
हालको खाद्यजन्य रोगका प्रकोपहरू 
रोगजनक, विशेष गरी साल्मोनलेाले दवूषत 
टमाटरका विभिन्न प्रजाततहरूसँग 
सम्बन्न्ित छ। 
 
ओररगन खाद्य स्िच्छता तनयमहरूले 
काटटएका टमाटरहरूलाई सम्िावित 
खतरापूर्ण खाद्यको रूपमा तनटदणष्ट गरेको 
छ जसलाई 41ºF (5ºC) िा सोिन्दा कम 
तापक्रममा िा 135ºF (57ºC) िा सोिन्दा 
बढीको तापक्रममा कायम राखु्नपछण। 
 
तनम्न टमाटर र टमाटर उत्पादनहरू 
सुरक्षित तापक्रम तनयन्रर् अन्तगणत राख्न 
आिश्यक हुने छ: 
 
• स्लाइस गररएको, काटटएको िा टुक्रा 

पाररएको ताजा टमाटरहरू 

• काटटएका टमाटरहरू साल्सा, सलाद  
र ग्िाकामोल, इत्याटद जस्ता अन्य 
खानाहरूमा सामग्रीहरूको रूपमा प्रयोग 
गररन्छ। 

• पकाइएका टमाटर र टमाटटलोहरू 

• उत्पादकबाट प्राप्त भलखखत 
कागजातहरूले उत्पादन सम्िित 
खतरापूर्ण निएका खाना हो िनेर 
प्रमाखर्त नगदाणसम्म पकाएका टमाटर 
र टमाटरका उत्पादनहरू 
खोभलसकेपतछ व्यािसातयक रूपमा 
डिब्बामा राखखन्छ/ प्रशोिन गररन्छ। 

 
खाद्य शेल्फ-स्टेबल (तापक्रम आिश्यक 
छैन) रेन्िर गनण रेस्टुरेन्टको अनसाइट 
एडिफफकेशमा ओरेगन स्िास््य 
अधिकारीको भिन्नता आिश्यक पछण।  
 

काटटएका टमाटरहरू काँचो, निोइएका 
उत्पादन, काँचो मासु र समुन्री खानाबाट 
छुट्टै िण्िारर् गनुणपछण। 

ताजा काटटका टमाटर र पकाइएका 
टमाटरका उत्पादनहरूमा भमतत उल्लेख 
गररएको हुनुपछण र 7 टदनभिर प्रयोग 
गनुणपछण िा फ्याक्नुपछण। 

थप भसफाररसहरूूः  
 
• खराब िएका िा बबधग्रएका टमाटरहरू 

प्रयोग नगनुणहोस ्
 

• सबै टमाटरहरू बधगरहेको पानीमा 
राम्रोसँग िुनुहोस।् साबुन िा 
डिटरजेन्टहरूको प्रयोग गनण भसफाररस 
टदइएको छैन 

 
• सबै, िोइएको टमाटरहरूमा पटहले नै 

41°F (5°C) िन्दा कम तापक्रम 
िएकाले ततनीहरूलाई काट्नुअति 
रेफिजेरेटरमा राखु्नहोस।् 

काटिएका िमािरहरूलाई तुरुन्तै 
रेफ्रिजेरेिरमा राखु्नपर्छ। 

 

काटिएका िमािरहरू 
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"सम्िावित खतरापरू्ण खाना 
(सुरक्षित खानाका लाधग समय/
तापक्रमको तनयन्रर्)" को 
पररिाषाको अथण रोगजनक 
सूक्ष्मजीिहरूको िदृ्धि िा 
विषाक्त पदाथणलाई सीभमत गनण 
सुरिा (TCS) का लाधग ताप/
तापक्रम तनयन्रर् गनण आिश्यक 
पने खाना हो। 

जनस्वास््य कारणहरूूः 
 ऐततहाभसक रूपमा, नपकाइएका 
फलफूल तथा तरकारीहरू 
महामारीको रूपमा खाद्यजन्य 
रोगको प्रकोपमा संलग्न 
हँुदासम्म र तापक्रम 
तनयन्रर्को अिािमा रोगजनक 
ब्याक्टेररयाहरूको िदृ्धिमा 
समथणन गनण सिम हँुदासम्म 
ततनीहरूलाई गैर-PHF (गैर- 
TCS खाना) मातनन्छ। 1990 
देखख, कम्तीमा 12 बहु-राज्यका 
खाद्यजन्य रोगका प्रकोपहरू 
टमाटरहरूका विभिन्न 
प्रजाततहरूसँग सम्बन्न्ित छन।् 
1998 देखख 2006 सम्म, 
उत्पादनसँग सम्बन्न्ित 
समस्याहरूमध्ये टमाटरहरूसँग 
सम्बन्न्ित समस्याहरू 17%  
िएको छ िनी FDA लाई ररपोटण 
गररयो। साल्मोनेलामा प्रायजसो 
टमाटरबाट तनम्तने 
समस्याहरूसँग सम्बन्न्ित 
धचन्ताको रोगार्ु हुन्छ। पटहले 
न ैताजा टमाटरहरूको दवूषत 
हँुदा (प्रदषुर् िएको स्थानलाई 
ध्यान नटदइकन) खाद्य सेिा 
सुवििास्थल र खुरा खाद्य 
पसलहरूमा प्रदषुर् रोक्न र 
रोगजनक ब्याक्टेररयाको 
िदृ्धिलाई कम गनणका लाधग 
भसफाररसहरू प्रस्तावित िइरहेको 
छन।् 
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