
ຮ້ານອາຫານແມ່ນມີ ຄວາມກ່ຽວຂ້ອງໂດຍ
ກົງ ແລະ ມີ ການທົດລອງ ກັບການກະກຽມ 
ແລະ ການປຸງແຕ່ງຫຼາຍໆຮູບແບບສ າລັບ
ລູກຄ້າ.  
ໃນນີ ້ ລວມເຖິງເຕັກນິ ກການກະກຽມ
ອາຫານທີ່ ບ ່ ໄດ້ເປັນໄປຕາມກົດລະບຽບ
ດ້ານສຸຂະອະນາໄມດ້ານອາຫານ. 
 
ຍ້ອນວ່າອັນຕະລາຍທີ່ ກ່ຽວຂ້ອງກັບ
ບາງປະເພດອາຫານ ແລະ ຂ້ັນຕອນ
ສະເພາະ, ຮ້ານອາຫານຕ້ອງນ າໃຊ້
ເອກະສານກ າກັບກ່ອນການເລີ່ ມ
ການປຸງແຕ່ງຕາມທີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ໃນ 
OAR 333-150-0000 ພາກທີ  3-
502.11. 
 
ຂະບວນການເຫ່ົຼານີ ້ ສະແດງໃຫ້ເຫັນ
ເຖິງຄວາມສ າຄັນຂອງຄວາມສ່ຽງ
ດ້ານສຸຂະພາບຖ້າສະຖານທີ່ ແມ່ນບ ່
ເປັນໄປຕາມຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນ
ການສະເພາະໃນແຕ່ລະຫຸ້ຼນຫ ່ ຂອງ
ຜະລິ ດພັນ. 
 
ບາງຕົວຢ່າງເຊັ່ ນ: 
• ການອົບຊີ ້ ນດ້ວຍເກືອນີ ໂຕຣ

ແຊນ 
• ການຮັກສາອາຫານດ້ວຍການຢ້າງໄຟ 
• ການຫຸ້ມຫ ່ ອາຫານປຸງສຸກດ້ວຍການ

ເຮັດສຸນຍາກາດ 
• ອາຫານທີ່ ໝັກໃຫ້ສ້ົມ 
• ເມັດພືດງອກ ຫຼື  ຖ່ົວງອກ ຢູ່ກັບທີ່  
 
ພວກເຮົ າມີ ຂ ້ ມູນໃຫ້ທາງອອນລາຍທີ່ : 
http://public.health.oregon.gov/
HealthyEnvironments/FoodSafety/
Pages/variance.aspx ເພ່ືອຊ່ວຍໃຫ້ຜູ້
ປະກອບການສາມາດຫາຂ ້ ມູນເພ່ີມເຕີ ມ 
ແລະ ສາມາດເລີ່ ມເບິ່ ງເອກະສານກ າກັບ
ຂ້ັນຕອນຕ່າງໆ.  

ສີ່ ງເຫ່ົຼານີ ້ ແມ່ນມີ ໄວ້ສ າລັບສະຖານທີ່ ທີ່

ສາມາດສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າກົດລະບຽບທີ່ ນ າ
ສະເໜີບ ່ ຮັບປະກັນພາລະຂອງການດ າເນີ ນ
ການ ແລະ ທາງເລື ອກຂອງເຂົ ້ າເຈົ ້ າທີ່ ຈະ
ສາມາດໃຫ້ການປົກປ້ອງດ້ານສາທາລະນະ
ສຸກທຽບເທົ່ າກັບ ຫຼື  ຫຼາຍກວ່າມາດຕະການ
ສ າລັບກົດລະບຽບທີ່ ມີ ຢູ່.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ໃບຄ າຮ້ອງກ່ຽວກັບເອກະສານກ າກັບທັງ
ໝົດຕ້ອງໄດ້ຮັບການອະນຸມັດກ່ອນທີ່ ຈະມີ
ການດ າເນີ ນຂ້ັນຕອນຕ່າງໆ. 

ໄສ້ກອກໝັກແຫ້ງກ ່ ແມ່ນໜ ່ ງໃນການອົບແຫ້ງ
ຊີ ້ ນທີ ່ ຕ້ອງມີ ເອກະສານກ າກັບ. 

ເອກະສານກ າກັບ  

ເອກະສານຂ ້ ມູນຄວາມຈິ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 3 

ສິ ່ ງ ທີ ່ ທ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮູ້ ກ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ   
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ  

OAR 333-150-0000, ພາກ
ທີ  3-502.11 

ຮ້ານທີ່ ດ າເນີ ນກິດຈະການກ່ຽວກັບ
ອາຫານຕ້ອງໄດ້ຂ ເອກະສານກ າກັບຈາກ
ເຈົ ້ າໜ້າທີ່ ກວດກາດ່ັງທີ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນ§ 
8103.10 ແລະ ພາຍໃຕ້ § 8-103.11 
ກ່ອນ: Pf 

(A) ອາຫານປະເພດຢ້າງທີ່ ເປັນວິ ທີ ການ
ຮັກສາອາຫານຫຼາຍກວ່າວິ ທີ ການເພ່ີມ
ລົດຊາດ; Pf 
(B) ການອົບແຫ້ງ; Pf 
(C) ນ າໃຊ້ວັດຖຸປຸງແຕ່ງອາຫານ ຫຼື  
ເພ່ີມອົງປະກອບ ເຊັ່ ນ ນ ້ າສ້ົມສາຍຊູ: Pf 
ອາຫານປະເພດຢ້າງທີ່ ເປັນວິ ທີ ການ
ຮັກສາອາຫານຫຼາຍກວ່າວິ ທີ ການເພ່ີມ
ລົດຊາດ; P fຫຼື  
ເປັນການຂ້ົວອາຫານເພ່ືອບ ່ ໃຫ້ມີ ຄວາມ
ອັນຕະລາຍ; Pf 
(D) ການຫຸ້ມຫ ່ ອາຫານໂດຍວິ ທີ ການລີ ດ
ອາກາດອອກຍົກເວ້ັນການສ້າງສານພິດ
ຈາກເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣຍປະເພດ Clostridi-
um botulinum ແລະ ການຈະເລີ ນເຕີບ
ໂຕຂອງເຊື ້ ອຣາປະເພດ Listeria mono-
cytogenes ແມ່ນສາມາດຄວບຄຸມໄດ້
ດ່ັງທີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ພາຍໃຕ້ § 3- 502.12; Pf 
(E) ການດ າເນີ ນລະບົບລ້ຽງຫອຍແຄນ
ທີ່ ຢູ່ໃນຕູ້ເພ່ືອກັກຂັງ ຫຼື  ສະແດງຫອຍ
ແຄນສ າລັບການບ ລິ ໂພກ;Pf 
(F) ການປຸງແຕ່ງສັດແບບດ້ັງເດີ ມແມ່ນ
ການນ າໃຊ້ແບບສ່ວນຕົວໃນຮູບແບບ
ອາຫານ ແລະ ບ ່ ໄດ້ໄວ້ສ າລັບຈ າໜ່າຍ ຫຼື  
ບ ລິ ການໃນຂະແໜງການອາຫານ; Pf 
(G) ການກະກຽມອາຫານດ້ວຍວິ ທີ ອື່ ນໆ
ແມ່ນຕ້ອງໄດ້ຮັບການກວດກາຈາກເຈົ ້ າ
ໜ້າທີ່ ເພ່ືອໃຫ້ມີ ເອກະສານກ າກັບ; Pf ຫຼື  
(H) ເມັດພືດງອກ ຫຼື  ຖ່ົວງອກ. Pf 

ເຫດຜົນດ້ານສາທາລະນະສຸກ: 
 
ການປຸງແຕ່ງອາຫານສະເພາະທີ່ ຕ້ອງ
ເອກະສານກ າກັບແມ່ນມີ ປະຫວັດທີ່ ສ່ົງ
ຜົນໃຫ້ມີ ການເຈັບເປັນທີ່ ເກີດຈາກ
ອາຫານຫຼາຍກວ່າຂ້ັນຕອນທ າມະດາ. 
ການດ າເນີ ນການປະເພດເຫ່ົຼານີ ້ ແມ່ນ
ຕ້ອງໃຫ້ມີ ຜູ້ຮັບຜິດຊອບ ແລະ 
ພະນັກງານໃນຂະແໜງອາຫານນ າໃຊ້
ອຸປະກອນພິເສດ ແລະ ຕ້ອງເຮັດດ້ວຍ
ຄວາມຊ ານານສະເພາະ. ຂ ້ ກ ານົດຂອງ
ເອກະສານກ າກັບແມ່ນໄດ້ອອກແບບມາ
ເພ່ືອໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າວິ ທີ ການທີ່ ຈະໃຊ້ໃນ
ການປຸງແຕ່ງອາການໄດ້ປະຕິບັດຢ່າງມີ
ຄວາມປອດໄພ. 

ເດື ອນ ຕຸລາ ປີ  2019 

ຄ າຮ້ອງສ າລັບເອກະສານ

ກ າກັບແມ່ນ $500 ຕ ່ ຂ້ັນ
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