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 د لومړۍ ورځې کتنھ
 

 New York City Healthد غذایي خدماتو ټول بنسټونھ باید د نیویارک ښار د روغتیا لھ ریاست ( •
Department .څخھ د اعتباروړ اجازه لیک ولري ( 

 
روغتیایي څارونکي دا حق لري چې د غذایي خدماتو د پروسیس او وړاندې کوونکو لھ کړنو او فعالیتونو  •

او پلټنھ وکړي. پلټونکو تھ باید زمینھ برابره شي تر څو وکولای شي د پلټنې پھ بھیر کې د څخھ څارنھ 
 تاسیساتو لھ ھرې برخې څخھ کتنھ وکړي. 

 
) مقرراتو پر نسټ، د غذایي New York City Health Codeد نیویارک ښار د روغتیا ریاست د ( •

 پھ واک کې ولري. سند خدماتو د بنسټونو څارونکي باید د خوراکي توکو د ساتنې
 

خواړه ګڼل کیږي؛ یخ، څښاک توکي او ھر ډول مواد چې انسانان یې د خوراکي غذایي توکي ھر ډول  •
 توکو پھ توګھ کاروي او پلوري.

 
) ھغھ خواړه دي چې پھ چټکھ Potentially Hazardous Foods, PHFsپھ بالقوه ډول مضر خواړه ( •

 .توګھ مایکرو اورګانیزم تھ وده ورکوي
 

بالقوه مضر خواړه عبارت دي لھ خامې او پخې غوښې، د کورنیو الوتونکو غوښې او ھګۍ، شیدې او لھ  •
شیدو څخھ جوړ محصولات، کبان، پنیر، پخې وریژې، مکروني، لوبیا، کچالو او پھ غوړیو کې لوپھ 

 شوې اوږه.
 

او خوا کې پھ چټکھ توګھ  ترمنځ ده. د یادو درجو پھ شا فارنھایت 140او  41درجھد د خطر وړ حرارت  •
 مضرې باکتریاوې تولیدٻږي.

 
درې ھغھ ترمامیترونھ چې د خوړو د حرارت درجې د معلومولو پھ موخھ کارول کیږي عبارت دي ؛ (د  •

د لھ ډیجیټلي سیستم څخھ.  ترمیستوراو د  ترموکپل، بامیټالیک سیستمدرجو د فارنھایت)  220څخھ تر  0
نو وړاندې کوونکي نشي کولای لھ ښیښھ یي ترمامیتر څخھ استفاده قانون لھ مخې د غذایي خدمتو

 وکړي.
 

) لھ خوا Unites States Department of Agriculture, USDAد متحده ایالتونو د کرنې وزارت ( •
 موجوده وي.د یادې ادارې د پلټنې ټاپھ پر پلټل شوې غوښھ باید 

 
کې وساتل شي تر څو د  ھ دې نھ ھم پھ ټیټھ درجھدرجو یا ل 38د فارنھایت پھ دودي (سوی) کب باید  •

 کلوستریدیوم او بوتولینیوم لھ بکتریاوو څخھ خوندي وي.
 

باید د صدفي کبانو د نښې (لیبل) لرونکي وي. یاد لیبلونھ د محصول لھ  صدفي کبانترلاسھ کیدونکي  •
 پورې باید پھ فایل کې وساتل شي. ورځو 90تولید څخھ وروستھ تر 

 
ھ شیدو څخھ جوړ محصولات باید د پلور د نھو ورځو پھ اعتبار سره تعقیم شي او یا ھم لھ دې شیدې او ل •

 ورځو پھ اعتبار سره تعقیم شي. 45ډٻر د پلور د 
 

 ټولې ھغھ میوې او سابھ چې خام خوړل کیږي باید مخکې لھ خوړلو څخھ پھ سمھ توګھ ومینځل شي. •
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تھ پھ پام سره د تولیدوونکو د مشخصاتو مطابق بستھ بندي ټول سوداګیریز خواړه باید اقلیمي شرایطو  •
 شي.

 
د پرچون خوړو پھ تاسیساتو کې د ھر ډول خوراکي توکو تشھ بستھ بندي د قانون لھ مخې منع ده مګر دا  •

 چې د نیویارک ښار د روغتیا لھ ریاست څخھ ځانګړې اجازه ترلاسھ کړي.
 

 ھپاید لومړی ووځي. معنی ده چې لومړی ذخیره شوي خواړه ب FIFOد  •
)First In First Out, FIFO.سیستم کې لومړی ګام پر تولیداتو باندې تاریخ وھل دي ( 

 
د نیویارک ښار د روغتیا ریاست د مقررې لھ مخې ټول غذایي توکي باید پھ ګودام کې د ځمکې لھ سطحې  •

 پھ اندازه جګ ذخیره شي. اٻنچو 6د څخھ 
 

څخھ مخنیوی وشي، پھ یخچال کې د خامو خوړو درجھ باید د پخو  کیدود خوړو لھ ملوث د دې لپاره چې  •
 وي. ټیټھخوړو لھ درجې څخھ 

 
 د ھوا سړه درجھ د باکتریاوو لھ چټکې ودې څخھ مخنیوی کوي. •

 
یا لھ دې نھ ھم پھ ټیټھ درجھ کې وساتل شي، نور ټول  38د فارنھایت پھد سوي کب پھ استثنا چې تل باید •

 یا ټیټھ درجھ کې وساتل شي. 41پھفارنھایتساړه خواړه باید د 
 

 ګودامونھ باید وچ او ښھ ھوا داره وساتل شي. •
 

 خواړه ھیڅکلھ د چټلو اوبو د کرښو لاندې مھ ذخیره کوئ. •
 

 ذخیره شوي خواړه باید پوښل شوي وي او پھ داسې لوښو کې ذخیره شي چې د حشراتو ضد وي.   •
 

د ذخیرې پھ خاطر لھ ھغھ یخ څخھ باید استفاده ونشي چې د  د قوطیو، بوتلونو او نورو خواراکي توکو •
 انسانانو لپاره د استفادې پھ موخھ پھ پام کې نیول شوی دی.

 
 کلھ چې خواړه پھ یخ کې ذخیره کیږي، لھ یخ څخھ ولې کیدونکې اوبھ باید پھ دوامدار ډول وچې شي. •

 
• “First Aid Choking” ) د لومړنیو مرستو پوسټرونھ باید پھ پھ ستوني کې د خوراکي توکو د بندښت

 .)ټولو ھغو سیمو کې خپاره شي چیرتھ چې خواړه میل کیږي
 

• “Alcohol and Pregnancy Warning”) د خوراکي توکو ھغھ وړاندې کوونکي چې الکولي
 .)مشروبات پلوري باید پھ خپلو تاسیساتو کې د الکولو او امیندوارۍ نښې ولګوي

 
• “Wash Hands”)ستشویونو کې باید د لاس مینځلو نښې لګیدلې ويپھ ټولو د(   . 

 
• “No Smoking”)د (سګرټ څکول منع دي) نښې د تاسیساتو پھ ھره برخھ کې باید لګیدلې وي(. 
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 د دویمې ورځې کتنھ
 

 بیولوژیکي خطرونھ اوفزیکي، کیمیاوي زموږ روغتیا درې اساسي خطرونھ ګواښي:  •
 

 ت (لکھ د ښیښو او فلزاتو ټوټې) فزیکي خطر ګڼل کیږي.پھ خوړو کې د بیروني توکو موجودی •
 

پھ خوړو کې د کیمیاوي توکو موجودیت (لکھ حشره وژونکې ماده، پاکوونکي مواد او د نسخې درمل)  •
 کیمیاوي خطر ګڼل کیږي.

 
پھ خوړو کې د مایکرو اورګانیزم موجودیت (لکھ باکتریا، وایروسونھ، پرازیتونھ او فنجي) بیولوژیکي  •

 ګڼل کیږي. خطر
 

باکتریاوو ملوث شوي، ډٻری وخت داسې نھ ښکاری چې دا  (پیتوجینک)ھغھ خواړه چې پھ مضرو  •
 خواړه ملوث دي؛ پھ بڼھ، خوند او بوی کې یې ھم بدلون نھ تر سترګو کیږي. 

 
 دقیقو کې پھ خوړو کې د باکتریاوو شمیر دوه برابره ډیرٻږي.  30او  20پھ مناسبو شرایطو کې، پھ ھرو  •

 
پټ او ځنډنی پړاو، د ودې پړاو، د ثبوت یا سکون پړاو او د مړینې د باکتریا وده څلور پړاوونھ لري؛  •

 پړاو.
 

 دی. د ودې پړاود باکتریا د ودې تر ټولو ګړندی پړاو  •
 

شپږ ھغھ فکټورونھ چې د باکتریا پر ودې اغیز کوي: خواړه، تیزابیت یا تروشوالی، ھوا، وخت، اکسیجن  •
 ).Food, Acidity, Temperature, Time, Oxygen and Moisture, FATTOMاو رطوبت (

 
وایروسونھ نشي کولای پھ خوړو کې تکثیر وکړي. مګر، وایروسونھ کیدای شي د ھغو خوړو لھ لارې  •

 چې وایروس ولري د انسان بدن تھ داخل شي.
 

دغھ وایروسونھ ھغھ  ھیپاتیت او نورووایروس دوه ھغھ وایروسونھ دي چې پھ خوړو کې موجود دي. •
وخت بل انسان تھ انتقال مومي کلھ چې د ناروغ پر مدفوعاتو ملوث خواړه یا اوبھ میل کړي. تشناب تھ لھ 

 تګ وروستھ پھ سمھ توګھ د لاسونو مینځل د ناروغۍ لھ انتقال څخھ مخنیوی کوي.
 

جود پرازیت دی چې چې د تریشین چینجي د ناروغۍ سبب کیږي، پھ خوړو کې مو ټریشینیلا سپیرالیس •
معمولاً د خوګ پھ نیمھ پخھ غوښھ کې موجود دی.د تریشین چینجي لھ ناروغۍ څخھ د مخنیوي پھ موخھ، 

 درجو سره د پنځلس ثانیو لپاره پخھ شي. 150د خوګ غوښھ باید د فارنھایت پھ 
 

ې موندل پھ خوړو کې موجود پرازیت دی چې پھ معمول ډول پھ سمندري کبانو ک انیساکیس سمپلیکس •
 کیږي.

 
یو ډول وایروس دی چې معمولا د کورنیو الوتونکو پھ خامھ غوښھ او ھګیو کې  سلمونلا انتریتیدیس •

 موندل کیږي.     
 

د چټکې سړوخې، چټکې تودوخې او تر وخت د مخھ د خوړو د چمتو کولو پھ مخنیوی موږ کولی شو  •
 د مایکرو اورګانیزم وده کنټرو کړو.   سره 
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 یو ډول باکتریا ده چې معمولا پھ روغو انسانانو کې موجوده ده. ک اورئوساستافیلوکو •
 

خوړو مسمومیت، پھ خوړو کې لھ موجودو ناروغیو څخھ رامنځ تھ کیږی چې پھ  استافیلوکوکيپھ  •
شخصی حفظ الصحې او د خوړو سره د لوڅو لاسونو د تماس پھ مخنیوي سره یې کولای شو مخنیوی 

 وکړو.
 

و اختھ کار کوونکي چې لھ خوړو سره د تماس لھ لارې ښایی ناروغي نورو کسانو تھ پھ داسې ناروغی •
 ولیږدوي، باید تر ھغھ کار ونھ کړي تر څو چې د بشپړې روغتیا خاوند نھ وي شوی.

 
څخھ مو مخنیوی کړی وي، اړینھ ده چې کفتھ یی غوښې لږترلږه د  E.coli 0157:H7ددې لپاره چې لھ  •

 و کې پخې شي.درج 158فارنھایت پھ 
 

یو ډول باکتریا ده چې د غذایی مسمومیت لامل کیږي. دغھ باکتریا پھ قوطي کې  کلوستریدیوم بوتولینیوم •
ساتل شویو خوړو، سوو کبانو، پھ غوړو کې لوپھ شوې اوږه او ټولو ھغو خوړو کې موندل کیږي چې 

 ھوا نشي ورداخلیدلای.
 

څخھ رامنځ تھ کیږي چې د ناوړه ھوا او حالاتو لھ املھ پھ مسمومیت د ھغو کبانو د غوښې لھ خوړلو  کبي •
کبانو کې پھ لوړه کچھ د ھیستامین پھ نوم د زھري موادو د تولید سبب کیږي (لکھ ټونا کبان، مکریل 

 کبان، بونیتو کبان، مھي کبان، او شنھ کبان)  
 

لاسونھ پھ بشپړ ډول  لھ ھر ھغھ فعالیت څخھ وروستھ چې د لاسونو د ملوث کیدو سبب کیږي، باید •
ومینځل شي. د بیلګې پھ توګھ، لاسونھ باید د کار لھ پیل مخکې، د خامو خوړو لھ سمبالښت، تشناب تھ لھ 

 تګ وروستھ، ټوخي، پرنجي، سګرټ څکولو، خوړلو، څښلو او توږلو پر مھال ومینځل شي.
 

یونھ د خوړو د چمتو کیدو پھ د نیویارک ښار د روغتیا ریاست د مقررې لھ مخې د لاس مینځلو دستشو •
 فوټونو پھ واټن یا تشنابونو تھ څیرمھ موجود وي.   25سیمو کې باید د ھرو 

 
د لاس مینځلو دستشویونھ باید د لاس مینځلو پھ مایع، روانو تودو او سړو اوبو، یو ځل مصرفھ دسمالونو،  •

 پھ نښو سره سمبال وي."Wash Hands" برٻښنایي لاس وچوونکو او د 
 

نیویارک ښار د روغتیا ریاست د مقررې پر بنسټ د غذایي خدماتو کار کوونکي باید د ویښتانو قیدک،  د •
پاک پیش بند او خروجي جامې واغوندي او د واده د کړۍ او روغتیا د وښي پھ استثنا باید ھیڅ ډول ګاڼھ 

باید د میکپ لھ استفادې  ھمدا رنګھ د غذایي خدماتو کار کوونکي پر خپلو لاسونو او مړوندونو ونھ لري.
 څخھ ډډه وکړي.
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 د دریمې ورځې کتنھ
 

د سړو خواړو د نرمولو د منلو وړ درې طریقې شتون لري چې عبارت دي لھ: د خواړو سړول، د روانو  •
سړو اوبو لاندې د خواړو ایښودل، او پھ مایکرو ویف یا داش کې د خواړو پر سر د شبنم د لرې کولو او 

 ه توګھ یې د پخولو طریقھ.پھ دوامدار
 

د خوړو ناوړه ککړتیا ھغھ مھال رامنځتھ کیږي چې د خامو خواړو باکتریا پخوشوو یا خوړلو تھ چمتو  •
 خواړو تھ لار پیدا یا ننوځي.

 
فارنھایت داخلي حرارت لرونکي اور ° 165د کورنیو مرغانو غوښھ، ساتل شوې غوښھ باید لږ تر لږه د  •

 لاندې پخھ کړل شي.
 

فارنھایت داخلي حرارت لرونکي اور لاندې پاخھ کړل ° 158کنۍ غوښھ او خواړه باید لږ تر لږه د ځم •
 شي.

 
 فارنھایت داخلي حرارت لرونکي اور لاندې پخھ کړل شي.° 150د خوږ غوښھ باید د  •

 
 فارنھایت داخلي حرارت لرونکي اور لاندې پخھ کړل شي.°145خامھ ھګۍ باید لږ تر لږه د  •

 
وښ لرونکي کبان، د خوسي غوښھ، د پسھ غوښھ، او د ھر بل حلال ژوي غوښھ باید لږ تر کب، کلک پ •

 فارنھایت داخلي حرارت لرونکي اور لاندې پخھ کړل شي.° 140لږه د 
 

فارنھایت او یا لوړ حرارت لرونکي اور ° 140ټول ګرم خواړه چې پھ ګرم ځای کې ساتل کیږي باید پھ  •
 کې پاخھ کړل شي.

 
ګھ د خواړو سړولو اغېزناکې لارې عبارت دي لھ: د یخو اوبو پھ سطل کې د خوړو غوټھ پھ چټکھ تو •

اینچھ سړوونکي  4اینچو پھ کچې سره د خواړو ایښودل پھ  2یا  1کول او وخت پھ وخت د خواړو لړل؛ د 
ھ یا ل lbs 6سطل/کړایي؛ د یو چټک سوړځای کارول؛ د سختو خواړو پرٻکول پھ کوچنیو ټوټو باندې (د 

 دې څخھ پھ کمھ اندازه).
 

° 41ھغھ ګرم خواړه چې پھ یخچال کې د سړولو لپاره ایښودل شوي وي باید ھغھ مھال وپوښل شي چې  •
 فارنھایت حرارت درجې یا لھ دې څخھ پھ کمې کچې سره پھ بشپړه توګھ سوړ شوي وي.

 
ي ځای څخھ وکارول لھ وړاندې پاخھ شوي او پھ یخچال کې ایښودل شوي خواړه چې ښایي لھ ګرم شو •

فارنھایت حرارت درجې لاندې پھ داش یا تنور کې بیاځلې ګرم کړل شي. ° 165شي باید پھ چټکھ توګھ د 
 ګرم شوی ځای د خواړو د بیاګرمولو لپاره ھیڅکلھ ھم مھ کاروئ.

 
س پاک او صحي لاد خوړلو لپاره چمتو خواړو د کار پر مھال لھ لوڅو لاسونو څخھ کار مھ اخلئ. ھرکلھ  •

 وکاروئ.چمچۍ ، انبورونھ، وچ ډبل کاغذپھ لاس کړئ، یا  ماغو/دستکشې
 

د یوځل کارٻدونکو لاس ماغو/دستکشو کارولو پر مھال، د خواړو د ککړتیا د مخنیوي لپاره یې ھرکلھ  •
 بدلوئ.

 
 د پخلنځي یا خواړو اړونده لوښو وینځلو ځای تھ باید ھرکلھ د تازه ھوا بدلون ورکړل شي.  •
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) باید پھ ھر ځای کې، چې د Atmospheric Vacuum Breakers, AVBستنې تجھیزات (د ھوا و •
 څښاک اوبو لھ سامان آلاتو سره مستقیمھ اړیکھ ولري نصب کړل شي. د بېلګې پھ توګھ 

 د سړولو ماشینونھ، د قھوې ماشینونھ، او د لوښو وینځلو تجھیزات.
 

 تنې د نل د نصبولو لھ لارې مخنیوی وشي.یو بل سره نښلېدنھ باید د ھوا د بدلونې او ویس  •
 

د اوبلنو ګاز لرونکي منقلونھ/تودوونکي باید د جواز لرونکي نلدوان لھ لوري نصب او یا باید بیاځلې  •
 وڅارل شي.

 
د نیویارک ښار قوانینو پھ ھغھ کاسھ کې د مو شوو غوړیو ایښودل قانوني ګڼل کیږي چې د مو شوو  •

 وونکي ونلري.غوړیو مناسب انټرسیپتور/غوڅ
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 څلورمې ورځې کتنھ د
 

ضد ، کنګال کړل شيمناسب تسلسل دا دی چې لومړی لوښي پھ لاسو ومینځل شي،  وینځلود لوښو د  •
 .پھ ازاده ھوا کې وچ کړل شياو بیا  میکروبي درمل وکارول شي

 
یا ضد د ھرې کارونې پھ منځ کې، د خواړو د توکو د غوڅولو تختې باید ومینځل شی، کنګال او ب •

 میکروبي درمل وکارول شي.
 

اوبو کې فارنھایټ درجې حرارت لرونکو °170پھ ګرمو اوبو کې ضد مکروبي کولو لپاره، لوښي باید پھ  •
 ثانیو لپاره غوټھ یا کېښودل شي. 30د 

 
کلورین لرونکي محلول د چمتو کولو لپاره، د بلیچ یا پاکولو موادو نیم ګرام یې باید پھ یو  PPM 50د  •

 اوبو کې واچول شي. ګیلن
 

• 50 PPM .د میکروب ضد محلول د یوې دقیقې لپاره د لوښو غوټھ کولو لپاره کارول کیږي 
 

• 100 PPM  کلورین لرونکِ محلول د چمتو کولو لپاره، د بلیچ یا پاکوونکو موادو یو ګرام باید پھ یو ګیلن
 اوبو کې واچول شي.

 
• 100 PPM  پاکولو، سپرې شیندلو او بھولو لپاره کارول کیږي.د میکروب ضد محلول پھ عمومي توګھ د 

 
 د میکروب ضد محلول کې واچول شي.   PPM 50جامې د پاکولو لپاره باید پھ  •

 
 د کیمیاوي میکروب ضد پاکولو پر مھال، کیمیاوي محلول باید ازموینې د آلاتو لھ لوري وکتل شي.     •

 
څوکۍ  20تو کړل شي چې د خواړو خوړلو ځای کې د ښاغلو اشخاصو لپاره تشنابونھ باید ھغھ مھال چم •

 یا ډٻرې شتون ولري.
 

د طاعون ناروغۍ د مدیریت/مخنیوي درې مھمې کړنلارې د ھغوی وږی کول، چمتو کول او لھ منځھ  •
 وړل دي.

 
کلھ چې موږکانو تھ چې رستورانت ترې ډک شوی وي وږي پاتې او خواړو تھ لاسرسی ونلري، دوی بھ  •

 ووځي. لھ رستورانت څخھ
 

موږکان ودانیو تھ د ھغو سوریو لھ لارې پر ننوتلو مشھور دي کھ چېرتھ ھغھ د یوې اوسپنیزې سکې پھ  •
 کچھ کوچنی وي. 

 
 پھ خوراکي توکو کې د موږکانو د تازه خاورو (بولې) شتون یو ناوړه سپکاوی او تېروتنھ ګڼل کیږي. •

 
طاعون ناروغۍ یو جواز لرونکي د حشره وژونکي او خزنده وژونکي دارو یا محلول یواځې د  •

 کنټرولولو کارکوونکي لھ لوري پھ رسټورانټ کې کارول کېدای شي.  
 

لھ استوګنځای څخھ د حشرو او مورینکو د لھ منځھ وړلو تر ټولو غوره لار پھ مناسبھ توګھ پاکوالی او  •
 میکروب ضد محلول کارول دي.
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 پنځمې ورځې کتنھ د
 

              ننې او کنټرول د خطرناکې نقطې مفھوم ورکويمخفف د خطراتو د ش HACCPد  •
(Hazard Analysis and Critical Control Point)  . 

 
• HACCP  د خواړو د کنټرول یو سیستم دی چې د زیانمنوونکو مایکرو اورګانیزم/میکروبونو ډٻروالی

 کنټرولوي.  
 

د کنټرول د خطرناکې نقطې اووه اصول پھ لاندې ډول دي: د خطراتو تشخیصول،  HACCPد  •
)Critical Control Points, CCP تشخیصول، د مھمو محدودیتونو وضع کول، د کنټرول د (

خطرناکې نقطې څارل، اصلاحي اقدامات نیول، دا چې سیستم کار کوي تاییدول، او د معلوماتو ریکارډ 
 ساتل.

 
خطر د لھ منځھ وړلو لپاره باید اقدام د کنټرول خطرناکھ نقطھ پھ خواړو کې ھغھ نقطھ ده چېرتھ چې د  •

 ونیول شي.
 

ساعتونو لپاره  ۲کھ چېرتھ پھ ممکن ډول خطرناک خواړه د حرارت د درجې خطرناک حالت کې د  •
 پاتې شي، نور خواړه پھ خوندي حالت کې ندي او باید وغورځول شي. 

 
غوره لار د ترکیبي موادو لھ  د سړې سلاتې د جوړولو پر مھال، لکھ د سمندري کب/ټونا سلاتھ، تر ټولو •

 مخکې ساړه کول دي. 
 

 (خراب کولسترول) ډٻروي، او د زړه ناروغیو لامل ګرځي. LDLد ټرانز مصنوعي غوړي  •
 

 د ټرانز مصنوعي غوړیو کارول د ھر رسټورانټ پھ خواړو کې منع شوی دی. •
 

ني ډول د خواړو د کارونې د خواړو د خوندیتوب، ساتنې، او عمومي کارونې د ښھ کولو لپاره، پھ ورځ •
 پھ خپلھ ارزونھ ترسره شي.

 
د ښوییدنې، اوچت ګام اخیستنې، پھ کارځای کې د رسټورانټ د کارکوونکو تر ټولو عمومي ټپونھ  •

غورځېدنې، پرٻکېدنې، څېرې کېدنې، سوځېدنې، د بدني غړو دردونو او اووښتنو، او برٻښنا 
 لھ کبلھ رامنځتھ کیږي. نیونې

 
غورځېدنې او اوچت ګام اخیستنې د مخنیوي لپاره د رسټورانټ کارکوونکي باید نھ د ښوٻیدنې،  •

 ښویېدونکي بوټونھ پھ پښو کړي.
 

 
 


