
ການຜະລິ ດສົດແມ່ນມີ ຄວາມສ າຄັນ
ເພ່ີມເຕີ ມສ າລັບອາຫານເພ ່ ອສຸຂະພາບ. 
ເຖິງຢ່າງໃດກ ່ ຕາມ, ບາງຜະລິ ດພັນ, 
ລວມເຖິງຖ່ົວງອກ, ແມ່ນມີ ຄວາມເປັນ
ໄປໄດ້ທີ່ ຈະພາໃຫ້ເກີດພະຍາດໃນ
ອາຫານ. ຖ່ົວງອກດິ ບ ແລະ ປຸງບ ່ ສຸກດີ , 
ໂດຍສະເພາະແມ່ນໜ ່  ອາລຟາຟາ, ໜ ່
ຕ້ົນຖ່ົວໂຄລເວີ  ແລະ ໜ ່ ຕ້ົນຖ່ົວເຫ  ອງ, 
ມີ ຄວາມກ່ຽວຂ້ອງກັບການລະບາດຂອງ
ພະຍາດທີ່ ເກີດຈາກອາຫານຫ າຍໆຄ້ັງ. 
ເຊ ້ ອຈຸລະຊີ ບທີ່ ຢ ່ ໃນແກ່ນແລ້ວ ຫ   ນ າ
ເຂົ ້ າມາລະຫວ່າງຂ້ັນຕອນຂອງການ
ບັງຄັບແຕກໜ ່ ສາມາດເຕີ ບໂຕໄດ້ຢ່າງ
ໄວວາໃນຊ່ວງຂອງການແຕກໜ ່  ແລະ 
ເປັນໜ ່ . ຍ້ອນສິ່ ງນີ ້ , ຈ ່ ງຈ າເປັນໃຫ້ມີ
ເອກະສານກ າກັບ ແລະ ແຜນ HACCP 
ໃນການເພາະແກ່ນ ຫ   ຖ່ົວໃນ
ສະພາບແວດລ້ອມຂອງຮ້ານ
ອາຫານ. 
 
ຖ່ົວໜ ່ ແມ່ນໄດ້ຖ ກນິ ຍາມວ່າເປັນ 
ຮ ບແບບການເພາະເຊ ້ ອຂອງແກ່ນ
ພັນ ແລະ ຖ່ົວ. ຕົວຢ່າງຂອງ 
ຖ່ົວງອກລວມມີ : 

• ແກ່ນ ອາລຟາຟາ (Alfalfa) 
• ຕ້ົນຖ່ົວໂຄລເວີ  (Clover) 
• ແກ່ນຕາເວັນ 
• ຜັກກະລ າດອກດຽວ 
• ແກ່ນຜັກກາດ 
• ຫົວຜັກກາດ 
• ກະທຽມ 
• ຜັກຊີ  
• ຖ່ົວຂຽວ 
• ຖ່ົວແດງ/ຖ່ົວແຮ/ຖ່ົວຂາວ 
• ຖ່ົວເຫ  ອງ 
• ທັນຍະພ ດ (ຫຍ້າປະເພດແປ້ງ) 

 
ຍັງບ ່ ມີ ການປິ່ ນປົວສະເພາະທາງທີ່

ສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າສາມາດຫ ຸ ດຜ່ອນ

ເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະຊີ ບໃນແກ່ນຜັກ ຫ   ໜ ່
ທີ່ ເຮັດໃຫ້ເກີດພະຍາດຈາກອາຫານໂດຍ
ບ ່ ມີ ຜົນກະທົບຕ ່ ການແຕກໜ ່  ແລະ 
ການສ້າງຜົນຜະລິ ດ. 
 
ດ່ັງນ້ັນ, ຕ້ອງໄດ້ມີ ມາດຕະການປ້ອງກັນ
ລ່ວງໜ້າເພ ່ ອປ້ອງກັນລະດັບການເກີດ
ແບັກທີ ເຣຍທີ່ ສ ງຈາກການຈະເລີ ນເຕີ ບ
ໂຕຂອງແກ່ນ ຫ   ໜ ່ . ນ າໃຊ້ “ການ
ປະຕິບັດທີ່ ດີ ” ຂອງອຸດສາຫະກ າຖ່ົວໜ ່ ຈະ
ຊ່ວຍໃຫ້ຮັບປະກັນວ່າມີ ຄວາມປອດໄພ 
ແລະ ເປັນຜະລິ ດພັນທີ່ ດີ ຕ ່ ສຸຂະພາບ. 
ການປະຕິບັດທີ່ ດີ ດ່ັງກ່າວສາມາດເບິ່ ງໄດ້
ທີ່ : http://www.fda.gov/Food/
FoodSafety/RetailFoodProtection/
ucm078758.htm. 

 
ຂ ້ ມ ນເພ່ີມເຕີ ມສາມາດເບິ່ ງໄດ້ທີ່ ເວັບໄຊ້
ຂອງ FDA ທີ່  http://www.fda.gov, ໂດຍ
ກົດທີ່  “ຖ່ົວໜ ່ ” ຢ ່ ບ່ອນຊອກຫາ ຫ   ຢ ່ ທີ່

ເວັບໄຊ້ຂອງ OHA ທີ່ : http://
public.health.oregon.gov/
HealthyEnvironments/FoodSafety/
Pages/variance.aspx. 

ໜ ່ ຖ່ົວເຫ  ອງ ແລະ ແກ່ນ ອາລຟາຟາ ແມ່ນ
ຖ ກນ າໃຊ້ຢ່າງແຜ່ຫ າຍໃນຮ້ານອາຫານ. 

ເມັດພ ດງອກ ຫ   ຖ່ົວງອກ  

ເອກະສານຂ ້ ມ ນຄວາມຈີ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 14 
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ  

OAR 333-150-0000,  

ພາກທີ  3-502.11 

ຮ້ານທີ່ ດ າເນີ ນກິດຈະການປຸງ

ແຕ່ງອາຫານຕ້ອງມີ ໃບກ າກັບ

ເອກະສານຈາກເຈົ ້ າໜ້າທີ່

ກວດກາດ່ັງທີ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນ § 

8-103.10 ແລະ ພາຍໃຕ້ § 8-

103.11 ກ່ອນ: Pf 

(H) ເມັດພ ດງອກ ຫ   

ຖ່ົວງອກ. Pf  

ເຫດຜົນດ້ານ

ສາທາລະນະສຸກ: 

ນັບແຕ່ປີ  1995, ໜ ່ ແກ່ນຜັກດິ ບ
ໄດ້ຖ ກຮັບຮ ້ ວ່າເປັນແຫ ່ ງການ
ການເກີດພະຍາດທີ່ ມາຈາກ
ອາຫານໃນສະຫະລັດ. FDA ແລະ 
CDC ໄດ້ອອກຄ າແນະນ າສ າລັບຜ ້
ທີ່ ມີ ຄວາມສ່ຽງຕ ່ ພະຍາດທີ່ ເກີດ
ຈາກອາຫານຄວນຫ ີ ກລ້ຽງການ
ກິນໜ ່  ອາລຟາຟາ ດິ ບ ຈົນກວ່າ
ວິ ທີ ການສ ບສວນໄດ້ຮັບການ
ປັບປຸງກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພໃນ
ການບ ລິ ໂພກຜະລິ ດພັນດ່ັງກ່າວ. 

ຍ້ອນວ່າບ ່ ມີ ການຄ້ົນພົບການ
ຮັກສາສະເພາະທາງໃນການກ າຈັດ
ເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະຊີ ບ, FDA 
ແນະນ າວ່າໃຫ້ມີ ການທົບສອບ
ດ້ານຈຸລະຊີ ບຂອງລະບົບນ ້ າທີ່ ໃຊ້. 
ການຢ ນຢັນການທົດສອບສາມາດ
ດ າເນີ ນໄດ້ກັບສະຖານທີ່ ຮ້ານ
ອາຫານຖ້າມີ ເຄ ່ ອງມ ພຽງພ  ແລະ 
ພະນັກງານທີ່ ຜ່ານຄຸນນະວຸດ ຫ   
ຫ້ອງປະຕິບັດການສ່ວນບຸກຄົນທີ່

ສາມາດວ່າຈ້າງໃຫ້ດ າເນີ ນການທົດ
ສອບທີ່ ຈ າເປັນ. ການຮັກສາແກ່ນ
ຜັກທີ່ ຕິດເຊ ້ ອລວມທັງການທົດ
ສອບຈຸລະຊີ ບຫ ຸ ດຜ່ອນຄວາມເປັນ
ໄປໄດ້ໃນຜະລິ ດພັນທີ່ ມີ ການເຈ ອ
ປົນທີ່ ຈະຖ ກຈ າໜ່າຍ. ການທົດ
ສອບຕ້ອງໄດ້ເຮັດສ າລັບບັນຫາ
ເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະໂລກທັງຊະນິ ດ, 
E. coli O157:H7 ແລະ Salmo-
nella. 

ເດ ອນພະຈິ ກ ປີ  2014  
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