
ການລະບາດຂອງພະຍາດທີີ່ ເກີດຈາກ
ອາຫານລີ່ າສຸດແມີ່ ນກີ່ ຽວຂ້ອງກັບຮູບການ
ຕີ່ າງໆຂອງໝາກເລັີ່ ນທີີ່ ປາດແລ້ວ ເຊ ີ່ ງ
ປົນເປ ້ ອນກັບເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະໂລກ, 
ເປັນຕ້ົນແມີ່ ນ Salmonella. 
 
ກົດລະບຽນຄວາມສະອາດຂອງອາຫານ 
ລັດ ໂອເຣກອນ ຖ ວີ່ າ ໝາກເລັີ່ ນເປັນ
ອາຫານທີີ່ ອາດຈະມີ ຄວາມອັນຕະລາຍທີີ່

ຕ້ອງໄດ້ຮັກສາຢູີ່ ໃນອຸນຫະພູມ 41°F (5°
C) ຫ   ຕ າກວີ່ ານ້ັນ ຫ   ໃຊ້ຄວາມຮ້ອນແມີ່ ນ 
135F (57°C) ຫ   ສູງກວີ່ ານ້ັນ. 
 
ໝາກເລັີ່ ນ ແລະ ຜະລ ດພັນຈາກໝາກ
ເລັີ່ ນດັີ່ ງຕ ີ່ ໄປນີ ້ ຕ້ອງໄດ້ຮັກສາພາຍໃຕ້ການ
ຄວບຄຸມອຸນຫະພູມທີີ່ ມີ ຄວາມປອດໄພ: 
 
• ໝາກເລັີ່ ນສົດທີີ່ ຝານ, ຫັີ່ ນເຕົົ໋ າ, ຫ   

ສັບ 
 
• ໝາກເລັີ່ ນທີີ່ ປາດແລ້ວທີີ່ ໃຊ້ເປັນ

ວັດຖຸດ ບໃນອາຫານອ ີ່ ນເຊັີ່ ນ ຊາລຊາ, 
ສະຫ ັ ດ, ແຈີ່ ວໝາກອາໂວກາໂດ, 
ແລະ ອ ີ່ ນໆ. 

 
• ໝາກເລັີ່ ນປຸງສຸກ ແລະ ໝາກເລັີ່ ນ

ກະໂຈມ 
 
• ໝາກເລັີ່ ນປຸງສຸກທີີ່ ຜີ່ ານການປຸງ

ແຕີ່ ງ/ບັນຈຸກະປົ໋ ອງເພ ີ່ ອການຄ້າ 
ແລະ ຜະລ ດພັນໝາເລັີ່ ນທີີ່ ເປີ ແລ້ວ, 
ຖ້າເອກະສານທີີ່ ຂຽນເປັນລາຍລັກ
ອັກສອນຈາກໂຮງງານຢ້ັງຢ ນວີ່ າ
ຜະລ ດພັນແມີ່ ນຜະລ ດພັນທີີ່ ບ ີ່ ອາດ
ເປັນອັນຕະລາຍ 

 
ໃນດ້ານຂອງການດອງຢູີ່ ຮ້ານອາຫານເພ ີ່ ອ
ໃຊ້ໃນອາຫານປະເພດຜັດຢູີ່ ໃນຕູ້ວາງ
ອາຫານ (ບ ີ່ ຕ້ອງການຄວາມເຢັນ) ອາດ
ຕ້ອງການໃຫ້ມີ ເອກະສານກ າກັບຈາກ ເຈົ ້ າ

ໜ້າທີີ່ ສາທາລະນະສຸກ ລັດ ໂອເຣກອນ. 
ໝາກເລັີ່ ນທີີ່ ປາດແລ້ວຕ້ອງເກັບຮັກສາ
ແຍກອອກຈາກຊີ ້ ນ ແລະ ອາຫານທະເລ
ດ ບ, ບ ີ່ ທັນໄດ້ລ້າງ, ແລະ ຜະລ ດດ ບ 
 
ຜະລ ດພັນໝາກເລັີ່ ນສົດທີີ່ ປາດ ແລະ ປຸງ
ສຸກ ຕ້ອງໝາຍວັນທີ  ແລະ ໃຊ້ ຫ   ເອົ າຖ ້ ມ
ພາຍໃນ 7 ມ ້ . 
 
ຄ າແນະນ າເພີີ່ ມເຕີ ມ:  
 
• ຫ ີ ກລ້ຽງການໃຊ້ໝາກເລັີ່ ນທີີ່ ເສຍ

ຫາຍ ຫ   ເນົີ່ າ 

• ລ້າງໝາກເລັີ່ ນທັງໝົດໃຫ້ສະອາດໃນ
ນ ້ າທີີ່ ໄຫ . ບ ີ່ ແນະນ າໃຫ້ໃຊ້ສະບູີ່  ແລະ 
ແຟັບ 

 
• ແຊີ່ ເຢັນໝາກເລັີ່ ນທັງໝົດ, ທີີ່ ລ້າງ

ແລ້ວກີ່ ອນຈະເອົ າໄປປາດເປັນປີ່ ຽງ
ເຊ ີ່ ງຈະເຮັດໃຫ້ໝາກເລີ່ ນມີ ອຸນຫະພູມ
ຢູີ່  41°F (5°C) 

ໝາກເລັີ່ ນທີ ີ່ ປາດແລ້ວຕ້ອງເກັບເຂົ ້ າ
ຕູ້ເຢັນທັນທີ . 

 

ໝາກເລັີ່ ນທີີ່ ປາດແລ້ວ  

ເອກະສານຂ ້ ມູນຄວາມຈີ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 12 

ສ ີ່ ງ ທີ ີ່ ທີ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮູ້ ກີ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ   
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

OAR 333-150-0000, 

ພາກທີ  1-201.10(B) 

ນ ຍາມຂອງ“ຄວາມອັນຕະລາຍ
ຂອງອາຫານທີີ່ ເປັນໄປໄດ້ 
(ເວລາ/ ການຄວບຄຸມ
ອຸນຫະພູມເພ ີ່ ອຄວາມປອດໄພ
ຂອງອາຫານ)” ໝາຍເຖ ງ
ອາຫານທີີ່ ຕ້ອງການເວລາ/ ການ
ຄວບຄຸມອຸນຫະພູມເພ ີ່ ອຄວາມ
ປອດໄພຂອງອາຫານy (TCS) 
ເພ ີ່ ອຈ າກັດການເຕີ ບໂຕຂອງ
ເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລ ນຊີ  ແລະ ການ
ສ້າງສານພ ດ.   

ເຫດຜົນດ້ານ

ສາທາລະນະສຸກ: 

ຕາມປະຫວັດແລ້ວ, ໝາກໄມ້ ແລະ 
ຜັກທີີ່ ບ ີ່ ປຸງສຸກແມີ່ ນຖ ວີ່ າ ບ ແມີ່ ນ 
PHF (ອາຫານທີີ່ ບ ີ່ ແມີ່ ນ TCS) ຖ້າ
ສ ີ່ ງເຫ ົີ່ ານ້ັນບ ີ່ ມີ ຜົນທາງດ້ານການແຜີ່
ລະບາດຂອງພະຍາດທີີ່ ເກີ ດຈາກ
ອາຫານ ແລະ ສາມາດເຮັດໃຫ້ເຊ ້ ອ
ພະຍາດຈຸລະຊີ ບໃນສະພາວະທີີ່ ບ ີ່ ມີ
ການຄວບຄຸມອຸນຫະພູມ. ນັບແຕີ່ ປີ  
1990, ມີ ພະຍາດທີີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ
ລະບາດຢີ່ າງນ້ອຍ 12 ຊະນ ດເຊີີ່ ງ
ກີ່ ຽວຂ້ອງກັບໝາກເລັີ່ ນປະເພດ
ຕີ່ າງໆ. ຈາກປີ  1998-2006, ການລະ
ແຜີ່ ລະບາດທີີ່ ກີ່ ຽວຂອງກັບໝາກ
ເລັີ່ ນມີ ເຖ ງ 17%ທີີ່ ກີ່ ຽວຂ້ອງກັບການ
ຜະລ ດທີີ່ ໄດ້ລາຍງານຫາ FDA. Sal-
monella ແມີ່ ນເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະຊີ ບ
ທີີ່ ມີ ຫ າຍທີີ່ ສຸດເຊ ີ່ ງກີ່ ຽວຂອງກັບການ
ແຜີ່ ລະບາດຂອງພະຍາດທີີ່ ມາຈາກ
ໝາກເລັີ່ ນ. ໄດ້ມີ ຄ າແນະນ າໃຫ້ມີ
ການປ້ອງການການປົນເປ ້ ອນໃນ
ສະຖານທີີ່ ບ ລ ການອາຫານ ແລະ 
ຮ້ານຂາຍອາຫານ ແລະ ເພ ີ່ ອ
ຫ ຸ ດຜີ່ ອນການເກີ ດເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະ
ຊີ ບເມ ອງມີ ການປົນເປ ້ ອນໃນໝາກ
ເລັີ່ ນສົດທີີ່ ອາດຈະມີ ການເກີ ດຂ ້ ນ
ແລ້ວ (ບ ີ່ ນັບເອົ າສະຖານທີີ່ ທີີ່ ເກີ ດ
ການປົນເປ ້ ອນ). 
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