
ທ່ານໄດ້ມີ ນະໂຍບາຍກ່ຽວກັບພະນັກງານ
ປ່ວຍທີ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນ ຫ ຼື  
ບອກເລ ່ າຫ ຼື ບ ່ ? ຖ້າບ ່ ມີ , ທ່ານຕ້ອງມີ ສ ່ ງ
ດ່ັງກ່າວເພຼື່ ອປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີດຈາກ
ອາຫານທີ່ ກ່ຽວຂ້ອງກັບການປ ນເປຼື ້ ອນ
ຈາກພະນັກງານທີ່ ປ່ວຍ ຫ ຼື  ຕ ດເຊຼື ້ ອ
ພະຍາດທີ່ ເກີດຈາກອາຫານ. ຜ ້ ທີ່

ຮັບຜ ດຊອບ ແລະ ພະນັກງານປຸງ
ແຕ່ງອາຫານຕ້ອງມີ ຄວາມຮ ້ ກ່ຽວກັບ
ນະໂຍບາຍພະນັກງານປ່ວຍ ແລະ 
ສາມາດໃຫ້ຂ ້ ມ ນເມຼື່ ອຜ ້ ຄຸ້ມຄອງ
ສະຖານທີ່  ຫ ຼື  ເຈ ້ າໜ້າທີ່ ສ າພາດ. 
 
ນະໂຍບາຍສ າລັບພະນັກງານປ່ວຍທີ່ ດີ
ປະກອບມີ ສາມພາກສ່ວນ: 
1. ການບ ລ ຫານມີ ໜ້າທີ່ ແຈ້ງ

ພະນັກງານກ່ຽວກັບນະໂຍບາຍ
ສ າລັບພະນັກງານປ່ວຍ ແລະ ອ ບຮ ມ
ໃຫ້ແກ່ພະນັກງານກ່ຽວກັບອາການ 
ແລະ ການປ່ວຍ. 

2. ພະນັກງານຄວນຈຼື່ ອາການຂອງ
ພະຍາດທີ່ ເກີດຈາກອາຫານ ແລະ ຮ ້
ວ່າເປັນຄວາມຮັບຜ ດຊອບຂອງຕ ນ
ໃນການລາຍງານໃຫ້ຄະນະບ ລ ຫານ
ຖ້າບຸກຄ ນນ້ັນມີ ອາການດ່ັງທີ່ ມີ ດ່ັງຕ ່
ໄປນີ ້ . 

3. ແຜນການບ ລ ຫານເພຼື່ ອຈ າກັດ ຫ ຼື  ບ ່
ໃຫ້ມີ ການລວມເອ າພະນັກງານທີ່ ມີ
ອາການ, ໄດ້ຮັບການວ ນ ດໄສ, ຫ ຼື  
ສ າຜັດກັບ, ພະຍາດທີ່ ເກີດຈາກ
ອາຫານ. 

 
ອາການຂອງພະຍາດທີ່ ເກີດຈາກອາຫານ
ແມ່ນມີ ດ່ັງຕ ່ ໄປນີ ້ : 

• ຖອກທ້ອງ 
• ຮາກ 
• ເຈັບຄ ພ້ອມກັບມີ ໄຂ້ 
• ອ່ອນເພາຍ (ຕາ ແລະ ຜ ວເຫ ຼື ອງ) 
• ບາດແຜຕ ດເຊຼື ້ ອ ຫ ຼື  ມີ ຮອຍໄໝ້ຢ ່

ມຼື  ຫ ຼື  ແຂນ 
ພະນັກງານອາດຈະບ ່ ກັບມາເຮັດວຽກ

ພາຍໃນຢ່າງນ້ອຍ 24 ຊ ່ ວໂມງ ພາຍຫ ັ ງ
ຈາກອາການອາຈຽນ, ຖອກທ້ອງ ຫ ຼື  ໄຂ້
ພ້ອມມີ ການເຈັບຄ ຫາຍດີ . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ບ ່ ລວມເອ າ ຫ ຼື  ຫາບ ່ ໃຫ້ພະນັກງານຈາກ
ການບ ລ ການອາຫານ, ຖ້າໄດ້ຮັບການ
ວ ນ ດໄສດ່ັງຕ ່ ໄປນີ ້ : 
• E.coli O157:H7 
• ເຊຼື ້ ອຈຸລະຊີ ບປະເພດ Salmonella 

typhi 
• ເຊຼື ້ ອຈຸລະຊີ ບ Shigella 
• ໄວຣັສຕັບອັກເສບຊະນ ດ A 
• ເຊຼື ້ ອຈຸລະຊີ ບແຊນດ່ຽວ Norovirus 
 
ສາມາດເບ ່ ງຂ ້ ມ ນເພ່ີມເຕີ ມໄດ້ທີ່ :  
http://www.fda.gov/food/
guidanceregulation/
retailfoodprotection/
industryandregulatoryassistance-
andtrainingresources/
ucm266434.htm; ລະຫັດອາຫານ ປີ  
2009 FDA, ເອກະສານຊ້ອນທ້າຍທີ  7 ; 
ໂດຍການຕ ດຕ ່ ພະແນກສາທາລະນະສຸກ
ໃນພຼື ້ ນທີ່ ຂອງທ່ານ. 

ຫ າຍຄ ນໃຊ້ຄ າວ່າ ‘ໄຂ້ກະເພາະ’ ເພຼື ່ ອພັນລະ
ນາກ່ຽວກັບອາການຂອງເຂ າເຈ ້ າ 

ນະໂນບາຍການເຈັບປ່ວຍຂອງພະນັກງານ  

ເອກະສານຂ ້ ມ ນຄວາມຈ ງຂອງກ ດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 5 

ສ ່ ງ ທີ ່ ທ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮ ້ ກ່ ຽ ວ ກັ ບ ກ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ   

WWW .H E AL THOR E GON .OR G /

FOOD S A FE TY  

ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ  

OAR 333-150-0000, ພາກ
ທີ  2-201.11-13 

2-201.11  
ຄວາມຮັບຜ ດຊອບຂອງຜ ້ ທີ່ ຖຼື ໃບອະນຸຍາດ 
ແລະ ຜ ້ ຮັບຜ ດຊອບ 
 
2-201.12 ການບ ່ ລວມເອ າ ແລະ ຂ ້ ຫ້າມ
ຕ່າງໆ 
ຜ ້ ທີ່ ຮັບຜ ດຊອບຕ້ອງຍ ກເວ້ັນ ຫ ຼື  ຈ າກັດ
ພະນັກງານປຸງແຕ່ງອາຫານ: 
(A) ຍ ກເວ້ັນເມຼື່ ອອາການແມ່ນມາຈາກ
ສະພາບທີ່ ບ ່ ແມ່ນການຕ ດເຊຼື ້ ອ, ບ ່ ລວມ
ເອ າພະນັກງານປຸງແຕ່ງອາຫານທີ່ ມີ
ສັນຍານ ຫ ຼື  ອາການດ່ັງຕ ່ ໄປນີ ້ : 
(1) ຮາກ;P 
(2) ຖອກທ້ອງ;P 
(3) ເຈັບຄ ພ້ອມກັບມີ ໄຂ້;P ຫ ຼື  
(4) ອ່ອນເພຍ.P 
(B) ບ ່ ລວມເຖ ງ ຫ ຼື  ຫ້າມ ພະນັກງານປຸງ
ແຕ່ງອາຫານທີ່ ມີ ບາດແຜທີ່ ມີ ນ ້ າໜອງທີ່

ເປີ ດ ຫ ຼື  ໄຫ  ແລະ ແມ່ນ: 
(1) ຢ ່ ບ ລ ເວນມຼື  ຫ ຼື  ຂ ້ ມຼື , ຍ ກເວ້ັນແຕ່ມີ
ອຸປະກອນປ້ອງກັນທີ່ ແໜ້ນໜາເພຼື່ ອປ້ອງ
ກັນບາດແຜ ແລະ ການນ າໃຊ້ຖ ງມຼື ແມ່ນ
ສວມໃສ່ຄຸມອຸປະກອນນ້ັນ;P 
(2) ສ່ວນແຂນທີ່ ບ ່ ມີ ອຸປະກອນປ້ອງກັນ, 
ຍ ກເວ້ັນແຕ່ບາດແຜແມ່ນໄດ້ຮັບການປ ກ
ປ ດດ້ວຍອຸປະກອນທີ່ ແໜ້ນໜາ; P ຫ ຼື  
(3) ສ່ວນຕ່າງໆຂອງຮ່າງກາຍ, ຍ ກເວ້ັນ
ບາດແຜໄດ້ຮັບການປ ກປ ດດ້ວຍ
ຜ້າພັນບາດທີ່ ຢຼື ດຍຸ່ນ, ແໜ້ນ.P 
(C) ບ ່ ລວມເຖ ງພະນັກງານປຸງ
ແຕ່ງອາຫານຖ້າເຂ າເຈ ້ າແມ່ນໄດ້ຖຼື ກວ ນ ດ
ໄສໂດຍມທ່ານໝ  ຫ ຼື  ກ່ຽວກັບ: 
(1) ເຊຼື ້ ອຈຸລະໂຣກແຊນດ່ຽວ Norovirus;P 

(2) ເຊຼື ້ ອຈຸລະໂຣກຕັບອັກເສບຊະນ ດ A;P 
(3) ຈຸລະຊີ ບ spp.;P 
(4) ເຊຼື ້ ອຈຸລະຊີ ບ Enterohemorrhagic ຫ ຼື  
Shiga Toxin-Producing E. coli;P ຫ ຼື   
(5) ຈຸລະຊີ ບປະເພດ Salmonella Typhi.P 

 
2-201.13 ການຍ ກເລີ ກການບ ່ ລວມເອ າ 
ແລະ ການຫ້າມ 

ເຫດຜ ນດ້ານສາທາລະນະສຸກ: 
ການເຈັບເປັນຫ າຍອັນທີ່ ກ ່ ໃຫ້ເກີດການ

ຖອກທ້ອງ ຫ ຼື  ການອາຈຽນ ແມ່ນເກີດມາ

ຈາກພະນັກງານປຸງແຕ່ງອາຫານທີ່ ປ່ວຍສ ່
ລ ກຄ້າ. ການບ ່ ລວມເອ າ ຫ ຼື  ການຫ້າມ

ພະນັກງານຜ ້ ທີ່ ບ ່ ສະບາຍຈາກການເຮັດ

ວຽກກັບອາຫານແມ່ນໜ ່ ງໃນປັດໃຈທີ່

ສ າຄັນໃນການປ້ອງການພະຍາດທີ່ ເກີດ

ຈາກອາຫານທີ່ ເກີດຢ ່ ໃນສະຖານທີ່ ຂອງ

ທ່ານ. ປັດໃຈສ າຄັນທີ່ ສ າຄັນອີ ກສອງອັນ

ແມ່ນການລ້າງມຼື ທີ່ ຖຼື ກຕ້ອງ ແລະ ການບ ່ ສ າ

ພັດກັບອາຫານທີ່ ພ້ອມຮັບປະທານໂດຍກ ງ. 
ເດຼື ອນ ພະຈ ກ ປີ  2014  


