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<පරිවර්තිත අනුවාදයට හැඳින්වීම>

ෙමම "ආහාර ෙස්වා කර්මාන්තය සඳහා නිපුණතා ඇගැයීෙම් පරීක්ෂණය සඳහා අධ් යයන ද් රව් ය" අවන්හල් අංශෙය් 
වැඩ කිරීමට අවශ් ය මූලික දැනුම සහ කුසලතා හඳුන්වා ෙදයි. නිශ්චිත පුහුණු ෙස්වකයාෙග් අවශ් යතා යටෙත් (ⅰ).
තවද, මුල් ද් රව් යවල භාවිතා කරන ලද ජපන් වචන මාලාව ජපානෙය් අවන්හල් අංශෙය් වැඩ කිරීමට හැකි වීම 
සඳහා මූලික අවශ් යතාවයක් ෙව්.

නිශ්චිත පුහුණු ෙස්වකෙයකු සඳහා පදිංචි තත්ත්වය ලබා ගැනීමට අවශ් ය නිපුණතා තක්ෙස්රු පරීක්ෂණය (ⅰ), 
විෂයයන් තුනකින් සමන්විත ෙව්.

සනීපාරක්ෂාව පාලනය සම්බන්ධ කරුණු "සනීපාරක්ෂාව පාලනය"

ප් රධාන වශෙයන් සූදානම් කිරීෙම් කාර්යයට සම්බන්ධ කරුණු "ආහාර පාන සකස් කිරීම"

ප් රධාන වශෙයන් පාරිෙභා්ගික ෙස්වා ෙමෙහයුම් සම්බන්ධ කරුණු "පාරිෙභා්ගික ෙස්වය"

අධ් යයන ද් රව් ය ද ඒ හා සමානව ෙමම විෂයයන් තුෙනන් සෑදී ඇත.

ෙමම ද් රව් යය "ආහාර පාන සකස් කිරීම" හඳුන්වා ෙදයි, එය ප් රධාන වශෙයන් ආහාර ෙස්වා කර්මාන්තෙය් වැඩ කිරීමට 

අවශ් ය යැයි සැලෙකන සූදානම් කිරීෙම් කාර්යයන් හා සම්බන්ධ කාරණයකි. ෙමම ද්රව්යය කාර්යයන් සඳහා අවශ්ය මූලික 

දැනුම ආදිය හඳුන්වා ෙදයි; ෙකෙස් ෙවතත්, සමහර අන්තර්ගතයන් ඔබ වැඩ කරන සැබෑ ස්ථානයට අදාළ වන නීති ආදිෙයන් 

ෙවනස් විය හැක. මක්නිසාද යත්, මූලික සංකල්ප සමාන වන අතර, ඔබ වැඩ කරන ස්ථානය අනුව ඒවා සිදු කරන ආකාරය 

ෙවනස් විය හැකිය. ෙමම අවස්ථාෙව්දී, කරුණාකර ඔබෙග් ෙස්වා ස්ථානෙය් අදාළ වන නීති රීති නිරීක්ෂණය කරන්න.



අන්තර්ගත වගුව

Ⅰ.අමුද් රව් ය පිළිබඳ දැනුම (අමු ද් රව් ය)

1. මස් වර්ග

2. මුහුදු ආහාර වර්ග

3. පළතුරු සහ එළවළු වර්ග

Ⅱ.මූලික සූදානම් කිරීෙම් ක්රියාවලීන් පිළිබඳ දැනුම

1. මූලික සූදානම් කිරීෙම් ක්රියාවලීන්හි අරමුණ

2. එළවළු සඳහා මූලික සකස් කිරීෙම් ක්රියාවලීන්

3. මුහුදු ආහාර සඳහා මූලික සකස් කිරීෙම් ක්රියාවලීන්

Ⅲ.විවිධ සූදානම් කිරීෙම් ක්රම පිළිබඳ දැනුම

1.උණුසුම සමඟ පිසීම

2. තාපය ෙනාමැතිව පිසීම

Ⅳ.ඉවුම් පිහුම් උපකරණ, උපකරණ සහ ෙමවලම් පිළිබඳ දැනුම

1. ඉවුම් පිහුම් උපකරණ

2. ඉවුම් පිහුම් උපකරණ සහ ෙමවලම්

3. මිනුම් උපකරණ

d.වෘත්තීය ෙසෟඛ් යය සහ ආරක්ෂාව පිළිබඳ දැනුම

1. මුළුතැන්ෙගෙයහි වෘත්තීය ෙසෟඛ් යය සහ ආරක්ෂාව

2. ඉවුම් පිහුම් උපකරණ, උපකරණ සහ ෙමවලම් හැසිරවීම

3. ෙවනත් උපකරණ සහ ෙමවලම් හැසිරවීම

4. ගිනි වැළැක්වීෙම් පියවර



Ⅰ.අමුද් රව් ය පිළිබඳ දැනුම (අමු 
ද් රව් ය)



1. මස් වර්ග

(1) විවිධ හරක් මස් කැපීෙම් ලක්ෂණ සහ ඒවා භාවිතා කරන ප් රධාන කෑම වර්ග

රිබ්
- ෙරා්ස්

(ribu-

උරහිස් -
පිළිස්සීම

(කටා-

ෙටන්ඩර්ෙලායින්

ෆිලට් (කුලියට) පිටත
රවුම්
(ෙසා්ෙටා්

සර්ෙලායින්

රම්ප්
චක්

gyu-nikomi

බ්රිස්කට්

(කටබරා)

තහඩු සහ පැති

(ෙටාෙමාබරා)

ෂෑන්ක්

(හිරු)
ෂෑන්ක්

(හිරු)ඇතුළත වටය

(uchi-momo)
shabu-shabu

කපනවා ලක්ෂණ ප්රධාන කෑම වර්ග

චක්(kata) තරමක් අමාරු ෙකට්ටු රතු මස්. සාරය සහ 
ෙකාලජන් ඉහළයි

braised කෑම වර්ග සහ සුප් වර්ග වල 

භාවිතා ෙව්.

බ්රිස්කට් (කටබරා) ෙම්ද ස්ථර සහිත රතු මස්. හැෙපන මස් braised කෑම ආදිෙයහි භාවිතා ෙව්.

උරහිස් - ෙරා්ස්
(kata-rosu)

තුනී කපා තම්බා හරක් මස් වල භාවිතා 

ෙව් (shabu-shabu), ෙසමින් පිසූ හරක් මස් 

(suki-yaki)සහ ග්රිල් කළ හරක් මස් 

බාබකියු (yaki-niku)ආදිය

මධ් යස්ථ ෙම්ද ප් රමාණයක් සහිත තරමක් වැඩි 

නහර. රසවත් කප්පාදුවක්.

තුනී කපා තම්බා හරක් මස් වල 

භාවිතා ෙව් (shabu-shabu), ෙසමින් පිසූ 

හරක් මස් (suki-yaki)සහ ස්ටීක්ස් ආදිය.

රිබ් - ෙරා්ස්ට් (
රිබුෙරා්සු)

සියුම් වයනය. මස් වල රසය ෙපන්නුම් කරන 
කෑම සඳහා ෙහාඳයි.

සර්ෙලායින් (saaroin) සියුම් වයනය. මස්වල ගුණාත්මකභාවය ෙහාඳම 
ෙව්.

ස්ටීක්ස් සහ ෙරා්ස්ට් හරක් මස් ආදිය සඳහා 

භාවිතා ෙව්.

ෙටන්ඩර්ෙලායින් ෆිලට්

(කුලියට)

සියුම් වයනය සහිත ෙටන්ඩර් කැපුමක්. අඩු ෙම්ද 

අන්තර්ගතයක් ඇති බැවින්, බැදීමට ෙහාඳයි.

හරක් මස් කට්ලට් සහ ස්ටීක් ආදිය සඳහා භාවිතා 

ෙව්.

රම්ප් (රන්පු)
ගැඹුරු රසයක් සහිත ෙටන්ඩර්, රතු මස්. සියලු වර්ගවල කෑම වර්ග 

වල භාවිතා ෙව්.

ස්ටීක්ස් සහ ෙරා්ස්ට් හරක් මස් ආදිය සඳහා 

භාවිතා ෙව්.

බ් රයිස් කළ දීසිවල සහ ෙකාරියානු 

ග් රිල් කළ හරක් මස් බාබකියු (

karubi-yaki)ආදිය

තහඩු සහ පැති

(tomobara)
ෙම්ද ස්ථර සහිත රතු මස්. කිරිගරුඬ කිරීමට නැඹුරු වන 

රළු වයනය. එය ෙපාෙහාසත් රසයක් ඇත.
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ස්ටීක්ස්, ෙරා්ස්ට් හරක් මස් ආදිය සඳහා 

භාවිතා කරයි, ග් රිල් කළ හරක් මස් 

BBQ (යකිනිකු),සහ braised කෑම 

ආදිෙයහි.

ඇතුළත වටය (
uchimomo) අඩුම ෙම්ද අන්තර්ගතය සහිත හරක් මස් කපා.

පිටත වටය
(soto-momo)

අඩු ෙම්ද අන්තර්ගතයක් සහිත රළු වයනය සහිත, හපන මස්. සිහින්ව 

ෙහා් කැට කපා ඇත්නම් කලවම් කිරීම සඳහා ෙහාඳයි.

බ් රයිස් කරන ලද පිඟන්, සහ කලවම් කිරීම 

ආදිෙයහි භාවිතා ෙව්.

ෂෑන්ක් (sune) සයිනස් ෙගාඩක් සහිත දැඩි කැපුමක්. ෙකාලජන් 
දියවන බැවින් දිගු ෙව්ලාවක් තැම්බූ විට මෘදු ෙව්.

ඉස්ටුවක්, ව් යංජන සහ braised 

කෑම ආදිෙයහි භාවිතා ෙව්.

* මූලාශ් රය: සමස්ත ජපාන මස් කර්මාන්ත සමුපකාර සංගමය විසින් "මස් ෙල්බල් කිරීෙම් අත්ෙපාත - 2015" 
ඇසුෙරන්

(2) ඌරු මස්වල විවිධ කැපුම්වල ලක්ෂණ සහ ඒවා භාවිතා කරන ප් රධාන කෑම වර්ග

ෙටන්ඩර්ෙලායින්

(කුලියට)උරහිස්
- ෙරා්ස්

(කට-ෙරා්සු)

ඉඟටිය (ෙරා්සු)

කකුල
(ෙසා්ෙටා්

- momo)

චක්
(කටා)

shoga-yaki
ෙහාක්
(ෙමා්ෙමා්)බඩ (බරා)

ටන්-කට්සු

කපනවා ලක්ෂණ ප්රධාන කෑම වර්ග

චක් (kata) රළු වයනය සහිත, හපන මස්. එහි ෙම්දය විශාල ප් රමාණයක් 

ඇති අතර එය මස් කැට කපා ස්ටූ කර ඇත්නම් ෙහාඳ රසයක් 

ලබා ෙදයි.

ඉස්ටුවක් සහ ඌරු මස් සහ ෙබා්ංචි 

ආදිෙයහි භාවිතා ෙව්.

තරමක් රළු වයනය සහිත, හපන මස්. ගැඹුරු, 
ෙපාෙහාසත් රසයක්. ඉවුම් පිහුම් කිරීමට ෙපර නහර කපා 
දැමිය යුතුය.

ව් යංජන, ග් රිල් කළ ඌරු මස් (

yaki-buta)සහ ඉඟුරු සමග ග්රිල් 

කළ ඌරු මස් (shoga-yaki)ආදිය

උරහිස් - ෙරා්ස්
(kata-rosu)

ඉඟටිය (ෙරා්ස) සියුම් වයනය. මධ් යස්ථ ෙම්ද ප් රමාණය සමඟ ෙමය ඌරු මස්වල 

ෙහාඳම කප්පාදුව ෙලස ෙටන්ඩර්ෙලායින් සමඟ තරඟ කරයි. පිටත 

ඇති ෙම්දය රසවත් රසයක් ඇත (උමාම)ි

ෙපා්ට් කට්ලට්, සිහින්ව කැපූ 
තම්බා ඌරු මස් (බුටා-ෂාබු)සහ 
ෙරා්ස්ට් හැම් ආදිය.

ෙටන්ඩර්ෙලායින් (කුලියට) සියුම් වයනය සහිත ෙටන්ඩර් කැපුමක්. අඩු ෙම්ද අන්තර්ගතයක් 

සහිත විටමින් B1 ෙපාෙහාසත්. ෙතල් භාවිතා කරන කෑම සඳහා 

ෙහාඳයි.

ඌරු මස් කට්ලට් සහ saut és සඳහා භාවිතා ෙව්

කකුල (soto-momo) ෙසා්ෙට්ස්, ග්රිල් කළ ඌරු මස් 
බාබකියු (yaki-niku)සහ ham-
offthe-bone ආදිය.

සැහැල්ලු රසයක් සහිත රතු මස්. ෙහාක් වැනි විවිධ 
කෑම වර්ග වල භාවිතා කළ හැක.
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ෙහාක් (ෙමා්ෙමා්) sautés, ග්රිල් කළ ඌරු මස් වල භාවිතා ෙව්
අඩු ෙම්ද අන්තර්ගතයක් සහිත සියුම් වයනය ෙටන්ඩර්ෙලායින් 

වලින් පසු වැඩිපුරම විටමින් බී 1 ඇත
බාබකියු (yaki-niku)සහ ham-
offthe-bone ආදිය.

බඩ (bara) ව් යංජන, ෙඩාංෙපා් ඌරු මස් (චීන 

කෑමක්) සහ braised කෑම ආදිෙයහි 

භාවිතා ෙව්.

ෙම්ද ස්ථර සහිත රතු මස්. ඇටකටු සවි කර ඇති විට 

එය "අමතර ඉළ ඇට" ෙලස හැඳින්ෙව්.

* මූලාශ් රය: සමස්ත ජපාන මස් කර්මාන්ත සමුපකාර සංගමය විසින් "මස් ෙල්බල් කිරීෙම් අත්ෙපාත - 2015" ඇසුෙරන්

(3) කුකුළු මස් විවිධ කැපුම්වල ලක්ෂණ සහ ඒවා භාවිතා කරන ප් රධාන කෑම වර්ග

පියයුරු

(මුෙන්)
පියාපත්

(ෙටබා)
kara-වයස

කලවා
(ෙමා්ෙමා්)

ෙටන්ඩර්

(සසාමි)

yaki-tori

කපනවා ලක්ෂණ ප්රධාන කෑම වර්ග

කලවා (momo)
මස් වල ෙම්දය අඩංගු ෙව්. තවද එය ෙහාඳින් වැසී ඇති 

නිසා එය ෙපාෙහාසත් රසයක් ඇත. පියයුරු හා සසඳන 

විට එය තරමක් චපලයි

ෙටරියාකි කෑම, චිකන් කට්ලට් 

සහ බැදපු කුකුල් මස් වල 

භාවිතා ෙව් (kara-වයස)ආදිය

පියයුරු (මුන්)
සරල රසයක් ලබා ෙදන ප්ෙරා්ටීන් සහිත ෙටන්ඩර් මස්. අඩු ෙම්ද 

අන්තර්ගතයක් සහිත කප්පාදුවක්.
තම්බා ෙහා් තැම්බූ ආදිය භාවිතා කරයි.

ෙටන්ඩර් (සසාමි) බැදපු සහ රසවත් බිත්තර කස්ටඩ් වල 

භාවිතා ෙව් (chawan-mushi) ආදිය
ෙමම කප්පාදුව සරල රසයක් ලබා ෙදන ෙප් රා්ටීන් සහිත 

අවම ෙම්ද ප් රමාණය ඇත.

පියාපත් (teba) බැදපු කුකුල් මස් වල භාවිතා ෙව් (

karaage),බ් රයිස් කළ කුකුල් මස් සහ 

ග් රිල් කළ බාබකියු කුකුල් මස් (

යකිෙටා්රි)ආදිය

ෙකාලජන් වලින් ෙපාෙහාසත්.

* මූලාශ් රය: සමස්ත ජපාන මස් කර්මාන්ත සමුපකාර සංගමය විසින් "මස් ෙල්බල් කිරීෙම් අත්ෙපාත - 2015" ඇසුෙරන්
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2. මුහුදු ආහාර වර්ග

(1) මාළුෙවකුෙග් මූලික ෙකාටස්

① ඇස ② පෘෂ්ඨීය වරල් ③ ෙකෟඩල් ෙකාඳු ඇට ෙපළ

④ ශරීරෙය් ෙකාඳු ඇට ෙපළ ⑤ ගිල් ආවරණය ⑥ ගිල් කුටිය

⑦ ෙපක්ෙටා්රල් වරල් ⑧ ශ්ෙරා්ණි වරල් ⑨ ගුද වරල්

⑩ ෙකෟඩල් වරල්
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(2) සාමාන් ය මුහුදු ආහාර සහ එය කන්නෙය් ඇති විට

"සමය තුළ" යන්ෙනන් අදහස් කරන්ෙන් මුහුදු ආහාර, එළවළු ෙහා් පලතුරු වැනි අමුද් රව් ය ඒවාෙය් නැවුම්ම සහ කෑමට වඩාත් 

රසවත් වන කාල සීමාවයි. ෙමන්න අපි ජපානෙය් සාමාන් ය මුහුදු ආහාර කිහිපයක් සහ එය සමය වන විට ෙපන්වමු.

වාරය සාමාන්ය මුහුදු ආහාර

ජපන් මැකරල් (sawara),ෙබල්ලා (අසරි),මුහුදු පැලෑටි (wakame),crucian කාප්(ෆුනා), රතු 
මුහුදු bream(මඩයි),

වසන්තය

පැණි මාළු (ayu),ජපන් දැල්ලන් (surumeika),ෙකාපු (උණුසුම් කරන්න
), ජපන් සාඩින් (maiwashi),ජපන් ෙකාස් මැකරල් (maaji)

ගිම්හානය

Skipjack tuna (katsuo),සැමන් (ෙවනුෙවන්),ෙසෟරි (sanma), චබ් මැකරල් (මසාබා)

වැටීම

හිම කකුළුවා (zuwai kani),ෙකා්ඩ් (තාරා),pufferfish (fugu), ජපන් වැලි මාළු (hatahata), 
Okhotsk Atka මැකරල් (ෙහාක්ෙක්),ජපන් ඇම්බර් ජැක් (බුරි),ටූනා (මගුෙරා්), ජපන් 
ෙකාටි ඉස්සන් (kuruma ebi), ෙබල්ලන් (කකි)

ශීත ඍතුව

* ප් රෙද්ශය සහ කාලගුණෙය් බලපෑම අනුව ආහාර වාරෙය් පවතින කාලය ෙවනස් විය 
හැක.
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3. පළතුරු සහ එළවළු වර්ග

(1) ප් රධාන එළවළු වර්ග

ටයිප් කරන්න සාමාන්ය එළවළු

කැරට් (නින්ජින්),රාබු (ඩයිෙකාන්),ෙනළුම් මූල (ෙරන්ෙකාන)්,අල (jyaga-imo),ටාෙරා් (
satoimo),
රාබු වැනි එළවලු වර්ගයක්(කබු),බර්ෙඩාක් (gobou)

මූල
එළවළු

කැරට් ෙනළුම් මූල අල

චීන ෙගා්වා (හකුසාය)ි,ෙගා්වා (kyabetsu),ලූනු (tama-negi),නිවිති (ෙහාෙරන්ෙසා)්,
වසන්ත ලූනු (negi),ෙලටිස්(retasu),පැණිරස ෙකා්ල්ට්ස්ෆුට් (ෆුකි),ආහාරයට ගත හැකි 
chrysanthemum (shungiku),භාජන-ඖෂධ අබ (mizuna)

ෙකාළ සහ නටුව

එළවළු

චීන ෙගා්වා ෙගා්වා ලූනු

වම්බටු (nasu),තක්කාලි (තක්කාලි), පිපිඤ්ඤා (කියුරි), ෙබල් ෙපපර් (පිමන්),ෙක්න් (
togarashi),වට්ටක්කා (කෙබා්චා),ඉඳි ෙබා්ංචි (සයියින්ගන්), කරල් වල ෙසා්යා ෙබා්ංචි (
eda-mame),පුළුල් ෙබා්ංචි (sora-mame)

පලතුරු

එළවළු

වම්බටු තක්කාලි පිපිඤ්ඤා

පළතුරු ස්ට්ෙරා්ෙබරි (ichigo),ෙකාමඩු(ෙකාමඩු),පැණි ෙකාමඩු (suika)

ස්ට්ෙරා්ෙබරි ෙකාමඩු පැණි ෙකාමඩු
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(2) පළතුරු සහ එළවළු සඳහා ප්රධාන කන්න

ජපානෙය් සාමාන් ය පලතුරු සහ එළවළු කන්නෙය් කවදාදැයි අපි ෙමහි ෙපන්වමු.

වාරය සාමාන්ය පළතුරු සහ එළවළු

උණ රිකිලි (ගන්න-no-ko),දූෂණ මල් (නැෙනා්හන),ඇස්පරගස් (අසුපරගාස)ු, පුළුල් 
ෙබා්ංචි (ෙසාරා මාෙම්),ස්ට්ෙරා්ෙබරි(ichigo)

වසන්තය

කරවිලෙගායා),ෙබල් ෙපපර් (පිමන්),පීච් (momo), පිපිඤ්ඤා (කියුරි),
තක්කාලි(තක්කාල)ි,පැණි ෙකාමඩු (suika)

ගිම්හානය

බතල (satsuma-imo),ෙචස්නට් (kuri),persimmon (kaki), pear (nashi), හතු
hemeji),ජින්ෙකා් ෙගඩි (ginnan)

වැටීම

රාබු (ඩයිෙකාන)්,චීන ෙගා්වා (හකුසායි),බ්ෙරාෙකාලි, වසන්ත ලූන(ුnegi)

ශීත ඍතුව

* ප් රෙද්ශය සහ කාලගුණෙය් බලපෑම අනුව ආහාර වාරෙය් පවතින කාලය ෙවනස් විය 
හැක.
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Ⅱ.මූලික සූදානම් කිරීෙම් ක්රියාවලීන් 
පිළිබඳ දැනුම



1. මූලික සූදානම් කිරීෙම් ක්රියාවලීන්හි අරමුණ

(1) ප්රධාන කාර්යයන්

"සූදානම් කිරීෙම් ක්රියාවලීන්" යන්ෙනන් අදහස් කරන්ෙන් ආහාර පිසීම සඳහා සූදානම් වීෙම් කාර්යයන් ය. ප්රධාන කාර්යයන් පහත පරිදි ෙව්:

(A) ආහාර පිසීම සඳහා අවශ්ය ප්රමාණය ගණනය කිරීම. තවද ශීතකරණෙයන් ආදිෙයන් අවශ් ය ද් රව් ය 

ප් රමාණය පමණක් පිටතට ගැනීම.

(B) මිනිසාට අහිතකර මඩ, අපිරිසිදු බැක්ටීරියා සහ විෙද්ශීය ද් රව් ය ආදිය ඉවත් කිරීමට අමුද් රව් ය 
ෙස්දීම ෙමන්ම අවශ් ය නම් විෂබීජහරණය කිරීම.

(C) ඉවුම් පිහුම් සඳහා අවශ් ය හැඩයට අමුද් රව් ය කැපීම (ෙනාකෑ යුතු ෙකාටස් ඉවත දැමීම 
සහ කෑමට පහසු ප් රමාණයට කැපීම ආදිය). එෙස්ම සම ඉවත් කරයි.

(D) අමුද් රව් ය පදම් කිරීමට Marinade කිරීම.

(ඒ) (බී) (C) (ඊ)

(2) සටහන් කළ යුතු කරුණු

අමුද් රව් යවල මිනිසුන්ට අහිතකර බැක්ටීරියා ෙහා් ඒ හා සමාන විය හැකිය. එබැවින් මූලික සූදානම් කිරීෙම් 
කාර්යයන් වලදී ෙමවැනි බැක්ටීරියා ආදිය වැඩි වීමට ඉඩ ෙනාතබන බව සහතික කිරීම වැදගත් ෙව්. ඔෙබ් දෑත් 
හරහා ෙහා් ආහාර පිසීෙම් උපකරණ ෙහා් වැඩ පෘෂ්ඨයන් (ද්විතියික දූෂණය) මගින් ආහාර දූෂිත ෙනාවන බවට වග 
බලා ගැනීම ද වැදගත් ෙව්. ආහාර පිසූ පසු ෙහා් විෂබීජහරණය කළ පසු ඒවා අපවිත් ර ෙනාවීමට විෙශ්ෂෙයන් 
සැලකිලිමත් විය යුතුය.

(A) ශීතකරණෙයන් ෙහා් අධිශීතකරණෙයන් අමුද් රව් ය පිටතට ගත් පසු මූලික සකස් කිරීෙම් ක් රියාවලීන් 

ඉක්මනින් සිදු කළ යුතුය.

(B) ශීත කළ නිෂ්පාදන ඉවත් කිරීෙම්දී බැක්ටීරියා වැඩි වීමට ඉඩ ෙනාෙදන්න; උදාහරණයක් ෙලස, වඩාත් කැමති දියවන ක් රම 

අතර ශීතකරණයක් තුළ ෙහා් ගලා යන ජලය යට ඉවත් කිරීම ඇතුළත් ෙව්.

(C) මූලික සූදානම් කිරීෙම් ක්රියාවලීන් නම් කරන ලද වැඩ පෘෂ්ඨයන් මත සිදු කළ යුතුය. මීට අමතරව, 
ෙවනම අරමුණු සඳහා නම් කරන ලද ඉවුම් පිහුම් උපකරණ (කැපුම් පුවරු, මුළුතැන්ෙගයි පිහි ආදිය) භාවිතා 
කළ යුතුය. තනි අරමුණු සඳහා විවිධ උපකරණ නම් කිරීම අපහසු නම්, සියලුම වැඩ පෘෂ්ඨයන් සහ ඉවුම් 
පිහුම් උපකරණ (කැපුම් පුවරු, මුළුතැන්ෙගයි පිහි ආදිය) ඒවා භාවිතා කළ පසු ෙහාඳින් පිරිසිදු කර 
විෂබීජහරණය කළ යුතුය. එවිට ඔවුන් ඊළඟ භාවිතය සඳහා සූදානම් වනු ඇත.

(D) මූලික සකස් කිරීෙම් ක් රියාවලීන් සහ ආහාර සැපයීම එකම ෙව්ලාවක, එකම ස්ථානයක සිදු 
ෙනාවිය යුතුය.

(ඊ) මූලික සකස් කිරීෙම් ක් රියාවලීන්, පිසීම සහ ආහාර සැපයීම එකම පුද්ගලයා විසින් 
එකවර සිදු ෙනාකළ යුතුය.
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2. එළවළු සඳහා මූලික සකස් කිරීෙම් ක්රියාවලීන්

(1) එළවලු කැපීෙම් සාමාන් ය ක් රම

කුඩා කැබලිවලට කැපීම
(koguchigiri)

විකර්ණයක් මත කැපීම
(nanamegiri)

අහඹු ෙලස කැපීම
හැඩැති කැබලි (රංගිරි)

දිගු තුනී රැවුලකට 
කැපීම (සසගකි)

දිගු සිහින් කැපීම
a මත එළවළු
විකර්ණ. කැපූ මතුපිට 
විශාල කිරීම.

දිගු, සිහින් කැපීම
එළවළු තුනී,
රවුම් ෙපති

සාමාන් ය ප් රමාණයට කැපීම, 

නමුත් නිශ්චිත හැඩයක් ෙනාමැත

වෙග් සිහින්ව කැපීම

උණ ෙකාළ

රවුම් වලට කැපීම
(වාගිර)ි

අර්ධ සඳකට කැපීම
(hangetsugiri)

හැඩයට කැපීම
ජින්ෙකා් ෙකාළ (ichogiri)

වටකුරු වස්තූන් කැපීම
කැට බවට (ෂිකිෂිගිරිය)

ඒ වෙග් ෙදයක් කපනවා
අර්ධ සඳ හැඩයට කපා 
ඇත
(hangetsugiri) නැවතත් 
අඩකට.

ඒ වෙග් ෙදයක් කපනවා
රවුම් හැඩයට (වගිරි) 
නැවතත් අඩකට කපා 
ඇත.

කැපූ මතුපිට රවුම් හැඩෙයන් 

හා සාමාන් ය ප් රමාණෙයන් 

සෑදීම

අමුද් රව් ය ෙසන්ටිමීටර 3 ක 

පමණ කැට වලට කැපීම

ලී වලට කැපීම
clapper හැඩතල
(hyoshigikiri)

සිහින්ව කැපීම
සෘජුෙකා්ණාස්රා (tanzakugiri)

සිහින් තීරු වලට කැපීම
(ෙසංගිරි)

අතිශය දඩයකට කැපීම

තීරු (ශිරාග)

කැපීෙම් අමුද් රව් ය ෙසන්ටිමීටර 4-5 

ක් පමණ දිගට සහ ෙසන්ටිමීටර 1 

ක thickness ණකමකට

අමුද් රව් ය ෙසන්ටිමීටර 4-5ක් 

දිග සහ ෙසන්ටිමීටර 1ක් පමණ 

බැටන් වලට කැපීම

අමුද්රව්ය කැපීම
සිරස් අතට අතිශය සිහින් තීරු 

බවට

අමුද්රව්ය කැපීම
සිරස් අතට සිහින් තීරු බවට
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යමක් සිහින්ව පීල් කිරීම
(කට්සුරමුකි)

යමක් කපනවා
සිහින්ව (මිජිංගිරි)

යමක් ඩයිස් කිරීම
දාදු කැට (sainomekiri)

සිහින්ව යමක් කැට
(අරෙර්ගිරිය)

වඩා කුඩා ප්රමාණයකට 
කැපීමsainomegiri නමුත් 
වඩා විශාලයිමිජිංගිරි

රාබු ෙගඩියක සම සිහින්ව 

ගැලවීම ආදිය.

අමුද්රව්ය සිහින් ව 
කපන්න

1cm කැට කපා

(2) දුර්වර්ණ වීම වැළැක්වීම

දුර්වර්ණ වීම කැපූ මතුපිට වර්ණය ෙවනස් කිරීම හා ප් රධාන වශෙයන් එළවළු කපා දැමූ පසු අදාළ ෙව්. ෙමය සිදු 
වන්ෙන් එළවලු වල ඇති ද් රව් ය ඔක්සිජන් සමග ප් රතික් රියා කර දුර්වර්ණ වීමක් ඇති කරන විටය. පහත 
සඳහන් ක් රම භාවිතා කිරීෙමන් දුර්වර්ණ වීම වළක්වා ගත හැක. භාවිතා කරන ක්රමය එළවළු මත පදනම්ව 
ෙවනස් ෙව්.

(A) ආහාර ජලෙයන් ආවරණය කරන්න (එය 

ඔක්සිජන් සමඟ සම්බන්ධ ෙනාවන්ෙන් නම්)
: බතල, අල සහ බිත්තර පැල ආදිය සඳහා.

(B) ලුණු වතුෙරන් ආවරණය කරන්න

(C) විනාකිරි වතුෙරන් ආවරණය කරන්න

: ඇපල්, ෙපයාර්ස් ආදිය සඳහා.

: බර්ෙඩාක්, ෙනළුම් මුල් ආදිය සඳහා.
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3. මුහුදු ආහාර සඳහා මූලික සකස් කිරීෙම් ක්රියාවලීන්

(1) සාමාන් ය මාළු පිරවුම් තාක්ෂණය (සකනා ෙනා සබකිකට (කෑලි තුනකට))

මාළු ෆිලට් කිරීමට ෙමය එක් ක්රමයකි. මුලින්ම ඔබ මාළුවාෙග් හිස සහ බඩවැල් ඉවත් කරන්න. එවිට ඔබ ඔෙබ් පිහිය මැද 

අස්ථිය දිෙග් ධාවනය කර ෙකාටස් තුනකට කපන්න - වම් භාගය, දකුණු අර්ධය සහ මධ්යම අස්ථිය. සෂිමි සකස් කිරීෙම්දී ෙමම 

තාක්ෂණය ෙබාෙහා් විට භාවිතා ෙව්.

(2) සැකසූ මාළු සඳහා ලබා දී ඇති විස්තර

අවන්හලක (විෙශ්ෂෙයන් විශාල මාළු සම්බන්ධෙයන්) ෙපර සැකසූ මාළු භාවිතා කිරීමට ෙබාෙහා් අවස්ථාවන් 
තිෙබ්.
මාළු සාමාන් යෙයන් සකස් කරනු ලබන්ෙන් ධීවර සැකසුම් සමාගමක් විසිනි, නමුත් සැකසීෙම් අදියර 
අනුව ෙවනස් විස්තරයක් ලබා ෙද්.

(අවට : සකස් ෙනාකළ තත්වය ("රවුම් මාළු" ෙලස හැඳින්ෙව්)

(B) අර්ධ ඇඳුමින් සැරසී ඇත : අභ්යන්තර අවයව පමණක් ඉවත් කර ඇත

(C) ඇඳ පැළඳ සිටී : හිස, ෙගල සහ අභ්යන්තර අවයව ඉවත් කර ඇත

(D) පුරවා ඇත : ඇඳුම් ඇඳීමට අමතරව, මධ්යම අස්ථිය, වරල් සහ වලිගය ද ඉවත් 
කර ඇත

* ධීවර සැකසුම් සමාගම අනුව විස්තරය සහ එහි නිර්වචනය ෙවනස් විය හැකි බව 
සලකන්න.

11



Ⅲ.විවිධ සූදානම් කිරීෙම් ක්රම පිළිබඳ 
දැනුම



1. තාපය සමඟ ආහාර පිසීම

ගින්ෙනන්, වාෂ්පෙයන් ෙහා් විදුලිෙයන් තාපය භාවිතෙයන් ආහාර පිළිෙයළ කිරීම "උණුසුම සමඟ පිසීම" ෙලස 
හැඳින්ෙව්. අරමුණ අනුව තාපය සමඟ පිසීෙම් විවිධ ක්රම තිෙබ්.

(1) ඉවුම් පිහුම් - විෙශ්ෂෙයන් ධාන්ය (taku)

ෙමයින් අදහස් කරන්ෙන් බත් පිසීමයි. බත් සකස් කිරීම සඳහා භාවිතා කරන ක්රමය ෙමයයි. බතට වතුර දමා 
ටික ෙව්ලාවක් තබා බතට ජලය උරා ගත් පසු එය පිසිනු ලැෙබ්.

සහල් පිෂ්ඨය ඇල්ෆා පිෂ්ඨය බවට පත් කිරීම සඳහා, එය අවම වශෙයන් විනාඩි 20 ක් 98 
ක උෂ්ණත්වයකදී පිසිය යුතුය.℃ෙහා් ඉහත.
සකස් කරන ලද සහල්වල තද බව (වයනය) එය පිසින විට භාවිතා කරන සහල් සහ ජලය 
ප් රමාණය අනුව ෙවනස් ෙව්. ඔබ වැඩිපුර ජලය භාවිතා කරන තරමට සහල් මෘදුයි; 
ප් රමාණවත් තරම් ජලය ෙනාමැතිකම තද සහල් නිපදවනු ඇත. එබැවින් සහල් පිසීෙම්දී 
සහල් සහ ජලය ප් රමාණය සමතුලිත කිරීම වැදගත් ෙව්.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

පිසූ සුදු සහල්, රතු සහල් ආදිය.

(2) තාපාංකය (yuderu)

ෙමම ක්රමය යටෙත්, අමුද්රව්ය උතුරන උණු වතුෙර් තබා ඒවා මෘදු කිරීම සඳහා පිසිනු ලැෙබ්.

ඔබ උතුරන වතුරට ලුණු දැමුවෙහාත්, ආහාරය කැඩී යාෙම් සම්භාවිතාව අඩුය. ඔබ 
උතුරන වතුරට විනාකිරි දැමුවෙහාත්, එය සුදු අමුද්රව්යවල වර්ණය දීප්තිමත් කරයි. 
ඔබ උතුරන වතුරට ෙසා්ඩියම් බයිකාබෙන්ට් දැමුවෙහාත්, එය හරිත එළවළු වල 
වර්ණය වඩාත් පැහැදිලි වනු ඇත.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

තැම්බූ එඩමාම්, තැම්බූ අර්තාපල් ආදිය.

(3) බැදීම (වයස)

ෙමම ක්රමය යටෙත්, ඒවා පිසීමට අමුද්රව්ය උණුසුම් ෙතල් තුළ තබා ඇත.

භාවිතා කරන ෙතල් 180 ක් පමණ රත් කර ඇත℃,එබැවින් ඔබම පිළිස්සී ෙනාගැනීමට ඔබ සැලකිලිමත් විය 

යුතුය.

කාලයත් සමඟ ෙතල්වල ගුණාත්මකභාවය පිරිහී යනු ඇත. ඔබ දුර්වල ගුණාත්මක ෙතල් භාවිතා 

කරන්ෙන් නම්, ඔබට ආහාර විෂවීමක් ඇති විය හැක. එමනිසා, ෙතල් භාවිතා කරන සෑම 

අවස්ථාවකම එහි ගුණාත්මකභාවය පරීක්ෂා කළ යුතුය. නරක් වූ ෙතල් රත් කළෙහාත්, බුබුලු 

ෙගාඩක් ඔබට ෙපෙනනු ඇත.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

ෙක් රාකට්, ජපන් තැම්බූ ආහාර (ෙතම්පුරා), ෆ් රයිස්, බැදපු කුකුල් මස් (කර-ඒජ්) යනාදිය.
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(4) කලවම් කිරීම(itameru)

ෙමම ක් රමය ඉහළ උෂ්ණත්වයකදී එකට කලවම් කරන ලද අමුද් රව් ය පිසීම සඳහා 

කබෙලන් ලිපට ෙහා් ඒ හා සමාන උණුසුම් ෙතල් ස්වල්පයක් භාවිතා කරයි.

අමුද් රව් යවල පිටත ෙකාටස ෙකටි කාලයක් සඳහා රත් කර ඇති නිසා, එය අඟුරු 

සුවඳකින් රසය වැඩි දියුණු කරන අතර ඇතුළත ඉස්ම සහිත ෙව්. ෙකෙස් ෙවතත්, ඔබ 

කබෙලන් ලිපට ප්රමාණවත් තරම් රත් ෙනාකළෙහාත් සහ එකවර අමුද්රව්ය ෙගාඩක් 

දමා, ඔබට ආහාර නිසි ෙලස රත් කිරීමට ෙනාහැකි වනු ඇත. අමුද්රව්යවල වයනය 

අනුකූල ෙනාවන අතර පිඟාන ෙහාඳ රසයක් ෙනාලැෙබ්. එෙස්ම ඔබ වැඩි ෙව්ලාවක් 

ආහාර රත් කළෙහාත් එය බ් රයිස් කළ දීසියක් ෙමන් අවසන් වන අතර කලවම් කර 

පිසීෙම් ලක්ෂණ නැති වී යයි.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

කලවම් කළ එළවළු, කලවම් කළ චීන කෑම, තැළුණු බිත්තර ආදිය.

(5) ස්ටූ කිරීම/උණුවීම(නිරූ)

ෙමම ක් රමය යටෙත්, සීනි, ෙසා්යා ෙසා්ස් ෙහා් ඒ හා සමාන ෙකාටස් භාවිතෙයන් අමුද් රව් ය 

ෙතාගයක් තුළ පිසිනු ලැෙබ්.

ආහාර සාමාන් යෙයන් 100 ට පිසිනු ලැෙබ්℃,එහි දී පදම් කළ ෙතාගය උනු. ෙකෙස් 

ෙවතත්, අමුද් රව් ය 70 ට පමණ මෘදු ෙලස ඉස්ටුවක් විය හැකිය〜80℃ඔබට ඒවා 

දැඩි වීම නැවැත්වීමට අවශ් ය නම් දිගු කාලයක් පුරා.

ඉවුම් පිහුම් ක් රියාවලිෙය්දී අමුද් රව් ය මෘදු වීමට සහ මෘදු වීමට ඉඩ 
සලසයි. ස්ටූවිං මාළු ඇටකටු පහසුෙවන් ඉවත් කිරීමට සහ සුවඳ පාලනය 
කිරීමට ඉඩ සලසන බව සලකන්න.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

මස් සහ අර්තාපල් (nikujaga), මිශ්ර ඉස්ටුවක් (go-moku ni), කැඩුණු burdock root (kinpira), ස්ටූ කළ ඌරු 
මස් (buta no kakuni) ආදිය.

(6) ග්රිල් කිරීම/ෙරා්ස් කිරීම(යකු)

ෙමම ක් රමය යටෙත්, අමුද් රව් ය ඉහළ උෂ්ණත්වයකදී, සෘජුවම දැල්ලක් 
මත ෙහා් උඳුන තුල පිසිනු ලැෙබ්.

පිඟන් ග් රිල් කිරීම ෙහා් බැදීම සඳහා විවිධ ක් රම තිෙබ්. Char-grilling ඉන් එකකි.

සෘජු ගිනිදැල් ෙහා් තාපය ෙමම වර්ගෙය් ආහාරෙය් අමුද්රව්ය සඳහා ෙයාදනු ලැෙබ්, එය සකස් 

කිරීම සහ ආහාරයට ගැනීම පහසු කරයි.

ආහාරවල සුවඳ ද ලබා දී ඇති අතර, ඔබට ග්රිල් කළ සුවඳ (සුවඳ) නිර්මාණය කිරීමට 

ඉඩ සලසයි.

අමුද් රව් ය සෘජු දැල්ලක් මත ග් රිල් කරන්ෙන් නම් එය "ජිකාබියාකි" (සෘජුවම 
පිසූ); යකඩ උණු තැටියක ෙහා් කබෙලන් ලිපට පිසූ ආහාර "kansetsu-yaki" (
වක් රව පිසින ලද) ෙලස හැඳින්ෙව්.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

ස්ටීක් , කිෙයා්ෙටා් විලාසිතාෙව් ග් රිල් (සයික්ෙයා්යාකි), ෙසා්යා ෙසා්ස් කළ මැරිෙන්ඩ් ග් රිල් (ෙටරියාකි) යනාදිය.
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(7) තැම්බීම (මුසු)

ෙමම ක් රමය යටෙත් ජලය උණු කර ආහාර පිසිනු ලබන්ෙන් එයින් ලැෙබන වාෂ්ප භාවිතා කරමිනි.

ෙමම ඉවුම් පිහුම් ක් රමය මඟින් අමුද් රව් ය කැඩී යාමකින් ෙතාරව මෘදු, ෙතත් වයනය 

සමඟ කෑමට පහසු ආහාර පිළිෙයළ කිරීමට ඔබට ඉඩ සලසයි. ඔබ ඒවා රත් කිරීමට ෙපර 

අමුද් රව් ය කන්ෙට්නරයක දැමුවෙහාත්, රසැති බිත්තර-කස්ටඩ් (චවන්මුෂි) වැනි දියර 

විශාල ප් රමාණයක් අඩංගු කෑම සඳහාද ඔබට එය භාවිතා කළ හැකිය.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

රසවත් බිත්තර කස්ටඩ් (චවන්මුෂි), ඩම්ප්ලිං (ෂුමායි) ආදිය.
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2. තාපය ෙනාමැතිව පිසීම

"උණුසුමකින් ෙතාරව පිසීම" යන්ෙනන් අදහස් කරන්ෙන් ආහාර ෙසා්දා ෙහා් විෂබීජහරණය කිරීෙමන් පරිෙභා්ජනය සඳහා සකස් කිරීමයි. එය කිසිදු දැල්ලක් 

ෙහා් තාපයක් භාවිතා ෙනාකරන අතර එය "තාපය ෙනාමැතිව පිසීම" ෙලස හැඳින්ෙව්.

(1) ඇඳුම් ඇඳීම / විසි කිරීම (aeru)

ෙමම ක්රමය යටෙත් එක් කෑමක් තුළ විවිධ අමුද්රව්ය ගණනාවක් මිශ්ර කර ඇත.

උදාහරණයක් ෙලස - විවිධ එළවළු ෙස්දීම, විෂබීජහරණය කිරීම සහ කපා එළවළු 
සලාදයකට මිශ්ර කිරීම. නැතෙහාත් තැම්බූ, කැඩුණු අර්තාපල් අල සලාදයක් සාදා 
ගැනීම සඳහා ඇඳුම සමඟ මිශ් ර කරන්න. නැතෙහාත් අමුද් රව් ය යම් ෙහා් ෙවනත් 
මූලික මට්ටමකින් සකස් කර, පසුව ඇඳුමක් ෙහා් කුළුබඩුවක් සමඟ මිශ් ර කර ඇති 
සමාන කෑම වර්ග.

අඳින ලද ෙහා් විසි කරන ලද පිඟන් වල ගුණාත්මකභාවය ඉක්මනින් පිරිහීමට නැඹුරු ෙව්. 

අච්චාරු දමන ලද ආහාරවල බැක්ටීරියා පැතිරීම නැවැත්වීමට විනාකිරි භාවිතා කරයි. ෙකෙස් 

ෙවතත්, මිශ් ර අමුද් රව් ය වලින් දියර කාන්දු වීම විනාකිරි සාන්ද් රණය තනුක කළ හැකි අතර 

බැක්ටීරියා පැතිරීම පහසු කරවන අතර ජලය බැස ගිය රසයක් ලබා දිය හැකි බැවින් ඔබ 

සැලකිලිමත් විය යුතුය.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

එළවළු සලාද, අර්තාපල් සලාද, marinades ආදිය.

(2) හැඩගැන්වීම සහ සකස් කිරීම (seikei,totonoe)

ෙමයින් අදහස් කරන්ෙන් ආහාර ගැනීමට පහසු ආකාරයක් බවට අමුද් රව් ය සෑදීමට ඔෙබ් අත් ෙහා් ඉවුම් පිහුම් 
උපකරණ/උපකරණ භාවිතා කිරීමයි (අමුද් රව් ය තාපෙයන් පිසූවාද නැද්ද යන්න ෙනාසලකා.)

සාමාන් ය කෑම අතරට බත් ෙබා්ල (ඔනිගිරි), සුෂි සහ ඔතා බත් (මැකිෙමා්ෙනා්) ආදිය ඇතුළත් ෙව්. ෙමම කෑම අතින් සාදා ගැනීම සඳහා 

ඔබට යම් නිපුණතාවයක් අවශ් ය ෙව්, නමුත් ඔබ ඉවුම් පිහුම් උපකරණ සහ උපකරණ භාවිතා කරන්ෙන් නම් ඒවා සෑදීමට පහසුය. 

ෙමම අයිතම විශාල වශෙයන් සෑදීම සඳහා, අපි විෙශ්ෂඥ ඉවුම් පිහුම් උපකරණ සහ ෙමවලම් භාවිතා කරමු.

සහල් ෙබා්ල (ඔනිගිරි) ෙහා් සුෂි ආදිය හැඩ ගැන්වීෙම්දී අත් සනීපාරක්ෂාව සහ ඉවුම් පිහුම් 

උපකරණ සහ උපකරණවල සනීපාරක්ෂාව පාලනය කිරීම වැදගත් ෙව්, මන්ද ආහාර පසුව කිසිදු 

තාපයකට ෙහා් වන්ධ් යාකරණ ක් රියාවලියකට භාජනය ෙනාවී පරිෙභා්ජනය කරන බැවිනි. 

විෙශ්ෂෙයන්, අතින් පිඟන් පිළිෙයළ කිරීෙම්දී, ඔෙබ් දෑත් ෙහාඳින් ෙස්දීම සහ ඉවත දැමිය හැකි 

අත්වැසුම් භාවිතා කිරීම සහතික කළ යුතුය.

<ෙමම තාක්ෂණය භාවිතෙයන් සකස් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ>

සහල් ෙබා්ල (ඔනිගිරි), සුෂි, සහල් දවටන (මැකිෙමා්ෙනා්) ආදිය.
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Ⅳ.ඉවුම් පිහුම් උපකරණ, උපකරණ සහ 
ෙමවලම් පිළිබඳ දැනුම



1. ඉවුම් පිහුම් උපකරණ

(1) ප් රධාන ඉවුම් පිහුම් උපකරණ

ගෑස් පරාසය IH පරාසය ගෑස් පරාසය (චීන ආහාර සඳහා)

ගෑස් මත ධාවනය ෙව්. සාමාන්ය ආහාර පිසීෙම් 

උපකරණයකි

විදුලි බලෙයන් ධාවනය ෙව්. සාමාන්ය 

ආහාර පිසීෙම් උපකරණයකි

ගෑස් මත ධාවනය ෙව්. චීන ආහාර පිළිෙයල කිරීම 

සඳහා භාවිතා කරන පරාසයක්

වාෂ්ප සංවහන උදුන වාෂ්පකරු ෆ් රයර්

සර්වකාර්ය කුකර් එකක්. ෙ◌බ්කිං, තැම්බීම 

ඇතුළු පුළුල් පරාසයක ඉවුම් පිහුම් ශිල්පීය 

ක් රම සඳහා සහය දක්වයි

ඉස්ටුවක්, තාපාංකය ආදිය.

තැම්බූ කෑම පිසින උපකරණයකි බැදපු පිඟන් පිසින 
උපකරණයක්

තැම්බූ නූඩ්ල්ස් උපකරණය ග්රිඩ්ල් බහු මට්ටෙම් සහල් කැබිනට්

ප් රධාන වශෙයන් ග් රිල් කරන ලද පිඟන් සහ 

කලවම් කිරීම සඳහා භාවිතා කරන උපකරණයකි.
නූඩ්ල්ස් තම්බා ගැනීමට උපකරණයක් විශාල ප් රමාණෙය් රයිස් කුකර් එකක්

* මූලාශ්රය e: Tanico Corporation හි ෙපාදු නාමාවලිය
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කවුන්ටර රයිස් කුකර් සහල් උණුසුම් ග්රිල්

කවුන්ටරය මත වාඩි වී ඇති සහල් පිසීම 

සඳහා උපකරණයකි

පිසූ බත් උණුසුම්ව තබා ගැනීම සඳහා 

උපකරණයකි

ග්රිල් කරන ලද පිඟන් සඳහා භාවිතා කරන 

උපකරණයකි

බ් රයිසින් පෑන් ෙජට් උදුන කැරෙකන පෑන්

විශාල පරිමාවකින් ආහාර පිසීම සඳහා භාවිතා කරන 

උපකරණයකි. ප්රධාන වශෙයන් ග්රිල් කිරීම, කලවම් 

කිරීම සහ simmering සඳහා භාවිතා ෙව්

විශාල පරිමාවකින් ආහාර පිසීම සඳහා භාවිතා කරන 

උපකරණයකි. ප් රධාන වශෙයන් කලවම් කිරීම සහ 

උනුසුම් කිරීම සඳහා භාවිතා ෙව්

වාහක පටි සහිත උඳුන

* මූලාශ්රය: Fujimak සංස්ථාෙව් ෙවබ් අඩවිය
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(2) ප් රධාන සිසිලන උපකරණ

ශීතකරණ ශීතකරණය ශීතකරණ ශීතකරණය (ෙම්ස විලාසය) ශීතකරණය ෙපන්වන්න

ආහාර ශීතකරණෙයන් ෙහා් කැටි කිරීෙමන් 

සංරක්ෂණය කරන උපකරණයකි.
වැඩ මුදුනක් සහිත ශීතකරණ ශීතකරණය සංදර්ශක කැබිනට්ටුවක් සහිත ශීතකරණයක්

ෙපර සැකසූ ශීතකරණ ශීතකරණය අයිස් Maker පිපිරුම් සිසිලකය

විශාල ප්රමාණෙය් ශීතකරණ ශීතකරණය. ඇතුළත 

සම්පූර්ණෙයන්ම ශීතකරණයක් / ශීතකරණයක් ෙලස 

සවි කර ඇත

රත් වූ ආහාර ඉක්මනින් සිසිල් කරන 

උපකරණයකි
අයිස් සාදන උපකරණයකි

වැකුම් සිසිලකය

රත් වූ ආහාර ඉතා ඉක්මනින් සිසිල් 
කරන උපකරණයකි. පිපිරුම් චිලර් 
එකකට වඩා බලවත්

* මූලාශ්රය: Fujimak සංස්ථාෙව් ෙවබ් අඩවිය
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(3) ප් රධාන පිඟන් ෙස්දීම සහ විෂබීජහරණ උපකරණ

කුඩා පිඟන් ෙසා්දන යන්ත්රයක් ෙදාරවල් සහිත පිඟන් ෙසා්දන යන්ත්රය වාහකය සමඟ පිඟන් ෙසා්දන යන්ත්රය

මධ් යම ප් රමාණෙය් පිඟන් භාණ්ඩ සහ 

ඉවුම් පිහුම් උපකරණ ස්වයංක් රීයව ෙසා්දා 

හරින උපකරණයකි

විශාල පිඟන් භාණ්ඩ සහ ඉවුම් පිහුම් 

උපකරණ විශාල පරිමාවකින් 

ස්වයංක් රීයව ෙසා්දා හරින උපකරණයකි

කුඩා පිඟන් භාණ්ඩ ස්වයංක් රීයව 

ෙසා්දා හරින උපකරණයකි

විෂබීජහරණය

UV කිරණ සහ උණුසුම් වාතය භාවිතෙයන් ආහාර 

පිසීෙම් උපකරණ සහ උපකරණ විෂබීජහරණය 

කරන උපකරණයකි.

* මූලාශ්රය: Fujimak සංස්ථාෙව් ෙවබ් අඩවිය
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(4) ෙවනත් උපකරණ

ආහාර ෙපති කපනය කුඩා ප්රමාණෙය් ආහාර සකස් කරන්නා ආහාර සකසනය

අමුද් රව් ය ෙපති කපන (කපන) 

උපකරණයකි

අමුද් රව් ය ෙපති කපන (කපන) 

කුඩා උපකරණයකි

අමුද් රව් ය කපා මිශ් ර කරන 
උපකරණයකි

පීලර් වැකුම් පැකර් ස්වයංක් රීය අත්/ඇඟිලි විෂබීජ නාශක

ඔබ ඔෙබ් දෑත් දිගු කළෙහාත් 

ස්වයංක් රීයව සනීපාරක්ෂාව කරන 

උපකරණයකි

ආහාර ස්වයංක් රීයව පීල් කරන 

උපකරණයකි

අමුද් රව් ය රික්තක ඇසුරුම් කරන 

උපකරණයකි

* මූලාශ්රය: Fujimak සංස්ථාෙව් ෙවබ් අඩවිය
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(2) ඉවුම් පිහුම් උපකරණ සහ ෙමවලම්

(1) ප් රධාන කබෙලන් ලිපට සහ අෙනකුත් භාජන

කබෙලන් ලිපට චීන ෙවාක් (බීජිං ෙවාක්) චීන ෙවාක් (ගුවැන්ෙඩාං ෙවාක්)

චීන ෙපරනයක් ඉවුම් පිහුම් බඳුන සිලින්ඩරාකාර බඳුන

කබෙලන් ලිපට (tempura pan) තනි හසුරුවන බඳුනක්
කාවද්දන ලද ඇලුමිනියම් පෑන් (yukihira

පෑන්)

වාෂ්ප (භාජනය) ෙක්තලය

* මූලාශ් රය: Sugico Sangyo Co., Ltd. නාමාවලිය
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(2) ප් රධාන මුළුතැන්ෙගයි පිහි සහ කපන පුවරු

මුළුතැන්ෙගයි පිහිය (සන්ෙටා්කු පිහිය) එළවළු පිහිය සෂිමි පිහිය

* ෙපාදු කාර්ය පිහියක් * එළවළු කැපීම සඳහා පිහියක් සෂිමි කැපීම සඳහා fe

චීන ලිපිකරු පාන් පිහිය කපන පුවරුව

* චීන ආහාර පිසීෙම්දී භාවිතා කරන පිහියකි * පාන් කපන පිහියක්

(3) ප් රධාන බහාලුම් සහ අදාළ උපකරණ

මුළුතැන්ෙගයි කැනිස්ටර් ෙ◌බ්කිං තැටි (සෘජුෙකා්ණාස්රාකාර තැටි)
ෙහා්ටල් ෙරා්ස්ටිං ටින් (ආහාර ෙරා්ස් කිරීම

ටින්)

පාත්රය මල ෙනාබැෙඳන වාෙන් ෙපරනයක් ප්ලාස්ටික් ෙපරනයක්

* මූලාශ් රය: Sugico Sangyo Co., Ltd. නාමාවලිය
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(4) ෙවනත් ප්රධාන ෙමවලම්

ස්පාටුල ෙලා්හ spatula දිගු ෙචාප්ස්ටික්ස්

සුප් හැන්දක් චීන සුප් හැන්දක්

සුදුළුනු Scoop net
ගැඹුරු ජලාපවහනය (ජපන් 

නූඩ්ල්ස් සහ චීන නූඩ්ල්ස් සඳහා)

රයිස් පැඩල් (මියාජිමා සිට) මිනුම් ෙකා්ප්පය මිනුම් හැඳි

* මූලාශ් රය: Sugico Sangyo Co., Ltd. නාමාවලිය
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3. මිනුම් උපකරණ

(1) ප්රධාන උපකරණ

ඩිජිටල් පරිමාණයන් කිරුම් තරාදි ඩිජිටල් පරීක්ෂණ උෂ්ණත්වමානය

* ආහාර ඇතුළත මූලික 
උෂ්ණත්වය මැනීම

පරීක්ෂණ උෂ්ණත්වමානය උෂ්ණත්වමානය
උෂ්ණත්වමානය (ශීතකරණ සඳහා සහ

අධිශීතකරණ)

* ආහාර අභ් යන්තරෙය් මූලික 
උෂ්ණත්වය මැනීම

Hygrometer අෙධා්රක්ත උෂ්ණත්වමානය මුළුතැන්ෙගයි ටයිමරය

* අෙධා්රක්ත කිරණ භාවිතෙයන් 
අමුද් රව් ය සහ ආහාර ආදිෙයහි 
මතුපිට උෂ්ණත්වය මැනීම

* කාලය නිවැරදිව මැනීමට 
භාවිතා කරයි

* මූලාශ් රය: Sugico Sangyo Co., Ltd. නාමාවලිය
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Ⅴ.වෘත්තීය ෙසෟඛ් යය සහ ආරක්ෂාව පිළිබඳ 
දැනුම



1. මුළුතැන්ෙගෙයහි වෘත්තීය ෙසෟඛ් යය සහ ආරක්ෂාව

ගින්දර (ෙහා් අතිශයින් උණුසුම් ෙද්වල්) සහ පිහි යනාදිය සෑම විටම මුළුතැන්ෙගෙයහි භාවිතා ෙව්. තවද ඔබට විශාල ඉවුම් පිහුම් 

උපකරණ සහ බර වස්තූන් එසවීමටද අවශ් ය විය හැකිය. එහි ප් රතිඵලයක් වශෙයන්, නම් කරන ලද වැඩ පටිපාටි (නීති) සහ 

අනතුරු ඇඟවීෙම් නිෙව්දන නිරීක්ෂණය ෙනාකළෙහාත් බරපතල තුවාල ෙහා් අනතුරු සිදුවීෙම් අවදානමක් පවතී.

<තුවාල/අනතුරු සඳහා උදාහරණ)

තුවාල / අනතුර ෙහ්තුව

ඔෙබ් කැපීම
ඇඟිල්ල

පිහිෙයන් එලවලු කපන ගමන් වටපිට බලනවා

ඔෙබ්
අත

ඔබ සිතනවාට වඩා බර පෑන් රැෙගන යාෙමන් ඔෙබ් සමබරතාවය නැති වී උණුසුම් සුප් සමඟ 
ඔෙබ් අත පුළුස්සා දමන්න.

ඔෙබ්
පාදය

කඩිමුඩිෙය් සිටීම සහ උණුසුම් කබෙලන් ලිපට ෙතල් ඔෙබ් පාදය මත වැගිරීම

උළුක්කු කිරීම ඔෙබ්

පාදය
ෙතත් බිමක් මත ධාවනය

ඔෙබ්
ඇඟිල්ල

එය පිරිසිදු කිරීෙම්දී ස්ලයිසර් ප්ලග් ඉන් තැබීම. ඔබ එය පිරිසිදු කරන අතරතුර 
උපකරණය ධාවනය කරවීම.

ගිනි ගෑස් පරාසය තවමත් දැල්ෙවන කුස්සිෙයන් පිටවීම

ෙමවැනි අනතුරු සහ අනතුරු වළක්වා ගැනීමට පහත කරුණු වැදගත් ෙව්.

(1) සෑම ෙදනාම ආරක්ෂිත ක් රියා පටිපාටි පිළිබඳව පූර්ණ දැනුවත් බව සහතික කර ගන්න

(A) ආරක්ෂාව සහතික කිරීම සඳහා සියලුම කාර්ය මණ්ඩලය නිවැරදි ක් රියා පටිපාටි ක් රියාත්මක කළ යුතුය

(B) ඔබ කාර්යබහුල නිසා සහ ඒවා ක් රියාත්මක කිරීම කරදරයක් වූ පමණින් ක් රියා පටිපාටි ෙනාසලකා හරින්න එපා

(C) උපකල්පනය මත ක් රියා කිරීම සහ "එය ෙහාඳ විය යුතුය" ෙහා් "මම එෙස් කිරීමට සුදුසුයි" යැයි අනුමාන කිරීම පිළිගත 

ෙනාහැකිය

(D) ඔබ "යමක් කිරීමට පුරුදු වී සිටින" නිසාම, ආරක්ෂක පරීක්ෂාවන් ෙනාසලකා හරින්න එපා.
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(2) නිල ඇඳුම් නිවැරදිව පැළඳ සිටින බවට සහතික වන්න

(A) විවිධ උවදුරුවලින් ශරීරය ආරක්ෂා කිරීම සඳහා නිල ඇඳුම් සාදා ඇත.

(B) සූපෙව්දී ජැකට් සඳහා පිරිවිතර සමහර විට ඒවා පහසුෙවන් ගිනි ෙනාගත හැකි බව සහතික කිරීම සඳහා සාදා ඇත. 

කාර්ය මණ්ඩලය තම අභිමතය පරිදි විවිධ ඇඳුම් ඇඳිය   යුතු නැත

(C) ඔබට ගැලෙපන ඇඳුම් ඇඳීමට වග බලා ගන්න

(D) ඔෙබ් සපත්තු පිටුපස පාගා ෙනායන්න. ඔවුන් ඔබව වැටීමට ලක් කළ හැකිය.

(3) බර වස්තු රැෙගන යන ආකාරය

බර වස්තු රැෙගන යාම ඔෙබ් පිටුපසට ෙවෙහසක් දරයි. සාමාන් යෙයන්, ඔෙබ් සිරුෙර් බෙරන් 35-40% කට වඩා රැෙගන 

ෙනායන ෙලස නිර්ෙද්ශ ෙකෙර්. ඔබට ඊට වඩා බර ෙදයක් රැෙගන යාමට අවශ් ය නම්, එය ෙගනයාමට පුද්ගලයන් 

ෙදෙදෙනකු ෙයාදා ගැනීමට වග බලා ගන්න. ඕනෑවට වඩා කරදරයකින් ෙතාරව ෙද්වල් ෙබදාෙගන ෙගන යා හැකි නම්, 

ඒවා කැබලි කිහිපයකට ෙගනයාමට ඒවා ෙබදන්න.

ෙතාග බඳුනක් ෙහා් පෑන් දියරයකින් පුරවන විට (සුප් ආදිය) එය 80% ක් පමණ ඉහළට පමණක් පුරවන්න, සහ ඉහළට 

ෙනායන්න. එෙස් ෙනාමැති නම්, දියර උතුරන විට ෙහා් ෙකළ ගැසුවෙහාත් ඔබ පිළිස්සීමට ඉඩ ඇත.

<බර වස්තු ඔසවන ආකාරය පිළිබඳ උදාහරණ>

(A) වස්තුවට ආසන්නව වකුටු වී එය ආරක්ෂිතව අල්ලා 

ගන්න

(B) ඔෙබ් පිටුපස ෙකළින් කරන්න

(C) ඔෙබ් කකුල් දිගු කර එය ෙසමින් ඔසවන්න

(වස්තුව බිම තැබීමට, ෙමම පියවර ආපසු හරවන්න)

(4) ෙට් රාලි සහ චංචල කූඩු හැසිරවීම

බර වස්තූන් චලනය කිරීමට ෙට් රාලියක්/චංචල කූඩුවක් භාවිතා කරන විට, ඔබ එය ඔබ 

ෙදසට ඇදී ගියෙහාත් එය පාලනය කිරීම අපහසු විය හැක. ඔබ පිටුපස ඇති බාධක හඳුනා 

ගැනීමටද ඔබ අෙපාෙහාසත් විය හැක, එබැවින් සෑම විටම ෙට් රාලි/චංචල කූඩු ඔෙබන් 

ඉවතට තල්ලු කිරීමට වග බලා ගන්න.

ෙකෙස් ෙවතත්, ඔබ බෑවුමකින් ෙහා් පඩිෙපළක් භාවිතා කරන්ෙන් නම්, ෙට් රාලිය/

චංචල කූඩුව චලනය කිරීමට ප් රෙව්ශෙමන් ඇදෙගන යා යුතුය. එෙස්ම, බර 

අධික ෙලස ෙගාඩගැසීෙමන් වළකින්න. ඔබ බර අධික ෙලස ෙගාඩ ගැසුවෙහාත්, 

කුඩා කම්පනයකින් පවා එය වැටීෙම් අවදානමක් ඇත.

(5) වියළි කුස්සිය

"වියළි කුස්සිය" යනු කුස්සිෙය් බිම නිතරම වියළි විය යුතුය.

බිම ෙතත් නම්, එය ලිස්සා යාෙම් අනතුරක් ඉදිරිපත් කරයි. ඕනෑම ෙතතමනයක් බැක්ටීරියා සහ පුස් වැඩි කළ හැක. ෙමය 

ෙසෟඛ් ය සම්පන්න ෙනාෙව්, මන්ද මුළුතැන්ෙගෙයහි බැක්ටීරියා සහ පුස් වැඩිවීමක් ආහාර අපවිත් ර විය හැකිය.

එනිසා වියළි කුස්සියක් කම්කරුවන්ෙග් ආරක්ෂාව සහතික කරනවා පමණක් ෙනාව, සනීපාරක්ෂක පරිසරයක් නිර්මාණය කිරීමටද උපකාරී ෙව්.
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2. ඉවුම් පිහුම් උපකරණ, උපකරණ සහ ෙමවලම් හැසිරවීම

(1) ෙපත්තක් හැසිරවීම

ස්ලයිසර් ෙහා් ආහාර සකසනය වැනි භ් රමණ තල සහිත උපකරණ වැරදි ෙලස හැසිරවීම බරපතල අනතුරු වලට තුඩු දිය 

හැකිය. අනතුරු වැලැක්වීම සඳහා සෑම ෙදනාටම "ෙපන්වීම සහ ඇමතීම" අනතුරු ඇඟවීෙම් ක් රමය වැනි නිවැරදි වැඩ 

ක් රියා පටිපාටි පිළිබඳව මනා අවෙබා්ධයක් තිබීම වැදගත් ෙව්. එෙස්ම, ෙමම උපකරණ භාවිතා කරන ඕනෑම අෙයකු 

පළමුව සුදුසු පුහුණුවක් සහ පුහුණුවක් ලබා ගත යුතුය.

<උපකරණ හැසිරවීෙම්දී සැලකිල්ලට ගත යුතු ප් රධාන කරුණු>

(A) එය සමඟ වැඩ කරන අතරතුර උපකරණය භාවිතා කරන ස්ථානෙයන් ඉවත් ෙනාවන්න.

(B) ඔබ උපකරණය හැර ගියෙහාත්, සෑම විටම එය ක් රියා විරහිත කර ඇති බවටත් ප්ලග් එක විදුලි ෙසාකට් එෙකන් ඉවත් කර ඇති බවටත් වග 

බලා ගන්න.

(C) කිසිදු තත්වයක් යටෙත් එය චලනය වන විට ඔබ ඔෙබ් අෙතහි අත තැබීම ෙනාකළ යුතුය. ආදිය.

<උපකරණ ෙස්දීෙම්දී සැලකිල්ලට ගත යුතු ප් රධාන කරුණු>

(A) එය නිවා දමන්න

(B) විදුලි ෙසාකට් එෙකන් ෙප්නුව 
ඉවත් කරන්න

(C) වැඩ ආරම්භ කිරීමට ෙපර බ්ෙල්ඩ් හැරීම 

සම්පූර්ණෙයන්ම නතර කර ඇති බවට වග 

බලා ගන්න.

(D) ආරක්ෂිත උපකරණයක් තිෙබ් නම් ෙස්දීම 

සඳහා තලය ඉවත් කිරීමට ෙපර එය භාවිතා 

කිරීමට වග බලා ගන්න. ආදිය

(2) පිහි හැසිරවීම

ඔබ කුස්සිෙය් පිහියක් භාවිතා කරන්ෙන් නම්, ඔබ ඔෙබ් වැඩ ෙකෙරහි අවධානය ෙයාමු කිරීමට වග බලා ගන්න, වටපිට බැලීම 

ෙහා් ෙවනත් ෙද්වල් ගැන ෙනාසිතන්න. එෙස්ම, ඔබ පිහියක් අතැතිව ගමන් කරන්ෙන් නම්, "මම පිහියකින් ගමන් කරමි" ෙහා් ඒ 

හා සමාන ෙදයක් ඇමතීෙමන් ඔබ අවට සිටින අන් අයට දැනුම් දීමට වග බලා ගන්න.

ඔබ එය භාවිතා කළ පසු වැඩ මුදුෙන් පිහියක් තැබීම ඉතා භයානක ය. ඔබ එය භාවිතා කර අවසන් වූ පසු, සෑම 
විටම එය ෙසා්දා එය තබා ඇති විෙශ්ෂිත අල්මාරිය ෙවත ආපසු ලබා දීමට වග බලා ගන්න.

(3) ෙවනත් උපකරණ සහ උපකරණ හැසිරවීම

උපකරණය/භාජනය භාවිතා කරන විට ඔබ අධිෂ්ඨානශීලී වැඩ ක් රියාවලි සහ ක් රියා පටිපාටි අනුගමනය කරන බවට වග බලා 

ගන්න. අත්ෙපාතක් තිෙබ් නම්, උපකරණය / උපකරණය භාවිතා කිරීමට ෙපර එය කියවීමට වග බලා ගන්න.
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3. ෙවනත් උපකරණ සහ ෙමවලම් හැසිරවීම

(1) පිඟන් භාණ්ඩ හැසිරවීම

පිඟන් භාණ්ඩ ඉතා ඉහළට ෙගාඩ ගසා ඇත්නම්, එය අස්ථායී ෙව්. තවද එය ෙපරළීම පහසුය.

පිඟන් භාණ්ඩ මැටි භාජන ෙහා් වීදුරු වැනි විවිධ ද් රව් ය වලින් සාදා ඇති අතර ඒවා එකිෙනකට ෙවනස් ශක්තියක් ඇත. එහි 

ප් රතිඵලයක් වශෙයන්, ඔබ එය සම්පූර්ණෙයන්ම ෙස්දුවෙහාත් එය කැඩී ෙහා් ඉරිතලා යා හැක, එබැවින් ඔබ විවිධ වර්ග ෙවන 

ෙවනම ෙස්දිය යුතුය. පිඟන් භාණ්ඩ කැබැල්ලක් නැති වී ඇත්නම් ෙහා් එහි ඉරිතැලීමක් තිෙබ් නම් එය භාවිතා ෙනාකරන්න.

අසල ඇති කිසිදු පිඟන් භාණ්ඩයක කැඩුණු පිඟන් භාණ්ඩවල කැබලි ෙනාමැති බව ෙහාඳින් පරීක්ෂා කරන්න. නිසි 

පරීක්ෂාවන් සිදු කළ ෙනාහැකි නම්, අසල ඇති පිඟන් භාණ්ඩ භාවිතා ෙනාකරන්න.

(2) ඩිටර්ජන්ට් සහ විෂබීජ නාශක හැසිරවීම

ෙබාෙහා් ඩිටර්ජන්ට් සහ විෂබීජ නාශක ඒවාෙය් නිවැරදි සාන්ද් රණයට වතුර දැමිය යුතුය.
ඕනෑම ෙකෙනකුට නිවැරදි සාන්ද් රණය සෑදිය හැකි පරිදි පැහැදිලි ස්ථානයක උපෙදස් පළ කළ යුතුය. වැරදි 
සාන්ද් රණයන් රළු අත් ඇතිවීමට ෙහ්තු විය හැකි බැවින් ෙහා් අවශ් ය විෂබීජ නාශක ලබා ගැනීමට 
අෙපාෙහාසත් විය හැකි බැවින් සැලකිලිමත් විය යුතුය.

ජලය සමඟ මිශ් ර වූ විට ඇල්ෙකාෙහාල් ඉසින අකාර්යක්ෂම වන බව සලකන්න. ඒවා භාවිතා කිරීමට ෙපර ෙතතමනය 

වියළීමට වග බලා ගන්න. එෙස්ම, ගිනිදැල් අසල ඇල්ෙකාෙහාල් ඉසින භාවිතා ෙනාකළ යුතුය. මත්පැන් ගිනි ඇතිවිය හැක.
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4. ගිනි වැළැක්වීෙම් පියවර

සාමාන් යෙයන් ගින්දර කුස්සිෙය් වැඩ වලදී භාවිතා ෙව් (සම්පූර්ණෙයන් විදුලිෙයන් ක් රියාත්මක වන මුළුතැන්ෙගයි ෙනාෙව්). ගින්න වැරදි ෙලස හසුරුවන්ෙන් 

නම් එය ගින්නක් ඇති කළ හැකිය. තවද, ෙමමගින් ආපනශාලාෙව් සිටින පාරිෙභා්ගිකයින් සහ කාර්ය මණ්ඩලය අනතුරට පත් වනු ඇත.

ගින්න සම්බන්ධෙයන් කටයුතු කිරීෙම් වැදගත්කම අප හඳුනා ගත යුතුය, මන්ද එය සුළු වශෙයන් ෙනාසැලකිලිමත් වීම ෙහා් වැඩ කිරීෙම්දී ඇති වන අවුල් 

සහගත බව නිසා විය හැකිය. ඔබ ගින්දර භාවිතා කරන්ෙන් නම්, අවටින් පිටවීම සම්පූර්ණෙයන්ම පිළිගත ෙනාහැකිය.

(1) විෙශ්ෂිත ගිනි වැළැක්වීෙම් පියවර

<දුම් පානය>

(A) දුම්පානය සිදු විය යුත්ෙත් කුස්සිෙයන් පිටත නම් කරන ලද දුම්පානය කරන ප් රෙද්ශයක ය. දුම් පානය කරන 

ස්ථාන පිළිෙවලට තැබීම වැදගත්ය.

(B) සිගරට් ෙකාට සහ ගිනිකූරු ජලය ඇති විෙශ්ෂ කෑන් එකක (පියනක් සවි කර ඇති) බැහැර කළ 
යුතුය. කෑන් එක ෙස්දිය යුතු අතර සෑම දිනකම ජලය ෙවනස් කළ යුතුය (ෙමය ව්යාපාරය අවසානෙය් 
පරීක්ෂා කළ යුතුය).

<ගිනි භාවිතා කරන උපකරණ>

(A) ඔබ යමක් බදින විට එම ස්ථානෙයන් ඉවත් ෙනාවන්න.

(B) ගෑස් පරාසය අවට ප් රෙද්ශය සංවිධානය කර ඇති බවට වග බලා ගන්න සහ ගින්නට ආසන්නව ගිනි ගන්නා ද් රව් ය 

ෙනාතබන්න.

(C) සෘජු හිරු එළිය ෙහා් ගින්දර ආසන්නෙය් වැනි උෂ්ණත්වය ඉහළ යන ස්ථානවල දැෙවන ඉසින 
කෑන් ෙනාතැබිය යුතුය.

(D) අපද් රව් ය ෙතල් පියනක් සහිත භාජනයකට දමා ගින්ෙනන් ඈත් විය යුතුය.

<විදුලි උපකරණ>

(A) ෙතත් දෑතින් විදුලි උපකරණ ස්පර්ශ ෙනාකරන්න.

(B) විදුලි ෙප්නුව ඉවත් කරන විට, ප්ලග් එක අල්ලාෙගන ෙක්බලය අදින්න එපා.

(C) ඔබ එය අවසන් කළ පසු උපකරණය ක් රියා විරහිත කරන්න.

(D) ෙක්බලය අඳින්ෙන් නම්, උපකරණය භාවිතා ෙනාකරන්න.

(ඊ) විදුලි ෙප්නුව සහ ෙසාකට් එක සම්බන්ධ වන ස්ථානෙය් දූවිලි ෙගාඩ ෙනායන බවට වග බලා ගන්න.
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(2) ගින්නක් නිවා දැමීම

ඕනෑම ගින්නක් පුපුරා යාමක් ඇති වූ විට වහාම නිවා දමන්න. ගිනි නිවන උපකරණ පිහිටා ඇති ස්ථානය ඔබ දන්නවාදැයි 

නිතිපතා පරීක්ෂා කරන්න.

ෙකෙස් ෙවතත්, දැඩි ගින්නක් ඇති වූ විට ඔබ වහාම පරිශ් රෙයන් ඉවත් විය යුතුය (ගිනි ෙසවිලි 
කිරීම ආදිය).

<ගිනි නිවන උපකරණ භාවිතා කරන්ෙන් ෙකෙස්ද>

(A) ආරක්ෂිත පින් එක අදින්න.

(B) තුණ්ඩය ගින්ෙන් ප් රභවයට එල්ල කරන්න.

(C) ලීවරය තදින් මිරිකා ගන්න.

30



< පසු වදන >

ආපනශාලා සමාගම්, ආපනශාලා සංගම් සහ අධ් යයන පසුබිමක් ඇති දායකයින් සියල්ෙලා්ම ජපාන 
ආහාර ෙස්වා සංගමය විසින් එකතු කරන ලද "ආහාර සහ බීම සැකසීම" පිළිබඳ ෙමම ද් රව් ය නිර්මාණය 
කිරීමට උපකාරී වී ඇත.

තවද නැවත වරක් අපි ද් රව් ය නිර්මාණය කිරීමට උදව් කළ සැමට අපෙග් ස්තුතිය පුද කිරීමට කැමැත්ෙතමු.

2019 මාර්තු

ජපාන ආහාර ෙස්වා සංගමය



< සැලකිය යුතු කරුණු >

■ කතුහිමිකම

·"ආහාර ෙස්වා කර්මාන්තය සඳහා නිපුණතා ඇගයුම් පරීක්ෂණය සඳහා අධ් යයන ද් රව් ය" සඳහා ප් රකාශන හිමිකම 

ජපාන ආහාර ෙස්වා සංගමයට අයත් ෙව් (ෙමතැන් සිට "සංගමය").

ෙමම ද් රව් ය භාවිතා කරන විට, ෙතවන පාර්ශවයකට හිමිකම් ඇති ඕනෑම අන්තර්ගතයක් තහවුරු කිරීම පරිශීලකයාෙග් 

වගකීම ෙව්. ෙතවන පාර්ශ්වයට හිමිකම් ඇති බව (සෘජුව ෙහා් වක් රව) දැක්වීමට ෙහා් ෙයා්ජනා කිරීමට, ෙතවන පාර්ශ්වෙය් 

අවසරය ඇතිව, එවැනි ඕනෑම අන්තර්ගතයක් මූලාශ් රෙය් උපුටා දැක්වීම ෙහා් ෙවනත් ආකාරයකින් සඳහන් කර ඇති බව 

සලකන්න.

■ සබැඳි

·සබැඳියක් සැකසීෙම්දී ඔබට අපෙග් අවසරය අවශ් ය ෙනාෙව්, නමුත් කරුණාකර එම සබැඳිය “ජපාන ආහාර ෙස්වා සංගමෙය් 

ෙවබ් අඩවියට” බව පැහැදිලිව සඳහන් කරන්න.

■ මූලාශ් රයක් ෙලස උපුටා ගැනීම

·ඔබ ෙමම ද් රව් යෙය් අන්තර්ගතය භාවිතා කරන්ෙන් නම්, කරුණාකර එය මූලාශ් රයක් ෙලස උපුටා දක්වන්න.

·ඔබ ෙමම ද් රව් යෙය් අන්තර්ගතය සංස්කරණය කරන්ෙන් නම් ෙහා් සකසන්ෙන් නම්, කරුණාකර එය මූලාශ් රයක් ෙලස උපුටා දැක්වීමට 

අමතරව (ඉහත විස්තර කර ඇති පරිදි) කරුණ පිළිගන්න. තවද ඔබ විසින් සංස්කරණය කරන ලද ෙහා් සකසන ලද කිසිදු ෙතාරතුරක් 

සංගමය විසින් නිර්මාණය කරන ලද බව හඟවන ආකෘතියකින් ප් රකාශ කිරීම ෙහා් භාවිතා කිරීම ෙනාකළ යුතුය.

■ වියාචන

·ෙමම ද් රව් යෙය් අන්තර්ගතය (ෙමම ද් රව් යෙය් අන්තර්ගතය මත පදනම් වූ කිසියම් සංස්කරණය කරන ලද ෙහා් 

සැකසූ ෙතාරතුරු භාවිතා කිරීම ඇතුළුව) භාවිතා කරන විට පරිශීලකයා විසින් ගනු ලබන කිසිදු ක් රියාවකට සංගමය 

වගකිව යුතු ෙනාෙව්.

·ෙමම ද් රව් යෙය් අන්තර්ගතය දැනුම්දීමකින් ෙතාරව ෙවනස් කිරීමට, මාරු කිරීමට ෙහා් ඉවත් කිරීමට හැකිය.


