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n Bumuo ng plano ng pamamahala sa kalinisan

~ (1) Mga Punto sa Karaniwang Pamamahala sa Kalinisan

Ang karaniwang pamamahala sa kalinisan ay paglilinis, pagdisimpekta at
pag-isterilisa ng pasilidad at kagamitan sa pagluluto, pagkontrol ng
temperatura ng pagkain, kalinisan ng mga empleyado, at iba pang
pangkalahatang pamamahala sa kalinisang isinasagawa ri
sa anumang pagkain. Pagpasyahan kung "kailan" at "paano"
ikokontrol, at ang paraan ng pagtugon “kapag nagkaproblema."

n

€ Pagpapanatili ng kalinisan
sa pasilidad at tindahan

@ Pagtiyak ng temperatura
ng refrigerator at freezer

@ Pag-handle ng mga hilaw
na materyales

Pag-iwas sa cross-contamination at
secondary contamination
Paglilinis, pagdisimpekta
at pag-isterilisa ng mga
kagamitan atbp.

Paglilinis at pag-isterilisa
ng kasilyas

Refrigerator: 10°C pababa
Freezer: -15°C pababa

Pagtiyak ng pagtanggap ng
hilaw na materyales

Huwag pakapitin

Huwag paramihin
ang mga patoheno

g mga patoheno

Gumamit ng
magkakaibang kagamitan sa pagluluto
ayon sa paggagamitan tulad ng karne,
isda atbp.

Tuwing gagamit ng mga
kagamitan, linisin at disimpektahin
ang mga ito

Isagawa ang paglilinis at
pagdisimpekta ng kasilyas

an
Pagpasyahan
ang timing kung kailan titiyakin
(Hal: bago magsimula ng
trabaho)
Tiyakin ang temperatura sa
loob ng refrigerator at freezer
gamit ang thermometer

Tiyakin ang
Hitsura at amoy
Kalagayan ng pagbabalot
Label (expiration, paraan ng
pagtatabi, mga allergen)
Temperatura ng produkto atbp.

s
b=

O Kalusugan at kalinisan ng
mga empleyadong nagluluto

Pangangasiwa sa kalusugan ng mga
empleyado

Pagsusuot ng malinis na
damit pantrabaho
Pagsasagawa ng malinis
na paghuhugas
ng kamay

Huwag pakapitin
ang mga pato!
Isagawa ang pagtiyak ng
Pisikal na kondisyon ng mga
empleyado
Kung mayroon o walang sugat
sa kamay
Kasuotan atbp.
Isagawa ang malinis na
paghuhugas ng kamay

ng mapanganib na temperatura.

\ J
~—(2) Mga Punto sa Kritikal na Pagkontrol
Sona ng temperatura kung saan
Ang kritikal na pagkontrol ay pamamahala sa kalinisang M eIy A "
isinasagawa kasabay ng paraan ng pagluluto ng Refrigeration | nakepipnsalang mikioorganismo ¢ JRER
pagkain, at kinokontrol ito nang masinsinan. @m— )
Ang punto ay ang hindi paglalagay o pagdaan agad, sa sona
Idaan agad

60°C

Ihati sa 3 grupo ayon sa proseso ng pagluluto, at pagpasyahan kung
“paano” ikokontrol, at ang paraan ng pagtugon "kapag nagkaproblema."

Ika-2 Grupo
Pinapainit at isinisilbi
nang mainit

Hindi pinapainit
(isinisilbi nang
malamig)

paramihin ang
mga patoheng,

Malamig
na tofu

Hal.

Sashimi

® Pagkaing natapos
ihanda o pagkaing
isinisilbi nang hilaw

® |pagpalagay na
nakakapit ang

bakterya at virus Chicken karaage

@® Painitin nang mabuti hanggang sa ® Painitin
gitnang bahagi.

® Tiyakin ang lakas ng apoy, oras,
hitsura, kulay ng katas ng karne,
texture ng niluto (kakunatan),

temperatura sa gitna atbp.

FEIcly) @ Sapat na linisin ang mga gulay atbp.,,
pag-checks itabi sa refrigerator, at isilbi kaagad
pagkakuha mula sa refrigerator.

mabuti

Inire-refrigerate
pagkatapos
painitin at pinapainit muli
(o inire-refrigerate
pagkatapos painitin)

Curry

® Mag-ingat sa sona ng
temperatura upang
hindi dumami ang
nakapipinsalang
mikroorganismo

Potato salad

nang mabuti hanggang sa

gitnang bahagi.

® |-refrigerate agad para hindi maparami
ang natirang patoheno.

® Sa muling pagpapainit din, painitin nang

hanggang sa gitnang bahagi.
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D Isagawa alinsunod sa plano B Tiyakin

~(1) Karaniwang Pamamahala sa Kalinisan

Sundin ang ginawang plano, tiyak na isagawa ang araw-araw
na pamamahala sa kalinisan, at tiyakin ito.

~(2) Mga Punto sa Kritikal na Pagkontrol

Kategorya~ |ka-1 Grupo Ika-2 Grupo lka-3 Grupo

mga patoheno ga patoheno,

o) Painitin nang X Ch i
Itabi sa mabuti \ 3 .
refrigerator hanggang sa s |-refrigerate .
gitnang bahagi , agad
Huwag ! ; y Huwag
paramihin ang J =" n?;agggltgﬁggo ,_q( paramihin ang
: / \\  Sa pagpapainit,
painitin nang
® Lakas ng apoy, oras, hitsura, kulay ng mabuti hanggang
katas ng karne = OK ba? @~  sagitnang bahagi
@ Isisilbi kaagad = OK ba? ® Temperatura ng mantika, orasng ® |-refrigerate agad, tingnan ang bula at
pagpiprito, dami ng inilagay sa mantika, hitsura sa muling pagpapainit = OK ba?

hitsura = OK ba?

\Tiyakin kung/maayos nainaisagaway
B Itala el

[ 4,20xx___ | Pagtatala ng Pagganap ng Karaniwang Pamamahala sa Kalinisan (Halimbawa ng Pagsulat) B

Punto
.® ® @'I ®'2 ®'3 @ . @2 Araw- = = g = 1
| P | B ” ;:gmm R ey i Pagsasggawa araw | Taong Kung binilugan ang "Hindi,
Katg tanggal I i isi l I lusu Natatanging t: tumi . A
G ’r?hila\?vgng loob ng refrigerator | atsecondary  [pagisteriisangmga | ngkasiyas | ngmga | paghuhugas r:‘a ‘ AL FHIEE isulat sa natatanglng tala ang
materyales | at freezer (C) contamination kagamitan atbp. empleyado | ng kamay | €€ paraan ng pagtugong ginawa
< < < < Noong umaga ng Abril 1, isinauli ang 1 .
1 R @ 416 @ E & @ & @ & @ 5 |00 punit na supot ng arina. Inihatid ang pagkatapos hoon
kapalt noong hapon. Natatanging tala (halimbawa n
2 & 92 & T B3 @3 =@ e Bago g?\%‘i?ghggn’?h’?:ég'fégﬁmggs pagsulgat gg iba(pang bagay) ?
— ng kamay pagkatapos niyang gumamit | Abril 7: | * Dahil nagkz_aroon ng pag;uplat na
3 S 1_5,‘1 U°2C3 @‘ S B @' S @' & B | @@ | ng kasilyas, kaya pinagsabihan ko siya Ju:m nagtatae si OO, pinauwi siya.
at pinaghugas ng kanyang kamay. - May naiwang pula sa karne. AA ang

4 ®.§ 6—22 ®§ § @E ®,§ @-E @@ | V192 100 ng Abril 3, 5°C. Pagkatapos — sanhi nito. Masusing ipinatupad ang

ng 20 minuto, 10°C. Mas madalas kaya =
sa karaniwan ang paglalabas at petsa paraan ng pagpapainit,

pagpapasok?

| 420 | Pagtatala ng Pagganap ng Kritikal na Pagkontrol (Halimbawa ng Pagsulat) B

) Hindli ) (Pagkatapos Inire-refrigerate (Pagkatapos P u nTO
i F'!‘f.’lg?'”'t Pinapainit Palnltm‘tmnatabl (paglliatapos painitin painitin,
Isinisilbl nang inapainit, at samataas na | (pagkatapos painitin, | ;o roeioan -
eegona | malamig ang Egnisﬁbi nang | temperatura, at | = inire-refrigerate, |n|ri:irr‘?sfi“g(=::rtlz at Sa pamamagttan ng
pagkaing mainit) isinisilbi nang | muling pinapainit, at i) Araw- Taong pagbubukod ng menu sa
refrigerated) mainit) isinisilbi nang mainit) GLZW Natatanging tala tumiyak maa ka teqorva
Sashimi Burger steak, Potato salad, check g gorya,
Menu ashimi, inhaw naisda, |Chicken karaage,|  curry, sabaw | PaNg-salad na manok mauunawaan ang paraan
malamig na | ayitori, chicken kanin v (niluluto sa mababang e
tofu karaage temperatura) ng kritikal na pagkontrol
1 @. = B .@ @. = @. F @. F @@ | Abril 1 Nagkaroon ng reklamong Abril 7: na klnakallangan para sa
mapula ang loob ng burger steak. Juan bawat isa
@. 5 @. P @. Py @. F- @- Py @@ | Noong tiniyak sa nagluto na si B, hindi "
raw sapat ang pagtiyak dahil Isagawa alinsunod doon,
@- F- @- B @- B @- F @. F-S @@ | nagmamadali siya. Tinuruan muli si B tanda . .
tungkol sa pagiging masusi sa etsa i-check at itala.
pagpapainit at pagtiyak. %
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Balik-tanawan ang ttinala, at muling suriin ang plano

Hindi lamang ang pagtatala, mahalaga rin ang "pagbabalik-tanaw" sa detalyeng itinala.

® Regular (hal. minsan sa 1 buwan) na magbalik-tanaw sa mga naitala, at kung
nauulit ang magkatulad na problema, tulad ng reklamo, napansin ukol sa kalinisan
atbp., pag-isipan ang pagtugon dahil maaaring pareho ang sanhi ng mga iyon.

@ Dahil maaaring humantong sa pagkalason sa pagkain ang paggawa ng lampas sa
daming kayang lutuin (daming kayang ihanda sa karaniwan), iwasan ang labis na
pagtanggap ng order.

® Kung naghalinhinan ang mga empleyado, ipaliwanag at turuan tungkol sa plano ng
pamamabhala sa kalinisan, at ilagay sa talaan ang detalye ng isinagawa.

® Kung nagbago ang menu o hilaw na materyales, nagbago ang supplier, 0 nagbago ang kasangkapan o kagamitan,
muling suriin ang plano ng pamamahala sa kalinisan.

@ ltabi sa loob ng mga isang taon ang lipon ng mga talang ito.

@ Kung nagkaroon ng impormasyon tulad ng kontaminasyon, pinsala sa kalusugan atbp. mula sa tagakonsumo,
magkonsulta agad sa public health center.

@ Sa pamamagitan ng pagpapalinaw at pagsasagawa ng mga punto sa pamamahala sa kalinisan, maaaring maiwasan
ang pagkalason sa pagkain bago ito mangyari.

©® Sa pamamagitan ng pagsasagawa ng pagtatala, makikita ang mga puntong mapapabuti sa mga gawain. Mula rito,
mapaplano ang muling pagsusuri sa mga gawain, na makakapagdulot ng resulta tulad ng episyensiya atbp.

® Dagdag pa rito, kung sakaling nagkaroon ng problema, magiging dokumentong ebidensya iyon na isinagawa nang maayos
ang pamamabhala sa kalinisan, at lakas-loob na makapagpapaliwanag sa mga kostumer at sa public health center.

Dito para sa mga detalye

Alamin ang mga hazard (panganib) Sa Pagkaln 44 http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

Campylobacter PathogenicE.coli * Salmonella
Dumadami sa digestive tract ng Kadalasang nasa karne ng Kadalasang nasa mga karne, at Kadalasang nasa mga karne at
tao. Kadalasang mula sa manok atbp. Mag-ingat din sa may kontaminasyon din sa itlog, at maaari ring
tagapagluto ang kontaminasyon kontaminasyon mula sa daliri ng pamamagitan ng tubig sa ilalim ng makontamina sa pamamagitan

kamay na pinanghawak sa karne lupa. May uri ring lumilikha ng Iason ng mga insekto o daga
Hugasan nang husto ang kamay, Mahigpit na ipinagbabawal ang Painitin nang husto ang karne, at Painitin nang husto ang mga
at sapat na painitin ang pagkain malasado, lutuin nang husto painitin o linisin at isterilisahin ang karne at itlog

gulay

Staphylococcus Aureus g &9 -5 N Bacillus Cereus Clostridium Perfringens @*

oo
Kadalasang nasa balat o sugat Kadalasang nasa mga Madaling dumami ang Parasitong nasa alumahan, horse
ng tao atbp. Lumilikha ng pagkaing niluluto tulad ng bakterya sa baong pagkain o mackerel, saury, bonito, sardinas,
lasong matibay sa init bigas, pasta atbp., at lumilikha pagkaing iniluto sa malaking salmon, pusit at iba pang seafood

ng lason kaldero atbp.

Magsuot ng mask at Pagkatapos painitin at lutuin, Agad-agad na palamigin at Namamatay sa 0pamamagitan ng
sombrero. Magsuot ng kaagad na isilbi, 0 agad-agad masusing painitin muli pag-freeze (-20°C pababa, 24 oras o
guwantes kapag may sugat sa na i-refrigerate higit pa) o pagpapainit (70°C pataas,

0 1 minuto kung 60°C)

&'\‘; Mga Allergen @ MILK .
| Kung nagkaroon ng impormasyon tulad ng

daliri ng kamay

Sanhi nito ang alumahan, Itlog, arina, buckwheat, kontaminasyon, pinsala sa kalusugan atbp. mula sa
sardinas, saury, yellowtail, horse gatas, hipon, alimango, tagakonsumo, makipag-ugnayan agad sa

mackerel at iba pang red-meat mani, nogales public health center atbp.

na isda L .
................................ o MaaarlngldownloadangIeaﬂetatlba't

Mahalaga ang pagkontrol sa Ibukod ang mga pagkaing ibang mga detalye mula sa website.

mababang temperatura naglalaman ng allergen, itabi, at

lutuin https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

Nilikha ang leaflet na ito bilang proyektong kinomisyon ng Ministry of Health, Labour and Welfare sa piskal na taong 2023.
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