
ກົດລະບຽບຄວາມສະອາດດ້ານອາຫານ
ໄດ້ຮຽກຮ້ອງໃຫ້ໜ່ວຍງານເຄ ່ ອນທ ່ ຍົກ
ລະດັບລະບົບການລ້າງມ ໃຫ້ເຂົ ້ າເປັນອັນ
ດຽວກັບໜ່ວຍງານ ແລະ ພາຍໃຕ້ແຮງ
ດັນ ພາຍໃນວັນທ  1 ເດ ອນ ມັງກອນ, ປ  
2018. ຜ ້ ດ າເນ ນການຕ້ອງມ ແຮງດັນ 
ແລະ ອຸນຫະພ ມ ທ ່ ສອດຄ່ອງກັນ (100F 

ຫຼ  ສ ງກວ່າ) ຕະຫຼອດເວລາ ແລະ ໃຫ້ຄ 
ກັນທຸກຢ່າງຕາມທ ່ ທ່ານຈະເຫັນຢ ່ ໃນໃບ
ອະນຸຍາດຮ້ານອາຫານ. 
 

ພາຍໃຕ້ຂ ້ ບັງຄັບນ ້ , ລະບົບຊະນິ ດນ ້ ຈະບ ່
ໄດ້ຮັບການອະນຸຍາດ: 
 

• ການຕ້ັງອ່າງລ້າງມ ຊ່ົວຄາວທ ່ ມ ນ ້ າ 5 
ກາລອນ 

• ລະບົບທ ່ ອອກແບບໂດຍການໃຊ້
ແຮງໂນ້ມຖ່ວງເທົ່ ານ້ັນ 

• ຖັງບັນຈຸນ ້ າແບບຖົງ 

• ໜ່ວຍລ້າງມ ທ ່ ບ ່ ແມ່ນການພານິ ດ, 
ເຊັ່ ນທ ່ ຈ າໜ່າຍໂດຍບ ລິ ສັດ
ຂາຍເຄ ່ ອງຕ້ັງແຄ້ມ 

• ລະບົບປ ້ າແບບຢຽບ 
 
 
 
 
 

 

 
 

ລະບົບອ່າງລ້າງມ ທ ່ ຍອມຮັບໄດ້ຈະລວມ
ເອົ າ: 
 

• ຖັງບັນຈຸນ ້ າລວມກັນຈ ານວນ 5 ກາ
ລອນ ແລະ ຖັງນ ້ າລ້າງມ ທ ່ ໃຫຍ່ກວ່າ 
15% ຫຼ  ຫຼາຍກວ່ານ້ັນ 

• ປ າເພ ່ ອໃຫ້ມ ແຮງດັນ 
• ນ ້ າຮ້ອນທ ່ ຮ້ອນຢ່າງຕ ່ ເນ ່ ອງມ 

ອຸນຫະພ ມຢ ່ ທ ່  100F ຫຼ  ສ ງກວ່ານ້ັນ 
 

ມ  ອ່າງລ້າງມ ທ ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດຈາກມ ນ
ນິ ທິ ຄວາມສະອາດແຫ່ງຊາດ(NSF) ຫຼາຍ
ປະເພດເຊັ່ ນດຽວກັບໜ່ວຍລ້າງມ  RV 

ການພານິ ດທ ່ ມ ເຄ ່ ອງເຮັດນ ້ າຮ້ອນລວມ
ຢ ່ ນ າແລະ ສາມາດສ້າງເພ ່ ມເຕ ມໄດ້ 
ລະຫັດ.  
 

ໜ່ວຍດ າເນ ນການອາດຕ້ອງໄດ້ຖ ນ ້ າ
ເປ ້ ອນຈ ານວນເຖິງ 20 ກາລອນໂດຍອ ງ
ຕາມກົດໝາຍ. ຖ້າຖັງນ ້ າໃຫຍ່ກວ່ານ ້ , 
ຕ້ອງໄດ້ປ່ອຍຖ້ິມຢ ່ ສະຖານທ ່ ການພານິ ດ 
ຫຼ  ຜ ້ ໃຫ້ບ ລິ ການດ້ານນ ້ າປະປາພານິ ດທ ່

ໄດ້ມ ສັນຍາ. ຖັງທັງໝົດຕ້ອງເປັນອັນ
ດຽວກັນ. 
 

ໜ່ວຍທ ່ ເພ ່ ມນ ້ າເຂົ ້ ຖັງອາດຕ້ອງໄດ້ໃສ່
ຄວາມຈຸຂອງນ າເປ ້ ອນນ າ. 
 

ກະລຸນາຕິດຕ ່ ເຈົ ້ າໜ້າທ ່ ສາທາລະນະສຸກ
ໃນທ້ອງຖ່ິນຂອງທ່ານກ່ອນຈະຊ ້

ອຸປະກອນໃໝ່ ຫຼ  ຖັງເພ ່ ອໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າ
ຖັງດ່ັງກ່າວໄດ້ມາດຖານຕາມກົດລະບຽບ
ຄວາມສະອາດດ້ານອາຫານ. 

ລະບົບໜ່ວຍງານລ້າງມ ແບບເຄ ່ ອນທ ່ ພາຍໃຕ້
ເຄ ່ ອງຈັກແຮງດັນ  

ເອກະສານຂ ້ ມ ນຄວາມຈິ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 24 

ສິ ່ ງ ທ ່ ທ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮ ້ ກ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ   
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທ ່ ເກ ດຈາກອາຫານ 

OAR 333-150-0000, 

ພາກທ  5-203.11 
 

(A) ຍົກເວ້ັນທ ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ໃນ (B), 

(C), (D) ແລະ (E) ຂອງສ່ວນ
ນ ້ , ອ່າງລ້າງມ ຢ່າງນ້ອຍ 1 ອັນ 
ຫຼ  ຈ ານວນອ່າງລ້າງມ ທ ່
ຈ າເປັນສ າລັບຄວາມສະດວກ
ໃນການໃຊ້ຂອງພະນັກງານໃນ
ຂົງເຂດສະເພາະທ ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້
ພາຍໃຕ້ § 5-204.11, ຕ້ອງ
ໃຫ້ມ .  

(D) ສ າລັບໜ່ວຍງານອາຫານ
ເຄ ່ ອນທ : 

(1) ໜ່ວຍອາຫານເຄ ່ ອນທ ່ ປະເພດ 
II, III ແລະ IV ຕ້ອງມ ອ່າງລ້າງມ ; 

(2) ນອກເໜ ອຈາກວັກຍ່ອຍທ  
(1) ຂອງວັກນ ້ , ໜ່ວຍອາຫານ
ເຄ ່ ອນທ ່ ປະເພດII ແລະ III ທ ່ ໄດ້
ຮັບໃບອະນຸຍດກ່ອນວັນທ  4 
ເດ ອນກັນຍາ ປ  2012 ອາດຕ້ອງ
ໄດ້ມ ລະບົບອ່າງລ້າງມ ດ່ັງທ ່ ໄດ້
ອະທິ ບາຍໄວ້ໃນ (C) ຂອງສ່ວນນ ້
ຖ້າພາຍໃນວັນທ  1 ເດ ອນ 
ມັງກອນ, ປ  2018 ໜ່ວຍຕ່າງໆ
ຕ້ອງໄດ້ຍັກລະດັບເພ ່ ອໃຫ້ໄດ້ຕາມ
ເງ ່ ອນໄຂຂອງວັກ (D) (1). ຢ່າງ
ນ້ອຍຕ້ອງໃຫ້ມ ນ ້ າໄວ້ຈ ານວນຫ້າ
ກາລອນໃນເບ ້ ອງຕ້ົນສ າລັບການ
ລ້າງມ ໃນການເລ ່ ມວຽກຂອງແຕ່
ລະມ ້ . 

ເຫດຜົນດ້ານສາທາລະນະສຸກ: 
 

ການລ້າງມ ແມ່ນການປະຕິບັດທ ່

ສ າຄັນດ້ານສາທາລະນະສຸກທ ່

ສ າຄັນອ ກອັນໜ ່ ງໃນການ
ບ ລິ ການອາຫານ. ຖ້າສະຖານທ ່

ມ ແຮງດັນນ ້ າບ ່ ພຽງພ , ຈະເຮັດ
ໃຫ້ພະນັກງານປຸງແຕ່ງອາຫານຢ ່
ໜ່ວຍເຄ ່ ອນທ ່ ມ ຄວາມ
ຫຍຸ້ງຍາກໃນການລ້າງມ ໃຫ້
ພຽງພ ຕາມທ ່ ກ ານົດ.  

ເດ ອນ ທັນວາ ປ  2016 

ສະບ  

5 ກາລອນ  



ກົດລະບຽບທ ່ ໃຊ້ໄດ້, OAR 333-150-0000 
 

5-202.12 ອຸປະກອນລ້າງມ , ການຕິດຕ້ັງ. 

(A) ອ່າງລ້າງມ ຕ້ອງໄດ້ປະກອບເພ ່ ອໃຫ້ມ ນ ້ າທ ່ ມ ອຸນຫະພ ມຢ່າງນ້ອຍ 38C (100F) ຜ່ານຫົວວາວປະສົມ ຫຼ  ຫົວກັອກປະສົມ.Pf 

(B) ຫົວວາວທ ່ ປະສົມອາຍນ ້ າອາດຈະບ ່ ໄດ້ຖ ກນ າໃຊ້ຢ ່ ອ່າງລ້າງມ . 

(C) ຫົວກັອກນ ້ າທ ່ ປິ ດເອງ, ປິ ດຊ້າ, ຫຼ  ມ ຕົວເລກອາດເຮັດໃຫ້ກະແສນ ້ າຢ ່ ໄດ້ດົນເຖິງ 15 ວິ ນາທ ໂດຍບ ່ ຕ້ອງກົດຫົວວາວໃໝ່. 

 

5-205.11 ການນ າໃຊ້ອຸປະກອນອ່າງລ້າງມ . 

(A) ອຸປະກອນອ່າງລ້າງມ ຕ້ອງຢ ່ ໃນສະພາບດ ເພ ່ ອໃຫ້ສາມາດເຂົ ້ າເຖິງໄດ້ຕະຫຼອດເວລາສ າລັບພະນັກງານໃຊ້.Pf 

(B) ອຸປະກອນອ່າງລ້າງມ ອາດຈະບ ່ ໄດ້ຖ ກໃຊ້ເພ ່ ອຈຸດປະສົງອ ່ ນນອກເໜ ອຈາກການລ້າງມ . Pf 

 

5-305.11 ຂ ້ ກ ານົດຂອງລະບົບນ ້ າ. 

(A) ໜ່ວຍອາຫານເຄ ່ ອນທ ່ ປະເພດ IVຕ້ອງໃຫ້ມ ລະບົບນ ້ າແບບກະທັດຮັດທ ່ ມ ແຮງດັນ. ລະບົບຕ້ອງມ ຄວາມສາມາດພຽງພ 

ໃນການປ່ອຍນ ້ າຮອດ ແລະ ນ ້ າເຢັນສ າລັບການກະກຽມອາຫານ, ລ້າງອຸປະກອນ, ແລະ ລ້າງມ , ແລະ ໄດ້ຕາມຂ ້ ກ ານົດຂອງ

ກົດລະບຽບເຫ່ົຼານ ້ . ສິ່ ງນ ້ ຕ້ອງປະກອບມ ນ ້ າຢ່າງນ້ອຍຫ້າກາລອນສ າລັບລ້າງມ  ແລະ 30 ກາລອນ ຫຼ  ສອງເທ່ົາຂອງອ່າງລ້າງມ 

ທັງສາມ, ອັນໃດກ ່ ໄດ້ທ ່ ໃຫຍ່ກວ່າ, ເພ ່ ອໃຫ້ມ ນ ້ າລ້າງ.P 

(B) ໜ່ວຍອາຫານເຄ ່ ອນທ ່ ປະເພດ II ແລະ III ຕ້ອງໃຫ້ມ ນ ້ າໃຊ້ທ ່ ພຽງພ ໃນການກະກຽມອາຫານ, ລ້າງມ , ລ້າງອຸປະກອນ ຫຼ  

ອ ່ ນໆຕາມທ ່ ກ ານົດໄວ້ໃນກົດລະບຽບເຫ່ົຼານ ້ . ຖ້າການລ້າງອຸປະກອນໄດ້ເຮັດຢ ່ ໃນໜ່ວຍ, ຕ້ອງໃຫ້ມ ນ ້ າຢ່າງນ້ອຍ 30 ກາລອນ 

ຫຼ  ປະບິ ມານສອງເທ່ົາຂອງອ່າງນ ້ າທັງສາມ, ອັນໃດກ ່ ໄດ້ທ ່ ໃຫຍ່ກວ່າ, ຂອງນ ້ າເພ ່ ອໃຫ້ໄດ້ຕາມຈຸດປະສົງນ ້ . ຢ່າງນ້ອຍຕ້ອງໃຫ້ມ 

ນ ້ າຫ້າກາລອນສ າລັບລ້າງມ .P 

(C) ຍົກເວ້ັນການລ້າງມ ທ ່ ມ ໃຫ້ວັກຍ່ອຍ5-203.11(D)(2), ໜ່ວຍອາຫານເຄ ່ ອນທ ່ ທັງໝົດຕ້ອງໄດ້ອອກແບບຖັງນ ້ າ ແລະ ຖັງ

ນ ້ າເສຍຂະໜາດນ້ອຍໃຫ້ຢ ່ ໃນໜ່ວຍ. ໜ່ວຍເຄ ່ ອນທ ່ ອາດຈະເຊ ່ ອມຕ ່ ນ າ ແລະ ທ ່ ນ ້ າຖ້າມ ຢ ່ ໃນເຂດທ ່ ດ າເນ ນກິດຈະກ າ, ເຖິງ

ຢ່າງໃດກ ່ ຕາມ, ຖັງນ ້ າຕ້ອງຢ ່ ໃນໜ່ວຍຕະຫຼອດເວລາ. Pf 

 

5-401.11 ຄວາມຈຸ ແລະ ການລະບາຍ. 

ທ ່ ນ ້ າທ ່ ຕ ່ ກັບຖັງນ ້ າໃນຮ້ານອາຫານເຄ ່ ອນທ ່ ຕ້ອງມ : 

(A) ຄວາມຈຸ 15 ເປ ເຊັນຫຼາຍກວ່າຖັງນ ້ າ; ແລະ 

(B) ເຮັດໃຫ້ລາດອຽງຫາທ ່ ລະບາຍນ ້ າເຊິ່ ງໃຫ້ມ ຂະໜາດ 25 ມມ (1ນິ ້ ວ) ພາຍໃນ ຫຼ  ໃຫຍ່ກວ່າ, ປະກອບກັບວາວປິ ດ. 

 

5-103.12 ແຮງດັນ. 

ແຮງດັນນ ້ າຕ້ອງໃຫ້ມ ກັບທຸກໆອຸປະກອນທ ່ ນ ້ າ, ແລະ ອຸປະກອນທ ່ ບ ່ ແມ່ນອາຫານທ ່ ຈ າເປັນ 

ໃນການໃຊ້ນ ້ າ.Pf 


