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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 "සනීපාරක්ෂාව පාලන" හඳුන්වා ෙදයි, ඒවා ප් රධාන වශෙයන් ආහාර ෙස්වා කර්මාන්තෙය් වැඩ කිරීමට 

අවශ් ය යැයි සැලෙකන සනීපාරක්ෂක පාලනයන්ට අදාළ ෙව්. ද් රව් ය මඟින් කාර්යයන් සඳහා අවශ් ය 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.මූලික සනීපාරක්ෂක පාලනය පිළිබඳ දැනුම

1. ආහාර විෂ වීම පිළිබඳ මූලික දැනුම

2. ආහාර විෂ වීම වැළැක්වීෙම් මූලධර්ම 3

3. ආහාර විෂ වීමට ෙහ්තු වන සාමාන් ය බැක්ටීරියා සහ ෛවරස්

Ⅱ.ෙහාඳ සනීපාරක්ෂක පිළිෙවත් පිළිබඳ දැනුම

1. ෙබදාහැරීෙම් පරීක්ෂාව

2. ගබඩා උෂ්ණත්වය පරීක්ෂා කරන්න (ශීතකරණය/ශීතකරණය)

3. හරස් දූෂණය වැළැක්වීම

4. භාජන පිරිසිදු කිරීම සහ විෂබීජහරණය කිරීම

5. වැසිකිළි පිරිසිදු කිරීම සහ විෂබීජහරණය කිරීම

6. පුද්ගලික සනීපාරක්ෂාව

7. අත් ෙස්දීම බලාත්මක කරන්න

8. පිරිසිදු කිරීෙම් පාලන (මුළුතැන්ෙගය සඳහා) සහ අපද්රව්ය බැහැර කිරීම

Ⅲ.HACCP පදනම් වූ ආහාර සනීපාරක්ෂක පද්ධතිය පිළිබඳ දැනුම

(විෙව්චනාත්මක පාලන ස්ථාන)

1. "HACCP පදනම් වූ ආහාර සනීපාරක්ෂක පද්ධතිය" යනු කුමක්ද?

2. විෙව්චනාත්මක පාලන ලක්ෂ්ය

3. 1 කණ්ඩායම: "ශීතකරණය කළ ආහාර" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද?

4. 2 කණ්ඩායම: "උණුසුම් ෙලස පිසීම සහ ෙස්වය කිරීම" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද?

5. 3 කණ්ඩායම: "උණුසුම, ශීතකරණය සහ පසුව නැවත රත් කිරීම හරහා යන ආහාර" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද?

6. අෙනකුත් විෙව්චනාත්මක පාලන ලක්ෂ්ය

7. සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ වාර්තාවක් තබා ගැනීම

Ⅳ.ෙයාමු කිරීම්



Ⅰ.මූලික සනීපාරක්ෂක පාලනය පිළිබඳ දැනුම



1. ආහාර විෂ වීම පිළිබඳ මූලික දැනුම

(1) ආපනශාලා තුළ ආහාර විෂවීම් ඇතිවීමට ප් රධාන ෙහ්තු

සනීපාරක්ෂාව පාලනයක් ෙනාමැතිකම ෙහ්තුෙවන් පහත සඳහන් ෙහ්තු නිසා ෙබාෙහා් ආහාර විෂවීම් සිදු ෙව්.

(A) ආහාර පිළිෙයළ කරන ෙස්වකයින් සඳහා සනීපාරක්ෂක පාලනයන් නිරීක්ෂණය ෙනාෙකෙර් - දුර්වල ශාරීරික 

ෙසෟඛ් යය සහ ප් රමාණවත් තරම් අත් ෙස්දීම ෙනාමැතිකම යනාදිය.

(B) ප් රමාණවත් සනීපාරක්ෂක පාලනයක් ක් රියාත්මක ෙනාකරන සැපයුම්කරුවන් විසින් අමුද් රව් ය ෙබදා හරිනු ලැෙබ්.

(C) ආහාර ෙහාඳින් රත් ෙනාෙව්.

(D) ආහාරවල උෂ්ණත්වය නිසි ෙලස පාලනය ෙනාවීම යනාදිය.

ෙමවැනි සාධක නිසා බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් ආහාර සමඟ සම්බන්ධ වන අතර පාරිෙභා්ගිකයින්ට වමනය සහ පාචනය 

වැනි ෙසෟඛ් ය ගැටලු ඇති කරයි. ඊට අමතරව, දුර්වල සනීපාරක්ෂාව පාලනය කිරීෙමන් බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් හැරුණු 

විට ෙවනත් අනවශ් ය ද් රව් ය ආහාර වලට ඇතුල් වීමට ඉඩ සලසයි. උදාහරණයක් ෙලස ඩිටර්ජන්ට්, කෘමිනාශක, 

වීදුරු සහ ෙලා්හ කැබලි ආදිය.

(2) ආහාර විෂවීම් වර්ග

ආහාර විෂවීම පහත දැක්ෙවන වර්ග වලට අයත් ෙව්. ආහාර විෂ වීම වැලැක්වීම සඳහා, ගනු ලබන 
ක් රියාමාර්ග අදාළ කාණ්ඩෙය් ලක්ෂණ අනුව සකස් කිරීම අවශ් ය ෙව්. සියලුම ආහාර විෂවීම් වලින් 90%+ 
බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් මගින් ඇති වන බැවින්, ෙමම කාණ්ඩ සඳහා ප් රතිවිෙරා්ධතා අවෙබා්ධ කර ගැනීම 
අත් යවශ් ය ෙව්.

වර්ගය ප්රධාන ෙරා්ග කාරක ප්රධාන ප්රතිවිෙරා්ධතා

බැක්ටීරියා ආහාර විෂ වීම Enterohemorrhagic E. coli (O157 ආදිය) ව්යාධිජනක ක්ෂුද්ර ජීවීන් සමඟ 

ආහාර අපවිත්ර ෙනාකරන්න

සැල්ෙමාෙනල්ලා ෙජනුවා ව්යාධිජනක ක්ෂුද්ර ජීවීන් වර්ධනය වීම 

වැළැක්වීම

ස්ටැෆිෙලාෙකාකස් ආදිය. ව්යාධිජනක ක්ෂුද්ර ජීවීන් මරා දමන්න

ෛවරස් ආහාර විෂ වීම ෙනාෙරාවයිරස්

ෙහපටයිටිස් ඊ ෛවරසය ආදිය

ෛවරසය සමඟ ආහාර අපවිත්ර 

ෙනාකරන්න

ෛවරසය මරන්න

ෛවරසය ආනයනය ෙනාකරන්න

ෛවරසය පැතිෙරන්න එපා

රසායනික ආහාර විෂ වීම ඩිටර්ජන්ට්, කෘමිනාශක, පළිෙබා්ධනාශක ආදිය. රසායනික ද් රව් ය සමඟ ආහාර 

අපවිත් ර ෙනාකරන්න

පරෙපා්ෂිත ආහාර විෂ වීම අනිසාකිස්, රවුම් පණුවන් ආදිය. පරෙපා්ෂිතයන් සමඟ ආහාර දූෂණය 

ෙනාකරන්න

පරෙපා්ෂිතයන් මරා දමන්න
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2. ආහාර විෂ වීම වැළැක්වීෙම් මූලධර්ම 3

ආහාර විෂ වීමක් සිදු වන්ෙන් අප මිනිසුන්ට හානිකර බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් වලින් දූෂිත ආහාර අනුභව 
කරන විටය (ෙමතැන් සිට "හානිකර බැක්ටීරියා සහ ෛවරස්" ආදිය). බැක්ටීරියා ආහාර විෂ වීම වැළැක්වීම 
සඳහා, පහත දැක්ෙවන මූලධර්ම 3 වැදගත් ෙව්.

(1) ව්යාධිජනක ක්ෂුද්ර ජීවීන් සමඟ ආහාර අපවිත්ර ෙනාකරන්න

ඔෙබ් අත්වල විවිධ බැක්ටීරියා වර්ග තිෙබ්.
හානිකර බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් වලින් ආහාර අපවිත් ර ෙනාවන පරිදි පහත සඳහන් අවස්ථා වලදී ඔබ 
සැමවිටම අත් ෙස්දීමට වග බලා ගන්න.

(A) ඔබ ආහාර පිළිෙයල කිරීමට ෙපර

(B) අමු මස් සහ මාළු, බිත්තර ආදිය හැසිරවීමට ෙපර සහ පසු.

(C) ඔබ ආහාර පිළිෙයළ කරන අතරතුර වැසිකිළියට යාෙමන් ෙහා් නාසය පිස දැමීෙමන් පසු

අමු මස් මාළු කැපීමට භාවිත කරන ලද කපන පුවරු සහ පිහිවල ද හානිකර බැක්ටීරියා රාශියක් ඇත. එම නිසා 
පිස ෙනාගත් ආහාර සඳහා භාවිත කරන පිහිවලින් ෙවන් වූ කැපුම් පුවරු සහ පිහි ෙමවැනි ආහාර සඳහා භාවිත 
කළ යුතුයි. ඔබ එකම කපන පුවරු සහ පිහි භාවිතා කරන්ෙන් නම්, ඔබ ඒවා භාවිතා කරන සෑම අවස්ථාවකම 
ඒවා නිසි ෙලස ෙසා්දා විෂබීජහරණය කිරීමට වග බලා ගන්න.

(2) ව්යාධිජනක ක්ෂුද්ර ජීවීන් වර්ධනය වීම වැළැක්වීම

උෂ්ණත්වය හා ආර්ද්රතාවය වැඩි වන තරමට බැක්ටීරියා 

සංඛ්යාව වැඩි ෙව්. 10 ට℃සහ පහළින්, වැඩිවීම ක්රමක්රමෙයන් 

සිදු ෙව්. -15 ට℃සහ පහත, වැඩි වීමක් ෙනාමැත. එබැවින් 10 ට 

ආහාර ගබඩා කිරීම වැදගත් ෙව්℃ෙහා් පහත. ෙකෙස් ෙවතත්, 

10 දී පවා℃ෙහා් ඊට පහළින් තවමත් බැක්ටීරියා ක් රමෙයන් 

වැඩි වීමක් දක්නට ලැෙබ්, එබැවින් නිශ්චිත කල් ඉකුත්වන දිනය 

තුළ ආහාර භාවිතා කිරීම වැදගත් ෙව්.
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(3) ව්යාධිජනක ක්ෂුද්ර ජීවීන් මරා දමන්න

ෙබාෙහා් හානිකර බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් ආහාර පිසීම (තාපය ෙයදීම) මගින් විනාශ කළ හැක. අමු මස්, මාළු සහ එළවළු වල 

හානිකර බැක්ටීරියා අඩංගු විය හැකි බැවින්, ඔබ ඒවා මුලින්ම පිසූවා නම් ඔබට ඒවා අනුභව කළ හැකිය. Bivalves සඳහා

(මුහුදු ආහාර) සහ විෙශ්ෂෙයන් මස්, හරය 75 දක්වා රත් කිරීම වැදගත් ෙව්℃සහ අවම වශෙයන් එකක් සඳහා උයන්න

එම උෂ්ණත්වෙය් විනාඩි. තාපෙයන් පිසිනු ෙනාලබන ආහාර (සලාද ආදිය) අවශ් ය පරිදි විෂබීජහරණය කළ 
යුතුය (ඕනෑම බැක්ටීරියා විනාශ කිරීමට).

3. ආහාර විෂ වීමට ෙහ්තු වන සාමාන් ය බැක්ටීරියා සහ ෛවරස්
画像出典元
東京都健康安全研究センターHPアーカイブセンター

(1) Enterohemorrhagic E. coli (O157, O111 ආදිය)

ෙමය එළෙදනුන් සහ ඌරන්ෙග් බඩවැල්වල ඇති E.coli ව්යාධිජනක වලින් 

එකකි. එය ඉතා විෂ සහිත වන අතර උදර ෙව්දනාව, දියරමය පාචනය සහ 

ෙල් ගැලීම සමඟ පාචනය ඇති කරයි. එය හරක් මස්, ඌරු මස් වැනි මස් 

වල ඇති අතර, ඔබ අමු මස් අනුභව කළෙහාත් එයින් ඔබට ආහාර විෂ ෙව්. 

ආහාර අඩුෙවන් පිස ඇත්නම් ඔබට ආහාර විෂවීමක් ද ඇති විය හැක.

(2) කැම්පිෙලා්බැක්ටර්

ෙමම බැක්ටීරියාව ගවයින්, ඌරන්, කුකුළන් ආදි අන්ත් රවල දක්නට 

ලැෙබ්.ෙමම බැක්ටීරියාව අඩංගු අමු මස් අනුභව කළෙහාත් එයින් ඔබට ආහාර 

විෂ ෙව්. ආහාර අඩුෙවන් පිස ඇත්නම් ඔබට ආහාර විෂවීමක් ද ඇති විය 

හැක.

(3) සැල්ෙමාෙනල්ලා කුලය

ෙමම බැක්ටීරියාව එළෙදනුන්, ඌරන් සහ කුකුළන් වැනි අයෙග් 

බඩවැල්වල දක්නට ලැෙබ්.එය කුකුල් බිත්තරවලද තිබිය හැක. ඔබ 

බැක්ටීරියාව අඩංගු අමු ෙහා් අඩුෙවන් පිසූ මස් අනුභව කරන්ෙන් නම් 

ඔබට ආහාර විෂ විය හැක.
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(4) Bacillus Cereus

ෙමම බැක්ටීරියාව ස්වභාවික ෙලා්කෙය්, ගංගාවල සහ පෘථිවිෙය් බහුලව 

දක්නට ලැෙබ්. දූෂණය වීෙම් ප් රධාන ප් රභවයන් වන්ෙන් ධාන් ය 

(සහල් ඇතුළුව), ෙබා්ංචි සහ කුළුබඩු වැනි පස සවි කර ඇති ආහාර ෙව්. 

සනීපාරක්ෂක පාලනයක් ෙනාමැති නම්. නිසියාකාරව ක් රියාත්මක 

කළෙහාත් ඔබට ෆ් රයිඩ් රයිස් වලින් ආහාර විෂවීම් ඇති විය හැක (

chahan)ෙහා් ස්පැගටි ආදිය.

(5) Staphylococcus aureus

ෙමම බැක්ටීරියාව මිනිසුන්ෙග් සෙම්, උගුෙර් සහ විවෘත තුවාල වල දක්නට 

ලැෙබ්. ආහාර පිළිෙයළ කරන පුද්ගලයින්ෙග් අත්වල ෙහා් ඇඟිලිවල යම් 

කැපුම් තුවාල ඇත්නම් ආහාර අපවිත් ර වීෙම් අවදානම විෙශ්ෂෙයන් ඉහළ ය.

(6) ක්ෙලාස්ට්රිඩියම් පර්ෆ්රින්ජන්ස්

ෙමය මිනිසුන්ෙග් සහ සතුන්ෙග් බඩවැල්වල ෙමන්ම පෙසහි ජීවත් 
වන පුළුල් ෙලස පැතිරුණු බැක්ටීරියාවකි.
ලක්ෂණයක් ෙලස එය ඔක්සිජන් ෙනාමැති ස්ථානවල බීජාණු නිර්මාණය කරයි. ෙම් 

ආකාරෙය් ආහාර විෂවීමක් ඇති කළ හැකි ආහාර වන්ෙන් ව් යංජන සහ ස්ටූ ය.

තාපෙයන් පිසූ ආහාර ඉක්මනින් සිසිල් කිරීම වැදගත් 
ෙව්.

(7) Vibrio parahaemolyticus

ෙමම බැක්ටීරියාව මුහුදු ජලෙය් සහ මුහුදු ෙරාන්මඩ වල ජීවත් ෙව්. 

ගිම්හානෙය්දී මුහුදු ජලෙය් උෂ්ණත්වය ඉහළ යන විට බැක්ටීරියා 

ක් රියාකාරී වන අතර එය මුහුදු ආහාර දූෂණය කරයි. ෙමම 

බැක්ටීරියාව අඩංගු අමු මාළු අනුභව කළෙහාත් ඔබට ආහාර විෂ ෙව්. 

මුහුදු ආහාර නැවුම් ජලෙය් ෙස්දීම ෙහා් එය පිසීමට වැදගත් ෙව්.

(8) ෙනාෙරාවයිරස්

ඔබ ඒවා ප් රමාණවත් ෙලස පිසිනු ෙනාලබන්ෙන් නම්, ෙනාෙරා 
වයිරසෙයන් දූෂිත වූ බිවල්ව් (මුහුදු ආහාර) වලින් ඔබට ආහාර 
විෂ ෙව්. Norovirus මළපහ සහ වමනය තුළ ද අඩංගු වන 
බැවින් වැසිකිළියට ගිය පසු අත් ෙස්දීම වැදගත් ෙව්.
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Ⅱ.ෙහාඳ සනීපාරක්ෂක පිළිෙවත් පිළිබඳ දැනුම



1. ෙබදාහැරීෙම් ෙචක්

පහත සඳහන් ආහාර සැපයුම්වල වර්ධනය වන හානිකර බැක්ටීරියා ආදිය විය හැක.

(A) නරක් වූ ආහාර

(B) කැඩුණු ඇසුරුම් සහිත ආහාර

(C) කල් ඉකුත් වූ දිනට පසු ආහාර

(D) නිසි ෙලස තබා ෙනාමැති ආහාර

එමනිසා, පහත ලැයිස්තුගත කර ඇති ක් රියා පටිපාටි භාවිතා කරමින් ආහාර සැපයුම් ෙබදා හැරීෙම්දී ඔබ නිසි පරීක්ෂාවක් කළ 

යුතුය.

(1) ආහාර ද් රව් ය පැමිෙණන විට, ෙබදා හරින ලද නිෂ්පාදන සහ ප් රමාණය ඇණවුම් කළ ප් රමාණයට සමාන දැයි පරීක්ෂා 

කරන්න.

(2) ඉන්පසු ෙපනුම, සුවඳ, ඇසුරුම්වල තත්ත්වය සහ ෙල්බල් (කල් ඉකුත්වන දිනය, "ෙහාඳම ෙපර" දිනය සහ ගබඩා කිරීෙම් 

ක් රමය සඳහා) යනාදිය පරීක්ෂා කරන්න.

(3) හැකි නම් ශීත කළ / ශීත කළ නිෂ්පාදනවල උෂ්ණත්වය පරීක්ෂා කරන්න (උදාහරණයක් ෙලස අෙධා්රක්ත උෂ්ණත්වමානයක් 

භාවිතා කරන්න). සහ ශීත කළ/ශීත කළ නිෂ්පාදන හැකිතාක් ෙකටි කාලයක් සඳහා පමණක් කාමර උෂ්ණත්වෙය් තබන්න.

(4) ඔබ කිසියම් ගැටළුවක් ෙසායා ගන්ෙන් නම්, ඔබ නිශ්චිත ප් රතිලාභ ක් රමය භාවිතා කර නිෂ්පාදන ආපසු එවිය 

යුතුය.

(5) ෙමම විස්තර දිනෙපාතක සටහන් කළ යුතුය.

* හිස්ටමින්

නැවුම් බව නැති වී ඇති රතු මාළු (සහ එයින් සාදන ලද නිෂ්පාදන) "histamine" නම් සංෙයා්ගයක් අඩංගු විය හැක. histamine 
අඩංගු ආහාර අනුභව කිරීම අසාත්මිකතා ප්රතික්රියාවක් ඇති කරන ආහාර විෂවීමක් ඇති විය හැක. ආහාර නරක ෙලස 

සංරක්ෂණය කර ඇත්නම් Histamine වැඩි ෙව්, එබැවින් ෙබදාහැරීෙම් නිෂ්පාදන ෙකලින්ම ශීතකරණයට ෙහා් ශීතකරණයට 

ලබා දීම වැදගත් ෙව්.
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2. ගබඩා උෂ්ණත්වය පරීක්ෂා කරන්න (ශීතකරණය/ශීතකරණය)

ආහාර සැපයුම් සහ ආහාරවල උෂ්ණත්වය පාලනය කිරීම වැදගත් ෙව්. ශීතකරණ/ශීතකරණවල උෂ්ණත්වය නිසි ෙලස පාලනය 

ෙනාකළෙහාත් හානිකර බැක්ටීරියා වර්ධනය විය හැක. ආහාර සැපයුම්වල සහ ආහාරවල ගුණාත්මක භාවය ද දුක් විඳිය හැකිය. 

එමනිසා, ඔබ පහත ලැයිස්තුගත කර ඇති ක් රියා පටිපාටි භාවිතා කරමින් ශීතකරණ/ශීතකරණවල උෂ්ණත්වය පිළිබඳව නිසි 

පරීක්ෂාවක් කළ යුතුය.

(1) ශීතකරණෙය්/ශීතකරණෙය් ඇතුළත උෂ්ණත්වය ෙපන්වන උෂ්ණත්වමානය 

පරීක්ෂා කරන්න. අභ්යන්තර උෂ්ණත්වමානයක් ෙනාමැති නම්, එය ස්ථාපනය 

කිරීමට වග බලා ගන්න. පිටත සිට උෂ්ණත්වය බැලීමට ඔබට ඉඩ සලසන 

උෂ්ණත්වමාන පහසුය. පිළිෙවළින් ශීතකරණ/ශීතකරණ සඳහා ප් රශස්ත 

පාලන උෂ්ණත්වය කුමක් විය යුතුද යන්න කලින් තීරණය කරන්න.

EG) ශීතකරණ 10 ට ෙනාවැඩි විය යුතුය℃;සහ ශීතකරණ 
තිබිය යුතුය-15℃ෙහා් සිසිල්.

(2) සෑම විටම දිනපතා උෂ්ණත්වය පරීක්ෂා කර ඒවා පරීක්ෂා කරන්ෙන් කවදාදැයි කලින් තීරණය කරන්න (EG වැඩ ආරම්භ කිරීමට 

ෙපර.) ගබඩා කර ඇති ආහාර සැපයුම් සහ ආහාරවල දිනයන් (කල් ඉකුත්වන දින සහ "ෙහාඳම ෙපර" දිනයන්) ද පරීක්ෂා කරන්න. 

තවද ෙමම දිනයන්ට ෙපර ගබඩා කර ඇති ආහාර සැපයුම් සහ ආහාර භාවිතා කරන්න.

(3) ඔබ කිසියම් ගැටලුවක් ෙසායා ගන්ෙන් නම්, ඔබ නියමිත ආකාරෙයන් ප් රතිචාර දැක්විය යුතුය.

EG) වගකිවයුතු පුද්ගලයා ෙවත වාර්තා කිරීම යනාදිය.

(4) ෙමම විස්තර දිනෙපාතක සටහන් කළ යුතුය.
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3. හරස් දූෂණය වැළැක්වීම

හරස් දූෂණය යනු අමු මස් සහ මුහුදු ආහාර ආදිෙයහි ඇති බැක්ටීරියා අෙනකුත් අමුද් රව් ය හා 
ආහාර සමඟ සම්බන්ධ වීමයි. අමුද් රව් ය සහ ආහාර ගබඩා කිරීෙම්දී ෙහා් සකස් කිරීෙම්දී හරස් 
දූෂණය සිදුවිය හැක. එබැවින් පහත සඳහන් පූර්වාරක්ෂාවන් ගත යුතුය.

(1) අමු මස්, මාළු වැනි අමුද් රව් ය පියන සහිත බහාලුම්වල 
තැබිය යුතුය. තවද ඒවා ශීතකරණෙය් පහළ රාක්කෙය් ගබඩා 
කළ යුතුය (අමු මස් සහ මාළු වලින් කාන්දු වන දියරයක් 
පහතින් ඇති ෙවනත් අමුද් රව් ය මතට ෙනාවැෙටන බව සහතික 
කිරීම සඳහා). ශීතකරණය තුළ, විවිධ වර්ගෙය් අමුද් රව් ය සහ 
ආහාර ගබඩා කිරීම සඳහා ඔබට ෙවන්වූ අවකාශයන් තිබිය 
යුතුය. මස් සහ මාළු වැනි විවිධ වර්ගෙය් අමුද් රව් ය සඳහා 
ඔබට කැපවූ කුස්සියට උපකරණ (කැපුම් පුවරු සහ පිහි යනාදිය) 
ද තිබිය යුතුය. සහ භාවිතා කිරීෙමන් පසු භාජන ෙහාඳින් ෙසා්දා 
විෂබීජහරණය කළ යුතුය.

(2) ශීතකරණය තුළ ගබඩා තත්ත්වයන් කලින් තීරණය කළ කාලසටහනකට අනුව නිතිපතා පරීක්ෂා කළ යුතුය. 

එෙලසම මුළුතැන්ෙගයි උපකරණ භාවිත කරන ආකාරය සහ පිරිසිදු කරන ආකාරයද නිතර පරීක් ෂා කළ යුතුය.

(3) ඔබ කිසියම් ගැටලුවක් ෙසායා ගන්ෙන් නම්, ඔබ නියමිත ආකාරෙයන් ප් රතිචාර දැක්විය යුතුය.

EG) කපන පුවරු ෙහා් පිහි අපිරිසිදු නම්, ඔබ ඒවා නැවත ෙසා්දා විෂබීජහරණය කළ යුතුය.

(4) ෙමම විස්තර දිනෙපාතක සටහන් කළ යුතුය.
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4. භාජන පිරිසිදු කිරීම සහ විෂබීජහරණය කිරීම

මුළුතැන්ෙගයි උපකරණ ආදිය අපිරිසිදුව තැබුවෙහාත්, ෙමය අෙනකුත් අමුද් රව් ය සහ ආහාර අපවිත් ර කර බැක්ටීරියා 

පැතිර යා හැකිය. එබැවින් පහත සඳහන් පූර්වාරක්ෂාවන් ගත යුතුය.

(1) මුළුතැන්ෙගයි උපකරණ භාවිතෙයන් ෙවන් කළ යුතුය - උදාහරණයක් ෙලස මස් සඳහා භාවිතා කරන 
ඒවා ෙහා් මාළු ආදිය සඳහා භාවිතා කරන ඒවා. ඒවා භාවිතා කළ විගසම ඒවා ෙහාඳින් ෙසා්දා 
විෂබීජහරණය කළ යුතුය (5) පහත.

(2) මුළුතැන්ෙගයි උපකරණ ෙස්දීම නියමිත සංඛ් යාතවලදී පරීක්ෂා කළ යුතුය.

(3) ඔබ කිසියම් ගැටලුවක් ෙසායා ගන්ෙන් නම්, ඔබ නියමිත ආකාරෙයන් ප් රතිචාර දැක්විය යුතුය.

EG) යමක් අපිරිසිදු වී ඇති බව ඔබ දුටුවෙහාත්, ඔබ එය භාවිතා කිරීමට ෙපර අයිතමය නැවත ෙසා්දා විෂබීජහරණය 

කළ යුතුය.

(4) ෙමම විස්තර දිනෙපාතක සටහන් කළ යුතුය.

(5) ෙස්දීෙම් ක්රියා පටිපාටි

·කපන පුවරු, පිහි, ස්පටුලස් ආදිය.

(A) ෙපෙනන අපිරිසිදුකම ඉවත් කිරීමට නළ ජලෙයන් ෙසා්දා හරින්න.

(B) ස්ක් රබ්-ස්ෙපාන්ජියකට ඩිටර්ජන්ට් ෙයාදන්න, එය ෙපණ දමන්න සහ අයිතමය ෙහාඳින් ෙසා්දන්න.

(C) ඩිටර්ජන්ට් ඉවත් කිරීම සඳහා නළ ජලෙයන් ෙහාඳින් ෙස්දීම.

(D) උතුරන වතුර, ක්ෙලා්රිනීකෘත විෂබීජ නාශක ෙහා් 70% ඇල්ෙකාෙහාල් ද් රාවණයක් භාවිතෙයන් විෂබීජහරණය කරන්න.

(ඉ) ෙහාඳින් වියළා පිරිසිදු ස්ථානයක ගබඩා කරන්න.

·ෙරදි සහ තුවා ආදිය.

(A) නළ ජලෙයන් ෙසා්දා හරින්න.

(B) ඩිටර්ජන්ට් ෙයාදන්න, එය ෙපණ දමන්න සහ අයිතමය ෙහාඳින් ෙසා්දන්න.

(C) ඩිටර්ජන්ට් ඉවත් කිරීම සඳහා නළ ජලෙයන් ෙහාඳින් ෙස්දීම.

(D) හැකි නම් උතුරන වතුෙර් තබා අයිතමය විෂබීජහරණය කිරීම 

සඳහා අවම වශෙයන් විනාඩි 5 ක් උනු, ෙහා්

විකල්පයක් ෙලස ක්ෙලා්රිනීකෘත විෂබීජ නාශකයක් භාවිතා කරන්න.

(ඊ) වියළා පිරිසිදු ස්ථානයක ගබඩා කරන්න.
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* කුස්සිෙය් භාවිතා කරන ඩිටර්ජන්ට්/විෂබීජ නාශක පාලනය කිරීම

මුළුතැන්ෙගෙයහි භාවිතා කරන ඩිටර්ජන්ට් / විෂබීජ නාශක දැඩි ෙලස පාලනය කිරීම අවශ්ය ෙව්. නිසි පාලනයක් ෙනාමැති නම්, 

ඩිටර්ජන්ට්/විෂබීජ නාශක වැරදි ෙලස ආහාර සඳහා භාවිතා කිරීෙම් අවදානමක් ඇත. ඔබ ඩිටර්ජන්ට් / විෂබීජ නාශක ෙවනත් 

බහාලුම්වලට මාරු කරන්ෙන් නම්, ඔබ විෙශ්ෂෙයන් නම් කරන ලද බහාලුම් භාවිතා කළ යුතුය. තවද අන්තර්ගතය ෙපන්වීමට 

ඒවා පැහැදිලිව ෙල්බල් කළ යුතුය. ඩිටර්ජන්ට්/විෂබීජ නාශක නියමිත ස්ථානයක ගබඩා කළ යුතු අතර, ඒවා ආහාරවල වැරදි 

ෙලස භාවිතා ෙනාවන බව සහතික කිරීම සඳහා පාලන සහිතව.

5. වැසිකිළි පිරිසිදු කිරීම සහ විෂබීජහරණය කිරීම

වැසිකිලි වල විවිධ හානිකර බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් අඩංගු ෙව්. තවද ෙමම බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් වැසිකිළි 
භාවිතා කරන ඕනෑම අෙයකුෙග් දෑත් දූෂණය කළ හැකිය. එබැවින් පහත සඳහන් පූර්වාරක්ෂාවන් ගත යුතුය.

(1) පහත (4) කරුෙණහි ක් රියා පටිපාටියට අනුව වැසිකිළි පිරිසිදු කර විෂබීජහරණය කළ යුතුය. ඒවා නිසි 
ෙලස පිරිසිදු කර විෂබීජහරණය කර ඇත්දැයි පරීක්ෂා කර බැලිය යුතුය.

(2) ඔබ කිසියම් ගැටළුවක් ෙසායා ගන්ෙන් නම්, ඔබ නියමිත ආකාරෙයන් ප් රතිචාර දැක්විය යුතුය.

EG) වැසිකිළි අපිරිසිදු නම්, ඔබ ඒවා නැවත පිරිසිදු කර විෂබීජහරණය කළ යුතුය.

(3) ෙමම විස්තර දිනෙපාතක සටහන් කළ යුතුය.

(4) පිරිසිදු කිරීෙම් ක්රියා පටිපාටි

(A) ආහාර පිළිෙයළ කිරීෙම්දී ඔබ පළඳින අයට විවිධ ඇඳුම්, සපත්තු සහ රබර් අත්වැසුම් පළඳින්න.

(B) වැසිකිළිය සඳහා විෙශ්ෂිත ඩිටර්ජන්ට්, බුරුසු සහ ස්ෙපාන්ජ් භාවිතා කරන්න.

(C) ක්ෙලා්රීන් මත පදනම් වූ විෂබීජ නාශකයක් භාවිතෙයන් ෆ්ලෂ් හැන්ඩ්ල්, ෙදාර ෙබාත්තම් සහ පරිශීලකයන් තම දෑතින් 

ස්පර්ශ කිරීමට ඉඩ ඇති ෙවනත් ස්ථාන පිස දමන්න.

(D) අත් ෙස්දීෙම් පහසුකම් පිරිසිදු කරන්න.

(ඊ) වැසිකිළි බඳුන පිරිසිදු කිරීම සඳහා විෙශ්ෂිත ඩිටර්ජන්ට් සහ බුරුසුවක් භාවිතා කරන්න. ඉන්පසු එය ගලා යන ජලෙයන් ෙසා්දා 

හරින්න.

(F) බිම පිරිසිදු කිරීම සඳහා විෙශ්ෂිත ඩිටර්ජන්ට් සහ බුරුසුවක් භාවිතා කරන්න. ඉන්පසු එය ගලා යන ජලෙයන් ෙසා්දා හරින්න.

(G) ගබඩා කිරීමට ෙපර ඔබ භාවිතා කළ උපකරණ පිරිසිදු කර වියළා ගන්න.

(H) ඔබ අවසන් වූ පසු ඔෙබ් අත් ෙහාඳින් ෙසා්දන්න.
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*ෙනාෙරා වයිරස්

වැසිකිලි වල මිනිසුන්ට හානිකර ෙනාෙරා වයිරස් ෙහා් ඒ හා සමාන ෛවරස් ෙහා් බැක්ටීරියා අඩංගු විය හැක. ෙනාෙරා් 

වයිරසයට වැසිකිළි ආසනය, ෆ්ලෂ් හසුරුව, අත් ෙර්ල් පීලි සහ ෙදාර ෙබාත්තම් ආදිය අපවිත් ර කළ හැකිය. එබැවින් ඔබ 

වැසිකිළි පිරිසිදු කරන විට ෙමම ප් රෙද්ශ නිසි ෙලස ෙසා්දා විෂබීජහරණය කිරීමට වග බලා ගැනීම වැදගත්ය.

6. පුද්ගලික සනීපාරක්ෂාව

පහත සඳහන්, ෙහා් ඒ හා සමාන සිද්ධීන් ෙස්වකෙයකුට අදාළ වන්ෙන් නම්, ඔහු/ඇය බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් ෙහා් මිනිසුන්ට 

අහිතකර විෙද්ශීය ද් රව් යවලින් ආහාර අපවිත් ර කිරීම අවසන් කළ හැකිය.

(A) ෙස්වකෙයකුට පාචනය තිෙබ්

(B) ෙස්වකයකුට ඔහුෙග්/ඇයෙග් අත්වල ෙහා් ඇඟිලිවල කැපුම් ඇත

(C) ෙස්වකෙයක් අපිරිසිදු වැඩ ඇඳුම් ඇඳ සිටී

(D) ෙස්වකෙයකු රැකියාෙව්දී ස්වර්ණාභරණ පැළඳ සිටී (මැණික් ඔරෙලා්සුවක්, මාලයක්, මුද්දක්, සිදුරු කරන ලද කරාබු ආදිය)

එබැවින් පහත සඳහන් පූර්වාරක්ෂාවන් ගත යුතුය.

(1) පහත ලකුණු (2)-(6) හි ලැයිස්තුගත කර ඇති ෙචක්පත් නිතිපතා (නියමිත සංඛ් යාතයකින්) සිදු කළ 
යුතුය.

(2) කිසිදු ෙස්වකෙයකුට වමනය ෙහා් පාචනය ෙනාමැති බව පරීක්ෂා කරන්න. යෙමකුට ෙමම ෙරා්ග ලක්ෂණ ඇත්නම්, ඔහු/ඇය 

වැඩ ෙනාකළ යුතු අතර, පරීක්ෂා කිරීම සඳහා ෙරා්හලට යැවිය යුතුය. ෙස්වකෙයකුට ආහාර විෂවීමක් ඇත්නම්, ෙරා්ග ලක්ෂණ 

පහව යන තුරු ඔහු/ඇය වැඩ ෙනාකළ යුතුය.

(3) ෙස්වකයින්ෙග් අත්වල සහ ඇඟිලිවල කිසිදු කැපුමක් ෙනාමැති බව පරීක්ෂා කරන්න. ඒවා තිෙබ් නම්, ෙවළුම් පටියක් ෙයාදන්න, 

ඉන්පසු අත්වැසුම් පළඳින්න. එෙස්ම, ඉවත දැමිය හැකි අත්වැසුම් පැළඳ සිටින විට පවා දෑත් ෙසෟඛ් යාරක්ෂිතව ෙසා්දා ගැනීමට වග බලා 

ගන්න.

(4) ෙස්වකයින් ආහාර හැසිරවීෙම්දී පිරිසිදු ඇඳුම් ඇඳෙගන සිටිනවාදැයි පරීක්ෂා කරන්න.

(5) ෙස්වකයන් තම හිසෙකස් පිරිසිදුව තබාෙගන අවශ් ය නම් පිටුපසට බැඳ තබාෙගන සිටිනවාදැයි පරීක්ෂා කරන්න.
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(6) ෙස්වකයින් අත් ඔරෙලා්සු, මාල, මුදු ෙහා් සිදුරු කරන ලද කරාබු වැනි ආභරණ පැළඳ ෙනාසිටින බව පරීක්ෂා 

කරන්න.

(7) ෙමම විස්තර දිනෙපාතක සටහන් කළ යුතුය.

* ෙස්වකයන් නිසා ආහාර විෂ වීම

මෑත වසරවලදී ෙනාෙරා් වයිරස් ආහාර විෂ වීෙම් අවස්ථා ෙබාෙහාමයක් තිෙබ්. ෙමම ව් යාප්තිෙයන් 80%කට 
වගකිව යුත්ෙත් ෙස්වකයින් බව පැවෙස්. පාචනය වැනි ෙරා්ග ලක් ෂණ ෙපන්නුම් කරන්ෙන් නම් ආහාර පිළිෙයළ 
ෙනාකරන්න. එෙස්ම ඇතැම් අවස්ථාවලදී ඔබට ෙනාෙරාවිරස් ආසාදනය විය හැකි බවත්, පාචනය වැනි දෘශ් ය 
ෙරා්ග ලක් ෂණ ෙනාමැති බවත් දැන ගන්න. එම නිසා ෙස්වකයන් නිතරම අත් ෙස්දීම වැදගත් ෙව්. සහ ඔවුන්ෙග් 
ෙසෟඛ්යය ගැන සැලකිලිමත් වන්න.

7. අත් ෙස්දීම බලාත්මක කරන්න

දෑත් ෙනාෙපෙනන හානිකර බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් වලින් දූෂිත විය හැක. අත්වල ඇති බැක්ටීරියා සහ 
ෛවරස් ආහාර ෙවත මාරු කළ හැකිය. අත් ෙස්දීම යනු ෙපෙනන කුණු ඉවත් කිරීම පමණක් ෙනාෙව්
- එය බැක්ටීරියා සහ ෛවරස් ඉවත් කිරීමට ද අවශ්ය ෙව්. එබැවින් පහත සඳහන් ක්රියා පටිපාටි අනුගමනය කළ 

යුතුය.

(1) පහත (4) ලක්ෂ් යෙය් විස්තර කර ඇති පරිදි නියමිත සංඛ් යාතවල සනීපාරක්ෂක ක් රම භාවිතා කරමින් 
නිතිපතා අත් ෙස්දීම සහතික කිරීම සඳහා පරීක්ෂා කළ යුතුය.

(2) ඔබ කිසියම් ගැටළුවක් ෙසායා ගන්ෙන් නම්, ඔබ නියමිත ආකාරෙයන් ප් රතිචාර දැක්විය යුතුය.

EG) ෙස්වකෙයකු නියමිත පරිදි නිතර අත් ෙසා්දන්ෙන් නැතිනම්, වහාම එෙස් කිරීමට ඔවුන්ට 
සලස්වන්න.

(3) ෙමම විස්තර දිනෙපාතක සටහන් කළ යුතුය.

(4) අත් ෙස්දීෙම් ක්රියා පටිපාටිය

(A) ගලා යන ජලය යට අත් ෙසා්දන්න

(B) දියර සබන් අත්වල ෙයාදන්න
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(C) අත්ල සහ ඇඟිලිවල පෑඩ් ෙසා්දන්න

(D) අත් සහ ඇඟිලි පිටුපස ෙසා්දන්න.

(ඊ) ඇඟිලි අතර ෙසා්දන්න (අභ් යන්තර පැති සහ පාදම වටා)

(F) පාදම වටා ඇති මාපටැඟිලි සහ පෑඩ් ෙසා්දන්න

(G) ඇඟිලි තුඩු ෙසා්දන්න

(H) මැණික් කටු ෙසා්දන්න

(I) දියර සබන් ගලා යන ජලෙයන් ෙහාඳින් ෙසා්දා හරින්න

(J) අත් පිස දමා වියළා ගන්න

(H) මත්පැන් සමඟ විෂබීජහරණය කරන්න

ෙදවරක් අත් ෙස්දීම ඉතා ඵලදායී ෙව් (ඉහත පියවර (B)-(I) නැවත කරන්න)

* ෙයාමු 1 ඔෙබ් අත් ෙසා්දන ආකාරය පැහැදිලි කරන නිදර්ශනයක් සපයයි.

8. පිරිසිදු කිරීෙම් පාලන (මුළුතැන්ෙගය සඳහා) සහ අපද්රව්ය බැහැර කිරීම

(1) "5S" කියමන

ෙමය ෙස්වා ස්ථානය ෙහාඳ තත්ත්වෙය් තබා ගැනීමට උපකාර වන සටන් පාඨයකි. එය "5S" ෙලස හඳුන්වනු 
ලබන්ෙන් ජපන් පද පහ ෙරා්ම අක්ෂර වලින් ලියා ඇති විට, සෑම පදයක්ම "S" අක්ෂරෙයන් ආරම්භ වන බැවිනි. "5
S" යනු පරිශ් රෙය් පරිසරය කළමනාකරණය කිරීම සඳහා අවන්හල් සහ ආහාර සැකසුම් කම්හල් වැනි ආහාර 
හසුරුවන ස්ථානවල භාවිතා කරන සටන් පාඨයකි.

(ඒ)ෙසයිර(ිඑහි ෙත්රුම "සංවිධානය කිරීමට")

අවශ් ය ෙද් සහ අනවශ් ය ෙද් ෙලස ෙවන් කර අනවශ් ය 
ෙද් බැහැර කරන්න.

(බී)සීටන්(එහි ෙත්රුම "පිළිෙවලට සකස් කිරීම")

ෙද්වල් යා යුත්ෙත් ෙකාතැනටද යන්න තීරණය කරන්න, ඔබ ඒවා භාවිතා කළ 

පසු ඒවා ඒවාෙය් මුල් ස්ථානයට ආපසු යාමට වග බලා ගන්න.

(C)SEISOU(එහි ෙත්රුම "පිරිසිදු කිරීමට")

සනීපාරක්ෂාව පිළිබඳ මූලික පදනම. සෑම විටම පරිශ් රය කුණු ෙහා් 

කුණු වලින් ෙතාරව පිරිසිදුව තබා ගන්න.
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(D)සීෙකට්සු(එහි ෙත්රුම "පිරිසිදු වීම ෙහා් සනීපාරක්ෂාව" යන්නයි.)

ෙපර පැවති “3Ss” නිසියාකාරව ක් රියාත්මක වන බව ඔබ සහතික කරන්ෙන් නම් (එනම්, ඔබ ඔෙබ් පරිශ් රය සංවිධානය කිරීම, 

සංවිධානය කිරීම සහ පිරිසිදු කිරීම) එවිට ඔෙබ් පරිශ් රය පිරිසිදු වනු ඇත (seiketsu)

(ඊ)SYUKAN(එහි ෙත්රුම "ෙහාඳ පුරුදු")

ෙමයින් අදහස් කරන්ෙන් සෑම විටම ස්ථාපිත පුරුදු නිවැරදිව ක් රියාත්මක කිරීෙමන් ෙහාඳ පුරුදු තබා ගැනීම ෙහා් ඉගැන්වීමයි.

ඔබ "5S" සටන් පාඨය භාවිතා කරන්ෙන් නම්, ඔබෙග් ෙස්වා ස්ථානය පිරිසිදු වනු ඇත. ආහාර විෂවීම්, විෙද්ශීය ද් රව් ය 

ආක් රමණය කිරීම සහ ආපනශාලා තුළ සිදුවන රැකියා ස්ථාන විපත් වැළැක්වීම සඳහා ද ෙම්වා ඉතා ඵලදායී පිළිෙවත් ෙව්.

(2) නියමිත පිරිසිදු කිරීම

පිරිසිදු කිරීම වැදගත් ෙව්. නමුත් ඔබ ඔෙබ් එදිෙනදා වැඩ කරන අතරතුර සියලුම පිරිසිදු කිරීම් සිදු කළ ෙනාහැක. එබැවින් පිරිසිදු 

කිරීමට අවශ්ය ෙද් තීරණය කර පිරිසිදු කිරීෙම් කාලසටහනක් සකස් කරන්න. EG සෑම දිනකම, සතියකට වරක් ෙහා් මසකට 

වරක් පිරිසිදු කළ යුතු ෙද් තීරණය කරන්න.

<පිරිසිදු කිරීෙම් කාලසටහනක උදාහරණයක්>

(A) දිනපතා පිරිසිදු කිරීම (සෑම දිනකම සිදු කළ යුතුය)

අත් ෙස්දීෙම් ස්ථාන, සින්ක්, වැඩ පෘෂ්ඨයන්, ඉවුම් පිහුම් පරාසයන් අවට ප් රෙද්ශ, බිම් (අතුගා දැමීමට), 
කාණු ආදිය.

(B) නිතිපතා පිරිසිදු කිරීම (සතියකට වරක් සිදු කළ යුතුය)

ශීතකරණ/ශීතකරණෙය් ඇතුළත, නාලිකා ඇතුළත, බිම් (දැඩි තට්ටුෙව් බුරුසුවකින් අතුගා දැමිය යුතුය), ග් රීස් උගුල් 

ආදිය.

(C) නිතිපතා පිරිසිදු කිරීම (මසකට වරක් සිදු කළ යුතුය)

බිත්ති, විදුලි පහන්, සාමාන් යෙයන් පිරිසිදු ෙනාකරන ස්ථාන ආදිය.
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(3) අපද් රව් ය බැහැර කිරීම

මුළුතැන්ෙගයි අපද් රව් ය (කුණු) වර්ග කළ යුතුයි. ඉතිරි වන ආහාර (ආහාර අවෙශ්ෂ සහ ආහාර අපද් රව් ය) නිසි ෙලස 

හසුරුවා ෙනාගතෙහාත් බැක්ටීරියා වර්ධනය ෙව්. එය කෘමීන් සහ මීයන් ආකර්ශනය කර ගත හැක. එබැවින් පහත පාලන 

ක් රම නිසි ෙලස ක් රියාත්මක කිරීම වැදගත් ෙව්.

(A) ඉතිරි වූ ආහාර (ආහාර අවෙශ්ෂ සහ ආහාර අපද් රව් ය)

ආහාර අපද් රව් ය සහ ආහාර අපද් රව් ය පියනක් සහිත විෙශ්ෂිත භාජනයක තැබිය යුතුය. එය වැඩට 
බලපාන්ෙන් නැති ප් රෙද්ශයක තබා ඇත. පෆර් මාළු හැසිරවීම බව සලකන්න (fugu)නියාමනයට යටත් ෙව්; 
සහ ඒ ආශ් රිත කිසියම් අපද් රව් යයක් අගුලු දැමූ භාජනයක තබා ගැනීම ව් යවස්ථාපිත වගකීමකි.

(B) ෙවනත් කසළ

කසළ වර්ග කළ යුතුයි. උදාහරණයක් ෙලස පිළිස්සිය හැකි කුණු, ෙනාදැවිය හැකි කසළ, ප්ලාස්ටික්, 
ෙබා්තල්, කෑන් සහ අපද් රව් ය ෙතල් ආදිය. ගබඩාෙව් පළාත් පාලන ආයතනය ෙහා් ඒ හා සමානව, 
අදාළ කාණ්ඩ සඳහා නීති තීරණය කරනු ඇත. එම නීතිරීතිවලට අනුව කසළ වර්ග කර බැහැර කළ 
යුතුයි.
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Ⅲ.HACCP පදනම් වූ ආහාර සනීපාරක්ෂක 

පද්ධතිය පිළිබඳ දැනුම

(විෙව්චනාත්මක පාලන ස්ථාන)



1. "HACCP පදනම් වූ ආහාර සනීපාරක්ෂක පද්ධතිය" යනු කුමක්ද?

HACCP යනු "උපද් රව විශ්ෙල්ෂණය සහ විෙව්චනාත්මක පාලන ලක්ෂ් යය" සඳහා ෙකටි ෙයදුමකි.

විෙශ්ෂෙයන්ම එය අමුද් රව් ය පැමිණීෙම් සිට ආහාර නිෂ්පාදනය දක්වා වන ප් රධාන ක් රියාවලීන්හි ආරක්ෂාව පරීක්ෂා කිරීම 

සනීපාරක්ෂාව පාලනය කිරීෙම් ක් රමයකි. ආපනශාලා තුළ විවිධාකාර ආහාර වර්ග (පිඟන්) සාදනු ලැෙබ්; එබැවින් අපි ඒවා 

පහත සඳහන් ආහාර (ආහාර) කාණ්ඩවලට ෙබදන්ෙනමු.

(A) 1 කාණ්ඩය: "ශීතකරණය කළ ආහාර"

(B) 2 කණ්ඩායම: "උණුසුම් ෙලස පිස පිළිගන්වන්න"

(C) 3 කාණ්ඩය: "උණුසුම, ශීතකරණය සහ පසුව නැවත රත් කිරීම හරහා යන ආහාර"

අපි ෙමම එක් එක් කණ්ඩායම් තුෙනහි අදාළ වැඩ ක් රියාවලීන් සඳහා අනතුරුදායක ස්ථාන (විෙව්චනාත්මක පාලන ස්ථාන) ෙසායාෙගන 

කළමනාකරණය කරමු. ෙමම සනීපාරක්ෂක පාලන ක් රමය "HACCP පදනම් වූ ආහාර සනීපාරක්ෂක පද්ධතිය" ෙලස හැඳින්ෙව්.

ටයිප් කරන්න උදාහරණ ෙමනුව

1 කණ්ඩායම සෂිමි, සීතල ෙටා්ෆු, නැවුම් එළවළු සලාද ආදිය.

"ශීතකරණය කළ ආහාර"

(තාප පිරියම් කිරීමකින් ෙතාරව සිසිල්ව ෙස්වය කරන්න)

කණ්ඩායම 2

"උණුසුම් කර පිළිගන්වන්න"

(පිසූ පසු උණුසුම්ව පිරිනමන ශීත කළ ආහාර)

(පිසීෙමන් පසු අධික උෂ්ණත්වයක ගබඩා කර ඇති ආහාර)

ස්ටීක්, ග්රිල් කළ මාළු, ග්රිල් කළ කුකුල් මස්, හැම්බර්ගර්,

ෙතම්පරාදු, බැදපු කුකුල් මස්, බත් ආදිය.

කණ්ඩායම 3 කරි, සුප්, ෙසා්ස්, ෙසා්යා/මිරින් පදනම් වූ ෙසා්ස් (තාෙර්),

"උණුසුම, ශීතකරණය සහ පසුව නැවත රත් කිරීම හරහා ගමන් 

කරන ආහාර"

අර්තාපල් සලාද ආදිය.

* ෙයාමු 2 ෙමම කණ්ඩායම්වලට ෙවන් කර ඇති කෑම වර්ග (ආහාර) විස්තර කරන නිදර්ශන සපයයි.
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2. විෙව්චනාත්මක පාලන ලක්ෂ්ය

ආහාර උෂ්ණත්ව පරාසය තුළ ඉතිරි වුවෙහාත් 10℃-60℃ ("අන්තරායකර කලාපය"), එහි ඇති බැක්ටීරියා ඉක්මනින් වනු ඇත

ගුණ කරන්න. නමුත් අනතුරුදායක කලාපෙය් වුවද බැක්ටීරියාව ෙකටි කාලයක් ඉතිරි වුවෙහාත් මිනිසුන්ට තර්ජනයක් වන තරමට 

වර්ධනය ෙනාවනු ඇත. අනතුරුදායක කලාපෙය් ඇති ඕනෑම ආහාරයක් ඉක්මනින් සිසිල් කිරීම වැනි පියවර ගත යුතුය.

පාලනය ක් රියාත්මක ෙනාකළෙහාත් හානිකර බැක්ටීරියා ගුණ කළ හැකි ෙමවැනි ලක්ෂ් ය "විෙව්චනාත්මක පාලන 
ලක්ෂ් ය" ෙලස හැඳින්ෙව්. ෙමම තීරනාත්මක පාලන ලක්ෂ්ය උෂ්ණත්වය සහ කාලය මත පාලනය ෙව්. සහ ෙවනම 
කණ්ඩායම් තුෙන් දීසි (ආහාර) එකිෙනකට ෙවනස් තීරණාත්මක පාලන ලක්ෂ් ය ඇත. එහි ප් රතිඵලයක් වශෙයන්, 
ඔබ අදාළ ෙව්ලාවන් සහ උෂ්ණත්වයන් අදාළ වන පරිදි පාලනය කළ යුතුය.

උෂ්ණත්වය සහ ආහාර සංක් රාන්ති රටා සඳහා අනතුරුදායක කලාපය

ෙටම්ෙප්-

පරිණතභාවය

අනතුර
කලාපය

පිසූ සහ
වහාමපිසිනු ෙනාලැෙබ් පිසූ,

1 කණ්ඩායම කණ්ඩායම 2 කණ්ඩායම 3

1 කණ්ඩායම කණ්ඩායම 2 කණ්ඩායම 3

සෂිමි, සීතල ෙටා්ෆු, නැවුම් 
එළවළු සලාද ආදිය.

ස්ටීක්, ග්රිල් කළ මාළු, ග්රිල් කළ 

කුකුල් මස්, හැම්බර්ගර්,

ෙතම්පරාදු, බැදපු කුකුල් මස්,

සහල් ආදිය

කරි, සුප්, ෙසා්ස්, ෙසා්යා/මිරින් පදනම් 

වූ ෙසා්ස් (ටාෙර්), අර්තාපල් සලාද 

ආදිය.
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3. 1 කණ්ඩායම: "ශීතකරණය කළ ආහාර" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද?

"ශීතකරණය කළ ආහාර" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද යන්න පිළිබඳ උදාහරණ බලමු.(කණ්ඩායම 1)

ටයිප් කරන්න උදාහරණ ෙමනුව පාලන ක්රම (සාමාන්ය උදාහරණ)

1 කණ්ඩායම

"ශීතකරණය කළ ආහාර"

(තාප පිරියම් කිරීමකින් ෙතාරව සිසිල්ව ෙස්වය කරන්න)

සෂිමි, සීතල ෙටා්ෆු, ·ඔවුන් ශීතකරණෙයන් පිටතට ගත් වහාම 

ෙස්වය කරන්න

නැවුම් එළවළු සලාද ආදිය
. ·ශීතකරණෙය් උෂ්ණත්වය ආදිය පාලනය 

කරන්න.

(I) විෙශ්ෂිත පාලන ක්රම

(EG) නැවුම් එළවළු සලාද

(A) පිඟානක් මත තබා පිළිගැන්වීමට ෙපර එළවළු ෙහාඳින් ෙසා්දන්න.

(B) ඔබ වහාම ඒවා පිළිගැන්වීමට ෙනායන්ෙන් නම්, ෙසා්දාගත් එළවළු ශීතකරණය තුළ තබා ගන්න. 
ඉන්පසු, ඔබ ඒවා පිළිගැන්වීමට ෙපර, ශීතකරණෙයන් ෙසා්දාගත් එළවළු ෙගන, ඒවා පිඟානක් මත 
තබා ඒවා පිළිගන්වන්න.

(II) ප්රධාන කරුණු

(A) උනුසුම් ෙනාකළ ආහාර හානිකර බැක්ටීරියා විනාශ කිරීම සඳහා කිසිදු පිසීෙම් (උණුසුම්) 
ක් රියාවලියක් හරහා ෙනායයි. තවද සමහර විට අමුද් රව් යවල බැක්ටීරියා ආදිය තිබිය හැක. එම 
නිසා බැක්ටීරියා ප් රමාණය අවම කිරීම සඳහා අමුද් රව් ය ෙහාඳින් ෙස්දිය යුතුය. තවද ඉතිරි 
බැක්ටීරියා වර්ධනය ෙනාවන බව සහතික කිරීම සඳහා අමුද් රව් ය ශීතකරණයක් (අඩු උෂ්ණත්වයකදී) 
තබා ගන්න.

(ආ) ආහාර 10ට තබා ගැනීම වැදගත්ය℃එය ෙස්වය කිරීමට මිනිත්තු 30කට වඩා වැඩි කාලයක් ගත වන්ෙන් නම් ෙහා් 

පහතින්.

උදාහරණයශීත කළ ආහාර

සෂිමි සීතල ෙටා්ෆු
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4. 2 කණ්ඩායම: "උණුසුම් ෙලස පිසීම සහ ෙස්වය කිරීම" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද?

"උණුසුම් ආහාර පිසීම සහ ෙස්වය කිරීම" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද යන්න පිළිබඳ උදාහරණ බලමු (කණ්ඩායම 2)

ටයිප් කරන්න උදාහරණ ෙමනුව පාලන ක්රම (සාමාන්ය උදාහරණ)

කණ්ඩායම 2 ස්ටීක්, ග්රිල් කළ මාළු, ·තාප ශක්තිය

"උණුසුම් කර පිළිගන්වන්න" ග්රිල් කළ කුකුල් මස්, ·ෙපනුම

(පිසූ පසු උණුසුම්ව පිරිනමන ශීත කළ 
ආහාර)

හැම්බර්ගර්, ·මස් යුෂ වල වර්ණය

ෙතම්පරාදු, බැදපු කුකුල් මස්, ·පිසූ වයනය (ප් රත් යාස්ථතාව)

(පිසීෙමන් පසු අධික උෂ්ණත්වයක ගබඩා කර 

ඇති ආහාර)

පිසූ බත් ආදිය. ·මූලික උෂ්ණත්වය ආදිය.

(1) විෙශ්ෂිත පාලන ක්රම

(A) ආහාරෙය් හරය නිසි ෙලස පිස ඇත්දැයි පරීක්ෂා කරන්න. උදාහරණයක් ෙලස, ආහාර ෙකාපමණ ෙව්ලාවක් පිස ගත 

යුතුද සහ කුමන තාපෙයන්ද, එය දිස්විය යුතු ආකාරය (එහි හැඩය සහ වර්ණය) සහ හරය කුමන වර්ණයකින් විය යුතුද 

යනාදිය ඔබ කලින්ම දැන ගැනීමට වග බලා ගන්න. ඉන්පසු ඔෙබ් එදිෙනදා ආහාර පිසීෙම්දී, පරීක්ෂා කරන්න. ෙපනුම 

යනාදිය, එය ප් රමාණවත් ෙලස පිසූ බව සහතික කිරීමට.

(ආ) ඔබ යමක් පිසින සෑම අවස්ථාවකම සටහනක් තැබීමට අවශ් ය නැත, නමුත් ඔබ දවස අවසානෙය්දී පිසීෙම් 

ප් රතිඵලය පිළිබඳ වාර්තාවක් තබා ගත යුතුය. එෙස්ම දිනෙපාෙතහි ඇති ගැටළු පිළිබඳ විස්තර සටහන් කිරීමට වග 

බලා ගන්න.

(2) ප්රධාන කරුණු

(A) ආහාරවල අභ් යන්තර උෂ්ණත්වය (ආහාරෙය් හරෙය් මනිනු ලබන උෂ්ණත්වය) නියමිත කාල පරාසයන් තුළ පරීක්ෂා කරන්න. 

ඕනෑම හානිකර බැක්ටීරියා ආදිය විනාශ කිරීමට ප් රමාණවත් තරම් ඉහළ උෂ්ණත්වයකදී ආහාර පිසිනු ලබන්ෙන්ද යන්න පරීක්ෂා 

කිරීම වැදගත් ෙව්. උදාහරණයක් ෙලස, ඔබ නව කෑමක් පිළිෙයළ කර ඇත්නම් ෙමය පරීක්ෂා කරන්න.

(B) හරක් මස්, ඌරු මස් සහ කුකුල් මස් වැනි මස් වල හානිකර බැක්ටීරියා අඩංගු විය හැක. එබැවින් එය නිවැරදිව පිසින බවට 

වග බලා ගන්න.

(C) අපිරිසිදු දෑතින් ෙහා් භාජනවලින් (පිඟන් භාණ්ඩ ඇතුළුව) පිසූ 
ආහාර (ද්විතියික දූෂණය හරහා) අපවිත් ර ෙනාකිරීමට වගබලා 
ගන්න.

(D) ආහාර 75 ක අභ් යන්තර උෂ්ණත්වයකදී පිසූ බව සහතික කර ගැනීෙමන් මස් 

ආදිෙයහි ඇති හානිකර බැක්ටීරියා විනාශ කළ හැක.℃අවම වශෙයන් විනාඩියකට.
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උදාහරණයඋයන්න සහ උණුසුම්ව ෙස්වය කරන්න

ග්රිල් කළ මාළු ග්රිල් කළ කුකුල් මස්

හැම්බර්ගර් බැදපු කුකුල් මස්

5. 3 කණ්ඩායම: "උණුසුම, ශීතකරණය සහ පසුව නැවත රත් කිරීම හරහා යන ආහාර" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද?

"උණුසුම, ශීතකරණය සහ පසුව නැවත රත් කිරීම හරහා යන ආහාර" පාලනය කරන්ෙන් ෙකෙස්ද යන්න පිළිබඳ උදාහරණ බලමු.

ටයිප් කරන්න උදාහරණ ෙමනුව පාලන ක්රම (සාමාන්ය උදාහරණ)

කණ්ඩායම 3 කරි, සුප්, ·පිසූ වහාම ආහාරය සිසිල් කරන්න

"උණුසුම, ශීතකරණය සහ පසුව නැවත රත් කිරීම 

හරහා ගමන් කරන ආහාර"
ෙසා්ස්, ෙසා්යා / මිරින් මත පදනම් ෙව්

ෙසා්ස් (තාර), අර්තාපල්

සලාද ආදිය
·නැවත රත් කරන විට නභිගත කරන්න 

(එබැවින් ආහාර බුබුලු ෙව්).

·ෙපනුම

·මූලික උෂ්ණත්වය ආදිය.

පිසූ, සිසිල් කර නැවත රත් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණය

කරි

අල සලාදය
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(1) විෙශ්ෂිත පාලන ක්රම

(A) ඉහත 2 කාණ්ඩය සඳහා විස්තර කර ඇති පරිදි පිසීෙම් (තාපන) ක් රියාවලිය පරීක්ෂා කරන්න.

(B) ආහාර සිසිල් කරන විට, එය 10 හි තැබීෙමන් වැළකී සිටීමට උත්සාහ කරන්න℃-60℃හැකි තරම් අවදානම් 

කලාපය. ෙමය සිදු කිරීම සඳහා, ඔබ ආහාර පිසීෙමන් පසු ෙකලින්ම උෂ්ණත්වය අඩු කළ යුතුය.

(C) උදාහරණයක් ෙලස, ආහාරවල උෂ්ණත්වය ෙව්ගෙයන් අඩු කිරීෙම් එක් ක් රමයක් නම්, එය කුඩා භාජනවලට 

ෙබදා ශීතකරණෙය් තැබීමයි. නැතෙහාත්, ඔබ සතුව ශීතකාරකයක් තිෙබ් නම්, උෂ්ණත්වය 10 දක්වා අඩු කිරීමට 

ආහාර පිසූ පසු එය භාවිතා කරන්න.℃ෙහා් පහත.

(2) ප්රධාන කරුණු

පිසූ පසු ආහාර සිසිල් කරන විට, එය 10 තුළ තැබීෙමන් වළකින්න℃-60℃හැකි තරම් 
අවදානම් කලාපය.

* ෙයාමු (සිසිලන උෂ්ණත්වය සහ ෙව්ලාවන්)

ඇමරිකානු FDA ප් රමිතීන් පවසන්ෙන් එයයි

: ආහාර 21 දක්වා සිසිල් කළ යුතුය℃ෙහා් පහත පැය 2 ක් ඇතුළත, පසුව 5 දක්වා අඩු කරන්න℃ෙහා් ඉදිරි පැය 

හතර ඇතුළත පහතින්

ජපානෙය් කාර්යාල/පාසල් ආපනශාලාවල භාවිතා වන “මහා පරිමාණ ආපනශාලාවල සනීපාරක්ෂක පාලන අත්ෙපාත” 

ෙමෙස් සඳහන් කරයි.

: ආහාර 20 දක්වා සිසිල් කර ඇති බව සහතික කිරීම සඳහා ක්රියාවලීන් තිබිය යුතුය℃ෙහා් විනාඩි 30 ක් 

ඇතුළත, පසුව 10 දක්වා අඩු කරන්න℃ෙහා් ඊළඟ පැය ඇතුළත පහතින්.
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6. අෙනකුත් විෙව්චනාත්මක පාලන ලක්ෂ්ය

පහත සඳහන් අමුද් රව් යෙය් හානිකර බැක්ටීරියා ආදිය තිබිය හැක. එබැවින් පහත සඳහන් 
පූර්වාරක්ෂාවන් ගත යුතුය.

(1) බැක්ටීරියා ආදියට එෙරහිව පූර්වාරක්ෂාව.

(A) කුකුල් බිත්තර

බිත්තර 70 ක අභ්යන්තර උෂ්ණත්වයකින් පිසීමට අවශ්ය ෙව්℃අවම වශෙයන් විනාඩියකට. එය සටහන් කර ගන්න

ඉක්මනින් පරිෙභා්ජනය කළ යුතු (ඒවා ඉරිතලා කාන්දු ෙනාවන බව උපකල්පනය කරමින්) අමු 
පරිෙභා්ජනය සඳහා ඔවුන්ෙග් "ෙහාඳම" දිනය තුළ බිත්තර ඇතුළත් ෙනාෙව්.

(B) මුහුදු ආහාර

මුහුදු ආහාර අමුෙවන් අනුභව කරන්ෙන් නම් (සෂිමි ආදී වශෙයන්) එය මිරිදිය (නල ජලය ආදිය) ෙහාඳින් ෙස්දිය 

යුතුය. එෙස්ම, දූෂණය වීෙම් අවදානමක් ඇති ඕනෑම ෙදයක් ඉවත් කරන්න.

(C) එළෙදනෙග් අක්මාව සහ ඌරන්ෙග් අක්මාව

ෙම් ෙදෙකන් එකක්වත් අමුෙවන් ආහාරයට ෙනාගත යුතුය. ආහාරයට ගන්ෙන් නම්, ඒවා 75 ක අභ්යන්තර 

උෂ්ණත්වයකින් පිසීමට අවශ්ය ෙව්℃අවම වශෙයන් විනාඩියකට.

(2) ෙවනත්

(A) විෙද්ශීය වස්තූන්

ෙලා්හ වැනි දෘඩ විෙද්ශීය වස්තූන් ඒවා අනුභව කරන ඕනෑම ෙකෙනකුට තුවාල කළ හැකිය. ඔවුන් තුවාලයක් සිදු 

ෙනාකළත්, ආහාරවල ඇති විෙද්ශීය වස්තූන් නීතිමය හිමිකම් පෑමට ෙහ්තු විය හැක. අමුද් රව් යවල ආගන්තුක ද් රව් ය 

ෙනාමැති බවත්, ඒවා පිළිෙයළ කරන අතරතුර ආහාරවලට ඇතුළු ෙනාවන බවත් පරීක්ෂා කිරීම සැමවිටම වැදගත් ෙව්. 

තවද, ආහාරවලට විෙද්ශීය වස්තූන් ඇතුළු ෙනාවන බව සහතික කිරීම සඳහා මුළුතැන්ෙගය පිළිෙවලට හා ෙහාඳින් 

සංවිධානය කර තබා ගැනීම වැදගත්ය.

<විෙද්ශීය වස්තු වර්ග>

·දෘඪ විෙද්ශීය වස්තූන් ෙලා්හ කැබලි,

：ෙලා්හ කැබලි, ප්ලාස්ටික් කැබලි, වීදුරු 
කැබලි සහ ගල් ආදිය.

වීදුරු කැබලි,
ගල්

·මෘදු විෙද්ශීය වස්තූන්

：හිසෙකස්, කඩදාසි කැබලි, වයිනයිල් ප්ලාස්ටික්, කෘමීන් ආදිය.

* ගනුෙදනුකරුවන්ට අසනීපයක් ඇති කරන විෙද්ශීය වස්තූන් (කෘමීන් වැනි) "අප් රසන්න විෙද්ශීය 

වස්තූන්" ෙලසද හැඳින්ෙව්.
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(B) Anisakis (පරෙපා්ෂිතයා)

මැකරල්, සාඩින්, ස්කිප් ජැක් ටූනා, සැමන්, දැල්ලන්, ෙසා්රි සහ ෙකාස් මැකරල් වැනි මුහුදු ආහාර අනිසාකිස් වලට 

ආසාදනය කළ හැකිය. Anisakis ආසාදිත මුහුදු ආහාර අනුභව කළෙහාත්, එය දරුණු බෙඩ් කැක්කුම සමඟ ආහාර විෂවීමක් 

ඇති කරයි. Anisakis ආහාර විෂ වීම වැළැක්වීම සඳහා පහත සඳහන් පූර්වාරක්ෂාවන් ගත යුතුය.

·නැවුම් මාළු ෙතා්රා වහාම එය ගිල දමන්න.

·Anisakis පරෙපා්ෂිතයා පියවි ඇසින් දැකිය හැකි තරම් විශාලයි. එබැවින්, මාළු තුළ ඇනිසාකිස් පරෙපා්ෂිතයන් ෙනාමැති බව 

තහවුරු කර ගැනීම සඳහා දෘශ්ය පරීක්ෂණයක් කරන්න.

·Anisakis අභ්යන්තර අවයවවල ජීවත් ෙව්. අභ්යන්තර මාළු අවයව අමු ෙලස ෙස්වය ෙනාකරන්න.

·මාළු අවම වශෙයන් පැය 24 ක් ශීතකරණෙය් තබන්න-20℃ෙහා් පහත. නැතෙහාත් අවම වශෙයන් විනාඩි 1 ක් 60 ට 

උයන්න℃, ෙහා් 70 ක උෂ්ණත්වයකදී℃ෙහා් ඉහත.

7. සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ වාර්තාවක් තබා ගැනීම

පරීක්ෂා කර ඇති සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ වාර්තාවක් තබා ගන්න. ඔබ වාර්තාවක් තබා ගන්ෙන් නම්, සනීපාරක්ෂාව 

පාලනය කිරීම නිසි ෙලස සිදු කරන බව සහතික කිරීම සඳහා ෙචක්පත් සිදු කළ හැකිය. එහි පහත ප් රතිලාභ ද ඇත.

(1) එය සනීපාරක්ෂක පාලන ස්ථාන පැහැදිලි කරයි. තවද ෙමය ආහාර විෂ වීම වැළැක්වීමට උපකාරී ෙව්.

(2) කිසියම් ගැටළුවක් ඇති වුවෙහාත් සනීපාරක්ෂාව පාලනය නිසි ෙලස සිදු කර ඇති බවට එය සාක්ෂි සපයයි.

(3) ඔෙබ් අවන්හලට නිසි සනීපාරක්ෂාව පාලනයක් ඇති බව ඔබට විශ්වාසෙයන් යුතුව ඔෙබ් ෙසෟඛ් ය මධ් යස්ථානයට සහ ඔෙබ් 

ගනුෙදනුකරුවන්ට පැවසිය හැක.

(4) ඔබට වැඩ කටයුතුවල වැඩිදියුණු කිරීම් දැකිය හැකිය.

ෙයාමු 3 සාමාන් ය ආකෘතියක් සහ සාමාන් ය අවන්හලක සනීපාරක්ෂක පාලන සැලැස්මක භාවිතා කරන උදාහරණ ඇතුළත් 

කිරීම් ෙපන්වයි.

ෙයාමු 4 සාමාන් ය ආකෘතියක් සහ සාමාන් ය අවන්හලක සනීපාරක්ෂක පාලන වාර්තාවක භාවිතා කරන උදාහරණ ඇතුළත් 

කිරීම් ෙපන්වයි.
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Ⅳ.ෙයාමු කිරීම්



■ ෙයාමුව 1: ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් නිර්ෙද්ශිත සනීපාරක්ෂක අත් ෙස්දීෙම් 
තාක්ෂණය

ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් නිර්ෙද්ශ කරන ලද සනීපාරක්ෂක අත් ෙස්දීෙම් තාක්ෂණය

- මූලික අත් ෙස්දීෙම් ක්රියා පටිපාටි -

ඔෙබ් ෙසා්දන්න

අත් යට
ගලායන ජලය

ඔෙබ් ෙසා්දන්න

ඇඟිලි තුඩු

ගන්න
තුළ ඩිටර්ජන්ට්

ඔයාෙග අත

ඔෙබ් ෙසා්දන්න

මැණික් කටුව

ඔෙබ් අත්ල ෙසා්දන්න

සහ ඔෙබ් 
ඇඟිලි ඉදිරිපස

ෙසා්දා හරින්න

සමග ඩිටර්ජන්ට්

ඕනෑ තරම්

ගලායන ජලය

ඔෙබ් අත් පිස දමන්න

වියළි
ඔෙබ් අත් පිටුපස 
ෙසා්දන්න සහ
ඔෙබ් පිටුපස (ඒකාබද්ධ අරමුණු සඳහා තුවාය 

භාවිතා ෙනාකරන්න)

ඔෙබ් අතර සම 
ෙසා්දන්න
ඇඟිලි (පැත්ෙත්) 
සහ පහළ (පාදම)

සමඟ විෂබීජහරණය කරන්න

මත්පැන් විසඳුම
(එය ෙකලින්ම නියෙපාතු වල 

පාදයට සහ නියෙපාතු වටා තබා, 

පසුව එය සියල්ලටම ෙහාඳින් 

අතුල්ලන්න.

ඇඟිල්ල)

ඔෙබ් ෙසා්දන්න

මාපට ඇඟිලි සහ

ඔෙබ් පදනම

මාපටැඟිලි

ඔෙබ් අත් ෙදවරක් ෙස්දීම 

ෙහාඳම ප්රතිඵල ලබා ෙදයි!

(ඉහත පියවර 2-9 නැවත කරන්න)

බැක්ටීරියා ෙහා් ෛවරස් ෙසා්දා ගැනීමට ෙදවරක් ෙසා්දන්න.

මූලාශ්රය: ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමෙය් ෙවබ් අඩවිය
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■ ෙයාමු 2: කණ්ඩායම් වලට ෙවන් කරන ලද ආහාර සඳහා උදාහරණ

1 කණ්ඩායම: "උණුසුම් ෙනාකළ ආහාර"

2 කණ්ඩායම: "උණුසුම් කරන ලද ආහාර"

3 කණ්ඩායම: "පිසූ, සිසිල් කළ, පසුව නැවත රත් කරන ලද ආහාර"

තුළ
ජපන්

ආහාර ෙව්ලක්?
බත් උයන්න ෙතම්පරාදු සඳහා ෙසා්ස් ගිල්වීම 

(ෙටන්සියු)කණ්ඩායම 3
කණ්ඩායම 2

පිසූ බත් ෙකළින්ම පිළිගැන්වුවෙහාත් 

එය 2 කාණ්ඩයයි
ෙස්වය කිරීමට ෙපර එය පිසූ අතර සිසිල් කරනු ලැෙබ්, එය 3 

වන කණ්ඩායම බවට පත් කරයි
ෙලටිස් 1 කණ්ඩායම

මිෙසා් සුපක්ණ්ඩායම 2 සහ තුළ

සැර ෙටා්ෆු

(සිතියම ෙටා්ෆු)

මූලාශ්රය
කණ්ඩායම 2ෙතාගය

කණ්ඩායම 3

ඉඟුරු
1 කණ්ඩායම

බැදපු කුකුල් මස්
කණ්ඩායම 2

සෂිමි1 කණ්ඩායම

කණ්ඩායම 2රසවත් බිත්තර

කස්ටඩ් (චවන්මුෂි)
සහ තුළ

සලාද? වසන්ත ලූනු
1 කණ්ඩායමෙලටිස් 1 කණ්ඩායම

ෙපාඩි කළ අර්තාපල්

කණ්ඩායම 3

සහ තුළ

අම්ෙබලිෆර්
නූඩ්ල්ස්
(ෙසා්බා)?

වියළි මුහුදු පැලෑටි

1 කණ්ඩායම
සහ තුළ

කරපිංචා

ඌරුමස්

නූඩ්ල්ස් කණ්ඩායම 3
තම්බා බිත්තරය

කණ්ඩායම 3

කට්ලට්?
ඌරු මස් කට්ලට්

ගිල්වන ෙසා්ස්
(tsuyu) කණ්ඩායම 3

කණ්ඩායම 2

Horseradish
(වසාබි) සහ වසන්තය

ලූනු

1 කණ්ඩායම

කරි රූක්ස්
සකස් කළා
ෙපර දින

කණ්ඩායම 3

අච්චාරු දමන ලද රසය (ෆුකුජින්zuke)

1 කණ්ඩායම

මූලාශ් රය: ෙසෟඛ් ය, කම්කරු හා සුබසාධන අමාත් යාංශය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "HACCP සංකල්ප (ආපනශාලා සඳහා 

මාර්ෙගා්පෙද්ශයක්) ඇතුළත් ආහාර සනීපාරක්ෂාව පාලනය පිළිබඳ අත්ෙපාත"
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■ ෙයාමු 3: සාමාන් ය අවන්හලක භාවිතා වන සනීපාරක්ෂක පාලන සැලසුම් (ආකෘතිය සහ විස්තර 
සඳහා උදාහරණයක්)

සාමාන් ය සනීපාරක්ෂක පාලන ස්ථාන (ෙයාමු ආකෘතිය)

සාමාන්ය සනීපාරක්ෂක පාලන ස්ථාන

කවදා ද අමුද් රව් ය ෙබදා හරින විට / ෙවනත් ( )
කවදාදැයි පරීක්ෂා කරයි

භාරදීම
අමු අමුද්රව්ය

(මම) ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය අවසන් 

වූ පසු / ෙවනත් ( )පරීක්ෂා කරයි

අභ්යන්තර

උෂ්ණත්වයන්
(තුල
ශීතකරණ/ශීතකරණ)

කවදා ද

(II) ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය අවසන් 

වූ පසු / ෙවනත් ( )වැළැක්වීම
හරස්
දූෂණය වීම
සහ ද්විතියික
දූෂණය වීම

කවදා ද

(III)-1 ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

කවදා ද අමුද් රව් ය / ෙවනත් ෙබදා හැරීෙම් ෙව්ලාව ( )
පිරිසිදු කිරීම,

විෂබීජ නාශක සහ

විෂබීජහරණය

ඉවුම් පිහුම් උපකරණ

ආදිය

(III)-2 ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය අවසන් 

වූ පසු / ෙවනත් ( )කවදා ද

පිරිසිදු කිරීම සහ

විෂබීජ නාශක

වැසිකිළි

(III)-3 ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය අවසන් 

වූ පසු / ෙවනත් ( )කවදා ද

ෙස්වක ෙසෟඛ්ය
කළමනාකරණය

ආදිය
(IV)-1 ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

වැසිකිළියට ගිය පසු, මුළුතැන්ෙගයට ඇතුළු වීමට ෙපර, කෑම දීමට ෙපර, වැඩ විස්තර 

ෙවනස් කිරීෙම්දී, අමු මස් ෙහා් මාළු ආදිය හැසිරවීෙමන් පසු, මුදල් හැසිරවීෙමන් පසු, 

පිරිසිදු කිරීෙමන් පසු,

අනික් (

කවදා ද

ක්රියාත්මක කිරීම

අත් ෙස්දීම
)

(IV)-2

ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

මූලාශ් රය: ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "HACCP සංකල්ප ඇතුළත් සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ 

අත්ෙපාත"
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සාමාන් ය සනීපාරක්ෂක පාලන ස්ථාන (සාමාන් ය විස්තර)

සාමාන්ය සනීපාරක්ෂක පාලන ස්ථාන

කවදා ද අමුද් රව් ය ෙබදා හරින විට / ෙවනත් ( )

කවදාදැයි පරීක්ෂා කරයි

භාරදීම
අමු අමුද්රව්ය

ෙපනුම, සුවඳ, ඇසුරුම්වල තත්ත්වය සහ ෙල්බල පරීක්ෂා කරන්න (කල් ඉකුත්වන දිනය 

සහ ගබඩා කිරීෙම් ක් රමය සඳහා)
(මම) ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු ආපසු, හුවමාරු

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය 

අවසන් වූ පසු / ෙවනත් ( )
කවදා ද

පරීක්ෂා කරයි

අභ්යන්තර

උෂ්ණත්වයන්
(තුල
ශීතකරණ/ශීතකරණ)

උෂ්ණත්වමානය අභ්යන්තර උෂ්ණත්වයන් පරීක්ෂා කරයි (10℃
ෙහා් ශීතකරණවල අඩු, -15℃ෙහා් අඩු ශීතකරණෙය්)

(II) ෙකෙස්ද

අසාමාන් යතාවයට ෙහ්තුව පරීක්ෂා කරන්න, උෂ්ණත්ව සැකසුම නැවත සකසන්න/ෙහා් 

බිඳවැටීමකදී අලුත්වැඩියාවක් ඉල්ලා සිටින්න

අමුද්රව්යවල තත්වය අනුව ඒවා භාවිතා ෙනාකරන්න, නැතෙහාත් ෙස්වය කිරීමට ෙපර 

ඒවා උයන්න.

ඕනෑම ගැටළු

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය 

අවසන් වූ පසු / ෙවනත් ( )
කවදා ද

වැළැක්වීම
හරස්
දූෂණය වීම
සහ ද්විතියික
දූෂණය වීම

ශීතකරණය තුළ ෙද්වල් ගබඩා කර ඇති ආකාරය පරීක්ෂා කරන්න

කපන පුවරු, පිහි වැනි උපකරණ භාවිතය ෙවන ෙවනම තබා ගන්න. භාවිතා කිරීෙමන් පසු 

ෙද්වල් පිරිසිදු කර විෂබීජහරණය කර ඇති බවට වග බලා ගන්න.

(III)-1 ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු ඩිටර්ජන්ට් භාවිතෙයන් නැවත ෙසා්දා විෂබීජහරණය කරන්න

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය 

අවසන් වූ පසු / ෙවනත් ( )
කවදා ද

පිරිසිදු කිරීම,

විෂබීජ නාශක සහ

විෂබීජහරණය

ඉවුම් පිහුම් උපකරණ

ආදිය

කුස්සියට උපකරණ භාවිතා කරන සෑම අවස්ථාවකම කපන පුවරු සහ කුස්සියට උපකරණ 

පිහි ආදිය ෙසා්දා විෂබීජහරණය කරන්න.
(III)-2 ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

කවදා ද

ඩිටර්ජන්ට් භාවිතෙයන් නැවත ෙසා්දා විෂබීජහරණය කරන්න

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ව් යාපාරය 

අවසන් වූ පසු / ෙවනත් ( )
පිරිසිදු කිරීම සහ

විෂබීජ නාශක

වැසිකිළි

වැසිකිළි පිරිසිදු කර විෂබීජහරණය කරන්න

වැසිකිළි ආසනය, ෆ්ලෂ් හසුරුව සහ ෙදාර ෙබාත්තම් ආදිය ෙකෙරහි විෙශ්ෂ අවධානයක් ෙයාමු කරන්න.
(III)-3 ෙකෙස්ද

ඕනෑම ගැටළු

කවදා ද

ඩිටර්ජන්ට් භාවිතෙයන් නැවත ෙසා්දා විෂබීජහරණය කරන්න

ව් යාපාරය ආරම්භ කිරීමට ෙපර / වැඩ කරන ෙව්ලාවන් තුළ / ෙවනත් ( )

ෙස්වකයින්ෙග් ශාරීරික තත්ත්වය, ඔවුන්ෙග් අත්වල කිසියම් කැපුමක් තිෙබ්ද, ඔවුන් 

ඇඳෙගන සිටින ෙද් ආදිය පරීක්ෂා කරන්න.
(IV)-1 ෙකෙස්ද

ෙස්වක ෙසෟඛ්ය
කළමනාකරණය

ආදිය ෙස්වකෙයකුට උදරාබාධයක ෙරා්ග ලක්ෂණ ඇත්නම් ආහාර පිළිෙයළ කිරීමට ඉඩ 
ෙනාෙදන්න.
ඕනෑම කැපුමක් මත ෙවළුම් පටියක් දමා අත්වල යම් කැපුම් ඇත්නම් අත්වැසුම් 

පළඳින්න. අපිරිසිදු වූ ඕනෑම වැඩ ඇඳුම් මාරු කරන්න

ඕනෑම ගැටළු

වැසිකිළියට ගිය පසු, මුළුතැන්ෙගයට ඇතුළු වීමට ෙපර, කෑම දීමට ෙපර, අමු මස් ෙහා් 

මාළු ආදිය හැසිරවීෙමන් පසු, වැඩ විස්තර ෙවනස් කිරීෙම්දී, මුදල් හැසිරවීෙමන් පසු, පිරිසිදු 

කිරීෙමන් පසු,

අනික් (

කවදා ද

(IV)-2
ක්රියාත්මක කිරීම

අත් ෙස්දීම

)

ෙකෙස්ද ක්රියා පටිපාටියට අනුව අත් ෙසා්දන්න

ඕනෑම ගැටළු ක්රියා පටිපාටියට අනුව නැවත අත් ෙස්දීම

මූලාශ් රය: ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "HACCP සංකල්ප ඇතුළත් සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ 
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තීරණාත්මක පාලන ලක්ෂ් ය (ෙයාමු ආකෘතිය)

(V) තීරණාත්මක පාලන ලක්ෂ් ය

වර්ගය කෑම වර්ග පරීක්ෂා කිරීෙම් ක්රමය

ෙනාපිසූ ආහාර
(ශීතකරණය කළ

නිෂ්පාදන ෙව්
සීතල ෙස්වය කර ඇත)

පිසූ ආහාර
(ශීතකරණය කළ

නිෂ්පාදන ෙව්
රත් කර ෙස්වය කර ඇත

උණුසුම්)

(ඒවා ආහාර
පිසින ලද සහ පසුව

උණුසුම් ස්ථානයක තබා ඇත

උෂ්ණත්වය)

ඇති ආහාර
පිසූ, සිසිල්
පහළට සහ පසුව

නැවත රත් කර ඇත

(එනම් ආහාර
ඔවුන් පසු සිසිල්
පිසූ)

මූලාශ් රය: ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "HACCP සංකල්ප ඇතුළත් සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ 
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තීරණාත්මක පාලන ලක්ෂ් ය (සාමාන් ය විස්තර)

(V) තීරණාත්මක පාලන ලක්ෂ් ය

වර්ගය සාමාන්ය කෑම වර්ග පරීක්ෂා කිරීෙම් ක්රමය

ෙනාපිසූ ආහාර
(ශීතකරණය කළ

නිෂ්පාදන ෙව්
සීතල ෙස්වය කර ඇත)

සෂිමි, සීතල ෙටා්ෆු, ඔවුන් ශීතකරණෙයන් පිටතට ගත් වහාම ෙස්වය කරන්න

පිසූ ආහාර
(ශීතකරණය කළ

නිෂ්පාදන බව
රත් කර ඇත සහ

උණුසුම්ව ෙස්වය කරන ලදී)

හැම්බර්ගර්
ග්රිල් කළ මාළු

බැදපු කුකුල් මස්

නිතිපතා උෂ්ණත්වය මැනීම සහ තාපය ෙකතරම් ශක්තිමත්ද, ෙතල්වල 
උෂ්ණත්වය, පිසීෙම් ෙව්ලාවන්, මස් යුෂ සහ පිසීෙම් ෙපනුම ආදිය පරීක්ෂා 
කරන්න.

(ඒවා ආහාර
පිසින ලද සහ පසුව

උණුසුම් ස්ථානයක තබා ඇත

උෂ්ණත්වය)

බැදපු කුකුල් මස්,

පිසූ බත්
නිතිපතා උෂ්ණත්වය මැනීම

ඇති ආහාර
පිසූ, සිසිල්
පහළට සහ පසුව

නැවත රත් කර ඇත

ඉක්මනින් සිසිල් වී ආහාර නිසි ෙලස රත් කර ඇති බවට වග බලා ගන්න (සෑම විටම 

උෂ්ණත්වය මැන බලන්න)
කරි

(එනම් ආහාර
ඔවුන් පසු සිසිල්
පිසූ)

අල සලාදය

මූලාශ් රය: ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "HACCP සංකල්ප ඇතුළත් සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ 

අත්ෙපාත"
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■ ෙයාමු 4: සාමාන් ය අවන්හලක භාවිතා වන සනීපාරක්ෂක පාලන වාර්තා (ආකෘතිය සහ විස්තර 
සඳහා උදාහරණයක්)

ජනක සනීපාරක්ෂක පාලන වාර්තාව (ෙයාමු ආකෘතිය)

මූලාශ් රය: ජපාන ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "HACCP සංකල්ප ඇතුළත් සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ 

අත්ෙපාත"
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< පසු වදන >

"සනීපාරක්ෂාව පාලනය" පිළිබඳ ෙමම ෙතාරතුරු ජපන් ආහාර සනීපාරක්ෂක සංගමය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "HACCP පදනම් වූ 

ආහාර සනීපාරක්ෂක පද්ධතිය (කුඩා ආපනශාලා ව් යාපාර සඳහා)" පිළිබඳ අත්ෙපාත ෙවත ෙයාමු වන අතර එය ජපන් ෙනාවන අයට පහසුෙවන් 

ෙත්රුම් ගත හැකි පරිදි නිර්මාණය කර ඇත. මීට අමතරව, ෙසෟඛ් ය, කම්කරු සහ සුබසාධන අමාත් යාංශය විසින් ප් රකාශයට පත් කරන ලද "

HACCP සංකල්ප (ආපනශාලා සඳහා මාර්ෙගා්පෙද්ශයක්) ඇතුළත් ආහාර සනීපාරක්ෂක පාලන පිළිබඳ අත්ෙපාත" මගින් ෙමම ද් රව් යෙය් භාවිතා 

කර ඇති නිදර්ශන ලබාෙගන ඇත.

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

ඒ වෙග්ම 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.


