய உணவைை மாாசுபடுத்தும். மே�லும், பழைைய உணவைை புதிிய உணவுடன் கலக்காாததற்கு 
மற்றொ�ொரு காாரணம் நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாடு ஆகும். அவற்றைைத் தனிித்தனிியாாக வைைத்திிருப்பது பழைைய 
உணவிில் சேேரக்கூடிய மாாசுக்கள் புதிிய உணவிில் சேேராாமல் தடுக்கிிறது.

ஒவ்வொ�ொரு முறைையும் ஒரு உணவுத் தட்டைை மாாற்றும் போ�ோது, தட்டும் அதனுடன் பயன்படுத்தப்படும் அனை�த்து 
உபகரணங்களும் கழுவுவதற்கு அனுப்பப்பட வே�ண்டும். சுத்தமாான, தொ�ொற்றுநீக்கப்பட்ட உபகரணங்கள் அவற்றிின் 
இடத்திில்பயன்படுத்தப்பட வே�ண்டும். ஒரு நபரிின் முகத்திிற்கும் காாட்சிிக்கு வைைக்கப்படும் உணவுக்கும் இடைையிில் 
தடுப்பாாக இருக்கும் பாாதுகாாப்புக் கவசங்களாான “தும்மல் கவசங்கள்” எப்போ�ோதும் பயன்படுத்தப்பட வே�ண்டும். 
உணவைைப் பரிிமாாறப் பயன்படுத்தப்படும் உபகரணங்களிின் கைைப்பிிடிகள் உணவுடன் தொ�ொடுகைையுறக் கூடாாது. 

உணவு பரிிமாாறல்
வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு உணவு வழங்கப்படும் போ�ோது நுண்ணங்கிியல் மாாசுபாாடு ஏற்படலாாம். உணவு பரிிமாாறப்படும் போ�ோது மாாசுபடாாமல் இருக்க, நீங்கள் பிின்வரும் 
உதவிிக்குறிிப்புகளைைப் பிின்பற்ற வே�ண்டும்:

•	 உணவுகளைை வழங்கும்போ�ோது, ஒருமுறைை மட்டுமே� பயன்படுத்தக்கூடிய பிிளாாஸ்டிக் பைைகள், மெெழுகு காாகிிதம் அல்லது அப்புறப்படுத்தக் கூடிய கைையுறைைகளைைப் 
பயன்படுத்தவும்.

•	 உணவுண்ணப் பயன்படுத்தப்படும் கருவிிகளைை (முட்கரண்டிகள், கத்திிகள், கரண்டுகள்) மூடி வைைத்திிருக்கவும்,, கண்ணாாடிக் குவளைைகள் வெ�ளிியே� இருக்கிிறது 
ஆனாால், பயன்பாாட்டில் இல்லைை என்றாால் தலைைகீழாாக வைைக்கவும்.

•	 பரிிமாாறத் தட்டுகளைைப் பயன்படுத்தவும்
•	 கண்ணாாடிக் குவளைைகள், உறிிஞ்சும் குழாாய்கள் அல்லது உணவுண்ணப் பயன்படுத்தப்படும் கருவிிகளிின்  முனை�கள் போ�ோன்ற வாாயுடன் அல்லது உணவுடன் 

தொ�ொடுகைையுறுகிின்ற பாாத்திிரங்களிின் அல்லது கருவிிகளிின் மே�ற்பரப்புகளைைத் தொ�ொடாாதீர்கள்
•	 உங்கள் கட்டைைவிிரலைை ஒரு தட்டின் மே�ல் வைைத்துப் பிிடிக்க வே�ண்டாாம். தட்டின் விிளிிம்பைை கட்டைைவிிரல் பற்றிியும் ஏனை�ய விிரல்கள் தட்டுக்குக் கீழே� இருக்கும் 

வண்ணமும் தட்டைைப் பிிடியுங்கள்

அப்புறப்படுத்தல்
முன்பே� பொ�ொதிியிில் பரிிமாாறப்பட்ட  அல்லது உணவைை மாாசுபடாாமல் பாாதுகாாக்கும் கொ�ொள்கலனிில் பரிிமாாறப்பட்ட குறைைந்த ஆபத்துள்ள உணவைைத் தவிிர்த்து, 
பரிிமாாறப்பட்ட ஆனாால் சாாப்பிிடப்படாாத எந்த உணவைையும் அப்புறப்படுத்த வே�ண்டும். பொ�ொதிியிில் அல்லது கொ�ொள்கலனிில் குறைைபாாடு இல்லாாவிிட்டாால், உணவு 
மாாசுபடவிில்லைை என்றாால் இது மீண்டும் பரிிமாாறப்படலாாம். 

அப்புறப்படுத்தும் தட்டுகள், உணவுண்ணப் பயன்படுத்தப்படும்  பிிளாாஸ்டிக் கருவிிகள் அல்லது வெ�ட்டும் கத்திிகள் போ�ோன்ற ஒரு முறைை பயன்படுத்தும் பொ�ொருட்கள் 
அப்புறப்படுத்தப்பட வே�ண்டும். அவைை பயன்படுத்தப்படாாதது போ�ோல் தோ�ோன்றிினாாலும், அதைை நீங்கள் உறுதிியாாக அறிிய முடியாாது, எனவே� நீங்கள் அவற்றைை 
அப்புறப்படுத்த  வே�ண்டும்.

ஒரு முறைை பயன்படுத்தும் பொ�ொருட்களைை ஒன்றுக்கு மே�ற்பட்ட முறைை பயன்படுத்தப்படாாது. அவற்றைை சரிியாாக சுத்தம் செெய்யவோ�ோ  கிிருமிிநீக்கம் செெய்யவோ�ோ முடியாாது; 
எனவே�, அவற்றைை மீண்டும் பயன்படுத்த முடியாாது.

உபகரணம்
உங்கள் சமைையலறைையிில் பயன்படுத்தப்படும் ஒரு உபகரணமாானது சமைைக்காாத உணவுடன் தொ�ொடுகைையுற்றாால், அது உணவிில் இருக்கும் நுண்ணங்கிிகளைை எடுத்துக் 
கொ�ொள்ளும். அது உண்ணத் தயாாராாக இருக்கும் உணவுடன் பட்டாால், அந்த உணவு ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டுக்கு உள்ளாாகும்.

இது நிிகழாாமல் இருக்க, அனை�த்து உபகரணங்களைையும் அடிக்கடி கழுவிி, கிிருமிி நீக்கிிச் சுத்தப்படுத்த வே�ண்டும், குறிிப்பாாக வெ�வ்வே�று உணவுகளுடன் அடுத்தடுத்து 
பயன்படுத்தப்படுவதற்கு முன்பாாக.

சமைைத்த அல்லது உண்ணத் தயாாராான உணவுகளிில் இருந்து சமைைக்காாத உணவைை விிலக்கிி வைைப்பது மிிகவும் முக்கிியம். சமைைக்காாத உணவுகள் - இறைைச்சிி, முட்டைை 
போ�ோன்ற பிிற விிலங்குப் பொ�ொருட்கள் மற்றும் பசுமைையாான பழங்கள், காாய்கறிிகள் உட்பட - தீங்கு விிளைைவிிக்கும் நுண்ணங்கிிகளைைக் கொ�ொண்டிருக்கலாாம். சமைைக்காாத 
உணவு மற்றும் உண்ணத் தயாாராாக இருக்கும் உணவு ஆகிியவற்றுக்கு இடைையே� ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைைத் தவிிர்ப்பதற்காான சிிறந்த வழிி 
ஒவ்வொ�ொன்றிிற்கும் தனிித்தனிி உபகரணங்கள், பாாத்திிரங்கள், வெ�ட்டு பலகைைகள் மற்றும் தயாாரிிப்பு பகுதிிகளைை கொ�ொண்டிருத்தலாாகும்.

வண்ண குறிியீட்டு பாாத்திிரங்கள் மற்றும் வெ�ட்டு பலகைைகள் உதவ முடியும். பசுமைையாான உணவுகளுக்கு ஒரு நிிறத்தைையும், உண்ணத் தயாாராாக இருக்கும் உணவுக்கு 
வே�று நிிறத்தைையும் பயன்படுத்தவும். உங்களாால் அவ்வாாறுசெெய்ய  முடியாாவிிட்டாால், ஒவ்வொ�ொரு முறைையும் உணவு (குறிிப்பாாக சமைைக்காாத உணவு) தொ�ொடும் எந்த 
மே�ற்பரப்பைையும் உடனடியாாக கழுவிி, தொ�ொற்றுநீக்கிி சுத்தப்படுத்துவது மிிகவும் முக்கிியமாாகும்.

உணவு ஏதாாவதொ�ொன்றுடனும் தொ�ொடுகைையிிலில்லைை என்பது போ�ோல் தோ�ோன்றிினாாலும், அவ்வாாறு இருக்கவிில்லைை என்பது உங்களுக்கு 
உறுதிியாாகத் தெெரிியாாத பட்சத்திில், அவ்வுணவு மாாசுபடுத்தப்பட்டு இருக்கலாாம், அதைை அப்புறப்படுத்த வே�ண்டும்.

காாட்சிிக்கு வைைக்கப்படும் உணவைை 
மாாற்றும்போ�ோது எப்போ�ோதும் புதிிய 
உபகரணங்களைையும் புதிிய உணவுப் 
பாாத்திிரங்களைையும் பயன்படுத்த 
வே�ண்டும்.
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நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாடு

இது எவ்வாாறு இடம்பெெற முடியும்?
ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபடுவது எவ்வளவு எளிிது என்பதைைக் காாட்ட, இந்த உதாாரணத்தைைக் கவனிியுங்கள்.

ஒரு உணவு சமைைப்பவர் ஒரு வெ�ட்டும் பலகைையிில் உடன் கோ�ோழிியைை வெ�ட்டுகிிறாார். உடன் கோ�ோழிி சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா பற்றீரிியாாவாால் மாாசுபட்டுள்ளது, இது 
பொ�ொதுவாாகஉடன் கோ�ோழிிகளிில் காாணப்படுகிிறது, ஆனாால் சமைைப்பதன் மூலம் அழிிக்கப்படுகிிறது. உடன் கோ�ோழிி, பலகைை, கத்திி மற்றும் உணவு கைையாாளுபவரிின் 
கைைகளைை மாாசுபடுத்துகிிறது.

உணவு கைையாாளுபவர் வெ�ட்டும் பலகைையைையும் மாாசுபட்ட கத்திியைையும் ஒரு துணிியாால் துடைைத்து வைைக்கிிறாார். இப்போ�ோது பலகைை, கத்திி, துணிி, உணவு 
கைையாாளுபவரிின் கைை ஆகிிய அனை�த்தும் உடன் இறைைச்சிியிில் உள்ள நுண்ணங்கிிகளாால் மாாசுபடுத்தப்பட்டிருக்கிிறது.

அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில், சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா பற்றீரிியாா மிிக விிரைைவாாக பெெருகும். நுண்ணங்கிிகளைைப் பாார்க்க முடியாாது, எனவே� சமைையலறைையிில் உள்ள மற்ற உணவு 
கைையாாளுபவர்கள் இந்த பொ�ொருட்கள் அனை�த்தும் மாாசுபட்டவைை என்பதைை அறிிய மாாட்டாார்கள்.

மற்றொ�ொரு உணவு சமைைப்பவர் கத்திி, வெ�ட்டும் பலகைையைை எடுத்து சாாலடுக்காாக lettuce ஐ  நறுக்க பயன்படுத்துகிிறாார். lettuce இப்போ�ோது சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா 
பற்றீரிியாாவாால் மாாசுபட்டுள்ளது.

இதைைத் தடுப்பதற்கு, கத்திியும் வெ�ட்டும் பலகைையும் துணிியும் வே�று ஏதாாவது உணவுடன் அல்லது உணவு தொ�ொடுகைையுறும் மே�ற்பரப்புடன் தொ�ொடர்புக்கு வர 
முன்னர் நன்றாாகச் சுத்தம் செெய்யப்பட்டுக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட வே�ண்டும். உணவு கைையாாளுபவரிின் கைைகள் வே�று எதாாவது உணவைை அல்லது உணவுடன் 
தொ�ொடுகைையுறும் உபகரணத்தைைக் கைையாாள முன்னர் நன்கு கழுவப்பட வே�ண்டும்.

உபகரண பராாமரிிப்பு
உபகரணங்கள் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபடுவதைைத் தடுக்க, நீங்கள் செெய்ய வே�ண்டியது:

•	 கிிருமிிநீக்கிிக் கரைைசலைை ஒரு வாாளிியிில் அல்லது லே�பெெயரிிடப்பட்ட விிசிிறும் போ�ோத்தலில் வைைத்து, சரிியாான அளவிில்  
கலக்கவும்.

•	 துடைைக்கும் துணிியிில் பற்றீரிியாா வளராாமல் இருக்க, கிிருமிிநீக்கிிக் கரைைசலில் துணிிகளைை இடவும்.
•	 வெ�ட்டுப் பரப்புகளிில் வெ�டிப்புகள், பிிளவுகள் அல்லது குழிிகள் இருந்தாால் அவற்றைை மாாற்றவும். சேேதமடைைந்த 

மே�ற்பரப்புகளைை ஆபத்து  விிளைைவிிக்கும் நுண்ணங்கிிகளைை அகற்றும்வகைையிில் நன்கு சுத்தம் செெய்ய முடியாாது.
•	 இறைைச்சிியைை துண்டாாக்குவது உணவுடன் தொ�ொடுகைையுறுகிின்றது என்பதைை நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள், அவற்றைைப் 

பிிரிித்து எடுத்து, பயன்பாாட்டிற்குப் பிிறகு நன்கு தொ�ொற்றுநீக்கம் செெய்து சுத்தப்படுத்த வே�ண்டும். ஒவ்வொ�ொரு நாாளும் பல 
முறைை வெ�ட்டும் பலகைையைைப் பயன்படுத்திினாால், வெ�ட்டு மே�ற்பரப்பிில் இருந்து பற்றீரிியாாவைை அகற்ற நாாள் முழுவதும் 
உபகரணங்களைைச் சுத்தம் செெய்யவும். துண்டுகளாாக வெ�ட்டும் கருவிியைைத் தனிியாாக எடுத்து, நாாள் முடிவிில் அதைை 
நன்றாாக சுத்தம் செெய்யவும்.

•	 நாாள் முழுவதும் உணவுண்ணப் பயன்படுத்தப்படும்  கருவிிகளைை (அதாாவது, கத்திிகள், அகப்பைைகள், இடுக்கிிகள் 
போ�ோன்றவைை) அடிக்கடி மாாற்றவும். ஒரு கருவிி கீழே� விிழுந்தாால், அதைை உங்கள் ஏப்ரனிிலோ�ோ துணிியிிலோ�ோ துடைைத்துவிிட்டு 
மீண்டும் பயன்படுத்த வே�ண்டாாம். அது அழுக்காாக உள்ளது, மே�லும் அது பாாத்திிரம் கழுவும் பகுதிிக்கு அனுப்பப்பட்டு 
அதற்குப் பதிிலாாக சுத்தமாான ஒன்றைை மாாற்ற வே�ண்டும்.

•	 பே�ணிி திிறப்பாான் பிிளே�டுகள் பே�ணிிக்குள் நுழைைந்து உணவைைத் தொ�ொட முடியும். அவற்றைைத் தொ�ொடர்ந்து சுத்தம் செெய்தல் 
வே�ண்டும்.

உணவைைச் சுவைைத்துப் பாார்த்தல்
உணவு கைையாாளுபவர்கள் உணவைைத் தயாார்படுத்தும் வே�ளைைகளிில் பெெரும்பாாலும் அவற்றைைச் சுவைைத்துப் பாார்ப்பாார்கள்.

செெய்யவே�ண்டியவைை:
•	 ஒரு அப்புறப்படுத்தக்கூடிய கரண்டியைைப் பயன்படுத்திி, உணவைை ருசிித்த உடனே�யே� அதைை வெ�ளிியே� எறிியுங்கள்.
•	 சுத்தமாான வழக்கமாான கரண்டியைைப் பயன்படுத்திி, உணவைை ருசிித்த உடனே�யே� அதைை அழுக்குப் பாாத்திிரங்களுடன் 

வைைக்கவும்.
•	 உணவைை ஒரு கோ�ோப்பைையிில், சுவைைக்கும் குவளைையிில் அல்லது மற்றொ�ொரு கரண்டியிில் ஊற்றவும். உணவைை ருசிிக்க 

இன்னொ�ொரு கரண்டியைைப் பயன்படுத்தவும் - அந்த வகைையிில், முதல் உபகரணம் உணவிில் செெல்கிிறது, இரண்டாாவது 
உங்கள் வாாயிில் செெல்கிிறது, மே�லும் இரண்டும் தொ�ொடுகைையடைைவதிில்லைை

செெய்யக்கூடாாதவைை:
•	 உங்கள் விிரல்களைை உணவிில் நுழைைத்து பிின்னர் விிரல்களைை வாாயிில் இட வே�ண்டாாம்.
•	 உங்கள் வாாயிில் இடப்பட்ட கரண்டியைை மீண்டும் உணவிில் இட வே�ண்டாாம்.

நீங்கள் உணவைைச் சுவைைத்துப் 
பாார்க்கும் போ�ோது, உங்கள் 
வாாயிிலும் விிரல்களிிலும் 

உள்ள நுண்ணங்கிிகள் 
அவ்வுணவிில் 

கலக்காாமலிருப்பதைை நீங்கள் 
உறுதிிப்படுத்திிக்கொ�ொள்ள 

வே�ண்டும்.
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உங்கள் பதிிலைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைைச் சுற்றிி வட்டமிிடுங்கள்.
1. �உணவு பரிிமாாறும் போ�ோது பிின்வரும் செெயன்முறைைகளிில் எவற்றைை ஊழிியர்கள் கடைைப்பிிடித்தல் வே�ண்டும்?

a. கண்ணாாடிக் குவளைைகளைைச் சரிியாான பக்கம் மே�ல் இருக்கும் வகைையிில் வைைத்தல்  
b. ஒரு முறைை பரிிமாாறும் உபகரணங்களைை அவைை பயன்படுத்தப்பட்டிருக்கவிில்லைை என்று தோ�ோன்றும் போ�ோது மீளப் பயன்படுத்தல் 
c. கண்ணாாடிக் குவளைைகளிின் உட்பக்கங்களைை அல்லது உணவுண்ணப் பயன்படுத்தப்படும்  கருவிிகளிினாால் சாாப்பிிடும் பக்கங்களைைத் தொ�ொடுவதைைத் தவிிர்த்தல் 
d. முடியுமாான அளவு அதிிகமாான தட்டுக்களைை எடுத்துச் செென்று வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு விிரைைவாாக உணவு பரிிமாாறுதல்

2. உணவைைச் சுவைைத்துப் பாார்ப்பதற்குப் பிின்வரும் செெயன்முறைைகளுள் எதைை மே�ற்கொ�ொள்ள வே�ண்டும்?

a. வழக்கமாாகப் பயன்படுத்தும் கரண்டியைை மீளப் பயன்படுத்தல், ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டுக்குப் பிின்னரும் அதைைத் தண்ணீராால் கழுவுதல் 
b. கழுவிிய விிரல் ஒன்றைை உணவிில் நுழைைத்துப் பிின்னர் உங்கள் கைைகளைைக் கழுவிிக் கொ�ொள்ளல் 
c. ஒரு கோ�ோப்பைையிில் உணவைை ஊற்றிி இன்னொ�ொரு கரண்டி ஒன்றாால் அதைைச் சுவைைத்தல் 
d. அப்புறப்படுத்தக்கூடிய கரண்டி ஒன்றைை மீண்டும் பயன்படுத்தல், ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டுக்குப் பிின்னரும் அதைைத் தண்ணீராால் கழுவுதல்

3. பிின்வருவனவற்றிில் பசுமைையாான, கழுவப்படாாத காாய்கறிிகளைை குளிிர்சாாதனப் பெெட்டியிில் சே�மிிப்பதற்காான சரிியாான வழிி எது?

a. சமைைக்கப்படாாத இறைைச்சிியிின் கீழ் 
b. ஒரு சீஸ் தட்டுக்கு மே�லே� 
c. தயாார்படுத்தப்பட்ட சாாலட் ஒன்றிின் கீழ் 
d. சமைைத்த காாய்கறிிகளுக்கு மே�ல்

4. துடைைக்கும் துணிிகளைை எங்கே� சே�மிிக்க வே�ண்டும்?

a. கைைகழுவும் தொ�ொட்டியிில் 
b. உங்களுடைைய ஏப்ரனிில் தொ�ொங்கவிிடல் 
c. கிிருமிிநீக்கக் கரைைசல் உள்ள வாாளிியிில் 
d. கைைக்கு அருகிிலுள்ள வே�லைை மே�சைை தளத்திில் 

5. ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டுக்காான உதாாரணமொ�ொன்றாாக பிின்வருவனவற்றிில் எதைைக் குறிிப்பிிடலாாம்?

a. வோ�ோக் இன் கூலரிில் தயாார் செெய்யப்பட்டு வைைக்கப்பட்ட சாாலட் கோ�ோப்பைைக்கு அடுத்ததாாக ஒரு சீஸ் பீங்காான்  
b. உணவு தயாார் செெய்யும் மே�சைைக்குக் கீழாாக பெெயர் குறிிக்கப்பட்ட கிிருமிிநீக்கக் கரைைசல் வாாளிியிில் உள்ள துடைைக்கும் துணிியொ�ொன்று 
c. கோ�ோழிியிிறைைச்சிி நெெஞ்சுப் பகுதிிகளைை துண்டு வெ�ட்டிய பிின்னர் அக்கத்திியைைக் காாய்கறிிகளைை நறுக்குவதற்கு பயன்படுத்தல் 
d. வெ�ள்ளரிிக்காாய்த் துண்டு வெ�ட்டிய பிின்னர் அக்கத்திியைை  உருளைைக்கிிழங்கு வெ�ட்ட பயன்படுத்தல்

மீளாாய்வு விினாாக்கள்

நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாடு

குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் உள்ள தட்டுக்கள்:

A. மே�ல் தட்டு 
B. நடுத் தட்டு 
C. அடித் தட்டு

ஒவ்வொ�ொரு உணவுப் பொ�ொருளிின் அருகிிலும், ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைைத் தடுக்க அந்த உணவு 
குளிிர்சாாதனப் பெெட்டியிின் எந்த தட்டில் சே�மிிக்கப்பட வே�ண்டும் என்பதைைக் குறிிப்பிிடவும். பொ�ொருத்தமாான எழுத்து A, B 
அல்லது C ஐ எழுதவும்.

உணவுப் பட்டியல்:

1. பாால் _____ 
2. சமைைக்காாத மாாட்டிறைைச்சிி _____ 
3. பசுமைையாான காாய்கறிிகள் _____ 
4. தயாார்படுத்தப்பட்ட சாாலட் _____ 
5. எஞ்சிியிிருக்கும் lasagna _____ 
6. சமைைக்காாத இறைைச்சிி இறக்கைை பகுதிிகள் _____

செெயற்பாாடு
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சாாராாம்சம்
உணவிிலிருந்து உணவுக்கு
•	 சமைைக்காாத இறைைச்சிி, கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி மற்றும் கடல் உணவுகளைைக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் கீழ் தட்டில் வைைக்கவும். சமைைத்த மற்றும் உண்ணத் 

தயாார்நிிலைையிில் உள்ள உணவுகளைை மே�ல் தட்டில் வைைக்கவும். நடுத்தட்டில் பசுமைையாான பழங்கள், காாய்கறிிகள் மற்றும் மீள்சூடேேற்றப்படக்கூடிய உணவுகள் 
போ�ோன்றவற்றைை வைைக்கவும். குளிிரேேற்றலுக்காான இடம் அதிிகமாாக இருந்தாால், ஒவ்வொ�ொரு உணவு வகைையைையும் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் தனிித்தனிி இடத்திில் 
வைைக்கவும்

உபகரணத்திிலிருந்து உணவுக்கு
•	 உபகரணங்கள் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுறுதலைைத் தவிிர்ப்பதற்கு, சரிியாான செெறிிவுடன் கலக்கப்பட்ட கிிருமிிநீக்கக் கரைைசலைைப் 

பெெயரடைையாாளமிிடப்பட்ட ஸ்ப்ரேே போ�ோத்தலில் அல்லது வாாளிியிில் இட்டு வைைக்கவும். துணிியிில் பற்றீரிியாாக்கள் வளராாமல் இருப்பதற்காாக, சுத்தப்படுத்தும் 
துணிிகளைைக் கரைைசலில் இட்டுவைைக்கவும்

•	 வெ�ட்டுவதற்காாகப் பயன்படுத்தும் பலகைைகளிில் வெ�டிப்புக்கள், கீறல்கள் அல்லது துளைைகள் இருந்தாால், அவற்றைை முழுமைையாாகக் கிிருமிிநீக்கம் 
செெய்யமுடியாாததாால் அவற்றைை மாாற்றவும்.

•	 நாாள் முழுதும் கத்திிகள், நீண்ட கரண்டிகள் (Ladle), பற்றிிகள் (Tongs) போ�ோன்றவற்றைை அடிக்கடி மாாற்றவும்.
•	 இறைைச்சிி வெ�ட்டும் உபகரணங்களைை நாாள்முழுதும் கிிரமமாாகச் சுத்தம்செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்யவும்

மக்களிிலிருந்து உணவுக்கு
•	 வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு உணவு பரிிமாாறும் போ�ோது கவனமாாக இருங்கள். தட்டுகளைைப் பயன்படுத்தல், கோ�ோப்பைையிின் ஓரத்திின் மே�ல்பகுதிியிில் பெெருவிிரலும் 

ஏனை�ய விிரல்கள் தட்டின் கீழே� இருக்குமாாறும் கோ�ோப்பைையைைப் பிிடித்தல், சாாப்பிிடப் பயன்படுத்தும் உபகரணங்களிின் சாாப்பிிடப் பயன்படுத்தும் முனை�களைைக் 
கைைகளாால் தொ�ொடாாதிிருத்தல் போ�ோன்ற சிிறந்த பழக்கங்களிின் மூலம் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுறுதலைைத் தவிிர்க்கவும்

•	 உணவைைச் சுவைைத்துப் பாார்க்கும் போ�ோது, ஒரு அப்புறப்படுத்தக்கூடிய கரண்டியைைப் பயன்படுத்திி ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டிற்குப் பிிறகும் அதைை அப்புறப்படுத்தவும். 
ஒரு சுத்தமாான, வழக்கமாாகப் பயன்படுத்தக்கூடிய கரண்டியைை வழக்கமாான உபயோ�ோகத்திிற்குப் பயன்படுத்தவும், அல்லது உணவைை ஒரு கோ�ோப்பைையிில் ஊற்றிி, 
இரண்டாாவது கரண்டியைைப் பயன்படுத்திி உணவைைச் சுவைைத்துப் பாார்க்கவும்

மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவிில் பிின்வரும் தலைைப்புகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டுள்ளன:

1.	 தயாாரிிக்கப்படுகிின்ற, பரிிமாாறப்படுகிின்ற, களஞ்சிியப்படுத்திி வைைக்கப்படுகிின்ற அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படுகிின்ற உணவுகளிில் நுண்ணங்கிிகளைை 
இடமாாற்றம் செெய்யாாமல் எவ்வாாறு தடுப்பது

2.	 சமைையலறைை உபகரணங்களைையும் பாாத்திிரங்களைையும் சுத்தமாாக வைைத்திிருப்பதன் முக்கிியத்துவம்
3.	 உணவுகள் தயாாரிிக்கப்பட்டு களஞ்சிியப்படுத்திி வைைக்கப்படும் போ�ோது அவற்றைைத் தனிித்தனிியாாக வைைத்திிருப்பதன் மூலம் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான 

மாாசுபாாட்டைை எவ்வாாறு தவிிர்ப்பது

குறிிப்புகள்

நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுபாாடு

உங்கள் அறிிவைைச் 
சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.57)
தவறு 
தவறு 
தவறு

Activity: (பக்.60)
1. A	 3. B	 5. B 
2. C	 4. A	 6. C 

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.60)
1. C	 3. C	 5. C	  
2. C	 4. C

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்
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கைைகளிில் நகைைகளைை அணிிவதைைத் 
தவிிர்க்கவும். மோ�ோதிிரங்கள், வளைையல்கள், 
கைைக் கடிகாாரங்கள் என்பன அழுக்குகளைைத் 
தக்கவைைத்துக் கொ�ொள்ளும், அவைை 
கைைகளைைப் பூரணமாாகக்  கழுவுவதைைக் 
கடினமாாக்கும்.
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சீருடைைகள், ஆடைைகள், மே�லங்கிிகள்
உணவு வளாாக ஒழுங்குமுறைை கூறுவது என்னவெ�னிில் உணவு வளாாகத்திில் உள்ள அனை�த்து ஊழிியர்களும் உணவைைக் கைையாாளும் போ�ோது சுத்தமாான வெ�ளிிப்புற 
ஆடைைகளைை அணிிய வே�ண்டும். வெ�ளிிர் நிிற ஆடைைகள் அழுக்காாகும் போ�ோது அவற்றைைக் காாண்பது மிிகவும் எளிிதாானது என்பதாால் அவைை பரிிந்துரைைக்கப்படுகிின்றன.

நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள், அழுக்காான ஆடைைகள் நோ�ோய்க்கிிருமிிகளைைக் கொ�ொண்டிருக்க முடியும். உணவு கைையாாளுபவரிின் ஆடைை அல்லது மே�லங்கிி அழுக்காாக 
இருந்தாால், அவர் அதைை உடனடியாாகக் களைைந்துவிிட்டுச் சுத்தமாான ஒன்றைை அணிிய வே�ண்டும்.

தலைைமயிிர்
தலைைமயிிர் என்பது பெெளதிிக மாாசுறுதல், நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுறுதல் ஆகிிய இரண்டுடனும் தொ�ொடர்பாான ஒரு பிிரச்சனை�யாாக இருக்க முடியும். தொ�ொப்பிிகள் 
அல்லது முடி வலைைகள் (hairnets) போ�ோன்ற தலைைக்கவசங்கள், முடியைை உணவிில் இருந்தும் உணவு தொ�ொடும் பரப்புகளிில் இருந்தும் விிலக்கிி வைைக்க உதவும். மக்கள் 
தங்கள் தலைைமுடியைைத் தொ�ொடுவதைையும் அதனாால் அவர்களிின் கைைகளைை மாாசுபடுத்திிக்கொ�ொள்வதைையும் தடுக்கத் தலைைக்கவசங்கள் உதவுகிின்றன. சமைையலறைையிில் 
உணவு சமைைக்கும்போ�ோது, மக்கள் தங்கள் தலைைமுடியைை நெெற்றிியிில் இருந்தும் கழுத்திின் பிின்புறமாாகவும் அவர்களைை அறிியாாமலே�யே� சீவலாாம். தலைைக்கவசம் 
அணிிவது உங்கள் தலைையைையும் தலைைமயிிரைையும் தொ�ொடுவதைைப் பற்றிி உங்களுக்கு அதிிக விிழிிப்புணர்வைை ஏற்படுத்தும்.

தலைைமயிிர் நுண்ணங்கிிகளைையும் கொ�ொண்டிருக்கிின்றது, அவற்றிில் சிில நோ�ோய்க்கிிருமிிகளாாக இருக்கலாாம், எனவே� உணவிினாால் பரவுகிின்ற நோ�ோயைைத் தடுப்பதற்கு  
தலைைமயிிரைை உணவிிலிருந்து விிலக்கிி வைைக்க வே�ண்டும். உணவு தயாாரிிக்கும் போ�ோது அல்லது உணவு தொ�ொடக்கூடிய மே�ற்பரப்புகளைை அல்லது பாாத்திிரங்களைை 
(உணவுத்தட்டுக்கள், முட்கரண்டிகள், கரண்டிகள் மற்றும் கத்திிகள் போ�ோன்றவைை) கைையாாளும் போ�ோது உங்கள் கைைகளைை உங்கள் தலைைமுடியைைத் தொ�ொடாாதவாாறு 
வைைத்திிருப்பதும் முக்கிியமாாகும்.

தலைைமயிிர்க் கட்டுப்பாாடு
உணவைைக் கைையாாளுபவர்கள் உணவு வளாாக ஒழுங்குமுறைையிின்படி உணவு தலைைமயிிராால் மாாசுறாாமல் இருப்பதற்காாக நிியாாயமாான முன்னெ�ச்சரிிக்கைை 
நடவடிக்கைைகளைை மே�ற்கொ�ொள்ள வே�ண்டும். இது அவர்களிின் தலைைமுடியைை ஒரு எல்லைைக்குள் கட்டுப்படுத்துகிின்ற தலைைக்கவசத்தைை அணிிவதைை 
உள்ளடக்குகிின்றது. உணவு பரிிமாாறுபவர்கள் போ�ோன்ற உணவைைத் தயாாரிிக்காாத உணவு சேேவைைப் பணிியாாளர்கள் தலைைக்கவசம் அணிிய வே�ண்டியதிில்லைை. உணவுச் 
சேேவைையிிலுள்ள ஒரு நபர் உணவு பரிிமாாறும் வே�லைையைையும், சிில உணவுத் தயாாரிிப்புகளைையும் மே�ற்கொ�ொண்டாால் (உ.ம்., சாாலட் அல்லது பழக்கூழ் வகைைகள்  அல்லது 
நீண்ட அகப்பைையாால் தயாாரிிக்கிின்ற சூப் ஆகிியவற்றைைத் தயாாரிித்தல்), அவர் தலைைக்கவசம் அணிிய வே�ண்டும்.

தலைைக்கவசத்தைை முறைையாாக அணிிவது முக்கிியமாாகும். இது அனை�த்து முடியைையும் மறைைக்க வே�ண்டும், நெெற்றிியிிலும் கழுத்திின் பிின்புறத்திிலும் உள்ள முடியைை 
அகற்றிியிிருக்க வே�ண்டும்.

தன்னுடல்  
சுகாாதாாரம்

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

�நீங்கள் தும்மும்போ�ோது, அதைை ஒரு துணிியைைக் கொ�ொண்டு அடக்கிிக்கொ�ொண்டாால், தும்மிிய பிின்னர்  
உங்கள் கைைகளைை நீங்கள் கழுவ வே�ண்டியதிில்லைை.	 சரிி	  தவறு

மனிித முடி என்பது பெெளதிிக மாாசுறுதல், நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுறுதல் ஆகிிய இரண்டுடனும்  
தொ�ொடர்பாான ஒரு பிிரச்சனை�யாாக இருக்கலாாம்.	 சரிி	 தவறு

கைையுறைைகளைை அணிியும் போ�ோது, பயன்படுத்திிய பிின்னர் கைைகளைைக் கழுவ வே�ண்டியதிில்லைை.	 சரிி	 தவறு

வயிிற்றுப்போ�ோக்கு உள்ளவர் முறைையாான கைை கழுவுதலைை மே�ற்கொ�ொண்டாால் அவர் உணவைைக் கைையாாள முடியும்.	 சரிி	 தவறு

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்

அறிிமுகம்
உணவு மூலம் பரவுகிின்ற நோ�ோய்களைை ஏற்படுத்தும் நுண்ணங்கிிகளிின் பிிரதாான மூலங்களிில் ஒன்று மக்களாாவர். நுண்ணங்கிிகள் மனிிதர்களிின் உடலின் 
மே�ற்பகுதிியிிலும், உட்பகுதிியிிலும் (உ.ம்., கைைகளிின் மே�ற்பரப்பிில், முகம், முடி) ஆடைைகளிிலும் காாணப்படுகிின்றன. இந்த நுண்ணங்கிிகள் ஒரு நபர் நோ�ோய்வாாய்ப்படும் 
போ�ோது மாாத்திிரமல்லாாது, எல்லாா நே�ரங்களிிலும் இருக்கும்.

அவைை உணவு ஊடாாக மற்றொ�ொருவருக்குக் கடத்தப்பட்டாால், அவரைை அவைை மிிகவும் நோ�ோய்வாாய்ப்படுத்தலாாம். நுண்ணங்கிிகளைைச் சுமந்திிருக்கும் நபரைை 
நுண்ணங்கிிகள் நோ�ோய்வாாய்ப்படுத்தாாவிிட்டாாலும் கூட இது நிிகழலாாம். ஒரு நபர் நோ�ோய்க்கிிருமிியைைத் தன்னகத்தே� வைைத்துக்கொ�ொண்டு எந்தவொ�ொரு நோ�ோயறிிகுறிியைையும் 
காாட்டாாதவராாக இருக்கலாாம். அதனாால் தாான் உணவைைக் கைையாாளுகிின்ற, தயாாரிிக்கிின்ற நபர்கள் சிிறந்த தனிிப்பட்ட சுகாாதாார நடைைமுறைைகளைைப் பிின்பற்றுவது 
முக்கிியமாானதாாகும். இது உங்களிிடமிிருந்து நுண்ணங்கிிகளைை நீங்கள் கைையாாளும் உணவுக்கு மாாற்றுவதற்காான வாாய்ப்பைைக் குறைைக்கும். இது உங்கள் கட்டுப்பாாட்டில் 
உள்ள ஒரு விிடயமாாகும். நீங்கள் இதைைத் தீவிிரமாாக எடுத்துக்கொ�ொள்ள வே�ண்டும். ஒரு சிிறிிய அளவு நுண்ணங்கிி கூட சிிலருக்கு மரணத்தைை ஏற்படுத்தக்கூடிய 
அளவுக்கு ஆபத்து மிிகுந்தவைை.
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தன்னுடல் சுகாாதாாரம்

கைைகளும் நகங்களும்
கைைகள் கிிருமிிகளைை மிிக எளிிதாாகத் தக்கவைைத்துக் கொ�ொள்ளக் கூடியன. கிிருமிிகளும் அழுக்கும் உணவுக்குக் கடத்தப்படாாமல் இருப்பதற்காாகக் கைைகளைை நன்கு 
சுத்தம் செெய்துகொ�ொள்ள வே�ண்டும். உங்கள் விிரல் நகங்களிிலும் கூடுதல் கவனம் செெலுத்துங்கள். விிரல் நகங்களுக்கு அடியிில் அழுக்கு சிிக்கிிக்கொ�ொள்ளலாாம், மே�லும் 
அவற்றைைச் சுத்தம் செெய்து அகற்றுவதற்கு வழக்கமாான கைைகழுவுதலைை விிடக் கூடுதலாான சுத்தமாாக்கல் தே�வைைப்படலாாம்.

•	 நகங்களுக்கு அடியிில் சுத்தம் செெய்வதற்குத் தனிிப்பட்ட நைைலோ�ோன் நகத் தூரிிகைையைைப் பயன்படுத்தவும்.
•	 நகங்கள் சுத்தமாாக இருக்க உதவும் வகைையிில் அவற்றைைச் சீராாக வெ�ட்டவும்.
•	 நகத்திிற்கு இடும் மிினுக்கிிகள் துண்டதுண்டாாகக் கழன்று உணவிில் விிழும் ஆபத்து காாணப்படுவதாால் நக மிினுக்கிிகளைைத் தவிிர்க்கவும்.
•	 நோ�ோய்த்தொ�ொற்றிிலிருந்து பாாதுகாாப்புப் பெெறுவதற்காாகக் கழன்று கீழே� விிழக்கூடிய நகங்களைைப் பாாதுகாாத்துப் பராாமரிிக்கவும்.

கைைகளைைக் கழுவுதல்
கைைகளைைக் கழுவுதல் முறைையாாக மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுமிிடத்து, அது தொ�ொற்றுநோ�ோய்களிின் பரவலைைத் தவிிர்ப்பதற்காான மிிகவும் விினை�த்திிறனாான ஒரு வழிியாாகும். 
அவற்றிில் உணவிினாால் பரவும் நோ�ோய்களும் உள்ளடங்குகிின்றன. உணவுகளைைக் கைையாாளுபவர்கள் தே�வைைப்படும் போ�ோது கைைகளைை நன்றாாகக் கழுவிிக்கொ�ொள்ள 
வே�ண்டும், மே�லும் அவ்வாாறு கழுவுகிின்ற போ�ோது சிிறந்த முறைையிில் கைைகளைைக் கழுவிிக்கொ�ொள்ளல் வே�ண்டும்.

•	 நீங்கள் வே�லைையைைத் தொ�ொடங்குவதற்கு முன்பு எப்போ�ோதும் உங்கள் கைைகளைைக் கழுவிிக்கொ�ொள்ளுங்கள்.
•	 எந்த உணவைையும் கைையாாள முன்பு, அல்லது பாாத்திிரங்களைையும் கிிண்ணங்களைையும் சுத்தம் செெய்வதற்கு முன்பு கைைகளைைக் கழுவிிக்கொ�ொள்ளுங்கள்.
•	 உங்கள் கைைகள் அழுக்காாக இருக்கிின்ற அல்லது கிிருமிிகளாால், வே�று ஏதாாவது உணவுப்பொ�ொருளாால் மாாசுபடுத்தப்பட்டு இருக்கிின்ற எல்லாாச் சந்தர்ப்பங்களிிலும் 

உங்கள் கைைகளைை நீங்கள் கழுவிிக்கொ�ொள்ள வே�ண்டும்.

கழிிவறைையைைப் பயன்படுத்தல்
சிிறுநீர் கழிிப்பாானை� அல்லது மலசலகூடத்தைைப் பயன்படுத்திிய பிிறகு உங்கள் கைைகளைை முறைையாாகக் கழுவிிக்கொ�ொள்வது மிிகவும் முக்கிியமாாகும். நீங்கள் 
நோ�ோயற்றவராாக உணர்கிின்ற போ�ோதிிலும் கூட, மிிக அதிிக அளவாான நுண்ணங்கிிகளும் நோ�ோய்க்கிிருமிிகளும் மலம் மூலம் அல்லது சிிறுநீர் மூலம் பரவ முடியும். 
மலசலகூடக் கடதாாசிிகள் உங்கள் கைைகளிில் கிிருமிிகள் வராாமல் தடுக்காாது. நுண்ணங்கிிகள் மிிகவும் சிிறிியவைை, அவைை மலசலகூடக் கடதாாசிிகள் வழிியாாகவும் செெல்ல 
முடியும்.

ஹெ�படைைடிஸ் A இன் திிடீர் எழுச்சிி இவ்வாாறு நிிகழ்கிின்றது:

“ஹெ�படைைடிஸ் வைைரஸின் ஒரேேயொ�ொரு பிிறப்பிிடம் மற்ற நபர்களாாவர். நோ�ோயறிிகுறிிகள் வெ�ளிிப்படுவதற்கு ஒரு வாாரத்துக்கு அல்லது இரண்டு வாாரங்களுக்கு முன்பு 
வைைரஸ் அதிிக எண்ணிிக்கைையிில் மலத்திில் காாணப்படுகிின்றது. எனவே�, முறைையாான தனிிப்பட்ட சுகாாதாாரத்திில் (கைை கழுவுதல்) ஏற்படுகிின்ற குறைைபாாடுகள் மூலமாாகத் 
தெெரிியாாமலே�யே� மற்றவர்களுக்கு வைைரஸ் பரவும் சாாத்திியம் காாணப்படுகிின்றது. சமைைக்கப்படாாத சாாண்ட்விிச்கள், சாாலட்கள் அல்லது அவைை சமைைக்கப்பட்டதன் 
பிின்னர் நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்குள்ளாான உணவு கைையாாளுபவர்களாால் மாாசுபடுத்தலுக்கு உட்படுத்தப்படுவதோ�ோடு திிடீர் எழுச்சிிகள் தொ�ொடர்புபடுகிின்றன” (அல்பெெர்டாா 
சுகாாதாாரமும் நல்வாாழ்வும்: உணவிினாால் பரவுகிின்ற பொ�ொதுவாான நோ�ோய்கள், 2009)

மூக்கு அல்லது வாாய் தொ�ொடுகைை
உங்களிின் மூக்கைை அல்லது வாாயைைத் தொ�ொடுவது உங்கள் விிரல்களைையும் கைைகளைையும் மாாசுபடுத்தும். உங்களிின் 
மூக்கைை அல்லது வாாயைை நீங்கள் தொ�ொட்டாால், உங்கள் கைைகளைை உடனடியாாகக் கைைகளைைக் கழுவும் தொ�ொட்டியிில் (Sink) 
கழுவிிக்கொ�ொள்ளவும்.

உங்களது விிரல்களுக்கும் கைைகளுக்கும் நீங்கள் நுண்ணங்கிிகளைைக் கடத்தவிில்லைை என்பதைை 
உறுதிிப்படுத்திிக்கொ�ொள்வதற்கு, நீங்கள் இவற்றைைத் தவிிர்க்க வே�ண்டும்:
•	 உங்களிின் விிரல் நகங்களைைக் கடித்தல்
•	 சிிகரட் புகைைத்தல்
•	 கடதாாசிி போ�ோன்ற பொ�ொருட்களைை எடுப்பதற்காாக உங்களிின் விிரல்களைை எச்சிில்படுத்தல்
•	 உங்களிின் முடியைை, தாாடியைை அல்லது மீசைையைைச் சீராாக்குதல்
•	 உங்களிின் மூக்கைைத் தொ�ொடுதல்

இருமல் அல்லது தும்மல்
இருமலும் தும்மலும் ஸ்டேேஃபிிலோ�ோகோ�ோகஸ் ஆரிியஸ் போ�ோன்ற நுண்ணங்கிிகளைைக் காாற்றிில் பரவச் செெய்கிின்றன, 
அங்கு அவைை மற்றவர்களாால் சுவாாசிிக்கப்படுகிின்றன. அவைை அருகிிலுள்ள மே�ற்பரப்புகளிிலும் படிகிின்றன, அங்கு 
அவைை அந்த மே�ற்பரப்புகளுடன் தொ�ொடுகைையுறும் எதைையும் மாாசுபடுத்தும்.

உங்களுக்குத் தும்மல் அல்லது இருமல் ஏற்பட்டாால், அதைைத் திிசுக் கடதாாசிியைைக் கொ�ொண்டு கட்டுப்படுத்த 
வே�ண்டும், மே�லும் உடனடியாாகக் கைைகளைைக் கழுவும் தொ�ொட்டியிில் உங்கள் கைைகளைைக் கழுவிிக்கொ�ொள்ள வே�ண்டும். 
நுண்ணங்கிிகள் மிிகவும் சிிறிியவைை என்பதைை நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள், அவைை திிசுக் கடதாாசிி வழிியாாகச் செென்று 
உங்கள் கைைகளிிலும் தொ�ொற்றிிக்கொ�ொள்ள முடியும். உங்களிின் கைைவசம் திிசுக் கடதாாசிி இல்லைை என்றாால், உங்களிின் 
கைைகளுக்குப் பதிிலாாக உங்களிின் மே�ற்சட்டைைக்கைையிில் இருமுங்கள் அல்லது தும்முங்கள். துணிியாாலாான 
கைைக்குட்டைையைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டாாம். ஒவ்வொ�ொரு தடவைையும் நீங்கள் அதைைத் தொ�ொடும்போ�ோது, அதிில் ஏற்கனவே� 
உள்ள கிிருமிிகள் உங்கள் கைைகளுக்குத் தொ�ொற்றிிக்கொ�ொள்ளும். தும்மல் அல்லது இருமல் மூலம் மாாசுபடுத்தப்பட்ட 
எந்த உணவைையும் அப்புறப்படுத்த வே�ண்டும். தும்மல் அல்லது இருமல் மூலம் மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவுத் தொ�ொடுகைை 
மே�ற்பரப்பைைச் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்தல் வே�ண்டும்.

இவற்றிில் ஏதே�னும் ஒன்றைை 
நீங்கள் செெய்தாால், உணவைை 
அல்லது உணவு தொ�ொடக்கூடிய 
வே�லைை மே�சைைகள் அல்லது 
பாாத்திிரங்கள் போ�ோன்ற எதைையும் 
கைையாாள முன்பு உங்கள் 
கைைகளைை நீங்கள் முறைையாாகக் 
கழுவிிக்கொ�ொள்ள வே�ண்டும்.
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தன்னுடல் சுகாாதாாரம்

ஏனை�ய நே�ரங்கள்
உங்கள் கைைகள் மாாசுபடுத்தப்படுவதற்காான வே�று சிில பொ�ொதுவாான வழிிகளாாவன:

•	 சமைைக்காாத பச்சைையாான 
உணவுகளைைக் கைையாாளுதல்

•	 மே�சைைகளைைச் சுத்தம்  
செெய்தல்

•	 அழுக்காான பீங்காான்களைைக் 
கைையாாளுதல்

•	 குப்பைைக்கூடைைகளைைக் 
கைையாாளுதல்

•	 தரைையைைச் சுத்தம் செெய்தலும் 
துடைைத்தலும்

•	 பெெட்டிகளிின் கீழ்ப்பகுதிிகளைைக் 
கைையாாளுதல்

•	 பணத்தைைக் கைையாாளுதல்

எவ்வாாறு கழுவுவது
உங்கள் கைைகளைை முறைையாாகக் கழுவுவதன் மூலமாாகக் கைையிின் மே�ற்பரப்பிிலுள்ள நுண்ணங்கிிகளைை அகற்ற முடியும், அவ்வாாறு கழுவுவதற்கு நீங்கள் நிிறைைய 
சவர்க்காாரத்தைையும் இளஞ்சூடாான நீரைையும் பயன்படுத்த வே�ண்டும். கைைகளைைக் கழுவுவதற்காாக மாாத்திிரம் உபயோ�ோகிிக்கும் நீர்த்தொ�ொட்டியைைப் பயன்படுத்தவும்.

தொ�ொடாாமலிருப்பதற்காான நுட்பங்கள்
உணவு கைையாாளுபவர்கள் இயன்றவரைை உணவைை நே�ரடியாாகத் தொ�ொடுவதைைத் தவிிர்க்க வே�ண்டும். இடுக்கிிகள், கரண்டிகள், குடைைவுக்கரண்டிகள் போ�ோன்ற 
சமைையலறைை உபகரணங்கள் உங்கள் கைைகளுக்கும் உணவுக்கும் இடைையே� உள்ள தடைைகளாாகச் செெயற்படுகிின்றன. மஃப்ன்ஸ், டோ�ோனட்ஸ், குக்கீகள், பாாண் மற்றும் 
ஐஸ்கிிரீம் கோ�ோன்கள் போ�ோன்ற உணவுகளைை எடுக்கும் போ�ோது அவற்றைை உங்கள் கைைகளாால் நே�ரடியாாகத் தொ�ொடாாமல் Napkins அல்லது மெெழுகுத் தாாள்களைைப் பயன்படுத்த 
முடியும்.

வெ�ற்றுக் கைைகளுக்குப் பதிிலாாக அப்புறப்படுத்தத்தக்க பிிளாாஸ்டிக் கைையுறைைகளைைப் பயன்படுத்த முடியும், ஆனாால் கைைகளைைப் போ�ோலவே� கைையுறைைகளிிலும் 
நுண்ணங்கிிகள் பற்றிிக்கொ�ொள்ளும். கைையுறைைகளைைப் பயன்படுத்துவதற்கு முன்பும் பிின்பும் உங்கள் கைைகளைைக் கழுவுவதைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ளுங்கள், 
மே�லும் உங்களிின் வே�லைைகளைை மாாற்றும்போ�ோது அல்லது ஏதே�னும் சாாத்திியமாான மாாசுபாாட்டிற்குப் பிிறகு எப்போ�ோதும் ஒரு புதிிய சோ�ோடி அப்புறப்படுத்தத்தக்க பிிளாாஸ்டிக் 
கைையுறைைகளைைப் பயன்படுத்தவும். பயன்படுத்திிய கைையுறைைகளைை அப்புறப்படுத்துங்கள்.

நீங்கள் தொ�ொட்ட பிிறகு சூடாாக்கப்படவோ�ோ சமைைக்கப்படவோ�ோ மாாட்டாாத எந்த உணவைையும் கைையாாளும் போ�ோது “தொ�ொடாாமலிருப்பதற்காான” நுட்பங்கள் மிிகவும் 
முக்கிியமாாகும். உண்பதற்குத் தயாார்நிிலைையிில் இருக்கும் உணவைை நீங்கள் அழுக்காான கைைகளாால் தொ�ொட்டாால், உங்கள் கைைகளிில் உள்ளதெெல்லாாம் அந்த உணவிிலும், 
பிிறகு அது இன்னொ�ொருவரிின் வாாயிிலும் சேேரும். யாாரும் உங்களிின் விிரல்களிில் உள்ளவற்றைை அவர்களிின் வாாய்களுக்கு எடுப்பதற்கு விிரும்ப மாாட்டாார்கள் என்பதைை 
நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள்!

நைககைளயும் கடிகாரங்கைளயும்
கைளயுங்கள். முதலில் ெவதுெவதுப்பான
நீரில் ைககைள நைனயுங்கள்.

ேபாத�யளவு த�ரவ சவர்க்காரத்ைதப்
பயன்படுத்துவைத உறுத�ெசய்து
ெகாள்ளுங்கள்.

1

2

3

4

5

6
தண்ணீைர ந�றுத்தும் ேபாது ைககள்
மீண்டும் அழுக்காகாமல் பாதுகாப்பதற்கு,
ஒரு கடதாச�த் துண்ைடப் பயன்படுத்துங்கள்.

15-20 ெசக்கன்கள் வைர நுைரக்கச் ெசய்யுங்கள்.
மணிக்கட்டுகள், உள்ளங்ைககள், ைககளின்
ப�ன்புறம், வ�ரல்களுக்கு இைடய�ல் நன்றாகச்
சுத்தம் ெசய்யுங்கள்.

இளஞ்சூடான நீரால் அலசுங்கள்.
நீர்த்ெதாட்டிய�ன் பக்கவாட்டுக்கைளத்
ெதாடாமலிருப்பைத உறுத�ப்படுத்த�க்
ெகாள்ளுங்கள்.

காக�தத் துவாையக் ெகாண்டு
அல்லது ஒரு காற்று உலர்த்த�ையக்
ெகாண்டு ைககைள முழுைமயாக
உலர்த்துங்கள்.

ைககைள நைனயுங்கள்

சவர்க்காரமிடுங்கள்

நுைரக்கும் அளவுக்குக்
ைககைளத் ேதயுங்கள்

அலசுங்கள்

உலர்த்துங்கள்

சுத்தமாக ைவத்த�ருங்கள்

கைையுறைைகளிின் பயன்பாாடு கைைகளைைக் கழுவும் தே�வைையைை நீக்காாது என்பதைை நிினை�விில் கொ�ொள்ளுங்கள். கைையுறைை  
அணிிய முன்பும் பிின்பும் கைைகளைை நன்றாாகக் கழுவுவதைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ளுங்கள்.
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கைைவசம் உள்ள வே�லைை
நீங்கள் கைையாாளும் உணவைைப் பாாதுகாாப்பாாக வைைத்திிருப்பதற்காாக வே�று சிில உதவிிக்குறிிப்புகள்:
•	 ஒரேே நே�ரத்திில் பல உணவுத்தட்டுக்களைை எடுத்துச் செெல்லும் நோ�ோக்கிில் அவற்றைை ஒருபோ�ோதும் அடுக்க வே�ண்டாாம், அவ்வாாறு அடுக்கிினாால் 

உங்களிின் கைைகள் உணவுப்பொ�ொருளைைத் தொ�ொடக்கூடும்.
•	 பைைகளைைத் திிறப்பதற்காாக அதனுள் ஒருபோ�ோதும் ஊத வே�ண்டாாம்.
•	 மே�சைைகளைைச் சுத்தம் செெய்த பிிறகு அல்லது அழுக்காான உணவுப்பீங்காான்களைை எடுத்துச் செென்ற பிிறகு கைைகளைைக் கழுவாாமல் உணவருந்துகிின்ற 
•	 பொ�ொருட்களைையோ�ோ உணவைையோ�ோ பிிடிக்க வே�ண்டாாம்.
•	 கண்ணாாடிப்பாாத்திிரங்களிின் உட்புறத்தைை அல்லது உண்ணப்பயன்படுத்துகிின்ற உபகரணங்களிின் மே�ற்பரப்பைை ஒருபோ�ோதும் தொ�ொட வே�ண்டாாம்.

ஒரு வே�லைை நே�ரத்திின் போ�ோது, மாாசுறுதலைை ஏற்படுத்தக்கூடிய வே�லைைகளைை இணை�ப்பதைை நீங்கள் தவிிர்க்க வே�ண்டும்:
•	 சமைைத்த,சமைைக்காாத உணவுகள் இரண்டிலும் ஒரேே நே�ரத்திில் வே�லைை செெய்யாாதீர்கள்.
•	 அழுக்காான பாாத்திிரங்களைைக் கழுவிிக்கொ�ொண்டேே சுத்தமாான பாாத்திிரங்களைை அடுக்காாதீர்கள்.
•	 அழுக்காான பாாத்திிரங்களைை அகற்றிிக்கொ�ொண்டேே சுத்தமாான பாாத்திிரங்களைை மே�சைையிில் ஒழுங்கமைைப்பதைை மே�ற்கொ�ொள்ளாாதீர்கள்.

உங்களுக்குக் கைையுறைைகள் எப்போ�ோது தே�வைைப்படுகிின்றன
உங்கள் கைையிில் ஒரு வெ�ட்டுக்காாயம் அல்லது நோ�ோய்த்தொ�ொற்று இருந்தாால், அதைை மறைைப்பதற்கு ஒரு bandage/கட்டுத்துணிியைை அணிிய வே�ண்டும், மே�லும் 
வெ�ட்டுக்காாயம் அல்லது நோ�ோய்த்தொ�ொற்று குணமாாகும் வரைை ஒரு கைையுறைையைைக் கட்டுத்துணிியிின் மே�லாால் அணிிய வே�ண்டும். ஒரு கட்டுத்துணிி மட்டும் போ�ோதாாது. 
கட்டுத்துணிிகள் நனை�ந்து அழுக்காாகிி, பிின்னர் நோ�ோய்க்கிிருமிிகளைைச் சுமக்கும். உங்களுடைைய முதலாாளிியிின் கொ�ொள்கைையிின் ஒரு பகுதிியாாகக் கைையுறைை அணிிவது 
தே�வைைப்படாாவிிட்டாால், உணவு கைையாாளுபவர் கைையுறைைகளைை அணிிய வே�ண்டிய ஒரேே சந்தர்ப்பம் இதுவாாகும். ஒவ்வொ�ொரு பணிிக்குப் பிிறகும் உங்களுடைைய 
கைையுறைைகளைை மாாற்றுவதைை மறக்காாதீர்கள்.

நீங்கள் நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டிருக்கும் போ�ோது
நீங்கள் நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டிருந்தாால், உங்களிின் உடம்பு நீங்கள் தே�காாரோ�ோக்கிியத்தோ�ோடு உள்ள நிிலைையிில் வெ�ளிியாாக்கிியதைை விிட அதிிகமாாக நுண்ணங்கிிகளைையும் 
நோ�ோய்க்கிிருமிிகளைையும் வெ�ளிியாாக்கும். பிின்வருவனவற்றிில் ஏதே�னுமொ�ொரு நோ�ோயறிிகுறிி உங்களிிடம் காாணப்பட்டாால் நீங்கள் உணவைைச் சமைைக்கவோ�ோ பரிிமாாறவோ�ோ 
கூடாாது:

•	 வயிிற்றுப்போ�ாக்கு
•	 வாாந்திி
•	 காாய்ச்சல்
•	 தொ�ாண்டைை வலி
•	 தொ�ொடர்ச்சிியாான இருமல் அல்லது தும்மல்

இந்த நோ�ோயறிிகுறிிகளிில் ஏதே�னுமொ�ொன்று உங்களிிடம் இருந்தாால், அல்லது உங்களுக்குப் பரவக்கூடிய ஒரு நோ�ோய் இருந்தாால், உங்கள் முகாாமைையாாளருக்கு அல்லது 
மே�ற்பாார்வைையாாளருக்கு அதைைப் பற்றிித் தெெரிியப்படுத்த வே�ண்டும்.

பணிிக்குத் திிரும்புதல்
உங்களுக்கு வயிிற்றுப்போ�ோக்கு இருந்தாால், உங்கள் உடலாால் வெ�ளிியே�ற்றப்படும் நோ�ோய்க்கிிருமிிகளிின் அளவு மிிக அதிிகமாாக இருக்கும், நல்ல முறைையிில் கைைகளைைக் 
கழுவுதல் கூட அவற்றைை பாாதுகாாப்பாான மட்டத்துக்குக் குறைைக்காாது. நோ�ோயறிிகுறிிகள் இல்லாாமல் 24 மணிித்திியாாலங்களிிற்குப் பிிறகும், உங்களிின் உடலாால் 
நோ�ோய்க்கிிருமிிகள் வெ�ளிியே�றுகிின்றன, ஆனாால் அந்த எண்ணிிக்கைை மிிகவும் குறைைவாானது.

நீங்கள் நல்ல தே�காாரோ�ோக்கிியத்தைை உணர்ந்தாாலும் கூட, நீங்கள் கவனமாாக இருந்து முறைையாான கைை கழுவுதலைைக் கடைைபிிடிக்க வே�ண்டும். நீங்கள் 
நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டிருப்பது உங்களுக்குத் தெெரிியாாமல் இருக்கவும் கூடும். சிில நோ�ோய்களிின் போ�ோது, நீங்கள் நோ�ோய்வாாய்ப்படுவதற்கு இரண்டு வாாரங்களுக்கு 
முன்பிிருந்தே� உங்கள் உடல் நுண்ணங்கிிகளைை வெ�ளிியே�ற்றத் தொ�ொடங்க முடியும்.

தன்னுடல் சுகாாதாாரம்

நீங்கள் இந்த விிடயங்களைை ஒரேே நே�ரத்திில் செெய்ய வே�ண்டும் என்றாால், ஒவ்வொ�ொரு வே�லைைக்கு 
இடைையிிலும் உங்கள் கைைகளைைக் கழுவிிக்கொ�ொள்ள வே�ண்டும்.

நோ�ோயறிிகுறிிகள் நிின்று 24 மணிித்திியாாலங்கள் கடக்கும் வரைை நீங்கள் வே�லைைக்குத் திிரும்பக்கூடாாது.
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உங்கள் பதிிலைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைைச் சுற்றிி வட்டமிிடுங்கள்.
1. �உணவு கைையாாளுபவர் விிரலில் ஒரு வெ�ட்டுக்காாயத்துடன் வழக்கமாான உணவு தயாாரிிப்புப் பணிிகளைை மே�ற்கொ�ொள்ள முடியுமாா?

a. முடியும், அவர் வே�லைைகளுக்கு இடைையிில் நுண்ணுயிிர் கொ�ொல்லியைைப் பயன்படுத்திினாால் 
b. முடியும், வெ�ட்டுக்காாயம் கட்டுத்துணிியாால் கட்டப்பட்டு கட்டுத்துணிிக்கு மே�லாால் ஒரு கைையுறைை அணிிந்திிருந்தாால் 
c. முடியும், வெ�ட்டுக்காாயம் நோ�ோய் பரப்பும் தன்மைையுடைையதாாக இல்லைை என்பதைைக் கூறும் மருத்துவரொ�ொருவரிின் குறிிப்பு அவரிிடம் இருந்தாால் 
d. முடியாாது, வெ�ட்டுக்காாயம் குணமாாகும் வரைை அவரைை உணவு தயாாரிிப்பதிில் இருந்து விிலக்கிி வைைக்க வே�ண்டும்

2. �ஒரு நோ�ோய்வாாய்ப்பட்ட உணவு கைையாாளுபவர் பிின்வரும் நிிலைைமைையிில் வே�லைைக்குத் திிரும்ப முடியும்:

a. அவர் தே�காாரோ�ோக்கிியத்தைை உணர்ந்த உடனே�யே� 
b. குறைைந்தது 24 மணிித்திியாாலங்களிிற்கு அவர் நோ�ோயறிிகுறிி ஏதுமற்றவராாக இருந்த பிிறகு 
c. குறைைந்தது 12 மணிித்திியாாலங்களிிற்கு அவர் நோ�ோயறிிகுறிி ஏதுமற்றவராாக இருந்த பிிறகு 
d. உணவு தயாாரிிக்கும் போ�ோது அவருக்குக் கைையுறைைகளைை அணிிந்திிருக்க முடியுமெென்றாால்

3. இருமலைை அல்லது தும்மலைைச் சமாாளிிப்பதற்காான ஏற்றுக்கொ�ொள்ளத்தக்க ஒரு வழிிமுறைை என்ன?

a. உங்களிின் மே�ற்சட்டைைக்கைையைைப் பயன்படுத்தல் 
b. உணவிிலிருந்து தூரமாாகிி திிறந்த வெ�ளிியிில் மே�ற்கொ�ொள்ளல் 
c. அப்புறப்படுத்தத்தக்க திிசுவிில் மே�ற்கொ�ொண்டு அதைை அகற்றல் 
d. மீள உபயோ�ோகிிக்க முடியுமாான துணிியாாலாான கைைக்குட்டைையிில் மே�ற்கொ�ொண்டு உங்களிின் கைைகளைைக் கழுவிிக்கொ�ொள்ளல்

மீளாாய்வு விினாாக்கள்
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சாாராாம்சம்
•	 உணவு வளாாகத்திில் உள்ள அனை�த்து ஊழிியர்களும் உணவைைக் கைையாாளும் போ�ோது தூய்மைையாான வெ�ளிிப்புற ஆடைைகளைை அணிிய வே�ண்டும்
•	 மனிித முடி என்பது பெெளதிிக மாாசுறல் மற்றும் நுண்ணுயிிரிினவிியல் மாாசுறல் ஆகிிய இரண்டுடனும் தொ�ொடர்பாான ஒரு பிிரச்சனை�யாாக இருக்க முடியும். தொ�ொப்பிிகள் 

அல்லது முடி வலைைகள் (hairnets) போ�ோன்ற தலைைக்கவசங்கள், முடியைை உணவிில் இருந்தும் உணவு தொ�ொடும் பரப்புகளிில் இருந்தும் விிலக்கிி வைைக்க உதவும்
•	 கைைகள் அழுக்கடைைந்தனவாாக அல்லது மாாசுபடுத்தப்பட்டனவாாக இருக்கும் எந்தச் சந்தர்ப்பத்திிலும் கைைகளைைக் கழுவ வே�ண்டும்
•	 முறைையாான கைை கழுவுதலுக்காான ஆறு படிகள்: கைைகளைை நனை�யுங்கள், சவர்க்காாரமிிடுங்கள், நுரைைக்கும் அளவுக்குக் கைைகளைைத் தே�யுங்கள், அலசுங்கள், 

உலர்த்துங்கள், அத்துடன் ஒரு துணிியைைக் கொ�ொண்டு நீர்க்குழாாய்களைை நிிறுத்துங்கள்
•	 தும்மும் போ�ோது அல்லது இருமும் போ�ோது உங்களிின் கைைகளுக்குப் பதிிலாாக மே�ற்சட்டைையைை அல்லது முழங்கைையைைக் கொ�ொண்டு அதைைக் கட்டுப்படுத்துங்கள்
•	 உணவைைக் கைையாாளுபவர்கள் இயலுமாான அனை�த்துச் சந்தர்ப்பங்களிிலும் உணவைை நே�ரடியாாக தொ�ொடுவதைைத் தவிிர்க்க வே�ண்டும். இடுக்கிிகள், கரண்டிகள், 

குடைைவுக்கரண்டிகள் போ�ோன்ற சமைையலறைை உபகரணங்கள் உங்கள் கைைகளுக்கும் உணவுக்கும் இடைையே� உள்ள தடைைகளாாகச் செெயற்படுகிின்றன
•	 நீங்கள் வே�லைைகளைை மாாற்றும்போ�ோது அல்லது ஏதே�னும் மாாசுறலுக்குப் பிிறகு புதிிய கைையுறைைகளைைப் பயன்படுதுங்கள். பயன்படுத்திிய கைையுறைைகளைை அகற்றிி 

விிடுங்கள்
•	 உணவு கைையாாளுபவரிின் கைையிில் ஒரு வெ�ட்டுக்காாயம் அல்லது நோ�ோய்த்தொ�ொற்று காாணப்பட்டாால் மாாத்திிரமே� அவர் கைையுறைைகளைை அணிிய வே�ண்டும். 

வெ�ட்டுக்காாயம் அல்லது நோ�ோய்த்தொ�ொற்று குணமடைையும் வரைை ஒரு கட்டுத்துணிி பயன்படுத்தப்பட்டு அதற்கு மே�லாால் கைையுறைை அணிியப்படல் வே�ண்டும்.
•	 உணவைைக் கைையாாளுபவர் பிின்வரும் நோ�ோயறிிகுறிிகளிில் ஏதே�னும் ஒன்றைை அனுபவிித்தாால் உணவைைத் தயாாரிிக்கவோ�ோ கைையாாளவோ�ோ கூடாாது: வயிிற்றுப்போ�ோக்கு, 

வாாந்திியெ�டுத்தல், காாய்ச்சல், தொ�ொண்டைை வலி மற்றும் தொ�ொடர்ச்சிியாான இருமல் அல்லது தும்மல். உணவு கைையாாளுபவர் முகாாமைையாாளருக்கு அல்லது 
மே�ற்பாார்வைையாாளருக்கு அது பற்றிித் தெெரிிவிிக்க வே�ண்டும். நோ�ோயறிிகுறிிகள் நிின்று 24 மணிித்திியாாலங்கள் கடக்கும் வரைை உணவு கைையாாளுபவர் வே�லைைக்குத் 
திிரும்பக்கூடாாது

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.63)
தவறு 
சரிி 
தவறு 
தவறு 

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.67)
1. B 
2. B 
3. A

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்
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தன்னுடல் சுகாாதாாரம்

மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவிில் பிின்வரும் தலைைப்புகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டுள்ளன:

1.	 உங்கள் கைைகளைைத் தூய்மைையாாக வைைத்திிருப்பது ஏன் மிிகவும் முக்கிியமாானது
2.	 உங்கள் கைைகள் மாாசடைையக்கூடிய சிில வழிிகள்
3.	 உணவைைக் கைையாாளும் முன் கைைகளைை எவ்வாாறு முறைையாாகக் கழுவுவது
4.	 உணவைை நே�ரடியாாகத் தொ�ொடாாமல் அதைைக் கைையாாளும் வழிிகள்

குறிிப்புகள்
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இரசாாயனப்பதாார்த்தங்களைை  முறைையாாகக் 
கலப்பது முக்கிியமாானதாாகும். போ�ோதிியளவு 
இரசாாயனப்பதாார்த்தங்களைைப் 
பயன்படுத்தாாதவிிடத்து நுண்ணங்கிிகள் 
கொ�ொல்லப்படவிில்லைை என்று அர்த்தம் 
கொ�ொள்ளப்படும்; அவற்றைை அளவுக்கதிிகமாாகப் 
பயன்படுத்துவது இரசாாயனப் பதாார்த்த 
மாாசுபாாட்டிற்கு வழிிவகுக்கும்.
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சுத்தப்படுத்தும் முறைை
நீங்கள் சுத்தம் செெய்யும் போ�ோது, அழுக்கு அல்லது மண்ணை� அகற்ற சரிியாான இரசாாயனப் பொ�ொருள்களைையும் விிசைையைையும், பயன்படுத்தவும். இதற்கு 
உதாாரணங்களாாகத் தரைையைைச் சுத்தம் செெய்யும் சுத்திிகரிிப்பாானை�க் கொ�ொண்டு தரைையைைக் கழுவுவது அல்லது பாாத்திிரங்களைை சவர்க்காாரத்தாால் கழுவுவது 
என்பவற்றைைக் குறிிப்பிிடலாாம்.

சுத்தம் செெய்வதற்காான படிமுறைைகளாாவன:
•	 கண்ணுக்குத் தெெரிிகிின்ற உணவு, அழுக்கு அல்லது பிிற குப்பைைகளைை அகற்றவும்.
•	 மீதமுள்ளவற்றைை அகற்றத் துப்புரவாாக்கும் இரசாாயனப் பொ�ொருள்களைையும் விிசைையைையும், பயன்படுத்தவும்.
•	 துப்புரவாாக்கும் இரசாாயனங்களைை அகற்றச் சூடாான குழாாய் நீரிில் கழுவவும்.

கவுண்டர்கள், பாாத்திிரங்கள், வெ�ட்டு பலகைைகள் அல்லது பாாத்திிரங்கள் போ�ோன்ற உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகளுளைை நோ�ோக்குகைையிில், சுத்தம் செெய்வது மட்டும் 
போ�ோதாாது. ஒரு மே�ற்பரப்பு சுத்தமாாகத் தோ�ோன்றலாாம், இருப்பிினும் அதிில் பாாதுகாாப்பற்ற அளவு நுண்ணுயிிரிிகள் இருக்கும். உணவுத் தொ�ொடுகைைப் பொ�ொருள் சுத்தமாாக 
இருந்தாால், அடுத்த கட்டமாாக அதைைக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்ய வே�ண்டும்.

அறிிமுகம்
உங்களுடைைய உணவு வளாாகத்தைைச் சுத்தமாாக வைைத்திிருப்பதெென்பது அதைை அழகாாகக் காாட்சிியளிிக்கச் செெய்வது என்பதைை மாாத்திிரம் பற்றிியதல்ல. மாாறாாக இது 
நுண்ணங்கிிகளைைக் கட்டுப்படுத்துவதற்கும் உங்களுடைைய உணவைை, வாாடிக்கைையாாளர்களைை பாாதுகாாப்பாாக வைைத்திிருப்பதற்கும் சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும் 
பற்றிியதாாகும்.

அனை�த்து நுண்ணங்கிிகளைையும் அழிிப்பதெென்பது அறவே� சாாத்திியமற்ற ஒரு விிடயமாாகும், ஆனாால் சுத்தமாாக்கல், கிிருமிிநீக்கல் ஆகிியவற்றிின் மூலம் 
அவற்றைைப் பாாதுகாாப்பாான மட்டங்களிிற்குக் குறைைக்க முடியும். இதைை மே�ற்கொ�ொள்வதற்கு, இரண்டு படிகளும் தே�வைைப்படுவதோ�ோடு அவைை இரண்டும் முறைையாாக 
மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட்டல் வே�ண்டும்.

நன்கு பரா�மரிிக்கப்பட்ட ஓர் உணவு வளாாகம் என்பது பிின்வருவனவற்றிில் தங்கிியிிருக்கிின்றது:
•	 முறைையாான சுத்தமாாக்கல், கிிருமிிநீக்கல் பொ�ொருட்களைைப் பயன்படுத்துவது மாாத்திிரமல்லாாது அவற்றைைச் சரிியாான முறைையிில் பயன்படுத்துதல்
•	 சுத்தமாாக்கலைையும் கிிருமிிநீக்கலைையும் எவ்வாாறு மே�ற்கொ�ொள்வது என்பது குறிித்து ஊழிியர்களுக்குக் கற்றுக்கொ�ொடுத்தல்
•	 அர்ப்பணிிப்புடன் செெயற்படக்கூடிய முகாாமைைத்துவத்தைையும் ஊழிியர்களைையும் கொ�ொண்டிருத்தல்
•	 நன்கு ஒழுங்கமைைக்கப்பட்டிருத்தல்

சுத்தமாாக்கலும் 
கிிருமிிநீக்கலும்

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

ஒரு வெ�ட்டும் பலகைையிில் குறிிப்பிிடத்தக்க வெ�டிப்புக்கள் அல்லது கீறல்கள் இருந்தாால், அது மாாற்றப்படல் வே�ண்டும்.	 சரிி	 தவறு

முறைையாாகக் கழுவிிக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட்ட பிின், பாாத்திிரங்களைைப் பாாத்திிரம் துடைைப்பாானாால் உலர்த்த வே�ண்டும்.	 சரிி	 தவறு

பீங்காான்கள், கோ�ோப்பைைகள் போ�ோன்ற பல தடவைை பயன்படுத்தக்கூடிய பாாத்திிரங்களைை இரண்டு பகுதிிகளைைக்  
கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டியிில் கைையாால் கழுவ முடியும்.	 சரிி	 தவறு

பயன்படுத்தப்படாாத போ�ோது, சிிறிிய அளவிிலாான உபகரணங்களைைக் கழுவுவதற்கு ஒரு கைைகழுவும்  
நீர்த்தொ�ொட்டியைைப் பயன்படுத்தலாாம்.	 சரிி	 தவறு

சுத்தப்படுத்தல் நே�ரசூசிிகள் பயன்படுத்தப்படுவதற்குரிிய ஒரு நல்ல நடைைமுறைையாாகும்	 சரிி	 தவறு

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்
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இரசாாயனக் கிிருமிிநீக்கிிகளிின் வகைைகள்
கிிருமிிநீக்கிியைைத் தே�ர்ந்தெெடுக்கும்போ�ோது கிிருமிிநீக்கிியிின் வலிமைையைை அளக்க, பரிிசோ�ோதனை� எதிிர்விினை�ப்பொ�ொருள்கள் அல்லது பரிிசோ�ோதனை�ப் பட்டிகளைைப் 
பெெறுவதைை உறுதிிசெெய்யவும். உங்கள் இரசாாயன அல்லது உணவக விிநிியோ�ோகத்தரிிடமிிருந்து சிிறப்புப் பரிிசோ�ோதனை� பட்டிகளைைப் பெெற்றுக்கொ�ொள்ளலாாம். கிிருமிிநீக்க 
சூடாான நீர் பயன்படுத்தப்படும் இடத்திில், நீரிின் வெ�ப்பநிிலைையைை சரிிபாார்க்க துல்லியமாான வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டும்.

குளோ�ோரிின் அடிப்படைையிிலாான உற்பத்திிகள்
செெறிிவு – ஒரு மிில்லியனுக்கு 100  பகுதிிகள் (ppm) 
குளோ�ோரிின் அடிப்படைையிிலாான பல இரசாாயனங்கள் உள்ளன. மிிகவும் பொ�ொதுவாானது வீட்டில் பயன்படுத்தப்படும் ப்ளீச் ஆகும். 
பயன்படுத்தப்படும் செெறிிவு லிற்றருக்கு 100 மிிகிி என்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்ளவும். 100ppm குளோ�ோரிின் கிிருமிிநீக்கிியைைத் தயாாரிிக்க, 
ஒரு லீற்றர் தண்ணீருக்கு 2 மிிலி (5 சதவீத செெறிிவு) ப்ளீச் கலக்கவும். 

குவாாட்டர்னரிி அமோ�ோனிியம் அடிப்படைையிிலாான உற்பத்திிகள்
செெறிிவு - 200ppm 
ஒரு லீற்றருக்கு 200 மிிகிி செெறிிவைை உருவாாக்க உற்பத்திியாாளரிின் லே�பிிளிின் படி அளவிிடவும். அமோ�ோனிியத்திினாால் கிிருமிிநீக்கிிய 
பிிறகு நீங்கள் எந்த உணவு படும் மே�ற்பரப்பைையும் கழுவ வே�ண்டும். உற்பத்திியாாளரிின் லே�பிிள் வழிிமுறைைகளைைப் பிின்பற்றவும். 
இந்த குவாாட்டர்னரிி அமோ�ோனிியம் அடிப்படைையிிலாான துப்புரவு கலவைைகள் “குவாாட்ஸ்” அல்லது “குவாாட் கிிருமிிநீக்கிிகள்” என்றும் 
குறிிப்பிிடப்படுகிின்றன. 

அயடீன் அடிப்படைையிிலாான உற்பத்திிகள்
செெறிிவு – 25ppm 
ஒரு லீற்றருக்கு 25 மிிகிி செெறிிவைை உருவாாக்க உற்பத்திியாாளரிின் லே�பிிள் வழிிமுறைைகளிின்படி கலக்கவும்.

ஏனை�ய கிிருமிிநீக்கிிகள்
ஏனை�ய கிிருமிிநீக்கிிகள் பிின்வரும் நிிபந்தனை�களிின் கீழ் பயன்படுத்தப்படலாாம்:

•	 அவைை ஹெ�ல்த் கனடாா, கனே�டிய உணவு சோ�ோதனை�யிிடுகைை முகமைை அல்லது உள்ளூர் மருத்துவ சுகாாதாார அதிிகாாரிியாால் குறிித்த நோ�ோக்கத்திிற்காாக 
அங்கீகரிிக்கப்பட்டுள்ளன;

•	 அவைை உற்பத்திியாாளர்களிின் வழிிகாாட்டுதலின்படி பயன்படுத்தப்படுகிின்றன;
•	 அவைை பயன்படுத்தும் போ�ோது பொ�ொருத்தமாான செெறிிவைை உறுதிி செெய்வதற்காாக ஒரு பரிிசோ�ோதனை� எதிிர்விினை�பொ�ொருளுடன் வருகிின்றன.

இந்த அங்கிிகாாரங்கள், உற்பத்திியாாளர்களிின் வழிிகாாட்டுதல்கள் சரிியாான பயன்பாாட்டைை உறுதிி செெய்வதற்காாக பொ�ொது சுகாாதாார ஆய்வாாளர்களுக்கு கிிடைைக்கிின்றன 
என்பதைை உறுதிிப்படுத்தவும்.

இரசாாயனக் கிிருமிிநீக்கிிகள்
நீங்கள் எதைைப் பயன்படுத்தத் தே�ர்வுசெெய்தாாலும், அவைை எவ்வளவு சிிறப்பாாக செெயல்படுகிின்றன என்பதிில் தாாக்கம் செெலுத்தும் மூன்று விிடயங்களைை 
நிினை�விில் கொ�ொள்வது அவசிியம்:

தொ�ொடர்பு
நுண்ணுயிிரிிகளைைக் கொ�ொல்லக் குறைைந்தபட்சம் 45 விினாாடிகளுக்கு இரசாாயனம் நீங்கள் சுத்தப்படுத்தும் பொ�ொருட்களுடன் தொ�ொடர்பிில் இருக்க வே�ண்டும்.

தெெரிிவு
சிில பொ�ொருட்கள் சிில வகைையாான நுண்ணுயிிரிிகளைைக் கொ�ொல்வதிில் ஏனை�யவற்றைை விிட மிிகவும் பயனுள்ளதாாக இருக்கும். குறிிப்பாாக குவாாட்ஸ் அனை�த்து வகைையாான 
நுண்ணுயிிரிிகளைையும் கொ�ொல்லாாது.

செெறிிவுத்தன்மைை
இரசாாயனங்கள் சரிியாான செெறிிவுடன் கலக்கப்பட வே�ண்டும். இரசாாயனம் மிிகவும் செெறிிவு குறைைவாானதாாக இருந்தாால், அது கிிருமிிநீக்காாமல் போ�ோகலாாம். இது மிிகவும் 
செெறிிவு கூடியதாாக இருந்தாால், அது ஒரு சுவைை அல்லது வாாசனை�யைை விிட்டுச்செெல்லலாாம், உலோ�ோகங்களைைச் சேேதப்படுத்தலாாம் அல்லது ஆரோ�ோக்கிியத்திிற்கு தீங்கு 
விிளைைவிிக்கலாாம். கிிருமிிநீக்கிியைைத் தாானாாக வெ�ளிியிிடும் முறைைமைையைைப் (automatically dispenses sanitizer) பயன்படுத்துவது சிிறந்தது.

சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

எவ்வாாறு கிிருமிிநீக்கம் செெய்வது
கிிருமிிநீக்கம் செெய்யும் போ�ோது, நுண்ணங்கிிகளிின் எண்ணிிக்கைையைைப் பாாதுகாாப்பாான நிிலைைக்கு நீங்கள் குறைைக்கிிறீர்கள். கிிருமிிநீக்கம் செெய்வதற்காான 
உதாாரணங்களாாக சுத்தம் செெய்யப்பட்ட பாாத்திிரங்களைை செெறிிவுகுறைைந்த ப்ளீச்சிில் ஊறவைைப்பது அல்லது கிிருமிிநீக்கல் சுழற்சிியிில் பாாத்திிரங்கழுவிிக்கு/ dishwasher. 
மிிக அதிிக நீர் வெ�ப்பநிிலைையைை பயன்படுத்துதல் என்பவற்றைைக் குறிிப்பிிடலாாம்.

கிிருமிிநீக்கம் செெய்யும் படிமுறைைகள்:
•	 கிிருமிிநீக்கம் செெய்வதற்கு முன் எப்போ�ோதும் சுத்தம் செெய்யுங்கள்.
•	 நுண்ணுயிிரிியல் அசுத்தங்களைை அகற்ற மிிகவும் சூடாான, குறைைந்தபட்சம் 77 ° C (170 ° F)  வெ�ப்பநிிலைையிில் உள்ள நீரைை அல்லது இரசாாயனங்க ளைைப் 

பயன்படுத்தவும்.
•	 நீங்கள் கிிருமிிநீக்கும் பொ�ொருட்கள் இரசாாயனக் கரைைசலுடன் அல்லது சுடுநீருடன் குறைைந்தது 45 விினாாடிகளுக்கு தொ�ொடர்பிில் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யவும்.
•	 உங்கள் கிிருமிிநீக்கிி அல்லது கிிருமிிநீக்கிிக் கரைைசல் நன்றாாகத் தொ�ொழிிற்படுகிிறதாா என்பதைை உறுதிிப்படுத்த, பரிிசோ�ோதனை� எதிிர்விினை�ப்பொ�ொருள்கள், 

பரிிசோ�ோதனை�ப் பட்டிகள் அல்லது வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தவும்.

கிிருமிிநீக்குவதற்கு இரசாாயனங்களைைப் பயன்படுத்தும் போ�ோது உற்பத்திியாாளரிின் வழிிகாாட்டல்களைை பிின்பற்றவும்.
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சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

கிிருமிிநீக்கப்பட்டுள்ளது என்பதைை உறுதிிப்படுத்தல்
உங்கள் கிிருமிிநீக்கக் கரைைசலின் செெறிிவைை அளவிிடுவதற்கு ஒரு சோ�ோதனை� எதிிர்விினை�பொ�ொருளைை அல்லது சோ�ோதனை�ப் பட்டிகளைைப் பயன்படுத்துவதைை 
உறுதிிசெெய்யவும். நீங்கள் சூடாான நீரிில் கிிருமிிநீக்கிினாால், நீங்கள் ஒரு துல்லியமாான வெ�ப்பமாானிி மூலம் நீரிின் வெ�ப்பநிிலைையைை சரிிபாார்க்க வே�ண்டும்.

உணவு படும் அனை�த்து மே�ற்பரப்புகளும் சுத்தம் செெய்யப்பட வே�ண்டும், ஒவ்வொ�ொரு பாாவனை�க்கும் இடைையிில் சுத்தப்படுத்தப்பட வே�ண்டும். இதிில் அடங்குவன:

•	 பாாத்திிரங்களைை சுத்தம் செெய்த பிின் கிிருமிிநீக்கல்
•	 வாாடிக்கைையாாளர்கள் பயன்படுத்தும் ஒவ்வொ�ொரு தடவைையும் மே�சைையைை சுத்தப்படுத்துதல்
•	 பல்வே�று வகைையாான உணவுகளைைத் தயாாரிிப்பதற்கு இடைையிில் உணவு தயாாரிிக்கும் பகுதிிகளைை சுத்தப்படுத்துதல்

தட்டுக்களைைக் கழுவுதல்
நீங்கள் சுத்தம் செெய்ய வே�ண்டிய பாாத்திிரங்களைையும்  பயன்படுத்தும் உபகரணங்களைையும் பொ�ொறுத்து, உணவு வளாாகத்திில் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவும் மூன்று 
முறைைகள் பயன்படுத்தப்படலாாம். இவைை:

1.	 மூன்று தொ�ொட்டிகளைைப் பயன்படுத்திிக் கைையாால் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுதல்
2.	 இரண்டு தொ�ொட்டிகளைைப் பயன்படுத்திிக் கைையாால் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுதல்
3.	 இயந்திிரத்தைைப் பயன்படுத்திிப் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுதல்

மூன்று பகுதிிகளைைக் கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டி
நீங்கள் பல் பயன்பாாட்டுப் பொ�ொருட்களைைக் கழுவிினாால் (உதாாரணமாாக, மீண்டும் பயன்படுத்தக்கூடிய பாாத்திிரங்கள், கத்திிகள், முட்கரண்டிகள், கரண்டிகள், கண்ணாாடிக் 
குவளைைகள்) உங்களுக்கு மூன்று தொ�ொட்டிகள் தே�வைைப்படும் - முதலாாவது கழுவுவதற்கும், இரண்டாாவது அலசுவதற்கும், மூன்றாாவது கிிருமிிநீக்குவதற்கும் 
தே�வைைப்படும் . நீங்கள் பிிசுபிிசுப்பாான வறுவல் உணவுகளைை அல்லது கனமாான உணவு எச்சம் கொ�ொண்ட பொ�ொருட்களைை வைைத்திிருந்தாால், நீங்கள் அவற்றைைக் 
கழுவுவதற்கு முன் முன்கூட்டியே� ஊறவைைத்துத் தே�ய்க்க வே�ண்டும்.

43°C 
110°F  

77°C 
170°F  

43°C 
110°F  

77°C 
170°F  பாத்த�ரங்களில் மிச்சமிருக்கும்

உணவுகைளத் ேதய்ப்பதன் மூலம்
அல்லது அலசுவதன் மூலம் அகற்றவும்.

முதல் ெதாட்டிய�ல் தட்டுக்கைளயும்,
பாத்த�ரங்கைளயும், உணவு உண்ணப்
பயன்படுத்தும் உபகரணங்கைளயும்
ேதய்த்துக் கழுவவும். ப�சுப�சுப்புத்
தன்ைமகளும் உணவுகளும்
அகற்றப்பட்டிருப்பைத உறுத�ெசய்து ெகாள்ளவும்.
சுத்தப்படுத்தலுக்கு இரசாயனங்கைளயும்
உராய்ைவயும் பயன்படுத்துவைத மறக்காதீர்கள்.
இளஞ்சூட்டு நீைரயும் அழுக்குநீக்க�ையயும்
பயன்படுத்தவும்.
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இரண்டாவது ெதாட்டிய�ல், சாவர்க்காரமும்
எஞ்ச�ய�ருக்கும் உணவுத் துண்டுகளும்
அகற்றப்படுவதற்காகப் பாத்த�ரங்கைளயும்
தட்டுக்கைளயும், உணவு உண்ணப் பயன்படுத்தும்
உபகரணங்கைளயும் நீரில் அலசுங்கள். இது மிகவும்
முக்க�யமானது, ஏெனனில் பாத்த�ரங்களில் எஞ்ச�ய�ருக்கும்
ஏதாவது அழுக்குநீக்க�கள் க�ருமிநீக்க�க் கைரசைலப்
பலவீனப்படுத்தும். அலசுவதற்காகக் குைறந்தபட்சம் 
43°C (110°F) இல் உள்ள தூய நீைரப் பயன்படுத்தவும்.
தண்ணீர் தூயதாக இல்லாவ�ட்டால் அைத மாற்றவும்.

மூன்றாவது ெதாட்டிய�ல் பாத்த�ரங்கைள,
உபகரணங்கைள, பாைனகைளக்
குைறந்தபட்சம் 77°C (170°F) சூட்டு நீரில்,
அல்லது 24°C (75°F) இரசாயனக் கைரசல்
ெகாண்ட நீரில் அமிழ்த்த�க் க�ருமிநீக்கம்
ெசய்யவும். க�ருமிநீக்க�க்கு நுண்ணங்க�கைள
அழிக்க இடமளிக்கும் வைகய�ல் பாத்த�ரங்கைளக்
கைரசலில் குைறந்தபட்சம் 45 ெசக்கன்களுக்கு
ஊற ைவக்கவும். க�ருமிநீக்க� தனது பணிைய
நன்றாகச் ெசய்யுமளவுக்கு வலிைம ெகாண்டது
என்பைத உறுத�ப்படுத்த�க் ெகாள்வதற்கு,
க�ருமிநீக்க�ையத் ெதாட்டிய�ல் கலந்த உடேன
பரிேசாத�க்கவும்.

க�ருமிநீக்கம் ெசய்ததன் ப�ன்னர், நீர் ஊடுபுகாத
சாய்வான பலைக அடுக்கு ஒன்ற�ல் ெபாருட்கைள
உலர வ�டவும். ெபாருட்கைளத் துணி ெகாண்டு
ஒருேபாதும் உலர்த்த ேவண்டாம். அவ்வாறு
ெசய்தால் நீங்கள் அவற்ைறப் பணியாளர்களின்
ைககள் மூலம் அல்லது நீர்த்தன்ைமயான
பாத்த�ரம் துைடக்கும் துணி மூலம்
மாசுபடுத்துவீர்கள்.

அலசுதல் (ெதாட்டி 2)

காற்ற�ல் உலர்த்தல்

க�ருமிநீக்கல் (ெதாட்டி 3)ேதய்த்தல் அல்லது
முற்கூட்டிய அலசல்

கழுவுதல் (ெதாட்டி 1)
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இரண்டு பகுதிிகளைைக் கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டி
நீங்கள் ஒரு தொ�ொட்டியிில் கழுவிிச் சுத்தப்படுத்தலாாம், இரண்டாாவதிில் கிிருமிிநீக்கலாாம்.  பிின்வரும் சந்தர்ப்பங்களிில் இந்த முறைை பயன்படுத்தப்பட முடியும்:

•	 ஒரு முறைை பயன்படுத்தும் தட்டுக்களைைப் பயன்படுத்துவதாாயிின்
•	 இயந்திிரத்திினாால் கழுவ முடியாாத மிிகவும் பெெரிிய பாானை�கள் மற்றும் பாாத்திிரங்கள் போ�ோன்ற பல் பயன்பாாட்டுப் பொ�ொருட்களைைத் தவிிர வே�று எந்தப் 

பொ�ொருட்களைையும்  சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்வதற்கு

பிிசுபிிசுப்பாான வறுவல் உணவுகளைை அல்லது கனமாான உணவு எச்சம் கொ�ொண்ட பொ�ொருட்களைை வைைத்திிருந்தாால், நீங்கள் அவற்றைைக் கழுவுவதற்கு முன் முன்கூட்டியே� 
ஊறவைைத்துத் தே�ய்க்க வே�ண்டும்.

43°C 
110°F  

77°C 
170°F  பாத்த�ரங்களில் மிச்சமிருக்கும்

உணவுகைளத் ேதய்ப்பதன் மூலம்
அல்லது அலசுவதன் மூலம்
அகற்றவும்.

முதல் ெதாட்டிய�ல் பாத்த�ரங்கைள,
உபகரணங்கைளத் ேதய்த்துக் கழுவவும்.
ப�சுப�சுப்புத் தன்ைமகளும் உணவுகளும்
அகற்றப்பட்டிருப்பைத உறுத�ெசய்து
ெகாள்ளவும். சுத்தப்படுத்தலுக்கு
இரசாயனங்கைளயும் வ�ைசையயும்
பயன்படுத்துவைத மறக்காதீர்கள்.
இளஞ்சூட்டு நீைரயும் அழுக்குநீக்க�ையயும்
பயன்படுத்தவும். கழுவ�ய ப�ன்னர்,
அவற்ைற ஓடும் நீரில் நன்கு அலசவும்.
சவர்க்காரத்தன்ைமயான நீரும் சவர்க்காரத்
துகள்களும் பாத்த�ரங்களில் இருந்து
அகற்றப்பட்டிருப்பைத உறுத�ெசய்து ெகாள்ளுங்கள்.
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இரண்டாவது ெதாட்டிய�ல் தட்டுக்கள்,
உணவுண்ணப் பயன்படுத்தும் உபகரணங்கள்
மற்றும் பாைனகைள குைறந்தபட்சம் 77°C (170°F)
சுடுநீரில் அமிழ்த்த� அல்லது குைறந்தது 24°C (75°F)
உள்ள இரசாயனக் கைரசைல நீரில் அமிழ்த்த�
சுத்தப்படுத்தவும். நுண்ணுய�ரிகைளக் ெகால்ல
ெதாற்றுநீக்க� ேநரம் ெகாடுக்க அவற்ைற
குைறந்தது 45 வ�னாடிகள் ஊற ைவக்கவும்.
ெதாற்றுநீக்க� ேவைலையச் ெசய்யும் அளவுக்கு
ெசற�வாக உள்ளதா என்பைத உறுத�ப்படுத்துவது
முக்க�யம், எனேவ ெதாற்றுநீக்க�ைய ெதாட்டிய�ல்
கலந்தவுடன் அைதச் பரிேசாத�க்கவும்.

க�ருமிநீக்கம் ெசய்ததன் ப�ன்னர், நீர் ஊடுபுகாத
சாய்வான பலைக அடுக்கு ஒன்ற�ல் ெபாருட்கைள
உலர வ�டவும். ெபாருட்கைளத் துணி ெகாண்டு
ஒருேபாதும் உலர்த்த ேவண்டாம். அவ்வாறு
ெசய்தால் நீங்கள் அவற்ைறப் பணியாளர்களின்
ைககள் மூலம் அல்லது நீர்த்தன்ைமயான பாத்த�ரம்
துைடக்கும் துணி மூலம் மாசுபடுத்துவீர்கள்.

காற்ற�ல் உலர்த்தல்

க�ருமிநீக்கல் (ெதாட்டி 2)ேதய்த்தல் அல்லது
முற்கூட்டிய அலசல்

கழுவுதல் (ெதாட்டி 1)

இயந்திிரங்கள் மூலம் கழுவுதல்
அனை�த்து பாாத்திிரங்கழுவிிகளும் உணவு வளாாக ஒழுங்குமுறைையிில் குறிிப்பிிடப்பட்டுக் காாட்டப்பட்டுள்ள குறைைந்தபட்ச தரநிிலைைகளைை பூர்த்திி செெய்ய வே�ண்டும். 
அவைை தொ�ொடர்ச்சிியாாக சுத்தம் செெய்யப்பட்டுப் பராாமரிிக்கப்பட வே�ண்டும். 

சூடாான நீரைைப் பயன்படுத்திி கிிருமிிநீக்கல் மற்றும் இரசாாயனக் கரைைசலைைப் பயன்படுத்திி கிிருமிிநீக்கல் என இரண்டு அடிப்படைை வகைையாான பாாத்திிரங்கழுவிிகள் 
உள்ளன. . அது சரிியாாகக் கிிருமிிநீக்குகிின்றதாா என்பதைை உறுதிிப்படுத்த, தவறாாமல் சரிிபாார்க்கும் வரைையிில் இரண்டில் ஒன்றைைப் பயன்படுத்தலாாம்.

உயர் வெ�ப்பநிிலைை கொ�ொண்ட இயந்திிரம்
உயர் வெ�ப்பநிிலைை கொ�ொண்ட இயந்திிரங்கள் கிிருமிிநீக்குவதற்கு அலசல் சுழற்சிியிில் சூடாான நீரைை 
பயன்படுத்துகிின்றன. இந்தச் சுழற்சிியிில் நீரிின் வெ�ப்பநிிலைை 82°C (180°F) அல்லது அதற்கும் அதிிகமாாகவும் 
குறைைந்தபட்சம் 10 விினாாடிகளுக்கும் நீடிக்க வே�ண்டும். தே�வைைப்பட்டாால், ஒரு நீர் வெ�ப்பநிிலைை ஊக்கிியைைப் 
பயன்படுத்தவும்.

குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைை கொ�ொண்ட இயந்திிரம்
குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைை கொ�ொண்ட இயந்திிரங்கள் கிிருமிிநீக்குவதற்கு அலசல் சுழற்சிியிில் இரசாாயன 
கிிருமிிநீக்கிிகளைைப் பயன்படுத்துகிின்றன. இயந்திிரம் சரிியாாகக் கிிருமிிநீக்குகிின்றதாா என்பதைை உறுதிிப்படுத்த, 
அலசல் சுழற்சிியிில் கிிருமிிநீக்கிியைை அளவிிடுவதற்காான பரிிசோ�ோதனை�ப் பட்டிகள் இருக்க வே�ண்டும். 
பாாத்திிரங்களைை அதிிகமாாக இட வே�ண்டாாம், ஏனெ�னிில் இயந்திிரத்துக்கு அவற்றைைச் சுத்தம் செெய்யக் கடினமாாக 
இருக்கும். குவளைைகள், கோ�ோப்பைைகள் மற்றும் கிிளாாஸ்கள் போ�ோன்றவற்றிின் திிறந்த பக்கம் கீழே� இருக்குமாாறு 
வைைக்கப்பட வே�ண்டும். “கூட்டாாகச் சேேர்வதைை” தடுக்க உணவுண்ணப் பயன்படுத்தும் உபகரணங்களைைக் கலந்து 
இட வே�ண்டும்.

NSF
NSF இனாால் அங்கீகரிிக்கப்பட்ட பாாத்திிரங்கழுவிி உணவு வளாாகத்திிலும் பயன்படுத்தப்படலாாம். அவைை 
கழுவுவதற்கும்  கிிருமிிநீக்குவதற்கும் வெ�வ்வே�று நே�ர/வெ�ப்பநிிலைை அமைைப்புகளைைக் கொ�ொண்டிருக்கலாாம். 
உற்பத்திியாாளர்களிின் அறிிவுறுத்தல்களிின்படி அது செெயல்படுவதைை செெயற்படுத்துநர்கள் உறுதிிசெெய்து கொ�ொள்ள 
வே�ண்டும்.

சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

எல்லாா இயந்திிரங்களும் கழுவல், 
அலசல் வெ�ப்பநிிலைைகளைைக் 
காாண்பிிக்கிின்ற மாானிிகளைைக் 
கொ�ொண்டிருக்க வே�ண்டும்.
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கழுவிிய பிின்னர்
பீங்காான்கள், பாாத்திிரங்கள் மற்றும் உணவுண்ணப் பயன்படுத்தும் உபகரணங்கள் சுத்தம் செெய்யப்பட்டவுடன் அவைை 
சுத்தமாான, கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட்டுச் சுத்தப்படுத்தப்பட்ட மே�ற்பரப்பிில் சேேமிிக்கப்பட வே�ண்டும். அவற்றைைத் தூசிி,  
அழுக்குகள் அல்லது தெெறிிப்பிிலிருந்து விிலக்கிி வைைக்கவும், தரைையிில் இருந்து குறைைந்தது 15 செெமீ (ஆறு அங்குலம்) 
உயரத்திில் அவற்றைை வைைக்கவும். அவைை உலர்வாாகவும் சூடற்றும்போ�ோகும் வரைை நீங்கள் அவற்றைை வே�று இடத்திிற்கு 
மாாற்றக் கூடாாது. நிினை�விில் வைைத்து கொ�ொள்ளுங்கள், துவாாயிினாால் மாாசுபடும் என்பதாால் அவற்றைைத் துடைைக்க 
வே�ண்டாாம்.

சேேதமடைைந்த பாாத்திிரங்கள் (வெ�டித்தவைை, கரைை உடைைந்தவைை அல்லது ஒட்டப்பட்டவைை) பயன்படுத்தப்படக்கூடாாது, ஏனெ�னிில் அவைை பெெளதிிக ஆபத்துக்களாாகும். 
அவைை தூக்கிி எறிியப்பட வே�ண்டும்.

GENERAL CLEANING
விினை�த்திிறன் மிிக்கதாாக இருப்பதற்கு, சுத்தப்படுத்தும் செெயன்முறைை நன்கு ஒழுங்கமைைக்கப்படல் வே�ண்டும். பணிியாாளர்களிிடமிிருந்து  “அவர்களுக்கு ஓய்வு 
கிிடைைக்கும் போ�ோது கழுவுதல்” என்பதைை எதிிர்பாார்ப்பது வே�லைைக்கு ஆகாாது, மே�லும் அவர்களிின் பொ�ொறுப்புக்களைை அவர்கள் மறந்து விிடவும் வாாய்ப்புண்டு. ஓர் 
உணவுச் சேேவைை முகாாமைையாாளர் பொ�ொருட்களைைத் தூய்மைையாாக வைைத்திிருப்பதற்குத் தனது அர்பணிிப்பைை வெ�ளிிக்காாட்ட வே�ண்டும். இவ்வாாறு அவர் செெய்வது அவரது 
பணிியாாளர்களுக்கும் சுத்தப்படுத்தலின் முக்கிியத்துவத்தைை எடுத்துக் காாட்டும். எல்லாாப் பணிியாாளர்களும் தமது பணிியிில் பெெருமைை கொ�ொள்ள வே�ண்டும். உணவு 
வளாாகத்தைை ஒருவராால் மாாத்திிரம் தூய்மைையாாக, சுத்தமாாக வைைத்திிருக்க முடியாாது. ஒரு சுத்தப்படுத்தல் நே�ரசூசிி மிிகவும் பயனளிிக்கக் கூடியது.

அது பிின்வருவனவற்றைை உள்ளடக்குதல் வே�ண்டும்:

•	 செெய்ய வே�ண்டிய வே�லைைகள் 
•	 யாார் வே�லைையைைச் செெய்வாார்கள்
•	 வே�லைையைைச் செெய்யப் பயன்படுத்தப்படும் இரசாாயனங்கள் மற்றும்/அல்லது கருவிிகள்
•	 வே�லைையைை எவ்வளவு அடிக்கடி செெய்ய வே�ண்டும் (மணிித்திியாாலத்துக்கு ஒரு முறைை, நாாளாாந்தம், வாாராாந்தம்)
•	 வே�லைை முடிந்ததாா என்பதைை உறுதிிப்படுத்த ஒரு பிின்தொ�ொடர்தல் கண்காாணிிப்பு

நே�ரசூசிி செெயற்படுத்தப்படுவதற்கு முன்பு அதைைப் பணிியாாளர்களுடன் கலந்துரைையாாட வே�ண்டும், பிின்னர் அது செெயற்படுகிிறது என்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக்கொ�ொள்ள 
கிிரமகமாாகக் கலந்துரைையாாடல்களைை மே�ற்கொ�ொள்ள வே�ண்டும்.

உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகள்
கவுண்டர்கள், வெ�ட்டும் பலகைைகள், மே�சைைகள் மற்றும் கிிரிில் போ�ோன்ற உணவுடன் நே�ரடியாாகத் தொ�ொடர்புபடும் வே�லைைப் 
பரப்புகள் நீடித்து நிிற்கக்கூடியதாாகவும் சுத்தம் செெய்வதற்கு எளிிதாாகவும் இருக்க வே�ண்டும்.

பல வெ�ட்டும் பலகைைகளைை பாாத்திிரங்கழுவிியிில் அல்லது தொ�ொட்டியிில் இடும் அளவுக்கு சிிறிியதாாக வைைத்திிருப்பது, 
சிில பெெரிியவற்றைை வைைத்திிருப்பதைை விிட சிிறந்தது. அழுக்காாக இருக்கும்போ�ோது சிிறிிய பலகைைகளைை உணவு 
தயாார்படுத்தப்படுவதைை  மெெதுவாாக்காாமல் விிரைைவாாக மாாற்றலாாம். ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைைத் 
தவிிர்க்க, குறிிப்பிிட்ட பயன்பாாடுகளுக்கு என  வே�றாாக வெ�ட்டும் பலகைைகளைை அடைையாாளமிிட்டு வைைப்பது நல்லது. 
இதைைச் செெய்வதற்காான ஒரு சிிறந்த வழிி, வெ�வ்வே�று உணவு வகைைகளுக்கு வெ�வ்வே�று நிிறப் பலகைைகள் அல்லது 
நிிற நிிறமாான கைைப்பிிடிகள் கொ�ொண்ட பலகைைகளைைப் பயன்படுத்துவது: இறைைச்சிிக்கு சிிவப்பு, காாய்கறிிகளுக்கு பச்சைை, 
பாாணுக்கு  செெம்மஞ்சள் போ�ோன்றவைை.

பிிளாாஸ்டிக் ஒரு நல்ல வெ�ட்டும் பலகைைப் பொ�ொருளாாகும், ஏனெ�னிில் இது நீடித்து நிிற்கக்கூடியது, சுத்தம் செெய்வதற்கும் 
கிிருமிிநீக்குவதற்கும் எளிிதாானது. இடைைவெ�ளிிகள், வெ�டிப்புக்கள் இல்லாாமல் இருக்கும் வரைை கடின மரப் பலகைையைைப் 
பயன்படுத்தலாாம். அவ்வாாறு இருந்தாால் அவற்றிின் இடைையிில் உணவு சிிக்கிிக் கொ�ொள்ளும். அப்போ�ோது முழுமைையாான 
சுத்தப்படுத்தலும் கிிருமிிநீக்கலும் சாாத்திியமற்றதாாக ஆகும். உணவு வெ�ட்டும் மரப் பலகைைகளைை பாாத்திிரம் கழுவும் 
தொ�ொட்டியிில் அமிிழ்த்த முடியாாது என்பதாால், அவற்றைை சுத்தப்படுத்தக் கூடுதல் கவனம் செெலுத்த வே�ண்டும். மரப் 
பலகைையாாலாான உணவு வெ�ட்டும் மே�ற்பரப்புகளிில் வாார்னிிஷ் அல்லது சீல் பூசப்பட்டிருக்கக் கூடாாது, ஏனெ�னிில் இந்தப் 
பூச்சுகள் நாாளடைைவிில் தே�ய்ந்து அந்த இரசாாயனங்கள் உணவிில் சேேர முடியும்.

ஒரு வெ�ட்டும் பலகைையிில் குறிிப்பிிடத்தக்க வெ�டிப்புக்கள் அல்லது துவாாரங்கள் இருந்தாால், அதைை முறைையாாகச் சுத்தம் 
செெய்யவோ�ோ கிிருமிிநீக்கம் செெய்யவோ�ோ முடியாாது, அதைை மாாற்ற  வே�ண்டும்.

மே�சைைகளைைச் சுத்தம் செெய்தல்
வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு இடைையிில் மே�சைைகள் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்படுதல் வே�ண்டும். மே�சைையிில் உள்ள அசுத்தங்கள் அகற்றப்படுவதைை 
உறுதிிசெெய்ய, கிிருமிிநீக்கிி மற்றும் சுத்தமாான ஈரத் துணிி அல்லது அப்புறப்படுத்தும் காாகிித துண்டு ஆகிியவற்றைைப் பயன்படுத்தவும். மே�சைைகளைை சுத்தம் செெய்யப் 
பயன்படுத்தப்படும் துணிிகள் சுத்தமாாக இருக்க வே�ண்டும், அவைை வே�று எந்த நோ�ோக்கத்திிற்காாகவும் பயன்படுத்தப்படக் கூடாாது.

ஏதே�னும் மே�சைைத் துணிிகள் (மே�சைைத் துணிி, துணிி நாாப்கிின்கள், பிிளே�ஸ்மே�ட்டுகள்) இருந்தாால், அவைை ஒழுங்கமைைப்புகளுக்கு இடைையிில் மாாற்றப்பட வே�ண்டும். 
பயன்படுத்தப்படும் எந்த மே�சைைத் துணிியும் சுத்தமாாகவும் நல்ல நிிலைையிிலும் இருக்க வே�ண்டும். அவைை பயன்பாாட்டிற்கு இடைையிில் சலவைை செெய்யப்பட வே�ண்டும்.

உபகரணங்கள்
உணவு எச்சங்கள் அல்லது தூசு அல்லது கழிிவுகள் போ�ோன்ற பிிற அசுத்தங்கள் சேேர்ந்துவிிடாாமல் இருக்க உங்கள் உபகரணங்கள் அடிக்கடி சுத்தம் செெய்யப்பட 
வே�ண்டும்.

அறைை வெ�ப்பநிிலைையிில் இடைைவே�ளைையிின்றிி பயன்படுத்தப்படும் அல்லது அபாாயகரமாான உணவுகளுடன் பயன்படுத்தப்படும் உபகரணங்களைைக் குறைைந்தபட்சம் 
நாான்கு மணிித்திியாாலங்களுக்கு ஒரு முறைையும், பச்சைையாான, உண்ணத் தயாார்நிிலைையிில் உள்ள உணவுகளுடன் பயன்படுத்தப்படுத்தப்பட்ட பிின்னரும் சுத்தம் செெய்து 
கிிருமிிநீக்கம் செெய்ய வே�ண்டும். சிில உதாாரணங்களாாவன: இறைைச்சிி துண்டாாக்கிி (Slicer) அல்லது கிிரைைண்டர், சீஸ் ஸ்லைைசர் அல்லது உணவு செெயன்முறைைப்படுத்தும் 
உபகரணம் (Food Processor) என்பன. சாாத்திியமாாயிின் ஒன்றுக்கு மே�ற்பட்ட உபகரணங்களைை வைைத்திிருப்பது நல்லது, இதனாால் ஒன்றைைச் சுத்தம் செெய்யும் போ�ோது 
மற்றொ�ொன்றைைப் பயன்படுத்தலாாம்.

சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

சுத்தமாான பாாத்திிரங்களைைக் 
கைையாாள முன்பு எப்போ�ோதும் 

கைைகளைை கழுவிிக் கொ�ொள்ளவும்.
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வளாாகம்
உணவுப் பாாதுகாாப்பு என்பது உங்கள் வளாாகம் எவ்வாாறு அமைைக்கப்பட்டுள்ளது, அதன் பராாமரிிப்பு எவ்வாாறு மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுகிின்றது என்பவற்றைைப் பொ�ொறுத்ததாாகும். 
உங்கள் கட்டிடத்தைை பிின்வரும் விிடயங்கள் தொ�ொடர்பாாக உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ளவும்:
•	 சுத்தமாாகப் பராாமரிிக்கப்படுகிின்றமைை
•	 சரிியாான வெ�ளிிச்சம் உள்ளமைை
•	 பழுதுபாார்க்கப்பட்டு நல்ல நிிலைையிில் உள்ளமைை
•	 சரிியாான காாற்றோ�ோட்டம் உள்ளமைை 
•	 பீடைைத் தொ�ொல்லைை அற்று உள்ளமைை

நுண்ணங்கிிகள் பிிற பொ�ொருட்களிின் உதவிியுடன் தரைைகளிிலிருந்து அல்லது சுவர்களிிலிருந்து உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகளுக்குக் கடத்தப்படலாாம்.

•	 தரைைகள் இறுக்கமாானவைையாாகவும் சீராானவைையாாகவும் உறிிஞ்சாாதவைையாாகவும் இருக்க வே�ண்டும்.
•	 சுவர்களும் கூரைை சீலிங்குகளும் சுத்தம் செெய்ய எளிிதாானவைையாாக இருக்க வே�ண்டும்.
•	 தரைைகள், சுவர்கள், கூரைை சீலிங்குகள் ஆகிியவற்றைைச் சுத்தமாாக வைைத்திிருக்க வே�ண்டும். சேேதமடைைந்த பகுதிிகளைைச் சரிியாாகச் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் 

செெய்ய முடியாாததாால் அவற்றைை சரிிசெெய்யவும்.
•	 தண்ணீரிினாால் சேேதமடைைந்த அல்லது உடைைந்த கூரைை சீலிங்குகள் மாாற்றப்பட வே�ண்டும்.

கழிிவறைைகள்
உங்கள் உணவு வளாாகத்திில் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் பணிியாாளர்களுக்கும் தே�வைையாான கழிிவறைைகளிின் எண்ணிிக்கைை, வலுவிிழப்புள்ளோ�ோருக்காான 
கழிிப்பறைைகளிின் எண்ணிிக்கைை ஆகிியவைை உங்கள் உள்ளூர் கட்டிட  விிதிித்தொ�ொகுப்பாாலும் கட்டிடத் திிணை�க்களத்தாாலும் தீர்மாானிிக்கப்படுகிின்றன. தே�வைையாான 
பொ�ொருத்துக்களிின் எண்ணிிக்கைை (தொ�ொட்டிகள், கழிிப்பறைைகள் போ�ோன்றவைை) கட்டிட விிதிித்தொ�ொகுப்பிில் பட்டியலிடப்பட்டுள்ளது. பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிின் 
எழுத்துப்பூர்வமாான ஒப்புதல் பெெறாாமல், எந்த ஒரு செெயற்படுத்துநரும் தரைையிின் இடவசதிியைையோ�ோ,  கழிிவறைைகளிின் எண்ணிிக்கைையைையோ�ோ துப்பரவு ஏற்பாாட்டு 
வசதிியிில் உள்ள கழுவும் தொ�ொட்டிகளிின் எண்ணிிக்கைையைையோ�ோ மாாற்ற முடியாாது.

கழிிவறைை பொ�ொருத்தல்களைை ஒரு நாாளைைக்கு ஒரு தடவைையாாவது சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்ய வே�ண்டும், மே�லும் அவற்றைை அடிக்கடி சுத்தமாாக வைைத்திிருக்க 
வே�ண்டும். 

பணிியாாளர்களுக்கும் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் கடைைபிிடிப்பதற்காாக வே�ண்டி உங்கள் கழிிப்பறைைகளிில் கைைகளைைக் கழுவுதல் தொ�ொடர்பாான சுவரொ�ொட்டிகளைை ஓட்டுவது 
நல்லது.

கைைகளைைக் கழுவும் தொ�ொட்டி
தன்னுடல் சுகாாதாாரப் பிிரிிவிில் கலந்துரைையாாடப்பட்ட படி, நீங்கள் உங்கள் கைைகளைை அவைை அழுக்காாகும் போ�ோது ஆறு படிமுறைைகளைைப் பிின்பற்றிிக் கழுவ வே�ண்டும்.

உணவு வளாாகம் குறைைந்தபட்சம் ஒரு கைைகழுவும் தொ�ொட்டியைைக் கொ�ொண்டிருக்க வே�ண்டும். பணிியாாளர்களுக்கு மிிகவும் செெளகரிியமாான இடத்திில் அது அமைையப் 
பெெற்றிிருக்க வே�ண்டும். உணவு வளாாகத்திில் உணவு செெயன்முறைைப்படுத்தப்படுகிின்ற அல்லது தயாார்படுத்தப்படுகிின்ற அல்லது உணவுண்ணப் பயன்படுத்தும் 
உபகரணங்கள் கழுவப்படுகிின்ற ஒவ்வொ�ொரு இடத்திிலும் ஒரு கைை கழுவும் நீர்த்தொ�ொட்டி இருப்பது அவசிியமாாகும்.

ஒவ்வொ�ொரு கைை கழுவும் நீர்த்தொ�ொட்டியும் குறைைந்தபட்சம் இவற்றைைக் கொ�ொண்டிருக்க வே�ண்டும்:

•	 குளிிர்ந்த, சூடாான நீர்
•	 சவர்க்காாரம் அல்லது அழுக்குநீக்கிி விிடுவிிப்பிி (dispenser )
•	 தூய, ஒரு தடவைை உபயோ�ோகிிக்கிின்ற துவாாய்கள் அல்லது ஒரு துணிிச் சுருள் துவாாய், மற்றும் கடதாாசிித் துவாாய்கள்

கைை கழுவும் நீர்த்தொ�ொட்டியைை எந்த உணவு தயாார்படுத்தலுக்குமோ�ோ,பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுவதற்கோ�ோ, பாானை�களிிலிருந்து அல்லது சுத்தப்படுத்தும் வாாளிிகளிிலிருந்து 
அழுக்கு நீரைை வெ�ளிியே�ற்றிி வெ�ற்றாாக்குவதற்கோ�ோ பயன்படுத்த முடியாாது. நீர்த்தொ�ொட்டியைைக் கைை கழுவும் நோ�ோக்கம் தவிிர்ந்த ஏனை�ய நோ�ோக்கங்களுக்காாகப் 
பயன்படுத்துவது உணவு கைையாாளுபவரிின் கைைகள் மாாசுபடுவதற்காான அபாாயத்தைை அதிிகரிிக்கும்.

சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

கைை கழுவும் தொ�ொட்டிகளைை கைை கழுவுவதற்கு மட்டுமே� பயன்படுத்த முடியும்.
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குப்பைைகூளக் கட்டுப்பாாடு
உங்கள் உணவு வளாாகத்திில் உள்ள குப்பைைத் தொ�ொட்டிகள் உங்கள் ஊழிியர்களும் வாாடிக்கைையாாளர்களும் பயன்படுத்துவதற்கு எளிிதாானவைையாாக இருக்க வே�ண்டும். 
அவைை அதிிகமாாக நிிரப்பப்படாாமல் இருப்பதற்காாக  அவைை போ�ோதுமாான அளவுகளிில் இருக்க வே�ண்டும், மே�லும் நிிரம்புவதைைத் தடுக்கவும் உங்கள் வளாாகத்தைைச் 
சுத்தமாான நிிலைையிில் பராாமரிிக்கவும் தொ�ொட்டிகளிில் உள்ள குப்பைைகளைை அடிக்கடி அகற்ற வே�ண்டும். எந்த நே�ரத்திிலும் குப்பைைத் தொ�ொட்டிகள் நிிரம்பிினாால், 
அவற்றிிலுள்ள குப்பைைகள் அகற்றப்பட வே�ண்டும்.

மூடிகள் அல்லது மீள அடைைத்துக்கொ�ொள்ளும் கதவைையும் உள்ளே� ஒரு பெெட்டியைையும் கொ�ொண்ட குப்பைைத் தொ�ொட்டிகள் போ�ோன்ற பிிற வகைையாான மூடுதல்கள் 
துர்நாாற்றங்கள், பீடைைகள்,  காாற்றுவழிியாாக மாாசுபடுதல் ஆகிியவற்றைைத் தடுக்க உதவும். ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டிற்குப் பிிறகும் குப்பைை  தொ�ொட்டிகளைை சுத்தம் செெய்து 
கிிருமிிநீக்கம் செெய்ய வே�ண்டும், எனவே� அவைை நீடித்து நிிலைைக்கும் பொ�ொருட்களாால் ஆக்கப்பட்டிருத்தல் வே�ண்டும்.

உங்கள் வளாாகத்திிற்கு வெ�ளிியே� உள்ள தொ�ொட்டிகளுக்குக் குப்பைைகளைை எடுத்துச் செெல்லப்படுமெெனிில்,  அந்தத் தொ�ொட்டிகள் பீடைைகள் நெெருங்காாமல் இருக்கும் 
விிதத்திிலும் துர்நாாற்றங்கள் அல்லது மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவுகள் போ�ோன்ற சுகாாதாார ஆபத்துக்கள் உள்ளிிருக்கும் விிதத்திிலும் அமைைக்கப்பட்டிருத்தல் வே�ண்டும். 
ஏதே�னும் கசிிவுகள் அல்லது வெ�ளிிவருதல்கள் இருந்தாால் அவைை உடனடியாாகச் சுத்தம் செெய்யப்பட வே�ண்டும்.

உயிிருள்ள விிலங்குகள்
உணவு வளாாகத்திில் உயிிருள்ள விிலங்குகள் அனுமதிிக்கப்படுவதிில்லைை. இந்த விிதிிக்கு விிதிிவிிலக்குகள் உள்ளன:

•	 ஒன்ராாறிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிிகள் 191/11 (ஒருங்கிிணை�ந்த பிிரவே�ச தரநிியமங்கள்) இன் உட்பிிரிிவு 80.45 (4) இல் விிவரிிக்கப்பட்டுள்ள சேேவைை விிலங்குகள், இது 
உணவு பரிிமாாறப்படுகிிற, விிற்கப்படுகிிற அல்லது விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படுகிிற இடங்களுக்கு ஒன்ராாறிிய மாாற்றுத்திிறனாாளிிகளுக்காான அணுகல்தன்மைை 
சட்டம், 2005 இன் கீழ் அனுமதிிக்கப்படும். 

•	 மீன் அல்லது lobsters போ�ோன்ற துப்புரவாான தொ�ொட்டிகளிில் வாாழும் நீர்வாாழ் உயிிரிினங்கள்
•	 உயிிருள்ள பறவைைகள் அல்லது விிலங்குகள், உள்ளூர் சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிியிின் அனுமதிியுடன் உணவு சேேவைை வளாாகத்தைைத் தவிிர வே�று உணவு 

வளாாகங்களிில் விிற்பனை�க்கு வழங்கப்பட்டாால்.

உணவாாக விிற்கப்படும் உயிிருள்ள பறவைைகள் அல்லது விிலங்குகள் பற்றிிய தனிித்துவமாான விிதிியைையும் கவனிியுங்கள். உணவு சேேவைை வளாாகத்திில் (அதாாவது, 
உணவகம்) உயிிருள்ள கோ�ோழிிகளைை வைைத்திிருக்க அனுமதிியிில்லைை, ஆனாால் சந்தைையிில் உயிிருள்ள கோ�ோழிிகளைை விிற்பனை� செெய்வது அனுமதிிக்கப்படலாாம்.

சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

சமைையலறைை தள வரைைபடமும் திிட்டங்களும்
சுத்தம் செெய்ய எளிிதாான, மக்களுக்கும் உணவுப் பொ�ொருட்களுக்கும் நல்ல இடவசதிி கொ�ொண்ட வளாாகங்கள் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு, 
வெ�ப்பநிிலைைத் துஷ்பிிரயோ�ோகம் அல்லது தன்னுடல் சுகாாதாாரம் ஆகிியவற்றிில் குறைைவாான பிிரச்சிினை�களைைக் கொ�ொண்டிருக்கும்.  கைை கழுவும் தொ�ொட்டியைை 
அணுகுவதற்கு எளிிதாாக இருந்தாால், அது அடிக்கடி பயன்படுத்தப்படுவதற்காான வாாய்ப்புகள் அதிிகம். குளிிர்சாாதனப்பெெட்டி உணவு தயாார்படுத்தும் பகுதிிக்கு அருகிில் 
இருந்தாால், உணவு தே�வைைப்படும் வரைை அது குளிிர்சாாதனப் பெெட்டியிில் இருக்கும்.

உணவு வளாாகத்திின் எந்தப் பகுதிியைையும் நிிர்மாாணிிப்பதற்கு அல்லது புதுப்பிிப்பதற்கு முன் தளவமைைப்பிின் திிட்டங்கள் அல்லது வரைைபடங்கள் பொ�ொது சுகாாதாாரப் 
பிிரிிவிிற்குச் அனுப்பப்பட்டு மதிிப்பாாய்வு செெய்யப்பட வே�ண்டும். வே�லைை தொ�ொடங்க முன் திிட்டங்களைை மதிிப்பாாய்வு செெய்து வைைத்திிருப்பதன் மூலம்  அவைை கட்டப்பட்ட 
பிிறகு விிடயங்களைை மாாற்றுவது தடுக்கப்படுவதாால் உங்களுக்குப் பணத்தைை மிிச்சப்படுத்தலாாம்.

சமைையலறைையிின் தளவமைைப்பு பிின்வருவனவற்றைை அனுமதிிக்கும் வகைையிில் வடிவமைைக்கப்பட வே�ண்டும்:

•	 நெெரிிசலைையும் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைையும் தவிிர்க்கும் வகைையிில், மக்களைையும் உணவைையும் ஒரு இடத்திிலிருந்து இன்னொ�ொரு 
இடத்திிற்கு எளிிதாாக நகர அனுமதிித்தல்.

•	 குளிிர்பதனக் களஞ்சிியத்துக்கும் உலர் களஞ்சிியத்துக்கும், பணிியாாளர்களிின் ஆடைைகளுக்கும், குப்பைைகள், துப்புரவுப் பொ�ொருட்களுக்கும் சேேமிிப்பு இடம் அதிிகமாாக 
இருப்பதைை உறுதிி செெய்து கொ�ொள்ளளல்.

•	 முடிந்தாால்,  ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டுக்காான அபாாயத்தைைக் குறைைப்பதற்குப் பச்சைையாான உணவுகளுக்கும் சாாப்பிிடத் தயாார்நிிலைையிில் உள்ள 
உணவுகளுக்கும் தனிித்தனிியாான உணவுத் தயாாரிிப்புப் பகுதிிகளைை வைைத்திிருத்தல்.

•	 கைை கழுவும் தொ�ொட்டிகளைை எளிிதாாகவும் வசதிியாாகவும் அணுகல்.
•	 கைை கழுவுவதற்கும் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுவதற்கும் தனிித்தனிியாாக ஒதுக்கப்பட்ட தொ�ொட்டிகளைை வைைத்திிருத்தல்.
•	 பாாத்திிரம் கழுவும் பகுதிியைை உணவு தயாாரிிக்கும் பகுதிிகளிிலிருந்து பிிரிித்தல்.
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உங்கள் பதிிலைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைைச் சுற்றிி வட்டமிிடுங்கள்.
1. �_________ நுண்ணுயிிரிிகளிின் எண்ணிிக்கைையைைப் பாாதுகாாப்பாான நிிலைைக்கு குறைைக்கிிறது.

a. சுத்தம் செெய்தல்  
b. தொ�ொற்றுநீக்கல் 
c. கிிருமிிநீக்கல் 
d. ஊறவைைத்தல்

2. பல் பயன்பாாட்டு உபகரணங்களைைக் கிிருமிிநீக்கும் போ�ோது குளோ�ோரிின் அடிப்படைையிிலாான கிிருமிிநீக்கக் கரைைசல் என்ன செெறிிவிில் இருக்க வே�ண்டும்?

a. 25 ppm 
b. 100 ppm 
c. 200 ppm 
d. 400 ppm

3. �பல் பயன்பாாட்டு உபகரணங்களைைக் கிிருமிிநீக்கும் போ�ோது குவாார்டனரிி அமோ�ோனிியம் அடிப்படைையிிலாான கிிருமிிநீக்கக் கரைைசல் என்ன செெறிிவிில் இருக்க 
வே�ண்டும்?

a. 25 ppm 
b. 100 ppm 
c. 200 ppm 
d. 400 ppm

4. ��பாார் கிிளாாஸ் டிஷ் வொ�ொஷர் (bar glass dishwasher) இன் கிிருமிிநீக்கச் சுழற்சிியிின் போ�ோது அயடீன் அடிப்படைையிிலாான கிிருமிிநீக்கக் கரைைசல் என்ன 
செெறிிவிில் இருக்க வே�ண்டும்?

a. 25 ppm 
b. 100 ppm 
c. 200 ppm 
d. 250 ppm

5. இரு பெெட்டி நீர்த்தொ�ொட்டி முறைை எவற்றைைக் கழுவப் பயன்படுகிிறது:

a. பாானை�களும் கொ�ொள்கலன்களும் 
b. மீளப் பயன்படுத்தக்கூடிய தட்டுக்கள் 
c. மீளப் பயன்படுத்தக்கூடிய கண்ணாாடிக் குவளைைகள் 
d. மீளப் பயன்படுத்தக்கூடிய உணவு உண்ணப்பயன்படுத்தும் உபகரனங்கள்

6. மூன்று பெெட்டிகளைைக் கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டியிில் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுவதற்காான சரிியாான ஒழுங்கு:

a. தே�ய்த்தல்/முற்கூட்டிய அலசல், கழுவுதல், அலசுதல், கிிருமிிநீக்கல், காாற்றிில் உலர்த்தல் 
b. தே�ய்த்தல்/முற்கூட்டிய அலசல், கழுவுதல், கிிருமிிநீக்கல், அலசுதல், காாற்றிில் உலர்த்தல் 
c. தே�ய்த்தல்/முற்கூட்டிய அலசல், கழுவுதல், கிிருமிிநீக்கல், அலசுதல் 
d. கழுவுதல், அலசுதல், கிிருமிிநீக்கல்

மீளாாய்வு விினாாக்கள்

கைையாால்  பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுவதற்காான படிமுறைைகள் கீழே� பட்டியலிடப்பட்டுள்ளன. படிமுறைைகளைை அவற்றிின் 
சரிியாான வரிிசைையிில் 1-5 வரைை இலக்கமிிடவும்.

1. கழுவுதல் _____ 
2. அலசுதல் _____ 
3. காாற்றிில் உலர்த்தல் _____ 
4. கிிருமிிநீக்கல் _____ 
5. தே�ய்த்தல் அல்லது முற்கூட்டிய அலசல் _____

செெயற்பாாடு
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7. உயர் வெ�ப்பநிிலைை இயந்திிரப் பாாத்திிரங்கழுவிிகள் எட்ட வே�ண்டிய கிிருமிிநீக்க அலசல் வெ�ப்பநிிலைை:

a. 74°C (165°F) 
b. 77°C (170°F) 
c. 82°C (180°F) 
d. 100°C (212°F)

8. கிிருமிிநீக்கலும் சுத்தமாாக்கலும் தொ�ொடர்பாாகப் பிின்வரும் கூற்றுக்களுள் உண்மைையாானது எது?

a. குப்பைைத் தொ�ொட்டிகளைைச் சுத்தப்படுத்திிக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தே�வைையிில்லைை 
b. உங்கள் கிிருமிிநீக்கக் கரைைசல் நன்றாாகத் தொ�ொழிிற்படுகிின்றது என்பதைைப் பரிிசோ�ோதனை�ப் பட்டிகள் உறுதிிப்படுத்தும் 
c. சுத்தப்படுத்தல் மாாத்திிரம் நுண்ணங்கிிகளிின் எண்ணிிக்கைையைைப் பாாதுகாாப்பாான மட்டத்திிற்குக் குறைைக்கும் 
d. சுத்தப்படுத்தல் நடைைபெெறும் போ�ோது, குளோ�ோரிின் கிிருமிிநீக்கிி 200 ppm செெறிிவுடைையதாாக இருக்க வே�ண்டும்

9. கைை கழுவுவதற்காாக ஒதுக்கப்பட்ட கைை கழுவும் தொ�ொட்டி எதற்காாகப் பயன்படுத்தப்பட முடியும்:

a. கைை கழுவ மாாத்திிரம் 
b. கைை கழுவுவதற்கும் சிிறிிய உபகரணங்களைை அலசுவதற்கும் 
c. கைை கழுவுவதற்கும் கிிருமிிநீக்கக் கரைைசலைைக் களஞ்சிியப்படுத்துவதற்கும் 
d. கைை கழுவுவதற்கும்  காாய்கறிிகளைையும் பழங்களைையும் கழுவுவதற்கும்
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சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

உங்கள் அறிிவைைச் 
சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.71) 
சரிி 
தவறு 
தவறு 
தவறு  
சரிி 

Activity: (பக்.78)
கழுவுதல் 2

அலசுதல் 3

காாற்றிில் உலர்த்தல் 5

கிிருமிிநீக்கல் 4

தே�ய்த்தல்/முற்கூட்டிய அலசல் 1

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.78)
1. C	 6. A 
2. B	 7. C 
3. C	 8. B  
4. A 	 9. A 
5. A 

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்

சாாராாம்சம்
•	 மூன்று வகைையாான இரசாாயனக் கிிருமிிநீக்கிிகளும் அவற்றிின் சரிியாான செெறிிவுகளும்: 100 ppm  இல் குளோ�ோரிின் அடிப்படைையிிலாான தயாாரிிப்புகள், 200 ppm  இல் 

குவாாட்டர்னரிி அமோ�ோனிியம் அடிப்படைையிிலாான தயாாரிிப்புகள், 25 ppm  இல் அயடீன் அடிப்படைையிிலாான தயாாரிிப்புகள்
•	 கிிருமிிநீக்கக் கரைைசலின் செெறிிவைை அளவிிடுவதற்கு ஒரு பரிிசோ�ோதனை� எதிிர்விினை�பொ�ொருள் அல்லது பரிிசோ�ோதனை�ப் பட்டிகளைைப் பயன்படுத்தவும். சூடாான நீரிில் 

கிிருமிிநீக்கும் போ�ோது, தண்ணீர் வெ�ப்பநிிலைையைைத் துல்லியமாான வெ�ப்பமாானிி மூலம் சரிிபாார்க்க வே�ண்டும்
•	 கைையிினாால் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுவதற்காான ஐந்து படிமுறைைகள்: தே�ய்த்தல்/முற்கூட்டிய அலசல், கழுவுதல், அலசுதல், கிிருமிிநீக்கல், காாற்றிில் உலர்த்தல்
•	 பல் சேேவைைப் பொ�ொருட்களைைக் கழுவும் போ�ோது (மீண்டும் பயன்படுத்தக்கூடிய பாாத்திிரங்கள், கத்திிகள், முட்கரண்டிகள், கரண்டிகள் மற்றும் கண்ணாாடிக் குவ ளைைகள் 

போ�ோன்றவைை) மூன்று தொ�ொட்டிகள் தே�வைை - ஒன்று கழுவ, இரண்டாாவது அலச, மூன்றாாவது கிிருமிிநீக்க
•	 ஒற்றைைப் பயன்பாாட்டு அப்புறப்படுத்தக்கூடிய பாாத்திிரங்கள் பயன்படுத்தப்பட்டாால் அல்லது இயந்திிர பாாத்திிரங்கழுவிிக்கு செெலுத்த முடியாாத மிிகவும் பெெரிிய 

பாானை�களுக்கு,பாாத்திிரங்களுக்கு இரண்டு தொ�ொட்டி பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுதல் முறைையைைப் பயன்படுத்தலாாம்
•	 இரண்டு வகைை இயந்திிரப் பாாத்திிரங்கழுவிி உள்ளன. 82°C (180°F) வெ�ப்பநிிலைையிில் குறைைந்த பட்சம் 10 விிநாாடிகளுக்கு சுடுநீரைைப் பயன்படுத்திி 

சுத்திிகரிிக்கப்படுபவைை உயர் வெ�ப்பநிிலைை பாாத்திிரங்கழுவிிகள் ஆகும். குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைை பாாத்திிரங்ககழுவிிகள் இரசாாயனக் கரைைசலைைப் பயன்படுத்திி 
சுத்தப்படுத்துபவைை ஆகும்

•	 உணவு படும் பரப்புகள் மற்றும்/அல்லது உபகரணங்களைை அடிக்கடி சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் செெய்தல் வே�ண்டும், அவ்வாாறு செெய்வது உணவு எச்சங்கள் 
அல்லது தூசிி அல்லது குப்பைைகள் போ�ோன்ற பிிற அசுத்தங்கள் குவிிவதைைத் தடுக்கும். உணவு படும் மே�ற்பரப்புகள் நன்கு பழுதுபாார்க்கப்பட வே�ண்டும், நீடித்த 
பொ�ொருட்களாால் செெய்யப்பட்டவைையாாகவும் சுத்தப்படுத்துவதற்கும் கிிருமிிநீக்கத்திிற்கும் எளிிதாானவைையாாகவும் இருத்தல் வே�ண்டும்

•	 உணவு வளாாகத்திில் கைை கழுவுவதற்கு பிிரத்திியே�கமாாக பயன்படுத்த குறைைந்தது ஒரு தொ�ொட்டி இருக்க வே�ண்டும். பணிியாாளர்களுக்கு வசதிியாான பகுதிியிில் 
இந்தத் தொ�ொட்டி இருக்க வே�ண்டும். பெெரிிய உணவு வளாாகங்களிில், உணவு தயாாரிிக்கப்படும் அல்லது பதப்படுத்தப்படும் அல்லது பாாத்திிரங்கள் கழுவப்படும் 
ஒவ்வொ�ொரு பகுதிியிிலும் ஒரு கைை கழுவும் தொ�ொட்டி இருக்க வே�ண்டும்

•	 குறைைந்தபட்சம், ஒவ்வொ�ொரு கைை கழுவும் தொ�ொட்டியும் சூடாான மற்றும் குளிிர்ந்த நீர், விிடுவிிப்பாானிில் சவர்க்காாரம், சுத்தமாான, ஒருமுறைை பயன்படுத்தும் துவாாய்கள் 
அல்லது ஒரு துணிி ரோ�ோலர் துவாாய், காாகிித துண்டுகள் ஆகிியவற்றைைக் கொ�ொண்டிருக்க வே�ண்டும்

•	 தரைைகள், சுவர்கள், கூரைைகள் போ�ோன்ற உணவு தொ�ொடுகைையுறாாத மே�ற்பரப்புகள் செெம்மைையாாகவும் சீராாகவும் உறிிஞ்சாாததாாகவும் சுத்தம் செெய்வதற்கு எளிிதாாகவும் 
இருக்க வே�ண்டும். வளாாகத்துக்கு சரிியாான காாற்றோ�ோட்டமும், வெ�ளிிச்சமும் இருக்க வே�ண்டும்

•	 உணவு வளாாகத்திில் உள்ள குப்பைைத் தொ�ொட்டிகள் பணிியாாளர்களும், வாாடிக்கைையாாளர்களும் பயன்படுத்த எளிிதாானவைையாாக இருக்க வே�ண்டும். குப்பைைக் 
கொ�ொள்கலன்களிிலுள்ள குப்பைைகளைை அடிக்கடி அகற்றிி, ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டிற்கும் பிிறகு சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்குதல் வே�ண்டும். குப்பைைத் தொ�ொட்டிகள் நீண்ட 
காாலம் பயன்படுத்தக் கூடிய பொ�ொருட்களாால் செெய்யப்பட வே�ண்டும்

•	 சேேவைை விிலங்குகள், அதாாவது பாார்வைைக்கு உதவும் நாாய்கள் அல்லது சுத்தமாான தாாங்கிியிில் உள்ள நீர்வாாழ் உயிிரிினங்கள் உணவு வளாாகத்திிற்கு 
அனுமதிிக்கப்படுகிின்றன

•	 உணவு வளாாகத்திின் எந்தப் பகுதிியைையும் நிிர்மாாணிிப்பதற்கு அல்லது புதுப்பிிப்பதற்கு முன், தளவமைைப்பிின் திிட்டங்கள் அல்லது வரைைபடங்கள் மதிிப்பாாய்வுக்காாக 
உள்ளூர் சுகாாதாாரப் பிிரிிவிிற்குச் அனுப்பப்பட வே�ண்டும். சமைையலறைையிின் தளவமைைப்பு நெெரிிசலைையும் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாட்டைையும் 
தவிிர்க்கும் வகைையிில், மக்களைையும் உணவைையும் ஒரு இடத்திிலிருந்து இன்னொ�ொரு இடத்திிற்கு எளிிதாாக நகர அனுமதிிக்கும் வகைையிில் வடிவமைைக்கப்பட்டிருக்க 
வே�ண்டும்
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சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

மீளாாய்விில்
பிின்வரும் தலைைப்புகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டுள்ளன:

1.	 உணவு தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புக்களைையும் உங்கள் வளாாகத்திின் பிிற பகுதிிகளைையும் சுத்தமாாக்கிிக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்வது ஏன் முக்கிியமாானது
2.	 வெ�வ்வே�று பகுதிிகளைையும் உபகரணங்களைையும் எவ்வாாறு சுத்தம் செெய்வது, எவ்வளவு காாலத்துக்கொ�ொருமுறைை சுத்தம் செெய்வது
3.	 இரண்டு தனிிப்பகுதிிகள், மூன்று தனிிப்பகுதிிகள் மற்றும் இயந்திிரமுறைையாான பாாத்திிரம் கழுவுதல் முறைைகள்
4.	 உணவு வளாாகத்திின் தளவமைைப்பு சுத்தமாாக்கலைையும் கிிருமிிநீக்கலைையும் எவ்வாாறு இலகுபடுத்துகிின்றது

குறிிப்புகள்
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அவற்றிின் மிிகப்பெெரும் அச்சுறுத்தல் 
என்னவெ�னிில் அவைை உணவுகளைை 
மாாசுபடுத்துவதன் மூலம் நோ�ோய்களைைப் 
பரப்புகிின்றன.
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கரப்பாான்பூச்சிிகள்
உங்கள் வளாாகத்திில் கரப்பாான் பூச்சிிகள் காாணப்பட்டாால், அவற்றைை அகற்றுவது மிிகவும் கடினமாான ஒரு விிடயமாாக இருப்பதைை நீங்கள் உணர்வீர்கள். உயிிருள்ள 
கரப்பாான் பூச்சிிகள் மிிகக் குறைைந்தளவு உணவைையும் தண்ணீரைையும் கொ�ொண்டு உயிிர்வாாழும். அவைை இரண்டு ஆண்டுகள் வரைை வாாழக்கூடியவைை, அக்காாலகட்டத்திில் 
பெெண் கரப்பாான் பூச்சிி 500 முட்டைைகளுக்கு மே�ல் இடும். கரப்பாான் பூச்சிி முட்டைைகள் அவற்றுக்கு மே�லாால் படர்ந்திிருக்கக் கூடிய ஓட்டாால் பாாதுகாாக்கப்படுகிின்றன`.

கரப்பாான் பூச்சிிகள் இருளாான, இளஞ்சூடாான, ஈரமாான, சுத்தம் செெய்வதற்குக் கடினமாாக இருக்கும் எல்லாா இடங்களிிலும் வாாழ்ந்து 
இனப்பெெருக்கத்தைை மே�ற்கொ�ொள்ள முடியும்.  அவைை வாாழ்வதற்கு விிரும்புகிின்ற சிில இடங்களாாவன: 
•	 குளிிர்சாாதனப்பெெட்டிகள், உறைைவிிப்பாான்கள், அடுப்புகள்  

ஆகிியவற்றுக்குப் பிின்
•	 நீர்த்தொ�ொட்டியிின் வடிகாால் குழாாய்களிிலும் தரைையிிலுள்ள வடிகாால் 

குழாாய்களிிலும்
•	 சூடாான நீர் குழாாய்களைைச் சுற்றிியுள்ள இடங்களிில்

•	 மிின் சாாதனங்களிின் மோ�ோட்டாார் பகுதிிகளிில்
•	 அலுமாாரிித் தட்டுகளிினதும் சுவரிில் 

ஒட்டப்படும் தாாள்களிினதும் கீழ்
•	 விிநிியோ�ோகப் பெெட்டிகளிிலும் பைைகளிிலும்

கரப்பாான் பூச்சிிகள் ஒரு வலுவாான எண்ணெ�ய் வாாசனை�யைை வழங்குவதோ�ோடு அவற்றிின் மலம் பெெரிிய மிிளகுக் கொ�ொட்டைைகளைைப் போ�ோன்று இருக்கும். அவைை 
சேேதனப்பொ�ொருட்கள் எதைையும் முற்றாாகச் சாாப்பிிடும், மே�லும் அவைை அட்டைைப் பெெட்டியிின் வளைைவாான பகுதிிகளுக்குள் (Corrugated Section) முட்டைையிிட விிரும்பும்.

நீங்கள் வெ�ளிிச்சம் மிிகுந்த இடத்திில் கரப்பாான் பூச்சிிகளைைக் கண்டாால், உங்களிின் இடத்திில் கரப்பாான் பூச்சிிகளிின் தொ�ொல்லைை அதிிகமாாக உள்ளது என்று பொ�ொதுவாாக 
அர்த்தப்படும். கரப்பாான் பூச்சிிகள் பொ�ொதுவாாக இருட்டிலே�யே� உணவைையும் தண்ணீரைையும் தே�டும்.

பொ�ொதுவாான கரப்பாான் பூச்சிி வகைைகள்
கரப்பாான் பூச்சிிகளிில் பல வகைைகள் உள்ளன. ஒன்ராாறிியோ�ோவிில் பொ�ொதுவாாகக் காாணப்படும் வகைைகள் இங்கே� காாட்டப்பட்டுள்ளன:

வகைை அது பற்றிிய விிவரணை�

ஜெ�ர்மனிிய

•	 வெ�ளிிரிிய கபிில நிிறம் அல்லது மஞ்சள் கலந்த கபிில நிிறம், 10-15 mm (சுமாார் 1⁄2 அங்குலம்) நீளம்
•	 உட்புறப் பகுதிிகளிில் காாணப்படுகிின்றன - மோ�ோட்டாார்களிில், வெ�டிப்புக்களிில், பிிளவுகளிில், குளிிர்பாான இயந்திிரங்களிில், தண்ணீருக்கு அருகிில்
•	 உருளைைக்கிிழங்கு, வெ�ங்காாயம், இனிிப்புப் பாானங்கள்  போ�ோன்றவைைற்றைை விிரும்பும்
•	 ஏனை�ய கரப்பாான் பூச்சிிகளைைப் போ�ோலல்லாாது மிிக வே�கமாாக இனப்பெெருக்கம் செெய்யும்

ஓரிியன்டல்
•	 பளபளப்பாான கறுப்பு நிிறம், சுமாார் 25-32 mm (சுமாார் 1 முதல் 1-1⁄4 அங்குலம்) நீளம்
•	 அடித்தளங்கள், நீர்க் குழாாய்கள் மற்றும் உள்ளக எரிியூட்டிகளிில் (Incinerator) காாணப்படும்

அமெெரிிக்க

•	 சிிவப்பு கலந்த கபிில நிிறம், சுமாார் 34-53 mm (சுமாார் 1-1⁄4 முதல் 2 அங்குலம்) நீளம்
•	 வோ�ோல் பே�ப்பர், தண்ணீர், மாாச்சத்தாான உணவு ஆகிியவற்றாால் கவரப்படும் 
•	 வடிகாான் பகுதிிகள், கழிிவுநீர்ப் பகுதிிகள், கழிிவு அறைைகள், வெ�ப்பமே�ற்றும் குழாாய்கள், ஈரப்பதமாாக்கல் ஓவன் பகுதிிள் போ�ோன்றவற்றிில் 

காாணப்படும்

கபிிலநிிற வரிி 
கொ�ொண்டவைை

•	 ஜெ�ர்மனிிய கரப்பாான் பூச்சிிகளைைப் போ�ோன்ற தோ�ோற்றம் கொ�ொண்டவைை
•	 சமைையலறைைகளிில், உலர் உணவு சேேமிிப்பகங்களிில்,  சாாப்பாாட்டுப் பகுதிியிிலுள்ள மே�சைைகளிினதும் நாாற்காாலிகளிினதும் கீழ் பகுதிிகளிில் 

காாணப்படும்

ஆசிிய
•	 ஜெ�ர்மனிிய கரப்பாான் பூச்சிிகளைைப் போ�ோன்ற தோ�ோற்றம் கொ�ொண்டவைை, ஆனாால் இவற்றுக்குப் பறக்க முடியும்
•	 வெ�ளிிச்சத்தைை நோ�ோக்கிிக் கவரப்படும், மே�லும் வெ�ப்பமண்டலத் தாாவரங்களிில் ஒளிிந்துகொ�ொள்ள முற்படும்

பீடைைக் கட்டுப்பாாடு

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

ஏற்கனவே� இருக்கும் பீடைைகளைை அகற்றுவதைை விிட, உங்கள் வளாாகத்திில் பீடைைகள் பெெருகாாமல் தடுப்பது  
மிிகவும் எளிிதாானதும் செெலவு குறைைந்ததுமாாகும்.	 சரிி	 தவறு

�உரிிமம் பெெற்ற பீடைைக்கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனம் பணிியமர்த்தப்பட்டிருக்கும் வே�ளைையிில், உணவு தயாாரிிக்கும் போ�ோது  
இரசாாயனங்களைை அவர்கள் தெெளிிக்கலாாம்.	 சரிி	 தவறு

ஈக்கள் ஒரு தொ�ொல்லைை மட்டுமே�; அவைை ஆரோ�ோக்கிியப் பாாதிிப்பைை ஏற்படுத்தாாது.	 சரிி	 தவறு

மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட்ட அனை�த்துப் பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நடவடிக்கைைகளிினதும் பதிிவே�டுகளைைப்  பே�ண வே�ண்டியது  
அவசிியமாாகும்.	 சரிி	 தவறு

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்

அறிிமுகம்
பூச்சிிகளும் கொ�ொறிித்துண்ணிிகளும் உணவு வளாாகத்திில் வெ�றுமன தொ�ொல்லைையளிிப்பவைை மாாத்திிரமல்ல. பீடைைகள் உங்களுடைைய உணவுப் பொ�ொருட்களைை மாாசுபடுத்த 
முடியும். மிின்சாார அல்லது தீ ஆபத்துகளைை ஏற்படுத்துவதன் மூலமும் கட்டிடக் கட்டமைைப்பிில் துளைைகளைை உருவாாக்குவதன் மூலமும் அவைை உங்கள் கட்டிடத்திிற்குச் 
சேேதத்தைை விிளைைவிிக்க முடியும்.

எந்த வகைையாான பீடைைகளைை உணவு வளாாகங்கள் எதிிர்கொ�ொள்கிின்றன என்பதைைப் பற்றிிக் கொ�ொஞ்சம் தெெரிிந்துகொ�ொள்வது அவற்றைைக் கட்டுப்படுத்த உங்களுக்கு 
உதவும்.
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ஈக்கள்
நமது அன்றாாட வாாழ்க்கைையிில் ஈக்கள் மிிகவும் பொ�ொதுவாானவைை, உண்மைையிில் சிில நே�ரங்களிில் அவைை  ஒரு தொ�ொல்லைைக்குரிியவைையாாகக் கருதப்படுவதிில்லைை. ஆனாால் 
உணவு வளாாகங்களைை எடுத்துக்கொ�ொண்டாால், அவைை ஒரு பெெரிிய தொ�ொல்லைையாாகும்.

ஈக்கள் வாாசனை�களாால் கவரப்படுகிின்றன. அவைை கழிிவுகளிிலும் மலங்களிிலும் இனப்பெெருக்கத்தைை மே�ற்கொ�ொள்கிின்றன. ஒரு பெெண் வீட்டு ஈ தனது வாாழ்நாாளிில் 
375 முதல் 750 முட்டைைகள் வரைை இடுவதோ�ோடு இடப்பட்ட முட்டைைகள் ஏழு நாாட்களிில் பொ�ொரிிக்கும். ஒரு சிிறிிய ஈத்தொ�ொல்லைை மிிக விிரைைவிில் பெெரிிய தொ�ொல்லைையாாக மாாற 
முடியும்.

ஈக்களிின் உடல்கள் முடியாால் மூடப்பட்டிருப்பதோ�ோடு அவற்றிின் காால்களிில் உறிிஞ்சும் கோ�ோப்பைைகள் உள்ளதாால் அவைை எளிிதாாக அசுத்தத்தைைப் பரப்புகிின்றன. அவைை 
தொ�ொடக்கூடிய எந்த அசுத்தங்களும் அவற்றிின் உடம்பிில் சிிக்கிிக் கொ�ொள்கிின்றன. ஈக்களுக்குப் பற்கள் இல்லாாததாால் அவற்றாால் உணவைை மெென்று சாாப்பிிட முடியாாது. 
திிடப்பொ�ொருளாான உணவுப்பதாார்த்தமொ�ொன்றைை அவைை சாாப்பிிட விிரும்பிினாால், அதிில் அவைை வாாந்திி எடுக்கும். அப்போ�ோது அவற்றிின் வயிிற்றிில் உள்ள அமிிலம் அந்தத் 
திிடப்பொ�ொருளைைக் கரைைக்கத் தொ�ொடங்கும், பிின்னர் அந்தத் திிரவப்பதாார்த்தத்தைை அவைை உறிிஞ்சிிக் கொ�ொள்ளும். அவ்விிடத்தைை விிட்டு ஈ கலைைக்கப்பட்டாால், அவ்வாாந்திி 
அவ்விிடத்திில் எஞ்சிியிிருக்கும்,  கிிருமிிகளும்தாான். பொ�ொதுவாாக ஈக்கள் உண்ணும் போ�ோதே� மலம் கழிிக்கக்கூடியவைை.

ஈக்கள்:

•	 ஓர் ஊசிித்தலைை அளவாான துவாாரத்திினூடாாகவும் ஒரு கட்டிடத்துக்குள் நுழைைய முடியும்
•	 அழுகல், குப்பைை, அத்துடன் மனிித மலங்கள், விிலங்குக் கழிிவுகள் போ�ோன்றவற்றிின் வாாசனை�யாால் ஈர்க்கப்படக்கூடியவைை.
•	 அங்குதாான் அவைை முட்டைையிிட்டுத் தமக்குத் தே�வைையாான உணவைையும் பெெற்றுக்கொ�ொள்கிின்றன.
•	 அவைை பலத்த காாற்றற்ற இடங்களைை நோ�ோக்கிியும் குப்பைைத்தொ�ொட்டிகளிின் ஓரங்கள் போ�ோன்ற பொ�ொருட்களிின் விிளிிம்புகளைை நோ�ோக்கிியும் கவரப்படுகிின்றன
•	 அவற்றிின் முட்டைைகளுக்கு முட்டைைப்புழுக்களைை பொ�ொரிிப்பதற்கு சூரிியஒளிி படாாத ஈரலிப்பாான, இளஞ்சூடாான, அழுகிிய பொ�ொருட்கள் தே�வைைப்படுகிின்றன

ஏனை�ய பூச்சிிகள்
வண்டுகள், அந்துப்பூச்சிிகள், எறும்புகள் போ�ோன்றன மிிகவும் சிிறிிய அளவிிலாான உணவைைக்கொ�ொண்டு உயிிர்வாாழக்கூடியன. மாா அந்துப்பூச்சிிகள், வண்டுகள், அவைை 
போ�ோன்ற பிிற பூச்சிிகள் உலர் உணவுக் களஞ்சிியப் பகுதிிகளிில் பொ�ொதுவாாகக் காாணப்படுகிின்றன. பிின்வருவனவற்றைை நோ�ோட்டமிிடுங்கள்:

•	 பூச்சிிகளிின் உடல்கள்
•	 இறகுகள் அல்லது வலைைகள்
•	 ஒன்றாாக ஒட்டிய உணவுகள்
•	 மடிப்புகளிிலும் பொ�ொதிிகளிிலும் உள்ள துவாாரங்கள்

எறும்புகள் பொ�ொதுவாாகச் சுவர்களிிலும் தரைைகளிிலும் கூடுகள் கட்டுகிின்றன, அதிிலும் குறிிப்பாாக அடுப்புகளுக்கும் சூட்டு நீர்க்குழாாய்களுக்கும் அருகிில் கட்டுகிின்றன. 
அவைை இளஞ்சூடாான, பிிசுபிிசுப்பாான, இனிிப்பாான உணவுகளைை நோ�ோக்கிிக் கவரப்படுகிின்றன.

கொ�ொறிித்துண்ணிிகள்
எலிகள், சுண்டெெலிகள் போ�ோன்ற கொ�ொறிித்துண்ணிிகள் உணவுகளைைச் சாாப்பிிட்டு அவற்றைை நாாசமாாக்குவதோ�ோடு 
சொ�ொத்துக்களுக்கும் சேேதத்தைை விிளைைவிிக்கும். எலி, சுண்டெெலி ஆகிிய இரண்டும் கட்டிடங்களுக்குச் சேேதத்தைை 
ஏற்படுத்த முடியும். அவற்றுக்குச் சுவர்களிில் துவாாரங்களைை ஏற்படுத்திி அவற்றைை வலுவிிழக்கச் செெய்ய 
முடியும், மே�லும் அவைை மிின்சாாரக் கம்பிிகளைைக் கொ�ொறிித்து தீப்பற்றல்களைையும் ஏற்படுத்த முடியும்.

இந்தப் பீடைைகள் கடுமைையாான ஆரோ�ோக்கிியப் பாாதிிப்பைை ஏற்படுத்தக்கூடியன. அவற்றிின் கழிிவுகள் 
மூலமாாகவும் உணவுப்பதாார்த்தங்களைை அல்லது உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புக்களைை தொ�ொடுவதன் 
மூலமாாகவும் அவைை நோ�ோய்களைைப் பரப்ப முடியும். கொ�ொறிித்துண்ணிிகளுக்கு எளிிய ஜீரணத் தொ�ொகுதிியும் 
பலவீனமாான கழிிவகற்றல் தொ�ொகுதிியும் காாணப்படுகிின்றன. அவைை ஊர்ந்து திிரிிந்தவாாறே� உங்கள் 
வளாாகத்திில் மலசலத்தைை வெ�ளிியே�ற்றக்கூடியன. அவற்றிின் கழிிவுகள் உணவிில் நே�ரடியாாக விிழலாாம், 
அல்லது காாற்றிின் மூலமாாக வே�றிிடத்துக்கு வீசப்படலாாம், அல்லது உணவுக்குக் கொ�ொண்டுவரப்படலாாம். 
ஏனை�ய பீடைைகளைைப் போ�ோலவே�, எலிகளும் சுண்டெெலிகளும் பலதடவைைகளிிலும் விிரைைவாாகவும் 

இனப்பெெருக்கத்தைை மே�ற்கொ�ொள்கிின்றன.

எலிகள் பலவீனமாான முறைையிில் அமைைக்கப்பட்ட எலிப்பொ�ொறிிகளிிலிருந்தும் ஏனை�ய கட்டுப்படுத்தும் பொ�ொறிிமுறைைகளிிலிருந்தும் அகப்படாாமல் தப்புவதிில் சாாதுரிியம் 
மிிக்கவைை. எலிக்கடிகள் மனிிதர்களுக்கு மிிகவும் ஆபத்து விிளைைவிிக்கக்கூடியவைை, மே�லும் இறந்த எலிகளைைக் கைையாாளும் போ�ோது நோ�ோய் பரவுவதைைத் தடுப்பதற்காாக 
அவற்றைை மிிகவும் கவனமாாகக் கைையாாள வே�ண்டும்.

கரப்பாான்பூச்சிிகளைைப் போ�ோலவே�, கொ�ொறிித்துண்ணிிகளும் இருளிிலும் இரவுநே�ரங்களிிலும் சுறுசுறுப்பாாக இயங்குகிின்றன. அவற்றைை நீங்கள் பகல்வே�ளைைகளிில்  
அல்லது நன்கு வெ�ளிிச்சமாான பகுதிிகளிில் அவதாானிித்தாால், அதன் அர்த்தம் அவைை வெ�குவாாகப் பெெருகிி இருக்கிின்றன என்பதாாகும்.

உணவு வளாாகத்தைை மூடுவதற்காான #1 காாரணம் பீடைைப் பரவலாாகும்.
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பீடைைக் கட்டுப்பாாடு

தடுத்தலும் கட்டுப்படுத்தலும்
பீடைைகள் பெெருகுவதைைக் கட்டுப்படுத்துவதற்காான சிிறந்த வழிி, முதலிலே�யே� அவைை வராாமல்  
தடுப்பதாாகும்.

உங்கள் முழுமுயற்சிியைையும் பயன்படுத்திி மே�ற்கொ�ொண்ட தடுப்பு முறைைகள் பீடைைகள் 
வருவதைைத் தடைைசெெய்யவிில்லைை என்றாால், அவற்றைை எவ்வாாறு அழிித்தொ�ொழிிப்பது என்பதைை 
நீங்கள் தெெரிிந்துகொ�ொள்ள வே�ண்டும். உரிிய பாாதுகாாப்பு நடவடிக்கைைகள் எடுக்கப்படாாதவிிடத்து, 
இம்முறைைகளிில் சிில உங்களுக்கும், உங்களிின் ஊழிியர்களுக்கும், உங்களிின் 
வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் ஆபத்தைை ஏற்படுத்த முடியும்.

பீடைை முகாாமைைத்துவ முறைைமைை
உணவு வளாாக இயக்குனர்கள் சாான்றளிிக்கப்பட்ட பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டுச் சேேவைைகளைைச் சாார்ந்திிருக்க வே�ண்டும், அத்துடன் பீடைைகொ�ொல்லிகள் மூலம் உணவு 
மாாசடைையும் ஆபத்தைைக் குறைைப்பதற்காாக இரசாாயனக் கட்டுப்பாாடுகளிில் தங்கிியிிருத்தலைைக் குறைைக்கிின்ற ஒருங்கிிணை�க்கப்பட்ட பீடைை முகாாமைைத்துவ 
நடைைமுறைைகளைை வலியுறுத்த வே�ண்டும்.

ஓர் ஒருங்கிிணை�க்கப்பட்ட பீடைை முகாாமைைத்துவ (IPM) திிட்டம் என்பது பீடைைகள் உங்கள் உணவு வளாாகங்களுக்கு வருவதைைத் தடுப்பதும் ஏற்கனவே� அங்குள்ள 
பீடைைகளைை அழிித்தொ�ொழிிப்பதுமாாகும்.

ஒரு IPM திிட்டத்தைை உருவாாக்குவதற்காான மூன்று பொ�ொது அறிிவு விிதிிகளாாவன:

•	 சிிறந்த சுற்றுச்சூழல் துப்புரவு, வளாாகப்பராாமரிிப்பு நடைைமுறைைகளைைப் பிின்பற்றிி பீடைைகளுக்குத் தே�வைையாான உணவு, தண்ணீர், தங்குமிிடம் ஆகிியவற்றைை 
இல்லாாதொ�ொழிித்தல்.

•	 கட்டிடத்தைை பீடைைக் காாப்பு செெய்து உணவு வளாாகத்திிலிருந்து பீடைைகள் வராாமல் தடுத்தல்.
•	 ஓர் உரிிமம் பெெற்ற பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனத்துடன் பணிியாாற்றுதல்.

பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனம்
உங்கள் உணவு வளாாகங்களிில் பீடைைகள் பெெருகிியிிருக்கும் அவசரநிிலைைமைைகளிில் பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனங்களைைப் பயன்படுத்த முடியும். அவைை 
தடுப்புக்காாகவும் பயன்படுத்தப்பட முடியும்.

உங்கள் வளாாகத்திிற்கு மிிகவும் உகந்ததோ�ோர் உரிிமம் பெெற்ற பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனத்தைை பணிியமர்த்துங்கள். சிிறந்த சாாத்திியமாான ஒப்பந்தம், சோ�ோதனை�யிிடல் 
முறைைமைை, கட்டுப்பாாட்டுச் செெயன்முறைைகள், கண்காாணிிப்பு ஆகிியவற்றைை ஏற்பாாடு செெய்வதற்காாக உங்களுடைைய பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனத்துடன் இணை�ந்து 
பணிியாாற்றுங்கள். குறிிப்பிிட்ட இடங்களுக்கு எந்தெெந்த இரசாாயனம்(கள்), செெயன்முறைை(கள்) உபயோ�ோகிிக்கப்படுகிின்றன என்பதைைத் தெெரிிந்துகொ�ொள்ளுங்கள்.

விிசேேடமாாக இரசாாயனங்களைைப் பயன்படுத்தல் போ�ோன்ற பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு முறைைகளைை உரிிய விிதத்திில் பயன்படுத்தப்படாாதவிிடத்து, உங்களிின் ஊழிியர்களுக்கும் 
வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் அவைை ஆபத்தைை ஏற்படுத்த முடியும். 

உணவு வளாாகங்கள் பீடைைகளிின் நுழைைவிிலிருந்து பாாதுகாாக்கப்பட்டனவாாக இருத்தல் வே�ண்டும், மே�லும் அவைை பீடைைகளிின் தங்குமிிடத்திிற்கு அல்லது 
பெெருகுமிிடத்துக்கு வழிிவகுக்கக்கூடிய நிிலைைமைைகள் அற்றனவாாக வைைத்திிருக்க வே�ண்டும். இயக்குனர்கள் பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு முகாாமைைத்துவத்துக்காான 
பற்றுச்சீட்டுகளைையும் பதிிவுகளைையும் பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிின் பாார்வைைக்காாக ஒரு வருடம் வரைை வைைத்திிருக்க வே�ண்டும்.

பீடைைகளற்ற ஒரு சூழலைை உருவாாக்குவதற்கு பீடைைமருந்து தெெளிிப்பவர் மற்றும்  பீடைைக்கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனத்துக்குமிிடைையே� ஒரு  
சுமுகமாான வே�லைை உறவு இருப்பது மிிக முக்கிியமாானதாாகும்.

உங்கள் வளாாகங்களிில் பீடைைகளைைத் தடுப்பது அங்கு 
ஏற்கனவே� உள்ள பீடைைகளைை அழிித்தொ�ொழிிப்பதைைக் 

காாட்டிலும் இலகுவாானதும் செெலவு குறைைந்ததுமாாகும்.
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கட்டுப்பாாட்டு முறைைகள்
இரசாாயனங்களைைப் பயன்படுத்த முன்பு

•	 இரசாாயனங்களைைத் தெெளிிக்கத் தொ�ொடங்க முன்பு அவைை தெெளிிக்கப்படக்கூடிய பகுதிிகளிில் உள்ள அனை�த்து உணவுகளைையும் பாாத்திிரங்களைையும் மூடிவைைக்கவும்.

இரசாாயனங்களைைப் பயன்படுத்திிய பிின்பு

•	 உணவு தயாாரிிப்புக்காாக உணவு தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புக்களைையும் உபகரணங்களைையும் பயன்படுத்த முன்பு நீங்கள் அவற்றைை நன்றாாகச் சுத்தம் செெய்து 
கிிருமிிநீக்கம் செெய்ய வே�ண்டும்.

•	 உணவு தயாாரிிப்பு நடைைபெெற்றுக்கொ�ொண்டிருக்கும் வே�ளைையிில் ஒருபோ�ோதும் தெெளிிக்க வே�ண்டாாம்.
•	 சிில இரசாாயனங்களைையும் கட்டுப்பாாட்டுச் செெயன்முறைைகளைையும் ஊழிியர்கள் அப்பகுதிியிில் அல்லது வளாாகத்திில் இருக்கும் நிிலைையிில் பயன்படுத்த முடியாாது. 

அத்துடன், அதைை மே�ற்கொ�ொள்வதற்காாக நீங்கள் ஒரு தொ�ொழிிநுட்ப வல்லுநரைை அழைைக்க வே�ண்டும்.
•	 பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு இயக்குனர் பயன்படுத்த முடியுமாான ஏனை�ய முறைைகளாாக பொ�ொறிிகள், ஓட்டும் தன்மைையாான அட்டைைகள், நஞ்சூட்டப்பட்ட தூண்டில்கள் 

போ�ோன்றன காாணப்படுகிின்றன. மே�லும் அவைை கூடுகளைையும் பெெருகக்கூடிய இடங்களைையும் அழிிக்க முடியும்.
•	 பெெருகுதலைை வெ�ற்றிிகரமாாக இல்லாாதொ�ொழிிப்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்கு பிின்தொ�ொடர்ந்து கண்காாணிித்தல் முக்கிியமாானதாாகும். அவைை பயனளிிக்கவிில்லைை 

என்றாால், வே�று வழிிமுறைைகள் முயற்சிிக்கப்படல் வே�ண்டும்.

பீடைைக் காாப்பு
செெய்யவே�ண்டியவைை

•	 தரைைகளிில், சுவர்களிில், உபகரணங்களிில் உள்ள இடைைவெ�ளிிகளைை, வெ�டிப்புக்களைை, திிறந்த பாாகங்களைை நன்றாாக அடைைக்கவும்.
•	 நீர்க்குழாாய் தொ�ொகுதிியிில் உள்ள ஒழுக்குகளைைச் சரிிசெெய்யவும்.
•	 கட்டிடத்திின் வெ�ளிிப்புற நிிர்மாாணப்பணிியைை நல்ல முறைையிில் மே�ற்கொ�ொள்ளவும்.
•	 யன்னல்கள், கதவுகள், காாற்றுத் துவாாரங்கள் போ�ோன்றவற்றைை மறைைப்பதற்குத் திிரைைகளைைப் (screens) பயன்படுத்தவும்.
•	 அடிக்கடி திிறக்கவே�ண்டி இருக்கிின்ற ஏதே�னும் பெெறுதல் கதவுகளிில் தடித்த பிிளாாஸ்டிக் கீற்றுகளைை அல்லது காாற்றுச் சீலைைகளைை (Air Curtain) நிிறுவவும்.

செெய்யக்கூடாாதவைை

•	 பீடைைகளுக்காான நீர் மூலங்களைை வைைத்திிருக்க வே�ண்டாாம். நீர்த்தொ�ொட்டிகளைை நன்கு உலர்நிிலைையிில் வைைத்திிருக்கவும், மே�லும் ஒழுகும் குழாாய்களைைச் 
சரிிசெெய்யவும்.

•	 நீங்கள் பயன்படுத்தாாத போ�ோது கதவுகளைைத் திிறந்துவைைக்க வே�ண்டாாம். கதவுக்கும் தரைைக்கும் இடைையிில் ஓர் இடைைவெ�ளிி இருந்தாால், ஒரு Door Sweep 
பயன்படுத்தவும் (சுண்டெெலிகள் காால் அங்குல திிறவல் வழிியாாகவும், எலிகள் அரைை அங்குல திிறவல் வழிியாாகவும் உள்ளே� நுழைைய முடியும்).

சுற்றுச்சூழல் துப்புரவும் வளாாகப்பராாமரிிப்பும்
பீடைைக் கட்டுப்பாாடு சிிறந்ததொ�ொரு தொ�ொற்றுநீக்கலைை பிிரதிியீடு செெய்யமாாட்டாாது. உங்களிின் வளாாகம் எவ்வளவு சுத்தமாாக இருக்கிிறதோ�ோ, அவ்வளவு எளிிதாாகப் 
பீடைைகளைைக் கட்டுப்படுத்த முடியும்

செெய்யவே�ண்டியவைை

•	 அனை�த்து உணவுப்பொ�ொருட்களைையும் விிநிியோ�ோகங்களைையும் தரைையிிலிருந்து 15செெமீ (ஆறு அங்குலங்கள்) உயரத்திில் சேேமிித்து வைைக்கவும், அப்போ�ோது 
பீடைைகளுக்காான அறிிகுறிிகளைை நீங்கள் இலகுவாாக அவதாானிிக்க முடியும்.

•	 தாானிியங்களைையும் திிறந்த மொ�ொத்த விிற்பனை�ப் பொ�ொருட்களைையும் முற்றாாக அடைைக்கப்பட்ட உலோ�ோகத்தாாலாான அல்லது தடித்த பிிளாாஸ்டிக் கொ�ொள்கலன்களிில் 
வைைக்கவும்.

•	 ஓய்வறைைகளைை, கழிிப்பறைைகளைை, தங்குமிிட அறைைகளைை சுத்தமாாகவும் உலர்வாாகவும் வைைத்திிருக்கவும்.

செெய்யக்கூடாாதவைை

•	 கடிக்கப்பட்டிருத்தல் அல்லது மலங்களைைக் கொ�ொண்டிருத்தல் போ�ோன்ற பீடைைகளுக்காான அறிிகுறிிகளைைக் காாட்டும் எந்தவொ�ொரு விிநிியோ�ோகப்பொ�ொருளைையும் 
ஏற்றுக்கொ�ொள்ள வே�ண்டாாம்.

•	 சுற்றிிலும் அட்டைைத்தாாள் பெெட்டிகளைை வைைத்திிருக்க வே�ண்டாாம். அவற்றிில் கரப்பாான்பூச்சிி முட்டைைகள் இருக்க வாாய்ப்புண்டு.
•	 சிிந்தப்பட்ட உணவுகள் பீடைைகளைை ஈர்ப்பதற்கு அனுமதிிக்காாதீர்கள். அவைை சிிறந்தப்பட்ட உடனே�யே� அவற்றைைச் சுத்தம்செெய்யுங்கள்.
•	 குப்பைைகள் பீடைைகளைைக் கவரும் என்பதாால் அவற்றைை கண்டவாாறு விிட்டுவிிட வே�ண்டாாம். அவற்றைை முறைையாாகச் சேேமிியுங்கள்.

பீடைைக் கட்டுப்பாாடு

உங்கள் வளாாகங்களிில் பீடைைகள் வராாமல் 
தடுப்பது அங்கு ஏற்கனவே� உள்ள பீடைைகளைை 
அழிித்தொ�ொழிிப்பதைைக் காாட்டிலும் இலகுவாானதும் 
செெலவு குறைைந்ததுமாாகும்.
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பீடைைக் கட்டுப்பாாடு

உங்கள் பதிிலைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைைச் சுற்றிி வட்டமிிடுங்கள்.
1. ��பிின்வரும் பீடைைகளிில் எது நீர்த்தொ�ொட்டிகளிின் அல்லது தரைையிின் வடிகாான்களிில், சூடாான நீர்க்குழாாய்களைைச் சுற்றிி வாாழ்வதற்கும் இனவிிருத்திி 

செெய்வதற்கும் விிரும்புகிின்றது?

a. எறும்புகள் 
b. கரப்பாான்பூச்சிிகள் 
c. ஈக்கள் 
d. கொ�ொறிித்துண்ணிிகள்

2. ��பகல் வே�ளைையிில் ஒரு கரப்பாான்பூச்சிியைை அவதாானிிப்பதன் மூலம் அர்த்தப்படுவது என்னவெ�னிில், உங்களிின் இடத்திில்:

a. மிிகப்பெெரும் பெெருகல் காாணப்படுகிின்றது 
b. கரப்பாான்பூச்சிிகளுக்கு ஒளிிந்துகொ�ொள்வதற்கு இடங்கள் ஏதுமிில்லைை 
c. காாணப்படுவது பகல்நே�ரத்தைை விிரும்பக்கூடிய ஒரு கரப்பாான்பூச்சிி வகைை 
d. கரப்பாான்பூச்சிிகள் உயிிர்பிிழைைப்பதற்காான போ�ோதிிய உணவு ஆதாாரங்கள் இல்லைை

3. ஒரு உணவு வளாாகம் முதன்முறைையாாக எப்போ�ோது ஒரு பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனத்தைைத் தொ�ொடர்புகொ�ொள்ள வே�ண்டும்?

a. பரவலுக்காான அறிிகுறிியைை அவதாானிிக்கும் போ�ோது 
b. கரப்பாான்பூச்சிிகளைையும் எலிகளைையும் பகல் வே�ளைைகளிில் கண்டாால் 
c. பீடைைகளுக்காான அறிிகுறிிகள் எவற்றைையும் அவதாானிிக்க முன்பு, பீடைைத் தடுப்புக்காாக 
d. அவர்களாாகவே� பூச்சிிகளுக்கு மருந்து தெெளிித்து, அது பலனளிிக்காாதவிிடத்து

4. உணவு வளாாகங்களிில் பீடைைகள் தொ�ொடர்பாாக உள்ள மிிகப்பெெரும் கரிிசனை� என்ன?

a. பீடைைகள் உணவிினாால் ஏற்படுகிின்ற நோ�ோய்களைைப் பரப்ப முடியும் 
b. பீடைைகள் கட்டிடத்திிற்குச் சேேதத்தைை ஏற்படுத்த முடியும் 
c. பீடைைகள் உலர் உணவுப்பகுதிிகளிில் உள்ள உணவுகளுக்குச் சேேதத்தைை ஏற்படுத்த முடியும் 
d. பீடைைத் தொ�ொல்லைையிின் காாரணமாாக வாாடிக்கைையாாளர்கள் மீண்டும் வராாமல் போ�ோகலாாம்.

5. பிின்வருவனவற்றிில் ஓர் ஒருங்கிிணை�க்கப்பட்ட பீடைை முகாாமைைத்து (IPM) நிிரலைை உருவாாக்குவற்காான விிதிிகளிில் ஒன்று என்ன?

a. ஓர் உரிிமம் பெெற்ற பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனத்துடன் இணை�ந்து பணிியாாற்றாாதிிருத்தல் 
b. கட்டிடத்திிற்கு பீடைைக் காாப்பு அவசிியமற்றது 
c. சிிறந்த சுற்றுச்சூழல் துப்புரவு, வளாாகப்பராாமரிிப்பு நடைைமுறைைகளைைக் கடைைபிிடித்தல் 
d. உணவு வளாாகங்களிினுள் பீடைைகள் இல்லைையெ�ன்றாால், ஓர் IMP திிட்டம் அவசிியமற்றது

மீளாாய்வு விினாாக்கள்
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சாாராாம்சம்
•	 பூச்சிிகளும் கொ�ொறிித்துண்ணிிகளும் உணவு வளாாகங்களிில் தொ�ொல்லைைகளைை ஏற்படுத்தக்கூடியன மாாத்திிரமல்லாாது உணவுப்பொ�ொருட்களைை மாாசுபடுத்துவதன் மூலம் 

நோ�ோய்களைையும் பரப்பக்கூடியன, மே�லும் அவைை கட்டிடத்திில் மிின்சாாரத் தீப்பற்றல்களைையும் கட்டிடக் கட்டமைைப்பிில் சேேதத்தைையும் விிளைைவிிக்க வல்லவைை
•	 ஒரு கரப்பாான்பூச்சிியைை அல்லது கொ�ொறிித்துண்ணிியைைப் பகல் வே�ளைைகளிில் காாண்பதெென்பது அங்கு பாாரிிய அல்லது தீவிிரமாான பெெருகல் உள்ளதெென்பதைைக் 

காாட்டுகிின்றது 
•	 பீடைைப் பெெருக்கத்தைைக் கட்டுப்படுத்துவதற்காான சிிறந்த வழிி, ஆரம்பத்திிலே�யே� அது நிிகழ்வதைைத் தடுப்பதாாகும். உணவு வளாாகங்களிில் பீடைைகள் மே�லும் 

பெெருகாாமல் தடுப்பது அங்கு ஏற்கனவே� உள்ள பீடைைகளைை அழிித்தொ�ொழிிப்பதைைக் காாட்டிலும் இலகுவாானதும் செெலவு குறைைந்ததுமாாகும்.
•	 ஓர் ஒருங்கிிணை�க்கப்பட்ட பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு முகாாமைைத்துவ (IPM) முறைைமைை பீடைைகள் உணவு வளாாகங்களிில் நுழைைவதைைத் தடுக்கவும் ஏற்கனவே� அங்குள்ள 

ஏதே�னும் பீடைைகளைை அழிித்தொ�ொழிிக்கவும் வடிவமைைக்கப்பட்டுள்ளது
•	 ஒரு IPM முறைைமைையிின் விிதிிகளிில் உள்ளடங்குவன: சிிறந்த சுற்றுச்சூழல் துப்புரவு, வளாாகப்பராாமரிிப்பு நடைைமுறைைகளைைப் பிின்பற்றிி பீடைைகளுக்குத் தே�வைையாான 

உணவு, தண்ணீர், தங்குமிிடம் ஆகிியவற்றைை இல்லாாதொ�ொழிித்தல்; கட்டிடத்தைை பீடைைக் காாப்புச் செெய்து உணவு வளாாகத்திிலிருந்து பீடைைகளைை வெ�ளிியே�ற்றல்; ஓர் 
உரிிமம் பெெற்ற பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனத்துடன் பணிியாாற்றுதல்

•	 ஒரு பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நிிறுவனம் சுற்றுச்சூழல் துப்புரவு, இரசாாயனங்களற்ற கட்டுப்படுத்தல், கட்டிடப் பராாமரிிப்பு, இரசாாயனக் கட்டுப்படுத்தல் ஆகிியவற்றைை 
ஒருங்கிிணை�க்க வே�ண்டும். மே�லும் அவர்கள் சிிறந்த சாாத்திியமாான செெயன்முறைை, சோ�ோதனை�யிிடல் முறைைமைை, கட்டுப்பாாட்டு செெயன்முறைைகள், தொ�ொடர் 
கண்காாணிிப்பு ஆகிியவற்றைையும் ஏற்பாாடு செெய்ய வே�ண்டும்

•	 விிசேேடமாாக இரசாாயனங்களிின் பயன்பாாடு போ�ோன்ற பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு முறைைகள் உரிிய முறைையிில் மே�ற்கொ�ொள்ளப்படாாதவிிடத்து ஊழிியர்களுக்கும் 
வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கும் ஆபத்தைை விிளைைவிிக்கலாாம்.

•	 ஓர் உணவு வளாாகத்திின் கட்டிடத்தைை பீடைைக் காாப்பு செெய்வதற்கு: தரைைகளிில், சுவர்களிில், உபகரணங்களிில் உள்ள இடைைவெ�ளிிகளைை, வெ�டிப்புக்களைை, திிறந்த 
பாாகங்களைை நன்றாாக அடைைத்தல்; நீர்க்குழாாய் தொ�ொகுதிியிில் உள்ள ஒழுக்குகளைைச் சரிிசெெய்தல்; யன்னல்கள், கதவுகள், காாற்றுத் துவாாரங்கள் போ�ோன்றவற்றைை 
மறைைப்பதற்குத் திிரைைகளைைப் பயன்படுத்தல் அல்லது அடிக்கடி திிறக்கவே�ண்டி இருக்கிின்ற ஏதே�னும் பெெறுதல் கதவுகளிில் தடித்த பிிளாாஸ்டிக் கீற்றுகளைை அல்லது 
காாற்றுச் சீலைைகளைை (Air Curtain) நிிறுவுதல்

பீடைைக் கட்டுப்பாாடு

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.83)
1. சரிி 
2. தவறு 
3. தவறு 
4. சரிி

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.87)
1. B 
2. A 
3. C 
4. A 
5. C	

விிடைைக்காான திிறவுகோ�ோல்
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மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவிில் பிின்வரும் தலைைப்புகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டுள்ளன:

1.	 உணவு வளாாகங்களிில் பரிிசோ�ோதிிக்கப்படவே�ண்டிய பீடைைகளிின் வெ�வ்வே�று வகைைகள்
2.	 உங்களிின் உணவு வளாாகங்களிிற்கு பீடைைகள் நெெருங்குவதைைத் தடுக்க நீங்கள் எவற்றைை மே�ற்கொ�ொள்ள முடியும்
3.	 ஏற்கனவே� இருக்கிின்ற பீடைைகளைை அழிித்தொ�ொழிிப்பதைை விிட, பீடைை பரவலைைத் தடுப்பது ஏன் மிிகவும் விினை�த்திிறனாானதும் செெலவு குறைைந்ததுமாாகும்

குறிிப்புகள்

பீடைைக் கட்டுப்பாாடு
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உணவுப் பாாதுகாாப்பு 
முகாாமைைத்துவம்

பிின்வரும் கூற்றுக்கள் ஒவ்வொ�ொன்றும் சரிியாானதாா அல்லது தவறாானதாா என்பதைை வட்டமிிடுங்கள்:

ஓர் உணவுப் பாாதுகாாப்பு முகாாமைைத்துவ முறைைமைை சுத்தப்படுத்தலைையும் கிிருமிியழிித்தலைையும் பிிரதிியீடு செெய்கிிறது.	 சரிி	 தவறு

ஓர் உணவுப் பாாதுகாாப்பு முகாாமைைத்துவ முறைைமைை பாாதுகாாப்பாான உணவுக்கு உத்தரவாாதமளிிக்கிின்றது.	 சரிி	 தவறு

உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்

அறிிமுகம்
HACCP முறைைமைை என்பது அபாாய பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைைக் கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிியைைக் குறிிக்கிிறது. இது உணவுச் செெயன்முறைைப்படுத்தலின் அனை�த்து 
நிிலைைகளிிலும் உள்ள  பெெளதீக, இரசாாயன, உயிிரிியல், ஒவ்வாாமைைஊக்கிி ஆகிிய மாாசுபாாடுகளைைக் கட்டுப்படுத்துவதற்கே�ற்ற வகைையிில் வடிவமைைக்கப்பட்ட ஒரு சுய 
சோ�ோதனை�யிிடல் முறைைமைையாாகும்.

உணவைைக் கண்காாணிிக்கும் HACCP முறைைமைை முதலில் NASA விிற்காாக உருவாாக்கப்பட்டது. விிண்வெ�ளிியிில் விிண்வெ�ளிி வீரர்களுக்காாகத் தயாாரிிக்கப்பட்ட உணவு 
முடிந்தவரைை ஆபத்து அற்றதாாக இருத்தல் வே�ண்டும். இந்தத் திிட்டம் மிிகவும் வெ�ற்றிிகரமாாக அமைைந்தது, எனவே� இது உணவு உற்பத்திி நிிறுவனங்களுக்கு 
அறிிமுகப்படுத்தப்பட்டு இப்போ�ோது உலகம் முழுவதும் பயன்படுத்தப்படுகிின்றது.

HACCP முறைைமைையிின் நோ�ோக்கம், உணவிினாால் பரவும் நோ�ோய்களைை இல்லாாதொ�ொழிிப்பது அல்லது குறைைப்பது, மற்றும் உணவு கலப்படத்தைைத் தடுப்பது ஆகும்.

இந்தப் பிிரிிவு HACCP இன் கொ�ொள்கைைகளைை மதிிப்பாாய்வு செெய்யும். HACCP முறைைமைையைை நடைைமுறைைப்படுத்துவது பற்றிிய கூடுதல் தகவலுக்கு, கனே�டிய உணவு 
சோ�ோதனை�யிிடல் முகமைையக (CFIA) இணை�யத்தளத்தைைப் பாார்வைையிிடவும்.

நீங்கள் ஆரம்பிிக்க முன்பு
எந்தவொ�ொரு உணவுப் பாாதுகாாப்பு முகாாமைைத்துவ முறைைமைையைையும் நீங்கள் தொ�ொடங்குவதற்கு முன்பு, நீங்கள் அடிப்படைை உணவுப் பாாதுகாாப்பு நடைைமுறைைகளைைப் 
பிின்பற்றுகிிறீர்கள் என்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக் கொ�ொள்ள வே�ண்டும். நாாம் இவைை அனை�த்தைையும் முந்தைைய பிிரிிவுகளிில் பாார்த்தோ�ோம்.

•	 உங்கள் உணவு வளாாகம் சுத்தமாாகவும், சுகாாதாாரமாாகவும் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்து கொ�ொள்ளுங்கள். இதிில் சுத்தம்செெய்தல், சுற்றுச்சூழல் கிிருமிியழிித்தல், பீடைைக் 
கட்டுப்பாாடு மற்றும் உங்களுடைைய உபகாாரணங்களிின் முறைையாான பராாமரிிப்பு ஆகிியவைை அடங்கும்.

•	 உங்களுடைைய உணவுச் சேேமிிப்பகங்கள் பாாதுகாாப்பாானதாாக இருத்தல் வே�ண்டும். இதிில் பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும், அதே� போ�ோல் இடம்மாாற்றல்  
முறைைமைைகளும் அடங்கும்.

•	 நீங்கள் பாாதுகாாப்பாான உணவுக் கைையாாளுகைை, பொ�ொதிியிிடல் முறைைகளைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டும்.
•	 உங்கள் பணிியாாளர்களிில் உணவைைக் கைையாாளும் ஒவ்வொ�ொரு உறுப்பிினரும் சிிறந்த தனிிப்பட்ட சுகாாதாாரப் பழக்கவழக்கங்களைைக் கடைைபிிடிக்க வே�ண்டும்.

HACCP கோ�ோட்பாாடுகள்
HACCP இன் ஏழு கோ�ோட்பாாடுகளாாவன:

1.	 ஓர் அபாாய பகுப்பாாய்வைை மே�ற்கொ�ொள்ளல்.
2.	 மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிகளைைத் (CCPகள்) தீர்மாானிித்தல்.
3.	 மாாறுநிிலைை எல்லைைகளைை நிிறுவுதல்.
4.	 CCPகளைை கண்காாணிிப்பதற்கும் கட்டுப்படுத்துவதற்கும் ஒரு முறைைமைையைை நிிறுவுதல்.
5.	 ஒரு குறிிப்பிிட்ட CCP கட்டுப்பாாட்டின் கீழ் இல்லைை என்பதைைக் கண்காாணிிப்புச் சுட்டிக்காாட்டும் போ�ோது மே�ற்கொ�ொள்ள வே�ண்டிய திிருத்த நடவடிக்கைையைை நிிறுவுதல்.
6.	 HACCP முறைைமைை திிறம்படச் செெயற்படுகிின்றதாா என்பதைை உறுதிிப்படுத்திிக்கொ�ொள்வதற்கு உறுதிிப்படுத்தல் நடைைமுறைைகளைை நிிறுவுதல்..
7.	 இந்தக் கோ�ோட்பாாடுகளுக்கும் அவற்றிின் பயன்பாாட்டிற்கும் பொ�ொருத்தமாான அனை�த்து நடைைமுறைைகளைையும் பதிிவுகளைையும் பற்றிிய ஆவணப்படுத்தல்களைை 

நிிறுவுதல். 

கனே�டிய உணவு சோ�ோதனை�யிிடல் முகமைையகம், QMP உசாாத்துணை� தரநிியமம், இணக்க வழிிகாாட்டுதல்கள், பாாகம் 3, விிடயம் 4, பிிரிிவு 5 ஆகிியவற்றிிலிருந்து 
தழுவப்பட்டது.
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உணவுப் பாாதுகாாப்பு முகாாமைைத்துவம்
HACCP இன் முதல் படி அபாாயப் பகுப்பாாய்வாாகும். இதிில் உள்ளடங்குவன:

•	 உங்களுடைைய உணவுப் பதப்படுத்தலில் அல்லது தயாார்படுத்தலில் உள்ள ஏதே�னும் சாாத்திியமாான அபாாயங்களைை அடைையாாளங்காாணுதல்
•	 ஒவ்வொ�ொரு அபாாயமும் எந்தளவு இக்கட்டாானது என்பதைை நிிர்ணயிித்தல்
•	 ஒவ்வொ�ொரு அபாாயமும் எந்தளவு நிிகழ்வதற்காான சாாத்திியம் உள்ளது என்பதைை நிிர்ணயிித்தல்

உணவு பதப்படுத்தலின், தயாார்படுத்தலின் ஒவ்வொ�ொரு கட்டத்திிலும் இந்த அபாாயங்கள் கண்டறிியப்படல் வே�ண்டும். நீங்கள் அறிிந்துகொ�ொண்டதன்படி, இந்தக் 
கட்டங்களாாவன:

•	 பெெறுதலும் களஞ்சிியப்படுத்தலும்
•	 உறைைவிித்தல்
•	 குளிிர் நீக்கல்
•	 குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிிலிடல்
•	 உணவு தயாார்படுத்தல்
•	 சமைைத்தல்
•	 சூடாாக, மற்றும் குளிிர்ச்சிியாாக வைைத்திிருத்தல்
•	 குளிிர்த்தல்
•	 மீள்சூடேேற்றல்

அபாாயங்களுக்காான உதாாரணங்கள்
இந்தப் பிிரிிவு முழுதும், உணவுப் பாாதுகாாப்பு அபாாயங்களிின் வெ�வ்வே�று வகைைகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டிருக்கிின்றன. அவற்றுள் சிில:

•	 தயாாரிிப்பு, சேேமிிப்பு மற்றும்/அல்லது வைைத்திிருத்தல் நிிலைைமைைகளிில் வளரக்கூடிய நுண்ணங்கிிகள்
•	 வெ�ப்பமே�ற்றலின் போ�ோதும் உயிிர்பிிழைைக்கக்கூடிய நுண்ணங்கிிகள் அல்லது நச்சுக்கள்
•	 உணவைை அல்லது உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகளைை மாாசுபடுத்தக்கூடிய இரசாாயனங்கள்
•	 தற்செெயலாாக உணவிில் நுழைைகிின்ற பெெளதீகப் பொ�ொருட்கள்

சாாத்திியமாான அபாாயங்களுக்காான சிில உதாாரணங்களாாவன:

•	 ஒரு செெய்முறைையிில் அறிியப்பட்ட ஒவ்வாாமைைஊக்கிியைைச் சேேர்ப்பது. சாாத்திியமாான அபாாயம்: ஒவ்வாாமைைஊக்கிி.
•	 அசல் பொ�ொதிிகளிில் பெெறப்பட்ட உணவுகளைை சேேமிிப்புக் கொ�ொள்கலன்களுக்கு மாாற்றுதல். சாாத்திியமாான அபாாயம்: பெெளதீக மாாசுபடுத்தல்.
•	 குளிிராான வெ�ப்பநிிலைையிில் இருந்து சூடாான வெ�ப்பநிிலைைக்கு உணவைை மீள்சூடேேற்றல். 
•	 சாாத்திியமாான அபாாயம்: நுண்ணங்கிின மாாசுபடுத்தல்.
•	 இரசாாயனங்களைைப் பயன்படுத்திி உணவு தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகளைைச் சுத்தம்செெய்தல்.
•	 சாாத்திியமாான அபாாயம்: இரசாாயன மாாசுபடுத்தல்.

இவைை ஒவ்வொ�ொன்றும் ஒரு சாாத்திியமாான அபாாயமாாகும், மே�லும் உணவுப் பாாதுகாாப்பு ஆபத்து எவ்வளவு அதிிகமாாக உள்ளது, அது உணவிினாால் பரவும் நோ�ோய்க்கு 
எவ்வளவுதூரம் வழிிவகுக்கும் என்பதைை அடிப்படைையாாகக் கொ�ொண்டு இது ஒரு இக்கட்டாான அபாாயமாா என்பதைை நிிர்ணயிிப்பதற்கு ஆய்வு மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட வே�ண்டும்.

பதப்படுத்தல் அபாாயங்கள்
உணவு பதப்படுத்துவதற்கு அல்லது தயாார்படுத்துவதற்குப் பயன்படுத்தப்படுகிின்ற சிில வழிிமுறைைகள் சாாத்திியமாான அபாாயத்திிற்காான ஆபத்தைை அதிிகரிிக்கும். 
அதற்காான சிில உதாாரணங்களாாவன:

•	 ஒரேே நே�ரத்திில் அதிிக அளவு உணவு தயாாரிிக்கப்படுதல், இது வெ�ப்பநிிலைை அபாாய வலயத்திில் உணவு இருப்பதற்காான நே�ரத்தைை அதிிகரிிக்கிிறது
•	 பல கட்டத் தயாார்படுத்தல்களைை உள்ளடக்கிிய பதப்படுத்தல்கள், குறிிப்பாாக அவைை ஒரு நாாளுக்கு மே�ல் நிிகழ்ந்தாால் அல்லது ஒன்றுக்கு மே�ற்பட்ட உணவு 

கைையாாளுபவர்களைை உள்ளடக்கிியிிருந்தாால்
•	 அபாாய வலயத்திிற்குள் நுழைைகிின்ற, அல்லது சூட்டிலிருந்து குளிிர்ச்சிிக்கு/ குளிிர்ச்சிியிிலிருந்து சூட்டுக்கு என அபாாய வலயத்திினூடாாக செெல்கிின்ற குறிிப்பிிடத்தக்க 

வெ�ப்பநிிலைை மாாற்றங்களைைக் கொ�ொண்ட பதப்படுத்தல்கள்
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படிமுறைை 2 - மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிகள்
ஓர் மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (CCP) என்பது உணவு தயாாரிிப்பிின் போ�ோது அல்லது உற்பத்திியிின் போ�ோது உணவுப் பாாதுகாாப்பு ஆபத்திில் இருக்கக்கூடிய 
ஏதாாவதொ�ொரு நிிலைை ஆகும். ஆபத்துகள் கண்டறிியப்பட்டு பகுப்பாாய்வு செெய்யப்பட்டவுடன், CCPகள் நிிறுவப்பட வே�ண்டும். முதல் படியிில் அடைையாாளம் காாணப்பட்ட 
ஒவ்வொ�ொரு மாாறுநிிலைை ஆபத்துக்கும், அபாாயத்தைைக் குறைைக்க, தடுக்க அல்லது அகற்றுவதற்காான வழிிமுறைை ஆவணப்படுத்தப்படல் வே�ண்டும்.

பதிிவுகளைை வைைத்திிருப்பதற்காாக ஒரு தரநிியமமாான ஆபத்துப் பகுப்பாாய்வு/ மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டு எல்லைை பணிித்தாாள் (Worksheet) பயன்படுத்தப்படல் வே�ண்டும். 
அச்செெடுக்கக்கூடிய பணிித்தாாளுக்காாக பிின்னிிணை�ப்பைைப் பாார்க்கவும்.

மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிக்காான உதாாரணங்கள்

நீங்கள் நே�ரமும் வெ�ப்பநிிலைையும் என்ற பிிரிிவிில் வெ�ப்பநிிலைையும் நே�ரமும் தொ�ொடர்பாான CCPகளைை கட்டுப்படுத்துவதற்குக் கற்றுக்கொ�ொண்டீர்கள்.

ஒரு நிினை�வூட்டலுக்கு, அவற்றுள் சிில பிின்வருமாாறு:

•	 பற்றீரிியாாவைைக் கொ�ொல்லத் தே�வைையாான குறைைந்தபட்ச வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகள் சமைைக்கப்படுவதைை உறுதிி செெய்தல்
•	 பற்றீரிியாாக்கள் வளராாமல் தடுக்கும் வெ�ப்பநிிலைையிில் உணவுகளைைக் களஞ்சிியப்படுத்தல்
•	 உணவு அபாாய வலயத்திில் இருக்கும் காாலத்தைை மட்டுப்படுத்தல்

உணவு மூலம் பரவும் நோ�ோய்கள் என்ற பிிரிிவிில், பிின்வருவன மூலம் ஒவ்வாாமைைஊக்கிி கட்டுப்படுத்தல்களைை எவ்வாாறு இடுவது என்பதைை நீங்கள் 
கற்றுக்கொ�ொண்டீர்கள்:

•	 உணவிின் உள்ளடக்கங்கள் வாாடிக்கைையாாளருக்குத் தெெளிிவாாகத் தெெரிிவிிக்கப்படுவதைை உறுதிி செெய்தல்
•	 பாாதுகாாப்பாான உணவு கைையாாளும் முறைைகளைைப் பயன்படுத்திி, ஒவ்வாாமைைஊக்கிிகள் பயன்படுத்தப்படக்கூடாாத உணவுகளிில் அவைை சேேர்க்கப்படவிில்லைை 

என்பதைை உறுதிிசெெய்தல்
•	 அறிியப்பட்ட ஒவ்வாாமைைஊக்கிிகளுக்க்காான பிிரதிியீடுகளைை உணவுகளிில் இடுவது எதிிர்விினை�யைை ஏற்படுத்தும் வாாய்ப்பைைக் குறைைக்கிின்றது

படிமுறைை 3 - மாாறுநிிலைை எல்லைைகள்
அடைையாாளம் காாணப்பட்ட ஒவ்வொ�ொரு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிக்கும் (CCP) ஒரு மாாறுநிிலைை எல்லைை அமைைக்கப்படல் வே�ண்டும். மற்ற பிிரிிவுகளிில் மாாறுநிிலைை 
எல்லைைகளைைப் பற்றிி நீங்கள் அறிிந்துகொ�ொண்டீர்கள்.

சிில உதாாரணங்கள் பிின்வரும் அட்டவணை�யிில் காாட்டப்பட்டுள்ளன.

மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி மாாறுநிிலைை எல்லைைகளுக்காான உதாாரணம்

சமைைக்கப்படாாத கோ�ோழிியிின் பாாகங்களிில் சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா 
பற்றீரிியாா காாணப்படலாாம்.

சிிறந்த நடைைமுறைைகளிின், தற்போ�ோதைைய சாான்றுகளிின்படி, சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா பற்றீரிியாாவைைக் 
கொ�ொல்ல குறைைந்தபட்சம் 74 ° C (165 ° F) உள் வெ�ப்பநிிலைையிில் கோ�ோழிி சமைைக்கப்படல் 
வே�ண்டும்.

பற்றீரிியாா வளர்ச்சிி பெெரும்பாாலும்  4°C (40°F) க்கும் 60°C (140°F) 
க்கும் இடைையே� நிிகழ்கிின்றது.

சமைைத்த உணவுகளைை இரண்டு மணிித்திியாாலங்களுக்குள் 60°C (140°F) இலிருந்து 20°C (68°F) 
வரைையிிலும், அடுத்த நாான்கு மணிித்திியாாலங்களுக்குள் 20°C (68°F) இலிருந்து 4°C (40°F) வரைை 
அல்லது அதற்கும் குறைைவாாகக் குளிிர்த்துவதும் பரிிந்துரைைக்கப்படுகிிறது.

சமைைக்கப்படாாத உணவுகளைைக் கைையாாளும் போ�ோது உணவு 
கைையாாளுபவரிின் கைைகள் மாாசுபடுத்தப்படுகிின்றது.

சமைைக்கப்படாாத உணவுகளைையும், உண்ணத் தயாார்நிிலைையிில் இருக்கும் உணவுகளைையும் 
கைையாாளுவதற்கு இடைையிில் கைைகளைைக் கழுவ வே�ண்டும்.

படிமுறைை 4 - கண்காாணிித்தல் 
ஒவ்வொ�ொரு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிகளிிலும் (CCP), மாாறுநிிலைை எல்லைைகள் நடைைமுறைையிில் உள்ளன என்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்கு முறைைமைை 
கண்காாணிிக்கப்படல் வே�ண்டும்.

கண்காாணிித்தலுக்காான சிில உதாாரணங்களிில் பிின்வருவனவற்றைைச் சோ�ோதிித்தல் 
உள்ளடங்குகிின்றன:

•	 சமைைக்கும் போ�ோது வெ�ப்பநிிலைைகள்
•	 குளிிசாாதனப்பெெட்டியிின், உறைைவிிப்பாானிின் வெ�ப்பநிிலைைகள்
•	 உணவுப்பொ�ொருட்கள் போ�ோதிிய விிரைைவிில் குளிிர்த்தப்படுகிின்றன 

என்பதைை நிிச்சயிித்துக் கொ�ொள்வதற்கு குளிிர்த்தல் நே�ரங்கள்
•	 பெெறப்பட்ட உணவுகளிில் அரசாாங்க சோ�ோதனை�யிிடல் முத்திிரைைகள் அல்லது லே�பிிள்கள்
•	 பரவலுக்காான அல்லது மாாசுபடுத்தப்பட்டமைைக்காான அறிிகுறிிகுறிிகள்
•	 பெெறப்பட்ட உணவுகளிில் சரிியாான விிநிியோ�ோக வெ�ப்பநிிலைைகள்

கண்காாணிிப்புச் செெயன்முறைைகள் ஆவணப்படுத்தப்பட 
வே�ண்டும். அவைை அளவிிடப்படக்கூடியதாாகவும் 

பதிிவுசெெய்யப்படக்கூடியதாாகவும் இருக்க வே�ண்டும், 
மே�லும் அவற்றைைச் செெய்வதற்கு யாார் பொ�ொறுப்பு, 

எவ்வளவு காாலத்திிற்கொ�ொருமுறைை மே�ற்கொ�ொள்ளப்படல் 
வே�ண்டும் என்பது தெெளிிவாாக இருக்க வே�ண்டும்.
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உணவுப் பாாதுகாாப்பு முகாாமைைத்துவம்

படிமுறைை 5 - திிருத்த நடவடிக்கைை
மாாறுநிிலைை புள்ளிிகள் பூர்த்திி செெய்யப்படவிில்லைை என்பதைைக் கண்காாணிித்தல் காாட்டினாால் என்ன செெய்ய வே�ண்டும் என்பதைைத் திிருத்த நடவடிக்கைைகள் 
விிளக்குகிின்றன. திிருத்த நடவடிக்கைைக்காான படிகள் பிின்வருவனவற்றைை உள்ளடக்க வே�ண்டும்:

•	 பிிரச்சிினை�யைைச் சரிிசெெய்தல்
•	 பிிரச்சிினை�யாால் பாாதிிக்கப்பட்ட தயாாரிிப்பைை(களைை) அடைையாாளங்காாணல்
•	 பாாதிிக்கப்பட்ட பொ�ொருட்களைைக் கைையாாளல்
•	 பிிரச்சனை� மீண்டும் நிிகழாாமல் தடுத்தல்

திிருத்த நடவடிக்கைை எடுக்கப்பட வே�ண்டியிிருக்கும் போ�ோது, என்ன செெய்வது, எப்போ�ோது செெய்வது, ஏன் செெய்வது என்பதைைக் காாட்டும் பதிிவுகளைை வைைத்திிருக்க 
வே�ண்டும்.

திிருத்த நடவடிக்கைைக்காான உதாாரணங்கள்
வெ�வ்வே�று உணவு வளாாகங்களிில் திிருத்த நடவடிக்கைைகள் வே�றுபடலாாம். மே�ற்கொ�ொள்ளப்படக்கூடிய திிருத்த நடவடிக்கைைகளுக்காான சிில உதாாரணங்கள் 
பிின்வருமாாறு.

மாாறுநிிலைை புள்ளிி திிருத்த நடவடிக்கைைக்காான உதாாரணம் (கட்டுப்பாாட்டு 
நடவடிக்கைை வெ�ற்றிிகரமாாக அமைையவிில்லைை எனிில்)

சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா பற்றீரிியாாவைை அழிிப்பதற்கு முழுக்கோ�ோழிியும் குறைைந்தபட்ச 
உள்ளக வெ�ப்பநிிலைை 82 ° C (180 ° F) க்கு சமைைக்கப்பட வே�ண்டும்.

உள்ளக வெ�ப்பநிிலைை குறைைந்தபட்சம் 74°C (165°F) ஐ அடைையும் வரைை கோ�ோழிியைைச் 
சமைைப்பதைைத் தொ�ொடரல்.

சமைைத்த உணவுகளைை இரண்டு மணிித்திியாாலங்களிிற்குள் 60°C (140°F) 
இலிருந்து 20°C (68°F) வரைையும், அடுத்த நாான்கு மணிித்திியாாலங்களிிற்குள் 20°C 
(68°F) இலிருந்து 4°C (40°F) அல்லது அதற்கும் குறைைவாாகவும் குளிிர்த்தல்.

உணவு இரண்டு மணிித்திியாாலத்துக்குள் 20°C (68°F)க்குக் குளிிர்த்தப்படவிில்லைை 
என்றாால், அதைை அகற்றுதல்.

சமைைக்காாத உணவுகளைையும் உண்பதற்குத் தயாார்நிிலைையிில் உள்ள 
உணவுகளைையும் கைையாாளுதல். மாாசுபடுத்தப்பட்ட கைைகளாால் கைையாாளப்படும் எந்தவொ�ொரு உணவைையும் அகற்றுதல்.

baked கோ�ோழிியைை 60°C (140°F) இல் அல்லது அதற்கு மே�லாான வெ�ப்பநிிலைையிில் 
பரிிமாாறும் வரைை வைைத்திிருத்தல்.

இரண்டு மணிித்திியாாலத்துக்கும் மே�லாாக வைைத்திிருந்தாால், கோ�ோழிியைை பயன்படுத்த 
வே�ண்டும். இரண்டு மணிித்திியாாலத்துக்கும் குறைைவாாக வைைத்திிருந்து, வெ�ப்பநிிலைை 
60°C (140°F)க்குக் கீழே� குறைைந்தாால், 74°C (165°F)க்கு அல்லது அதைை விிட அதிிகமாான 
வெ�ப்பநிிலைைக்கு 15 செெக்கன்களுக்கு மீள்சூடேேற்றல் - ஒரு முறைை மட்டும்.

திிருத்த நடவடிக்கைைகள் உணவுப் பாாதுகாாப்புத் தரநிியமங்களைைப் பூர்த்திிசெெய்தல் வே�ண்டும்.

படிமுறைை 6 - உறுதிிப்படுத்தல்
உறுதிிப்படுத்தல் என்பது HACCP முறைைமைை நன்றாாக இயங்குகிின்றது என்பதைை உறுதிிசெெய்வதற்காான இருமுறைைச் சரிிபாார்ப்பாாகும். உறுதிிப்படுத்தல் கண்காாணிிப்புக்கு 
மே�லதிிகமாாக மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுகிின்றது. ஒரு பிிரச்சிினை�யும் இல்லாாவிிட்டாால், கண்காாணிிப்பைை விிட குறைைவாான உறுதிிப்படுத்தலைை மே�ற்கொ�ொள்ள முடியும்.

மற்ற HACCP கோ�ோட்பாாடுகளைைப் போ�ோலவே�, உறுதிிப்படுத்தலுக்காான செெயன்முறைைகளும் எழுதப்பட்டிருத்தல் 
வே�ண்டும். அவைை பிின்வருவனவற்றைை உள்ளடக்க வே�ண்டும்:

•	 உறுதிிப்படுத்தலைை யாார் மே�ற்கொ�ொள்வது
•	 அதைை எவ்வாாறு மே�ற்கொ�ொள்வது
•	 அதைை எப்போ�ோது மே�ற்கொ�ொள்வது
•	 என்னெ�ன்ன விிடயங்கள் உறுதிிப்படுத்தப்பட வே�ண்டும்

படிமுறைை 7 - ஆவணப்படுத்தல்
HACCP க்கு இரண்டு வகைையாான பதிிவுகள் தே�வைைப்படுகிின்றன: ஆவணப்படுத்தலும் பதிிவே�டுகளும். 
HACCP ஆவணப்படுத்தல் என்பது HACCP முறைைமைை உருவாாக்கப்பட்ட போ�ோது  எழுதப்பட்ட கொ�ொள்கைைகள், 
செெயன்முறைைகள், பிிற ஆவணங்களைைக் குறிிக்கிின்றது.

HACCP நடைைமுறைைகள் பிின்பற்றப்படும்போ�ோது பதிிவுகள் உருவாாக்கப்படுகிின்றன. பதிிவுகளிில் 
பதிிவுசெெய்யப்பட்ட வெ�ப்பநிிலைைகள், திிருத்தல் நடவடிக்கைைகளிின் பதிிவுகள், வைைத்திிருக்கிின்ற வே�று 
ஏதே�னும் தகவல்கள் உள்ளடங்குகிின்றன. 

பதிிவுகள் எளிிமைையாானவைையாாகவும் பணிியாாளர்கள் பயன்படுத்துவதற்கு எளிிதாானவைையாாகவும் இருக்க வே�ண்டும்:

•	 ஒரேே நே�ரத்திில் பல பொ�ொருட்களைைச் சோ�ோதிிப்பதற்கு, பணிியிிடங்களுக்கு அருகிில் வெ�ற்றுப் படிவங்களைையும் கிிளிிப்போ�ோர்டுகளைையும் வைைக்கவும்.
•	 என்ன நடவடிக்கைைகள் எடுக்கப்பட்டன என்பதைை எழுதுவதற்காாகக் குறிிப்பே�டுகளைை அல்லது கூடுதல் பக்கங்களைை வைைக்கவும்.
•	 பணிியிிடங்களுக்கு அருகிில் ஆவணப்படுத்தல்களைை இடுகைையிிடவும் அல்லது சேேமிிக்கவும், இதனாால் ஊழிியர்கள் அவற்றைை விிரைைவாாகப் பாார்க்க முடியும்.
•	 குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிின் முன்புறத்திில் வெ�ப்பநிிலைைப் பதிிவுகளைை இடுகைையிிடுவது போ�ோன்ற, பதிிவுகளைை அவைை பயன்படுத்தும் உபகரணங்களுடன் 

இணை�க்கவும்.
HACCP முறைைமைையைை நடைைமுறைைப்படுத்துவது, வைைத்திிருக்கும் பதிிவுகளிின் வகைைகள் பற்றிிய மே�லதிிக தகவல்களுக்கு, கனே�டிய உணவு சோ�ோதனை�யிிடல் முகமைை 
(CFIA) இணை�யத்தளத்திின் HACCP பிிரிிவைைப் பாார்க்கவும்.

உறுதிிப்படுத்தல் பொ�ொதுவாாகக் 
கண்காாணிிப்பிில் ஈடுபடாாத ஒருவராால் 
மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுகிின்றது.

பதிிவுகள் எளிிதாாகப் பயன்படுத்தக்கூடியவைையாாக  இருந்தாால், பணிியாாளர்கள் அவற்றைைச் சரிியாாகப் 
பயன்படுத்துவதற்காான வாாய்ப்புகள் அதிிகமாாக இருக்கும். பயன்படுத்தக் கடினமாான அல்லது செெளகரிியமற்ற 
பதிிவுகள் உண்மைையிில் அளக்காாமல், சும்மாா இலக்கங்களைைப் போ�ோடுவதற்கு ஊழிியர்களைைத் தூண்டும்.
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HACCP செெயற்பாாடு - உணவுப் பாாதுகாாப்புத் திிட்டத்துடனாான மாாட்டிறைைச்சிிக் குழம்பு 
உணவுச் செெய்முறைை பாாய்வு நிிரல்படம்

ேதைவயான 
மாட்டிைறச்ச� அளவுபுத�ய காய்கற�கள்மாட்டிைறச்ச�

மசாலா 
ெபாருட்கள்

ெபறுதல்

ேசமித்தல்

குளிர்சாதனப்ெபட்டிய�ல் 4°C (40°F) இல் அல்லது அதற்குக் குைறந்த 
ெவப்பந�ைலய�ல் ேசமிக்கவும்

அடுப்ைப முன்கூட்டிேய சூடாக்கவும். மாட்டிைறச்ச�ையயும் புத�ய காய்கற�கைளயும் துண்டுதுண்டாக ெவட்டிக்ெகாள்ளவும். 
பாத்த�ரத்த�ல் எண்ெணய், மாட்டிைறச்ச�, காய்கற�கள், மசாலா ெபாருட்கள் ஆக�யவற்ைற ேசர்க்கவும்.

பாத்த�ரத்த�ல்  ேதைவயான மாட்டிைறச்ச�, அைடக்கப்பட்ட தக்காளி, மீதமுள்ள மசாலா ெபாருட்கள் ஆக�யவற்ைற ேசர்க்கவும்

உலர் உணவுப்பகுத�ய�ல் ேசமிக்கவும்

ேபணிய�ல் 
அைடக்கப்பட்ட 
 தக்காளிகள் எண்ெணய்கள்

தயார்படுத்தல்

CCP - ேதைவயான �ைறந்தபடச் உள்ளக ெவப்பநிைல�ல் மாட�்ைறச�்க் �ழம்ைபச ்சைமக்க�ம்
மா�நிைல எல்ைல - 74°C (165°F)க்� அல்ல� அைத �ட அ�க ெவப்பநிைலக்�ச ்�டாக்க�ம், ேம�ம் �ைறந்தபடச்ம் 15 ெசக்கன்கள் வைர 
அைத ைவத்��க்க�ம்
கண்காணித்தல் - பரிமா�வதற்�/ைவத்��ப்பதற்�  �ன்� ���நீக்கம் ெசய்யப்படட் ெவப்பமானிைய உபேயா�த்� �ழம்�ன் 
ெவப்பநிைலையச ்ேசா�க்க�ம் 

��த்த நடவ�க்ைக - 15 ெசக்கன்க�க்�  74°C (165°F) வைர அல்ல� அைத �ட அ�க ெவப்பநிைலக்�ச ்�டாக்கைலத் ெதாடர�ம்

CCP –
மா�நிைல எல்ைல – 
கண்காணித்தல் – 
��த்த நடவ�க்ைக –

CCP –
மா�நிைல எல்ைல – 
கண்காணித்தல் – 
��த்த நடவ�க்ைக –

CCP –
மா�நிைல எல்ைல – 
கண்காணித்தல் – 
��த்த நடவ�க்ைக –

சைமத்தல்

சூடாக ைவத்த�ருத்தல்

குளிர்த்தல்

மீள்சூேடற்றல்

ந�யமமான ெசயல்படுத்தல் நைடமுைறகள்
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உங்கள் பதிிலைைக் குறிிக்கும் எழுத்தைைச் சுற்றிி வட்டமிிடுங்கள்.
1. பிின்வருவனவற்றிில் ஒரு மாாறுநிிலைை எல்லைைக்கு உதாாரணம் எது?

a. கோ�ோழிியிின் நெெஞ்சுப்பகுதிியைை குறைைந்தபட்ச உள் வெ�ப்பநிிலைை 74°C (165°F)க்குச் சமைைத்தல் 
b. ஒரு சமைைக்கப்படாாத கோ�ோழிியிில் நுண்ணங்கிியல் மாாசுபாாடு 
c. buffet மே�சைையிில் சமைைத்த கோ�ோழிிக்கறிியைைச் சூடாாக வைைத்திிருத்தல் 
d. தயாாரிிக்கப்பட்ட சிிக்கன் சாாலட்டைை குளிிர்ச்சிியாாக வைைத்திிருத்தல்

2. மாாசுபடுத்தப்பட்ட கைைகளாால் கைையாாளப்படும் உணவைை அப்புறப்படுத்துவது எதற்காான ஒரு உதாாரணம்:

a. மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி 
b. திிருத்த நடவடிக்கைை 
c. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு 
d. மாாறுநிிலைை எல்லைை

3. குறைைந்தபட்ச உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் முழுக்கோ�ோழிியைையும் சமைைப்பது எதற்காான உதாாரணம்:

a. மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி 
b. திிருத்த நடவடிக்கைை 
c. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு 
d. மாாறுநிிலைை எல்லைை

4. “பற்றீரிியாா வளர்ச்சிி 4°C க்கும் 60°C (40°F க்கும் 140°F க்கும்) இடைையே� நிிகழும்” என்பது இதற்காான ஒரு உதாாரணம்:

a. மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி 
b. திிருத்த நடவடிக்கைை 
c. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு 
d. மாாறுநிிலைை எல்லைை

5. சமைைக்கும் போ�ோது வெ�ப்பநிிலைையைைச் சோ�ோதிிப்பது எந்த HACCP படிமுறைைக்காான உதாாரணம்?

a. CCPகளைை கண்காாணிித்தல் 
b. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு 
c. ஆவணப்படுத்தல் 
d. உறுதிிப்படுத்தல்

6. HACCP என்பது:

a. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி 
b. சுகாாதாாரச் செெயற்பாாடுகள் மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டு நிிரல் 
c. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு விிரிிவாான கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி 
d. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு விிரிிவாான கட்டுப்படுத்தலும் தடுப்பும்

மீளாாய்வு விினாாக்கள்
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சாாராாம்சம்
•	 HACCP என்பது அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி என்பதைைக் குறிித்து நிிற்கிின்றது. இது உணவு பதப்படுத்துதலின் அனை�த்து நிிலைைகளிிலும் 

பெெளதீக, இரசாாயன, உயிிரிியல், ஒவ்வாாமைைஊக்கிி மாாசுபாாட்டைைக் கட்டுப்படுத்த வடிவமைைக்கப்பட்ட ஒரு சுய சோ�ோதனை�யிிடல் முறைைமைை ஆகும்.
•	 படிமுறைை 1: அபாாயப் பகுப்பாாய்வு: உணவு பதப்படுத்தலில் அல்லது தயாார்படுத்தலில் உள்ள ஏதே�னும் சாாத்திியமாான அபாாயங்களைை அடைையாாளங்காாணுதல், 

ஒவ்வொ�ொரு அபாாயமும் எந்தளவு இக்கட்டாானது என்பதைை நிிர்ணயிித்தல், ஒவ்வொ�ொரு அபாாயமும் நிிகழ்வதற்காான சாாத்திியம் எந்தளவு உள்ளது என்பதைை 
நிிர்ணயிித்தல் ஆகிியவற்றைை உள்ளடக்குகிின்றது

•	 படிமுறைை 2: மாாறுநிிலைை  கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிகளைை (CCPகள்) நிிர்ணயிித்தல்: ஓர் மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (CCP) என்பது,  அடைையாாளம் காாணப்பட்ட 
ஆபத்தைை, முதல் படியிில் இருந்து ஏற்றுக்கொ�ொள்ளக்கூடிய அளவிிற்கு கட்டுப்படுத்தும், குறைைக்கும் அல்லது அகற்றும் உணவுத் தயாாரிிப்பிிற்காான கட்டத்திில் உள்ள 
ஒரு புள்ளிியாாகும். உதாாரணமாாக, பற்றீரிியாாவைை அழிிக்கத் தே�வைையாான குறைைந்தபட்ச உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகள் சமைைக்கப்படுவதைை 
உறுதிிசெெய்தல்

•	 படிமுறைை  3: மாாறுநிிலைை எல்லைை(களைை) நிிறுவுதல்: ஓர் மாாறுநிிலைை எல்லைை என்பது அளவிிடக்கூடிய எல்லைை அல்லது நிிலைைமைை ஆகும், இது CCP இல் உள்ள 
சாாத்திியமாான ஆபத்தைைக் கட்டுப்படுத்தும், குறைைக்கும் அல்லது அகற்றும். உதாாரணமாாக, சாால்மோ�ோனெ�ல்லாாவைை அழிிப்பதற்குக் கோ�ோழிிக்காால் குறைைந்தபட்ச உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைை 74°C (165°F)க்கு சமைைக்கப்பட வே�ண்டும்

•	 படிமுறைை  4: CCPகளைை கண்காாணிித்தல்: ஒவ்வொ�ொரு CCPயிிலும், மாாறுநிிலைை எல்லைைகள் நடைைமுறைையிில் உள்ளன என்பதைை உறுதிிப்படுத்துவதற்கு முறைைமைை 
கண்காாணிிக்கப்பட வே�ண்டும். உதாாரணமாாக, குறைைந்தபட்ச உள்ளக சமைையல் வெ�ப்பநிிலைையைை probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்திிக் கண்காாணிிக்க முடியும். 
கண்காாணிிப்பு நடைைமுறைைகள் ஆவணப்படுத்தப்பட வே�ண்டும். அவைை அளவிிடப்படக்கூடியதாாகவும் பதிிவுசெெய்யப்படக்கூடியதாாகவும் இருக்க வே�ண்டும், மே�லும் 
அவற்றைைச் செெய்வதற்கு யாார் பொ�ொறுப்பு, எந்தளவு காாலத்துக்கொ�ொருமுறைை செெய்யப்பட வே�ண்டும் என்பது தெெளிிவாாக இருக்க வே�ண்டும்

•	 படிமுறைை  5: திிருத்தல் நடவடிக்கைை: மாாறுநிிலைை எல்லைைகள் பூர்த்திி செெய்யப்படவிில்லைை என்று கண்காாணிித்தல் காாட்டினாால் என்ன செெய்ய வே�ண்டும் என்பதைை 
இது விிளக்குகிின்றது. திிருத்தல் நடவடிக்கைைக்காான படிகள் இவற்றைை உள்ளடக்க வே�ண்டும்: பிிரச்சிினை�யைைத் திிருத்துதல், பிிரச்சிினை�யாால் பாாதிிக்கப்பட்ட 
தயாாரிிப்புகளைை அடைையாாளம் காாணுதல், பாாதிிக்கப்பட்ட தயாாரிிப்புகளைைக் கைையாாளுதல், பிிரச்சிினை� மீண்டும் நிிகழாாமல் தடுத்தல். என்ன செெய்யப்பட்டது, எப்போ�ோது 
செெய்யப்பட்டது, ஏன் செெய்யப்பட்டது என்பதைைக் காாட்டும் பதிிவுகள் வைைக்கப்பட வே�ண்டும். உதாாரணமாாக, கோ�ோழிிக் காாலின் உட்புற வெ�ப்பநிிலைை சோ�ோதிிக்கப்பட்டு, 
74°C (165°F)க்குக் குறைைவாாக இருந்தாால், குறைைந்தபட்ச உள் வெ�ப்பநிிலைை வரைை கோ�ோழிி சமைைக்கப்பட வே�ண்டும்

•	 படிமுறைை  6: உறுதிிப்படுத்தல்: HACCP முறைைமைை ஒழுங்காாகச் செெயற்படுகிின்றதாா என்பதைை உறுதிிப்படுத்த இருமுறைை சரிிபாார்க்கவும். உறுதிிப்படுத்தலுக்காான 
நடைைமுறைைகள் உறுதிிப்படுத்தலைை யாார் செெய்வாார்கள், அதைை எப்போ�ோது செெய்ய வே�ண்டும்,  எவைை உறுதிிப்படுத்தப்பட வே�ண்டும் என்பவற்றைை உள்ளடக்கிியிிருக்க 
வே�ண்டும். இது பொ�ொதுவாாக முகாாமைையாாளராால் அல்லது மே�ற்பாார்வைையாாளராால் மே�ற்கொ�ொள்ளப்படுகிின்றது

•	 படிமுறைை  7: ஆவணப்படுத்தல்: HACCP ஆவணப்படுத்தல் என்பது முறைைமைை உருவாாக்கப்பட்டவுடன் எழுதப்பட்ட கொ�ொள்கைைகள், நடைைமுறைைகள், பிிற 
ஆவணங்களைைக் குறிிக்கிிறது. HACCP நடைைமுறைைகள் கடைைபிிடிக்கப்படும் போ�ோது பதிிவுகள் உருவாாக்கப்படுகிின்றன. பதிிவுகளிில் பதிிவுசெெய்யப்பட்ட 
வெ�ப்பநிிலைைகள், திிருத்த நடவடிக்கைைகளிின் பதிிவுகள் ஆகிியவைை உள்ளடங்குகிின்றன

•	 மிின்சாாரத் தடைைப்படலின் போ�ோது உணவு தயாாரிிக்கப் பரிிந்துரைைக்கப்படவிில்லைை. மிின்சாாரம் தடைைப்படுவதாால், குளிிரூட்டல், முறைையாான கிிருமிியழிித்தல் 
முறைைகளிின் பற்றாாக்குறைை ஏற்பட்டு, உணவு பழுதாாவதற்கும்,, உண்பதற்குப் பாாதுகாாப்பற்றதாாகிிவிிடுவதற்கும் வழிிவகுக்கும். நீண்ட காால மிின்சாாரத்தடைையைை 
நீங்கள் அனுபவிித்தாால், யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய ஆரோ�ோக்கிியத் தொ�ொடர்பைைத் தொ�ொடர்புகொ�ொள்ளவும். ஒரு நீண்ட காால மிின்சாாரத் தடைை சாாத்திியமாான ஆரோ�ோக்கிியப் 
பாாதிிப்பைை ஏற்படுத்த முடியும், மே�லும் PHI உங்கள் உணவு வளாாகத்தைை மூடவே�ண்டி ஏற்படலாாம்
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உங்கள் அறிிவைைச் சோ�ோதிித்துக்கொ�ொள்ளுங்கள்: (பக்.91)
1. தவறு 
2. தவறு 

மீளாாய்வு விினாாக்கள்: (பக்.96)
1. A	 4. C 
2. B	 5. A 	  
3. A	 6. A

ANSWER KEY

CCCP - ேதைவயான �ைறந்தபடச் உள்ளக ெவப்பநிைல�ல் மாட�்ைறச�்க் �ழம்ைபச ்சைமக்க�ம்
மா�நிைல எல்ைல - 74°C (165°F)க்� அல்ல� அதற்� ேமலான ெவப்பநிைலக்�ச ்�டாக்� �ைறந்தபடச்ம் 15 ெசக்கன்கள் வைர ைவத்��ங்கள்
கண்காணித்தல் - ��த்தல் நடவ�க்ைகைய பரிமா�வதற்� / ைவத்��ப்பதற்� �ன்�  ���நீக்கப்படட் ெவப்பமானிையக் ெகாண்� 
�ழம்�ன் ெவப்பநிைலையச ்ேசா�க்க�ம் 
��த்தல் நடவ�க்ைக - 74 ° C (165 ° F)க்� அல்ல� அதற்� ேமலான ெவப்பநிைலக்� 15 ெசக்கன்க�க்� �டாக்க�ம்

CCP – மாட�்ைறச�்க் �ழம்ைப �டாக ைவத்��க்�ம் �ைறந்தபடச் ெவப்பநிைல�ல் ேபண�ம்  
மா�நிைல எல்ைல – 60°C (140°F)க்� அல்ல� அதற்� ேமலான ெவப்பநிைல�ல் �டாக ைவத்��க்க�ம்
கண்காணித்தல் – �டாக ைவத்த�க்�ம் அல�ல் �ழம்�ன் ெவப்பநிைலைய இரண்� மணித்�யாலங்க�க்� ஒ��ைற  ேசா�க்க�ம்
��த்தல் நடவ�க்ைக – �ழம்�ன் ெவப்பநிைல இரண்� மணித்�யாலங்க�க்� அல்ல� அதற்�ம் �ைறவான காலத்�ற்�  60°C (140°F) க்�க் �ைறவாக 
இ�ந்தால், அைத 74°C (165°F)க்� மீண்�ம் �டாக்க�ம். இரண்� மணித்�யாலத்�ற்� ேமலாக அவ்வா� இ�ந்தால், அைதப் பயன்ப�த்த ேவண்டாம்

CCP – ��த்த ேநரத்�ற்�ள் மாட�்ைறச�்க் �ழம்ைப �ளிரச்�்யாக ைவத்��க்�ம் சரியான ெவப்பநிைலக்�க் �ளிரத்்த�ம்
மா�நிைல எல்ைல – மாட�்ைறச�்க் �ழம்ைப இரண்� மணித்�யாலங்க�க்�ள் 60°C இ��ந்� 20°C வைர (140°F இ��ந்� 68°F வைர), 
நான்� மணித்�யாலங்க�க்�ள் 20°C இ��ந்� 4°C வைர (68°F இ��ந்� 40°F வைர) �ளிரத்்த�ம்  
கண்காணித்தல் – உள்ளக ெவப்பநிைலையக் ���நீக்கப்படட் probe ெவப்பமானிையக் ெகாண்� ேசா�க்க�ம்
��த்தல் நடவ�க்ைக – ேநர/ெவப்பநிைலத் தரநியமங்கள் அைடயப்படா�டட்ால், உணைவப் பயன்ப�த்த ேவண்டாம்

CCP – மாட�்ைறச�்க் �ழம்ைபச ்சரியான �ைறந்தபடச் உள் ெவப்பநிைலக்� மீண்�ம் �டாக்க�ம்
மா�நிைல எல்ைல – இரண்� மணித்�யாலங்க�க்�ள் 74°C (165°F)க்� 15 ெசக்கன்கள் வைர மீண்�ம் �டாக்க�ம் 
கண்காணித்தல் – உள்ளக ெவப்பநிைலையக் ���நீக்கப்படட் ஆய்� ெவப்பமானிையக் ெகாண்� ேசா�க்க�ம்
��த்தல் நடவ�க்ைக – ேநர/ெவப்பநிைலத் தரநியமங்கள் அைடயப்படா�டட்ால், உணைவப் பயன்ப�த்த ேவண்டாம்

சைமத்தல்

சூடாக ைவத்த�ருத்தல்

குளிர்த்தல்

மீள்சூேடற்றல்

ந�யமமான ெசயல்படுத்தல் நைடமுைறகள்

ெப�தல் – அபாயகரமான உண�கள் 4°C (40°F)இல் அல்ல� அதற்�ம்  �ைறவான  ெவப்பநிைல�ல் ெபறப்பட�்�க்க ேவண்�ம், ேம�ம்  உண� 
மா�ப�த்தப்படட்தற்கான  அ���கள் எைத�ம் ெகாண்��க்கக்�டா�. 
�ளிராக ைவத்��த்தல் – �ளி�டட்ல் அல�கள் உண�கைள 4°C (40°F) இல் அல்ல� அதற்�ம் �ைறவான ெவப்பநிைல�ல் ேபண ேவண்�ம்
தயாரித்தல் – பயன்ப�த்த �ன்�ம் பயன்ப�த்�ய �ன்�ம் அைனத்�ப் பாத்�ரங்கைள�ம் உண� ெதா�ைக ேமற்பரப்�கைள�ம் �த்தப்ப�த்�க் 
���நீக்கம் ெசய்ய ேவண்�ம் 
தனிப்படட் �காதாரம் – உண� ைகயா�பவரக்ள் �ைறயான ைக க��தல், �� வைலகைள அணிதல், �ய்ைமயான சீ�ைடகைள அணிதல் 
ஆ�யவற்ைறக் கைட��க்க ேவண்�ம்

HACCP செெயற்பாாடு - உணவு பாாதுகாாப்புத் திிட்டத்துடன் மாாட்டிறைைச்சிிக் குழம்பு உணவுச் செெய்முறைை பாாய்வு நிிரல்படம்: (பக்.95)
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உணவுப் பாாதுகாாப்பு முகாாமைைத்துவம்

மீளாாய்விில்
இந்தப் பிிரிிவிில், பிின்வரும் தலைைப்புகள் கலந்துரைையாாடப்பட்டுள்ளன:

1.	 HACCP இன் ஏழு கோ�ோட்பாாடுகள்
2.	 மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிகளைை (CCPs) எவ்வாாறு அடைையாாளம் காாண்பது, அவற்றுக்காான எல்லைைகளைை எவ்வாாறு அமைைப்பது
3.	 உங்கள் HACCP முறைைமைையிில் எவற்றைைக் கண்காாணிித்து உறுதிிப்படுத்த வே�ண்டும்
4.	 நீங்கள் உருவாாக்கிி வைைத்திிருக்க வே�ண்டிய ஆவணப்படுத்தல்களும் பதிிவுகளும்

குறிிப்புகள்
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மத்திிய/மாாகாாண/பிிராாந்திிய உணவுப் பாாதுகாாப்புக் குழு (2016). சிில்லறைை உணவு மற்றும் உணவு சே�வைைகள் விிதிித்தொ�ொகுப்பு.

கனடாாவிின் பொ�ொது சுகாாதாார முகமைை (2016). கனடாாவிில் உணவு தொ�ொடர்பாான நோ�ோய்கள், மருத்துவமனை� அனுமதிித்தல்கள், இறப்புகள்.
healthycanadians.gc.ca/eating-nutrition/ risks-recalls-rappels-risques/surveillance/illness-estimates-estimations-maladies/yearly-annuel-eng.php இலிருந்து பெெறப்பட்டது.

பொ�ொதுச் சுகாாதாாரம் ஒன்ராாறிியோ�ோ (2015, மாார்ச்). நமக்குத் தெெரிியாாத உணவிினாால் பரவும் நோ�ோய்கள் நமக்கு ஆபத்தைை விிளைைவிிக்க முடியும்.
publichealthontario.ca/en/DataAndAnalytics/OntarioHealthProfile/Pages/OHP-IWR-FoodborneIllness.aspx இலிருந்து பெெறப்பட்டது.

உசாாத்துணை�கள்
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பிின்னிிணை�ப்புகள்
A. உணவுப் பாாதுகாாப்பு இணை�ப்புகள்	 105

B. உணவுப் பாாதுகாாப்பு சோ�ோதனை�யிிடல் அறிிக்கைை	 106

C. மாாறுநிிலைை வெ�ப்பநிிலைைகள்	 112

D. ஹெ�படைைடிஸ் A	 112

E. நோ�ோரோ�ோவைைரஸ்	 114

F. மூன்று தனிியறைைகள் கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டியிில் பாாத்திிரம் கழுவுதல்	 115

G. இரண்டு தனிியறைைகள் கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டியிில் பாாத்திிரம் கழுவுதல்	 115

H. அபாாயகரமாான உணவுகளிின் பாாதுகாாப்பாான சமைையலுக்கும் மீள்சூடேேற்றலுக்குமாான வெ�ப்பநிிலைைகள்	 116

I. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (HACCP)	 117

J. உணவு கைையாாளுபவரிின் களஞ்சிியப்படுத்தல் வழிிகாாட்டி	 118

K. கொ�ொறிித்துண்ணிி/பீடைை கட்டுப்பாாட்டுப் பதிிவு	 121

L. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (HACCP) பணிித்தாாள்	 122
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N. சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பு, ஊக்குவிிப்புச் சட்டம் (HPPA)	 129
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A. உணவுப் பாாதுகாாப்புக்காான இணை�ய இணை�ப்புகள்
உணவுப் பாாதுகாாப்பு பற்றிிய மே�லதிிக தகவல்களுக்கு, இந்த இணை�யத்தளங்களைைப் பாார்வைையிிடவும்:

கனே�டிய உணவுச் சே�ர்பொ�ொருள் அகராாதிி 
hc-sc.gc.ca/fn-an/securit/addit/diction/index-eng.php

கனடாா உணவு, மருந்து ஒழுங்குமுறைை விிதிிகள்
laws-lois.justice.gc.ca/eng/regulations/C.R.C.%2C_c._870/index.html

கனே�டிய உணவு சோ�ோதனை�யிிடல் முகமைை
inspection.gc.ca

உணவிியல் வலைைப்பிின்னல்
uoguelph.ca/foodscience/

ஹெ�ல்த் கனடாா
hc-sc.gc.ca

விிவசாாயம், உணவு, கிிராாமப்புற விிவகாாரங்கள் அமைைச்சு
omafra.gov.on.ca

சுகாாதாாரம், நீண்ட காாலப் பராாமரிிப்பு அமைைச்சு
health.gov.on.ca

கனடாாவிின் பொ�ொதுச் சுகாாதாார முகமைை
phac-aspc.gc.ca

உலக சுகாாதாார அமைைப்பு
who.int/en

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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B. உணவுப் பாாதுகாாப்புச் சோ�ோதனை�யிிடல் அறிிக்கைை
இணங்க வே�ண்டிய பிிரிிவு இணங்குகிிறது இணங்கவிில்லைை

1. �4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் உள்ள 
சாாத்திியமாான ஆபத்துள்ள உணவு.

4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகளைைக் காாட்சிிப்படுத்தத் தவறுதல்.

4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகளைை விிநிியோ�ோகிிக்கத் தவறுதல்.

4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகளைைப் பே�ணத் தவறுதல்.

4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகளைை விிற்பனை�க்காாக வழங்கத் தவறுதல்.

4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகளைை விிற்பனை�செெய்யத் தவறுதல்.

4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகளைைச் சேேமிிக்கத் தவறுதல்.

4°C (40°F), அதற்குக் குறைைந்த உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது 60°C (140°F), அதற்கு மே�லாான உள்ளக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் அபாாயகரமாான உணவுகளைைக கொ�ொண்டுசெெல்லத் தவறுதல்.

1.2 உறைைந்த நிிலைையிில் வைைத்திிருந்திிருந்த உணவு.

பயன்பாாட்டிற்குத் தயாார்படுத்தும் வரைை உறைைந்த உணவைை உறைைந்த நிிலைையிில் பே�ணத் தவறுதல்.

விிற்பனை�செெய்யும் வரைை உறைைந்த உணவைை உறைைந்த நிிலைையிில் பே�ணத் தவறுதல்,

1.3 உணவைை உண்ணுவதற்குப் பாாதுகாாப்பாான முறைையிில் பதப்படுத்தப்பட்ட உணவு.

முறைையற்ற சமைைத்தல்.

முறைையற்ற குளிிர்த்தல்.

முறைையற்ற குளிிர் நீக்கல்.

முறைையற்ற பதனிிடல்.

முறைையற்ற மீள்சூடேேற்றல்.

1.4 �அபாாயகரமாான உணவுக் களஞ்சிியப்படுத்தல் வெ�ப்பநிிலைைகளைை (குளிிர்ச்சிியாாக வைைத்தல், சூடாாக வைைத்தல்) 
உறுதிிப்படுத்துவதற்கு வெ�ப்பமாானிிகள் பயன்படுத்தல்.

வெ�ப்பமாாக வைைத்திிருக்கும் உபகரணத்திில் வெ�ப்பமாானிியைை வழங்கத் தவறுதல்.

குளிிரூட்டும் உபகரணத்திில் வெ�ப்பமாானிியைை வழங்கத் தவறுதல்.

சூடாாக வைைத்திிருக்கும் உபகரணத்திில் உள்ள வெ�ப்பமாானிியைை இலகுவாாக வாாசிிக்க முடியாாதிிருத்தல்.

குளிிரூட்டும் உபகரணத்திில் உள்ள வெ�ப்பமாானிியைை இலகுவாாக வாாசிிக்க முடியாா திிருத்தல்.

2.1 உணவு கைையாாளுபவரிின் சுகாாதாாரம்.

உணவு கைையாாளுபவர் உணவைைக் கைையாாளும் போ�ோது புகைையிிலைையைைப் பயன்படுத்தவிில்லைை என்பதைை 
உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர் உணவைைக் கைையாாளும் போ�ோது நோ�ோய்த்தொ�ொற்றிில்லாாமல் இருந்தாார் என்பதைை 
உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர் சிிறந்த தனிிப்பட்ட சுகாாதாாரத்தைைப் பே�ணுகிின்றாார் என்பதைை உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர் தூய வெ�ளிி ஆடைைகளைை அணிிந்திிருக்கிிறாார் என்பதைை உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர் உணவைை அல்லது உணவுப்பகுதிியைை மாாசுபடுத்தக்கூடிய விிடயங்களிிலிருந்து 
விிலகிியிிருந்தாார் என்பதைை உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர் மருத்துவப் பரிிசோ�ோதனை�களைை/சோ�ோதனை�களைை பொ�ொதுச் சுகாாதாாரத்திிற்குச் சமர்ப்பிிக்கத் 
தவறுதல்.

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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உணவு கைையாாளுபவர் முடி மூலம் உணவு மாாசுபடுத்தப்படவிில்லைை என்பதைை உறுதிிப்படுத்துவதற்குத் 
தே�வைையாான முன்னெ�ச்சரிிக்கைைகளைை மே�ற்கொ�ொள்ளத் தவறுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர் கைைகளைைக் கழுவத் தவறுதல்.

2.2 உணவு கைையாாளுபவர் கைைகளைைக் கழுவுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர் கைைகளைைக் கழுவும் பகுதிியைைப் பே�ணத் தவறுதல்.

போ�ோதிிய கைைகளைைக் கழுவும் பகுதிிகளைைப் பே�ணத் தவறுதல்.

போ�ோதிிய பொ�ொருட்களுடன் கைைகளைைக் கழுவும் பகுதிிகளைைப் பே�ணத் தவறுதல்

உணவு கைையாாளுபவர் கைைகளைைக் கழுவத் தவறுதல்.

உணவு கைையாாளுபவர்களாால் கைைகளைைக் கழுவும் பகுதிிகளைை இலகுவாாக அணுக முடியாாமைை.

கைை கழுவும் பகுதிிகளைை ஊழிியர்களுக்காான கைை கழுவுதல் தவிிர்ந்த  வே�று விிடயங்களுக்குப் பயன்படுத்தல்.

3.1 �உணவு களஞ்சிியப்படுத்தலின் போ�ோதும் கைையாாளும் போ�ோதும் உண்பதற்குத் தயாார்நிிலைையிிலுள்ள உணவுகளிிலிருந்து 
சமைைக்கப்படாாத உணவுகளைை வே�றாாக வைைத்திிருத்தல்.

உணவுகளிின் முறைையற்ற கைையாாளுகைை.

உணவுகளிின் முறைையற்ற களஞ்சிியப்படுத்தல்.

3.2 �சாாத்திியமாான மாாசுபாாட்டிலிருந்து உணவு பாாதுகாாக்கப்பட்டிருத்தல் (உ.ம். காாட்சிிப்படுத்தலின் போ�ோதும், இடம்மாாற்றத்திின் 
போ�ோதும் உணவு மூடப்பட்டிருத்தல், பெெயரிிடப்பட்டிருத்தல், தரைையிிலிருந்து உயரத்திில் வைைக்கப்பட்டிருத்தல், இராாக்கைைகளிில் 
வைைக்கப்பட்டிருத்தல், தும்மலைைத் தவிிர்க்கும் காாப்புகள் இருத்தல், பெெளதீக அபாாயங்களிிலிருந்து தவிிர்க்கப்பட்டிருத்தல்,) 

மாாசுபாாட்டைைத் தவிிர்ப்பதற்கு உணவுகளைை மூடத் தவறுதல்.

உணவைை மாாசுபாாட்டிலிருந்து அல்லது கலப்படத்திிலிருந்து பாாதுகாாப்பதற்குத் தவறுதல்.

இரசாாயனங்களைை/பீடைைகொ�ொல்லிகளைை உணவிிலிருந்து வே�றாாக்கிி களஞ்சிியப்படுத்தத் தவறுதல்.

நல்ல துப்புரவாான முறைையிில் பனிிக்கட்டுக்களைைக் களஞ்சிியப்படுத்த/கைையாாளத் தவறுதல்.

உணவைை/உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகளைை மாாசுபாாட்டிலிருந்து தடுக்கும் விிதத்திில் இரசாாயனங்களைை/
பீடைைகொ�ொல்லிகளைைப் பயன்படுத்தத் தவறுதல்.

உணவுடன் கைைத் தொ�ொடுகைையைைத் தவிிர்ப்பதற்காாகப் பாாத்திிரங்களைைப் பயன்படுத்தத் தவறுதல்.

மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவைை மீளப் பரிிமாாறல்.

3.3 பருகத்தக்க சூடாான, குளிிர்ந்த குழாாய் நீரைை சீராான வே�கத்திில் தொ�ொடர்ந்து வழங்குதல்.

பாாத்திிரங்களைைக் கழுவும் பகுதிிகளுக்கு சூடாான, குளிிர்ந்த குழாாய் நீரைை வழங்கத் தவறுதல்.

உணவு தயாாரிிக்கும் பகுதிிகளுக்குச் சூடாான, குளிிர்ந்த குழாாய் நீரைை வழங்கத் தவறுதல்.

சூடாான, குளிிர்ந்த குழாாய் நீரைை சீராான வே�கத்திில் வழங்கத் தவறுதல்.

3.4 சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட மூலத்திிலிருந்து பெெறப்பட்ட உணவு.

பயன்பாாட்டுக்குப் பிிறகு சோ�ோதனை�யிிடப்படாாத இறைைச்சிியுடன் தொ�ொடுகைையிில் இருந்த உபகரணங்களைைச் சுத்தம் 
செெய்ய/கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

சோ�ோதனை�யிிடப்படாாத இறைைச்சிியுடன் தொ�ொடுகைையிில் இருந்த உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்புகளைைச் சுத்தம் 
செெய்ய/கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

பயன்பாாட்டுக்குப் பிிறகு சோ�ோதனை�யிிடப்படாாத இறைைச்சிியுடன் தொ�ொடுகைையிில் இருந்த பாாத்திிரங்களைைச் சுத்தம் 
செெய்ய/கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட மூலத்திிலிருந்து பெெறப்பட்ட உணவைை உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்: முட்டைைகள்.

சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட மூலத்திிலிருந்து பெெறப்பட்ட உணவைை உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்: இறைைச்சிி.

சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட  மூலத்திிலிருந்து பெெறப்பட்ட உணவைை உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்: பாால்.

சோ�ோதனை�யிிடப்பட்ட  மூலத்திிலிருந்து பெெறப்பட்ட உணவைை உறுதிிப்படுத்தத் தவறுதல்: ஏனை�யவைை.

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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சோ�ோதனை�யிிடப்படாாத இறைைச்சிியைை உணவு விிற்கும்/பரிிமாாறும் இடத்துக்கு வெ�ளிியே� வைைக்கத் தவறுதல்.

கொ�ொள்வனவுசெெய்யப்பட்ட உணவுகளுக்காான பதிிவே�டுகளைைப் பே�ணத் தவறுதல்.

கொ�ொள்வனவுசெெய்யப்பட்ட உணவுகளுக்காான பதிிவே�டுகளைை ஒரு வருடத்துக்குப் பே�ணத் தவறுதல்.

பெெயரடைையாாளமிிடப்படாாத இறைைச்சிிகளைைக் கொ�ொண்ட பகுதிிகளைை வைைத்திிருத்தல்.

முத்திிரைை குத்தப்படாாத இறைைச்சிிகளைைக் கொ�ொண்ட பகுதிிகளைை வைைத்திிருத்தல்.

தரப்படுத்தப்படாாத முட்டைைகளைை விிற்றல் அல்லது விிற்பனை�க்காாக வழங்குதல்.

3.5 உற்பத்திிசெெய்யப்பட்ட இறைைச்சிிப் பொ�ொருட்களிின் பாாதுகாாப்பு நடைைமுறைைகளும் பதிிவுகளும்.

வளாாகத்திில் உற்பத்திிசெெய்யப்பட்ட இறைைச்சிிப் பொ�ொருட்களிின் பதிிவுகளைை உருவாாக்குவதற்கு/1 வருடத்திிற்குப் 
பரா�மரிிப்பதற்குத் தவறுதல்.

உற்பத்திிசெெய்யப்பட்ட இறைைச்சிி பொ�ொருட்கள் தொ�ொடர்பாாக எழுத்திிலாான உணவுப் பாாதுகாாப்பு ச் செெயன்முறைைகளைை 
உருவாாக்கத் தவறுதல்.

உற்பத்திிசெெய்யப்பட்ட இறைைச்சிிப் பொ�ொருட்கள் தொ�ொடர்பாாகப் பிின்பற்றப்படுகிின்ற உணவுப் பாாதுகாாப்புச் 
செெயன்முறைைகளைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

உற்பத்திிசெெய்யப்பட்ட இறைைச்சிிப் பொ�ொருட்கள் தொ�ொடர்பாான உணவுப் பாாதுகாாப்புச் செெயன்முறைைகள் 
அங்கீகரக்கப்படவிில்லைை.

4.1 �உரிிய முறைையிில் வடிவமைைக்கப்பட்ட, நிிர்மாாணிிக்கப்பட்ட, நிிறுவப்பட்ட, பராாமரிிக்கப்பட்ட உபகரணங்களும் உணவுத் தொ�ொடுகைை 
மே�ற்பரப்புகளும் (சீராானது, உறிிஞ்சும் தன்மைையற்றது, சுத்தம்செெய்யப்படக்கூடியது, துருப்பிிடித்தலைைத் தடுக்கக்கூடியது, 
நச்சுத்தன்மைையற்றது).

பயன்பாாட்டுக்குப் பிிறகு பல தடவைை பரிிமாாறப்படும் உபகரணங்களைைச் சுத்தம்செெய்யத் தவறுதல்.

 தே�வைைக்கே�ற்ப அடிக்கடி பாாத்திிரங்களைைச் சுத்தம்செெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப உபகரணங்களிின் மே�ற்பரப்பு வு சுத்தம்செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப உபகரணங்களிின் மே�ற்பரப்பு கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப வளாாக மே�ற்பரப்பு போ�ோ சுத்தம் செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப வளாாக மே�ற்பரப்பு கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

ஒருதடவைை பரிிமாாறப்படும் பாாத்திிரங்களைை மாாசுபாாட்டிலிருந்து பாாதுகாாக்கத் தவறுதல்.

பயன்பாாட்டுக்குப் பிிறகு பல தடவைை பரிிமாாறப்படும் பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப அடிக்கடி பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்பைைச் சுத்தம் செெய்ய, நல்லமுறைையிில் நெெய்யப்படாாத துணிியைைப் பயன்படுத்தல்.

உணவுத் தொ�ொடுகைை மே�ற்பரப்பைைச் சுத்தம் செெய்ய அழுக்காான/பொ�ொருத்தமற்ற துணிியைைப் பயன்படுத்தல்.

உணவுடன் தொ�ொடர்பிில் உள்ள பகுதிிகளிில் வெ�டிப்புகள் உள்ள உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

உணவுடன் தொ�ொடர்பிில் உள்ள பகுதிிகளிில் ஓட்டைைகள் உள்ள உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

நல்ல நிிலைையிில் இல்லாாத உணவு உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

உடனடியாாகச் சுத்தம்செெய்ய முடியாாத பொ�ொருட்களாாலாான உணவு உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

நல்ல நிிலைையிில் இல்லாாத பல தடவைை பரிிமாாறும் பொ�ொருட்களைைப் பயன்படுத்தல்.

உடனடியாாகச் சுத்தம்செெய்ய முடியாாத பல தடவைை பரிிமாாறும் பொ�ொருட்களைைப் பயன்படுத்தல்.

குறிித்த நோ�ோக்கத்துக்குப் பொ�ொருத்தமற்ற பல தடவைை பரிிமாாறும் பொ�ொருட்களைைப் பயன்படுத்தல்.

உணவுடன் தொ�ொடர்பிில் உள்ள பகுதிிகளிில் துருப்பிிடித்தலைை எதிிர்க்காாத உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

உணவுடன் தொ�ொடர்பிில் உள்ள பகுதிிகளிில் துருப்பிிடித்தலைை எதிிர்க்காாத உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

உணவுடன் தொ�ொடர்பிில் உள்ள பகுதிிகளிில் வெ�டிப்புகள் உள்ள உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

உணவுடன் தொ�ொடர்பிில் உள்ள பகுதிிகளிில் ஓட்டைைகள் உள்ள உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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இணங்க வே�ண்டிய பிிரிிவு இணங்குகிிறது இணங்கவிில்லைை

நல்ல நிிலைையிில் இல்லாாத உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

குறிித்த நோ�ோக்கத்துக்குப் பொ�ொருத்தமற்ற உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தல்.

4.2 இயந்திிர முறைையிிலாான பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுதல்: கழுவுதல்/அலசுதல், சுத்தமாான நீர், நீர் வெ�ப்பநிிலைை, கிிருமிிநீக்கிி.

NSF சர்வதே�ச தரநிியமங்களிின்படி அமைைந்த வணிிகரீதிியாான பாாத்திிரங்கழுவிிகளைைப் பே�ணத் தவறுதல்.

பாாத்திிரங்கழுவிியிின் கழுவும் நீரிின் வெ�ப்பநிிலைையைை 60°C க்கும் 71°C க்கும் இடைையிில் பே�ணத் தவறுதல்.

சுடுநீர் கிிருமிிநீக்கிியைை 82°C இல் அல்லது அதற்கு மே�லாான வெ�ப்பநிிலைையிில் குறைைந்தபட்சம் 10 
செெக்கன்களுக்குப் பே�ணத் தவறுதல்.

பயன்படுத்தப்பட்ட மற்ற இரசாாயனக் கரைைசலின் செெறிிவைை உறுதிிப்படுத்துவதற்கு ஒரு கிிருமிிநீக்குகிின்ற 
சோ�ோதனை� எதிிர்விினை�ப்பொ�ொருளைை (Reagent) வழங்கத் தவறுதல்.

சுத்தமாான கழுவும் தண்ணீரைை வழங்கத் தவறுதல்.

கழுவும்/அலசும் நீர் வெ�ப்பநிிலைையுடன் பாாத்திிரங்கழுவிியைை வழங்கத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப பாாத்திிரங்களைைச் சுத்தம் செெய்வதற்கும் கிிருமிிநீக்கம் செெய்வதற்கும் உபகரணங்களைை வழங்கத் 
தவறுதல்.

சமைையலறைைப் பாாத்திிரங்கள், மே�சைைப் பாாத்திிரங்கள், கண்ணாாடிப் பாாத்திிரங்கள், உணவுண்ணப் பயன்படுத்தும் 
கருவிிகள் அல்லது அவற்றைை ஒத்த ஏனை�ய பொ�ொருட்கள் ஆகிியவற்றைைக் குறைைந்தளவாான செெறிிவைைக் கொ�ொண்ட 
இரசாாயனக் கரைைசலைைப் பயன்படுத்திிக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

உத்தே�சிிக்கப்பட்ட பயன்பாாட்டிற்கு அனுமதிியளிிக்கப்பட்ட இரசாாயனக் கரைைசலைைப் பயன்படுத்திிப் 
பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

4.3 பாாத்திிரங்களைைக் கைையாால் கழுவுதல்: கழுவுதல், அலசுதல், கிிருமிிநீக்கம் செெய்தல் நுட்பம்.

கைையாால் அலசும் நீரைை  77°C இல் அல்லது அதற்கு மே�லாான வெ�ப்பநிிலைையிில் குறைைந்தபட்சம் 45 
செெக்கன்களுக்குப் பே�ணத் தவறுதல்.

பயன்படுத்தப்பட்ட மற்ற இரசாாயனக் கரைைசலின் செெறிிவைை உறுதிிப்படுத்துவதற்கு ஒரு கிிருமிிநீக்குகிின்ற 
சோ�ோதனை� எதிிர்விினை�ப்பொ�ொருளைை (Reagent) வழங்கத் தவறுதல்.

துருப்பிிடித்தலைை எதிிர்க்கும் நீர் வழிிந்தோ�ோடக்கூடிய இராாக்கைையைை வழங்கத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப பாாத்திிரங்களைைச் சுத்தம் செெய்வதற்கும் கிிருமிிநீக்கம் செெய்வதற்கும் உபகரணங்களைை வழங்கத் 
தவறுதல்.

உத்தே�சிிக்கப்பட்ட பயன்பாாட்டிற்கு அனுமதிியளிிக்கப்பட்ட இரசாாயனக் கரைைசலைைப் பயன்படுத்திிப் 
பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்யத் தவறுதல்.

பயன்படுத்தும் குளோ�ோரிினிில் 100ppm க்கும் குறைைவாான குளோ�ோரிின் கரைைசலில் பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கம் 
செெய்தல்.

25ppm க்கும் குறைைவாான அயடின் கரைைசலில் பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்தல்.

200ppm க்கும் குறைைவாான குவாாட்டர்னரிி அமோ�ோனிியம் கலவைை கரைைசலில் பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கம் செெய்தல்.

5.1 �சுத்தம் செெய்வதற்கும் பராாமரிிப்பதற்கும் ஏற்றவகைையிில் வடிவமைைக்கப்பட்ட, நிிர்மாாணிிக்கப்பட்ட, அணுகக்கூடிய உபகரணங்கள், 
உணவுடன் தொ�ொடுக்கைையற்ற மே�ற்பரப்புகள்

 செெயற்பாாடற்ற குளிிரூட்டியைைச் சரிிக்கட்டுதல் அல்லது பழுதுபாார்த்தல்.

செெயற்பாாடற்ற உறைைவிிப்பாானை�ச் சரிிக்கட்டுதல் அல்லது பழுதுபாார்த்தல்.

செெயற்பாாடற்ற சூடாாக வைைத்திிருக்கும் அலகைைச் சரிிக்கட்டுதல் அல்லது பழுதுபாார்த்தல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப உபகரணங்களிின் மே�ற்பரப்பு  சுத்தம் செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப உபகரணங்களிின் மே�ற்பரப்பு கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

உபகரண மே�ற்பரப்புகள் சுத்தம் செெய்யத்தக்க பொ�ொருட்களாால் உருவாானது என்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப வளாாகத்திின் மே�ற்பரப்பு சுத்தம் செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தே�வைைக்கே�ற்ப வளாாகத்திின் மே�ற்பரப்பு கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

உபகரணங்களைை நல்ல நிிலைையிில் பராாமரிிக்கத் தவறுதல்.

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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காாற்றோ�ோட்ட அமைைப்பைைச் சுத்தமாாகப் பராாமரிிக்கத் தவறுதல்.

உடனடியாாகச் சுத்தப்படுத்தக்கூடிய, மாாசுபாாட்டிலிருந்து பாாதுகாாக்கக்கூடிய உணவைைச் சேேமிித்து வைைக்கும் 
இராாக்கைைகள்/தட்டு அடுக்குகள்/பலகைைகள் போ�ோன்றவற்றைை வழங்கத் தவறுதல்.

குறிித்த நோ�ோக்கத்திிற்குப் பொ�ொருத்தமாான உபகரணங்களைைப் பயன்படுத்தத் தவறுதல். Please check the original 
document for accuracy

6.1 பூச்சிிகளிின், பீடைைகளிின் நுழைைவுக்கு எதிிராாகப் போ�ோதிிய பாாதுகாாப்பு.

மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட்ட பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நடவடிக்கைைகளிின் பதிிவே�டுகளைைப் பே�ணத் தவறுதல்.

பூச்சிிகளிின், பீடைைகளிின் இனப்பெெருக்கத்திிற்கு எதிிராாகப் போ�ோதிிய பாாதுகாாப்பைை மே�ற்கொ�ொள்ளத் தவறுதல்.

பூச்சிிகளிின், பீடைைகளிின் நுழைைவுக்கு எதிிராாகப் போ�ோதிிய பாாதுகாாப்பைை மே�ற்கொ�ொள்ளத் தவறுதல்.

பூச்சிிகளிின், பீடைைகளிின் தங்குமிிடங்களுக்கு எதிிராாகப் போ�ோதிிய பாாதுகாாப்பைை மே�ற்கொ�ொள்ளத் தவறுதல்.

ஒரு வருடத்திிற்கு மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட்ட பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நடவடிக்கைைகளுக்காான பதிிவுகளைை வைைத்திிருக்கத் 
தவறுதல்.

7.1� பணிியாாளர்களிின்/பொ�ொதுமக்களிின் கழிிவறைை வசதிிகளிில் தே�வைையாான பொ�ொருட்களைை மற்றும்  சுகாாதாாரப் பராாமரிிப்பைை 
வழங்கல்.

கழிிவறைையிில் சூடாான, குளிிர்ந்த குழாாய் நீர் வசதிி வைைத்திிருக்கத் தவறுதல்.

கழிிவறைையைைச் சுத்தமாாகவும் துப்புரவாாகவும் வைைத்திிருக்கத் தவறுதல்.

கழிிவறைையிில் போ�ோதுமாான பொ�ொருட்களைை வைைக்கத் தவறுதல் (கழிிவறைைக் கடதாாசிி, குப்பைைத் தொ�ொட்டி, 
சவர்க்காாரம், கைை உலர்த்திி அல்லது ஒருமுறைை பயன்படுத்தும் துவாாய்கள்).

கழிிவறைையைை உபயோ�ோகத்துக்கு ஏற்றவகைையிில் வைைத்திிருக்கத் தவறுதல்.

7.2 வளாாகத்தைைத் துப்புரவாான நிிலைையிில் பராாமரிிப்பதற்குக் குப்பைை, திிரவக் கழிிவுகளைை அகற்றும் காாலஒழுங்கு போ�ோதுமாானது.

துப்புரவாான நிிலைையைைப் பராாமரிிப்பதற்காாக தே�வைையாான போ�ோது குப்பைை/திிரவக் கழிிவுகளைை சேேகரிிக்கத் 
தவறுதல்.

துப்புரவு நிிலைையைைப் பராாமரிிப்பதற்கு குப்பைை/திிரவக் கழிிவுகளைை அகற்றத் தே�வைையாான போ�ோது, அகற்றத் 
தவறுதல்.

7.3 பொ�ொது வளாாகப்பராாமரிிப்புத் திிருப்திிகரம்.

விிதிிவிிலக்குகளுக்கு உட்பட்டு, வளாாகத்திில் உயிிருள்ள விிலங்குகளைை விிலக்குதல்.

உட்கூரைைகள் நல்லநிிலைையிில் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

உட்கூரைைகள் சுத்தமாாக இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தரைைகள் நல்லநிிலைையிில் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தரைைகள் சுத்தமாாக வைைக்கப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தொ�ொடர்ந்து பயன்படுத்தப்படாாத பொ�ொருட்கள்/உபகரணங்கள் இல்லாாத நிிலைையிில் அறைை இருப்பதைை 
உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

சுவர்கள் நல்லநிிலைையிில் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

சுவர்கள் சுத்தமாாக வைைக்கப்பட்டிருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

தொ�ொடர்ந்து பயன்படுத்தப்படாாத பொ�ொருட்கள்/உபகரணங்கள் இல்லாாத நிிலைையிில் அறைை இருப்பதைை 
உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

வளாாகத்தைைச் சுத்தமாாகவும் துப்புரவாாகவும் பராாமரிிக்கத் தவறுதல்.

துர்நாாற்றங்கள், புகைைகள், நீராாவிிகள், புகைைத்துகள்கள், அதிிக வெ�ப்பம் ஆகிியவற்றைை நீக்குவதைை 
உறுதிிசெெய்யும் விிதத்திில் காாற்றோ�ோட்ட அமைைப்பைைப் பராாமரிிக்கத் தவறுதல்.

உணவு தயாாரிித்தல்/களஞ்சிியப்படுத்தல் பகுதிியைைத் தூங்குவதற்குப் பயன்படுத்தப்படுவதைைத் தடுக்கத் 
தவறுதல்.

உணவு தயாாரிிப்பதற்கும் சுத்தம் செெய்வதற்கும் போ�ோதிிய வெ�ளிிச்சத்தைை வழங்கத் தவறுதல்.

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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8.1 �செெயன்முறைையிின் அனை�த்து நே�ரங்களிிலும் வளாாகத்திில் குறைைந்தபட்சம் 1 சாான்றளிிக்கப்பட்ட உணவு கைையாாளுபவர் அல்லது 
மே�ற்பாார்வைையாாளர் இருத்தல்.

உணவு கைையாாளுபவர் அல்லது மே�ற்பாார்வைையாாளர் உணவு கைையாாளும் பயிிற்சிியைைப் பூர்த்திிசெெய்திிருப்பதைை 
உறுதிி செெய்யத் தவறுதல்.

செெயன்முறைையிின் அனை�த்து நே�ரங்களிிலும் சாான்றளிிக்கப்பட்ட உணவு கைையாாளுபவர் அல்லது 
மே�ற்பாார்வைையாாளர் இருப்பதைை உறுதிிசெெய்யத் தவறுதல்.

8.2 பொ�ொதுச் சுகாாதாார சோ�ோதனை�யிிடல் அடைையாாளம் வைைக்கப்பட்டிருத்தல்.

பரிிசோ�ோதகரிின் வே�ண்டுகோ�ோளுக்கு இணங்க உணவு வளாாகத்திில் சோ�ோதனை� முடிவுகளைைக் காாட்சிிப்படுத்தத் 
தவறுதல்.

8.3 �நடமாாடும் வளாாகங்கள்: எளிிதிில் வாாசிிக்கக்கூடிய அளவீடுகளுடன் குடிநீர் மற்றும், கழிிவு நீருக்காான தொ�ொட்டிகளைை 
வைைத்திிருத்கல்.

கழிிவுத் தொ�ொட்டியிில் அளவீட்டுமாானிி வைைக்கத் தவறுதல்.

நீர் வழங்கல் தொ�ொட்டியிில் அளவீட்டுமாானிி வைைக்கத் தவறுதல்.

அருந்தத்தக்க தண்ணீருக்காான தனிித் தொ�ொட்டி வைைக்கத் தவறுதல்.

கழிிவு நீருக்காாகத் தனிித்தொ�ொட்டி வைைக்கத் தவறுதல்.

கழிிவுத் தொ�ொட்டி மீது உள்ள அளவீட்டுமாானிி வாாசிிக்கப்பட முடியாாத நிிலைையிில் இருத்தல்.

நீர் வழங்கல் தொ�ொட்டி மீது உள்ள அளவீட்டுமாானிி வாாசிிக்கப்பட முடியாாத நிிலைையிில் இருத்தல்.

8.4 �ஆரோ�ோக்கிியத்துக்காான அபாாயத்தைை ஏற்படுத்தக்கூடிய, வளாாகத்திின் துப்புரவுச் செெயற்பாாட்டைை மோ�ோசமாாகப் பாாதிிக்கக்கூடிய 
அல்லது உணவிின் தரத்தைை மோ�ோசமாாகப் பாாதிிக்கக்கூடிய நிிலைைமைைகள் எதுவும் அற்றதாாக வளாாகம் பராாமரிிக்கப்படுதல்.

வளாாகத்திின் செெயல்பாாட்டிற்குப் போ�ோதுமாான தண்ணீர் வழங்கத் தவறுதல்.

வளாாகத்திிற்குள் மிின்சாார வசதிியைை வழங்கத் தவறுதல்.

சுகாாதாார நிிலைைமைையைை மோ�ோசமாாகப் பாாதிிக்கும் வகைையிில் பராாமரிிக்கப்படும் உணவு வளாாகங்களைை இயக்குதல்.

உணவைைப் பாாதிிக்கும் பாாதகமாான நிிலைைமைையைை ஏற்படுத்தும் விிதத்திில் பராாமரிிக்கப்படும் உணவு 
வளாாகங்களைை இயக்குதல்.

ஆரோ�ோக்கிியத்துக்காான அபாாயத்தைை ஏற்படுத்தும் வகைையிில் பராாமரிிக்கப்படும் உணவு வளாாகங்களைை 
இயக்குதல்.

வளாாகத்திிற்குள் கழிிவுநீர் மீள வருதல் அவதாானிிக்கப்படல்.

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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C. மாாறுநிிலைை வெ�ப்பநிிலைைகள்
உணவிினாால் பரவும் நோ�ோய்க்காான பிிரதாான காாரணம் நே�ர, வெ�ப்பநிிலைைத் துஷ்பிிரயோ�ோகம் ஆகும். உணவு 4°C (40°F)க்கு அதிிகமாான அல்லது 60°C (140°F)க்குக் 
குறைைவாான வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைக்கப்படும் போ�ோது உணவிின் வெ�ப்பநிிலைைத் துஷ்பிிரயோ�ோகம் நிிகழ்கிின்றது. இந்த வெ�ப்பநிிலைை வீச்சு பொ�ொதுவாாக அபாாய வலயம் 
என்று அழைைக்கப்படுகிின்றது. நீங்கள் தெெரிிந்துகொ�ொள்ள வே�ண்டிய வெ�ப்பநிிலைைகள் கீழே� தரப்பட்டுள்ளன.

Fo Co

100

90

80

70

60

50

40

30

20

10

0

-10

-20

உணைவ இரண்டு
மணித்த�யாலங்களுக்குள்
60oC (140oF) இலிருந்து 
20oC (68oF) க்குக் குளிர்த்தவும்

50oC (122oF) - 20oC (68oF)
இது பற்றீரியா வளர்ச்ச�க்கு
மிகவும் சாதகமான
வீச்சாகும்

60o C (140o F) அேநகமான
பற்றீரியாக்கள் உய�ர்வாழாது.

சூடாக ைவத்த�ருக்கும் குைறந்தபட்ச
ெவப்பந�ைல.

49oC (120oF) பற்றீரியாவ�ன்
வ�ைரவான வளர்ச்ச�, ச�ல

பற்றீரியாக்களால்
நச்சுக்களின் உற்பத்த�.

47oC (98oF)  உகந்த
பற்றீரியா வளர்ச்ச�.

இரண்டு
மணித்த�யாலங்களுக்குள்
20oC (68oF) இலிருந்து 
4oC (40oF) க்கு
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100o C (212o F) ெவப்பந�ைல
பற்றீரியாைவஅழிக்கும், ஆனால்

அைனத்து நச்சுக்கைளயும்
வ�த்த�கைளயும் அழிக்காது

(உ.ம். ஸ்ேடஃப�ேளாேகாகஸ்
நச்சு அழிக்கப்பட மாட்டாது)

16oC (60oF) உணவ�ல் பரவும்
ச�ல பற்றீரியாக்களின்

வளர்ச்ச� ஏற்படலாம்.

4oC (40oF) உணைவப் பழுதைடயச்
ெசய்க�ன்ற ச�ல பற்றீரியாக்களின்

ெமதுவான வளர்ச்ச� ஏற்படலாம்.
குளிரூட்டப்பட்ட உணவுக்கான,
குளிர்ச்ச�யாக ைவத்த�ருக்கும்

உணவுக்கான அத�கபட்ச
ெவப்பந�ைல.

-18oC (0oF) உைறவ�ப்பான் ெவப்பந�ைல. 

பிின்னிிணை�ப்புகள்

D. ஹெ�படைைடிஸ் A

ஹெ�படைைடிஸ் A என்றாால் என்ன?
ஹெ�படைைடிஸ் A என்பது ஹெ�படைைடிஸ் A வைைரஸாால் ஏற்படும் ஒரு ஈரல் நோ�ோய்த்தொ�ொற்றாாகும். இந்த நோ�ோய் மிிகவும் பொ�ொதுவாானது, கனடாாவிில் ஒவ்வொ�ொரு ஆண்டும் 
பல நூற்றுக்கணக்காான பாாதிிப்புகள் பதிிவாாகிின்றன. எவருக்கும் ஹெ�படைைடிஸ் A ஏற்படலாாம், ஆனாால் இது பள்ளிிப்பருவப் பிிள்ளைைகளுக்கும் இளைையோ�ோர்களுக்கும் 
மிிகவும் பொ�ொதுவாாக ஏற்படுகிின்றது. ஹெ�படைைடிஸ் A வருவதற்காான அதிிக ஆபத்திில் உள்ள மற்ற குழுவிினரிில் குழந்தைை அணை�யாாடைை (Diaper) அணிிந்த 
குழந்தைைகளுடன் பகல்நே�ர பராாமரிிப்பு மைையங்களிில் பணிியாாற்றுகிின்ற ஊழிியர்களும் சேேவைை வழங்குநர்களும், நோ�ோய் பரவலாாக உள்ள நாாடுகளுக்குப் 
பயணிிப்பவர்களும், ஊசிி மருந்து பயன்படுத்துபவர்களும், ஆண்களுடன் உடலுறவு கொ�ொள்ளும் ஆண்களும் உள்ளடங்குகிின்றனர். ஹெ�படைைடிஸ் A ஆல் 
பாாதிிக்கப்பட்டவர்கள் பொ�ொதுவாாகத் தாாங்களாாகவே� குணமடைைவர். 15 சதவீதமாானோ�ோருக்கு ஒரு வருடம் வரைை நோ�ோய் மீளெ�ழல்கள் ஏற்பட முடியும். ஒருவர் ஹெ�படைைடிஸ் 
A இலிருந்து முழுமைையாாகக் குணமடைைந்துவிிட்டாால், அவர் வாாழ்நாாள் முழுவதும் நோ�ோயெ�திிர்ப்புச்சக்திி கொ�ொண்டவராாக இருப்பதோ�ோடு அந்த வைைரசுக்கு காாவிியாாக இருக்க 
மாாட்டாார்.

ஹெ�படைைடிஸ் A-க்காான நோ�ோயறிிகுறிிகள் எவைை?
ஹெ�படைைடிஸ் A இன் நோ�ோயறிிகுறிிகளிில் காாய்ச்சல், உடல்நிிலைை சரிியிில்லைை என்பதைை உணர்தல், பசிியாார்வத்தைை இழத்தல், குமட்டல், வயிிற்றுளைைவு, சிில 
சமயங்களிில் வயிிற்றுப்போ�ோக்கு ஆகிியவைை அடங்கும். சிிறுநீர் கடும் மஞ்சள் நிிறமாாக மாாறுவதோ�ோடு மஞ்சள் காாமாாலைையும் (தோ�ோலும் கண்களிின் வெ�ள்ளைைப் பகுதிியும் 
மஞ்சள் தன்மைை அடைைதல்) தோ�ோன்றக்கூடும். நோ�ோய்க்கு வெ�ளிிப்பட்டு இரண்டு முதல் ஏழு வாாரங்களிிலிருந்து நோ�ோயறிிகுறிிகள் தோ�ோன்றலாாம், ஆனாால் பொ�ொதுவாாக 
நோ�ோய்க்கு வெ�ளிிப்பட்டு நாான்கு வாாரங்களுக்குப் பிிறகு நோ�ோயறிிகுறிிகள் தெெரிியும். இந்த நோ�ோய் அரிிதாாகவே� ஆபத்தாானது, மே�லும் பெெரும்பாாலாான மக்கள் பல 
வாாரங்களுக்குப் பிிறகு எந்தச் சிிக்கல்களும் இல்லாாமல் குணமடைைவாார்கள். கைைக்குழந்தைைகளும் இளஞ் சிிறாார்களும் மிிகவும் இலே�சாான நோ�ோயறிிகுறிிகளுடன் 
அல்லது நோ�ோயறிிகுறிிகள் இன்றிிக் காாணப்படுவர், மே�லும் பருவமெெய்திிய சிிறுவர்களைையும் பெெரிியவர்களைையும் விிட மஞ்சள் காாமாாலைையைை உருவாாக்கும் வாாய்ப்புக் 
குறைைவாானவர்களாாக இருப்பர். ஏற்கனவே� ஈரல் சாார்ந்த பிிரச்சனை�கள் உள்ளவர்கள் (குறிிப்பாாக ஹெ�படைைடிஸ் C ஆல் பாாதிிக்கப்பட்டவர்கள்) ஹெ�படைைடிஸ் A நோ�ோயாால் 
பாாதிிக்கப்பட்டாால் மிிகவும் அதிிகமாாக நோ�ோய்வாாய்ப்படலாாம். நீண்டகாால நோ�ோய்த்தொ�ொற்று எதுவும் நிிகழாாது.

யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய பொ�ொதுச் சுகாாதாாரம் | உணவு கைையாாளுபவர்கள் வழிிகாாட்டி112
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ஹெ�படைைடிஸ் A எவ்வாாறு பரவுகிின்றது?
ஹெ�படைைடிஸ் A ஆல் பாாதிிக்கப்பட்டவர்கள் தங்கள் மலக்கழிிவிில் (மலம்) வைைரஸை�க் கடத்துவர். ஹெ�படைைடிஸ் A வைைரஸ் ஒரு நோ�ோயாாளிியிின் குடும்பத்திினருக்கும் 
அவருடன் பாாலியல் தொ�ொடர்பு வைைத்திிருப்போ�ோருக்கும் பரவுவது பொ�ொதுவாானது. இவற்றிின் மூலம் வைைரஸ் பரவலாாம்:

•	 �நோ�ோய்த்தொ�ொற்றாால் பாாதிிக்கப்பட்ட நபரிின் மலத்தைைத் தொ�ொடுதல் (உதாாரணமாாக, நோ�ோய்த்தொ�ொற்றாால் பாாதிிக்கப்பட்ட குழந்தைையிின் டயப்பரைை மாாற்றுதல்), 
பிின்னர் உங்கள் கைைகளாால் சாாப்பிிடுவது அல்லது குடிப்பது. ஹெ�படைைடிஸ் A ஆல் பாாதிிக்கப்பட்ட பெெரும்பாாலாான குழந்தைைகள் அடைையாாளம் காாணப்படாாத 
நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுகளைைக் கொ�ொண்டுள்ளனர், மே�லும் பொ�ொதுவாாக மற்றவர்களுக்கு நோ�ோய்த்தொ�ொற்று ஏற்படுவதற்காான மூலமாாக உள்ளனர்

•	 �நோ�ோய்த்தொ�ொற்றாால் பாாதிிக்கப்பட்டவரிின் மலத்தைைத் தொ�ொட்ட ஒருவர் தயாாரிித்த உணவைை உண்பது. நோ�ோய்த்தொ�ொற்றாால் பாாதிிக்கப்பட்ட உணவு கைையாாளுபவர்களாால் 
மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவுகளிில் ஹெ�படைைடிஸ் A எழுச்சிி கண்டறிியப்பட்டுள்ளது

•	 �மாாசடைைந்த நீரிிலிருந்து அறுவடைை செெய்யப்பட்ட உணவைை உண்பது (பச்சைையாான அல்லது சமைைக்கப்படாாத மொ�ொல்லஸ்கள் (molluscs) போ�ோன்றவைை) அல்லது lettuce, 
ஸ்ட்ராாபெெர்ரிி போ�ோன்ற மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவுகளைைச் சாாப்பிிடுவது

•	 பாாதிிக்கப்பட்டவரிின் மலத்தாால் மாாசுபடுத்தப்பட்ட பனிிக் கட்டிகள் கொ�ொண்ட குடிநீர் அல்லது குடிபாானங்கள் (வளர்ந்துவருகிின்ற நாாடுகளிில் உள்ள ஒரு பிிரச்சனை�))
•	 நோ�ோய்த்தொ�ொற்றாால் பாாதிிக்கப்பட்ட நபருடன் வாாய்வழிியாான-குதவழிியாான உடலுறவிில் ஈடுபடுதல்
நோ�ோயறிிகுறிிகள் தோ�ோன்றுவதற்கு இரண்டு வாாரங்களுக்கு முன்பே� நோ�ோய்தொ�ொற்றக்கூடிய காாலகட்டம் தொ�ொடங்குகிின்றது, மே�லும் மஞ்சள் காாமாாலைை தொ�ொடங்கிிய பிிறகு 
சுமாார் ஒரு வாாரத்திிற்குத் தொ�ொடர்கிின்றது.

ஹெ�படைைடிஸ் A எவ்வாாறு தடுக்கப்பட முடியும்?
பிின்வரும் நடவடிக்கைைகள் மூலம் ஹெ�படைைடிஸ் A தடுக்கப்பட முடியும்:

கைைகளைைக் கழுவுதல்: கழிிவறைையைைப் பயன்படுத்திிய பிின், டயப்பர்களைை மாாற்றிிய பிின்பும் உணவு தயாாரிிப்பதற்கு அல்லது சாாப்பிிடுவதற்கு முன்பும் கைைகளைைக் 
கழுவவும்.

கவனமாான உணவு தயாாரிிப்பு: சாாப்பிிடுவதற்கு முன்பு பழங்களைையும் மரக்கறிிகளைையும் பாாதுகாாப்பாான நீரிில் நன்கு கழுவவும். நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுடைையவர்கள் 
நோ�ோய்தொ�ொற்றக்கூடிய காாலகட்டத்திில் உணவுகளைைக் கைையாாளக்கூடாாது.

தடுப்புமருந்துகள்: ஹெ�படைைடிஸ் A யிிலிருந்து பாாதுகாாப்பதற்குத் தடுப்பூசிிகள் உள்ளன, மே�லும் அவைை பிின்வரும் நபர்களுக்குப் 
பரிிந்துரைைக்கப்படுகிின்றன:
•	 ஹெ�படைைடிஸ் A  ஆல் பாாதிிக்கப்பட்ட ஒருவருடன் கிிரமமாாக நெெருங்கிிய தொ�ொடர்பிில் இருப்பவர்கள்
•	 நாாட்பட்ட ஈரல் நோ�ோய் உள்ளவர்கள் (ஹெ�படைைடிஸ் C ஆல் பாாதிிக்கப்பட்டவர்கள் உட்பட)
•	 குருதிியுறைை காாரணிி கோ�ோளாாறுகள் உள்ளவர்கள்
•	 ஆண்களுடன் உடலுறவு கொ�ொள்ளும் பாாலுறவிில் ஈடுபடும் ஆண்கள்
•	 விிருத்திிரீதிியாான மாாற்றுத்திிறனாாளிிகளுக்காான நிிறுவனங்களிில் பணிிபுரிிபவர்கள் அல்லது வசிிப்பவர்கள்
•	 போ�ோதைை ஊசிி உபயோ�ோகிிப்பவர்கள்
•	 ஹெ�படைைடிஸ் A பொ�ொதுவாாகக் காாணப்படுகிின்ற நாாடுகளுக்குப் பயணிிப்பவர்கள்
கவனத்திிற் கொ�ொள்ளவும்: தடுப்பூசிிகள் ஒரு வயதுடைையவர்களுக்கும் அதற்கு மே�ற்பட்ட வயதுடைையோ�ோர்களுக்குமாானது.

நாான் ஹெ�படைைடிஸ் A ஆல் பாாதிிக்கப்பட்ட ஒருவருடன் நெெருங்கிிய தொ�ொடர்பிில் இருந்திிருந்தாால் என்ன செெய்வது?
பாாதிிக்கப்பட்ட நபரொ�ொருவருடன் நெெருங்கிிய தொ�ொடர்பிில் இருப்பதாாக அறிிந்துகொ�ொண்ட குடும்ப உறுப்பிினர்கள், பகல்நே�ரப் பராாமரிிப்புத் தொ�ொடர்பாாளர்கள் அல்லது 
ஏனை�யோ�ோர் உடனடியாாக ஒரு மருத்துவரைை அல்லது அவர்களிின் உள்ளூர் சுகாாதாாரத் திிணை�க்களத்தைை அழைைத்து அவர்கள் தடுப்பூசிி போ�ோட்டுக்கொ�ொள்ள வே�ண்டுமாா 
என்று கே�ட்க வே�ண்டும். வழக்கமாான பணிியிிட, வகுப்பறைை சூழ்நிிலைைகளிில் உள்ள தொ�ொடர்பாாளர்கள் தடுப்பூசிி போ�ோட்டுக்கொ�ொள்ள வே�ண்டிய அவசிியமிில்லைை.

ஹெ�படைைடிஸ் A  நோ�ோய்ப்பாாதிிப்புக்கு வெ�ளிிப்பட்டாால், ஹெ�படைைடிஸ் A தடுப்பூசிியிின் ஒரு மருந்தளவு (டோ�ோஸ்), ஹெ�படைைடிஸ் A நோ�ோயாால் பாாதிிக்கப்பட்டவருக்குக் 
கடைைசிியாாக நோ�ோய்க்கு வெ�ளிிப்பட்டு இரண்டு வாாரங்களுக்குள் கொ�ொடுக்கப்பட்டாால், அது நோ�ோய்த்தொ�ொற்றைைத் தடுக்க மிிகவும் பயனுள்ளதாாக இருக்கும். 
கடைைசிியாாக வெ�ளிிப்பட்டு இரண்டு வாாரங்களிின் பிின்னர் தடுப்பூசிி கொ�ொடுக்கப்பட்டாால், தடுப்பூசிி ஓரளவுக்குப் பாாதுகாாப்பளிிக்கும், ஆனாால் பாாதுகாாப்பிின் 
அளவு அறிியப்படவிில்லைை. ஹெ�படைைடிஸ் A- க்கு எதிிராான நீண்டகாால பாாதுகாாப்பிிற்காாக, இரண்டாாவது டோ�ோஸ் தடுப்பூசிி ஆறு இலிருந்து 12 மாாதங்களிில் 
பரிிந்துரைைக்கப்படுகிிறது.

மிிகவும் அரிிதாான சந்தர்ப்பங்களிில், நோ�ோயெ�திிர்ப்பு குளோ�ோபுலின் (IG) ஒரு வயதுக்குக் குறைைவாான குழந்தைைகளுக்கு, தடுப்பூசிிக்கு முழுமைையாாக எதிிர்விினை�யாாற்றாாத 
முடியாாத நோ�ோயெ�திிர்ப்புக் குறைைபாாடுள்ளவர்களுக்கு, தடுப்பூசிிக்கு முரண் அறிிகுறிிகளைைக் காாட்டக்கூடியவர்களுக்கு வழங்கப்படுகிின்றது. குழந்தைைகள் 
பொ�ொதுவாாக நோ�ோயறிிகுறிிகளைை வெ�ளிிக்காாட்ட மாாட்டாார்கள், எனவே� குழந்தைைகளுக்காான தொ�ொற்றுநோ�ோய்களுக்காான ஆலோ�ோசகருடன் கலந்தாாலோ�ோசிித்து, 
நோ�ோயெ�திிர்ப்புக்குறைைபாாடுள்ள குழந்தைைகளுக்கு நோ�ோயெ�திிர்ப்பு குளோ�ோபுலின் வழங்கப்படல் வே�ண்டும். நோ�ோயெ�திிர்ப்பு குளோ�ோபுலின் பெெற்ற பிிறகு குறைைந்தபட்சம் 
மூன்று மாாதங்களுக்குஉயிிருள்ள வைைரசுக்களைைத் கொ�ொண்ட தடுப்பூசிிகள் கொ�ொடுக்கப்படக்கூடாாது என்பதைைக் கவனத்திிற் கொ�ொள்ள வே�ண்டியது அவசிியமாாகும், 
ஏனெ�னிில் அவ்வாாறு முன்னதாாக வழங்கப்பட்டாால், அவற்றிின் செெயற்றிிறன் குறைைவடைையும்.

ஹெ�படைைடிஸ் A-க்காான சிிகிிச்சைைமுறைை என்ன?
ஹெ�படைைடிஸ் A நோ�ோயறிிகுறிிகள் வெ�ளிிப்பட்டவுடன், அவற்றைைக் குணப்படுத்துவதற்கு விிசேேடமாான மருந்துகள் அல்லது நோ�ோய் நுண்ணுயிிர்க்கொ�ொல்லிகள் எதுவும் 
இல்லைை. பொ�ொதுவாாக, படுக்கைையிில் ஓய்வெ�டுத்தல் மாாத்திிரமே� தே�வைைப்படுகிின்றது.

மே�லதிிக தகவல்களுக்கு, தயவுசெெய்து தொ�ொடர்புகொ�ொள்ளவும்:
யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய சுகாாதாாரத் தொ�ொடர்பு 1-800-361-5653
TTY 1-866-512-6228 அல்லது york.ca ஐப் பாார்வைையிிடவும்
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பிின்னிிணை�ப்புகள்

E. நோ�ோரோ�ோவைைரஸ்

நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் என்றாால் என்ன?
நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் என்பது மிிக இலகுவிில் தொ�ொற்றக்கூடிய வைைரஸ் ஆகும், இது உணவுக்காால்வாாயிில் அழற்சிியைை (வயிிற்றிிலும் குடல்களிிலும் வீக்கம்) ஏற்படுத்துகிிறது. 
சிிறிிய அளவிிலாான வைைரஸ் கூட நோ�ோய்த்தொ�ொற்றைைப் பரப்பும். இது வயிிற்றுப்போ�ோக்கு, வாாந்திி, வயிிற்றுப் பிிடிப்பு ஆகிியவற்றுக்கு வழிிவகுக்கும்.

உலகளவிில் உணவுக்காால்வாாயிில் அழ ற்சிியிின் திிடீர் தோ�ோன்றலுக்கு நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் பொ�ொதுவாான காாரணமாாகும். நோ�ோய்த்தொ�ொற்றுக்குள்ளாான நபராால் கைையாாளப்பட்ட 
உணவிில் இதுபோ�ோன்ற பல திிடீர் எழுச்சிிகள் கண்டறிியப்பட்டுள்ளன.  திிடீர் எழுச்சிிகள் விிருந்துபசாாரங்கள், நீச்சல் தடாாகங்கள், பாாடசாாலைைகள், உணவகங்கள் 
போ�ோன்றவற்றிிலும் கண்டறிியப்பட்டுள்ளன.

இந்த நோ�ோய் வருடத்திின் எக்காாலப்பகுதிியிிலும் ஏற்படலாாம், ஆனாால் இது இலைையுதிிர்காாலத்திிலும் குளிிர்காாலத்திிலும் மிிகவும் பொ�ொதுவாானது.

நோ�ோர்ரோ�ோவைைரஸுுக்காான நோ�ோயறிிகுறிிகள் யாாவைை?

•	 திிடீரெென நீர்த்தன்மைையாான வயிிற்றுப்போ�ோக்கு 
•	 வாாந்திியெ�டுத்தல்
•	 குமட்டல்

•	 தசைைப் பிிடிப்புக்கள்
•	 தலைைவலி
•	 காாய்ச்சல்

•	 தசைை உளைைவு
•	 சோ�ோர்வு

இந்த நோ�ோயறிிகுறிிகள் வைைரஸாால் பாாதிிக்கப்பட்ட 12 மணிித்திியாாலங்களுக்குப் பிிறகு நிிகழலாாம், ஆனாால் 24 இலிருந்து 48 மணிித்திியாாலங்கள் வரைை எடுக்கவும் கூடும். 
இந்த நோ�ோய் பொ�ொதுவாாக 24 இலிருந்து 48 மணிித்திியாாலங்கள் வரைை நீடிக்கும், அத்துடன் பொ�ொதுவாாகத் தீவிிரமாானதாாக இருக்காாது.

நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் எவ்வாாறு பரவுகிின்றது?
நோ�ோரோ�ோவைைரஸ்கள் மிிக இல்குவிில் தொ�ொற்றக்கூடியன. வைைரஸின் பிிரதாான மூலம் பாாதிிக்கப்பட்டவர்களிிடமிிருந்து வருகிின்ற மலமும் வாாந்திியுமாாகும்.
வைைரஸாால் மக்கள் பல வழிிகளிில் பாாதிிப்புக்குள்ளாாகலாாம்:

•	 பாாதிிக்கப்பட்ட நபருடன் கைைகுலுக்கல் போ�ோன்ற நே�ரடித் தொ�ொடுகைை
•	 கதவு கைைப்பிிடி போ�ோன்ற வைைரஸாால் மாாசுபட்ட மே�ற்பரப்புகளைையும் பொ�ொருட்களைையும் தொ�ொட்டுவிிட்டு, பிின்னர் உங்கள் வாாயைைத் தொ�ொடுதல்
•	 வைைரஸாால் மாாசுபடுத்தப்பட்ட உணவைை உண்ணுதலும் குடித்தலும்

நோ�ோரோ�ோவைைரஸாால் பாாதிிக்கப்பட்டவர்கள் நோ�ோய்வாாய்ப்பட்டிருக்கும்போ�ோதும், குணமடைைந்த பிின்னர் மூன்று நாாட்களுக்கும் அதிிகளவிில் நோ�ோயைைப்பரப்பக் 
கூடியவர்களாாகக் காாணப்படுகிின்றனர். நோ�ோயறிிகுறிிகள் மறைைந்ததன் பிின்னர் மூன்று வாாரங்கள் வரைை அவர்கள் வைைரஸை�த் தொ�ொடர்ந்து பரப்ப முடியும் (பொ�ொதுவாாக 
வயிிற்றுப்போ�ோக்கு).

திிடீர் எழுச்சிிகள் பிின்வருவனவற்றுடன் தொ�ொடர்புபடுகிின்றன:
•	 வைைரஸாால் பாாதிிக்கப்பட்ட உணவு கைையாாளுபவர்கள்
•	 மாாசுபடுத்தப்பட்ட நீரிிலிருந்து பிிடிக்கப்பட்ட ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிிகள்
•	 சாாக்கடைைநீராால் மாாசுபடுத்தப்பட்ட நீர்

நோ�ோரோ�ோவைைரஸுுக்கு எவ்வாாறு சிிகிிச்சைையளிிக்கப்படுகிின்றது?
நோ�ோரோ�ோவைைரஸுுக்குத் திிட்டவட்டமாான சிிகிிச்சைைமுறைை எதுவுமிில்லைை. கடுமைையாான நீரிிழப்பு உள்ளவர்களுக்கு மீண்டும் நீரேேற்றல் தெெரபிி தே�வைைப்படலாாம்.

நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் எவ்வாாறு தடுக்கப்பட முடியும்?
உங்களுடைைய கைைகளைை சவற்காாரத்தாாலும் தண்ணீராாலும் அடிக்கடி நன்றாாகக் கழுவிிக்கொ�ொள்வதே�  சிிறந்த தடுப்புமுறைை ஆகும், குறிிப்பாாக கழிிப்பறைையைைப் 
பயன்படுத்திிய பிின்பு, டயப்பர்களைைக் கைையாாண்ட பிின்பு, உணவைைத் தயாாரிிப்பதற்கு அல்லது சாாப்பிிடுவதற்கு முன்பு.

பாாதுகாாப்பாான உணவு கைையாாளுதல், தயாாரிிப்பு நடைைமுறைைகள் ஆகிியன நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் பரவும் அபாாயத்தைைக் குறைைக்கிின்றன. சமைையலறைையிில் குறிிப்பாாகச் 
சமைைக்கப்படாாத உணவைைக் கைையாாண்ட பிின்பு, உணவு தயாாரிிப்பதற்குப் பயன்படுத்தப்பட்ட அனை�த்து மே�ற்பரப்புகளைையும் நன்கு சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கம் 
செெய்யவும்.

ஏனை�ய நடவடிக்கைைகளாாவன:

•	 �வயிிற்றுப்போ�ோக்காாலும் வாாந்திியாாலும் அவதிியுறுபவர்கள் நோ�ோயறிிகுறிிகள் நீங்கும் வரைை வே�லைைக்குச் செெல்லவோ�ோ பாாடசாாலைைக்குச் செெல்லவோ�ோ கூடாாது 
•	 மலத்தைையும் மலத்தாால் மாாசுபடுத்தப்பட்ட பொ�ொருட்களைையும் கவனமாாக அப்புறப்படுத்துதல் (உ.ம்., அழுக்கடைைந்த டயப்பர்கள்)
•	 கழிிப்பறைைகளைையும் கைை தொ�ொடுகைையுறும் அனை�த்து மே�ற்பரப்புகளைையும் திினமும் அல்லது தே�வைைக்கே�ற்ப சுத்தம் செெய்தலும் கிிருமிிநீக்கம் செெய்தலும்
•	 சுத்திிகரிிக்கப்படாாத தண்ணீரைைக் குடிப்பதைைத் தவிிர்த்தல்
•	 பழங்களைையும் மரக்கறிிகளைையும் சுத்தமாான தண்ணீரிில் நன்றாாகக் கழுவுதல்
•	 ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிிகளைைச் சாாப்பிிடுவதற்கு முன்னர் நன்கு சமைைத்தல்

மூலம்
நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் தரவுத் தாாள், கனடாாவிின் பொ�ொதுச் சுகாாதாார முகமைை 2013; CDC புதுப்பிிக்கப்பட்ட நோ�ோரோ�ோவைைரஸ் வழிிகாாட்டுதல்கள் 2011.

கூடுதல் தகவல்களுக்கு, தயவுசெெய்து தொ�ொடர்புகொ�ொள்ளவும்: 
யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய சுகாாதாாரத் தொ�ொடர்பு 1-800-361-5653  
TTY 1-866-512-6228 அல்லது york.ca ஐப் பாார்வைையிிடவும்
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F. மூன்று தனிியறைைகளைைக் கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டியிில் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுதல்

G. இரண்டு தனிியறைைகளைைக் கொ�ொண்ட நீர்த்தொ�ொட்டியிில் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுதல்

43°C 
110°F  

43°C 
110°F  

77°C 
170°F  

கழுவுவதற்கு முன்பு ேதய்த்து,
ேவறுபடுத்த�,  முற்கூட்டிேய அலசவும்.

ெவதுெவதுப்பான நீைரயும்
ப�ச�ப�சுப்ைப அகற்றும் த�றன்
ெகாண்ட அழுக்ககற்ற�க்
கைரசைலயும் உபேயாக�த்து
நன்கு கழுவவும்.

1

2

3

4

5

குைறந்தபட்சம் 43°C (110°F)
ெவப்ப�ந�ைலய�லுள்ள
சுத்தமான தண்ணீரில் 
அலசவும்.

சுத்தமான ெவதுெவதுப்பான நீருடன்
க�ருமிநீக்கம் ெசய்யவும். ப�ன்வருவனவற்ற�ல்
ஒன்ற�ல் குைறந்தது 45 ெசக்கன்கள்
வைர ஊறைவக்கவும்: 100ppm குேளாரின்
ெகாண்ட 24°C (75°F) ெவப்பந�ைலய�லுள்ள நீர். 
200ppm குவாட்டர்னரி அேமானியத்துடன்
கூடிய 24°C (75°F) ெவப்பந�ைலய�லுள்ள நீர்.
77°C (170°F) ெவப்பந�ைலய�லுள்ள தண்ணீர்
மாத்த�ரம்

துணிகளால் துைடக்க/உலர்த்த ேவண்டாம்.

Rinse (நீர்த்ெதாட்டி 2)

காற்ற�ல் உலரவ�டல்

க�ருமிநீக்கல் (நீர்த்ெதாட்டி 3)ேதய்த்தல் அல்லது
முற்கூட்டிய அலசுதல்

கழுவுதல் (நீர்த்ெதாட்டி 1)

43°C 
110°F  

77°C 
170°F  பாத்த�ரங்களில் மிச்சமிருக்கும்

உணவுகைளத் ேதய்ப்பதன் மூலம்
அல்லது அலசுவதன் மூலம்
அகற்றவும்.

முதல் ெதாட்டிய�ல் பாத்த�ரங்கைள,
உபகரணங்கைளத் ேதய்த்துக் கழுவவும்.
ப�சுப�சுப்புத் தன்ைமகளும் உணவுகளும்
அகற்றப்பட்டிருப்பைத உறுத�ெசய்து
ெகாள்ளவும். சுத்தப்படுத்தலுக்கு
இரசாயனங்கைளயும் வ�ைசையயும்
பயன்படுத்துவைத மறக்காதீர்கள்.
இளஞ்சூட்டு நீைரயும் அழுக்குநீக்க�ையயும்
பயன்படுத்தவும். கழுவ�ய ப�ன்னர்,
அவற்ைற ஓடும் நீரில் நன்கு அலசவும்.
சவர்க்காரத்தன்ைமயான நீரும் சவர்க்காரத்
துகள்களும் பாத்த�ரங்களில் இருந்து
அகற்றப்பட்டிருப்பைத உறுத�ெசய்து ெகாள்ளுங்கள்.

1

2

3

4

இரண்டாவது ெதாட்டிய�ல் தட்டுக்கள்,
உணவுண்ணப் பயன்படுத்தும் உபகரணங்கள்
மற்றும் பாைனகைள குைறந்தபட்சம் 77°C (170°F)
சுடுநீரில் அமிழ்த்த� அல்லது குைறந்தது 24°C (75°F)
உள்ள இரசாயனக் கைரசைல நீரில் அமிழ்த்த�
சுத்தப்படுத்தவும். நுண்ணுய�ரிகைளக் ெகால்ல
ெதாற்றுநீக்க� ேநரம் ெகாடுக்க அவற்ைற
குைறந்தது 45 வ�னாடிகள் ஊற ைவக்கவும்.
ெதாற்றுநீக்க� ேவைலையச் ெசய்யும் அளவுக்கு
ெசற�வாக உள்ளதா என்பைத உறுத�ப்படுத்துவது
முக்க�யம், எனேவ ெதாற்றுநீக்க�ைய ெதாட்டிய�ல்
கலந்தவுடன் அைதச் பரிேசாத�க்கவும்.

க�ருமிநீக்கம் ெசய்ததன் ப�ன்னர், நீர் ஊடுபுகாத
சாய்வான பலைக அடுக்கு ஒன்ற�ல் ெபாருட்கைள
உலர வ�டவும். ெபாருட்கைளத் துணி ெகாண்டு
ஒருேபாதும் உலர்த்த ேவண்டாம். அவ்வாறு
ெசய்தால் நீங்கள் அவற்ைறப் பணியாளர்களின்
ைககள் மூலம் அல்லது நீர்த்தன்ைமயான பாத்த�ரம்
துைடக்கும் துணி மூலம் மாசுபடுத்துவீர்கள்.

காற்ற�ல் உலர்த்தல்

க�ருமிநீக்கல் (ெதாட்டி 2)ேதய்த்தல் அல்லது
முற்கூட்டிய அலசல்

கழுவுதல் (ெதாட்டி 1)

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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H. அபாாயகரமாான உணவுகளிின் பாாதுகாாப்பாான சமைையல, மீள்சூடேேற்றல் 
வெ�ப்பநிிலைைகள்
உணவு வளாாக ஒழுங்குமுறைைவிிதிியிின் படி உணவாானது உட்கொ�ொள்வதற்கு பாாதுகாாப்பாானதாாகவகைையிில் தயாாரிிக்கப்படவே�ண்டும். கிிடைைக்கக்கூடிய சிிறந்த 
சாான்றுகளிின்படி குறைைந்தபட்ச உள் வெ�ப்பநிிலைையைை 15 செெக்கன்களுக்குக் கடைைபிிடிக்குமாாறு பரிிந்துரைைக்கப்படுகிின்றது. உணவிின் வெ�ப்பநிிலைையைை 
உறுதிிப்படுத்துவதற்குச் சுத்தமாான, கிிருமிிநீக்கம் செெய்யப்பட்ட probe வெ�ப்பமாானிியைைப் பயன்படுத்தலாாம்.

அபாாயகரமாான உணவுகளிின் வெ�ப்பநிிலைைகள்:

உணவு பரிிந்துரைைக்கப்பட்ட குறைைந்தபட்ச 
உள்ளக சமைையல்

பரிிந்துரைைக்கப்பட்ட குறைைந்தபட்ச 
மீள்சூடேேற்றல்

முழுக்கோ�ோழிி 82ºC (180ºF) 74ºC (165ºF)

மிிகச்சிிறிிய துண்டுகளாாக வெ�ட்டப்பட்ட 
கோ�ோழிி, கோ�ோழிியிிறைைச்சிியாாலாான 
உற்பத்திிகள், கோ�ோழிியிிறைைச்சிித் 
துண்டுகள்

74ºC (165ºF) 74ºC (165ºF)

கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி , முட்டைை, 
இறைைச்சிி, மீன் அல்லது பிிற 
அபாாயகரமாான உணவுகள் அடங்கிிய 
உணவுக் கலவைைகள்

74ºC (165ºF) 74ºC (165ºF)

பன்றிி இறைைச்சிி, பன்றிி இறைைச்சிியிின் 
உற்பத்திிகள், கோ�ோழிிவகைை 
இறைைச்சிி  அல்லாாத  மிிகச்சிிறிிய 
துண்டுகளாாக வெ�ட்டப்பட்ட இறைைச்சிி

71ºC (160ºF) 71ºC (160ºF)

மீன் 70º0C (158ºF) 70º0C (158ºF)

கடலுணவுகள் 70º0C (158ºF) 70º0C (158ºF)

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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I. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (HACCP)
வளாாகத்திின் பெெயரும் முகவரிியும்: _________

வாாரம்: _________

இடத்திின்/ 
அலகிின்  
விிவரிிப்பு

திிகதிி நே�ரம் வெ�ப்பநிிலைை திிருத்த நடவடிக்கைை
உணவு 

கைையாாளுபவரிின் 
முதலெ�ழுத்துக்கள்

முகாாமைையாாளரிின் 
முதலெ�ழுத்துக்கள் 

திிகதிி

சாாத்திியமாான அபாாயகரமாான உணவுகளைைச் சூடாாக வைைத்திிருக்கும் வெ�ப்பநிிலைை 60°C (140°F) அல்லது அதற்கும் அதிிகமாான வெ�ப்பநிிலைை . உணவிின் வெ�ப்பநிிலைை 2 
மணிித்திியாாலங்களுக்கொ�ொருமுறைை எடுக்கப்பட வே�ண்டும்.

பிின்னிிணை�ப்புகள்

யோ�ோர்க் பிிராாந்திிய பொ�ொதுச் சுகாாதாாரம் | உணவு கைையாாளுபவர்கள் வழிிகாாட்டி 117



அலுமாாரிி
(அறைை வெ�ப்பநிிலைை) திிட்டவட்டமாாகக் குறிிப்பிிடப்பட்டாாலே� ஒழிிய, காாலங்கள் திிறக்கப்படாாத பொ�ொதிிகளுக்குப் பொ�ொருந்தும்.

தாானிியங்கள் (திிறக்கப்பட்டதும் காாற்றுப்புகாாத 
கொ�ொள்கலன்களிில், சூரிிய ஒளிியும் சூடும் படாாதவாாறு 
சே�மிிக்கவும்)
நொ�ொறுக்கிிய பாாண்துண்டுகள் (உலர்ந்த)	 3 மாாதங்கள்
தாானிியங்கள் (சாாப்பிிடத் தயாாராானவைை)	 8 மாாதங்கள்
சோ�ோள மாா	 6-8 மாாதங்கள்
கிிராாக்கர்கள்	 6 மாாதங்கள்
பாாஸ்தாா	 பல வருடங்கள்
அரிிசிி	 பல வருடங்கள்
Rolled oats	 6-10 மாாதங்கள்
வெ�ள்ளைை மாா	 1 வருடம்
முழு கோ�ோதுமைை மாா	 3 மாாதங்கள்

தகரங்களிில் அடைைக்கப்பட்ட உணவுகள் (திிறக்கப்பட்டதும், 
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் காாற்று புகாாத கொ�ொள்கலனிில் 
சே�மிிக்கவும்)
நீரகற்றப்பட்ட பாால்	 9-12 மாாதங்கள்
ஏனை�ய அடைைக்கப்பட்ட உணவுகள்	 1 வருடம்

உலர் உணவுகள் (திிறக்கப்பட்டதும் காாற்றுப் புகாாத 
கொ�ொள்கலன்களிில் சே�மிிக்கவும், சூரிிய ஒளிி, சூடு படாாதவாாறு 
சே�மிிக்கவும்)
பே�க்கிிங் பவுடர், பே�க்கிிங் சோ�ோடாா	 1 வருடம்
பீன்ஸ், பட்டாாணிி, பருப்புகள்	 1 வருடம்
சாாக்லே�ட் (பே�க்கிிங்)	 7 மாாதங்கள்
கொ�ொக்கோ�ோ	 10-12 மாாதங்கள்
கோ�ோப்பிி (வறுத்துத் துகளாாக்கிியது)	 1 மாாதம்
Coffee (உடனடி	 1 வருடம்
காாபிி வயிிட்னர்	 6 மாாதங்கள்
பழம் (உலர்ந்தது)	 1 வருடம்
ஜெ�லட்டின்	 1 வருடம்
ஜெ�லி பவுடர்	 2 வருடங்கள்
கலப்பிிகள் (கே�க், பாான்கே�க், பிிஸ்கட்)	 1 வருடம்
கலப்பிிகள் (pie filling & pudding)	 18 மாாதங்கள்
கலப்பிிகள் (பிிரதாான உணவிின் துணை� உணவுகள்)	 9-12 மாாதங்கள்
உருளைைக்கிிழங்குகள் (சீவல்கள்)	 1 வருடம்
ஆடைைநீக்கிிய பாால் மாா 
- திிறக்கப்படாாதது	 1 வருடம் 
- திிறக்கப்பட்டது	 1 மாாதம்
சீனிி (அனை�த்து வகைைகளும்)	 பல வருடங்கள்
தே�யிிலைை பைைகள்	 1 வருடம்

இதர உணவுகள்
பாாணிி	 18 மாாதங்கள்
Jam, jellies (ஒருமுறைை திிறக்கப்பட்டதும்,  
குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் மூடிவைைக்கப்பட்டது)	 1 வருடம்
மயோ�ோனிிஸ், சாாலட் டிரஸ்ஸிங்ஸ் 
- திிறக்கப்படாாதது	 6 மாாதங்கள் 
- �திிறக்கப்பட்டது (குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில்  

மூடிவைைக்கப்பட்டது)	 1-2 மாாதங்கள்
Molasses	 2 வருடங்கள்
கொ�ொட்டைைகள், Nuts	 1 மாாதம்
நிிலக்ககடலைை பட்டர் 
- திிறக்கப்படாாதது	 6 மாாதங்கள் 
- திிறக்கப்பட்டது 	 2 மாாதங்கள்
பெெக்டின் – திிரவம்	 1 வருடம் 
- �திிறக்கப்பட்டது குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில்  

மூடிவைைக்கப்பட்டது)	 1 மாாதம்
- தூளாாக்கப்பட்டது	 2 வருடம்
சாாண்ட்விிச் ஸ்பிிரட் (திிறக்கப்பட்டதும் மூடிவைைக்கப்பட்டது)	 8 மாாதங்கள் 
சிிரப்கள் - சோ�ோளம், மே�ப்பிிள், பாான்கே�க்	 1 வருடம்
தாாவர எண்ணெ�ய்கள் (திிறக்கப்பட்டதும், மூடிவைைக்கப்பட்டது)	 1 வருடம் 
விினாாகிிரிி	 பல வருடங்கள்
ஈஸ்ட் (உலர்ந்தது)	 1 வருடம்

மரக்கறிிகள்
உருளைைக்கிிழங்கு, , rutabaga, squash	 1 வாாரம்
தக்காாளிிகள்	 1 வாாரம்
குளிிர் அறைை (7-10°C, 45-50°F)
வெ�ங்காாயங்கள் (உலர்ந்த, மஞ்சள் தோ�ோல்)	 6 வாாரங்கள்
உருளைைக்கிிழங்குகள் (முற்றிிய)	 6 மாாதங்கள்
Rutabaga (மெெழுகுத்துணிியாால் மூடப்பட்டது)	 பல மாாதங்கள்
Squash (குளிிர்காால)	 பல மாாதங்கள்

J. உணவு கைையாாளுபவரிின் களஞ்சிியப்படுத்தல் வழிிகாாட்டி
வழக்கமாாகப் பயன்படுத்தப்படும் உணவுகளிின் வைைப்பு காாலஅளவுக்காான பொ�ொதுவாான வழிிகாாட்டுதல்கள். பெெயரட்டைையைை வாாசிிக்கவும் அத்துடன் , பொ�ொருந்திினாால் 
‘பயன்படுத்துவதற்காான கடைைசிித் ‘ திிகதிிகளைைச் சோ�ோதிிக்கவும். பெெரும்பாாலாான உணவுகள் நீண்ட காாலம் சேேமிிக்கப்பட்டாாலும் சாாப்பிிடப் பாாதுகாாப்பாானவைை, ஆனாால் 
அவற்றிின் சுவைை, ஊட்டச்சத்துப் பெெறுமாானங்கள் சீர்குலைையும். கெெட்டுப்போ�ோனதற்காான சாான்றுகள் ஏதுமிிருந்தாால், அவற்றைைப் பயன்படுத்த வே�ண்டாாம்.

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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குளிிர்சாாதனப்பெெட்டி
(4°C, 40°F) குறிிப்பிிடப்பட்டாாலே� ஒழிிய, அனை�த்து உணவுகளைையும் மூடி வைைக்கவும்.

பாால் உற்பத்திிகளும் முட்டைைகளும் (“பயன்படுத்த வே�ண்டிய 
கடைைசிித்” திிகதிிகளைைச் சரிிபாார்க்கவும்
பட்டர் 
- திிறக்கப்படாாதது 8 வாாரங்கள் 
- திிறக்கப்பட்டது 3 வாாரங்கள்
சீஸ் 
- கட்டி (திிறக்கப்பட்டது)	 3 நாாட்கள் 
- உறுதிியாானது	 பல மாாதங்கள் 
- பதப்படுத்தப்பட்டது (திிறக்கப்படாாதது)	 பல மாாதங்கள் 
- பதப்படுத்தப்பட்டது (திிறக்கப்பட்டது)	 3-4 வாாரங்கள்
முட்டைைகள்	 3 வாாரங்கள்
மாாஜரிின் 
- திிறக்கப்படாாதது	 8 மாாதங்கள் 
- திிறக்கப்பட்டது	  1 மாாதம்
பாால்,கிிரீம், யோ�ோகட் (திிறக்கப்பட்டது)	 3 நாாட்கள்

மீன்களும் ஓடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிிகளும்
ஓடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிி, நண்டு, , lobster & mussels உயிிருள்ளவைை)	 12-24 
மணிித்திியாாலங்கள் 
மீன் (சுத்தம் செெய்யப்பட்டது) 
- சமைைக்கப்படாாதது 	 3-4 நாாட்கள் 
- சமைைக்கப்பட்டது	 1-2 நாாட்கள்
ஒயிிஸ்டர்கள் (உயிிருள்ளவைை)	 24 மணிித்திியாாலங்கள்
Scallops, கூன் இறாால் (சமைைக்கப்படாாதது)	 1-2 நாாட்கள்
ஒடுள்ள கடல்வாாழ் உயிிரிி (சமைைக்கப்பட்டது)	 1-2 நாாட்கள்

புதிிய பழம் (பழுத்தது)
அப்பிிள் பழங்கள்	 2 மாாதங்கள் 
- பெெப்ரவரிி முதல் ஜூூலைை வரைை வாாங்கப்பட்டது	 2 வாாரங்கள்
Apricots (store uncovered)	 1 வாாரம்
ப்ளூபெெர்ரிிகள் (திிறந்து சேேமிிக்கப்பட்டது)	 1 வாாரம்
செெர்ரிிப்பழம்	 3 நாாட்கள்
Cranberries (திிறந்து சேேமிிக்கப்பட்டது)	 1 வாாரம்
திிரா�ட்சைைப்பழங்கள்	 5 நாாட்கள்
Peaches (திிறந்து சேேமிிக்கப்பட்டது)	 1 வாாரம்
பெெயாார்ஸ் (திிறந்து சேேமிிக்கப்பட்டது	 1 வாாரம்
உலர் திிராாட்சைைப்பழம்	 5 நாாட்கள்
Raspberries (திிறந்து சேேமிிக்கப்பட்டது)	 2 நாாட்கள்
ருபாார்ப்	 1 வாாரம்
ஸ்ட்ராாபெெர்ரிிகள் (திிறந்து சேேமிிக்கப்பட்டது)	 2 நாாட்கள்

புதிிய மரக்கறிிகள்
சாாத்தாாவாாரிி /Asparagus
அவரைை (பச்சைை, மெெழுகு சுற்றப்பட்டது)	 5 நாாட்கள்
பீட்ரூட்கள்	 3-4 வாாரங்கள்
Broccoli	 3 நாாட்கள்
Brussels sprouts 	 1 வாாரம்
கோ�ோவாா	 2 வாாரங்கள்
கரட்கள்	 பல வாாரங்கள்
Cauliflower	 10 நாாட்கள்
செெலறிி	 2 வாாரங்கள்
சோ�ோளம்	 அதே� நாாளிில் உபயோ�ோகிிக்கவும்
வெ�ள்ளரிிக்காாய்கள்	 1 வாாரம்
இலைைக்கோ�ோசு/ Lettuce	 1 வாாரம்
காாளாான்கள்	 5 நாாட்கள்
வெ�ங்காாயங்கள் (பச்சைை)	 1 வாாரம்
Parsnips 	 பல வாாரங்கள்
பட்டாாணிிகள்	 அதே� நாாளிில் உபயோ�ோகிிக்கவும்
Peppers (பச்சைை, சிிவப்பு முதலிய)	 1 வாாரம்
உருளைைக்கிிழங்குகள் (புதிியன)	 1 வாாரம்
கீரைை	 2 நாாட்கள்
முளைைகள்? Sprouts	 2 நாாட்கள்
Squash (கோ�ோடைைகாால)	 1 வாாரம்

இறைைச்சிியும் கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிியும்
சமைைக்கப்படாாதது
Chops, steaks	 2-3 நாாட்கள்
பதப்படுத்தப்பட்ட, புகைைபிிடிக்கப்பட்ட இறைைச்சிி	 6-7 நாாட்கள்
மிிகச் சிிறிிய துண்டங்களாாக வெ�ட்டப்பட்ட இறைைச்சிி 	 1-2 நாாட்கள்
கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி 	 2-3 நாாட்கள்
வாாட்டப்பட்டவைை/ Roasts 	 3-4 நாாட்கள்
வெ�வ்வே�று இறைைச்சிிகள், உள்ளுறுப்புக்கள் 	 1-2 நாாட்கள்
சமைைக்கப்பட்டது
அனை�த்து இறைைச்சிிகளும் கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிியும்	  3-4 நாாட்கள்
காாஸரோ�ோல்கள், இறைைச்சிிகொ�ொண்ட pies, இறைைச்சிி சாாஸ்கள்	 2-3 நாாட்கள்
சூப்கள் 	 2-3 நாாட்கள்

இதர உணவுகள்
கோ�ோப்பிி (அரைைக்கப்பட்டது) 	 2 மாாதங்கள்
கொ�ொட்டைைகள்/ Nuts	 4 மாாதங்கள்
திிண்மக் கொ�ொழுப்பு/ Shortening 	 12 மாாதங்கள்
முழுக் கோ�ோதுமைை மாா	 3 மாாதங்கள்

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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உறைைவிிப்பாான்
(-18°C, 0°F) உறைைவிிப்பாான் உறைையைை அல்லது காாற்றுப்புகாாத கொ�ொள்கலன்களைைப் பயன்படுத்தவும். புதிிய உணவைை அதன் உச்ச நிிலைையிில் உறைைய வைைக்கவும்.

பாால் உற்பத்திிகளும் கொ�ொழுப்புகளும்
பட்டர் 
- உப்பூட்டப்பட்டது	  1 வருடம் 
- உப்பூட்டப்படாாதது	 3 மாாதங்கள்
சீஸ் - கட்டியாானது, பதப்படுத்தப்பட்டது	 3 மாாதங்கள்
கிிரீம் - மே�சைை, கனமாான (உருகும்போ�ோது வே�றாாகும்)	 1 மாாதம் 
ஐஸ் கிிரீம்	 1 மாாதம்
மாாஜரிின்	 6 மாாதங்கள்
பாால்	 6 வாாரங்கள்

மீனும் ஓடுள்ள கடல் உயிிரிினங்களும்
மீன் (கொ�ொழுத்த இனங்கள்: ஏரிி நன்னீர் trout, mackerel,, சாால்மன்)	 2 மாாதங்கள்
மீன் (மெெலிந்த இனங்கள்: cod, haddock, pike, smelt,)	 6 மாாதங்கள்.
ஓடுள்ள கடல் உயிிரிினங்களும்	 2-4 மாாதங்கள்

பழங்களும் மரக்கறிிகளும்	 1 வருடம்

இறைைச்சிி, கோ�ோழிி & முட்டைைகள்
சமைைக்கப்படாாதது
மாாட்டிறைைச்சிி (roasts, steaks), 	 10-12 மாாதங்கள்
கோ�ோழிி, வாான்கோ�ோழிி 
- துண்டாாக்கப்பட்டது	 6 மாாதங்கள் 
- முழுமைையாானது 	 1 வருடம்
பதனிிடப்பட்ட அல்லது புகைைபிிடிக்கப்பட்ட இறைைச்சிி  	 1-2 மாாதங்கள்
வாாத்து, நாாரைை/goose	 3 மாாதங்கள்
முட்டைை (வெ�ள்ளைைப் பகுதிிகள், மஞ்சள் கருக்கள்) 	 4 மாாதங்கள்
மிிகச்சிிறு துண்டங்களாாக்கப்பட்ட இறைைச்சிி	 2-3 மாாதங்கள்
ஆட்டுக்குட்டி (chops, roasts) 	 8-12 மாாதங்கள்
பன்றிி இறைைச்சிி (chops, roasts) 	 8-12 மாாதங்கள்
சாாஸே�ஜ்கள், வீனர்கள், 	 2-3 மாாதங்கள்
பல்வே�று இறைைச்சிி உள்ளுறுப்புக்கள், 	 3-4 மாாதங்கள்
கன்றிிறைைச்சிி (chops, roasts)	 8-12 மாாதங்கள்

சமைைக்கப்பட்டது
அனை�த்து இறைைச்சிிகளும்	 2-3 மாாதங்கள்
அனை�த்துப் பறவைை இறைைச்சிிகளும்	 1-3 மாாதங்கள்
கே�சரோ�ோல்கள், இறைைச்சிி Pies	 3 மாாதங்கள்

இதர உணவுகள்
அவரைையிினம், பருப்பு, பட்டாாணிி, கே�சரோ�ோல்கள்	 3-6 மாாதங்கள்
பாாண்கள் (வெ�துப்பிிய அல்லது வெ�துப்பாாத, ஈஸ்ட்)	1 மாாதம்கே�க்குகள், குக்கீகள் 
(வெ�துப்பிிய) 	 4 மாாதங்கள்
மூலிகைைகள்	 1 வருடம்
பே�ஸ்ட்ரிிகள், உடனடி ரொ�ொட்டி (வெ�துப்பிிய)  	 1 மாாதம்
பே�ஸ்ட்ரிி மே�ல் பகுதிி (வெ�துப்பாாத )	 2 மாாதங்கள்
Pie (பழ, வெ�துப்பாாத)	 6 மாாதங்கள்
சாாண்ட்விிச்கள்	 6 வாாரங்கள்
சூப்கள் (stocks,, கிிரீம்)	 4 மாாதங்கள்

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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பிின்னிிணை�ப்புகள்

K. கொ�ொறிித்துண்ணிி/பீடைை கட்டுப்படுத்தல் பதிிவு
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L. அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (HACCP) பணிித்தாாள்

1 2 3 4 5 6

உள்ளடக்கம்/ 
செெயன்முறைைப்படுத்தல் 
படிமுறைைகள்

இந்தப் படிமுறைை (1) இல் 
அறிிமுகப்படுத்தப்பட்ட,, 

கட்டுப்படுத்தப்பட்ட 
அல்லது அதிிகரிித்த 

சாாத்திியமாான 
அபாாயங்களைை 

அடைையாாளம் காாணல்

சாாத்திியமாான 
உணவுப் பாாதுகாாப்பு 

அபாாயங்கள் ஏதாாவது 
குறிிப்பிிடத்தக்கவைையாா? 

(ஆம்/இல்லைை)

நிிரல் 3க்காான 
உங்கள் தீர்மாானத்தைை 

நிியாாயப்படுத்தவும்

குறிிப்பிிடத்தக்க 
அபாாயங்களுக்காாகப் 
பிிரயோ�ோகிிக்கக்கூடிய 
தடுப்பு முறைை(கள்) 

யாாவைை?

இது ஒரு மாாறுநிிலைை 
கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிியாா? 

(ஆம்/இல்லைை)

உயிிரிியல்

இரசாாயன

பெெளதிிக

ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி

பிின்னிிணை�ப்புகள்
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பிின்னிிணை�ப்புகள்

M. அருஞ்சொ�ொல் விிளக்கப் பட்டியல்
சே�ர்க்கைைப் பொ�ொருள் (உணவு)
உணவைை மே�ம்படுத்த, வலுப்படுத்த அல்லது வே�றுவிிதமாாக மாாற்ற, சிிறிிய 
அளவிில் சேேர்க்கப்படும் பதாார்த்தம்.

கலப்படம் செெய்தல்
அதனுடன் வே�று எதைையாாவது சேேர்ப்பதன் மூலம் எதைையாாவது 
தூய்மைையற்றதாாக அல்லது தரம்குறைைந்ததாாக ஆக்குவது. செெலவுகளைைக் 
குறைைப்பதற்காாக மற்ற பழச்சாாறுகளுடன் குறைைந்த விிலைையிில் ஆப்பிிள் 
ஜூூஸை�ச் சேேர்ப்பது ஒரு உதாாரணம். ஒரு சேேர்மாானம் தற்செெயலாாக அல்லது 
தெெரிியாாமல் உணவிில் சேேர்க்கப்படும்போ�ோதும் கலப்படம் நிிகழலாாம்.

காாற்றுவாாழ் பற்றீரிியாா
பற்றீரிியாாக்கள் வாாழவும் வளரவும் ஒட்சிிசன் தே�வைைப்படும்.

ஒவ்வாாமைை ஊக்கிி
மகரந்தம் அல்லது உணவு போ�ோன்ற ஒரு பொ�ொருள் ஒவ்வாாமைையைை 
ஏற்படுத்துகிிறது.

ஒவ்வாாமைை
மகரந்தங்கள், உணவுகள் அல்லது நுண்ணுயிிரிிகள் போ�ோன்ற சிில 
பொ�ொருட்களுக்கு அசாாதாாரணமாாக அதிிக உணர்திிறன் கொ�ொண்டவைை. 
ஒவ்வாாமைையிின் பொ�ொதுவாான அறிிகுறிிகளிில் தும்மல், அரிிப்பு மற்றும் தோ�ோல் 
சொ�ொறிி ஆகிியவைை அடங்கலாாம்.

காாற்றிில்லாாமல் வாாழும் பற்றீரிியாா
ஒட்சிிசன் இல்லாாத இடத்திில் மட்டுமே� வாாழக்கூடிய மற்றும் வளரக்கூடிய 
பற்றீரிியாாக்கள்.

அனபிிளக்சிிஸ்
இரத்த அழுத்தம் திிடீரெெனக்  குறைைதல், சொ�ொறிி அல்லது படைை நோ�ோய் மற்றும் 
சுவாாசக் கஷ்டங்கள் போ�ோன்றவற்றைை உள்ளடக்கிிய கடுமைையாான ஒரு திிடீர் 
ஒவ்வாாமைை எதிிர்விினை�. எபிிநெெஃப்ரிின் ஊசிி உட்பட அவசர சிிகிிச்சைை 
உடனடியாாக வழங்கப்படாாவிிட்டாால், எதிிர்விினை� ஆபத்தாானது.

அனிிசாாகிியாாசிிஸ்
ஒட்டுண்ணிி வட்டப்புழு என்றும் அழைைக்கப்படுகிிறது, இது சமைைக்கப்படாாத 
கடல் மீன்கள் மற்றும் sushi, sashimi, cevichஅல்லது சாால்மன் போ�ோன்ற சமைைக்காாத 
மீன்களைைக் கொ�ொண்டிருக்கும் உணவுகள் மூலம் பரவுகிிறது.

பற்றீரிியாாக்கள்
பாாக்டீரிியத்திின் பன்மைை. மண், நீர், தாாவரங்கள் மற்றும் விிலங்குகளிின் 
உடல்கள் அல்லது உயிிரிினங்களிிலிருந்து பெெறப்பட்ட பொ�ொருட்களிில் வாாழும் 
ஒற்றைை கல நுண்ணுயிிரிிகளிின் குழுவிில் ஏதே�னும் ஒன்று. அவற்றிின் 
இரசாாயன விிளைைவுகள் மற்றும் நோ�ோயைை உண்டாாக்கும் திிறன்கள் காாரணமாாக 
அவைை முக்கிியமாானவைை.

பொ�ொற்றிியுலிசம்
விித்திி-உருவாாக்கும் காாற்றிில்லாா பாாக்டீரிியத்தாால் செெய்யப்பட்ட நச்சுத்தன்மைை 
கொ�ொண்ட உணவைை உண்பதாால் ஏற்படும் விிஷம். குமட்டல், வாாந்திி, பாார்வைையிில் 
சிிரமம், தசைை பலவீனம் மற்றும் சோ�ோர்வு ஆகிியவைை இதன் அறிிகுறிிகள். அது 
மரணத்திிற்கு இட்டுச்செெல்லலாாம்.

துணை�ச் சட்டங்கள்
நகரசபைை அல்லது பிிராாந்திிய அரசாாங்கங்கள் தங்கள் கட்டுப்பாாட்டின் கீழ் 
வரும் மற்றும் மாாகாாண அல்லது மத்திிய அரசு மட்டத்திில் கைையாாளப்படாாத 
முக்கிியமாான பிிரச்சிினை�களைைக் கைையாாள்வதற்காாக உருவாாக்கப்பட்ட சட்டங்கள்.

கம்ப்ளிியோ�ோபக்டர்
உணவிில் பரவும் நோ�ோய்க்கிிருமிி பாாக்டீரிியம், பொ�ொதுவாாக கோ�ோழிிவகைை இறைைச்சிி 
மற்றும் இதர இறைைச்சிியிில் காாணப்படுகிிறது. இதைை கொ�ொறிித்துண்ணிிகள், 
காாட்டுப் பறவைைகள் மற்றும் பூனை�கள் மற்றும் நாாய்கள் போ�ோன்ற வீட்டு 
செெல்லப்பிிராாணிிகளாால் காாவிிச் செெல்லலாாம் . சுத்திிகரிிக்கப்படாாத தண்ணீரிிலும் 
இதைைக் காாணலாாம்.

கனே�டிய உணவு சோ�ோதனை�யிிடுகைை முகமைை (CFIA)
CFIA ஆனது ஹெ�ல்த் கனடாா, விிவசாாயம் மற்றும் விிவசாாய உணவு மற்றும் 
மீன்வளம் மற்றும் பெெருங்கடல் துறைை ஆகிியவற்றிின் உணவு ஆய்வாாளர்களைைக் 
கொ�ொண்டுள்ளது. மத்திிய அரசு மட்டத்திில் உணவைை ஆய்வு செெய்வதற்கு இது 
பொ�ொறுப்பாாக உள்ளது.

காாவிி
காாவிிகள் என்பது நுண்ணுயிிரிிகளைைச் சுமக்கும் மனிிதர்கள் அல்லது 
பொ�ொருட்கள் ஆகும். உணவைைப் பாாதுகாாப்பாாகக் கைையாாளாாதபோ�ோது, 
நுண்ணுயிிரிிகள் காாவிிகள் மூலம் உணவிில் சேேரலாாம்.

குளோ�ோரிின்
ஒரு உலோ�ோகமற்ற கூறாாகும், பச்சைை கலந்த மஞ்சள், எரிிச்சலூட்டும் 
வாாயுவாாக தனிியாாகக் காாணப்படுகிிறது. இது ப்ளீச், தொ�ொற்றுநீக்கிி அல்லது 
கிிருமிியளிிப்பாானாாகப் பயன்படுத்தப்படுகிிறது. உணவு தொ�ொடுகைையுறும்பு 
மே�ற்பரப்புகளைைக் கிிருமிியளிிப்பதற்கு இது பெெரும்பாாலும் திிரவ வடிவிில் 
பயன்படுத்தப்படுகிிறது. இது இரண்டு மற்றும் மூன்று தொ�ொட்டி பாாத்திிரங்களைைக் 
கழுவுதல் அமைைப்புகளிில் கிிருமிியளிிப்பு தொ�ொட்டியிிலும் பயன்படுத்தப்படுகிிறது.

சுத்தம் செெய்தல்
சவர்க்காாரம், தண்ணீர் மற்றும் உரோ�ோஞ்சுதல் ஆகிியவற்றைைப் பயன்படுத்திி 
எண்ணெ�ய், பிிசுபிிசுப்பு, அழுக்கு மற்றும் குப்பைைகளைை அகற்றுவதற்கு.

க்ளோ�ோஸ்ட்ரிிடியம் பெெர்ஃபிிரிிங்கன்ஸ்
சமைைத்த பீன்ஸ் அல்லது கிிரேேவிி போ�ோன்ற அதிிக புரதம் அல்லது 
காாபோ�ோவைைதரேேற் போ�ோன்ற உணவுகளிில் காாணப்படும் உணவிில் பரவும் 
நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாா. குறிிப்பாாக தவறாாகக் கைையாாளப்படும் எஞ்சிிய 
பொ�ொருட்களிில் இது ஒரு பிிரச்சனை�யாாக இருக்கும்.

பரவக்கூடியது
ஒருவரிிடமிிருந்தோ�ோ அல்லது பொ�ொருளிிடமிிருந்தோ�ோ மற்றொ�ொருவருக்கு 
இடம்மாாறும் அல்லது காாவிிச் செெல்லப்படக்கூடிய திிறன் கொ�ொண்டது. 
தொ�ொற்றக்கூடியது என்றும் அழைைக்கப்படுகிிறது.

இணக்கச் சோ�ோதனை�யிிடுகைை
ஆய்விின் போ�ோது உணவு வளாாக ஒழுங்குமுறைைக்கு (ஒ.விி. 493/17) உணவுப் 
பாாதுகாாப்பு இணக்கத்திின் ஒட்டுமொ�ொத்த அளவைைத் தீர்மாானிிக்க உணவு 
வளாாகத்திின் பூரணமாான மற்றும் முழுமைையாான ஆய்வு. பொ�ொதுச் சுகாாதாார 
ஆய்வாாளராால் இணக்க ஆய்வுகள் நடத்தப்படுகிின்றன.

மாாசுபடுத்திி
உணவிில் உள்ள ஏதாாவது -- பற்றீரிியாா, வைைரஸ்கள், ஒட்டுண்ணிிகள், 
இரசாாயனங்கள் அல்லது ஒவ்வாாமைை போ�ோன்றவைை -- இது உணவிினாால் பரவும் 
நோ�ோயைை ஏற்படுத்தும்.

மாாசுபாாடு (உணவிின்)
உணவிில் நுண்ணுயிிர்கள் அல்லது பிிற பொ�ொருட்களைைச் சேேர்த்தல், உணவிினாால் 
பரவும் நோ�ோயைை உண்டாாக்கும். ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்குக்காான 
மாாசுபாாட்டைையும் பாார்க்கவும்.

மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிிகள் (CCP)
ஒரு அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி அமைைப்பிில், ஒரு 
செெய்முறைையிில் ஆபத்து இருக்கும் புள்ளிி மற்றும் ஒரு கட்டுப்பாாட்டு நடவடிக்கைை 
அந்த ஆபத்தைை அகற்ற, தடுக்க அல்லது குறைைக்க பயன்படுத்தப்படுகிிறது.
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பிின்னிிணை�ப்புகள்

ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்காான மாாசுபாாடு
நுண்ணுயிிரிிகள் அல்லது நோ�ோய் காாவிிகளைை சமைைக்காாத உணவிில் இருந்து 
பாாதுகாாப்பாான அல்லது உண்ணத் தயாாராாக உள்ள உணவுக்கு மாாற்றுதல், 
உண்ணத் தயாாராாக இருக்கும் உணவைைப் பாாதுகாாப்பற்ற உணவாாக 
மாாற்றுகிிறது. சமைைக்காாத உணவு அல்லது அதன் சாாறுகள்,சமைைத்த 
அல்லது உண்ணத் தயாாராாக உள்ள உணவுட்ன் தொ�ொடுகைையுறும்போ�ோதும் 
ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்குக்காான மாாசுபாாடு நிிகழலாாம் , மாாசடைைந்த 
கைைகள் உணவைைத் தொ�ொடும்போ�ோதும் ஒன்றிிலிருந்து இன்னொ�ொன்றுக்குக்காான 
மாாசுபாாடு ஏற்படலாாம். சமைைக்காாத மற்றும் சமைைத்த உணவைைக் கைையாாள அதே� 
உபகரணங்கள் அல்லது பாாத்திிரங்களைைப் பயன்படுத்துதல் ஒன்றிிலிருந்து 
இன்னொ�ொன்றுக்குக்காான மாாசுபாாடு நிிகழும் மற்றொ�ொரு வழிியாாக இருக்கலாாம். 
மே�லதிிகத் தகவலுக்கு, நுண்ணுயிிரிியல் மாாசு பற்றிிய பகுதிியைை (பக்கம் 70) 
பாார்க்கவும்.

இக்கட்டாான மீறல்கள்
ஒரு மீறல், அது உயர் மற்றும் உடனடி உணவுப் பாாதுகாாப்பு அபாாயத்தைை 
ஏற்படுத்தும்.

கிிரிிப்டோ�ோஸ்போ�ோரிிடியோ�ோசிிஸ்
க்ரிிப்டோ�ோஸ்போ�ோரிிடியம் என்ற புரோ�ோட்டோ�ோசோ�ோவாான் ஒட்டுண்ணிியாால் ஏற்படும் 
உணவுப் பரவும் நோ�ோய் ஆகும். கிிரிிப்டோ�ோஸ்போ�ோரிிடியம் அசுத்தமாான நீர் மூலம் 
பரவுகிிறது.

அபாாய வலயம்
4°C முதல் 60°C வரைையாான  வெ�ப்பநிிலைை எல்லைையிில் பற்றீரிியாா மிிக நன்றாாக 
வளர்ந்து பெெருகும்

நீரிிழப்பு
உடலில் இருந்து அசாாதாாரணமாான நீர் இழப்பு, குறிிப்பாாக நோ�ோய் அல்லது உடல் 
உழைைப்பிின் போ�ோது.

வயிிற்றுப்போ�ோக்கு
அசாாதாாரணமாாக அடிக்கடி மற்றும் நீர்த்தன்மைையாான கழிிவகற்றல் 
செெயற்பாாடுகள்.

தொ�ொற்றுநீக்கக் கரைைசல்
தொ�ொற்றுநீக்கம் செெய்யும் இரசாாயனம் மற்றும் தண்ணீர் கலவைையாானது உணவு 
படும் மே�ற்பரப்புகள், உபகரணங்கள் மற்றும் பல் சேேவைை பொ�ொருட்களைை 
தொ�ொற்றுநீக்கம் செெய்ய அல்லது கிிருமிி யழிிக்கப் பயன்படுகிிறது. இது 
கிிருமிியழிித்தலுக்காான   தீர்வு என்றும் அழைைக்கப்படுகிிறது.

E. கோ�ோலி
விிலங்குகளிின் குடலில் வாாழும் உணவிில் பரவும் நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாா 
ஆகும். இறைைச்சிியைை வெ�ட்டும் போ�ோது ஈ.கோ�ோலி இறைைச்சிியிின் வெ�ளிிப்புற 
பரப்புகளிில் பரவுகிிறது. மாாசடைைந்த நீர் மூலமாாகவும் ஈ.கோ�ோலி பரவுகிிறது.

எக்செெமாா/ Eczema
சிிவப்பாாதல், அரிிப்பு மற்றும் செெதிில் அல்லது மிிருதுவாான புண்களாால் 
குறிிக்கப்பட்ட தோ�ோல் நிிலைை.

என்டெெரோ�ோடொ�ொக்சிின்
நுண்ணுயிிரிிகளாால் உற்பத்திி செெய்யப்படும் ஒரு நச்சுப் பதாார்த்தலம் 
உணவுக்காால்வாாய் ஒவ்வாாமைை அறிிகுறிிகளைை ஏற்படுத்துகிிறது (கொ�ொலராா 
போ�ோன்ற உணவு மூலம் பரவும் நோ�ோய் அல்லது வயிிற்றோ�ோற்றம் போ�ோன்றவைை).

எபிிநெெஃப்ரிின்
அட்ரீனல் சுரப்பிியிின் ஒரு ஹாார்மோ�ோன் ஆகும். இது இரத்தக் குழாாய்கள் 
சுருங்குவதற்கும் இரத்த அழுத்தத்தைை அதிிகரிிப்பதற்கும் காாரணமாாகிிறது. 
இது அட்ரிினலின் என்றும் அழைைக்கப்படுகிிறது. எனபிிலக்ஸிஸ் சிிகிிச்சைைக்கு 
பயன்படுத்தப்படுகிிறது. 

உணவும் மருந்தும் சட்டம்/ Food and Drugs Act
மத்திிய அரசு  மட்டத்திில் முக்கிியமாான செெயன்முறைைப்படுத்தல் சட்டம். இது 
மனிித ஆரோ�ோக்கிியத்திின் பாாதுகாாப்பைை உறுதிி செெய்வதற்காாக மாாற்றுதல், 
நிிறமூட்டல், பற்றீரிியாா தரநிிலைைகள், உற்பத்திி நிிலைைமைைகள் மற்றும் உணவு 
விிநிியோ�ோகம் போ�ோன்ற விிடயங்களிில் கவனம் செெலுத்துகிின்றது.

உணவுத் தரம்
துருப்பிிடித்தலைை எதிிர்க்கும், நச்சுத்தன்மைையற்ற பொ�ொருட்களாால் 
ஆக்கப்பட்டவைை, அவைை சாாதாாரண பயன்பாாட்டின் போ�ோது உடைைந்து போ�ோகாாது. 
உணவு தர தயாாரிிப்பு உடனடியாாகச் சுத்தம் செெய்யப்பட்டு, தொ�ொற்றுநீக்கப்பட்டு, 
சிிறந்த நிிலைையிில் வைைக்கப்படும். உணவுடன் மீண்டும் மீண்டும் தொ�ொடும் 
வகைையிில் ஆக்கப்படாாவிிட்டாால். அல்லது தயாாரிிக்கப்படாாவிிட்டாால் அதனை�ப் 
பயன்படுத்தப்படக்கூடாாது. தரமற்ற பொ�ொருட்களிின் உணவு  சிிலவற்றுக்காான 
உதாாரணங்கள் பிிளாாஸ்டிக் குப்பைைக் கொ�ொள்கலன்கள் மற்றும் உணவைை 
சேேமிிப்பதற்காாக வடிவமைைக்கப்படாாத பிிளாாஸ்டிக் சேேமிிப்பு தொ�ொட்டிகள்.

உணவு வளாாகங்கள்
உணவு அல்லது பாால்உற்பத்திிசெெய்யப்படும், பதப்படுத்தப்படும், 
தயாாரிிக்கப்படும், சேேமிித்து வைைக்கப்படும், கைையாாளப்படும், 
காாட்சிிப்படுத்தப்படும், விிநிியோ�ோகிிக்கப்படும், கொ�ொண்டு செெல்லப்படும், 
விிற்கப்படும் அல்லது விிற்பனை�க்கு வழங்கப்படும் ஆனாால் ஒரு தனிியாார் 
குடியிிருப்பிில் (HPPA) வசிிப்பிிடமாாகப் பயன்படுத்தப்படும் அறைையைை 
உள்ளடக்காாத வளாாகம்

உரா�ய்வு
ஒரு பொ�ொருள் அல்லது மே�ற்பரப்பைை மற்றொ�ொன்றுக்கு எதிிராாக தே�ய்த்தல்.

ஜிியாார்டியாாசிிஸ்
ஜிியாார்டியாா லாாம்ப்லியாா என்ற புரோ�ோட்டோ�ோசோ�ோவாான் ஒட்டுண்ணிியாால் 
ஏற்படும் உணவுப் பரவும் நோ�ோய். இது பீவர் காாய்ச்சல் அல்லது பே�க் பே�க்கரிின் 
வயிிற்றுப்போ�ோக்கு என்றும் அழைைக்கப்படுகிிறது. இது அசுத்தமாான நீர் அல்லது 
உணவு மூலம் பரவுகிிறது.

கைைகளைைக் கழுவுதல்
சவர்க்காாரம் மற்றும் தண்ணீரைைப் பயன்படுத்திி கைைகளிில் உள்ள 
அழுக்கு மற்றும் நுண்ணுயிிரிிகளைை அகற்றும் செெயற்பாாடு குறைைந்தது 15 
விினாாடிகளுக்கு தே�ய்த்த பிின்னர் காாகிித துண்டுகளாால் துடைைத்து உலர்த்துதல். 
இந்த ஆறு படி முறைை  உணவு வளாாகங்களிில் பயன்படுத்தப்பட வே�ண்டும்.

அபாாயப் பகுப்பாாய்வு மாாறுநிிலைை கட்டுப்பாாட்டுப் புள்ளிி (HACCP)
உணவுப் பாாதுகாாப்பைை மே�ம்படுத்த உணவுக் கைைத் தொ�ொழிில் முழுவதும் 
பயன்படுத்தப்படும் ஒரு முறைைமைையாாகும். இந்த முறைைமைை அபாாயகரமாான 
உணவைைப் பாார்த்து, மிிகப்பெெரிிய ஆபத்து காாரணிிகளைைக் கண்டறிிந்து, 
அபாாயத்தைைக் குறைைக்க அல்லது அகற்றத் தே�வைையாான மாாற்றங்களைைச் 
செெய்கிிறது. HACCP ஒட்டுமொ�ொத்த உணவு கைையாாளுதலைையும் கண்காாணிிக்கிிறது.

அபாாயகரமாான உணவு
நோ�ோய்க்கிிருமிி நுண்ணுயிிரிிகள் வளரக்கூடிய அல்லது நச்சுகளைை உற்பத்திி 
செெய்யும் உணவு.

ஆரோ�ோக்கிியத்துக்காான அபாாயம் 
உணவு வளாாகத்திின் நிிலைைமைை, மனிிதன் அல்லது பதாார்த்தம், பொ�ொருள், 
தாாவரம் அல்லது விிலங்கு, அல்லது திிண்ம, திிரவ, வாாயு அல்லது அவற்றிில் 
ஏதே�னும் ஒன்றிின் கலவைையாானது எந்தவொ�ொரு நபரிின் ஆரோ�ோக்கிியத்திிலும் 
பாாதகமாான விிளைைவைைக் கொ�ொண்டிருக்கும் அல்லது ஏற்படுத்தும்.

கொ�ொப்புளங்கள்
கடுமைையாான அரிிப்பு வெ�ல்ட்களிின் தோ�ோல் நிிலைை. உட்புற அல்லது வெ�ளிிப்புற 
ஒவ்வாாமைை எதிிர்த்தாாக்கத்தாால், ஒரு தொ�ொற்றாால் அல்லது நரம்பு நிிலைையாால் 
படைை நோ�ோய் ஏற்படலாாம். 
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பிின்னிிணை�ப்புகள்

விிருந்துப்பரிிவிிருத்திி
ஒரு நுண்ணுயிிர் வாாழும் அல்லது தங்கிியிிருக்கும் விிலங்கு அல்லது தாாவரம்.

பனிிக்கட்டிக் கோ�ோல்
உறைைய வைைக்கும் திிரவத்தாால் நிிரப்பப்பட்ட ஒரு பிிளாாஸ்டிக் கிிளறிி 
கருவிி. உறைைந்த கோ�ோலைைக் கொ�ொண்டு சூடாான உணவைைக் கிிளறுவதாால் 
உணவு விிரைைவாாக குளிிர்ச்சிியடைைகிிறது. இது குளிிரூட்டும் கோ�ோல் என்றும் 
அழைைக்கப்படுகிிறது.

நோ�ோயெ�திிர்ப்பு அமைைப்பு
நோ�ோய் எதிிர்ப்பு சக்திியைை உற்பத்திி செெய்வதன் மூலம் உடலைை வெ�ளிியக 
பதாார்த்தங்கள், கலங்கள் மற்றும் திிசுக்களிில் இருந்து பாாதுகாாக்கும் உடல் 
அமைைப்பு. ஒரு நபரிின் நோ�ோயெ�திிர்ப்பு முறைைமைை திிமஸ், மண்ணீரல், நிிணநீர் 
கணுக்கள், லிம்போ�ோசைைட்டுகள் மற்றும் பிிறபொ�ொருள் எதிிரிிகள் ஆகிியவற்றைை 
உள்ளடக்கிியது.

நோ�ோயெ�திிர்ப்புச்சக்திிக் குறைைபாாடு
பொ�ொதுவாாக நோ�ோய், ஊட்டச்சத்து குறைைபாாடு அல்லது நோ�ோயெ�திிர்ப்புத் தடுப்பு 
சிிகிிச்சைையிின் காாரணமாாக சாாதாாரண நோ�ோயெ�திிர்ப்பு சக்திியைை உருவாாக்க 
முடியாாத நிிலைை.

நோ�ோய்த்தொ�ொற்று
உடலில் கிிருமிிகளிின் இருப்பு, வளர்ச்சிி மற்றும் எண்ணிிக்கைை அதிிகரிிப்பதாால் 
ஏற்படும் நிிலைை.

நஞ்சாாதல்
ஒரு பொ�ொருள் உடலுக்குள் உற்பத்திி செெய்யப்பட்டாாலும் அல்லது வெ�ளிியே� 
உற்பத்திி செெய்யப்பட்டாாலும், ஒரு வெ�ளிியக (நச்சு) பொ�ொருளுக்கு உடலின் 
பாாதகமாான எதிிர்தாாக்கம்.

அயடீன்
தொ�ொற்றுநீக்கிியாாக அல்லது சுத்திிகரிிப்பாானாாகப் பயன்படுத்தப்படும் 
இரசாாயனம். மிிகவும் விிலைை உயர்ந்தது மற்றும் பல சேேவைை தட்டுக்களைை 
கறைைபடுத்தும்.

சட்டவாாக்கம்
இயற்றப்பட்ட ஒரு சட்டம் அல்லது சட்டங்கள். உணவுப் பாாதுகாாப்புச் 
சட்டம் என்பது உணவைைப் பாாதுகாாப்பாாகக் கைையாாள்வதற்காான 
சட்டங்கள் மற்றும் துணை�ச் சட்டங்கள் அனை�த்தைையும் குறிிக்கிிறது.

லிஸ்டெெரிியாா
மண்ணிில் காாணப்படும் நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாாகள் உணவிில் பரவும். 
பற்றீரிியாாவாால் மாாசடைைந்த பாாற் பொ�ொருட்கள், காாய்கறிிகள், மீன் மற்றும் 
இறைைச்சிி பொ�ொருட்களைை சாாப்பிிடுவதன் மூலம் மக்களுக்குத் தொ�ொற்று 
ஏற்படலாாம்.

நுண்ணங்கிிகள்
உயிிருள்ள தனிி கல உயிிரிினங்கள் வெ�ற்றுக் கண்ணாால் பாார்க்க முடியாாத 
அளவுக்கு சிிறிியவைை.

மொ�ொனோ�ோசோ�ோடியம் குளூடமே�ட்
குறிிப்பாாக சீனாா மற்றும் ஜப்பாானிில் உணவைை சுவைைக்க அதிிகரிிக்கப் 
பயன்படுத்தப்படும் ஒரு இரசாாயனம். இது இயற்கைையாாகவே� தக்காாளிி, 
பாார்மே�சன் சீஸ் மற்றும் seaweed ஆகிியவற்றிில் காாணப்படுகிிறது.

பங்கசுக்கள்/ Mold
குறிிப்பாாக ஈரமாான அல்லது அழுகும் பொ�ொருளிின் மீது மே�ற்பரப்புகளிில் 
பெெரும்பாாலாாக இருக்கும் பங்கசுக்களிின் தெெளிிவற்ற வளர்ச்சிி.

பல் சே�வைை உபகரணங்கள்
பாாத்திிரங்கள் (முட்கரண்டிகள், கத்திிகள், கரண்டிகள்) மற்றும் தட்டுக்கள் 
(தட்டுகள், கிிண்ணங்கள், கோ�ோப்பைைகள்) ஒன்றுக்கு மே�ற்பட்ட முறைை 
பயன்படுத்தப்படுகிின்றன,. ஒவ்வொ�ொரு பயன்பாாட்டிற்குப் பிிறகும் பல் 
பயன்பாாட்டுப் பொ�ொருட்களைை சுத்தம் செெய்து தொ�ொற்றுநீக்குதல் வே�ண்டும்.

மைைக்கோ�ோடாாக்சிின்
பங்கசுக்களாால் உற்பத்திி செெய்யப்படும் ஒரு நச்சுப் பொ�ொருள், குறிிப்பாாக ஒரு  
mold.

நோ�ோயெ�ழுச்சிி
உணவிினாால் பரவும் நோ�ோயுடன் தொ�ொடர்புடைையது: ஒரேே உணவிின் விிளைைவாாக 
இரண்டு அல்லது அதற்கு மே�ற்பட்ட ஒத்த நோ�ோயிின் அறிிகுறிிகள் ஏற்படல்.

ஒட்டுண்ணிிகள்
ஒரு உயிிரிினத்திில் வாாழ்வதன் மூலமும் உணவுண்பதன் மூலமும் 
நோ�ோயைை ஏற்படுத்தும் உயிிரிினங்கள். ஒட்டுண்ணிிகள் நோ�ோயைை எப்போ�ோதும் 
ஏற்படுத்துவதிில்லைை.

பாாச்சர்முறைைப்படுத்தப்பட்டது
(பாால், யோ�ோகட், தயிிர், பிியர் அல்லது வைைன் போ�ோன்ற உணவு) அதிிக 
வெ�ப்பநிிலைையிில் குறிிப்பிிட்ட நுண்ணுயிிரிிகளைை அழிித்து, உணவிின் 
சுவைை அல்லது தரத்தைை தீவிிரமாாக மாாற்றாாத வகைையிில் நீண்ட காாலத்திிற்கு 
வைைத்திிருத்தல். நோ�ோயைை உண்டாாக்கக்கூடிய அல்லது கெெட்டுப்போ�ோக அல்லது 
உணவைை விிரும்பத்தகாாதவகைையிில் நொ�ொதிிக்கச் செெய்யும் நுண்ணுயிிரிிகளைை 
அழிிக்க பாாச்சர்முறைை பயன்படுத்தப்படுகிிறது.

நோ�ோய்க்கிிருமிி
இது மனிிதர்களுக்கு நோ�ோயைை ஏற்படுத்தக்கூடிய தீங்கு விிளைைவிிக்கும் 
நுண்ணுயிிரிிகள் ஆகும். நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாா மனிிதர்களுக்கு நோ�ோயைை 
ஏற்படுத்தும் நிிறமற்ற மற்றும் மணமற்ற பற்றீரிியாாக்களாாகும்.

pH
0 முதல் 14 வரைையிிலாான பெெறுமாானங்களைைக் கொ�ொண்ட அளவிில் 
அமிிலத்தன்மைை அல்லது காாரத்தன்மைையைை வெ�ளிிப்படுத்தப் பயன்படும் 
புள்ளிி. ஏழு என்பது நடுநிிலைை pH ஐக் குறிிக்கிிறது. ஏழுக்குக் குறைைவாானபுள்ளிி 
அமிிலத்தன்மைையைை அதிிகரிிப்பதைையும், ஏழுக்கு மே�ற்பட்ட புள்ளிிகள் 
காாரத்தன்மைையைை அதிிகரிிப்பதைையும் காாட்டுகிின்றன. அதிிக அல்லது குறைைந்த 
pH நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாாவைைக் கொ�ொல்லாாது, அஆனாால் அவைை வளர்வதைை 
அனுமதிிக்காாது.

பருகத்தக்க
குடிப்பதற்கு ஏற்றது அல்லது பொ�ொருத்தமாானது.

தயாார்படுத்தல் (உணவிின்)
வணிிக ரீதிியாாகவோ�ோ வீட்டிலோ�ோ உண்ணும் உணவைைத் தயாாரிிப்பதற்காான இறுதிி 
படிமுறைை( கள்).  தயாாரிிப்பு பொ�ொதுவாாக சமைையலறைையிில் செெய்யப்படுகிிறது.

செெயன்முறைைப்படுத்தல் (உணவிின்)
உணவிின் பயன், நிிலைைத்தன்மைை அல்லது ஏற்றுக்கொ�ொள்ளும் தன்மைையைை 
அதிிகரிிக்க உணவுப் பராாமரிிப்பு, பொ�ொதுவாாக வணிிக ரீதிியாானவைை.

உற்பத்திி (உணவிின்)
ஒரு உணவிின் அடிப்படைையாான உயிிரிினம் அல்லது காாய்கறிிப் பொ�ொருள் 
பொ�ொதுவாாக மனிித மே�ற்பாார்வைையிின் கீழ் வளர்கிின்றன.

புரதம்
அமிினோ�ோ அமிிலங்களிின் தொ�ொடர்கள் மற்றும் காார்பன், ஹை�ட்ரஜன், நைைட்ரஜன், 
ஒட்சிிசன் மற்றும் பெெரும்பாாலும் கந்தகம் போ�ோன்ற கூறுகளைைக் கொ�ொண்ட 
ஏராாளமாான பொ�ொருட்கள். புரதங்களிில் நொ�ொதிியங்கள் மற்றும் ஓமோ�ோன்கள் 
போ�ோன்ற பல வகைைகள் உள்ளன, அவைை வாாழ்க்கைைக்கு அவசிியமாானவைை. 
இறைைச்சிி, பாால், முட்டைை, nuts  மற்றும் அவரைை போ�ோன்ற பல்வே�று உணவுகளாால் 
புரதங்கள் வழங்கப்படுகிின்றன. புரதங்கள் உயிிரிினங்களாால் உணவாாகப் 
பயன்படுத்தப்படுகிின்றன.
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பிின்னிிணை�ப்புகள்

புரோ�ோட்டோ�ோஷோ�ோவாா
அமீபாாஸ், சிிலியட்டுகள், ஃபிிளாாஜெ�ல்லட்டுகள் மற்றும் ஸ்போ�ோரோ�ோசோ�ோவாான்கள் 
போ�ோன்ற தனிிக் கல மற்றும் பொ�ொதுவாாக நுண்உயிிரிினங்களிின் பெெரிிய 
குழுவிில் ஏதே�னும் ஒன்று. சிில புரோ�ோட்டோ�ோசோ�ோவாாக்கள் ஒட்டுண்ணிிகள் மற்றும் 
நோ�ோய்க்கிிருமிிகளாாக இருக்கலாாம்.

மாாகாாண சட்டவாாக்கம்
மாாகாாண அரசாாங்கத்தாால் நிிறைைவே�ற்றப்பட்ட சட்டங்கள் மற்றும் 
ஒழுங்குவிிதிிகள். மாாகாாணம் முழுவதும் அச்சட்டம் பிின்பற்றப்பட வே�ண்டும்.

குவாாட்டர்னரிி அமோ�ோனிியம்
கிிருமிியழிிப்பாானாாக அல்லது தொ�ொற்றுநீக்கிியாாக பயன்படுத்தப்படும் 
இரசாாயனம். இயந்திிரம் சாார் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவிியிின் கிிருமிியழிிக்கும் 
சுழற்சிியிில் பொ�ொதுவாாகப் பயன்படுத்தப்படுகிிறது.

எதிிர்விினை�ப் பொ�ொருட்கள்
ஒரு இரசாாயனத் தாாக்கத்திில், பிிற பொ�ொருட்களைைக் கண்டறிிய, அளவிிட, 
பரிிசோ�ோதிிக்கம் ஏனை�ய பொ�ொருள்களைை உற்பத்திி செெய்யப் பயன்படுத்தப்படும் 
பொ�ொருட்கள். ஒரு கிிருமிிநீக்கிியைை எதிிர்விினை�ப் பொ�ொருளுடன் கலக்கும்போ�ோது, 
தீர்வு சரிியாான செெறிிவு என்பதைைக் கூற கரைைசல் மாாறும் வண்ணம் 
பயன்படுத்தப்படுகிிறது.

சிில்லறைை விிற்பனை� (உணவிின்)
நுகர்வோ�ோருக்கு உணவைை வழங்கல்

மறுதயாாரிிப்புப் பொ�ொருட்கள்
மீதமுள்ள பொ�ொருட்கள் அல்லது உணவுப் பொ�ொருட்கள் அடுத்தடுத்த 
பயன்பாாட்டிற்காாக அல்லது மீளத் தயாாரிிப்பதற்காாக வைைக்கப்படுகிின்றன. 
எடுத்துக்காாட்டுகளிில் உடைைந்த அல்லது மிிகச் சிிறிிய இறைைச்சிி பஜ்ஜிிகளைை 
மீண்டும் உருவாாக்குவது அடங்கும் அல்லது சமைைத்த sausageஐ பீட்சாாவிில் 
சேேர்க்கப் மீண்டும் பயன்படுத்துதல்.

சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா
உணவிில் பரவும் நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாா பொ�ொதுவாாக சமைைக்காாத கோ�ோழிிவகைை 
இறைைச்சிிகளிில் காாணப்படுகிிறன. சாால்மோ�ோனெ�ல்லாா ஏனை�ய இறைைச்சிிகள், 
பாாய்ச்சர்முறைைப்படுத்தப்படாாத  பாால் மற்றும் சமைைக்காாத முட்டைைகளிிலும் 
காாணப்படுகிிறன.

கிிருமிிநீக்கல்
1,000 நோ�ோய்க்கிிரும நுண்ணுயிிரிிகளிில் 999 ஐக் கொ�ொல்லல்.

பரிிமாாறல் (உணவிின்)
வளாாகத்திிலோ�ோ (உணவகத்திிலோ�ோ அல்லது சிிற்றுண்டிச்சாாலைையிிலோ�ோ) 
அல்லது வே�று இடத்திிலோ�ோ (எடுத்துச் செெல்லுதல்) உண்ணும் உணவிின் 
இறுதிித் தயாாரிிப்பு மற்றும் விிற்பனை� அல்லது வழங்கல். சுற்றுலாாக்களிில் 
பிிக்னிிக்குகளிில் வெ�ளிிப்புற குழு உணவளிிப்பைையும் சேேவைையிில் சேேர்க்கலாாம்.

ஷிிகெெல்லாா
விிலங்குகள் மற்றும் குறிிப்பாாக மனிிதர்களுக்கு வயிிற்றுப்போ�ோக்கு ஏற்படுத்தும் 
உணவிில் பரவும் தடி வடிவ பற்றீரிியாா.

மூலம் (ஒரு மாாசுபடுத்திியிின்)
ஒரு நுண்ணுயிிர் எங்கிிருந்து உருவாாகிிறது அல்லது வருகிிறது (பெெரும்பாாலும் 
மனிித அல்லது விிலங்கு குடல்.

கரைையம்
மற்றொ�ொரு பொ�ொருளிில் கரைைந்த ஒரு பொ�ொருள். கரைையமாானது பொ�ொதுவாாகக் 
குறைைவாாக இருக்கும் கூறு ஆகும். உப்பு தண்ணீரிில் கரைைந்தாால், உப்பு ஒரு 
கரைையமாாக இருக்கும்.

விித்திிகள்
பற்றீரிியாா வளர முடியாாத சூழலுக்கு வெ�ளிிப்படும் போ�ோது சிில பற்றீரிியாாக்களாால் 
உருவாாக்கப்படும் தாாங்குதன்மைையுள்ள ஓர் அமைைப்பு.

கிிருமிியழிித்தல்
அனை�த்து நுண்ணுயிிரிிகளைையும் கொ�ொல்வதற்கு.

சல்பைைற்றுக்கள்
உணவிின் நிிறத்தைை பே�ணவும், தொ�ொடர் ஆயுளைை நீடிக்கவும், நுண்ணுயிிரிிகளிின் 
வளர்ச்சிியைைத் தடுக்கவும் மற்றும் சிில மருந்துகளிின் ஆற்றலைைப் பே�ணவும் 
பாாதுகாாப்புகளாாகப் பயன்படுத்தப்படும் ஒழுங்குபடுத்தப்பட்ட உணவு 
சேேர்க்கைைகள். சல்பைைற்றுகள் உணலின் மாாச்சத்துக்களைை (உதாாரணமாாக, 
உருளைைக்கிிழங்கு) நிிறமகற்றப் பயன்படுகிிறது மற்றும் சிில உணவுப் 
பொ�ொதிியிிடல் பொ�ொருட்களிின் (உதாாரணமாாக, செெலோ�ோபே�ன்) உற்பத்திியிிலும் 
பயன்படுத்தப்படுகிிறது.

டாார்ட்ராாசைைன்
நீரிில் கரைையக்கூடிய செெயற்கைை மஞ்சள் சாாயம் உணவு நிிறமாாக 
பயன்படுத்தப்படுகிிறது. FD&C மஞ்சள் 5 என்றும் அழைைக்கப்படுகிிறது.

டிரிிச்சிினோ�ோசிிஸ்
பன்றிி நாாடாாப்புழு என்றும் அழைைக்கப்படுகிிறது. ஒரு ஒட்டுண்ணிியாானது 
பச்சைையாாகவோ�ோ அல்லது சமைைக்கப்படாாத பன்றிி இறைைச்சிி அல்லது காாட்டு 
விிளைையாாட்டின் மூலமாாகவோ�ோ பரவுகிிறது.

வைைரஸ்கள்
உயிிரணுக்களுக்குள் பெெருகும் நுண்ணுயிிரிிகள்  மற்றும் நோ�ோயைை ஏற்படுத்து.

வோ�ோஷ் இன் பிிளே�ஸ்
பாாத்திிரங்கழுவிி அல்லது தொ�ொட்டியிில் சுத்தம் செெய்ய முடியாாத 
பெெரிிய உபகரணங்களைை சுத்தம் செெய்யவும்அலசவும் மற்றும் 
தொ�ொற்றுநீக்கவுமாானதொ�ொரு முறைைமைை. இந்த உபகரணத்தைைச் சவர்க்காாரம் 
மற்றும் தண்ணீரிில் கழுவ வே�ண்டும் மற்றும் சுத்தமாான தண்ணீரிில் மீண்டும் 
அலச வே�ண்டும் பயன்படுத்தப்படும் கிிருமிியழிிக்கும் அலசல்  சுடு ரைை அல்லது 
நீராாவிியைைக் கொ�ொண்டிருக்கலாாம். சிிகிிச்சைை மே�ற்பரப்பிில் குறைைந்தபட்ச 
வெ�ப்பநிிலைை 82 ° C (178 ° F)இல் அல்லது இரட்டைைச் செெறிிவிிலாா னஇரசாாயனக் 
கரைைசலாாகத் தெெளிிக்கப்படும். . கைையாால் பாாத்திிரங்களைைக் கழுவுமிிடங்களிில் 
பயன்படுத்தப்படுகிிறது.

மதுவம் (ஈஸ்ட்)
இனிிப்பு உணவுகள், குறிிப்பாாக திிரவங்களிின் மே�ற்பரப்பிில் ஏற்படக்கூடிய 
ஒற்றைை கல பங்கசுக்கள். ஈஸ்ட் கலங்களைைக் கொ�ொண்ட வணிிகரீதிியாான 
மாாவைைப் பொ�ொங்கச் செெய்யும் பொ�ொருள்; ரொ�ொட்டி தயாாரிிப்பதிில் மாாவைைப்  
பொ�ொங்கச் செெய்யவும், பிியர் அல்லது விிஸ்கிியைை நொ�ொதிிக்கவும் பயன்படுகிிறது.
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

பகுதிி I பொ�ொருள் கோ�ோடலும் பிிரயோ�ோகிிப்பும்

பொ�ொருள் கோ�ோடல்
1.	 (1) இந்த ஒழுங்குவிிதிியிில்,
“துருப்பிிடிப்பு-எதிிர்ப்பு பொ�ொருள்” என்பது பிின்வருவனவற்றிின் பிின்பும் அதன் அசல் மே�ற்பரப்பு பண்புகளைை பராாமரிிக்கும் பொ�ொருள்களைைக் குறிிக்கிிறது

	 (a) உணவுடன், மண்ணுடன், ஈரத்துடன் அல்லது வெ�ப்பத்துடன் மீண்டும் மீண்டும் தொ�ொடுகைையுறல்

	 (b) �சுத்தம் செெய்ய அல்லது கிிருமிிகளைை நீக்க பயன்படும் ஏதாாவது ஒரு பதாார்த்தத்துடன் (“matériau résistant à la corrosion”) மீண்டும் மீண்டும் தொ�ொடுகைையுறல்

காாலஸ் டொ�ொமெெஸ்டிகஸ் (“poule domestique”)  என்றழைைக்கப்படும் கோ�ோழிி இனத்திிற்கு சொ�ொந்தமாான ஒரு கோ�ோழிி “நாாட்டுக் கோ�ோழிி” எனப்பொ�ொருள்படும்

ஓடுடைைய புது முட்டைைகள் (“oeufs”) “முட்டைைகள்” எனப்பொ�ொருள்படும்

விிற்பனை� இயந்திிரங்கள் அடங்கலாாக, ஆனாால் பாாத்திிரங்கள் அல்லது பல உணவுகளைை பரிிமாாறுவதற்கு பயன்படும் உபகரண சாாதனங்கள் நீங்கலாாக உணவு 
வளாாகத்திின் செெயல்பாாட்டிற்கு அல்லது பராாமரிிப்புக்கு பயன்படும் அல்லது பயன்படலாாம் எனும் ஏதாாவது ஒரு உபகரணம், சாாதனம் அல்லது கருவிி (“équipement”) 
“உபகரணம்” எனப்பொ�ொருள்படும்

விிவசாாய உற்பத்திிகளுக்கும், வெ�துப்பிிய பொ�ொருட்களுக்கும், பழுதடைையாாமல் பாாதுகாாக்கப்பட்டுள்ள பொ�ொருள்களுக்கும் மட்டுப்படாாதிிருக்கிின்ற பிிரதாானமாாக தமது 
விிவசாாய உற்பத்திிகளைை உற்பத்திி செெய்து விிற்பனை� செெய்வதற்காாக அல்லது விிற்பனை�க்கு வழங்குவதற்காாகக் கடைைகளைை அல்லது ஏனை�ய உணவு வளாாகங்களைை 
நடத்தும் பெெரும்பாாலாான நபர்கள் (“vendeur d’aliments dans un marché de producteurs”) அடங்கலாாக நுகர்வுப்பொ�ொருட்களைை விிற்பனை� செெய்யும் அல்லது விிற்பனை�க்காாக 
வழங்கும் நபர்கள் நடத்துகிின்ற கடைைகளிின் அல்லது ஏனை�ய உணவு வளாாகங்களிின் ஒரு மத்திிய ஸ்தத்திில் அமைைந்துள்ள ஒரு கடைையைை அல்லது வே�று ஏதாாவது ஒரு 
உணவு வளாாகத்தைை இயக்கும் ஒருவர் ‘விிவசாாயிிகளிின் சந்தைை உணவு விியாாபாாரிி’ எனப் பொ�ொருள்படும்

பழங்களுக்கும், மரக்கறிி வகைைகளுக்கும், காாளாான்களுக்கும், இறைைச்சிிகளுக்கும், இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளுக்கும், பாால் பொ�ொருட்களுக்கும், தே�ன்பண்டங்களுக்கும், 
மே�ப்பிிள் பண்டங்களுக்கும், மீன்களுக்கும், தாானிியங்களுக்கும், தாானிியப்பொ�ொருட்களுக்கும், விிதைை உற்பத்திிகளுக்கும்(“produits agricoles”) மட்டுப்படாாதிிருக்கிின்ற  
உணவாாக பயன்படுத்தும் எண்ணத்திில் ஒரு பண்ணை�யிில் வளர்க்கப்படும் அல்லது உற்பத்திி செெய்யப்படும் உற்பத்திிகள் “விிவசாாய உற்பத்திிகள்” 
எனப்பொ�ொருள்படும்

பொ�ொதுவாாக உணவுகள் படக்கூடிய பாாத்திிரங்களிினதும், உபகரணங்களிினதும், சமைையல் கவுண்டர்களிின் மே�ற்பரப்பு (“surface de contact avec des aliments”) “உணவுகள் 
தொ�ொடர்புறும் மே�ற்பரப்பு” எனப்பொ�ொருள்படும்

	 (a) ஒரு உணவு வளாாகத்திில் வே�லைைக்கமர்த்தப்படும், மற்றும்

	 (b) �உணவுகளைை தயாாரிிக்கும், பதப்படுத்தும், பொ�ொதிியிிடும், பரிிமாாறும், களஞ்சிியப்படுத்தும் அல்லது எடுத்துச்செெல்லும் (“préposé à la manutention des 
aliments”) நே�ரத்திில் ஏதாாவது ஒரு உணவைை கைையாாளுவர் அல்லது ஏதாாவது ஒரு பாாத்திிரத்தைை தொ�ொடுபவர் “உணவு கைையாாளுபவர்” எனப்படுவாார் 

“உணவு கைையாாளுபவர் பயிிற்சிி” என்பது அமைைச்சாால் உணவுப் பாாதுகாாப்புப் பயிிற்சிித் தரநிிலைைகளுக்கு சமமாானதாாக அங்கீகரிித்த ஒரு திிட்டம் ஊடாாக உள்ளூர் 
சுகாாதாார சபைையாால், சுகாாதாார சபைையிின் முகவராால் வழங்கப்படும் உணவுப் பாாதுகாாப்பு பயிிற்சிி ஆகும்;(“formation des préposés à la manutention des aliments”)

வளாாகங்களிில்  அல்லது வே�று ஏதாாவது இடங்களிில் ; (“lieu de restauration”) உடனடி நுகர்வுக்காாக அல்லது விிற்பனை�க்காாக அல்லது பரிிமாாறுவதற்காாக 
உடனடியாாக நுகரக்கூடிய நிிலைையிிலாான உணவுகளைை அல்லது உணவிின் பாாகங்களைைத் தயாாரிித்து வழங்கும் ஏதாாவது ஒரு வளாாகம் “உணவு வழங்கும் வளாாகம்” 
எனப்பொ�ொருள்படும்

கனடிய விிவசாாய உற்பத்திிகள் சட்டத்திின் (கனடாா) கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள முட்டைைகள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகளுக்கு (கனடாா) இணங்க கனடிய C என தரப்படுத்திிய (“oeufs 
de catégorie C”) முட்டைைகள் C தர முட்டைைகள் எனப்பொ�ொருள்படும்

கழுவுவதற்கு சவர்க்காாரம் வைைக்கப்பட்டுள்ள மற்றும் கைை உலர்த்தும் ஒரு சாாதனம் பொ�ொருத்தப்பட்டுள்ள அல்லது தனிிநபர் துடைைக்கப் பயன்படும் துடைைப்பாான் 
வசதிியுள்ள (“poste de lavage des mains”) ஒரு இடத்திிற்கு அருகாாமைையிில் அமைைந்துள்ள குளிிராான மற்றும் சூடாான குழாாய் நீர் வசதிியுடைைய கைை கழுவும் ஒரு தொ�ொட்டி 
வைைக்கப்பட்டுள்ள ஸ்தலம் “கைை கழுவும் ஸ்தலம்” எனப்பொ�ொருள்படும்

உணவுக்காான ஆபத்துக்குழ் சாாத்திியம் அற்ற உணவு “ஆபத்துக் குறைைந்த உணவு” (“aliments à faible risque”) எனப்பொ�ொருள்படும், உப்பிிடல், அமிிலங்கள் சேேர்த்தல், 
நொ�ொதிிக்கவைைத்தல், தகரத்திிலடைைத்தல்,, , உலர்த்துதல் அல்லது புகைைத்தல் அல்லது வே�றுவிிதமாாக வெ�ப்பத்தைைப் பயன்படுத்தல் அல்லது உண்ணக்கூடிய 
கொ�ொழுப்புகள், தாானிியங்கள், சுவைையூட்டிகள் அல்லது சீனிி சேேர்த்துத் தயாாரிிக்கபப்ட்ட, மே�லும் சமைைக்க வே�ண்டிய தே�வைையற்ற,  இறைைச்சிியைை ஒரு மூலப்பொ�ொருளாாகக் 
கொ�ொண்டிருக்கும் வழமைையாாக சாாப்பிிடும் உணவு “தயாாரிித்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்பு” (“produit carné”) எனப்படும். 

பொ�ொதுமக்களிின் நுகர்வுக்காாக உணவைை அதிிலே�யே� தயாாரிித்து விிற்பனை� செெய்யக்கூடிய,  நகர்ந்துசெெல்லும் ஆற்றலுடைைய ஒரு இழுவண்டியிில், வாாகனத்திில் அல்லது 
வண்டியிில் பொ�ொருத்தப்பட்டுள்ள ஒரு உணவு வளாாகம் அல்லது வே�று ஏதாாவது பயணிிக்கக்கூடிய உணவு வளாாகம் (“dépôt d’aliments mobile”) “நடமாாடும் உணவு 
வளாாகம்” எனப்பொ�ொருள்படும் 

உணவுகளைைப் பரிிமாாறுவதிில் அல்லது உணவு விிற்பனை�யிில் மீண்டும் மீண்டும் பயன்படுத்துவதற்கு என எதிிர்பாார்க்கப்படும் ஏதாாவது ஒரு கொ�ொள்கலன் அல்லது 
பாாத்திிரம் “பல உணவுகளைைப் பரிிமாாறுவதற்கு பயன்படும் பொ�ொருள்” (“article à usage multiple”) எனப்படும்

உணவுகள் சோ�ோதனை�யிிடும் ஆய்வுகூடத்திிற்காாக குறிித்த சட்டத்திின் 79 ஆம் பிிரிிவிின் பிிரகாாரம் தாாபிிக்கப்பட்டுள்ள ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாார ஆய்வுகூட நிிலைையம் 
பயன்படுத்துவதற்கு என அனுமிித்துள்ள ஒரு முறைையிியல் “அதிிகாாரபூர்வ முறைையிியல்” (“méthode offcielle”) எனப்பொ�ொருள்படும்

நோ�ோய் கிிருமிிகள் அல்லது நச்சுத்தன்மைையுள்ள நுண்ணங்கிிகளிின் பெெருக்கத்திிற்கு உதவும் மற்றும் அவற்றிின் பெெருக்கத்தைைக் கட்டுப்படுத்துவதற்கு காாலத்தைையும் 
வெ�ப்பநிிலைையைையும் தே�வைைப்படுத்தும் ஒரு வடிவத்திில் அல்லது நிிலைையிில் உள்ள உணவு “சாாத்திியமாான ஆபத்து வாாய்ந்த உணவு” (“aliments potentiellement 
dangereux”) எனப்பொ�ொருள்படும்
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

உணவுகளைை விிற்பனை�க்கு வழங்கும் வளாாகத்தைைத் தவிிர வே�று ஒரு வளாாகத்திில் பொ�ொதிியிிடப்பட்டுள்ள உணவுகள்“முன்கூட்டியே� பொ�ொதிியிிடப்பட்டுள்ள உணவுகள்� 
(“aliments préemballés”) எனப்பொ�ொருள்படும்

கனடிய விிவசாாய உற்பத்திிகள் சட்டத்திின் (கனடாா) கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள, முட்டைைகள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிின் பொ�ொருள்கோ�ோடலினுள் வருகிின்ற  பதிிவுபெெற்ற ஒரு 
முட்டைை நிிலைையம் (“poste d’oeufs agréé”) “பதிிவுபெெற்ற முட்டைை நிிலைையம்” எனப்பொ�ொருள்படும்

கனடிய விிவசாாய உற்பத்திிகள் சட்டத்திின் (கனடாா) கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள, பதப்படுத்திிய முட்டைைகள் பற்றிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிின் பொ�ொருள்கோ�ோடலினுள் வருகிின்ற 
முட்டைைகளைை பதப்படுத்துவதற்கு பதிிவுபெெற்ற ஒரு நிிலைையம் “முட்டைைகளைை பதப்படுத்துவதற்குப் பதிிவுபெெற்ற நிிலைையம்” (“poste agréé d’oeufs transformés”) 
எனப்பொ�ொருள்படும்

உணவுத் தயாாரிிப்புகளிின் பாாதுகாாப்புக்கு ஆபத்தாாகவுள்ள நுண்ணங்கிிகளைை அத்தகைைய ஆபத்தல்லாாத அளவுக்கு குறைைப்பதற்காாக வடிவமைைக்கப்பட்டுள்ள 
தொ�ொகிிருமிியளிிக்கும் முறைை “கிிருமிிநீக்கிி முறைை” எனப்பொ�ொருள்படும். கிிருமிியளிித்தல் எனபதுடன் (“désinfection, désinfecter”) தொ�ொடர்பாானது.

“உணவு பரிிமாாறலில்” சுயமாாக உணவுகளைை பரிிமாாறிிக்கொ�ொள்வதும் (உணவுபரிிமாாறல்) உள்ளடங்கும்

உணவு பரிிமாாறலில் அல்லது உணவு விிற்பனை�யிில் ஒரு தடவைை மாாத்திிரம் பயன்படுத்த வே�ண்டும் எனும் ஏதாாவது ஒரு கொ�ொள்கலன் அல்லது சாாப்பிிடுவதற்கு 
பயன்படும் ஏதாாவது ஒரு பாாத்திிரம் “ஒருமுறைை மாாத்திிரம் உணவு பரிிமாாறுவதற்காான” (“article à usage unique”) பாாத்திிரம் எனப்பொ�ொருள்படும்

பாாவிித்துவிிட்டு எறிிவதற்கு முன்னர் ஒருதடவைை மாாத்திிரம் பாாவிிக்க அல்லது மீள்பாாவனை�க்காாக சலவைை செெய்ய வே�ண்டிய ஒரு துடைைக்கும் துணிி “தனிிநபர் துடைைக்க 
பாாவிிக்கும் துணிி” (“serviette jetable”) எனப்பொ�ொருள்படும்

சமைையலறைைப் பாாத்திிரம், மே�சைைப் பாாத்திிரம்,கண்ணாாடிக்குவளைைகள், உணவுண்ணப் பயன்படுத்தும் கருவிிகள், அல்லது உணவுகளைை தயாாரிிப்பதிில், 
கைையாாளுவதிில், பதப்படுத்துவதிில், பொ�ொதிியிிடுவதிில், காாட்சிிப்படுத்துவதிில், களஞ்சிியப்படுத்துவதிில், அடைைத்துவைைப்பதிில் அல்லது நுகர்வதிில் பயன்படும் பாாத்திிரம் 
அல்லது அதைையொ�ொத்த பாாத்திிரம் (“ustensile”) பாாத்திிரத்திில் உள்ளடங்கும்

	� (2) �குறிித்த ஒழுங்குவிிதிியிில் காாணப்படும் சுகாாதாார மருத்துவ உத்திியோ�ோகத்தருக்காான அல்லது பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகருக்காான ஒரு குறிிப்பு, விிடயம் 
அவ்வாாறெென்றிிருக்கலாாம் என்றவாாறு, உணவு வளாாகம் அமைைவதைை அனுமதிிக்கும் சுகாாதாாரப் பிிரிிவிில் உள்ள சுகாாதாார சபைையிின் குறிிப்பு எனப்பொ�ொருள்படும்

ஏபிிரயோ�ோகம்
2.	 (1) இந்த ஒழுங்குவிிதிியிினுள் வரும் ஒரு வளாாகத்தைை எவரும் இந்த ஒழுங்குவிிதிிக்கு முரணாாக நிிருவகிிக்க அல்லது இயக்க கூடாாது.
	 (2) இந்த ஒழுங்குவிிதிி பிின்வரும் வளாாகங்கள் தவிிர, அனை�த்து உணவு வளாாகங்களுக்கும் ஏற்புடைையதாாகும்,

	 (a) 10 க்கும் குறைைவாாகத் தங்கிிநிிற்கும் நபர்களுக்கு தங்குமிிடவசதிியுடன் உணவுகளைை வழங்கும் தங்ககுமிிடவசதிியைை வழங்கும் இல்லங்கள்;

	� (b) �இந்த ஒழுங்குவிிதிியிின் (3) ஆம் உப-பிிரிிவுக்கு அமைைய, சொ�ொந்தமாாகவைைத்திிருக்கும், நடாாத்தும் அல்லது குத்தகைைக்கு விிடும் சமய நிிறுவனங்கள், 
சேேவைை வழங்கும் குழுக்கள் அல்லது சமய நிிறுவனத்தைை, சேேவைை வழங்கும் குழுவைை அல்லது சகோ�ோதர நிிறுவனத்தைை உள்ளடக்கிிய சகோ�ோதர 
நிிறுவனங்களிின் உணவு வளாாகங்கள்,

		  (i) விிஷே�ட நிிகழ்வுகளுக்கு உணவுகளைை தயாாரிித்து பரிிமாாறும் வளாாகங்கள் அல்லது

		  (ii) வெ�துப்பக உற்பத்திிகளைை விிற்பனை� செெய்யும் நிிலைையங்கள் மற்றும்

	 (c) விிவசாாயிிகள் சந்தைை உணவு விியாாபாார நிிலைையங்கள்.

	� (3) �குறிித்த சட்டத்திின் கீழ் சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள ஒரு உணவு வளாாகத்திிலிருந்து, பொ�ொதுமக்களைை அழைைக்கும் ஒரு விிஷே�ட நிிகழ்வுக்கு சாாத்திியமாான 
ஆபத்து ஏற்படக்கூடிய உணவுகளைை, ஒரு சமய நிிறுவம், சேேவைை வழங்கும் குழு அல்லது சகோ�ோதர நிிறுவனம் தயாாரிிக்குமாாயிின், பிின்வரும் நிிபந்தனை�கள் 
பூர்த்திிசெெய்யப்பட்டாால் மட்டுமே� இந்த ஒழுங்குவிிதிியிின் (2) (b) வாாசகத்திில் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள விிலக்களிிப்பு ஏற்புடைையதாாகும்:

	 1. �இந்த ஒழுங்குவிிதிிக்கு இணங்க உணவு வளாாகம் சோ�ோதனை�யிிடப்பட்டுள்ளது அல்லது அவ்வாாறு சோ�ோதனை�யிிடப்படவிில்லைை என்பது பற்றிி விிஷே�ட 
நிிகழ்விில் கலந்துகொ�ொள்ளும் விிருந்திினர்களுக்கு எழுத்திில் அறிிவிிக்கப்பட்டிருத்தல். அத்தகைைய அறிிவிித்தல் விிஷே�ட நிிகழ்வு இடம்பெெறும் உணவு 
வளாாகத்திின் நுழைைவாாயிில் பகுதிியிில் தெெளிிவாான ஒரு இடத்திில் காாட்சிிப்படுத்தப்பட்டிருத்தல்.

	 2. �விிஷே�ட உணவு வழங்கும் நிிகழ்விில் அத்தகைைய சாாத்திியமாான ஆபத்து ஏற்படக்கூடிய உணவுகளைை நன்கொ�ொடைையாாக வழங்கும் அனை�த்து நபர்களிினதும் 
பெெயர்கள் அடங்கிிய ஒரு பெெயர்ப் பட்டியல் வளாாக இயக்குநரிிடம் இருத்தல். மே�லும் ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர் கோ�ோருவதன் பே�ரிில், அந்த 
அறிிவிித்தலின் ஒரு பிிரதிியைை வழங்குதல். ஒவ்வொ�ொரு நன்கொ�ொடைையாாளரிினதும் பெெயர், முகவரிி, தொ�ொலைைபே�சிி விிபரங்கள் என்பன இந்தப் பட்டியலில் 
முழுமைையாாக உள்ளடக்கப்பட்டிருத்தல்.

	 முன்கூட்டி பொ�ொதிியிிட்டுள்ள, குறைைந்த ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகள் அல்லது சூடாான பாானங்கள் விிற்பனை�

3.	 சூடாான பாானங்களைை அல்லது முன்கூட்டி பொ�ொதிியிிட்டுள்ள குறைைந்த ஆபத்து வாாய்ந்த தயாாரிிப்புகளைை மட்டும் விிற்பனை� செெய்யும் அல்லது விிற்பனை�க்கு 
வழங்கும் உணவு வளாாகங்கள் அல்லது இரண்டுக்கும் பிின்வருவன பொ�ொருந்துமாாயிின், 

	 (a) �ஒரு தடவைை மட்டும் பயன்படுத்தும் பரிிமாாறும் பொ�ொருட்களைை மட்டும் அந்த வளாாகங்கள் பாாவிிக்கிின்றன,

	 (b) �அந்த வளாாகங்களிில் உணவு சாாப்பிிடும் அல்லது பாானங்களைை அருந்தும் ஏதாாவது ஒரு பகுதிி 56 மீற்றர் பரப்பளவுக்கு குறைைவாாக இருக்கிிறது 
குறிித்த ஒழுங்குவிிதிியிின்7 (3) (b) மற்றும் (c) ஆகிியவற்றிிலும் IV மற்றும் V ஆம் பகுதிிகளிிலும் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள ஏற்பாாடுகளிிலிருந்து 
விிலக்களிிக்கப்படும்.
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

பகுதிி II நடமாாடும் உணவு வளாாகங்கள்
நடமாாடும் உணவு வளாாகங்கள்
4.	 (1) ஒவ்வொ�ொரு நடமாாடும் உணவு வளாாகத்திிலும்,
	 (a) உணவுகள் அந்த வளாாகத்திினுள் தயாாரிிக்கப்பட்டுஅதிில் வே�லைைசெெய்யும் நபர்களிினாால் வாாடிக்கைையாாளர்களுக்கு பரிிமாாறப்படுதல் வே�ண்டும்;

	 (b) ஒரு தடவைை மட்டும் பயன்படுத்தும் பரிிமாாறக்கூடிய பாாத்திிரங்கள் மட்டுமே� உணவு பரிிமாாறுவதற்கு பாாவிிக்கப்படுதல் வே�ண்டும்;

	 (c) குடிநீருக்கும் கழிிவு நீருக்கும் தனிித்தனிியாான டாாங்கிிகள் இருத்தல் வே�ண்டும்

	 (d) �டாாங்கிியிிலுள்ள கழிிவைை அல்லது நீரிின் அளவைை நிிர்ணயிிப்பதற்கு இலகுவிில் வாாசிிக்கக்கூடிய ஒரு அளவு சாாதனம் ஒவ்வொ�ொரு கழிிவு டாாங்கிியிிலும் நீர் 
விிநிியோ�ோக டாாங்கிியிிலும் பொ�ொருத்தப்பட்டிருத்தல் வே�ண்டும்.

	 (2) �முன்கூட்டி பொ�ொதிியிிட்டுள்ள அல்லது ஆபத்திில்லாாத உணவுகளைை மாாத்திிரம் விிற்பனை� செெய்யும் நடமாாடும் உணவு வளாாகங்களுக்கு (1) (c) (d) ஆகிிய 
வாாசகங்கள் ஏற்புடைையதாாகாாது.

பகுதிி III செெயற்படுத்தலும் பராாமரிிப்பும்
செெயற்பாாடுகளைை ஆரம்பிித்தல்
5.	 குறிித்த சட்டத்திின் (2) இன் 16 ஆம் உப-பிிரிிவிின் கீழ் ஒரு உணவு வளாாகத்திின் செெயற்பாாட்டைை ஆரம்பிிக்கும் நோ�ோக்கத்தைை சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிிக்கு 

அறிிவிிக்கும் நபர் ஒருவர் தனது பெெயரைையும், தொ�ொடர்புகொ�ொள்ளக்கூடிய விிபரங்களைையும், உணவு வளாாகம் அமைைந்துள்ள இடத்தைையும் அந்த அறிிவிித்தலில் 
உள்ளடக்குதல் வே�ண்டும்.

காாட்சிிப்படுத்த வே�ண்டிய சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளிின் முடிவுகள்
6.	 ஒரு உணவு வளாாகத்தைை இயக்கும் ஒவ்வொ�ொருவரும் ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகர் மே�ற்கொ�ொள்ளும் ஏதாாவது சோ�ோதனை�யிிடுகளிின் முடிவுகள் அந்தப் 

பரிிசோ�ோதகரிின் வே�ண்டுகோ�ோளுக்கு இணங்க காாட்சிிப்படுத்தப்படுகிின்றனவாா என்பதைை உறுதிிசெெய்ய வே�ண்டும்.

செெயற்படுத்தலும் பராாமரிிப்பும்
7.	 (1) ஒவ்வொ�ொரு உணவு வளாாகமும்,பிின்வரும் நிிலைையிில் இயங்கவும் பராாமரிிக்கப்படவும் வே�ண்டும்,
	 (a) பிின்வருவனவற்றுக்குக் காாரணமாாகக்கூடிய நிிலைைமைைகள் அந்த வளாாகத்திில் இருக்கக்கூடாாது

		  (i) ஆரோ�ோக்கிிய ஆபத்து,

		  (ii) அந்த வளாாகத்திின் சுத்தச் செெயற்பாாட்டில் மோ�ோசமாாக பாாதிிப்பு அல்லது

		  (iii) அதிிலுள்ள  உணவிின் தரம் மோ�ோசமாாக பாாதிிக்கப்பட்டிருத்தல்;

	 (b) �உணவு தயாாரிிப்பதற்கு, பதப்படுத்துவதற்கு, பொ�ொதிியிிடுவதற்கு, பரிிமாாறுவதற்கு, எடுத்துச்செெல்வதற்கு, உற்பத்திி செெய்வதற்கு, கைையாாளுவதற்கு, 
விிற்பனை� செெய்வதற்கு, விிற்பனை�க்காாக வழங்குவதற்கு அல்லது காாட்சிிப்படுத்துவதற்கு பயன்படும் எந்த அறைையும் தூங்கும் நோ�ோக்கத்திிற்காாக 
பயன்படுத்தக்கூடாாது;

	 (c) உணவு,

		  (i) �தயாாரிிக்கப்படும், பதப்படுத்தப்படும், பொ�ொதிியிிடப்படும், உணவு பரிிமாாறப்படும், எடுத்துச்செெல்லப்படும், உற்பத்திி செெய்யப்படும், 
கைையாாளப்படும், விிற்பனை� செெய்யப்படும், விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படும் அறைைகளிினதும்,

		  (ii) �பாாத்திிரங்கள் கழுவப்படும் அறைைகளிினதும் அல்லது

		  (iii) �கழுவும் நோ�ோக்கத்திிற்காாக பொ�ொருத்தப்பட்டுள்ள பொ�ொருத்திிகள் உள்ள அறைைகளிினதும், மலசலகூடத்திிற்கு பொ�ொருத்தப்பட்டுள்ள பொ�ொருத்திிகள் 
உள்ள அறைைகளிினதும் தரைை அல்லது தரைை விிரிிப்புகள் இறுக்கமாாகவும், வழுவழுப்பாாகவும், உள்ளுறிிஞ்ச இயலாாததாாகவும் இருத்தல் 
வே�ண்டும்;

	 (d) �அறைைகளிின் சுவர்களும் கூரைைகளும் மற்றும் செெல்வழிிகளும் உடனே� சுத்தம்செெய்யப்பட்டு சுத்தமாான ஒரு நிிலைையிில் பராாமரிிக்கப்படுதல் வே�ண்டும்;

	 (e) �உணவு தயாாரிிக்கப்படும், பதப்படுத்தப்படும், பொ�ொதிியிிடப்படும், பரிிமாாறப்படும், எடுத்துச்செெல்லப்படும், உற்பத்திி செெய்யப்படும், கைையாாளப்படும், 
விிற்பனை� செெய்யப்படும், விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படும் வளாாகத்திில் உள்ள ஒவ்வொ�ொரு அறைையும் உணவுகள் 
மாாசடைைவதைை தடுக்கக்கூடியவாாறு சுத்தமாான நிிலைையிில் பராாமரிிக்கப்படுதல் வே�ண்டும்;

	 (f) �உணவு தயாாரிிக்கப்படும், பதப்படுத்தப்படும், பொ�ொதிியிிடப்படும், பரிிமாாறப்படும், எடுத்துச்செெல்லப்படும், உற்பத்திி செெய்யப்படும், கைையாாளப்படும், 
விிற்பனை� செெய்யப்படும், விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படும் ஒவ்வொ�ொரு அறைையும் அந்த அறைையிில் வழமைையாாக 
பாாவிிக்கப்படாாத பொ�ொருட்களும் உபகரணங்களும் அற்றதாாக இருத்தல் வே�ண்டும்;

	 (g) �உணவு தயாாரிிக்கப்படும், பதப்படுத்தப்படும், பொ�ொதிியிிடப்படும், பரிிமாாறப்படும், எடுத்துச்செெல்லப்படும், உற்பத்திி செெய்யப்படும், கைையாாளப்படும், 
விிற்பனை� செெய்யப்படும், விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படும் எல்லாா அறைைகளிினதும் தரைைகளும், சுவர்களும், கூரைைகளும் 
நல்ல நிிலைையிில் கிிருமிியற்று  வைைத்திிருக்கப்படுதல் வே�ண்டும்

	 (h) �ஒரு தடவைை மட்டும் பயன்படுத்தும் உணவு பரிிமாாற பயன்படும் கொ�ொள்கலன்களும் பாாத்திிரங்களும் அவற்றிில் உள்ள உணவுகள் மாாசடைைவதைை 
தடுக்கக்கூடியவாாறாான விிதத்திிலும் இடத்திிலும் வைைக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

	 (2) �இருப்பிினும் உணவு பரிிமாாறப்படும் பகுதிிகள் சுத்தமாான   நிிலைையிில் பே�ணிிப்பராாமரிிக்கப்படுமாாயிின் குறிித்த சட்டத்திின்  (1) (c) வசாாகத்திின் பிிரகாாரம் அந்தப் 
பகுதிிகளிில் தரைைவிிரிிப்புகளைைப் பயன்படுத்தலாாம்.

	 (3) ஒவ்வொ�ொரு உணவு வளாாகத்திிலும்,  பிின்வருவன இருக்க வே�ண்டும்

	 (a) அந்த வளாாகத்திின் செெயற்பாாட்டிற்கு போ�ோதிிய குடிநீர் விிநிியோ�ோகம்;

	 (b) �உணவு பதப்படுத்தப்படும், தயாாரிிக்கப்படும், உற்பத்திி செெய்யப்படும் அல்லது பாாத்திிரங்கள் கழுவப்படும் பகுதிிகளிில் சீராானவிிதத்திில் உள்ள சூடாான 
மற்றும் குளிிராான குழாாய் நீரும் இருத்தல்;
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

	 (c) �பே�ணிிப்பராாமரிிக்கப்படும் போ�ோதிியளவு விிநிியோ�ோக வசதிிகளுடைைய போ�ோதிிய அளவாான கைைகழுவும் ஸ்தலங்கள் உணவு கைையாாளுபவர்கள் இலகுவாாக 
அணுகக்கூடியவாாறு அமைைந்திிருத்தல்

	 (d) சாாத்திியமாான ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகளைை பாாதுகாாப்பாாக களஞ்சிியப்படுத்துவதற்கு போ�ோதுமாான குளிிரூட்டல் வசதிி.

	 (4) வாாசகத்திில் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள கைை கழுவுவதற்காான ஸ்தலங்கள் ஊழிியர்கள் கைை கழுவுவதற்காாக மட்டும் பயன்படுத்தப்படுதல் 

	 உபரகணங்கள், பாாத்திிரங்கள், பல வகைை உணவு பரிிமாாறும் பாாத்திிரங்கள் 

8.	 (1) ஒரு உணவு வளாாகத்திில் உணவு தயாாரிிக்கவும், பதப்படுத்தவும், பொ�ொயிிடவும், பரிிமாாறவும், எடுத்துச்செெல்லவும், உற்பத்திி செெய்யவும், கைையாாளவும், விிற்பனை� 
செெய்யவும், விிற்பனை�க்காாக வழங்கவும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தவும் பயன்படும் எல்லாா உபகரணங்களும், பாாத்திிரங்களும், பல வகைை உணவு பரிிமாாறும் 
பாாத்திிரங்களும் பிின்வருமாாறு இருக்கவே�ண்டும்.,

	 (a) இறுக்கமாான கட்டமைைப்பிிலும்;

	 (b) சிிறந்த நிிலைையிில் 

	 (c) உடனே� சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கக்கூடிய வகைையிிலும் பொ�ொருளிினாாலும் ஆனவைையாாக

	 (d) அவற்றிின் உத்தே�ச நோ�ோக்கத்திிற்கு பொ�ொருத்தமாாக இருத்தல் வே�ண்டும்.

	 (2) உணவுகளிில் நே�ரடியாாகத் தொ�ொடுகைையுறும் உபகரணங்களும் பாாத்திிரங்களும், பிின்வருமாாறு இருக்கவே�ண்டும்

	 (a) துருப்பிிடியாாததாாகவும் நச்சுத்தன்மைை அற்றதாாவும்

	 (b) வெ�டிப்புகளும், பிிளவுகளும், திிறந்த ஒட்டுக்களும் அற்றதாாகவும்

	தளபாாட ங்களைை அடுக்கல்.

9.	 உணவு தயாாரிிக்கப்படும், பதப்படுத்தப்படும், பொ�ொதிியிிடப்படும், பரிிமாாறப்படும், எடுத்துச்செெல்லப்படும், உற்பத்திி செெய்யப்படும், கைையாாளப்படும், விிற்பனை� 
செெய்யப்படும், விிற்பனை�க்கு வழங்கப்படும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படும் ஏதாாவது ஒரு இடத்திில் அல்லது அறைையிில் தளபாாடங்களும், உபகரணங்களும், 
பாாத்திிரங்களும் சுத்தமாான கிிருமிியளிிக்கப்பட்ட நிிலைையிில் அந்த இடத்தைை அல்லது அறைையைை முழுமைையாாக சுத்தம் செெய்து பராாமரிிக்கக்கூடியவாாறு ஒழுங்காாக 
நிிலைைப்படுத்திி வைைக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

ஒளிியூட்டுதல்
10.	 1992 இன் கட்டிட விிதிிக்கோ�ோவைை சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 332/12 ஆம் இலக்க ஒன்ராாறிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிியிின் (கட்டிட விிதிிக்கோ�ோவைை) கீழ் 

தே�வைைப்படுத்தப்படும் ஒளிியே�ற்றல் அளவுகள் ஒரு உணவு வளாாகம் இயங்கும் எல்லாா நே�ரங்களிிலும் பே�ணப்படுதல் வே�ண்டும்.

காாற்றோ�ோட்ட வசதிி
11.	 துர்நாாற்றத்தைையும், புகைையைையும், நீராாவிியைையும், ஆவிியைையும், மே�லதிிக வெ�ப்பத்தைையும் நீக்குவதைை உறுதிிசெெய்வதற்கு ஒவ்வொ�ொரு உணவு வளாாகத்திிலும் 

காாற்றோ�ோட்டவசதிி முறைைமைை பே�ணப்படுதல் வே�ண்டும்.

குப்பைைகூளங்களும் கழிிவுகளும்
12.	 ஒரு உணவுவளாாகத்தைை சுத்தமாான நிிலைையிில் வைைத்திிருப்பதற்கு தே�வைையாானவாாறு அடிக்கடி அந்த உணவு வளாாகத்திில் உள்ள திிரவக் கழிிவுகள் அடங்கலாாக 

குப்பைைகளைையும் கழிிவுகளைையும் சேேகரிித்து அகற்ற வே�ண்டும்.

பீடைைக் கட்டுப்பாாடு
13.	 (1) �ஒவ்வொ�ொரு உணவு வளாாகத்தைையும் பீடைைகள் நுழைைவதிிலிருந்து பாாதுகாாத்து பீடைைகள் அடைைந்து உயிிர்வாாழ இயலாாத அல்லது பெெருகாாத நிிலைையிில் 

பே�ணிிப்பராாமரிிக்க வே�ண்டும்.
	 (2) �ஒரு உணவு வளாாகத்தைை இயக்கும் ஒவ்வொ�ொருவரும் அந்த வளாாகத்திில் மே�ற்கொ�ொள்ளப்படும் எல்லாா பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நடவடிக்கைைகளிினதும் பதிிவுகளைை 

பே�ணவும், அந்தப் பதிிவுகளைை அத்தகைைய பீடைைக் கட்டுப்பாாட்டு நடவடிக்கைைகள் மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட்டதன் பிின்னர் குறைைந்தது ஒரு வருடகாாலத்திிற்காாவது 
வைைத்திிருக்கவும் வே�ண்டும்.

உயிிருள்ள பறவைைகள் அல்லது விிலங்குகள்
14.	 (1) �உணவு தயாாரிிக்கப்படும், பதப்படுத்தப்படும், பொ�ொதிியிிடப்படும், பரிிமாாறப்படும், எடுத்துச்செெல்லப்படும், உற்பத்திி செெய்யப்படும், கைையாாளப்படும், விிற்கப்படும், 

விிற்பனை�க்கு வழங்கப்படும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படும் ஒவ்வொ�ொரு அறைையைையும் உயிிருள்ள பறவைைகள் அல்லது விிலங்குகள் இல்லாாமல் வைைத்திிருக்க 
வே�ண்டும்.

	 (2) உப-பிிரிிவு (1) பிின்வருவனவற்றிில் எதற்கும் ஏற்புடைையதாாகாாது:

	 1. �2005 இன் ஒன்ராாரிியோ�ோ மாாற்றுத்திிறனாாளிிகளுக்காான அணுகலின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 191/11 ஆம் இலக்க ஒன்ராாரிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிியிின் 
(ஒன்றிிணை�ந்த அணுகல் நிியமங்கள்) 80.45 (4) ஆம் உப-பிிரிிவிில் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள உணவு பரிிமாாறப்படும், விிற்பனை� செெய்யப்படும் அல்லது 
விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் உணவு வளாாகத்திின் ஒரு பகுதிியிில் சேேவைை வழங்கும் விிலங்குகளுக்கு ஸ்தலம்.

	 2. �உணவு பரிிமாாறும் வளாாகங்கள் தவிிர்ந்த உணவுக்காாக விிற்பனை�  செெய்யப்படும் பறவைைகள் அல்லது விிலங்குகள் உள்ள அத்தகைைய வளாாகங்களிில் 
அந்தப் பறவைைகளைை அல்லது விிலங்குகளைை வளர்க்க சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிி எழுத்திில் அனுமதிி வழங்கிியுள்ள வளாாகஙகள்.

	 3. �சுத்தமாான டாாங்கிிகளிில் உயிிருள்ள நீர்வாாழ் உயிிரிினங்கள் வைைக்கப்பட்டு வளர்க்கப்படும் அல்லது காாட்சிிப்படுத்தப்படும் உணவு வளாாகங்கள்.

மே�சைை விிரிிப்புகளும் கைைக்குட்டைைகளும் துடைைக்கும் திிசுக்களும்
15.	 உணவு பரிிமாாறப்படுவதிில் பயன்படும் மே�சைை விிரிிப்புகளைையும், கைைக்குட்டைைகளைையும் அல்லது துடைைக்கும் திிசுக்களைையும் சுத்தமாாகவும் நல்ல நிிலைையிிலும் 

வைைத்திிருத்தல் வே�ண்டும்.
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

துணிிகளும் துடைைக்கும் துவாாய்களும்
16.	 பாாத்திிரங்களைை சுத்தம் செெய்ய, உலர்த்த அல்லது மிினுக்க அல்லது உணவு தொ�ொடுகைையுறும் மே�ற்பரப்புகளைை சுத்தம் செெய்ய பயன்படும் துணிிகளும் டவல்களும்,
	 (a) நல்ல நிிலைையிிலும்;

	 (b) சுத்தமாாகவும்

	 (c) வே�று நோ�ோக்கத்திிற்கு பயன்படுத்தப்படாாமலும் இருத்தல் வே�ண்டும்.

விிற்பனை� செெய்யும் இயந்திிரங்கள்
17.	 (1) �ஒரு உணவு வளாாகத்திில் ஒரு தயாாரிிப்பைைத்  தயாாரிிப்பதற்கு தாானிியக்க ரீதிியிில் தண்ணீரைை கலக்கும் ஒரு உணவு வளாாகத்திில் உள்ள விிற்பனை� செெய்வதற்கு 

பயன்படும் ஒவ்வொ�ொரு இயந்திிரத்திிற்கும் சீராான ஓட்டமிிள்ள குழாாய்வழிியாாக் குடிநீரைை விிநிியோ�ோகிிக்கும் வசதிி இருத்தல் வே�ண்டும்.
	 (2) �விிற்பனை� செெய்வதற்குப் பயன்படும் ஒரு இயந்திிரத்திினது இயக்குநரிின் பெெயரும் தொ�ொலைைபே�சிி இலக்கமும் அந்த இயக்குநரிின் ஒரு வே�லைையாாள் முழு 

நே�ரமும் கவனிிப்பதற்கு இல்லாாத பட்சத்திில் அந்த இயந்திிரத்திின் மீது அல்லது அருகாாமைையிில் தௌ�ௌவாாக தெென்படக்கூடியவாாறு காாட்சிிப்படுத்தப்படுதல் 
வே�ண்டும்.

பகுதிி IV சுத்தமாாக்கலும் கிிருமிிநீக்கலும்

சுத்தம் செெய்வதற்கும் கிிருமிிநீக்குவதற்கும் தே�வைையாான உபகரணங்கள்
18.	 பாாத்திிரங்களைை கழுவிி சுத்தம் செெய்வதற்கும் கிிருமிிநீக்குவதற்கும் ஒரு உணவு வளாாகத்திில் பிின்வரும் வகைையாான உபகரணங்களிில் ஒரு உபகரணம் இருத்தல் 

வே�ண்டும்:
	 1. எந்திிர உபகரணம்.

	 2. துருப்பிிடிக்காாத மூலப்பொ�ொருளிினாாலாான வடிகாாலமைைப்பு தட்டுக்களுடைைய கைையிினாால் இயக்கிி கழுவுவதற்காான உபகரணம். இதிில்,

		  i. �பாாத்திிரங்களைை முழுமைையாாகக் கழுவிி சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்குவதைை உறுதிிசெெய்வதற்குப் போ�ோதிியளவிிலாான துருப்பிிடிக்காாத ஒரு மூன்று 
அறைைகளைைக் கொ�ொண்ட கழுவும் தொ�ொட்டி அல்லது அத்தகைைய மூன்று கழுவும் தொ�ொட்டிகள் அல்லது

		  ii. �பாாத்திிரங்களைைக் கழுவிி சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்குவதற்காான துருப்பிிடிக்காாத மூலப்பொ�ொருளிினாாலாான ஒரு இரண்டு அறைைகளைைக் கொ�ொண்ட 
கழுவும் தொ�ொட்டி  அல்லது அத்தகைைய இரண்டு கழுவும்  தொ�ொட்டி கள் இருத்தல் வே�ண்டும். இந்த சாாதனங்கள்,

		  A. உணவு வளாாகம் பல உணவு வகைை பரிிமாாறும் பாாத்திிரங்களைை பயன்படுத்தாாதிிருந்தாால்,

		  B. கழுவிி சுத்தம் செெய்வதைை முதலாாவது தொ�ொட்டியிில் விினை�த்திிறனாாகச் செெய்ய முடியுமாாகவிிருந்தாால்

		  C. இரண்டாாவது தொ�ொட்டி 19 ஆம் பிிரிிவிில் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ளவாாறு கிிருமிிநீக்குவதற்கு பயன்படுத்தப்படும்

பாாத்திிரங்களைைக் கிிருமிிநீக்கல்
19.	 பாாத்திிரங்களைை, பிின்வரும் முறைைகளிில் கிிருமிிநீக்கலாாம்
	 (a) குறைைந்தது 77° C  வெ�ப்பநிிலைையிில் அல்லது அதற்கு அதிிகமாான வெ�ப்பநிிலைையிில் தூய நீரைை பயன்படுத்திி குறைைந்தது 45 செெக்கன்கள்;

	 (b) �24° C க்கு குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் கிிடைைக்கக்கூடிய மிில்லியன் குளோ�ோரிினுக்கு 100 பாாகங்களுக்கு குறைையாாத தூய குளோ�ோரிின் கரைைசலைைப் 
பயன்படுத்திி 45 செெக்கன்கள்;

	 (c) �24° C  க்கு குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் மிில்லியனுக்கு 200 பாாகங்களுக்கு குறைையாாத தூய குவாாட்டர்னிி அமோ�ோனிியம் கலவைை கரைைசலைை பயன்படுத்திி 
குறைைந்தது 45 செெக்கன்கள்;

	 (d) �24° C  க்கு குறைையாாத வெ�ப்பநிிலைையிில் கிிடைைக்கக்கூடிய மிில்லியன் அயடீனுக்கு 25 பாாகங்களுக்கு குறைையாாத கொ�ொள்ளளவு அடங்கிிய தூய கரைைசலைை 
பயன்படுத்திி குறைைந்தது 45 செெக்கன்கள் கழுவிி கிிருமிிநீக்க வே�ண்டும் அல்லது

	 (e) ஏனை�ய கிிருமிிநீக்கிி நீக்கிிகளாாகவிிருந்தாால், பிின்வருவன கவனிிக்கப்பட வே�ண்டும்

		  (i) �உத்தே�ச நோ�ோக்கத்திிற்கு கனடிய சுகாாதாாரப் பிிரிிவிின் கனடிய உணவுகள் சோ�ோதனை�யிிடுகைை முகவர்நிிலைையம் அல்லது சுகாாதாார  மருத்துவ 
அதிிகாாரிி அனுமதிித்த கிிருமிிநீக்கிிகளாாக அவைை உள்ளன,

		  (ii) உற்பத்திித் தரப்பிின் அறிிவுரைைகளுக்கு இணங்க அவைை பயன்படுத்தப்படுகிின்றன.

		  (iii) கிிருமிிநீக்கப்படும் இடத்திில் கிிருமிிநீக்கிியிின் செெறிிவைைக் கண்டறிிவதற்கு ஒரு மீள்சோ�ோதனை�யிிடுகைை விினை�யூக்கிி இருக்கிிறது.

இயந்திிரப் பாாத்திிரங்கழுவிிகள்
20.	 (1) பாாத்திிரம் கழுவும் இயந்திிரங்கள்,
	 (a) பிின்வருவனவற்றைை உள்ளடக்கிி அவ்வாாறு கட்டமைைக்கப்பட்டு, வடிவமைைக்கப்பட்டு பராாமரிிக்கப்படுதல் வே�ண்டும்,

		  (i) �பாாத்திிரங்களைைக் கழுவிிச் சுத்தம் செெய்ய எல்லாா நே�ரங்களிிலும் போ�ோதிியளவு தூய்மைையாான 60° செெல்சிியஸுுக்கு குறைைந்த 
வெ�ப்பநிிலைையிிலாான அல்லது 71° C  க்கு அதிிகமாான வெ�ப்பநிிலைையிிலாான கழுவும் நீர்

		  (ii) கிிருமிிநீக்கிிலுக்காான அலசல்
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

	 (A) �கிிருமிிநீக்கும் ஒவ்வொ�ொரு வட்டத்திிலும் ஆகக்கூடியது 10 செெக்கன்களுக்கு பாாவிிக்கக்கூடிய 82° வெ�ப்பநிிலைைக்கு குறைையாாத வெ�ப்பமாான நீர் அல்லது

	 (B) 19 (b), (c), (d) அல்லது  வாாசகம் (e) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள இரசாாயனக் கரைைசல்

	 (b) கழுவிிச் சுத்தம் செெய்யயக்கூடிய வெ�ப்பநிிலைைகளைைச் சுட்டிக்காாட்டும் இலகுவாாக வாாசிிக்ககக்கூடிய வெ�ப்பமாானிிகள்..

	 (2) �வணிிகளவிில் பாாவிிப்பதற்கு சாான்றிிதழளிிக்கும் சர்வதே�ச NSF வழங்கும் ஒரு சாான்றிிதழைையுடைைய பாாத்திிரம் கழுவும் ஒரு இயந்திிரத்திிற்கு உப-பிிரிிவு (1)  
ஏற்புடைையதாாகாாது.

	 (3) �பாாத்திிரம் கழுவும் இயந்திிரம் உணவு வளாாகத்திில் பாாவனை�க்குப் பொ�ொருத்தமாான பாாத்திிரங்களைை விினை�த்திிறனாான விிதத்திில் கழுவிிக் கிிருமிிநீக்கும் எனப் 
பொ�ொதுச் சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிி திிருப்திியடைைவாாராாயிின் உப-பிிரிிவுகள் (1) (2) ஏற்புடைையதாாகாாது.

பாாத்திிரங்களைை சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கல்
21.	 (1) �பல வகைை உணவுகள் பரிிமாாறுவதற்குப் பலதடவைைகள் பயன்படும் பாாத்திிரங்கள் ஒவ்வொ�ொரு பாாவனை�யிின் பிின்னரும் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கப்படுதல் 

வே�ண்டும்.
	 (2) �பல வகைை உணவுகள் பரிிமாாறுவதற்குப் பயன்படும் பாாத்திிரங்கள் தவிிர்ந்த ஏனை�ய பாாத்திிரங்களைை அடிக்கடி சுத்தமாாக்கிி கிிருமிிநீக்கிிய நிிலைையிில் 

பரா�மரிிக்கத் தே�வைையாானவாாறு சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்க வே�ண்டும்.

மே�ற்பரப்புகளைைச் சுத்தம் செெய்து கிிருமிிநீக்கல் 
22.	 உணவுகளுடன் தொ�ொடர்புறும் பாாத்திிரங்கள் தவிிர்ந்த ஏனை�ய உபகரணங்களிினதும் வசதிிகளிினதும் மே�ற்பரப்புகள் அத்தகைைய மே�ற்பரப்புகளைை சுத்தமாான 

நிிலைையிில் பே�ணுவதற்கு தே�வைையாானவாாறு அடிக்கடி சுத்தம்செெய்யப்பட்டு கிிருமிிநீக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

பொ�ொருட்களிின் சே�மிிப்பு
23.	 சுத்தமாான நிிலைைகளிில் பே�ணிிப்பராாமரிிப்பதற்கு தே�வைையாான நச்சு அல்லது விிஷ பதாார்த்தங்கள்,
	 (a) �ஏதாாவது உணவுகளைை மாாசடைையவும், வே�லைைசெெய்யும் இடத்திின் மே�ற்பரப்பைை அல்லது பாாத்திிரத்தைை மாாசடைையவும் செெய்யும் என்பதாால் 

உணவுகளிிலிருந்து பிிரிித்து தனிியாான ஒரு பகுதிியிில் வைைக்கப்படுதலும்;

	 (b) �தெெளிிவாாக இனங்காாணப்பட்டுள்ள கொ�ொள்கலனிின் அளவுகளிில் ஒரு பெெயரட்டைை ஒட்டப்பட்டுள்ள கொ�ொள்கலனிில் வைைக்கப்படுதலும்

	 (c) �பதாார்த்தங்கள் உணவுகளைை மாாசடைையச்செெய்யாாத அல்லது ஆரோ�ோக்கிிய ஆபத்தைை ஏற்படுத்தாாத அத்தகைைய நிிலைைமைைகளிில் அத்தகைைய ஒரு விிதத்திில்  
பயன்படுத்தப்படுதலும் வே�ண்டும்.

பகுதிி V துப்புரவே�ற்பாாட்டு வசதிிகள்

தரைை இடவசதிி,  மலசலகூடங்களிின் அல்லது  கழுவும் தொ�ொட்டிகளிின் எண்ணிிக்கைை முதலியவற்றைை  மாாற்றுதல்
24.	 (1) �ஒரு உணவு வளாாகத்தைை இயக்கும் எவரும் ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிிடமிிருந்து முதல் அனுமதிி கிிடைையாாமல், ஒரு துப்புரவே�ற்பாாட்டு வசதிியிில் 

உள்ள தர இடவசதிியைை, மலசலகூடங்களிின் அல்லது கழுவும் தொ�ொட்டிகளிின் எண்ணிிக்கைையைை மாாற்றக்கூடாாது.
	 (2) �உணவு வளாாகம் 2001 இன் உணவு பாாதுகாாப்பு மற்றும் தரநிியம சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 31/05 ஆம் இலக்க ஒன்ராாரிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிியிின் (இறைைச்சிி) 

ஒரு இறைைச்சிிப் பொ�ொறிித்தொ�ொகுதிிக்கு அனுமதிிப்பத்திிரத்தைை அல்லது பாால் சட்டத்திின் கீழ் அத்தகைைய ஒரு பொ�ொறிித்தொ�ொகுதிிக்கு அனுமதிிப்பத்திிரத்தைை 
பெெற்றிிருந்தாால் உப-பிிரிிவு (1) ஏற்புடைையதாாகாாது.

துப்புரவே�ற்பாாட்டு வசதிிகள் 
25.	 (1) �1992 இன் கட்டிட விிதிிக்கோ�ோவைை சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 332/12 ஆம் இலக்க  ஒன்ராாரிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிியிில் (கட்டிட 

விிதிிக்கோ�ோவைை) குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள வடிவமைைப்பு, நிிர்மாாண, நிிறுவுகைை தே�வைைப்பாாடுகளுக்கு இணங்க துப்புரவே�ற்பாாட்டு வசதிிகள் 
பே�ணிிப்பராாமரிிக்கப்படுகிின்றனவாா என்பதைை ஒரு உணவு வளாாகத்தைை இயக்கும் ஒவ்வொ�ொருவரும் உறுதிிசெெய்ய வே�ண்டும்.

	 (2) �ஒரு உணவு வளாாகத்திில் உள்ள ஒவ்வொ�ொரு துப்புரவே�ற்பாாட்டு வசதிியும் எல்லாா நே�ரங்களிிலும் சுத்தமாாகவும், பழுதுபாார்க்கப்பட்டு நல்ல நிிலைையிில் சரிியாாக 
பொ�ொருத்தப்பட்டு பே�ணிிப்பராாமரிிக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

	 (3) ஒரு உணவு வளாாகத்திில் உள்ள ஒவ்வொ�ொரு துப்புரவே�ற்பாாட்டு வசதிியிிலும் நல்ல,

	 (a) சூடாான குளிிராான குழாாய் நீர் தொ�ொடர் விிநிியோ�ோக வசதிியும்;

	 (b) மலசலகூட துடைைப்பு காாகிிதங்கள் விிநிியோ�ோக வசதிியும்;

	 (c) �பயன்படுத்திிய துவாாய்களைையும் ஏனை�ய கழிிவுப்பொ�ொருட்களைையும் நீண்டகாாலத்திிற்கு பாாவிிக்கக்கூடிய சுலபமாாக சுத்தம் செெய்யக்கூடிய அமைைப்பும்;

	 (d) சவர்க்காாரங்கள் அல்லது அழுக்குநீக்கும் பதாார்த்தங்கள் விிநிியோ�ோக வசதிியும்

	 (e) ��ஒரு தடவைை மட்டும் பயன்படுத்தும்  டவல்களைை பயன்படுத்திி கைைகளைை உலர்த்தும் முறைைமைையும் அல்லது ஒரு வெ�ப்பக் காாற்று உலர்த்திியும் இருத்தல் 
வே�ண்டும்.

	 (4) தண்ணீரடித்து கழுவும் மலசலகூடங்களைை அமைைக்க முடியாாத ஒரு உணவு வளாாகம்,

	 (a) �உணவு வளாாகத்திிலிருந்து முற்றிிலும் தனிிமைையாாக நீரடித்து கழுவமுடியாாத  மலசலகூட வசதிியிிருப்பதுடன் அது 1992 இன் கட்டிட விிதிிக்கோ�ோவைை 
சட்டத்திின் கீழ் வழங்கப்படும் ஒரு அனுமதிிப்பத்திிரத்திிற்கு இணங்க நிிர்மாாணிிக்கப்பட்டிருந்தாால்

	 (b) �வசதிிகள் ஒளிியூட்டப்பட்டு வணிிகளவிில் பொ�ொதிியிிடப்பட்டுள்ள ஒரு தடவைை மட்டும் பயன்படுத்தும்   ஈரத் துணிிகள்  இருந்தாால் (3) (a), (d), (e) ஆகிிய 
வாாசகங்களிில் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள தே�வைைப்பாாடுகளிிலிருந்து விிலக்களிிக்கப்படும்.
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

பகுதிி VI உணவுகள் கைையாாளுதல்

உணவு பரிிமாாறும் வளாாகம், உணவுகள் கைையாாளுதல்
26.	 (1) எல்லாா உணவுகளும் மாாசடைையாாமலும் வே�று கலவைைகள் கலக்கப்படாாமலும் பாாதுகாாக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.
	 (2) எல்லாா உணவுகளும் சாாப்பிிடுவதற்கு பாாதுகாாப்பாான விிதத்திில் பதப்படுத்தப்படுதல் வே�ண்டும்.

	 (3) உப-பிிரிிவு (4) இன்படி, ஒரு வாாடிக்கைையாாளருக்கு முன்னர் பரிிமாாறப்பட்டுள்ள உணவு மீண்டும் பரிிமாாறப்படுதல் கூடாாது.

	 (4) �உணவு மாாசடைையாாமல் பாாதுகாாக்கும் ஒரு கொ�ொள்கலனிில் முன்னர் பரிிமாாறிிய அல்லது பொ�ொதிியிிட்டுப் பரிிமாாறிிய குறைைந்த ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகளைை, 
பொ�ொதிியிிட்டுப் பரிிமாாறிிய பொ�ொதிி பழுதடைையாாதிிருந்தாால் அல்லது அந்த உணவு மாாசடைையாாமலிருந்தாால் மீளப்பரிிமாாறலாாம்.

	 (5) � உணவுகள் அல்லது பாானங்கள் தயாாரிிப்பிிலும் பதப்படுத்தலிலும் பயன்படும் பனிிக்கட்டிகள் தூய நீரிிலிருந்து தயாாரிிக்கப்படுதலும் சுத்தமாான முறைையிில் 
களஞ்சிியப்படுத்தப்படுதலும் கைையாாளப்படுதலும் அவசிியம்.

வெ�ப்பநிிலைை, சாாத்திியமாான ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகள்
27.	 (1) சாாத்திியமாான ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகள், உள்ளக வெ�ப்பநிிலைையிிலிருந்தாால் மட்டும் பகிிர்ந்தளிிக்கப்படலாாம், பே�ணப்படலாாம், களஞ்சிியப்படுத்தப்படலாாம், 

எடுத்துச்செெல்லப்படலாாம், விிற்பனை� செெய்யப்படலாாம், விிற்பனை�க்கு வழங்கப்படலாாம்
	 (a) 4° செெல்சிியஸ் அல்லது அதற்கு குறைைந்த அல்லது 

	 (b) 60° செெல்சிியஸ் அல்லது அதற்கு அதிிக

	 (2) உப-பிிரிிவு (1),

	 (a) �உணவைைத் தயாாரிிப்பதற்கு, பதப்படுத்துவதற்கு, உற்பத்திி செெய்வதற்கு தே�வைையாான இரண்டு மணிித்திியாாலங்களுக்கு விிஞ்சாாத காாலப்பகுதிியிில் 
சாாத்திியமாான்ஃ ஆபத்தாாகவுள்ள உணவுகளுக்கு அல்லது

	 (b) �பற்றீரிியாா நச்சுகள் உற்பத்திியாாகுவதைை அல்லது விித்திி உருவாாக்கும் நோ�ோய்க்கிிருமிி பற்றீரிியாா உயிிர்வாாழ்வதைை தடுக்கப் போ�ோதிிய செெயல்முறைைக்கு 
உள்ளாாக்கப்பட்டு காாற்றுப் புகாாமல் இறுக்கமாாக மூடப்பட்டுள்ள உணவுகளுக்கு ஏற்புடைையதாாகாாது.

உறைைந்த நிிலைையிில் வைைக்க வே�ண்டிய உணவுகள்
28.	 பகிிர்ந்தளிிப்பதற்கு, பே�ணிிப்பராாமரிிப்பதற்கு, களஞ்சிியப்படுத்துவதற்கு, எடுத்துச்செெல்வதற்கு, காாட்சிிப்படுத்துவதற்கு, விிற்பனை� செெய்வதற்கு அல்லது 

விிற்பனை�க்காாக வழங்குவதற்கு உத்தே�சமாாகவுள்ள உணவுகள் விிற்கப்படும்வரைை அல்லது பயன்படுத்தத் தயாார்படுத்தும்வரைை உறைைநிிலைையிில் 
இருக்கவே�ண்டும்.

உணவு பதப்படுத்தல் பற்றிிய பதிிவுகள்
29.	 (1) �கனடிய அரசாாங்கம் அல்லது ஒன்ராாரிியோ�ோ அரசாாங்கம் அல்லது ஒரு முகவர்நிிலைையம் ஒரு உணவு வளாாகத்திில் மே�ற்கொ�ொள்ளும் உணவு 

சோ�ோதனை�யிிடுகைைக்காான சட்டத்திின் கீழ் உள்ளடங்கும் ஏதாாவது ஒரு உணவு இந்த ஒழுங்குவிிதிியிின் கீழ் அனுமதிிக்கப்படாாவிிட்டாால் அந்த நிிறுவனம் 
ஆய்வுக்குட்படுத்தும் ஒரு மூலத்திிலிருந்து பெெற்றுக்கொ�ொள்ளப்படுதல் வே�ண்டும்.

	 (2) �உணவு வளாாகத்திில் பாாவனை�க்காாக கொ�ொள்வனவு செெய்யப்படும் உணவுப்பொ�ொருட்களிின் பதிிவுகள் குறைைந்தது அத்தகைைய உணவுப்பொ�ொருட்கள் கொ�ொள்வனவு 
செெய்யப்பட்டுள்ள முதலாாவது ஆண்டு முடிவடைையும் வரைை அந்த உணவு வளாாகத்திில் பே�ணிி வைைக்கப்படுகிின்றனவாா என்பதைை ஒரு உணவு வளாாகத்தைை 
இயக்கும் ஒவ்வொ�ொருவரும் உறுதிிசெெய்ய வே�ண்டும்.

சாாத்திியமாான ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகள் களஞ்சிியம்
30.	 சாாத்திியமாான ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகளைைக் குளிிர்சாாதனப்பெெட்டியிில் அல்லது சூடாாக வைைத்திிருப்பதற்கு பயன்படும் உபகரணங்கள்,
	 (a) �சாாத்திியமாான ஏதாாவது ஆபத்து வாாய்ந்த உணவுகளைை 27 ஆம் பிிரிிவிில் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள பொ�ொருத்தமாான வெ�ப்பநிிலைையிில் களஞ்சிியப்படுத்திிப் 

பே�ணுவதற்கு போ�ோதிியளவிில் இடத்தைைக் கொ�ொண்டிருத்தலுடன்

	 (b) சரிியாாக அளவைைச் சுட்டிக்காாட்டுகிின்ற சுலபமாாக வாாசிிக்கக்கூடிய வெ�ப்பமாானிிகளைை உள்ளடக்கிி இருத்தலும் வே�ண்டும்.

ஏனை�ய உணவுக் களஞ்சிியம்
31.	 உணவு வளாாக்ததிில் உணவுகளைை களஞ்சிியப்படுத்தப் பயன்படும் இறாாக்கைைகள், அடுக்குகள் அல்லது தட்டுக்கள் உணவுகள் மாாசடைைதலைைத் தடுக்கும் 

வகைையிில் வடிவமைைக்கப்பட்டிருப்பதுடன் உடனடியாாகச் சுத்தம் செெய்யக்கூடியவைையாாகவும் இருத்தல் வே�ண்டும்.

உணவு கைையாாளுபவர் பயிிற்சிி
32.	 உணவு கைையாாளுபவருக்காான பயிிற்சிியைை பெெற்றுள்ள ஒரு உணவு கைையாாளுபவராாவது அல்லது மே�ற்பாார்வைையாாளராாவது உணவு வளாாகம் இயங்கும் ஒவ்வொ�ொரு 

நே�ரத்திிலும் இருப்பதைை உணவு பரிிமாாறும் ஒரு வளாாகத்தைை இயக்கும் ஒவ்வொ�ொரு இயக்குநரும் உறுதிிசெெய்ய வே�ண்டும்.
	 உணவு கைையாாளுபவர்கள்
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

33.	 (1) ஒரு உணவு வளாாகத்திின் ஒவ்வொ�ொரு இயக்குநரும், உணவு வளாாகத்திில் உள்ள ஒவ்வொ�ொரு உணவு கைையாாளுபவரும்,
	 (a) ஒரு உணவு கைையாாளுபவராாகப் பணிியிில் ஈடுபடும்போ�ோது புகைைக்காாமல் இருக்கிின்றாார்;

	 (b) சுத்தமாாக இருக்கிின்றாாராா மற்றும் நல்ல தனிிநபர் சுகாாதாாரப் பழக்கவழக்கங்களைை பிின்பற்றுகிின்றாார்;

	 (c) சுத்தமாான வெ�ளிிப்புற அங்கிிகளைை அணிிந்திிருக்கிின்றாார்;

	 (d) தலைைமுடியிினாால் உணவு பழுதடைையாாமல் இருக்க நிியாாயமாான முன்னெ�ச்சரிிக்கைை நடவடிக்கைைகளைை எடுக்கிின்றாார்;

	 (e) உணவு பழுதடைைவதைை அல்லது உணவுப் பகுதிிகள் மாாசுபடுவதைை தடுக்க தே�வைையாானவாாறு அடிக்கடி கைைகளைைக் கழுவுகிின்றாார்;

	 (f) உணவிினாால் பரவக்கூடிய ஏதாாவது ஒரு தொ�ொற்றுநோ�ோய் அற்றவராாக இருக்கிின்றாார்;

	 (g) �(f) வாாசகத்திில் குறிிப்பிிடப்பட்டுள்ள ஒரு தொ�ொற்றுநோ�ோய் இல்லைை என்பதைை உறுதிிப்படுத்த சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிி தே�வைைப்படுத்தும் அத்தகைைய 
மருத்துவ பரிிசோ�ோதனை�களிினதும் சோ�ோதனை�யிிடுகைைகளிினதும் அறிிக்கைைகளைை சமர்ப்பிிக்கிின்றாார், மற்றும்

	 (h) �உணவுகளைை அல்லது உணவுப் பகுதிிகளைை மாாசுபடுத்தும் வே�று ஏதாாவது நடத்தைையிிலிருந்து விிலகிியிிருக்கிின்றாார் என்பதைை எல்லாாம் 
உறுதிிசெெய்துகொ�ொள்ள வே�ண்டும்.

	 (2) �தோ�ோல் நோ�ோய் உடைைய ஒரு நபரிின் ஏதாாவது ஒரு வே�லைை உணவுடன் சம்பந்தப்படுமாாயிின் அவர் அந்த வே�லைையைை செெய்ய முன்னர்,  சுகாாதாார மருத்துவ 
அதிிகாாரிியிிடமிிருந்து எழுத்திிலாான அனுமதிியைை பெெறாாதவரைையிில், அவர் உணவுடன் சம்பந்தப்படும் எந்த ஒரு வே�லைையைையும் செெய்யக்கூடாாது.

பகுதிி VII நுகர்வுப் பொ�ொருட்கள்
இறைைச்சிியும் இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளும்
உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளைைப் பாாதுகாாப்பாாக கைையாாளும் நடைைமுறைைகள்
34.	 (1) �உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகள் தயாாரிிக்கப்படும் ஒரு உணவு வளாாகத்திின் ஒவ்வொ�ொரு இயக்குநரும், உற்பத்திிசெெய்த அந்த இறைைச்சிித் 

தயாாரிிப்புகள் அவற்றிின் பாாவனை�யிில் ஆரோ�ோக்கிிய ஆபத்தற்றவைை என்பதைை உறுதிிப்படுத்தும் வகைையிில் அந்த உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகள் 
தொ�ொடர்பாாக எழுத்திில் திிட்டவட்டமாான உணவுப் பாாதுகாாப்பு நடைைமுறைைகளைை உருவாாக்க வே�ண்டும்.

	 (2) �உப-பிிரிிவு (1) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள குறிித்த எழுத்திிலாான நடைைமுறைைகள் ஒரு சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிியிினாால் அல்லது ஒரு பொ�ொது சுகாாதாாரப் 
பரிிசோ�ோதகரிினாால் அங்கீகரிிக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

	 (3) �2001 இன் உணவுப் பாாதுகாாப்பு தரநிியம சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 31/05 ஆம் இலக்க ஒன்ராாரிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிியிின் கீழ், ஒரு உணவு வளாாகம் ஒரு 
இறைைச்சிிப் உற்பத்திிக்கு அனுமதிிப்பத்திிரத்தைைப் பெெற்றிிருந்தாால், அந்த உணவு வளாாகத்திிற்கு இந்த உப-பிிரிிவு (2) ஏற்புடைையதாாகாாது.

	 (4) �குறிித்த உப-பிிரிிவு (1) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள இயக்குநர் உணவு வளாாகத்திில் குறிித்த நடைைமுறைைகள் பிின்பற்றப்படுவதைை உறுதிிசெெய்ய வே�ண்டும்.

உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளிின் நுகர்வு
35.	 ஒரு உணவு வளாாகத்திில், உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகள், அவற்றைை உண்ணுவதற்கு பாாதுகாாப்பற்ற தயாாரிிப்புகளாாக மாாற்றும் நோ�ோய்க்கிிருமிிப் 

பற்றீரிியாாக்களைையும், ஒட்டுண்ணிிகளைையும், ஒட்டுண்ணிிகளிின் தொ�ொழிிற்பாாடற்ற நிிலைையிிலுள்ள உருவங்களைையும் அழிிப்பதற்குரிிய போ�ோதுமாானதொ�ொரு 
செெயல்முறைைக்கு உட்படுத்தப்படுதல் வே�ண்டும்.

உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளிின் பதிிவுகள்
36.	 (1) �இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகள் தயாாரிிக்கப்படும் உணவு வளாாகத்திின் ஒவ்வொ�ொரு இயக்குநரும், தயாாரிித்த அந்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளிின் பதிிவுகள் 

தயாாரிிக்கப்படுவதைையும், குறைைந்தது தயாாரிித்த திிகதிியிின் முதல் ஆண்டு முடிவடைையும் வரைை அந்த வளாாகத்திில் வைைத்திிருக்கப்படுவதைையும் உறுதிிசெெய்ய 
வே�ண்டும்.

	 (2) �உப-பிிரிிவு (1) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள பதிிவுகளிில், உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளிின் வகைைகள், உற்பத்திியிில் பயன்படும் பொ�ொருட்கள் 
கொ�ொள்வனவு செெய்யப்பட்டுள்ள விிநிியோ�ோகத்தர்களிின் பெெயர்கள் மற்றும் முகவரிிகள், இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளிின் நிிறைை, உற்பத்திியிில் பயன்படுத்தப்பட்ட 
பொ�ொருட்களிின் ரசீதுத் திிகதிிகள் முதலியன உள்ளடங்கிியிிருத்தல் வே�ண்டும்.

உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்பு இனங்காாட்டிகள்
37.	 (1) �ஒரு உணவு வளாாகத்திில் இடம்மாாற்றப்படும், கைையாாளப்படும், விிநிியோ�ோகிிக்கப்படும், காாட்சிிப்படுத்தப்படும், சேேமிிக்கப்படும், விிற்கப்படும் அல்லது 

விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் உற்பத்திிசெெய்யப்பட்ட இறைைச்சிித் தயாாரிிப்பு யாாவற்றிினதும், மூலம்,  ஒரு குறிிச்சொ�ொல்லாால், முத்திிரைையாால் அல்லது ஒட்டப்பட்ட 
அட்டைையாால் இறைைச்சிியைைப் பதப்படுத்தும் இடத்திில் இனங்காாணப்படுதல் வே�ண்டும்.

	 (2) �உண்மைையாாண உற்பத்திிப் பொ�ொறிித்தொ�ொகுதிி உள்ள ஒரு சிில்லறைை விிற்பனை� நிிலைையத்திில் களஞ்சிியப்படுத்தப்படும், விிற்பனை� செெய்யப்படும் அல்லது 
விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் உற்பத்திிசெெய்த இறைைச்சிித் தயாாரிிப்புகளுக்கு உப-பிிரிிவு (1) ஏற்புடைையதாாகாாது.

உணவு வளாாகத்திில் அனுமதிிக்கப்படும் இறைைச்சிி
38.	 (1) �2001 இன் உணவுப் பாாதுகாாப்பு மற்றும் தரநிிய சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள ஒழுங்குவிிதிியிின்31/05 ஆம் இலக்க ஒன்ராாரிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிி (இறைைச்சிி) 

அல்லது உணவுகள் சோ�ோதனை�யிிடும் சட்டத்திின் (கனடிய) கீழ்ஆக்கப்பட்டுள்ளஒழுங்குவிிதிி ஆகிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிில் இரண்டிலொ�ொன்றுக்கு இணங்கவும் 
மற்றும் அந்த ஒழுங்குவிிதிிக்கு அல்லது சட்டத்திிற்கு இணங்கவும் முத்திிரைையிிடப்பட்டுள்ள மற்றும் அட்டைையிிடப்பட்டுள்ள அல்லது வே�றுவகைையிில் 
இனங்காாணப்பட்டுள்ள உணவாாகப் பயன்படுத்த விிலங்குச் சோ�ோதனை� மே�ற்கொ�ொள்ளப்பட்டு அனுமதிி கிிடைைத்துள்ள இறைைச்சிி மட்டுமே� ஒரு உணவு 
வளாாகத்திில் அனுமதிிக்கப்பட்டுள்ள இறைைச்சிி எனப்பொ�ொருள் கொ�ொள்ளப்படும்.

	 (2) �உப-பிிரிிவு (1) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டிருந்தாாலும், ஒரு உணவு பரிிமாாறும் வளாாகம் தவிிர்ந்த இறைைச்சிி விிற்பனை� செெய்யப்படும் ஒரு உணவு 
வளாாகத்திிலுள்ள இறைைச்சிி,

	 (a) சோ�ோதனை�யிிடப்பட்டுள்ள இறைைச்சிியிில் படாாத வகைையிில் தனிிப்பயனாாக்கிி, சுற்றிிக்கட்டி, உறைைந்த அதிி குளிிரிில் சேேமிிக்கப்படுமாானாால்;

	 (b) �செெத்த மாாமிிசத்திின் ஒவ்வொ�ொரு நாான்கிிலொ�ொரு பகுதிிக்கு அல்லது பெெரும் பகுதிிக்கு இறைைச்சிியிின் உரிிமைையாாளரிினது பெெயரைையும் முகவரிியைையும் 
குறிித்துக்காாட்டும் குறிிச்சொ�ொல் இருக்குமாானாால்

	 (c) �செெத்த விிலங்கிின் உடலின் ஒவ்வொ�ொரு நாான்கிிலொ�ொரு பகுதிிக்கு அல்லது பெெரும் பகுதிிக்கு குறைைந்தபட்சம் 1.25 செென்றிிமீற்றல் உயரமாான எழுத்துக்களிில் 
நச்சுத்தமைையற்ற சாாப்பிிடக்கூடிய சமைையல் கலவைைகளிிலிருந்து தயாாரிித்த மைையைைப் பயன்படுத்திி முதன்மைை வெ�ட்டு பகுதிிகள் ஒவ்வொ�ொன்றிிலும் 
“நுகர்வோ�ோருக்காானது” “விிற்பனை�க்காானதல்ல” (Propriété du consommateur - non destiné à la vente”) எனத் தெெளிிவாாக அடைையாாளமிிடப்பட்டிருக்குமாாயிின் 
அதன் உரிிமைையாாளர், தனிிப்பயனாாக்கிி, சுற்றிிக்கட்டி, உறைைந்த அதிி குளிிரிில் களஞ்சிியப்படுத்தும் நோ�ோக்கங்களுக்காாக, வே�ட்டைையாாடுவதனூடாாக 
கிிடைைத்த விிலங்குகளிின் இறைைச்சிியைை அந்த வளாாகத்திில் வைைத்திிருக்கலாாம்
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

	 (3) �உப-பிிரிிவு (1) குறிிப்பிிடப்பட்டிருந்தாாலும், 2001 இன் உணவு பாாதுகாாப்பு மற்றும் தரநிியம சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 31/05 ஆம் இலக்க  ஒன்ராாறிியோ�ோ 
ஒழுங்குவிிதிியிின் (இறைைச்சிி) இன் கீழ் அனுமதிிப்பத்திிரம் பெெற்ற இறைைச்சிி பதப்படுத்தும்  ஒரு உணவு வளாாகம்,

	 (a) �சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள ஒரு இறைைச்சிியைை, இறைைச்சிியைைப் பதப்படுத்தும் வளாாகத்துள் பெெறுவதற்கு அந்த ஒழுங்குவிிதிியிின் பகுதிி VIII.2 இன் கீழ் 
அதற்கு ஒரு அங்கீகாாரம் வழங்கப்பட்டிருந்தாால்;

	 (b) �வளாாகத்திில் இறைைச்சிி வைைத்திிருக்கப்படும் காாலப்பகுதிிற்கு சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள இறைைச்சிியைைப் பெெறும் நோ�ோக்கங்களுக்காான அந்த 
ஒழுங்குவிிதிியிின் பகுதிி VIII.2 இன் கீழ் அந்த உணவு வளாாகத்திிற்கு ஒரு பணிிப்பாாளர் அனுமதிியைை வழங்கிியிிருந்தாால் அல்லது

	 (c) �வே�ட்டைையாாடிப் பிிடிக்கும் விிலங்குகளிின் இறந்த உடலைைப் பெெறும் மற்றும் பதப்படுத்தும் நோ�ோக்கங்களுக்களுக்கு அந்த ஒழுங்குவிிதிியிின் பகுதிி VIII.4 
இன் கீழ் அந்த வளாாகம் அனுமதிிக்கப்பட்டிருந்தாால் சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள இறைைச்சிியைை வைைத்திிருக்கலாாம்.

	 (4) சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள இறைைச்சிியைை வைைத்திிருக்கும் ஒரு வளாாகத்திின் இயக்குநர்:,

	 (a) �அந்த சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள உணவு, உணவு விிற்பனை� செெய்யப்படும், பரிிமாாறப்படும் அல்லது விிற்பனை�க்காாக வழங்கப்படும் உணவு வளாாகத்திின் 
எதாாவது பகுதிிக்கு வெ�ளிியாால் வைைக்கப்படுவதைையும்

	 (b) சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள இறைைச்சிி விிற்கப்படுவதிில்லைை அல்லது விிற்பனை�க்கு வழங்கப்படுவதிில்லைை என்பதைையும் உறுதிிசெெய்ய வே�ண்டும்.

	 (5) �உப-பிிரிிவு (1) குறிிப்பிிடப்பட்டிருந்தாாலும், Sioux Lookout Meno-Ya-Winவிின் சுகாாதாார நிிலைையத்திில் அமைைந்துள்ள ஒரு உணவு வளாாகம் காாட்டு மூஸ், காாட்டு 
வாாத்து, wild goose, காாட்டு caribou, காாட்டு முயல், காாட்டு மாான், காாட்டு நீர்நாாய்/beaver, காாட்டு எல்க் அல்லது காாட்டு muskox  முதலியவற்றைை வே�ட்டைையாாடிப் 
பெெறும் இறைைச்சிியைை, பறவைை அல்லது விிலங்கு வே�ட்டைையாாடும்போ�ோது கொ�ொல்லப்பட்டிருப்பதுடன் பிின்வரும் நிிபந்தனை�களும் பூர்த்திி செெய்யப்பட்டு 
இருந்தாால் அந்த வளாாகத்திில் வைைத்திிருக்கலாாம்:

	 1. �அந்தச் சுகாாதாார நிிலைையத்திில் உள்ள நோ�ோயாாளிிகளுக்கும், பாார்வைையிிடுபவர்களுக்கும், பணிியாாளர்களுக்கும் பரிிமாாறும் ஒரேே நோ�ோக்கத்திிற்காாக இறைைச்சிி 
கைையாாளப்பட்டு, தயாாரிிக்கப்பட்டு, பதப்படுத்தப்பட்டு களஞ்சிியப்படுத்தப்படுதல்.

	 2. �ஏனை�ய உணவுகள் பரிிமாாறப்படுவதற்கு முன்னர் இறைைச்சிி கைையாாளப்பட்டு, தயாாரிிக்கப்பட்டு, பதப்படுத்தப்பட்டு அவற்றுடன் படாாதவாாறு 
களஞ்சிியப்படுத்தப்படுதல்.

	 3. �2001 இன் உணவுப் பாாதுகாாப்பு மற்றும் தரநிியம சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 31/05 ஆம் இலக்க ஒன்ராாறிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிி(இறைைச்சிி) மற்றும் 
இறைைச்சிி சோ�ோதனை�யிிடுகைை சட்டத்திின் (கனடிய) கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள ஒழுங்குவிிதிி ஆகிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிில் இரண்டிலொ�ொன்றுக்கு இணங்க இறைைச்சிி 
சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ளமைையும் மற்றும் நுகர்வுக்காாக இறைைச்சிி சோ�ோதனை�யிிடப்பட்டுள்ளமைையும் பற்றிி அந்த இறைைச்சிி பரிிமாாறப்படுவதற்கு முன்னர் 
ஒவ்வொ�ொரு நே�ரத்திிலும் அந்தச் சுகாாதாார நிிலைையத்திில் உள்ள நோ�ோயாாளிிகளுக்கும், பாார்வைையிிடுபவர்களுக்கும், பணிியாாளர்களுக்கும் எழுத்திில் 
அறிிவிிக்கப்படுதல்.

	 4. �2001 இன் உணவுப் பாாதுகாாப்பு மற்றும் தரநிியம சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 31/05 ஆம் இலக்க ஒன்ராாறிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிி(இறைைச்சிி) 
மற்றும் இறைைச்சிி சோ�ோதனை�யிிடுகைை சட்டத்திின் (கனடிய) கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள ஒழுங்குவிிதிி ஆகிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிில் இரண்டிலொ�ொன்றுக்கு  
இணங்க இறைைச்சிி சோ�ோதனை�யிிடப்பட்டுள்ளமைையும் மற்றும் அவ்வாாறு சோ�ோதைைனயிிடப்பட்டுள்ள இறைைச்சிி பரிிமாாறப்படுவதற்கு எப்பொ�ொழுதும் 
கிிடைைக்கக்கூடிதயாாகவுள்ளமைையும் பற்றிி அந்தச் சுகாாதாார நிிலைையத்திில் உள்ள நோ�ோயாாளிிகளுக்கும், பாார்வைையிிடுபவர்களுக்கும், பணிியாாளர்களுக்கும் 
எழுத்திில் அறிிவிிக்கப்படுதல்.

	 (6) �உப-பிிரிிவு (1) குறிிப்பிிடப்பட்டிருந்தாாலும், காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடி உண்ணும் இரவு போ�ோஜனத்திில் அல்லது காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடும் 
ஒரு நிிகழ்விில் பரிிமாாறும் நோ�ோக்கத்திிற்காாக வே�ட்டைையாாடி பெெறும் இறைைச்சிி கைையாாளப்படும், தயாாரிிக்கப்படும், களஞ்சிியப்படுத்தப்படும் ஒரு உணவு 
வளாாகத்திில் அத்தகைைய இறைைச்சிியைை பிின்வரும் நிிபந்தனை�கள் பூர்த்திிசெெய்யப்பட்டிருந்தாால் வைைத்திிருக்கலாாம்:

	 1. �ஏனை�ய உணவுகள் பரிிமாாறப்படுவதற்கு முன்னர் இறைைச்சிி கைையாாளப்பட்டு, தயாாரிிக்கப்பட்டு, பதப்படுத்தப்பட்டு ஏனை�ய உணவுகளுடன் படாாதவாாறு 
களஞ்சிியப்படுத்தப்படுதல்.

	 2. �2001 இன் உணவுப் பாாதுகாாப்பு மற்றும் தரநிியம சட்டத்திின் கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 31/05 ஆம் இலக்க ஒன்ராாறிியோ�ோ ஒழுங்குவிிதிி(இறைைச்சிி) மற்றும் 
இறைைச்சிி சோ�ோதனை�யிிடுகைைச் சட்டத்திின் (கனடிய) கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள ஒழுங்குவிிதிி ஆகிிய ஒழுங்குவிிதிிகளிில் இரண்டிலொ�ொன்றுக்கு இணங்க 
இறைைச்சிி சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ளமைை பற்றிி இறைைச்சிி பரிிமாாறப்படுவதற்கு முன்னர் ஒவ்வொ�ொரு நே�ரத்திிலும் எழுத்திில் ஆதரவாாளர்களுக்கும் 
பணிியாாளர்களுக்கும் அறிிவிிக்கப்படுதல்.  மற்றும் நுகர்வுக்காாக இறைைச்சிி சோ�ோதனை�யிிடப்பட்டுள்ளமைையும் பற்றிி அந்த இறைைச்சிி பரிிமாாறப்படுவதற்கு 
முன்னர் ஒவ்வொ�ொரு நே�ரத்திிலும் எழுத்திில் அறிிவிிக்கப்படுதல். காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடி உண்ணும் இரவு போ�ோஜனம் அல்லது காாட்டு 
விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடும் ஒரு நிிகழ்வு இடம்பெெறும் இடத்திிற்கு நுழைையும் நுழைைவாாயிிலின் தெெளிிவாாக தெென்படக்கூடிய இடத்திில் இந்த அறிிவிித்தல் 
காாட்சிிப்படுத்தப்படுதல்.

	 3. �காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடி உண்ணும் இரவு போ�ோஜனத்திில் அல்லது காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடும் ஒரு நிிகழ்விில் கலந்துகொ�ொள்ளும் 
அனை�த்து நபர்களிினதும் பட்டியலைை இயக்குநர் வைைத்திிருத்தலும் மற்றும் கோ�ோரிிக்கைையிின் பே�ரிில் பட்டியலின் ஒரு பிிரதிியைை பொ�ொதுச் 
சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிிடம் வழங்குதல். பட்டியலில் ஒவ்வொ�ொரு ஆதரவாாளரிினதும் பெெயரும், முகவரிியும், தொ�ொலைைபே�சிி இலக்கமும் முழுமைையாாக 
உள்ளடக்கப்பட்டிருத்தல்

	 4. �காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடி உண்ணும் இரவு போ�ோஜனத்திிற்கு அல்லது காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடும் ஒரு நிிகழ்வுக்கு வே�ட்டைையாாடிய 
விிலங்குகளிின் இறைைச்சிியைை நன்கொ�ொடைையாாக வழங்கும் அனை�வரிினதும் பட்டியலைை இயக்குநர் பே�ணுதல் வைைத்திிருத்தலும் மற்றும் கோ�ோரிிக்கைையிின் 
பே�ரிில் பட்டியலின் ஒரு பிிரதிியைை பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகரிிடம் வழங்குதல்.  இந்தப் பட்டியலில் பிின்வரும் விிபரங்கள் உள்ளடக்கப்பட்டிருத்தல்,

		  i. ஒவ்வொ�ொரு நன்கொ�ொடைையாாளரிின் பெெயரும், முகவரிியும் தொ�ொலைைபே�சிி இலக்கமும் அடங்கிிய முழுமைையாான விிபரம்

		  ii. ஒவ்வொ�ொரு நன்கொ�ொடைையாாளரிிடமிிருந்தும், நன்கொ�ொடைை இறைைச்சிி பெெறப்பட்ட விிலங்கு இனத்திின் பெெயர்

	 (7) பிிரிிவு (6) இல்,

1997 இன் மீன்கள் மற்றும் காாட்டு உயிிரிினங்கள் பாாதுகாாப்பு சட்டத்திின்  (“dîner avec gibier sauvage au menu”) 52 (3) ஆம் வாாசகத்திின் கீழ் ஒரு அதிிகாாரம் 
அளிிக்கப்பட்டுள்ள அதிிகாார சபைையிின் கீழ் வழங்கப்படும் ஒரு இரவு போ�ோஜனம் “காாட்டு விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடி உண்ணும் இரவு போ�ோஜனம்” ; (“dîner avec gibier 
sauvage au menu”) எனப்பொ�ொருள்படும்

1997 இன் மீன்கள் மற்றும் காாட்டு உயிிரிினங்கள் பாாதுகாாப்பு சட்டத்திின்  (“dîner avec gibier sauvage au menu”)  கீழ் ஆக்கப்பட்டுள்ள 665/98 ஆம் இலக்க ஒன்ராாரிியோ�ோ 
ஒழுங்குவிிதிியிின்135.1 ஆம் பிிரிிவுக்கு இணங்க வே�ட்டைையாாடிப் பரிிமாாறலாாம் எனும் விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடுவது “விிலங்குகளைை வே�ட்டைையாாடும் நிிகழ்வு” 
(“evénement avec gibier sauvage au menu”) எனப்பொ�ொருள்படும்

	 (8) �சோ�ோதனை�யிிடப்படாாதுள்ள இறைைச்சிியுடன் பட்டுள்ள பாாத்திிரங்களும், உபகரணங்களும், உணவு படும் மே�ற்பரப்புகளும் ஏதே�னும் ஏனை�ய உணவுகளுடன் 
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சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)

படுவதற்கு முன்னர் IV இற்கு இணங்க கழுவிி சுத்தம் செெய்யப்பட்டு கிிருமிிநீக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

பாாலும் பாால் உற்பத்திிகளும்
பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்தலும் கிிருமிியழிித்தலும்
39.	 (1) �பிின்வரும் முறைைகளாால் 10 சதவீதத்திிற்கும் குறைைவாான பாால் கொ�ொழுப்புள்ள பாால் உற்பத்திிகள், பாாச்சர்முறைைப்படுத்தப்படலாாம், அல்லது 

பாாச்சர்முறைைப்படுத்திிய பாாலாால் தயாாரிிக்கப்படலாாம்,
	 (a) �ஒரு தொ�ொகுதிி பாாச்சர்முறைை முறைைமைையைைப் பயன்படுத்திினாால் குறைைந்தபட்சம் 63° செெல்சிியஸ் வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்கிி, அந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் 30 

நிிமிிடங்களுக்குக் குறைையாாமல் வைைக்கப்படல்;

	 (b) �குறைைந்தபட்சம் 72° செெல்சிியஸ் வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்கிி, அந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் 15 செெக்கன்களுக்கு குறைையாாமல் வைைக்கப்பட்டும், அதிிக 
வெ�ப்பநிிலைை குறுகிிய காால பாாச்சர்முறைை அல்லது

	 (c) ��குறைைந்தபட்சம் (a) மற்றும் (b) ஆகிிய வாாசகங்களிில் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள செெயல்முறைைக்கு இணை�யாாக நோ�ோய்க்கிிருமிி நுண்ணங்கிிகளைையும் 
பொ�ொசுபே�ற்றே�சைையும் அழி்்�பபதற்குப் பயனாாக அமைையும் செெயல்முறைை இருந்தாால், மற்றொ�ொரு வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்கிி, அந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் 
குறிிப்பிிட்டவொ�ொரு காாலத்திிற்கு வைைக்கப்படல்

	 (2) �பிின்வரும் முறைைகளாால் 10 சதவீதம் அல்லது அதற்கு அதிிகளவு பாால் கொ�ொழுப்பு அடங்கிிய பாால் உற்பத்திிகள்  பாாச்சர்முறைைப்படுத்தப்படலாாம், அல்லது 
பாாச்சர்முறைைப்படுத்திிய பாாலாால் தயாாரிிக்கப்படலாாம்,

	 (a) ��ஒரு தொ�ொகுதிி பாாச்சர்முறைை முறைைமைையைைப் பயன்படுத்திினாால் குறைைந்தபட்சம் 66° செெல்சிியஸ் வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்கிி, அந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் 30 
நிிமிிடங்களுக்குக் குறைையாாமல் வைைக்கப்பட்டும் அல்லது

	 (b) �குறைைந்தபட்சம் 75° செெல்சிியஸ் வெ�ப்பநிிலைையிில் சூடாாக்கிி, அந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் 15 செெக்கன்களுக்கு குறைையாாமல் வைைக்கப்படல், அதிிக 
வெ�ப்பநிிலைை குறுகிிய காால பாாச்சர்முறைை 

	 (3) �பாால் உற்பத்திிகள் குறைைந்தபட்சம் 135° வெ�ப்பநிிலைைக்குச் சூடாாக்கப்பட்டு  இரண்டு செெக்கன்களுக்கு குறைையாாத நே�ரம் அந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் 
வைைக்கப்படல் மூலம் அல்லது  கிிருமிியளிிப்பதைை விிளைைவாாக்கும் பிிற வெ�ப்பநிிலைையிில் அத்தகைைய ஒரு நே�ரத்திிற்கு வைைக்கப்படுவதன் மூலம் வணிிகளவிில் 
கிிருமிியளிிக்கப்படலாாம்.

பாாச்சரமுறைைப்படுத்திிய பிின்னர் குளிிர்த்தல்
40.	 (1) �பாால் உற்பத்திிகள் பாாச்சர்முறைைப்படுத்தப்பட்டதன் பிின்னர் உடனடியாாகக் குறைைந்தபட்சம் 4° செெல்சிியஸ் அல்லது அதற்கு குறைைந்த செெல்சிியஸ் 

வெ�ப்பநிிலைையிில் வைைக்கப்பட்டு குளிிராாக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.
	 (2) உப-பிிரிிவு (1),

	 (a) �பொ�ொதிியிிடப்படுவதற்கு முன்னர் மே�லும் பதப்படுத்த வே�ண்டிய, பிின்னர் 4° செெல்சிியஸ் அல்லது அதற்கு குறைைந்த செெல்சிியஸ் வெ�ப்பநிிலைைக்குக் 
குளிிர்விிக்கவே�ண்டிய ஒரு பாால் உற்பத்திிற்கும்;

	 (b) �வணிிகளவிில் கிிருமிியழிிக்கப்பட்டுள்ள ஒரு பாால் உற்பத்திிற்கும் மற்றும் கிிருமிியழிிக்கப்பட்ட சூழலில் (aseptically) பொ�ொதிியிிடப்படுகிின்ற அல்லது 
அவ்வாாறு பொ�ொதிியிிடப்படுதல் வே�ண்டும் எனும் ஒரு பாால் உற்பத்திிற்கும் அல்லது

	 (c) உலர்த்தல் மூலம்  பதப்படுத்தப்படும் ஒரு பாால் உற்பத்திிற்கும் ஏற்புடைையதாாகாாது.

பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திிகள்
41.	 (1) �ஒரு உணவு வளாாகத்திில் பாால் உற்பத்திிகளைைப் பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்தப் பயன்படும் ஒவ்வொ�ொரு பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திியும் சுட்டிக்காாட்டுகிின்ற மற்றும் 

பதிிவுகளைைப் பதிிகிின்ற திிருத்தமாான சுலபமாாக வாாசிிக்கக்கூடிய வெ�ப்பமாானிிகளுடன் பொ�ொருத்தப்பட்டிருத்தல் வே�ண்டும்.
	 (2) �ஒரு உணவு வளாாகத்திில் பாால் உற்பத்திிகளைைப் பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்தப் பயன்படும் ஒவ்வொ�ொரு உயர் வெ�ப்பநிிலைை குறுகிிய நே�ர பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திியும் 

சரிியாாகத் தொ�ொழிிற்படும் ஒரு ஓட்டத் திிசைைதிிருப்பல் வாால்வுடன்பொ�ொருத்தப்பட்டிருத்தல் வே�ண்டும்.

	 (3) ��பதிிவுகளைைப் பதிியும் வெ�ப்பமாானிிகள் ஈரம் புகாாதாாகவாாறும் எளிிதாாக வாாசிிக்கக்கூடியதாாகவும் இருத்தல் வே�ண்டும்.

	 (4) �ஒரு பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திியிிலுள்ள ஒரு பாால் உற்பத்திியிின் வெ�ப்பநிிலைையைை சுட்டிக்காாட்டும் வெ�ப்பமாானிியிில் ஏதாாவது ஒரு நே�ரத்திில் காாட்டப்படும் 
வெ�ப்பநிிலைையைை எடுத்துக்கொ�ொள்ள வே�ண்டுமே�யொ�ொழிிய பதிிவு வெ�ப்பமாாணிியிினாால் சுட்டிக்காாட்டப்படும் வெ�ப்பநிிலைையைை அல்ல.

	 (5) �பதிிவு வெ�ப்பமாாணிியிினாால் சுட்டிக்காாட்டப்படும் வெ�ப்பநிிலைை சுட்டிக்காாட்டும் வெ�ப்பமாாணிியிினாால் காாட்டப்படும் வெ�ப்பநிிலைைக்கு எதிிராாக இயக்குநராால் 
நாாளாாந்தம் செெவ்வைைபாார்க்கப்படுதல் வே�ண்டும். சுட்டிக்காாட்டும் வெ�ப்பமாாணிியிினாால் காாட்டப்படும் வெ�ப்பநிிலைைக்கு அதிிகமாான வெ�ப்பநிிலைையைை 
வாாசிிக்காாதவாாறு அது அவரிினாால் சீராாக்கப்படுதலும் வே�ண்டும்.

பாாச்சர்முறைைப்படுத்தலைைப் பதிிவுசெெய்யும் சாாதனம்
42.	 (1) �பாாச்சா்்�முறைையைைப் பதிியும் ஒரு கருவிி பாால் உற்பத்திிகளைை பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்துவதிில் பயன்படுத்தப்படுதல் வே�ண்டும். அந்தக் கருவிி பிின்வரும் 

தகவல்களைைப் பதிிதலும் வே�ண்டும்:
	 1. செெயல்பாாட்டின் பெெயரும் செெயற்பாாட்டின் திிகதிியும்.

	 2. �ஒன்றுக்கு அதிிகமாான பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திிகள் பயன்பாாட்டில் இருக்குமாாயிின்  பதிியும் கருவிிக்கு பொ�ொருத்தப்பட்டுள்ள பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்திியிின் 
இலக்கம்.

	 3. வைைத்திிருக்கும் காாலத்திில் சிில நே�ரங்களிில் குறிித்தவொ�ொரு புள்ளிியுடன் இணை�யாாகவுள்ள சுட்டிக்காாட்டும் வெ�ப்பமாானிியிின் வெ�ப்பநிிலைை.

	 4. பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்துப்படுகிின்ற பாால் உற்பத்திியிின் பெெயர்.

	 (2) �ஒரு பாாச்சா்்�முறைையைை இயக்கும் ஒருவர், ஏதாாவது பாால் உற்பத்திிகளைை பாாச்சா்்�முறைைப்படி செெய்யும் போ�ோது உப பிிரிிவு (1) இல் பட்டியல்படுத்தப்பட்டுள்ள 
தகவல்கள் அடங்கிிய ஒரு பதிிவைைத் தயாாரிித்து அதிில் கைைகொ�ொப்பமிிடுதல் வே�ண்டும்.

	 (3) �உப பிிரிிவு (2) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள பதிிவு தயாாரிிக்கப்பட்டதன் பிின்னர் குறைைந்தபட்சம் ஒரு வருடத்திிற்கு அல்லது  ஒரு வருடத்திிற்கும் அதிிக 
காாலம் பழுதடைையாாமல் இருக்கும்பாாலுக்கும் பாால் உற்பத்திிகளுக்கும் அவைை பழுதடைையாாமல் இருக்கக்கூடிய காாலாாவதிியாாகும் காாலம் வைைத்திிருக்கப்படுதல் 
வே�ண்டும்.

	 (4) �இயக்குநர், உப பிிரிிவு (2) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள பதிிவுகளைை ஒரு பொ�ொதுச் சுகாாதாாரப் பரிிசோ�ோதகருக்கு அல்லது சுகாாதாார மருத்துவ அதிிகாாரிிக்கு 
அவரது கோ�ோரிிக்கைையிின் பே�ரிில் வழங்க வே�ண்டும். 
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43.	 நோ�ோய்க்கிிருமிிப் பற்றீரிியாா மற்றும் நச்சுகள் மற்றும் பாாலாாடைைக்கட்டியைைப் பாாதுகாாப்பற்றதாாக மாாற்றும் மற்ற வகைை மாாசுகளைை அழிிக்க போ�ோதுமாான சேேமிிப்பு 
நிிலைைமைைகளுக்கு சீஸ் உட்படுத்தப்பட்டிருந்தாால், சட்டத்திின் உட்பிிரிிவு 18 (2) பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்துப்படுத்தப்படாாத பாாலில் இருந்து தயாாரிிக்கப்படும் 
பாாலாாடைைக்கட்டிக்குப் பொ�ொருந்தாாது. சாாப்பிிடுவதற்கு. நோ�ோக்கிிருமிி பற்றீரிியாாக்களைையும், நச்சுக்களைையும், பாாற்கட்டியைை சாாப்பிிடமுடியாாதளவுக்கு 
பாாதுகாாப்பற்றதாாக மாாற்ற வல்லமைை வாாய்ந்த வே�று ஏதாாவது கிிருமிி வகைைகளைையும் அழிிப்பதற்கு போ�ோதிிய களஞ்சிிய நிிலைைமைைகளுக்கு அந்தப் பாாற்கட்டி 
உட்படுத்தப்பட்டுள்ளதாாயிின், தொ�ொற்றுநீக்கப்படாாத பாாலினாால் தயாாரிிக்கப்பட்டுள்ள பாாற்கட்டிற்கு குறிித்த சட்டத்திின் 18 (2) ஆம் பிிரிிவு ஏற்புடைையதாாகாாது.

	கி ிருமிிநீக்கல்

44.	 பாாச்சா்்�முறைைப்படுத்துவதற்கும், கிிருமிிநீக்குவதற்கும் மற்றும் அதனை�யடுத்து பாாலைையும் பாால் உற்பத்திிகளைையும் கைையாாளுவதற்கும் பயன்படுத்தப்படும் 
உபகரணங்கள் பாாவிிக்கப்படுவதற்கு முன்னர் உடனடியாாகக் கழுவிிச் சுத்தம் செெய்யப்பட்டு கிிருமீநீக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

	பாா ல் கொ�ொள்கலன்கள்

45.	 கிிருமிிநீக்கிிய திிரவப் பாால் உற்பத்திிகள் “கிிருமிிநீக்கப்பட்டவைை” “கிிருமிிகள் அற்றது” மற்றும் “திிறந்த பிின்னர் குளிிரூட்டியிில் வைைக்கவும்” எனும் வாாசகங்களிில் 
அல்லது அத்தகைைய வாாசகங்கள் ஒட்டப்பட்டுள்ள கொ�ொள்கலன்களிில் விிற்பனை� செெய்யப்படுதல் வே�ண்டும்.

	பாா ல் உற்பத்திிகளைை மீளப்பொ�ொதிியிிடுதல்

46.	 (1) �தாான் உற்பத்திி செெய்யாாத பாால் உற்பத்திிகளைைப் பொ�ொதிியிிடும் ஒரு உணவு வளாாகம் உண்மைையாான பாால் பதனிிடும் தரப்பு, பொ�ொதிியிிட்டுள்ள திிகதிி மற்றும் பாால் 
உற்பத்திிகளைை மீளப் பொ�ொதிியிிடப்பட்டுள்ள கொ�ொள்கலன்களிில் உள்ள தொ�ொகுதிி இலக்கம் முதலியவற்றைை இனம் காாட்ட வே�ண்டும்.

	 (2) �உப பிிரிிவு (1) இல் குறிிப்பிிடப்பட்டிருந்தாாலும், அவற்றைை உண்மைையாாகப் பதப்படுத்திிய தரப்பு, பொ�ொதிியிிடப்பட்டுள்ள திிகதிி மற்றும் தொ�ொகுதிி இலக்கம் 
முதலியவற்றைை கண்டறிியும் பதிிவுகளைை உணவு வளாாகத்திின் இயக்குநர் பே�ணுவாாராாயிின், அவர் மீளப்பொ�ொதிியிிடும் பாால் உற்பத்திிகளிின் கொ�ொள்கலன்களிில் 
பிின்வரும் பிின்வரும் விிபரங்களைை காாட்சிிப்படுத்தலாாம்:

	 1. இயக்குநரிின் பெெயர், முகவரிி அல்லது இரகசிியக்குறிியீடு.

	 2. இயக்குநரிின் “பயன்படுத்த வே�ண்டிய கடைைசிித் திிகதிி” அல்லது மீளப்பொ�ொதிியிிடும் திிகதிி.

	 (3) �உப பிிரிிவு (2) இல் குறிிப்பீடுசெெய்யப்பட்டுள்ள பதிிவுகள் பாால் உற்பத்திி மீளப்பொ�ொயிிடப்பட்டுள்ள திிகதிியிின் முதலாாவது ஆண்டு முடிவடைையும் வரைை உணவு 
வளாாகத்திில் வைைத்திிருக்கப்படுதல் வே�ண்டும்.

	 (4) இந்தப் பிிரிிவு மீளப்பொ�ொதிியிிடப்படும் திிரவப் பாால் உற்பத்திிகளுக்கு உத்தரவாாதமளிிக்காாது.

முட்டைைகள்
C தர முட்டைைகள்
47.	 (1) �உணவு வளாாகத்திின் எந்த ஒரு இயக்குநரும் தரம் குறிிக்கப்படாாத அல்லது “C” தரத்திிற்கு குறைைந்த முட்டைைகளைை களஞ்சிியப்படுத்த, கைையாாள, பரிிமாாற, 

பதப்படுத்த, தயாாரிிக்க, காாட்சிிப்படுத்த, பகிிர்ந்தளிிக்க, எடுத்துச்செெல்ல, விிற்பனை� செெய்ய அல்லது விிற்பனை�க்காாக வழங்க கூடாாது.
	 (2) �உப பிிரிிவு (1) இன் பிிரகாாரம், பதிிவு பெெற்ற ஒரு முட்டைை நிிலைையத்தைை இயக்குபவர் தரம்ற குறிிக்கப்படாாத முட்டைைகளைைத் தரப்படுத்தும் நோ�ோக்கத்திிற்காாக 

களஞ்சிியப்படுத்தலாாம் மற்றும் கைையாாளலாாம். மே�லும் இவர் பதிிவுபெெற்ற முட்டைை பதப்படுத்தும் ஒரு நிிலைையத்திிற்கு “C” தர முட்டைைகளைை விிற்பனை� 
செெய்யலாாம், விிற்பனை�க்காாக வழங்கலாாம் மற்றும் எடுத்துச்செெல்லலாாம்.

	 (3) �உப பிிரிிவு (1),

	 (a) �உணவு வளாாகத்திிற்கு எடுத்துவரப்படும்போ�ோது சுத்தமாான நிிலைையிில் உள்ளதும் தெென்படக்கூடிய வெ�டிப்புகள் அற்றதுமாான முட்டைைகளாாக இருந்தாால்

	 (b) �4° செெல்சிியஸ் அல்லது அதற்கு குறைைந்த வெ�ப்பநிிலைையிில் உள்ள ஒரு குளிிராாக்கும் வசதிியிினுள் களஞ்சிியப்படுத்தப்பட்டு எடுத்துச்செெல்லப்படும் 
முட்டைைகளாாக இருந்தாால் நாாட்டுக் கோ�ோழிிகளிிலிருந்து வரும் முட்டைைகள் தவிிர்ந்த ஏனை�ய விிலங்குகளிிலிருந்து வரும் முட்டைைகளுக்கு ஏற்புடைையதாாகாாது.

சுகாாதாாரப் பாாதுகாாப்பும் ஊக்குவிிப்பும் சட்டம் (HPPA)
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