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ProTrainings फ़ूड हाइजीन कोर्स लेवल 1 और लेवल 2 

ProTrainings फ़ूड हाइजीन कोर्स में आपका स्वागत है। आप इस कोसस को www.profoodhygiene.co.uk पर जाकर ऑनलाइन पूरा 
कर सकत े हैं या क्रफर ProTrainings के क्रकसी अपू्रव्ड इंस्रटिर की सहायता स े भी पूरा कर सकत े हैं। आप

www.procourses.co.uk र्र्स कर र्कते हैं और ProTrainings के अपू्रव्ड इंस्ट्र क्टर के बारे में जानकारी प्राप्त कर र्कते हैं। और यटि 
आप चाहें तो आप support@protrainings.eu पर ईमेल द्वारा या 01206 805359 पर फ़ोन पर र्ीधे रं्पकस  कर र्कते हैं। 

यह मैनु्यअल ख़ार् तौर पर उन सू्ट्डेंट्र् के इसे्तमाल के ललए बनाया गया है, लजन्ोनें ProTrainings का फ़ूड हाइजीन कोर्स पूरा लकया है या 

ProTrainings के ही अपू्रव्ड इंस्ट्र क्टर द्वारा कोई दूर्रा र्लटसफाइड फ़ूड हाइजीन कोर्स पूरा लकया है। 

आप यह जााँर् र्कते हैं लक आपका र्लटसलफकेट वैललड है या नही।ं र्ाथ ही में, आप www.profoodhygiene.co.uk पर जाकर अपने खुद के

लॉग इन रे् इर्की PDF कॉपी का लपं्रट आउट ले र्कते हैं। लेवल 2 कोसस मान्यता िाप्त कोसस है और एक जााँची हुई टवाललक्रफकेशन 
है। यटि ज़रुरत पड़े, तो आप ऐस ेक्रकसी उद्िेश्य स ेइसे पूरा कर सकते हैं। 

इर् क्लार्रूम कोर्स के पूरा होने के बाद आपको डाक द्वारा एक र्लटसलफकेट और वॉलेट के र्ाइज़ का एक काडस भेजा जाएगा। 

कोसस पूरा होने के बाि ऑनलाइन स्िूडेंट्स (केवल ऑनलाइन कोसजे) अपन ेसटिसक्रफकेि का प्रििं आउि ले सकते हैं। 

ऑनलाइन और टलासरूम स्िूडेंट्स अपने CPD सटिसफाइड सटिसक्रफकेि का प्रििं आउि केवल हमारे लॉग इन एररया से ही ल े
सकते हैं। 

आप ऑनलाइन रजजस्िर करना सनुनजश्चत करें, ताक्रक आपको सभी नए अपडेि िाप्त हो सकें । ऑनलाइन स्िूडेंट्स को खुि से 
नए अपडेि लमलत ेरहत ेहैं। आपके इंस्रटिर को आपको पहल ेस ेही रजजस्िर कर िेना चाटहए था, और अगर आप कोई 
ऑनलाइन कोसस कर रहें हैं, तो आपके पास इस क्रकताब में आपके लॉग इन स ेजुडी जानकारी मौजिू होगी। यटि आपको लॉग 
इन करन ेमें या अपन ेसटिसक्रफकेशन स ेजुड़े क्रकसी प्रवषय में कोई भी टिटकत आती है, तो कृपया हम ेईमेल या फ़ोन पर 
संपकस  करें। 

यहााँ पर ProTrainings क्लार्रूम र्लटसलफकेट का एक सैंपल टिया गया है। कोर्स पूरा होने के बाद आपको डाक द्वारा यह र्लटसलफकेट

भेजा जाएगा। ऑनलाइन कोसेज के ललए, आप अपना सटिसक्रफकेि ऑनलाइन प्रििं कर सकते हैं। 
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मॉडू्यल 1- फ़ूड हाइजीन लेजजसे्लशन याजन खाने की र्फाई व्यवस्था र्मं्बजित कानून  
 

a.    ज़रूरी कानून और लवधान 

फ़ूड हाइजीन रे् ऐरे् बहुत रे् लनयम और कानून जुड़े हुए हैं, लजनका पालन लकया जाना र्ालहए। यह सुननजश्चत कर लें क्रक आपने अपन े
मेनेजर से उन सभी ननयमों के बारे में पता कर ललया है जजनका पालन आपको करना है। ननयम बनान ेका उद्िेश्य ग्राहकों 
और कमसचाररयों की रक्षा करना हैं और इन्हें इसललए भी बनाया जाता हैं, ताक्रक खान ेपीन ेके सामान की गुणवत्ता यानन 
टवाललिी को सुननजश्चत क्रकया जा सके। 

• फ़ूड रे्फ्टी एक्ट 1990 (रं्शोलधत) गे्रट लिटेन में फ़ूड यालन खान पान रे् जुड़े र्भी लनयमो ंका ढांर्ा तैयार करता है- यही कानून 

नॉदसनस आयरलैंड में भी लागू होता हैं। खान पान से जुड़े व्यवसायों के बारे में और ज़्यािा गाइडेंस पाने के ललए फ़ूड 

रे्फ्टी एक्ट 1990 देखें। 
• जनरल फ़ूड लॉ रेगुलेशन (EC) 178/2002, फ़ूड रे्फ्टी रे् जुड़ा एक र्ामान्य EC कानून है। फ़ूड सेफ्िी के बारे में और ज़्यािा 

गाइडेंस पान ेके ललए जनरल फ़ूड लॉ रेगुलेशन (EC) 178/2002 देखें। 
• जनरल फ़ूड रेग्यलैशन्ज़ 2004 (सशंोधित), रेगुलेशन (EC) 178/2002 (जुमासना लगाकर) पर कुछ लनधासररत शतों को लगाता 

है और उन्ें अमल में लाने की प्रसु्तलत करता है और फ़ूड रे्फ्टी एक्ट 1990 में बदलाव लाकर इन्ें रेगुलेशन (EC) 178/2002 

के र्मान लाता है। यही कानून नॉदसनस आयरलैंड में भी लागू होता हैं। 

ज़्यादातर फ़ूड लबज़नर् करने वालो ंको अपनी रं्पलि को स्थानीय अलधकारी यालन की लोकल अथॉररटीज के पार् रलजस्ट्र कराना होगा। 
यह आज के समय के EU रेग्यलैशन्ज़ की आवश्यकता है और इसने पहल ेके समय में लागू होन ेवाली नशेनल रजजस्रेशन 
ज़रूरतों की जगह ल ेली है। 

र्ही मायने में, अपने लबज़नर् की शुरुआत करने रे् पहले ही, खाद्य पदाथों के व्यापार रे् जुड़े र्भी व्यापाररयो ंको लोकल अथॉररटी के पार् 

जाकर अपने लबज़नर् करने की जगह का रलजस्ट्र ेशन करा लेना र्ालहए। अगर आपन ेपहल ेस ेही अपनी संपप्रत्त का रजजस्रेशन करा 
रखा है और अपना व्यवसाय बिला नहीं है, तो आपको उसे िोबारा रजजस्िर करन ेकी ज़रुरत नही ंहै। 

कुछ लवशेष प्रकार के व्यवर्ायो ंमें लबज़नर् करने की जगह को रलजस्ट्र कराने की बजाए उरे् स्वीकृत लदलानी होती है। 
इनमे ये लनम्न खाद्य पदाथस यालन फूड्र् शालमल हैं: 

a.   मीि/मासं और मांस से बने िोडटट्स 

b.   अंडे 
c.   दूध और डेयरी िोडटट्स 

d.   मछली और मछली रे् बने प्रोडक््टर् 

फ़ूड लबज़नर् रे् जुड़े र्भी व्यापारी लजन्ें लबज़नर् करने की जगह को स्वीकृलत लदलानी है, वह लोकल अथॉररटीज को रं्पकस  

करें। 
 

a.फ़ूड सै्टण्डडस एजेंर्ी 

फ़ूड सै्ट्ण्डडस एजेंर्ी एक स्वतंत्र र्रकारी लवभाग है, लजरे् वषस 2000 में पाललसयामेंट के एक एक्ट के तहत स्थालपत लकया गया था। इसे लोगो ं

के स्वास्थ्य और ग्राहको ंके लहत की रक्षा के उदे्दश्य रे् बनाया गया है। 
फ़ूड इंडस्ट्र ी के लनयमो ंको लनयंलत्रत करने वाली फ़ूड सै्ट्ण्डडस एजेंर्ी के बारे में और ज़्यादा जानकारी पाने के ललए www.food.gov.uk देखें। 

b.इन्वाइरन्मेन्टल हेल्थ ऑफिसर 
इन्वाइरने्मन्टल हेल्थ ऑलफर्र आपका व्यवर्ाय शुरू कराने में और आपको उर्मे प्रवेश लदलाने की ताकत रखते हैं। वे रु्लनलित करते हैं 

लक लबज़नर् र्भी लनयमो ंके अनुकूल र्ले। इनके पार् कई अलधकार होते हैं, लजर्मे लबज़नर् के माललक की मलजस्ट्र ेट कोटस में पैरवी करना 

शालमल है और लजर्के र्लते £20,000 का जुमासना या छः  महीने की जेल, या क्राउन कोटस में उर्रे् भी अलधक की र्ज़ा हो र्कती है। इर् 

र्ब के कारणवश अर्ीलमत जुमासना और दो र्ाल की र्ज़ा हो र्कती है। 

 
फ़ूड स्ट्ैंडड्सर् एजेंर्ी (FSA) स्थालपत करने का मकर्द है लक ये खान पान के मौजूदा स्तर को रु्धारे, परेशालनयााँ कम करे और व्यवर्ाय में 

उच्च नीलतयो ंको बढ़ावा दे। इन्वाइरन्मेन्िल हेल्थ ऑक्रफससस इन के्षत्रों में सुिार लाते हैं, सलाह िेते हैं और एक बबज़नस को बंि 
कराने की भी ताकत रखते हैं। 
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मॉडू्यल 2- बैक्टिरीआलजी और फ़ूड पॉइज़जनंग 

 
a. बैिीररया क्या होते हैं, ये कैरे् बढ़ते हैं और हमे कैरे् प्रभाजवत करते हैं? 

बैक्टीररया बहुत जल्दी बढ़ते हैं और हमे आर्ानी रे् बीमार कर र्कते हैं। 
खाने में पैिा हुए बैटिीररया, खान ेमें ही बढ़ते चले जाते हैं और इस 
ज़ररए हमारे शरीर में पहुाँच जाते हैं। साल्मोनेला की तरह के या ऐस े
अन्य फ़ूड पोइसोननगं बैटिीररया खान ेमे मौजूि िाइफाइड बैटिीररया 
का इस्तेमाल करते हैं और अपनी बढ़ते तजे़ करत ेहैं। 
 

फ़ूड पॉइज़लनंग के लक्षणो ं में उल्टी आना, पेट में मरोड़ उठना, ददस , 

डाइअरीअ, र्रददस , बुखार, और तलबयत ख़राब लगना जैर्ी र्भी तकलीफें  शालमल हैं। अपनी बीमारी के चलते आप िसूरों को भी 
बैटिीररया स ेइन्फेटि कर सकते हैं और यह आपके हाथों से बनाए हुए खाने में भी पहुाँच सकता हैं। 

b. हम इन्हें बढ़ने रे् कैरे् रोक र्कते हैं? 

खाने को र्ही तापमान में रखने रे्, एलर्ड/ खारे खाद्य पदाथस/ र्ीनी और नमक के इसे्तमाल रे् बैक्टीररया को बढ़ने रे् रोका जा र्कता है। 
आपके काम करने की जगह पर इनकी रोकथाम के ललए कई अलग अलग तरीके होंगे। इसमें साफ़ सफाई बनाए रखना और 
अच्छी हाउसकीप्रपगं शालमल है। 

c. फ़ूड पोइर्ोजनंग- यह जकरे् प्रभाजवत करता हैं?  

फ़ूड पॉइज़लनंग लकर्ी भी उम्र के व्यक्ति को हो र्कती है, पर बीमारी रे् कमज़ोर हुए 

बच्चो ंऔर वृद्ध लोगो ंको इर्रे् ज़्यादा खतरा होता है। इससे ज़्यािा िभाप्रवत होन े
का खतरा रखन ेवाले लोग हाई ररस्क गु्रप में आते हैं और उनका ज़्यािा ध्यान 
रखना पड़ता है। और यटि आप हाई ररस्क सटेिर स ेजुड़े हैं, तो सभंवता वहााँ 
पर इनसे जुड़े कुछ ख़ास ननयम भी होंगे। हाई ररस्क गु्रप में वदृ्ि, बच्चे और 
पहले से स्वास््य समस्याओं स ेजूझ रहे लोग शालमल हो सकत ेहैं। 

हम र्ब कभी न कभी ऐर्ी फ़ूड पॉइज़लनंग का लशकार हो रु्के है, जहााँ खाने के ज़ररए 

हम तक इने्फक्शन पहुाँर्ा है। कई बार तो यह छोिा सा इन्फेटशन होता है और 
कुछ ही घंिो में खत्म हो जाता है, और कई बार ज़्यािा बड़ा होता है और 
व्यजटत को अस्पताल ल ेजाना पड़ता है। जब हम खाने के व्यवर्ाय रे् जुड़े हैं, तो 

उर्की तैयारी करते र्मय, उरे् बनाते र्मय और उरे् परोर्ते र्मय हमे वह र्ब करना 

र्ालहए लजर्रे् लकर्ी भी प्रकार के ख़तरे को टाला जा र्के। 

d. इने्फक्शन के प्रकार 

इने्फक्शन कई तरह के होते हैं और आगे फैल र्कते हैं, जैरे् की कैम्प्य्लोबके्टर, र्ाल्मोनेला, क्लॉस्ट्र ीलडयम परलिनजेन्स, इस्रे्ररलर्या कोली, 

ललक्तस्ट्ररया, मौल््डर् (इनरे् लवषैले तत्व पैदा होते हैं), और वायरर्। 

e. केजमकल्स और फॉरेन ऑबे्जि्र् 

यलद खाने में केलमकल पड़ जाए और उर् खाने को कोई खा ले, तो उरे् नुकर्ान पहुाँर् र्कता है, उदाहरण के ललए, र्फाई करने के उत्पादो ं

रे् लनकले केलमकल्स। इस बात का ध्यान रखें क्रक खाने में क्रकसी भी िकार के केलमकल्स और खाने में न इस्तेमाल करन े
लायक क्रकसी भी तरह के बाहरी सामान का उपयोग नहीं क्रकया जाना चाटहए। 

 

http://www.shabdkosh.com/translate/%E0%A4%87%E0%A4%B8%E0%A5%8D%E0%A4%9A%E0%A5%87%E0%A4%B0%E0%A4%BF%E0%A4%9A%E0%A4%BF%E0%A4%AF%E0%A4%BE%20%E0%A4%95%E0%A5%8B%E0%A4%B2%E0%A5%80/%E0%A4%87%E0%A4%B8%E0%A5%8D%E0%A4%9A%E0%A5%87%E0%A4%B0%E0%A4%BF%E0%A4%9A%E0%A4%BF%E0%A4%AF%E0%A4%BE%20%E0%A4%95%E0%A5%8B%E0%A4%B2%E0%A5%80-meaning-in-Hindi-English
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f. नेचुरल प्ांट फूड्र्/ जफ़श और शेक्टिश  
 

कुछ फन्जाइ यालन की फफंूद बहुत ज़हरीली हो र्कती है, और लफ़श और शेक्तिश 

को खाने रे् बड़ी र्मस्या हो र्कती है। रूबाबस लीव्स भी ज़हरीली हो र्कती हैं।  
ध्यान रखें क्रक आप खान ेमें टया लमला रहें हैं। 

मॉडू्यल 3- कनै्टमनेशन 
 
a. र्मस्या 

हाल ही कुछ र्ालो ंमें खाने में लमलावट की या कनै्टमनेशन की परेशानी बढ़ी है। इसका एक कारण खाने को दूर दराज़ जगहो ंतक पहुाँर्ाना 

भी है। लोग उम्मीि रखते हैं क्रक बाज़ार में सभी खाने के चीज़ें पूरे साल भर लमलती रहें, खान ेपीन ेकी आितें बिल गई हैं 
और आज तयैार खाना खान ेका और िेकअवे का चलन भी बढ़ गया है। साथ ही में लोग बाहर का खाना भी ज़्यािा खान े
लगे हैं।   

डर ाई और फ्रोजे़न फ़ूड के स्टोरेज की र्मस्या 

लोग अपने खाने में ऐडडटिव की संख्या कम करना चाहत ेहैं, जजसके कारण खान ेको अधिक सरल तरीकों स ेस्िोर करने की 
ज़रुरत पड़ती हैं। लोग समस्याओ ंको ररपोिस करन ेके ललए भी तैयार रहते हैं और लोगों की ऐसी मागंों के चलते, और भी 
ज़्यािा कड़े इंस्पेटशन करे जाते हैं। 

यह आपका कानूनी कतसव्य है लक आप इने्फक्शन को रोकें  और लबमारी को दूर करने में अपना योगदान दें। 

b. क्रॉर्-कनै्टमनेशन, डायरेि और इनडायरेि 

लकर्ी एक व्यक्ति के दूर्रे व्यक्ति रे् र्ीधे रं्पकस  में आने रे् या र्रफेर् के रं्पकस  

में आने रे् इने्फक्शन फैलता है। अगर क्रकसी के हाथ में बैटिीररया है और 
वह क्रकसी भी चीज़ की सतह यानन सरफेस को छू लेता है, जैस ेकी एक 
डोर हैंडल, तो ऐसे में जब भी कोई िसूरा व्यजटत उस डोर हैंडल या 
सरफेस को छूएगा, यही इन्फेटशन उस व्यजटत तक आसानी से पहुाँच 
जाएगा। 

व्यक्तिगत र्ाफ़ र्फाई रखना बहुत ज़रूरी है; हर बार टॉयलेट जाने के बाद, 

कूड़ा छूने के बाद, स्मोक करने के बाद, खाना खाने के बाद और हमेशा खाना 

बनाने रे् पहले हाथ धोने र्ालहए। 

खाने रे् या स्मोक करने रे् इने्फक्शन र्ीधे आपके मुाँह में जाता है। 

c. क्रॉर्- कनै्टमनेशन रे् बचने के तरीके 

र्फाई रखना बहुत ही ज़रूरी है। लडटजेंट और र्ाबुन इर् तरह रे् बनाए जाते हैं लक गन्दगी को खत्म लकया जा र्के। सफाई करत े
समय आपको यह सुननजश्चत करना होगा क्रक आप अपना काम ठीक ढंग स ेकर रहे हों। बैटिीररया गंिगी में ही पैिा होत े
हैं, इसललए अगर हम गन्िगी खत्म करते हैं, तो बैटिीररया भी खत्म होत ेहैं। 

यह रु्लनलित करें  लक र्ारा कूड़ा र्मय पर और र्ही ढंग रे् हटाया जाता हो। कीड़े, गन्िगी की तरफ ज़्यािा आकप्रषसत होत ेहैं और 
इन कीड़ों के अन्िर बैटिीररया और कई बबमाररयााँ हो सकती हैं। कूड़े और गन्िगी को सही से ठीक जगह पर रखें और अगर 
कूड़ा हिाते समय आप उस ेछूत ेहैं, तो सफाई स ेअपने हाथों को िोएं। कई बार कूड़े को छांिना होता है और क्रफर उसे 
रीसायकल करा जाता है। 

हम र्फाई करते र्मय गरम पानी, केलमकल और भांप का इसे्तमाल करते हैं। केलमकल को ठीक स ेसही जगह पर रखें। यह 
सुननजश्चत करें क्रक आप साफ़ सफाई के उपयोग में लाई जाने वाली सभी चीज़ों को खाने स ेिरू रखते हों, और सफाई करने 
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की जगह को भी साफ़ और सखूा रखते हों। कई बार कंपननया ंकलर-कोडेड मॉप्स बनाती हैं और सामन्यता सभी मॉप्स के 
सफाई करने वाले टहस्स ेको सूखाने के उद्िेश्य स ेऊपर की ओर कर के रखा जाता है। इस बात पर ध्यान िें क्रक सफाई के 
ललए उपयोग में लाई जाने वाली हर चीज़ कायिे स ेरखी जाती हो और सभी डडस्पोज़बल आइिम्स को सही से डडस्पोज़ 
क्रकया जाता हो। 

पके हुए खाने को कचे्च खाने रे् अलग रखें, तालक इनके आपर् में लमलने का खतरा न रहे और कोई भी खाने के र्ीज़ कही ंटपके नही।ं 

d. चाजपंग बोडस के कलर्स 

अलग अलग तरह के खाने के ललए अलग अलग रंग के र्ालपंग बोडस इसे्तमाल करने र्ालहए। यह िॉस-इन्फेटशन से बचने का एक 
सरल तरीका है। कई काम करन ेकी जगहों पर कलडस-कोडेड बोड्सस का इस्तेमाल करना ज़रूरी होता है। र्ालपंग बोड्सस 
सामान्यता प्लाजस्िक के होत ेहैं, टयोंक्रक प्लाजस्िक के बोड्सस को साफ़ करना आसान होता है और साथ ही में ये डडशवाशर 
सेफ भी होते हैं। 

खाने रे् जुड़ा कोई भी काम करते र्मय आपको ये रु्लनलित करना होगा लक आप र्ालपंग बोडसरे् इसे्तमाल करने के र्भी लनयमो ंका पालन 

करते हो।ं ऐसा सुननजश्चत करन ेस ेखाने के िॉस-कन्िैमनेशन से बचा जा सकता है। कई काम करन ेकी जगहों पर ऐस े
साइन बन ेहोत ेहैं, जो आपको याि टिलाते हैं क्रक अलग अलग फ़ूड आइिम के ललए आपको कौन स ेरंग का र्ालपंग बोडस 

रु्नना है। अगर बोडस कहीं से भी िूिा या ख़राब हो, तो उसे बिलना होगा। इस डैमजे के बारे में अपने मेनेजर से बताएं। 

 

e. पेस्ट कण्ट्र ोल 

रू्हे, कीड़े, इत्यालद र्भी पेस््ट्र् की शे्रणी में आते हैं। ये बबमारी फैला सकते हैं और यटि खान ेमें पड़ कर उसमे मर जाएाँ, तो भी 
उसे कन्िैमनेि कर सकते हैं। अपने काम करन ेकी जगह के माहौल को लकेर सतकस  रहें। यह सुननजश्चत करें क्रक पेस्ि 
कण्ट्रोल के ललए सभी सही किम उठाए जाते हों और कोई केलमकल 
खान ेके अन्िर न पहुाँचता हो।   

मक्तियो ंपर लनयंत्रण पाना भी एक मुक्तिल काम है, इर्ललए अपने काम करने 

की जगह पर एक र्ही फ्लाई कंटर ोलर लगाएं और उरे् र्ाफ़ रखें। 

मरी हुई मक्तियो ंपर और उनरे् होने वाली गन्दगी पर ख़ार् ध्यान दें। 

पेस््ट्र् रे् जुडी र्भी र्मस्याओ ंको तुरंत ही रु्लझाना होता है। अगर लकर्ी भी 

तरह की लदक्कत र्ामने आती है, तो उर्के बारे जल्द ररपोटस करें। पेस्ि से 
जुडी टिटकतों के चलत ेएक फ़ूड बबज़नस बंि तक हो सकता है। 

 

 

 

लाल बोडस- कच्चा मीट 

नीला बोडस- कच्ची मछली 

पीला बोडस- पका हुआ मीट 

हरा बोडस- र्लाद और फल 

भूरा बोडस-र्क्तियााँ 

र्फ़ेद बोडस- बेकरी और डेयरी 
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f. हॉट फ़ूड जडस्पे् यूजनट्र् 

 

हॉट लडस्ले यूलनट खाने को परोर्ने का एक आर्ान तरीका है। 
लेक्रकन आपको हमेशा मैन्युफैटचरर द्वारा टिए गए सभी 
ननिेशों का पालन करना चाटहए। 

आमतौर पर, खाना अपने नीरे् रखी एक गरम पानी की एक टर े पर 

तैरता रहता है। और सही तापमान पर बना रहता है। 

यह रु्लनलित करें  लक आप पानी के र्ही लेवल की जांर् करते रहें 

और उरे् हमेशा र्ाफ़ रखें। 

g. बार में काम करते र्मय 

 अगर आप एक बार में काम करते हैं, तो खाने को छूते र्मय और 

लेट्र्, छुरी और कांटे का उपयोग करते र्मय भी आपको र्फाई 

का ध्यान रखना होगा। 

आपके बालो ंरे् खाना और लडर ंक्स के कन्िैमनेि होन ेका खतरा 
रहता है। 

जब आप हॉट लडर ंक्स और पीने रे् जुडी र्ीजो ंमें काम कर रहें हो,ं 

तब भी रे्हत और रु्रक्षा रे् जुडी परेशालनयां र्ामने आ र्कती हैं। 

अगर कांर् के र्ामान का उपयोग लकया जा रहा है, तो उर्रे् कट 

लगने का डर तो रहता ही है र्ाथ में ऐरे् कट देखने में भी छोटे होते हैं। 

h.  रेस्तरां में खाना परोर्ते र्मय 

जब आप लकर्ी रेस्तरां में काम करते हैं, तो आपकी पर्सनल हाइजीन 

बहुत महत्व रखती है, क्ोलंक आप खाने को तो छूएंगे ही, र्ाथ ही में 

लेट, छुरी, कांटे को भी छूएंगे। 

आपके बालो ंरे् भी खाने के कनै्टमनेट होने का खतरा बना रहता है। 

गमस खाने और ललकुइड्र् को छूते र्मय और उर्रे् जुड़े काम करते 

र्मय भी रे्हत और रु्रक्षा रे् जुड़े ख़तरे र्ामने आ र्कते हैं। 

इर् बात की ओर ध्यान दें लक गन्दी लेट्र्, कप्स और कटलरी र्ाफ़ 

बतसनो ंरे् अलग रखी गई हो।ं 

 
 

 

 

 

 

http://www.shabdkosh.com/translate/%E0%A4%B0%E0%A5%87%E0%A4%B8%E0%A5%8D%E0%A4%A4%E0%A4%B0%E0%A4%BE%E0%A4%82/%E0%A4%B0%E0%A5%87%E0%A4%B8%E0%A5%8D%E0%A4%A4%E0%A4%B0%E0%A4%BE%E0%A4%82-meaning-in-Hindi-English
http://www.shabdkosh.com/translate/%E0%A4%B0%E0%A5%87%E0%A4%B8%E0%A5%8D%E0%A4%A4%E0%A4%B0%E0%A4%BE%E0%A4%82/%E0%A4%B0%E0%A5%87%E0%A4%B8%E0%A5%8D%E0%A4%A4%E0%A4%B0%E0%A4%BE%E0%A4%82-meaning-in-Hindi-English
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मॉडू्यल 4-पर्सनल हाइजीन 
 

a.पररचय  

आपके हााँथ बैक्टीररया के पनपने और फैलने का एक बहुत ही अच्छा र्ोर्स हो र्कते हैं। 
आपको हमेशा अपने नाखूनो ंको छोटा रखना र्ालहए और हाथो ंको र्ाफ़ रखना र्ालहए। अलग अलग तरह का खाना बनाते 

र्मय, जैरे् की मीट या डेयरी प्रोडक््टर्, इत्यालद, अपने हाथो ंको ठीक ढंग रे् धोएं। यही चीज़ बोड्सस पर भी लागू होती 
है और इसे हम आगे चल कर समझाएाँगे। 
 

अपने हाथो ंको धोते र्मय उन्ें एक एंटीमाइक्रोलबयल र्ाबुन रे् 30-60 रे्कंड्र् के ललए र्ाफ़ करें। हाथ में पहनी घड़ी और ब्रेसलेि 
भी उतार कर, उन्हें भी सफाई स ेिोएं। 

 यह र्ीज़ रु्लनलित करें  लक अपने हााँथ धोते र्मय आप अपने काम करने की जगह के लनयमो ंका पालन कर रहें हो।ं 
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c. प्रोटेक्टिव क्लोजथंग- पर्सनल प्रोटेक्टिव इक्टिपमेंट [PPE] 

 
ऐर्ा हो र्कता है लक आपको अलग अलग तरह के प्रोटेक्तक्टव कपड़े 

पहनने पड़ें। इस बारे में आपको अपने एम्प्लायर स ेपूछना 
होगा या क्रफर खतरा तय करने वाले आंकलन को समझना 
पड़ेगा। PPE में हैट्स, हेयरनेट्स, फुिप्रवयर, फेस मास्टस, 
ग्लव्स और एिन शालमल हो सकते हैं। कुछ उद्योग ऐसे होते 
हैं जजनमे तजे़ िार वाली छुररयों और मशीनों से बचाव के 
ललए और ज़्यािा टहफाज़त िेने वाली PPE का इस्तमेाल 
करना पड़ता है। 

कुछ PPE ऐस ेहोत ेहैं जजन्हें एक इस्तेमाल के बाि हिाना 
होता है और कुछ िोबारा स ेइस्तमेाल में लाए जा सकत ेहैं। 
इस प्रवषय में हर काम करने की जगहों की अपनी ख़ास 
ज़रूरतें होती हैं। 

हमे ये रु्लनलित करना होता है लक कपड़े र्ाफ़ रु्थरे हो और उनका रखरखाव भी अच्छा हो। ऐसा नहीं होना चाटहए क्रक रख रखाव 
और मेंिेनेंस की कमी के कारण कपड़ों स ेकुछ ननकल कर या िूि कर खान ेमें पड़ जाए, उिाहरण के तौर पर, बिन, 
इत्याटि। अपने पॉकेट्र् में र्ामान रखने रे् बर्ें। ऐसा करने स ेसामान खाने में नही ंधगरेगा। PPE फीके रंगों के होते हैं, ताक्रक 
क्रकसी भी सामान को आसानी से िेखा जा सके। इर् बात का भी ध्यान रखें लक PPE में क्रकसी तरह का कोई डडफेटि तो नहीं 
है। लडफेक्ट होने रे् लबमाररयााँ होने का खतरा बना रहता है। 

कपड़ो ंको लनयलमत रूप रे् बदलते रहना र्ालहए और इन्ें काम करने की जगह के बाहर नही ंपहना जाना र्ालहए। अगर ज़रूरी हो, तो 
खान ेबनात ेसमय इन्हें हमेशा पहने रहें। 

आपको त्वर्ा रे् जुडी कोई भी परेशानी हो या कही ंर्ोट लगी हो, ऐरे् में आपको उर्के ललए भी ज़रूरी कदम उठाने होते हैं और र्ही 

तरह रे् पट्टी, इत्यालद लगा कर रखनी होती है तालक इने्फक्शन न फैलने पाए। यलद आपको कही ंकोई र्मस्या लदखाई पड़ती है तो आपको 

अपने एम्प्लायर यालन माललक रे् उर्के बारे में बात करनी र्ालहए। 
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d. जबमारी की रू्चना देना 

यलद आपको कोई लबमारी है, तो ऐरे् में आपके हाथो ंरे् बने हुए खाने के ज़ररए उर् लबमारी 

का दूर्रो ंतक पहुाँर्ने का खतरा बना रहता है।   

यलद आप बुखार, डाइअरीअ, त्वर्ा रे् जुडी परेशालनयााँ, र्रददस, तबीयत न अचे्छ होने जैर्ी 

परेशालनयो ंरे् जूझ रहें हैं, तो आपको अपने काम करने की जगह के र्ीलनयर रे् या र्ही 

व्यक्ति रे् र्लाह लेनी र्ालहए।   

इर् बात की भी र्लाह दी जा र्कती है लक यलद आपके पररवार का कोई र्दस्य या बच्चा 

लकर्ी लबमारी रे् ग्रस्त हो, तो उर्के बारे में आपको अपने र्ीलनयर को बताना र्ालहए।   

यह एक कानूनी आवश्यकता है लक आप लकर्ी भी परेशानी या र्मस्या के बारे में अपने 

एम्प्लायर को रू्लर्त करें , तालक आपको खाना बनाने की तैयारी रे् जुड़े र्भी कामो ंरे् 

हटाया जा र्के। 

शलमिंदा होने रे् अच्छा है लक आप रु्रलक्षत रहें, क्ोलंक दूर्रो ंको खतरा पहुाँर्ाने वाली 

अपनी परेशालनयााँ या लबमाररयााँ छुपाने रे् आपके या आपकी कंपनी के ऊपर कानूनी 

कायसवाही भी हो र्कती है। 

e.    खाना बनाने की तैयारी के जलए फस्टस ऐड जकट्र् 

र्भी काम करने की जगहो ंपर पयासप्त फस्ट्स ऐड लकट्र् देनी होती हैं। 

ऐरे् बहुत रे् टर ैन्ड फस्ट्स ऐडएर्स होगें जो की फस्ट्स ऐड लकट के व्यवर्ाय रे् 

जुड़े होगें। लेलकन, र्ही यही होगा लक आप इनके बारे में र्ब कुछ जान लें 

और ये भी र्मझ लें लक ये अपनी फस्ट्स ऐड लकट में क्ा कुछ उपलब्ध 

कराते हैं। 

र्ामान्य रूप रे् लकर्न में एक बन्सस लकट भी होती है। 2011BSi अनुकूल 
क्रकट्स भी उपलब्ि हैं और 2011 समाप्त होन ेतक, यह सभी 
क्रकचन में लग जानी चाटहएं। 

 

f. काम करने की जगह पर आपको कैर्ा व्यवहार रखना है 

यह बहुत ही अच्छा है लक आप र्ही ढंग रे् PPE पहने, पर आपको यह भी रु्लनलित करना होगा लक आप काम करने की जगह के र्भी 

लनयमो ंका पालन करें  और र्ाथ ही में अपनी रू्झ बूझ का इसे्तमाल करें। अगर आपके मन में कोई भी शंका है तो उस प्रवषय में 
ज़रुर पूछें । 

अपना काम र्ाफ़ र्फाई रे् करें। हर चीज़ पर ध्यान िें और अगर कुछ गलत लगता है, तो उसके बारे में सूचना िें। 
परेशाननयों को नछपान ेकी कोलशश न करें- इसका कोई फ़ायिा नही ंहोता है। सभी ननयमों का ठीक ढंग से पालन करें और 
यह सुननजश्चत करें क्रक आप खान ेके ऊपर छीकें  और खांस ेनहीं। खाना बनाते समय अपने बाल, नाक, इत्याटि को न छुएाँ। 
बालों में बैटिीररया होते हैं और वो िूि कर आपके खान ेमें धगर भी सकत ेहैं, इसललए यह सुननजश्चत करें क्रक आपन ेसही 
हेडप्रवयर पहना हुआ हो। 

कई काम करने की जगहो ंपर हाथो ंकी ररंग्स और जे्वलरी को बैन भी क्ा जा र्कता है, और यही र्ीज़ नेल पोललश और मेकअपपर भी 

लागू हो र्कती है। अटसर प्लेन वेडडगं ररगं्स या बैंड्स पहनन ेकी अनुमनत िी जाती है। 

अगर आपको ऐर्ा लगता है लक खाना ख़राब हो र्कता है, तो इर् लवषय में आपको अपने एम्प्लायर को रू्लर्त करना र्ालहए तालक वो 

केवल अच्छी क्वाललटी का ही खाना बनाएं। 
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मॉडू्यल 5- फ़ूड स्टोरेज और जप्रजवेशन 
 

a. डेट मार्क्स, डैमज्ड फ़ूड और ररकॉडस कीजपंग 

आप जो भी खाना इसे्तमाल में ला रहें हैं, उर्की डेट्र् और पैकेलजंग जांर्ें और अगर कोई लदक्कत र्ामने आती है, तो उरे् तुरंत रू्लर्त 

करें। 

ऐर्ा कोई व्यक्ति ज़रुर होगा जो की र्लायर के ररकॉडस रखने के ललए, पे्रपरैशन के ललए, स्ट्ोरेज और रे्ल्स डाटा के ललए लज़मे्मदार होगा। 

रु्लनलित करें  लक र्भी र्ामग्री बारी बारी रे् इसे्तमाल में लाई जाती रहे और अगर कोई लदक्कत हो तो उर्का ररकॉडस रखें तालक उर् 

लदक्कत को बाद में जााँर्ा जा र्के। सफाई, पेस्ि डडललवरी, रेननगं और िेम्परेचर ररकॉडस के बारे में जानकार रहें और ररकॉडस 
रखें। ररकॉडस यह लसद्ि कर सकत ेहैं क्रक सभी चीज़ें ननयम अनुसार होती हैं और यटि कंपनी पर कोई काननूी कायसवाही होती 
है, तो ऐस ेमें यह ररकाड्सस ही कंपनी की रक्षा करत ेहैं। साथ ही में साफ़ सफाई से जुड़े ननयमों का भी पालन क्रकया जाना 
चाटहए। 

हाई ररस्क गुड्र् के ललए “यूज़ बाय” डेट एक कानूनी आवश्यकता है।  

यूज़ बाय डेट खत्म होने के बाद खाने का र्ामान बेर्ना कानून के क्तखलाफ है।  

“बेस्ट जबफोर” डेट्र् अनुशंलर्त डेट्र् होती हैं और अगर कोई भी खाने का 

र्ामान इन डेट्र् के बाद भी बेर्ा जाता है, तो तब तक कोई कानूनी लदक्कत नही ं

आती है, जब तक ऐर्ा र्ामान खाने के ललहाज़ रे् एकदम ठीक हो। 

आपको स्ट्ॉक पर नज़र बनाए रखनी र्ालहए और र्मय र्मय पर उरे् उपयोग में 

लाते रहना र्ालहए। इसका ररकॉडस भी रखना चाटहए। खाने को हमेशा सफाई 
से रखें। 
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b. जप्रज़वस करने के तरीके 

खाने को दो लमनट तक 75 लडग्री के तापमान के ऊपर पकाया जाना र्ालहए तालक उर्के र्ारे बैक्टीररया खत्म हो र्कें । बैक्टीररया को 

बढ़ने रे् रोकने के ललए खाने को गरम रखना र्ालहए। खाने को हमेशा डेंजर ज़ोन यालन ख़तरे की जगह रे् दूर रखना र्ालहए। 

जब भी खाने को दोबारा रे् गरम लकया जा रहा हो, तो उरे् कम रे् कम 75-80 लडग्री के तापमान पर गरम लकया जाना र्ालहए। इर्रे् यह 

रु्लनलित लकया जा र्कता है लक यलद कोई बैक्टीररया रहे होगें, तो वो मर रु्के हैं। 

c. हीजटंग, ररजफ्रजरैशन और फ्रीजजं़ग 

डेंजर ज़ोन के आर् पार् रखे खाने में बैक्टीररया 10-20 लमनट के भीतर ही दुगनी रफ़्तार रे् 

बढ़ र्कता है। कुक्ड फूड्र्, पहले रे् बना हुए खाना और डेयरी प्रोडक््टर् की ओर ख़ार् 

ध्यान देना र्ालहए। िीज़र और लिज की जााँर् करना रु्लनलित करें। क्रिज का तापमान 
8 डडग्री के अन्िर होना चाटहए, लेक्रकन अच्छा होगा यटि तापमान 1-5 डडग्री के 
बीच बना रहे। िीज़र को -18 डडग्री के तापमान पर रखा जाना चाटहए। 

तापमान जााँर्ते रहना और ठीक स्तर पर बनाए रखना एक कानूनी आवश्यकता है। क्रकसी 
भी तरह की समस्या के बारे में अपने मेनजेर को बताएाँ। तापमान की ननयलमत 
जांच करते रहें और िीज़र या क्रिज में गरम खाना रखन ेसे बचें; यह सुननजश्चत 
करें क्रक जो खाना आपको क्रिज या िीज़र के अन्िर रखना है, उसे जल्ि ही ठंडा 
कर गया हो और क्रकसी भी खान ेको ठंडा होने के ललए 90 लमनि से ज़्यािा समय के ललए न छोड़ा गया हो। 

हमेशा दरवाज़े बंद रखें और कचे्च खाने को अलग रखें, इन दोनो ंतरह के खाने को अलग अलग यूलनट्र् में भी रखें। 

कचे्च खाने को हमेशा हाई-ररस्क फ़ूड के नीरे् रखें। सजब्ज़यों को डेयरी िोडटट्स के ऊपर रखा जाना चाटहए और मीि को हमेशा 
नीचे रखा जाना चाटहए। 

d. अंडे रे् जुडी र्ाविाजनयााँ 

अंडे लदक्कत दे र्कते हैं, क्ोलंक इनके भीतर र्ाल्मोनेला होता है। 

हाई-ररस्क गु्रप या वृद्ध लोगो ंके ललए अंडे बनाते हुए इर् बात का ध्यान रखें लक अण्डो ंको ठीक तरह रे् और पूरी तरह रे् पकाया गया है। 

यह रु्लनलित कर लें लक अंडे इसे्तमाल करने रे् पहले आप उन पर पड़ी तारीख देखते हो ंऔर इर् बात पर भी ध्यान देते हो ंलक अंडे कही ं

रे् लर्टके या गंदे तो नही ंहै। 
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HACCP- हैज़डस एनाजलजर्र् और जक्रजटकल कण्ट्र ोल पॉइंट्र् 
 
हैज़डस एनालललर्र् और लक्रलटकल कण्ट्र ोल पॉइंट्र् { HACCP} एक ऐर्ी अन्तराष्ट्र ीय प्रणाली है लजरे् फ़ूड रे्फ्टी मैनेजमेंट के रूप में 

स्वीकृलत प्राप्त है। खाने की सुरक्षा से जुड़ा यह िस्ताव, ननम्नललखखत सात प्रिलंसपल्स या लसद्िांतो पर आिाररत है:  

1 हर उर् ख़तरे की पहर्ान करें  लजर्रे् बर्ा जा र्कता है, लजरे् खत्म लकया जा र्कता है या कम लकया जा र्कता है। 

2 हर आवश्यक कदम पर र्भी लक्रलटकल कण्ट्र ोल पॉइंट्र् (CCPs) की पहर्ान करें। 
3 CCPs पर लक्रलटकल लललमट्र् यालन ज़रूरी दायरा बनाएं। 

4 CCPs पर लनगरानी रखने के ललए तरीके बनाएं। 
5 यलद CCPs लनयंत्रण में नही ंहैं, तो उन्ें ठीक करने के तरीके लनधासररत करें  या बनाएं। 
6 यह जााँर्ने के ललए लक ऊपर लदए गए र्भी तरीको ंमें ठीक और रु्र्ारू रूप रे् काम हो रहा है या नही,ं नए तरीके और प्रणाली 

बनाएं। 
7 यह लदखाने के ललए लक ऊपर लदए गए र्भी उपाय र्ही ढंग रे् प्रयोग में हैं, ज़रूरी ररकॉडस रखें। 

HACCP प्रणाली खाने रे् जुड़े र्भी खतरो ंको पहर्ानने के ललए एक व्यवक्तस्थत उपाय है और यह रु्लनलित करती है लक र्भी लनयमो का 

हर रोज़ और लगातार पालन होता है। इर्में यह र्ार से्ट्प्स शालमल हैं: प्ान, डू, चेक, एि। 

खाने की रु्रक्षा रे् जुडी र्भी र्ीज़ो ंको प्ान करा जाना र्ालहए और उन्ें ललख कर रखना र्ालहए। 

आपने खाने की रु्रक्षा रे् जुड़े जो उपाय र्ोर्ें हैं, उन पर अमल करें। 

इर् बात को चेक करें  लक खाने की रु्रक्षा बनाए रखने के ललए आपने जो योजनाएं बनाई थी,ं आप उन र्भी का पालन कर रहें हो ंऔर इर् 

बात को भी ललखें लक आपने कब और क्ा रे्क करा है। 

यलद खाने की रु्रक्षा रे् जुडी कोई भी र्मस्या र्ामने आई है, तो उरे् र्ही करने के ललए कदम उठाएं और इर् बात को ललखें लक आपने 

र्मस्या को खत्म करने के ललए क्ा लकया, और आपका तरीका र्ही है या नही।ं 

ऐरे् कई कानून हैं जो की खाने के र्ामान की रु्रलक्षत पैदावार और लबक्री का रं्र्ालन करते हैं। खान ेसे जुड़े सभी व्यापारों का कम स े
कम ऐसा स्तर बनाए रखना आवश्यक है, जहााँ सफाई से काम होता हो और इन्फेटशन से बचने का ियास होता हो, जहााँ 
खाने बनाने की जगह का ढााँचा इस िकार हो क्रक खाने में लमलावि का खतरा न हो और खाने से जड़ेु काम करन ेवाले सभी 
लोग रैन्ड हों और कोई सुपरवाइजर उनके काम की जांच करता हो। 

EC लनयम के आलटसकल 5, रं्ख्या नंबर 852/2004 के तहत, खाने रे् जुड़े हर व्यवर्ाय को HACCP के लर्द्धांतो के अनुकूल काम करना 

होता है और खाने की रु्रक्षा रे् जुडी एक क्तस्थर एवं रु्रलक्षत प्रणाली का पालन करना होता है। 

खाने रे् जुड़े लकर्ी भी व्यवर्ाय में लकर् स्तर के डाकू्मेंट्र् और ररकॉडस तैयार होने र्ालहए, यह उर् व्यवर्ाय के नेर्र और र्ाइज़ पर लनभसर 

करता है। इस कारण से हर व्यवसाय के ललए आवश्यकताएाँ अलग होंगी और हर जगह के डाटयमूेंट्स और ररकाड्सस तयैार 
रखने की ननयम भी अलग और लचील ेहोंगे। 

र्रल शब्ो ंमें, HACCP ऐरे् र्भी केलमकल, लफलजकल और बायोलॉलजकल खतरो ंका आंकलन करता है, जो हमारे खाने में लमलावट पैदा 

कर र्कते हैं (फामस रे् लेकर फोकस  तक), हमे बीमार कर र्कते हैं या ख़राब खाने की वजह रे् हमे नुकर्ान पहुाँर्ा र्कते हैं। जब इन 
खतरों का पता चल जाए, तो इन्हें खत्म करन ेके ललए सही किम उठाए जान ेचाटहए और जहााँ तक हो (बबमारी या चोि) स े
होने वाले खतरों को कम करन ेका ियास करना चाटहए। यह एक ज़रूरी कानूनी आवश्यकता है क्रक आप फ़ूड सेफ्िी यानन 
खान ेकी सुरक्षा स ेजुड़े सभी ररकाड्सस को िमाण के तौर पर रखें ताक्रक यह पता चल सके क्रक सुरक्षा ननयमों का पालन क्रकया 
जा रहा है। 

 

 



13 
 

 
 

र्ारांश 
 

अगर आपने हमारा ऑनलाइन कोर्स पूरा लकया है, तो टेस्ट् पार् करते ही आप अपना र्लटसलफकेट ऑनलाइन डाउनलोड कर 

र्कते हैं और लपं्रट कर र्कते हैं। अगर आपने क्लार्रूम कोर्स पूरा लकया है, तो जैर्ा की नीरे् दी गई इमेज में लदखाया गया 

है आपको ProTraining वाल र्लटसलफकेट और वॉलेट उपलब्ध कराया जाएगा। दोनो ंही, ऑनलाइन और क्लार्रूम कोरे्ज 

के ललए आप ProTrainings के लॉग इन एररया रे् अपना र्लटसफाइड CPD र्लटसलफकेट लपं्रट कर र्कते हैं। 

यलद आपको लकर्ी भी ProTrainings के कोर्स पर कोई और मदद या जानकारी र्ालहए, तो आप 

support@protrainings.uk पर ईमेल कर र्कते हैं या 01206 805359 पर कॉल भी कर र्कते हैं। 
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जटप्पजियााँ 
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Useful Websites 

 

ProTrainings Europe Limited www.ProTrainings.uk 

The General Dental Council www.gdc-uk.org 

Health and Safety Executive www.hse.gov.uk 

The Resuscitation Council (UK) www.resus.org.uk 

Skills for Health www.skillsforhealth.org.uk 

Office of Qualifications and Examinations Regulation www.ofqual.gov.uk 

Ofsted www.gov.uk/ofsted  

Skills for Care www.skillsforcare.org.uk 

The CPD Standards Office www.cpdstandards.com 

QMS International www.qmsuk.com 

 
TQUK 

 

www.tquk.org/ 

FutureQuals www.futurequals.com/ 

http://www.protrainings./
http://www.hse.gov.uk/
http://www.resus.org.uk/
http://www.skillsforhealth.org.uk/
http://www.ofqual.gov.uk/
https://www.gov.uk/government/organisations/ofsted
http://www.skillsforcare.org.uk/
http://www.cpdstandards.com/
http://www.qmsuk.com/
http://www.tquk.org/
https://www.futurequals.com/
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ProTrainings Europe Limited 

22 Westside Centre, London Road, Stanway, Colchester CO3 8PH
 फ़ोन: 01206 805 359 / ईमेल: info@protrainings.uk 

वेब: www.protrainings.uk 

http://www.protrainings./

