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यो पुस्तक साउथनर् नेभाडा हले्थ िडिस्�क्ट वातावरणीय स्वास्थ्य िवभाग (Southern Nevada Health District 
Environmental Health Division) �ारा शैिक्षक उपकरणको �पमा तयार ग�रएको हो। तपा�को खा� �बन्धक 
सुरक्षा �िशक्षण काडर् �ा� गनर् परीक्षा िलने बारे थप जानकारीको लािग, www.snhd.info मा जानुहोस्। 
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प�रचय 
यो पुस्तकको बारेमा 
साउथनर् नेभाडा हले्थ िडिस्�क्ट (Southern Nevada Health District) को खा� िनयमनह�ल ेखा� संस्थानह�मा 
खानाको कारणले �ने रोग जोिखम त�वह�को िनयन्�णमा ध्यान केिन्�त गछर्। खानाको कारणल े�न ेरोगको रोकथाम 
गनर् म�त गन� पाँच जोिखम त�वह�को िनयन्�ण। खा� �बन्धकह�लाई �िशक्षण �दन र खा� सुरक्षा अभ्यासह�को 
पालना भइरहकेो छ भनी सुिनि�त गनर्को लािग रेस्टुरेन्टको इन्चाजर्मा रहकेो �ि� जोिखम त�वह�को बारेमा जानकार 
�नुपछर्। यो जानकारीलाई खानाको कारणल े�ने रोगको रोकथाम गनर्मा मह�व �दँदै िनरन्तरको �िशक्षण�ारा िवस्तार 
ग�रएको हो। पानी ब�े, ढल जम्मा �ने वा क�ट सं�मण जस्ता खा� सुरक्षामा जोिखमह� भएमा, खा� संस्थानह� आफ�  
बन्द �नुपछर् र स्वास्थ्य िडिस्�क्टलाई सम्पकर्  गनुर्पछर्। 

7खानाको कारणले �ने रोगका जोिखम तत्वह� 8खा� खतराह� 
खराब �ि�गत सरसफाइ 
•अनुपयु� �पमा हात धुने
•खानको लािग तयार (RTE) खानेकुराह�सँग ना ् गो 
हातको सम् पकर्
•यी लक् णह�का साथमा खा� �बन् धकह�ले कायर् 
गन�: वान् ता �ने, झाडापखाला ला�े, ज् वरो िसहत घाँटी 
दु�े, हातमा सं�िमत चोटह� र िजन् डस
असुिरक् त �ोतह�को खानेकुरा
•अिनधकृत �ोत र/वा अस् वीकृत स् थानह�को खानेकुरा
•मसावट भएको खाना �ा� गन�
अनुपयु� पकाउने ताप�म/ििवधह�
•पकाउने
•पनु: तताउने
•जमाउने (माछामा परजीवीह� हटाउने मान� कदम) 
अनुपयु� �पमा समा�े, समय र ताप�म
•सुरक्षा खा� पदाथर्ह�को लािग समय र तापमान 
िनयन्�ण उपयु� तातो र िचसो वातावरणमा भण्डारण 
गनुर्पछर्।यन् �णको �पमा समयको अनुपयु� �योग

•सुरक्षाका लािग समय र ताप�म िनयन्�ण (TCS) 
खानाह� उपयु� तातो र िचसो वातावरणमा भण्डारण 
गनुर्पछर्।
•सं�िमत/अनुिचत ढ ् गले िनमाणर् ग�रएको 
उपकरणको �योग
•कमजोर कमचार्री अभ् यासह�
•अनुपयु� खा�वस् तु भण् डारण/तयारी
•रसायनह�मा अनावरण

जिैवक 
•खानाको कारणले �ने रोगह� िनम्त्याउन स�े
सू�मजीवह�
•ब्याक्टे�रया, भाइरस, परजीवीह� र ढुसी
रसायन
•रसायनह� खपत गनर्को लािग होइनन्
•स्यािनटाइजर, सरसफाइ एजेन्ट वा क�ट िनयन्�ण
उत्पादनह�लाई खानेकुराबाट अलग रा�ुपछर्
भौितक
•चोटपटक ला� स�े बािहरी वस्तहु�
•िससा, धातु वा ह�ी
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�ि�गत सरसफाइ 
उपयु� �पमा हात धुने त�रका 
हात धुन ु�ि�गत सरसफाइको एक मह�वपूणर् भाग हो। खानाको कारणल े�न ेरोगको रोकथामको लािग खानेकुरालाई 
�विस्थत गनुर् अगािड तपा�को हातह�लाई हात धनु ेिनधार्�रत िसङ्कमा धनु ुमह�वपूणर् �न्छ। हात धुन ेिसङ्क हात धुन े
�योजनका लािग मा� हो र तरल साबुन, कागजी टावेलह� र एक फोहोर फाल्न ेभाँडा �नपुछर्। 

मनतातो पानीले 
हातह� 
िभजाउनुहोस् 
(न्यूनतम 
100°F) 

साबुन 10-15 सेकेण् डको 
लािग 
हातह�लाई 
जोड लगाएर 
मल्नुहोस् 

धुनुहोस् सुकाउनुहोस् पानी  
बन्द गनुर्होस् 
कागजी टावेलको 
साथ 

  हात धुनुहोस्... 
 भान्सामा िछनुर्भन्दा अगािड
 तपा�को अनुहार, कपाल वा छाला छोएपिछ
 शौचालयको �योग ग�रसकेपिछ
 काँचो जनावरजन्य उत्पादनह� समाएपिछ
 फोहोर फ्याँकेपिछ वा सफाइ गरेपिछ
 कुनै पिन फोहोर वस्त ुसमाएपिछ

तपा�को हातमा चोट लागेको छ भन,े 
हातह� धनुुहोस्, सफा ब्यान्डेज 
लगाउनुहोस् र प�ाह� लगाउनुहोस्। 

तपा�ल ेघाउ, िस्प्लन्ट, ब्यान्डेज वा �ेसको 
कारणल ेहातह� धुन स�ु�� भन ेतपा�ल े
खानेकुरासँग कायर् गनर् स�ु��। 

खानको लािग तयार खानेकुराह�लाई नाङ्गो हातले नछुनुहोस् 
खानको लािग तयार खानेकुराह�लाई नाङ्गो हातल ेछुनु�दैँन खानाको कारणल े�न ेरोगको कारण ब� स�े क्षमता 
भएका �कटाणहु�बाट �न ेस�ंमणलाई रो�को लािग भौितक अवरोधको �योग गनुर्होस।् यी क�टाणुह�लाई उपयु� 
�पमा हात धोएर मा� पणूर् �पमा हटाउन स�कँदैन। 

खानका लािग तयार खानाह�मा पकाइएको खानेकुरा, काँचो फलफूल तथा तरकारी, बेक ग�रएको खानेकुरा, �याक 
खानेकुराह� र बरफ पदर्छन्। भौितक अवरोधह�मा डेली/वाक्स पेपर, प�ाह� र िचम्टा, स्कुप र स्प्याचुला जस्ता 
भाँडाह� पदर्छन्। 
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�ि�गत सरसफाइ 
पोसाकह� 

 उपयु� कपाल अवरोधक
 सफा र स्वच्छ कपडाह�
 घाउह� सबै ढा�कएको �नुपछर् 
 नाडीमा कुनै गहनाह� �नु�दैँन
 सादा ब्यान्ड �रङ
 छोटो र सफा नङह�

 क्यापभन्दा बािहर िनस्केको कपाल
 फोहोर कपडाह�
 खुला र रगत बिगरहकेा घाउह�
 नाडीको गहना
 ओन�ट वा र� सिहतको औठँी
 लामो, नङ पािलस लगाएको र/वा न�ली

नङह�

कमर्चारी स्वास्थ्य नीित 
�ि�गत सरसफाइ तपा� �त्येक �दन कायर्मा जानको लािग घरमा तयार �दँादेिख नै सु� �न्छ। हामी सबैल ेरोग ला� 
स�े रोग-बोकेका क�टाणुह� बोकेका �न् छ�। खा� �बन् धकको �पमा, तपा� खानाको कारणले �ने रोगलाई रो�का लािग 
आफ् नो स् वास् थ् यको ख् याल रा� िजम् मेवार �नु�न् छ। तपा�लाई साल् मोनेला, टाइफाइड ज्वरो, िशगेल् ला, िशगा िवष 
उत्पादन गन� E.coli, हेपाटाइ�टस A वा नोरोभाइरस भएको िनदान ग�रएको छ वा तपा�लाई िन� मध् ये कुनै िपन 
लक् षण छन्  भने आफ् नो रोजगारदातालाई भ�ुहोस् :  

वान्ता �न े झाडापखाला ला� े ज्वरोको साथमा 
घाटँी द�ु े

खानाको कारणले �ने 6 वटा गम् भीर रोगलाई 9

सम् झने सहज त�रका 

हात तथा 
पाखरुाह�मा 

सं�िमत चोट वा 
घाउह� 

जिण्डस िबरामी  
कमर्चारीह�लाई 
अिहल ेन ै
घर 
पठाउनहुोस ्

साल् मोनेला 
टाइफाइड ज्वरो
िशगले्ला 
E कोलाइ 
हपेाटाइ�टस A 
नोरोभाइरस 

 तपा� औषिध �योग नग�रकन 24 घण्टासम्म लक्षण-रिहत न�दँासम्म फे�र कायर् गनर् स�ु�दैँन।
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स्वीकृत �ोतह� 
अस्वीकृत र/वा अनुमित न�दइएका �ोतका खानेकुरा 

पिहलो कुरा पिहल.े.. तपा�ल ेखानेकुरा डेिलभरीह� स्वीकार ग�रसकेपिछ, तपा�ल ेअसरुिक्षत खानालाई फे�र एक पटक 
सरुिक्षत बनाउन स�ु�दैँन। 
सुरक्षाका लािग समय/ताप�म िनयन्�ण (TCS) खानेकुराह�, सम्भािवत खतरनाक खानेकुराह� (PHF) पिन भिनन,े 
लाई रोगजनक सू�मजीवको वृि� वा टिक्सन िसजर्नालाई सीिमत गनर्का लािग समय र ताप�म िनयन्�णको आवश्यकता 
पछर्। 

स्वीकृत �ोत भनकेो िनरीक्षण ग�रएको र िनयमह�को पालना गन� �िति�त आप�ूतर्कतार् हो। तपा�ल ेआपू�तर्कतार्बाट 
खाना िलनुभन्दा पिहल ेत्यसलाई सधै ँजाँच गनुर्पछर्। �ा� गन� समयमा, तपा�ले िन� कुराह�का लािग खानेकुराह� जाँच 
गनुर्पछर्: 

TCS खानकुेरा �ा� गन� ताप�म सम� पौि�कता जमकेा खानकुेराह� 
135°F तातो खानेकुराह� तातो 

(135°F भन्दा मािथ) 
कोत�रएका, फुिल्लएका वा चुहावट भइरहकेा 
क्यानह� निलनुहोस्। 

प्याकेजह�मा बरफका टु�ाह� वा तरल पदाथर् 
भएका जमेका खानेकुराह� निलनुहोस्। 

खतरा क्षे�!  41°F र 135°F को बीचमा 

45°F अण् डा र लाइभ सेलस् टक 
45°F मा �ा� गनर् 
स्वीकारयोग्य �न्छ। 

41°F 
(वा तल) 

िचसो खानेकुराह� िचसो 
(41°F भन्दा तल) जमेका 
खानेकुराह� जमेर ठोस 
�नुपछर् 

िबि�एको म्याद समा� �न ेिमित हािनकारक �करा वा पोिखएर दिूषत �न े
सकेंतह� 

खानेकुरा फोहोरमा लतपितएको, िस्टक�, रङ 
गएको वा खराब गन्ध भएको �नु�ँदैन। 

िन� िमितिभ� 
�योग गनुर्होस् 
01-01-07
िन� िमितसम्म
खराब �दँैन
01-01-07

खानेकुरा उत्पादक�ारा 
िचिन्हत म्याद समा� �ने 
िमितिभ� �नुपछर्। 

प्याकेजह� सफा, सुख्खा र नखोिलएको �नुपछर् 

उिचत लबेिलङ र बीजकह� शलेस्टक �ागह� केही माछाको लािग परजीवी िवनाश 
खानेकुरा के हो र कहाँबाट आयो भ� ेकुरा 
पिहचान ग�रने �नुपछर्। 

शेल�फस �ागह� 90 �दनसम्म फाइलमा 
रािखनुपछर्। 

कम पकाइएका वा काँचो माछाका लािग 
आपू�तर्कतार्बाट त्यसलाई कसरी जमाइयो वा 
बनाइयो भनी �ाख्या गन� कागजात �ा� 
गनुर्पछर्। 

 खानकुेराल ेमापदण्डह� परूा गद�न भन ेत्यसलाई आप�ूतर्कतार्बाट स्वीकार गनुर्को स�ामा अस्वीकार गनुर्होस।्

10�ायाम 11स्वीकार वा अस्वीकार गन�?
45°F को उिचत 
अवस्थामा प्याक 
ग�रएको कोलस्ल 
िमक्स 

45°F को सफा र 
नफुटेका काँचा 
अण्डाह� 

डुबेका र बादलु 
आँखाह� भएका माछा 

सानो मोल्ड 
स्पटह�सँग चेडार चीज 

लचकदार ताजा गाईको 
मासु 
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उिचत ताप�म 

0होिल्डङ ताप�म 
क�टाणुह�को संख्यालाई सुरिक्षत स्तरह�मा कम गन� 
एउटा मा� त�रका खानेकुराह�लाई पकाउने भए 
तापिन, तपा�ले सुरक्षाको लािग TCS 
खानेकुराह�लाई सही ताप�ममा भण् डार गनुपर्छर् । 
सुरक् षाको लािग समय तथा ताप�म िनयन् �ण  
आवश्यक पन� खानेकुराह� ब्याक्टे�रया ती� गितमा 
वृि� �ने ताप�म खतरा के्ष�बाट बािहर रहन 
मह�वपूणर् �न्छ। तातो खानेकुराह�लाई तातो र िचसो 
खानेकुराह�लाई िचसो रा�ुहोस्! सावर्जिनक स्वास्थ्य 
िनयन्�णको �पमा समय �योग गदार्, कोठाको 
ताप�ममा रािखएका TCS खानेकुराह�लाई सीिमत 
समयसम्म राखेर त्यसपिछ िनकाल्नुपछर्। 

तातो बनाइरा�े के्ष� कुनै वृि� छैन 
135°F 

खतरा के्ष� 
खानालाई बािहर 

रा�ुहोस् 

ब्याक्टे�रया वृि� 
�न्छन ्र बढ्दै 

जान्छन ्
िचसो बनाइरा�े के्ष� 41°F 

सुस्त वृि� 

उिचत िवगलन 
िवगलन �दँा (पिग्लँदा) खानेकुराह�लाई 41°F वा सोभन्दा कम ताप�ममा रा� मह�वपूणर् �न्छ। स्वीकृत िवगलन िविध 
�योग गनुर्होस्: 
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12रे��िजरेसन अन्तगर्त 
पिहले न ैयोजना 

बनाउनुहोस् — ठूला 
वस्तुह�लाई पग्लनका लािग 

केही �दन ला� सक्छ। 
रे��िजरेसनलाई 41°F वा 
सोभन्दा कम ताप�ममा 

रा�ुहोस्। 

13पकाउने भागको 
�पमा 

िसधै जमेकोबाट 
पकाउनेमा लैजानुहोस्। 

यो साना खानेकुराह�को 
लािग उिचत �न्छ। 

14माइ�ोवेभमा 
15(तु�न्तै पकाउनका लािग) 

तु�न्त ैऔपचा�रक पकाउन े
���यामा स्थानान्तरण 

गनुर्होस् वा पणूर्तया 
माइ�ोवेभमा पकाउनुहोस्। 

16िचसो बिगरहकेो 
पानीमा पूणर् �पमा 

जलम� 
बिगरहकेो पानी खुकुला 
कणह�लाई हटाउनका 

लािग पयार्� मा�ामा िछटो 
बग्छ भनी सुिनि�त 
गनुर्होस्। खानेकुराका 

सम्पूणर् भागह� पानीमा 
पूणर्तया जलम� भएका 

छन ्भनी सुिनि�त 
गनुर्होस्। बिगरहकेो पानी 
िचसो �नुपछर्; खानेकुरा 

41°F भन्दा मािथ 
�नु�दँैन। 
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उिचत ताप�म 
पकाउने 

�कटाणुह�को संख्यालाई सुरिक्षत स्तरह�मा कम गन� एकमा� त�रका भनेको TCS खानेकुराह�लाई ितनीह�को 
आवश्यक ताप�मह�मा पकाउने हो। खानेकुराको ताप�म जाँच्न क्यािल�ेट ग�रएको िस्टम थम�िमटर �योग गनुर्होस्। 
खानेकुराका सबै भाग रा�ोसँग पाकेको छ भनी सुिनि�त गनर् थम�िमटरलाई ह�ीह�भन्दा टाढा खानेकुराको बाक्लो 
भागमा घुसाउनुहोस्। खानेकुराह� पकाउन र पुन: तताउन उपयु� उपकरण �योग गनर्हुोस्। तातो बनाइरा�े मा� 
उ�ेश् य भएको उपकरणमा खानेकुराह� नपकाउनुहोस् । 

165°F 
155°F 
145°F 
135°F 
खतरा के्ष� 
41°F 

•दईु घण्टासम्मा तातो बनाइरा� घरमा बनाइएको TCS खानेकुराह�लाई
पुन: तताउनुहोस्
•पोल्�ी: िचकन, हाँस, टक�
•भण्डार ग�रएको खानेकुराह�

•नरम बनाइएको/इन्जेक्ट ग�रएको �कमा बनाइएको मासुह�
•तातो बनाइरा�का लािग काँचो शेल अण्डाह�

•सम्पूणर् मांशपेशी मासु*
•माछा र समुन्�ी खाना
•तत्काल सेवाको लािग काँचो शले अण्डाह�

•तातो बनाइरा�को लािग पकाइएका फलफूल, तरकारी र गडेागुडीह�
•उत्पा�दत TCS खानेकुराह�लाई दईु घण्टािभ�मा पुन: तताउनुहोस्
•तातो बनाइरा�े

•41°F र 135°F का बीचमा

•िचसो बनाइरा�े
•�ोजन फुड �ोजन ठोस भएको �नुपछर् 

*रोस्टह�लाई 112 िमनेटसम्म 130°F मा वा रोस्ट कुक चाटर् अनुसार पकाउन स�कन्छ।

 काँचो TCS खानेकुराह� य�द �ाहकले सोही त�रकाले अडर्र गरेमा र
मेनुमा उपभो�ाको सुझावयोग्य भएमा मा� पकाउन स�कन्छ।
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उिचत ताप�म 
 

1िचसो बनाउने िविधह� 
तातो TCS खानेकुराह�को लािग िन� दईु-खण्डको 
िचस्याउने ���या आवश्यक पछर्: दईु घण्टामा 135°F 
देिख 70°F सम्मको र अक� चार घण्टामा 70°F देिख 
41°F सम्मको (कूल छ घण्टा नना�ेगरी)। खानकुेराह� 
त�ुन्त ैर सरुिक्षत त�रकाल ेिचस्याउन ेकायर् ताप�मको 
खतरा क्ष�ेमा न्यनूतम समय िबताउन ेसिुनि�त गनर् 
मह�वपणूर् �न्छ। िचस्याउने ���यालाई अझ �तु बनाउने 
िविध �योग गनुर्होस्, जस्त ैबरफ बाथको �योग गन� वा 
तातो खानाह�लाई गिहरो प्यानह�मा िवभाजन गन� र 
त्यसपिछ त्यसलाई ��जमा रा�े। तातो भगाउनका लािग 
खानेकुरा िनयिमत �पमा चलाउनुहोस्। 

22 घण्टा 

 

34 घण्टा 

4135°F 

570°F 

641°F 

 

िमित खा� 
पदाथर् 

सु� �ने समय 
र ताप�म 

1 घण्टामा 2 घण्टामा दईु 
घण्टामा 
135°F 
देिख 
70°F 
सम्म? 

3 घण्टामा 4 घण्टामा 5 घण्टामा 6 घण्टामा चार 
घण्टामा 
70°F 
देिख 
41°F 
सम्म? 

3-20 सुप िबहान 9 बजे 
135°F 

िबहान 10 
बजे 
120°F 

िबहान 11 
बजे 
90°F 

 मध्यान्ह 
12 बजे 
65°F 

�दउँसो 1 
बजे 
40°F 

   

6-27 भात �दउँसो 3 बजे 
135°F 

बेलकुा 4 
बजे 
90°F 

बेलकुा 5 
बजे 
68°F 

 बेलकुा 5 
बजे 
55°F 

साँझ 7 
बजे 
55°F 

राित 8 
बजे 
45°F 

राित 9 
बजे 
39°F 

 

 

सुपलाई दईु घण्टा अिघ 165°F सम्म पुन: तताइएको 
�नुपछर्। सुपलाई फाल्नुपछर्। 

भातले छ घण्टाको िचस्याउन े���यामा 70°F  र 
त्यसपिछ 41°F को आवश्यकता पूरा गर् यो। 

 

17थम�िमटर क्यािल�ेसन 
थम�िमटर भनेको खा�ा� सुरक्षाको लािग 
तपा�सँग �ने सबैभन्दा मह�वपणूर् उपकरण हो। 
खानेकुराको आन्त�रक ताप�म जाँच गनुर्अिघ 
आफ्नो थम�िमटरलाई क्यािल�ेट गनुर् 
मह�वपूणर् �न्छ। हरेक थम�िमटरलाई िनयिमत 
�पमा क्यािल�ेट गनुर्होस्, साथसाथै यो नयाँ 
�दँा र थम�िमटर खस्दाको कुन ैपिन समयमा 
क्यािल�ेट गनुर्होस्। खानेकुरा मापन ग�रने 
उपयु� थम�िमटर �योग गनुर्होस्। 
 

18िस्टम थम�िमटरको उपयु� 
क्यािल�ेसनका चरणह� 
1. भाँडोलाई पणूर् �पमा बरफले 
भनुर्होस।् 
2.सफा पानी थ�हुोस ्(बरफ त�ैरएको 
�नु�दँनै)। 
3.थम�िमटरलाई पानीमा रा�हुोस।् 
4.रा�ोसगँ चलाउनहुोस।् 
5. 32°F मा समायोजन �नअुिघ 30 
सेकेण्ड रहन �दनुहोस।् 

थम�िमटरको मािथको भाग 
हके्स समायोजन गन� नट  
िस्टम 
बरफ पानी (32°F) 
 
2" न्यूनतम 
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खा� दषुण 
�स दषुण 
क�टाणहु� एक सतह वा खानादेिख अक�मा सदार् �स स�ंमण �न्छ।  

खानाको कारणले �ने रोग िन��ारा �न्छ: 

•खानामा सं�िमत साम�ीह� थ�े। 
•खा� सम्पकर्  सतहह� (उपकरण र भाँडाह�) जुन उपयु� �पमा सफा र सेिनटाइज ग�रएका िथएनन्। 
•काँचो खानालाई खानको लािग तयार खानाह�मा छुन वा चुिहन �दने। 
सं�िमत खाना छोएर खानको लािग तयार खानाह� छुने हातह�। 
 
अन्य �स सं�मणबाट यस अनसुार बच्नुहोस्: 
•काँचो उत्पादनह� (जस्तै शेल अण्डा, मासु, माछा, कुखुरा) र खानको लािग तयार खानाको लािग छु�ै क�टङ बोडर् र 
भाँडाह�को �योग गन� वा �योगह�को बीचमा उपकरणलाई सफा र सेिनटाइज गन�। 
•फोहोर उपकरणलाई खाना वा सफा उपकरणबाट छु�ाउने। 
सफा, सेिनटाइज ग�रएको कायर् सतहबाट कायर् सु� गन� र �त्येक कायर्पिछ सबै कायर् सतह, उपकरण र भाँडाह� 
सेिनटाइज गन�। 
•खपत �न ेकुनै पिन सामान बरफमा भण्डार नगन�। 
 

सफाइ र सेिनटाइिजङ 
आवश्यकता अनसुार धोएर उपकरण सफा र सिेनटाइज ग�रएको छ भनी सिुनि�त �नहुोस।् �योग गदार्, भाडँा र 
उपकरणलाई �त्यके चार घण्टामा सफा र सिेनटाइज गनुर्होस।् 
सेिनटाइजर बाल्टीह�  
क्लोरीन र Quaternary Ammonia (Quats) स्वीकृत सिेनटाइजरह�का �कारह� �न।् उपयु� गाढापन र सम्पकर्  
समयको लािग उत्पादकको िसफा�रसह�को पालना गनुर्होस्। गाढापन जाँच गनर्को लािग कागजको जाँच िस्�पह�ल े
सेिनटाइजरलाई जाँच गनुर्होस्। खानपान सेवा वा तयारीको समयमा सेिनटाइजर बाल्टीमा कपडा भण्डार गरेर रा�ुहोस्। 

तीन-कम्पाटर्मेन्टको िसङ्क  
उपयु� म्यानुअल सफाइको लािग सध� उपयु� 
�पमा सेट ग�रएको तीन-कम्पाटर्मेन्ट भान्सा 
िसङ्कको �योग गनुर्होस् र पाँच कदमह�को 
पालना गनुर्होस्: धुनुभन्दा पिहले रगडेर सफा गन�, 
धुने, पखाल्न,े सेिनटाइज गन� र हावामा सुकाउने। 

धुनुभन्दा 
पिहले सफा 
गन� 

कम्तीमा 
110°F को 
तातो साबुन 
पानी 

सफा पानीले 
पखाल्नुहोस् 

स्वीकृत 
रासायिनक 
स्यािनटाइजर 

हावामा 
सुकाउने 

 
भाँडा माझ्ने मेिशनह�  
(उ� ताप�म र रसायन) 
सेिनटाइिजङल ेक�टाणहु�को सखं्यालाई सरुिक्षत स्तरसम्म कम गरेको छ। खा� सम्पकर्  सतहह� सिेनटाइज गनर्को लािग 
रसायन र तापको �योग ग�रन्छ। उपयु� स�ालनको लािग मेिशनमा भएको म्यानुअल वा डाटा प्लेट पढ्नुहोस्। उ� 
ताप�मको मेिशनमा खा� सम्पकर्  सतहह�को सतही ताप�म कम्तीमा 160°F �नुपछर्। परीक्षण िस्�पह�को �योग गरेर 
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रासायिनक सेिनटाइजरको उपयु� गाढापन मापन गनुर्होस्। न्यूनतम-अिधकतम थम�िमटर वा ताप�म-संवेदनशील 
टेपको �योग गरेर उ� ताप�मको भाँडा माझ्न ेमेिशनको ताप�म मापन गनुर्होस्। 
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खा� दषुण 
दषुणका अन्य �ोतह� 
तरकारी तथा फलफूलह� धनु े
फलफूल तथा तरकारीह�लाई काटने, अन्य साम�ीह�सँग िमलाउने वा पकाउन ेकायर् गनुर्भन्दा अगािड बिगरहकेो 
पानीमा धुनुहोस्। तरकारी तथा फलफूलह�को िभ�ी पातह�मा �करा र फोहर लु� सक्छन्। बािहरी पातह� 
हटाउनुहोस् र लेटुस र सागलाई पूणर् �पमा अलग गनुर्होस्। रा�ोसँग पखाल्नुहोस्। फलफूल तथा तरकारीह� तयार गदार् 
काटेको वा िबि�एको भागह�लाई काटेर फ्याँ�ुहोस्। 

भाँडाको भण्डारण 
भाँडाह�लाई िन� त�रकाल ेभण्डारण गनुर्होस्: 

•समान �दशातफर्  �ाण्डललाई तेसार्एर। 
•कोमल, सहज �पमा सफा गनर् िमल्न ेखा� सम्पकर्  सतहमा 
•41°F वा तल, 135°F वा मािथको पानीमा 
•बिगरहकेो पानीमा 
 
�कट िनयन्�ण (मुसा र �करा) 
�कटह�को उदाहरणमा साङ्ला, �झगँा र मसुाह� पदर्छन्। 
इन्टे�ेटेड �कट �वस्थापन (IPM) �कटह�लाई टाढा रा�े र सं�मणलाई िनयन्�ण गन� रोकथाम िविधह�को �ृंखला हो: 
•प�चँ, खाना वा बास न�दनुहोस्। 
�मािणत �कट िनयन्�ण स�ालकको साथमा कायर् गनुर्होस्। 
•भुइँ, िभ�ाह� र िसिलङको सबै खाली र खुला ठाउँह�लाई िसल गनुर्होस्। 
•�कटह�लाई बािहर रा�को लािग ढोका, पदार् र झ्यालह�लाई बन्द गनुर्होस्। 
•हावा पदार्ह�लाई स�ालनमा रा�नुहोस्। 
 
�कट सं�मणका लक्षणह�मा िन� पदर्छन्: 
•िविभ� आकार र िवकासको चरणह�का �कटह� देिखनु। 
•इजाजत�ा� �कट िनयन्�ण स�ालकबाट �कट ��याकलापको �ितवेदन। 
•भुइँ वा उपकरणह�मा मुसाको �दसा वा िभ�ा र भुइँह�मा साङ्लाको �दसा (साना काला दागह�) भे�टनु। 
•खा� भाँडाह�मा दाँतल ेका�टएका िचन्हह�। 
 
स्थलमा रहकेो एउटै रोडेन्टलाई तु�न्तै क�टनाशक िनयन्�ण परामशर् आवश्यक पछर्। “घरायसी �योगको लािग मा�” 
लेबुल लगाइएको क�टनाशकह� �योग नगनुर्होस्। इजाजतप� �ा� िनयन्�ण स�ालकल े�ितबिन्धत-�योग क�टनाशक 
�योग गनर्का लािग आवेदन �दन सक्छन्। 
 
भान्सामा धु�पान गन�/खाना खाने 
भान्सामा धु�पान गन�, खाने र िपउनेसँग सम्बिन्धत िनयमह�: 
•खानेकुरा पकाउँदा वा खानेकुरा सभर् गदार्, खानेकुरा तयार गन� वा सभर् गन� के्ष�ह�मा �दँा वा धुन ेउपकरण र भाडाकँुडा 
�ने क्षे�ह�मा �दँा खाना खाने, धु�पान गन� र िपउन ेकाम नगनुर्होस्। 
•खानेकुरा खाने र धु�पान गन� कायर् खानेकुरा वा वेयर वािसङ के्ष�ह� भन्दा टाढा िन�दर्� ग�रएको के्ष�ह�मा मा� 
अनुमित �दइएको छ। 
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•धु�पान गन� के्ष�ह� Nevada Clean Indoor Air Act का अनुसार भएको �नपुछर्। 
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रे��िजरेट भएको भण्डारण 
 

उिचत खा� भण्डारण र तयारी भनेका खानेकुराबाट �न ेरोगबाट बच्ने मुख्य त�वह� �न्। �स दषुणबाट बचाउनको 
लािग खा�ा�को भण्डार र तयारी गनुर्होस्। 

 

सबै तयारी खानेकुराह�लाई 
भण्डारणमा राख्दा छोिपएको, लेबुल 
लगाइएको र िमित लेिखएको �नुपछर्। 

सबै तयारी खानेकुराह�लाई 
भण्डारणमा राख्दा छोिपएको, लेबुल 
लगाइएको र िमित लेिखएको �नुपछर्। 

सुिवधास्थलमा तयार ग�रएका 
TCS खानेकुराह�मा िमित 
लेिखएको �नुपछर् र सात �दन 
िभ�मा �योग ग�रएको �नुपछर्। 

 सुिवधास्थलमा तयार ग�रएका TCS 
खानेकुराह�मा िमित लेिखएको �नुपछर् 
र सात �दन िभ�मा �योग ग�रएको 
�नुपछर्। 

 

 पकाइएका र खान तयार खानेकुराह�  
 सफा ग�रएका, तयार पा�रएका फलफूल 

तथा तरकारीह� 
 

 नधोइएका फलफूल तथा तरकारीह�  
युिनटको सबैभन्दा न्यानो भागमा 
थम�िमटर रा�ुहोस्। 

काँचो माछा, समुन्�ी खाना, होल 
मांशपेशी मासु र अण्डाह� 

 

 काँचो �कमा  
 काँचो कुखुराको मासु, टक�, पोल्�ी र 

स्टफ्ड खानेकुराह� 
भुइँभन्दा कम्तीमा छ इन्च मािथ 
भण्डार गनुर्होस्। 

 

खानकुेराह�लाई छोपरे रा�,े जनावरका काचँा उत्पादनह�लाई तल र खानका लािग तयार खानकुेराह�बाट टाढा रा�,े 
सफा तथा सफाइ ग�रएका उपकरण/भाडँाह� �योग गन� र सम� उिचत कमर्चारी अभ्यासह� लाग ूगनार्ल ेखानकुेरालाई 
सरुिक्षत रा� म�त गन�छ। 
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शब्दावली 
स्वीकृत �ोत/आप�ूतर्कतार् 
िस�ान्त, अभ्यास र सावर्जिनक स्वास्थ्यको संरक्षण गन� 
साधारणतया प�रिचत मानदण्डह� अनु�पको �ितब�ताको 
आधारमा स्वास्थ्य �ािधकरणका लािग स्वीकायर् िब�� वा 
उपभोगका लािग खानेकुरा उपलब्ध गराउने वृि�कतार्, 
आपू�तर्कतार्, उत्पादक, �ोसेसर वा कुनै �ि� वा �वसाय। 
 
क्यािल�टे गनुर्होस ्
ज्ञात मानकसँगको तुलना�ारा थम�िमटर जस्ता मापन गन� 
उपकरणको शु�तालाई समायोजन गनर्। 
 
उपभो�ाको परामशर्  
िलिखत कथनले काँचो वा कम पाकेका जनावरका उत्पादनह� 
खाँदा �ने खानाको कारणले �ने रोगह�को बढ्दो जोिखमको 
बारेमा उपभो�ाह�लाई सूिचत गन� र काँचो वा कम पाकेका 
जनावरका उत्पादनह� समावेश गन� खा� संस्थानको मेनुका कुनै 
पिन वस्तुह�लाई पिहचान गछर्। 
 
सिम्म�ण  
वस्तुलाई अशु� वा हािनकारक �न �ितपादन गन� असम्ब�, 
िवशेष गरी सं�िमत साम�ीको उपिस्थित। तीन �कारका 
दषूणमा भौितक, जैिवक र रासायिनक खतराह� समावेश 
�न्छन्। 
 
िचसो गराउन े 
खानेकुराका ताप�मह�लाई �तु �पमा कम गन� दईु चरणको 
���या। चरण 1 भनेको दईु घण्टामा 135°F बाट 70°F मा 
िचसो बनाउने, त्यसपिछ दो�ो चरण भनेको चार घण्टामा 
70°F बाट 41°F मा िचसो बनाउने हो। िचस्याउने कायर् छ 
घण्टाभन्दा बढी �न सक्दनै। 
 
�स-दषुण  
एउटा सतहका रसायनह� अनुिचत वा अस्वास्थ्यकर उपकरण, 
कायर्िविध वा उत्पादनह� माफर् त अक�मा जाने जस्तै क�टाणुह�, 
सू�मजीवह� वा अन्य हािनकारक पदाथर्ह� एउटा ठाउँबाट 
अक� ठाउँमा सन�। 
 
कमर्चारी स्वास्थ्य नीित  
खानामा खानेकुराबाट सन� जीवाणहु� फैलाउन स�े 
कमर्चारीह�लाई पिहचान गन� र �ितबन्ध गन�/िनकाल्ने 
���याह�। यसले सरसफाइ �वधानह� पिन उपलब्ध गराउँछ 
जसले खा� संस्थानमा खानेकुराबाट सन� भाइरस र 
ब्याक्टे�रयालाई रोक्छ। 

उपकरण  
��जर, �ाइन्डर, �ड, आइस मेकर, िमट ब्लक, िमक्सर, 
ओभन, ��जमा प�चँ गन�, स्केल, धारा, स्लाइसर ,स्टोभ र 
टेबल सिहत तर यितमा मा� सीिमत न�ने, खा� संस्थानमा 
�योग ग�रने कुनै पिन वस्तु। 
 
खा� पदाथर् 
काँचै, पकाइएका वा ���या ग�रएको खानेकुरा, बरफ, 
पेयपदाथर् वा �योग ग�रएको साम�ी वा �योग वा िब��को 
लािग अिभ�े�रत, सम्पूणर्मा वा केही भाग मानवीय 
उपभोगको लािग। च्युइङ-गमलाई पिन खानाको �पमा 
मािनन्छ। 
 
खा� साम�ी माफर् त सन� रोग  
�ितकूल स्वास्थ्य �भावह� दिूषत वा अशु� खाना वा पानी 
िपउनाले �ने गछर्न्। 
 
क�टाण ु 
सू�मजीव, िवशेष गरी जसले रोग िनम्त्याउँछ। 
 
गम्भीर स्वास्थ्य सकंट 
पानी ब�ु, नाली फुट्नु र क�टनाशक सं�मण जस्ता तु�न्तै 
सुधार गनर् वा स�ालन रो� आवश्यक पन� अवस्था िसजर्ना 
गन� उत्पादन, अभ्यास, प�रिस्थित वा कायर्�म छ भनी 
दखेाउन पयार्� �माण �दँा स्वास्थ्यमा अथर्पूणर् डर वा खतरा 
िव�मान छ भनी मा� स�कन्छ। 
 
सं�मण  
असामान्य �पमा धेरै संख्यामा उपिस्थित �करा वा जनावर 
भएको ठाउँमा, सामान्यतया क्षित वा रोग िनम्त्याउँछ। 
 
परजीवी 
अ� �ाणी (यसले होस्ट गन�) मा ब�े �ाणीले होस्टको 
सहायतामा पोषणह� �ुत्प� गरी लाभह� िलन्छन्। 
 
इन्चाजर्मा रहेको �ि� 
खा� संस्थानमा उपिस्थत �ने �ि� जो यसको स�ालन 
अविधमा जानकार र उ�रदायी �न्छ। 
 
क�टनाशक  
कुनै पिन नचािहने वा िवनाशकारी �करा वा अन्य जनावर 
जसले खाना वा खेतीलाई हािन गछर् र �स सं�मण गरी रोग 
फैलाउँछ। 
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शब्दावली 
क�टनाशक औषिध  
क�टनाशकह�लाई मानर् �योग ग�रने पदाथर् वा एजेन्ट, खाना 
बनाउने समयमा �मािणत क�टनाशक िनयन्�ण गन� 
स�ालक�ारा लागू ग�रन्छ। 
 
पनु: तताउन े
पिहले नै पकाइएको खाना उत्पादनमा लागू गनर्को लािग।  
 
खानका लािग तयैार (RTE) खाना 
थप तयारी गनर् वा पकाउन नपन� खानयोग्य खाना। 
 
सिेनटाइज गन� 
सफा ग�रएको खा� सम्पकर्  सतहह�मा उ� ताप वा 
रसायनह�को �योगलाई रोगह� ला� स�े क�टाणुह� वा 
सू�मजीवह�को संख्या कम गनर्को लािग स्वीकायर् चरणसम्म 
पुयार्उने। 
 
सेलस्टक 
काँचो, इन-सेल मोल्लुस्क्यान सेलस्टक जस्तै क्लाम्स, ओइस्टर वा 
मस्सेल्स। 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
लक्षणह� 
असन्तुलन वा रोगह�को लक्षण वा संकेत, �ाय: �ि�लाई 
कस्तो महसुस �न्छ वा कसरी हछेर् भ�े कुरामा दिेखने प�रवतर्न।    
 
ताप�म 
उत्पादनमा थम�िमटरले मापन ग�रएको ताप वा िचसोको मा�ा। 

ताप�मको खतरा क्ष�े  
ताप�मको दायरामा (41⁰F-135⁰F बीच) क�टाणुह� वा 
सू�मजीवह� असुरिक्षत दरमा बढ्छन्। 
 
पगाल्न े
ठोसबाट प�रवतर्न गनर्, स्वीकृत ग�रएको त�रकाले जमेको 
िस्थितबाट रे��िजरेटरको ताप�ममा लैजाने। यसलाई 
िड�ोिस्टङ भनेर पिन िचिनन्छ।  
 
थम�िमटर 
ताप�मह� मापन गनर् िडजाइन ग�रएको यन्�। 
 
सरुक्षाको लािग समय र ताप�म िनयन्�ण (TCS)  
रोगजनक सू�मजीव वृि� वा टिक्सन बनावटलाई सीिमत गनर् 
सुरक्षाको लािग समय र ताप�मको आवश्यकता पन� खानाह� 
जस्तै, मासु, माछा, अण्डा, दधू र का�टएको लेटुस।  
 
सवर्साधारण स्वास्थ्य िनयन्�णको �पमा समय 
���यामा क�टाणुह� वा सू�मजीवह�को वृि� िनयन्�ण 
गनर्को लािग समय �योग ग�रन्छ। यस ���याको �योग गरेर 
रािखएको खाएको, िब�� ग�रएको वा चार घण्टापिछ 
त्यािगएको �नुपछर्। 
 
भाँडोह�  
खानाको सेवा, िब��, िवतरण, यातायात, तयार वा 
भण्डारणमा �योग ग�रने खा� सम्पकर्  साधन वा कन्टेनर जुन 
डेली पाना, िचम्टा, चम्चा, ठूलो चम्चा, स्कुपह�, इत्या�द 
जस्ता ब�-�योग वा एकल- �योगको �पमा ग�रन्छ।
 
 

 



साउथनर् नेभाडा हले्थ िडिस्�क्ट (Southern Nevada Health District)      21      खा� �बन्धक �िशक्षण पसु्तक 

नोटह� 
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