
धेरैजसो खाद्य सेवा सञ्चालनहरू आफ्ना 
ग्राहक वा अन्य सुववधाहरूलाई बिक्रीका 
लागि अनुकूलन सस र ड्रसेसङहरू 
िोतलमा राख्नमा इच्छुक छन।् केही 
उदाहरणहरू घरमा िनाइएका हनी 
मस्टर्ड, सलाद ड्रसेसङ र िािेक्य ुसस 
हुन।् तपाईंको सुववधास्थलमा कुन ैपनन 
प्रकारको प्रक्रक्रया सुरु िनुडअनघ आफ्नो 
स्थानीय जनस्वास््य अगधकारीलाई 
सम्पकड  िनड सुननश्चचत रहनुहोस।्  

खुद्रा बिक्रीका लागि यी प्रकारका 
उत्पादनहरू उत्पादन िनड रेस्टुरेन्टमा 
तीनवटा ववकल्प छ:  

विकल्प #1:   

उत्पादनलाई फ्रिजमा राखिएको छ, 
हमेटिक रूपमा सिल लगाइएको छैन र  
7-टदनको शेल्फ-लाइफको लेबल 
लगाइएको छ  

1)  िोतल गचसो राखखएको छ र 7 ददन 
वा कम समय समयसम्मका लागि 41°F 

मुनन भण्र्ार िररएको छ र समनत गचन्ह 
लिाइएको छ भने अनुमनत ददइन्छ  

2)  अपरेटरले खुद्रा बिक्रीका लागि 
उत्पादनलाई सही तररकाले लेिल लिाउनु 
पछड। केचप जस्ता केही उत्पादनहरूमा 
पूरा िनुड पन ेपदहचानको मानक छ भन्न े
कुरा ध्यानमा राख्नुहोस।्  

3)  कुनै अनतररक्त ननयमन (सभन्नता, 
आदद...) आवचयक छैन  

 

 

 

विकल्प #2:    

उत्पादन गैर-िम्भावित हाननकारक  
(गैर-PHF) हो भनेर प्रयोगशाला परीक्षणद्िारा 
प्रदशशन गररएको छ, हमेटिक रूपमा सिल 
लगाइएको छैन र प्रयोगशाला-ननर्ाशररत प्रयोग-
समनत छ।  

1)  अपरेटरले उत्पादनलाई हमेदटक रूपमा 
ससल लिाउन िक्नुहुन्न र अनुमोददत खाद्य 
परीक्षण प्रयोिशालािाट उत्पादनको pH नमूना 
ननतजाहरू उपलब्ध िराउनुपछड र उत्पादन िैर
-PHF भएको देखाउने pH हुनुपछड।  

2)  एससर्युक्त खाद्य ननयमनहरूिाट 
िच्नका लागि, अपरेटरले सि ै
उत्पादनहरूलाई 41°F मुनन राख्नुपछड र 
'ररक्रिजेरेटेर् राख्नुहोस'् लेिल 
लिाउनुपछड।  

3)  अपरेटरले उत्पादनको शेल्फ 
लाइफ ननधाडरण िनड प्रयोिशालामा 
नमूना पेश िनुडपछड  

4)  उत्पादनलाई ववतरणका लागि 
सही तररकाले लेिल लिाइएको 
हुनुपछड। केही उत्पादनहरूमा पूरा िनुड 
पने पदहचानको मानक छ  

विकल्प #3:   

हमेटिक रूपमा सिल लगाइएको, शेल्फ-स्थिर 
उत्पादन  

1)  अपरेटरले प्रत्येक उत्पादनका लागि 
अनुमोददत खाद्य परीक्षण प्रयोिशालािाट pH 

र पानीका िनतववगध नमूना ननतजाहरू 
उपलब्ध िराउन आवचयक हुने छ  

2)  अपरेटरले रेससपी, प्रयोिशालाका ननतजा, 
प्रक्रक्रयाका चरणहरू र उत्पादनको नमूना 
मूल्याङ्कनका लागि प्रक्रक्रया प्रागधकरणलाई 
पठाउनुपछड  

 िि ्र ड्रसेिङहरू बोतलमा राख्न े 

खाद्य सदंहता त्य पाना #22 
त पा ईं ला ई  सं दह ता का  िा रे मा  के  था हा  हु नु प छड   

www.healtho regon.org

/foods afety  

खाद्यजन्य रोिको रोकथाम कायडक्रम  

3)  उत्पादनलाई एससर्युक्त खानाको  
रूपमा ननधाडरण िररएको छ भन ेअपरेटरले 
21CFR 114 अनुसार FDA सँि िेटर प्रोसेस 
कन्रोल स्कूल  सफलतापूवडक पूरा िरी 
आफ्नो प्रक्रक्रया ननधाडरण िनड र ODA लाई 
सम्पकड  िनड आवचयक हुन्छ।  

4) एससर्युक्त खाना होइन भन ेOHA लाई 
सभन्नता आवेदन र प्रयोिशालाका 
ननतजाहरू पेश िनुडहोस।्  

यसमा हाम्रो सभन्नता वेिपेजमा जानुहोस:् 
http://public.health.oregon.gov/
HealthyEnvironments/FoodSafety/
Pages/variance.aspx 

शेल्फ-स्थिर, हमेटिकल रूपमा सिल लगाइएका िि 
एसिडयुक्य िाना हुन िक्छ र िंघीय 
आिश्यकताहरूिँग िम्बस्न्र्त हुन िक्छ। 
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आफ्नो उत्पादन िनाउन र प्याकेज िनडका 
लागि इजाजतपत्र प्राप्त सह-प्याकर प्रयोि 
िनुड भनेको आफ्नो उत्पादनलाई खुद्रा 
बिक्रीका लागि तयार पाने द्रतु र सश्जलो 
तररका हो।  


