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உணைவப் பாதுகாப்பாகக் ைகயாளுங்கள் 
சுத்தம் ெசய்யுங்கள், தனித்து ைவத்திருங்கள், சைமயுங்கள், 
குளிரூட்டுங்கள். 
 

உணைவப் பாதுகாப்பாகக் ைகயாள்வது 
எவ்வாறு 

ஓன்ேடரியாவில் ஆயிரக்கணக்கான 
மக்கள் உணவுமூலம் பரவும் 
வியாதிகளால் ஒவ்ெவாரு வருடமும் 
பாதிக்கப்படுகிறார்கள். (உணவு 
விஷமாதல் என்றும் 
அைழக்கப்படுகிறது). 

ெபரும்பாலான உணவுமூலம் பரவும் 
வியாதிகள் பாக்டீரியாக்களால் 
உண்டாகின்றன. ஆனால் அது 
ைவரஸ்கள், ஒட்டுண்ணிகள், சில 
பாக்டீரியாக்களால் உண்டாக்கப்படும் 
டாக்சின்கள் (அல்லது விஷங்கள்) 
அல்லது உங்கள் உணவிற்குள் 
நுைழயக்கூடிய இரசாயனங்கள் 
மூலமாகவும் ஏற்படலாம். 
உணவுமூலம் பரவும் வியாதிகள் என 
வழக்கமாகக் கருதப்படாவிட்டாலும் 
சில வைக உணவுகளில் (நிலக்கடைல 
ேபான்றவற்றில்) சில அலர்ஜிப் 
ெபாருள்களும் மிதமானதிலிருந்து 
தீவிரமான பதில் விைளவுகைள சில 
நபர்களிடம் உண்டு பன்னலாம். 

உணவுமூலம் பரவும் வியாதிகைள 
உண்டு பன்னக்கூடிய பாக்டீரியாக்கள் 
அல்லது பிற கிருமிகைள நீங்கள் 
பார்க்கேவா, நுகரேவா அல்லது ருசி 
பார்க்கேவா இயலாது. சரியான 

ெவப்பத்தில் ஒரு சில மணி 
ேநரங்களிேலேய அைவ பல 
லட்சங்களாகப் ெபருகி விடலாம். 

உணவுமூலம் பரவும் வியாதிகளின் 
அறிகுறிகள் இவற்ைறக் 
ெகாண்டிருக்கலாம்: 

• குமட்டல் 

• வாந்தி 

• வயிற்றுப்ேபாக்கு 

• காய்ச்சல் 

• வயிற்றுப்பிைசவு 

உங்கள் அறிகுறிகள் உணவினால்தான் 
ஏற்பட்டது எனச் ெசால்வது 
எப்ெபாழுதும் எளிது அல்ல. உணவு 
சாப்பிட்டபின் எப்ெபாழுது 
ேவண்டுமானாலும் அதாவது சில 
மணி ேநரங்கள் அல்லது வாரங்கள் 
கழித்து நீங்கள் ேநாயுற்றைத உணரத் 
துவங்கலாம். ெபரும்பாலும், 
கலங்கப்பட்ட உணைவச் சாப்பிட்ட சில 
நாட்களில் மக்கள் ேநாயுறுகிறார்கள். 

சில ேநரங்களில் நீண்ட-காலச் 
சிக்கல்கள் மற்றும் மரணம் கூட 
நிகழலாம். 

மிகவும் ேநாயுறத் கூடிய வாய்ப்புள்ள 
மக்கள் இவர்கள்: 

• முதிேயார் 

• இளம் குழந்ைதகள் 
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• கர்ப்பிணிப் ெபண்கள் 

• ஏற்ெகனேவ சுகவனீமாய் உள்ள 
மக்கள் 

உங்களுக்கு உணவுமூலம் பரவும் 
ேநாய் இருக்கிறது என நீங்கள் 
நிைனத்தால், உங்கள் மருத்துவைர 
அனுகுங்கள், மற்றும் உங்கள் உள்ளுர் 
ெபாது சுகாதார அைமப்பிற்கு 
உடனடியாகத் தகவல் ெதரிவியுங்கள். 

உணவுமூலம் பரவும் ேநாய் 
அபாயத்ைத கீழ்கண்ட நான்கு படிகள் 
மூலம் குைறயுங்கள் 

சுத்தம் ெசய்யுங்கள், தனித்து 
ைவத்திருங்கள், சைமயுங்கள், 
குளிரூட்டுங்கள். 

படி 1: சுத்தம் ெசய்யுங்கள் 

உங்கள் ைககள், ேமற்பரப்புகள் மற்றும் 
கருவிகைளச் சுத்தம் ெசய்யுங்கள். 
அடிக்கடி மற்றும் நன்றாக அைதச் 
ெசய்யுங்கள்! பாக்டீரியாக்கள் உங்கள் 
ைககள், ெவட்டுப்பலைககள், கத்திகள், 
பாத்திரத் துணிகள், சைமயல் தளம் 
மற்றும் உணவிலும் கூட வந்து 
விடலாம். 

 

உங்கள் ைககைள எப்ெபாழுது கழுவ 
ேவண்டும்? உணைவத் தயாரிக்குமுன், 
ைகயாளுமுன், பரிமாறுமுன் அல்லது 

சாப்பிடு முன்னேர ைககைளக் 
கழுவுங்கள். 

இச்ெசயல்களுக்குப் பின்னர் உங்கள் 
ைககைளத் கழுவுங்கள்: 

• கழிவைற உபேயாகித்ததும் 

• தும்மல், இருமல் அல்லது மூக்கு 
சிந்தியதும் 

• உங்கள் முகம், வாய் அல்லது 
முடிையத் ெதாட்டதும் 

• பச்ைச மாமிசம் அல்லது பிற 
சைமக்கப்படாத உணவுகள், அல்லது 
அைவகள் இருந்த பரப்புகைள 
(உதாரணமாக ெவட்டுப்பலைககள் 
சைமயல் ேமைடகள்) ைகயாண்டதும் 

• அழுக்கான பாத்திரங்கள் அல்லது 
தட்டுக்கைளக் ைகயாண்டதும் 

• பணத்ைதக் ைகயாண்டதும் 

• புைக பிடித்ததும் 

• வளர்ப்பு மிருகங்கைளத் ெதாட்டதும் 

• சுத்தம் ெசய்ததும் 

• குப்ைபகைளக் ைகயாண்டதும் 

நீங்கள் சுகவனீமாக இருக்கும் ெபாழுது 
உணைவக் ைகயாளாதீர்கள்-
முக்கியமாக உங்களுக்கு வாந்தி 
அல்லது வயிற்றுப் ேபாக்கு இருந்து 
ெகாண்டிருந்தால்.   

கருவிகைளச் சுத்தம் ெசய்ய குறிப்புகள்: 

சைமயல் கருவிகள் மற்றும் 
பாத்திரங்கைளச் சூடான நீருடன் 
பாத்திர டிடர்ெஜண்ட் ெகாண்டு சுத்தம் 
ெசய்து, கழுவி பின்னர் 
சுகாதாரமாக்குங்கள் 

பாத்திரங்கைளயும் 
ெவட்டுப்பலைககைளயும் 

ைககழுவும் குறிப்புகள் 

1. ெவதுெவதுப்பான ஓடும் நீரினால் உங்கள் ைககைள 
நைனயுங்கள். 

2. 15ல் இருந்து 20 வினாடிகள் ேசாப்பினால் உங்கள் 
ைககளில் நுைர உண்டாக்குங்கள் 

3. ைககைள முற்றிலுமாகக் கழுவுங்கள் மற்றும் 
ைகக்குட்ைடத் தாளினால் ஈரமில்லாது துைடயுங்கள் 

4. ைகக்குட்ைட தாள் உபேயாகித்துக் குழாையமூடுங்கள்
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சுகாதாரப்படுத்திட கீழ்க்கண்டவற்ைறச் 
ெசய்யுங்கள்: 

• ஸிங்க்கில் ஊத்தும் ஒவ்ெவாரு 1 
லிட்டர் (4 குவைளகள்) 
ெவதுெவதுப்பான நீரில் 2.5 மிலி (1/2 
ேதக்கரண்டி) வடீ்டிலுள்ள ப்ளசீ்-ஐ 
இடுங்கள். குைறந்தது 45 வினாடிகள் 
பாத்திரங்கைளயும் 
ெவட்டுப்பலைககைளயும் ஊற 
ைவயுங்கள். உபேயாகத்திற்கு 
முன்பாக அைவகைள நன்றாக 
காற்றில் உலரவிடுங்கள். 

சைமயலைற ேமைட, ேமைஜகள், 
குழாய்கள், ெதாட்டிகள் மற்றும் 
உபகரணங்கைள (குளிர்பதனப்ெபட்டி 
ைகப்பிடிகள் உட்பட) சுகாதாரப்படுத்திட 
கீழ்க்கண்ட படிகைளப் பின்பற்றுங்கள். 

• 5மிலி (1 ேதக்கரண்டி) வடீ்டிலுள்ள 
பிளசீ்சுடன் 1 லிட்டர் (4 குவைளகள்) 
நீருடன் கலந்திடுங்கள், அந்த 
கலைவைய அளவு குறிக்கப்பட்ட 
ஸ்பிேர பாட்டிலில் ஊற்றுங்கள். அந்த 
கலைவைய ேமைடகள் மீதும் பிற 
தளங்களிலும் பசீ்சி அடிக்கவும். ஒரு 
சுத்தமான துணி அல்லது துவாைலத் 
தாளினால் துைடக்கவும். அடிக்கடி 
புதிதாக இந்தத் திரவம் தயாரியுங்கள் 

பாத்திரத்துணிகள், ஏப்ரான்கள் மற்றும் 
துவாைலகைளச் சுத்தம் ெசய்திட 
சலைவ இயந்திரத்தில் அடிக்கடி 
ேபாடவும். 

படி2: தனித்து ைவத்திருங்கள் 

உங்கள் உணைவத் 
கலங்கப்படுத்தாதீர்கள்! ஒரு உணவு 
வைகயில் இருந்து பிற உணவுக்கு 
பாக்டீரியாக்கள் பரவும் ெபாழுது 
ஒன்றிலிருந்து ஒன்றிற்கு கலங்கம் 

பரவுகிறது. இது சைமக்கப்பட்ட 
அல்லது சாப்பிடத் தயாராக உள்ள 
உணவுகள், பச்ைச மாமிசம் அல்லது 
பிற சைமக்கப்படாத உணவுகள், 
அழுக்குக்ைககள் அல்லது 
கலங்கப்படுத்தப்பட்ட பாத்திரங்களுடன் 
ெதாடர்பு ெகாள்ளும் ெபாழுது எளிதாக 
நிகழலாம். பச்ைசயான மற்றும் 
சாப்பிடத்தயாரான உணவுகைளத் தனி 
தனியாக பிரித்து ைவத்திருங்கள்! 

ஒன்றிலிருந்து ஒன்றிற்கு கலங்கம் 
பரவ ெபாதுவான வழிகள் 
இைவயாகும்: 
• ெவட்டுப்பலைககள், ேமைடகள், 
தட்டுகள் மற்றும் பிற உணவுத் 
தளங்கள் 

• சீவும், கலக்கும், மற்றும் அைரக்கும் 
உபகரணங்கள் 

• பரிமாறும் பாத்திரங்கள், கத்திகள் 
மற்றும் இடுக்கிகள் 

• ைககள் 

• பூச்சிகள் 

• உணைவத் துளாவும் ெவப்பமானிகள் 
(இைவ உணவின் உட்புற 
ெவப்பநிைலைய அளக்கப் 
பயன்படுகின்றன) 

• பச்ைச மாமிசங்களின் சாறுகள் 
சைமக்கப்பட்ட அல்லது சாப்பிடத் 
தயாரான உணவுகளுக்குள் ஒழுகுதல் 

தனியாக ைவத்திருக்க குறிப்புகள்: 

• பச்ைச மாமிசம், ேகாழி மற்றும் கடல் 
உணைவ குளிர்பதனப் ெபட்டியின் கீழ் 
அலமாரியில் பாதுகாத்து ைவயுங்கள். 

• தனித்தனியான ெவட்டுப் 
பலைககைள உபேயாகியுங்கள் 
(உதாரணம்:பச்ைச மாமிசத்திற்கு 
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எப்ெபாழுதும் ஒேர பலைகயும் 
பழங்கள் மற்றும் காய்கறிகளுக்கு 
ேவறு ஒரு பலைகயும் 
பயன்படுத்துங்கள்). 

 
 

• மறுபடியும் பயன்படுத்தும் முன் 
ெவட்டுப் பலைககள், பாத்திரங்கள் 
மற்றும் உணவு துழாவும் 
ெவப்பமானிகைளக் கழுவவும், 
அலசவும் மற்றும் 
சுகாதாரப்படுத்தவும். 

• பச்ைச மாமிசம், ேகாழி, கடல் உணவு 
அல்லது முட்ைடகளுக்குப் 
பயன்படும் தட்டு, ெவட்டுப்பலைக 
அல்லது தளத்தின் மீது எப்ெபாழுதும் 
சைமக்கப்பட்ட உணைவ 
ைவக்காதீர்கள். 

• குளிர்சாதனப் ெபட்டியில் ெமரிேனட் 
ெசய்யுங்கள். உருகிய ெகாழுப்ைப 
மாமிசம் ேமல் ஊற்ற பைழய 
ெமரிேனைடப் பயன்படுத்தாதீர்கள். 

• உணவு தயாரிக்ைகயில் புைக 
பிடிக்காதீர்கள். 

படி 3: சைமயுங்கள் 

ேபாதுமான உயர் ெவப்பநிைலயில் 
சைமயுங்கள் ஆனால் அபாய அளைவ 
விட்டு தள்ளி ைவத்திருங்கள். அபாய 
அளவு என்பது 4o ெச(40 o.பா)மற்றும் 60 o 
ெச(140 o.பா), இதில் பாக்டீரியாக்கள் 
விைரவாகப் ெபருகுகின்றன. 

• மாமிசம், ேகாழி, மீன் அல்லது 
முட்ைடகைளச் சரியாகச் சைமக்க 
ெகாடிய ேபக்டீரியாக்கள் 
ெபருகாதவாறு தடுக்க ஒரு உயர் 
ேபாதுமான ெவப்பநிைலயில் நீண்ட 

ேபாதுமான ேநரம் சூடுபடுத்துங்கள் 
(ெவப்பநிைலப்பட்டியல் பார்க்கவும்) 

• சைமத்து முடித்ததும் சூடான 
உணைவ 60 o ெச (140 o.பா)யில் 
அல்லது பரிமாறும் வைர சூடாக 
ைவத்திருக்கவும் 

• சூடான உணைவ சூடாக இருக்கும் 
ெபாழுது பரிமாறவும் அல்லது குளிர் 
பதனப்ெபட்டி அல்லது ப்ரீஸரில் 
குளிர்ந்த உடன் ைவக்கவும் (தயாரித்த 
இரண்டு மணி ேநரங்களுக்குள்) 

சைமயல் குறிப்புகள் 

• உணவு மற்றும் நீர் ஒரு பாதுகாப்பான 
மற்றும் நம்பகமான ஆதாரம் மூலம் 
வருவைத உறுதி ெசய்க 

• சைமத்த உணவுகளின் உட்பக்க 
ெவப்பத்ைத அளக்க ஒரு உணவு 
துழாவும் ெவப்பமானிையப் 
பயன்படுத்துங்கள் (உதாரணம் 
மாமிசம், ேகாழி, மீன்) அைவ 
ேபாதுமான உயர் ெவப்பத்தில் 
சைமக்கப்பட்டுள்ளதா எனச் ேசாதிக்க. 

• ஹாம்பர்கர்கைளப் பச்ைசயாகச் 
சாப்பிடாதீர்கள். எப்ெபாழுதுேம 
ஹாம்பர்கர்கைளயும் மற்ற பச்ைச 
மாமிசத்ைதயும் சரியான 
உள்ெவப்பநிைலயில் சைமயுங்கள். 

• ஒரு முள்கரண்டியால் எளிதாகப் 
பிய்க்க வரும் வைர சரியான 
உள்ெவப்பநிைலயில் மீைனச் 
சைமயுங்கள் 

• முதலில் உணைவ சரியாக மூடி 
பிறகு கலக்குதல் மற்றும் சுழற்றுதல் 
மூலம் சமச்சீரான சைமயலுக்கு 
ைமக்ேராேவவ் அவைன சரியாகப் 
பயன்படுத்தவும். இது உணவில் சில 
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இடங்களில் குளிர்ச்சியாக 
இருப்பைதக் தடுக்கிறது. 

• சாஸ்கள், சூப்புகள் மற்றும் 
குழம்புகைள ஒவ்ெவாரு முைற மறு 
சூடு ெசய்யும் ெபாழுதும் முழு ெகாதி 
நிைலக்குக் ெகாண்டு வரவும். 
மற்ைறய மீதங்கைள முழுைமயாக 
74 o    ெச(165 o.பா)க்கு சூடாக்கவும்.. 

படி4: குளிர ைவக்க 

குளிர்ந்த உணவுகைள குளிர் 
நிைலயிேலேய ைவக்கவும். இது 
உணவுமூலம் பரவும் வியாதிகைளக் 
குைறக்கிறது. ஏெனனில் குளிர்ந்த 
ெவப்பநிைல பாக்டீரியாக்களின் 
வளர்ச்சிைய ெமதுவாக்குகிறது. 

அபாய பகுதிையத் தாண்டி உணைவ 
ைவக்கவும்: 

• உணைவ 4 o ெச (40 o.பா) அல்லது 
ேமலும் குளிர்ந்த ெவப்பநிைலயில் 
குளிர்பதனப் ெபட்டியில் 
ைவக்கவும். 

• உணைவ -18 o ெச (0 o.பா) அல்லது 
அதற்குக் குைறந்த குளிர்நிைலயில் 
ப்ரீசரில் ைவக்கவும். 

குளிர்பதனப் ெபட்டி குறிப்புகள்: 

• மாமிசம், ேகாழி, மீன், முட்ைடகள் 
மற்றும் பால் ெபாருட்கைள 
வாங்கிய அல்லது தயாரித்த 
இரண்டு மணி ேநரத்திற்குள் 
குளிர்பதனப்ெபட்டியில் ைவக்கவும். 

• முட்ைடகைள 
குளிர்பதனப்ெபட்டியின் கதவில் 
ைவப்பைதக் காட்டிலும் 
குளிர்பதனப்ெபட்டிக்குள் முக்கிய 
உடற்பகுதியில் ைவக்கவும். 

• குளிர்பதனப்ெபட்டியில் 
ைவப்பதற்கு முன் சூடான உணைவ 
சிறிய, ஆழமில்லாத பாத்திரங்களில் 
மாற்றவும். இது உணவு 
குளிர்பதனப்ெபட்டியில் ேவகமாக 
குளிர்வதற்கு உதவுகிறது. 

• குளிர்பதனப் ெபட்டிைய அதிகமாக 
அைடக்க ேவண்டாம் உணைவ 
பாதுகாப்பாக ைவப்பதற்கு குளிர்ந்த 
காற்று கண்டிப்பாக சுற்றிவர 
ேவண்டும். 

 

• குளிர்பதனப்ெபட்டிகள் மற்றும் 
குளிரூட்டிகளில் 
ெவப்பமானிகைளப் பயன்படுத்தி 
அைவ ேபாதுமான குளிர்ச்சியுடன் 
இருக்கிறதா என்பைதச் 
சரிபார்க்கவும். 

டீப்ராஸ்டிங் குறிப்புகள்: 

இங்ேக உங்கள் உணைவ 
பாதுகாப்பாகவும், பயனுள்ளதாகவும் 
டீப்ராஸ்ட் ெசய்வதற்கான சில வழிகள்: 

• பிரிட்ஜில் உணைவ டீப்ராஸ்ட் 
ெசய்யவும். அடிப்பக்க அலமாரியில் 
உள்ள பாத்திரத்தில் உணைவ 
ைவத்து ஒரு கிேலாவிற்கு 10மணி 
ேநரம் என்று ைவத்து பணி உருகச் 
ெசய்யவும். 

• குளிர்ந்த ஓடும் நீரில் உணைவ 
டீப்ராஸ்ட் ெசய்யவும்.  

• ைமக்ேராேவவில் உணைவ 
டீப்ராஸ்ட் ெசய்யவும். உருகிய 
உடேனேய சைமக்கவும். 

அடுப்புேமைடயில் எப்ெபாழுதும் 
உணைவ டீப்ராஸ்ட் ெசய்யாதீர்கள். 
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உணவின் உள்பகுதிக்கு முன் 
ெவளிப்பகுதிகள் தான் முதலில் 
டீப்ராஸ்ட் ஆகிறது. இந்த நிைலகளில் 
பாக்டீரியாக்கள் வளரலாம். 

உணைவக் ெகாண்டு ெசல்லுதல் 
மற்றும் ேசமிப்பு 

• உணைவ தயாரித்துக் ெகாண்டு 
இருக்கும் ெபாழுது அல்லது 
பரிமாறிக்ெகாண்டிருக்கும் 
ெபாழுைதத் தவிர மற்ற எல்லா 
ேநரங்களிலும் உணைவ மூடி 
ைவக்கவும். 

• உணவு ெகாண்டு ெசல்ல அல்லது 
ேசமிப்புக்கு உணைவச் சுத்தமான 
உணவு பாத்திரங்களில் இறுக்கமாக 
மூடிேயா அல்லது ஒரு முைற 
மட்டும் பயன்படுத்தும் உணவுப் 
ைபகள், உைறகள் அல்லது 
பாயில்களில் ைவக்கவும். 

• சூடான உணைவ ஒரு இடத்தில் 
இருந்து மற்ெறாரு இடத்திற்கு நீங்கள் 
மாற்றும் ெபாழுது மூடப்பட்ட 

உணைவ ஒரு ெவப்பம் கடத்தாத 
பாத்திரத்திேலா அல்லது பாயிலில் 
சுற்றிேயா ைவத்து கனமான 
துவாைலகளினால் மூடவும்.. உணவு 
60 o ெச (140 o .பா) அல்லது அதிகமான 
ெவப்பநிைலயில் இருக்கிறதா 
என்பைதச் ேசாதிக்க ஒரு 
ெவப்பமானிைய உடன் 
ைவத்திருத்தல். 

• குளிர்ந்த அல்லது குளிராக்கிய 
உணைவ நீங்கள் ஒரு இடத்தில் 
இருந்து மற்ெறாரு இடத்திற்கு 
ெகாண்டு ெசன்றால் மூடப்பட்ட 
உணைவ கூலரில் பனிக்கட்டி 
அல்லது உைறந்த ெஜல் 
ெபாட்டலங்களுடன் ைவக்கவும். 
உணவு 4 o ெச (40 o .பா) அல்லது 
ேமலும் குளிரான நிைலயில் 
இருக்கிறதா என்பைதச் ேசாதிக்க ஒரு 
ெவப்பமானிைய உடன் 
ைவத்திருக்கவும். 

 

பாதுகாப்பான சைமயலுக்கான ெவப்பநிைல அளவுகள் 

உணவின் உட்பக்கம் ெவப்பம் கீேழ காண்பிக்கப்பட்ட ெவப்பநிைலகைள அைடயும்வைர 
சைமக்கவும் மற்றும் குைறந்தபட்சம் 15 வினாடிகள் ெதாடர்ந்து சைமக்கவும். 

முழு ேகாழி வைக(உதாரணம். ேகாழி, வான்ேகாழி, வாத்து)    (82°ெச) 180°பா  

ேகாழி உட்புறம் ஸ்டப் ெசய்தல்    (74° ெச)  165°பா  

ெவட்டப்பட்ட அல்லது அைறக்கப்பட்ட ேகாழிவைக 
• ெவட்டப்பட்ட ேகாழி (உதாரணம், மார்பு, ெதாைடகள், 
இறக்ைககள்) 

• அைறக்கப்பட்ட ேகாழி 

   (74° ெச)  165°பா  

 

உணவுக் கலைவகள் 
• ேகாழிவைக, முட்ைடகள், மாமிசம் அல்லது மீன் 
ெகாண்ட உணவுக் கலைவகள் (உதாரணம், சூப்பு, ஸ்டூ, 
ேகசேரால், ஸ்டாக்கு, கிேரவி) 

   (74° ெச)  165°பா  
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மாமிசம் 
• மாட்டுக்கறி, ெசம்மறி ஆட்டு இைறச்சி, வலீ் அல்லது 
ெவள்ளாட்டு இைறச்சி (வறுத்தது மற்றும் துண்டுகள்-
மத்திமமாகச் ெசய்யப்பட்டைவ) 

• பன்றி மாமிசம் அல்லது புதிதாய் ெவட்டப்பட்ட பன்றித் 
ெதாைட 

• ேகாழிவைக தவிர பிற அைறக்கப்பட்ட மாமிசம் 
(உதாரணம் மாட்டுக்கறி, பன்றிக்கறி) 

   (71° ெச)  160°பா  

 

மீன்     (70° ெச)  158°பா  

இந்தப் பிரசுரம் கீழ்க்கண்ட அைமப்புகளின் ஒத்துைழப்பினால் உருவாக்கப்பட்டது. 

ஓன்ேடரியா விவசாயகளின் சந்ைதகள்  

நுகர்ேவார் உணவுப் பாதுகாப்புக்கல்விக்கான கேனடியன் பங்கைமப்பு 

ஓன்ேடரிேயாவின் ெபாது சுகாதார ஆய்வாளர்களின் கண்கானிப்பாளர்கள் கூட்டைமப்பு 

உள்ளுர் ெபாது சுகாதார அைமப்புகளின் கூட்டைமப்பு 

ைரயர்சன் பல்கைலக்கழகம், ெதாழில் மற்றும் ெபாது சுகாதாரப் பள்ளி  

கனடாவின் சுற்றுச்சூழல் நல பவுன்ேடசன் 

உணவு பாதுகாப்பு கல்வி பிரச்சாரம் மறு ஆய்வுக் குழு உறுப்பினர்கள் 

- ெபாது சுகாதார ஆய்வாளர்களின் கேனடியன் கல்வி நிறுவனம் (ஒன்ேடரிேயா கிைள) 

- ேஹமில்டன் நகர் ெபாது சுகாதார ேசைவகள் 

- சமுதாய உணவு ஆேலாசைன நிகழ்ச்சி, சத்துணவு ஆதார ைமயம், ஒன்ேடரிேயா 
ெபாது சுகாதார கூட்டைமப்பு 

- துர்ஹம் பகுதி சுகாதார இலாக்கா 

- ஐக்கியமான ஒன்ேடரியாவின் ெபண்கள் கல்விநிறுவனங்கள் (ROSE நிகழ்ச்சி) 

- ஹாலிபர்ட்டன், கவார்த்தா, ைபன்ரிட்ஜ் ெஹல்த் யூனிட் 

- லீட்ஸ், கிெரன்வில் மற்றும் லனார்க் மாவட்ட ெஹல்த் யூனிட் 

- ஒன்ேடரிேயாவின் விவசாய உணவு மற்றும் கிராமவிஷயங்கள் அைமச்சரைவ 

- ஒன்ேடரிேயாவின் சுகாதார ேமம்பாடு அைமச்சரைவ 

- ஆக்ஸ்ேபார்டு கவுன்டி ெபாது சுகாதாரம் மற்றும் அவசர ேசைவகள் 

- பலீ் பகுதி-ெபாது சுகாதாரம் 

- தன்டர் ேப மாவட்ட ெஹல்த் யூனிட் 

- ெடாரான்ேடா ெபாது சுகாதாரம் 

- யார்க் பகுதி சுகாதாரச் ேசைவகள் இலாக்கா 

ெபாது சுகாதாரம் யூனிட் ஆெலாசைனத் தளங்கள்: 
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- ேஹமில்டன் நகர் ெபாதுச் சுகாதார ேசைவ 

- துர்ஹம் பகுதி சுகாதார இலாக்கா 

- ஹீரான் கவுன்டி சுகாதார யூனிட் 

- லீட்ஸ், கிெரன்வில் மற்றும் லனார்க் மாவட்ட சகாதார யூனிட் 

- நயாகரா பகுதி ெபாது சுகாதார இலாக்கா 

- ஒட்டாவா ெபாது சுகாதாரம் 

- படீ்டர்பர்க் கவுன்டி-நகர் சுகாதார யூனிட் 

- சட்பரி மற்றும் மாவட்ட சுகாதார யூனிட் 

ஓன்ேடரிேயா அரசின் தகவல்துைற 

www.health.gov.on.ca  

தகவல் ெதாைலேபசி 1-866-801-7242 

TTY 1-800-387-5559 

ெடலிெஹல்த் ஒன்ேடரிேயா 

1-866-797-0000   

TTY 1-866-797-0007 

ெடலிெஹல்த் ஒன்ேடரிேயா ஒரு 24/7 ேசைவ. இது  

பயிற்சி ெசய்யும் ெசவிலியர்கைள உங்கள் உடனடி ஆேராக்கிய கவைலகளுக்குப் 
பதிலளிக்கப் பயன்படுத்துகிறது. 


