
ຫຼາຍບ່ອນປຸງອາຫານບາງສ່ວນໄວ້ລ່ວງ
ໜ້າເພ ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມໄວຂ ້ ນໃນແຕ່ລະການ
ສ່ັງອາຫານໃນເວລາບໍ ລິ ການ. ນີ ້ ເປັນສິ່ ງ
ທີ່ ປົກະຕິຂອງຜ ້ ປຸງອາການ, ຜ ້ ທີ່  
“ໝາຍ”ໄກ່ ຫຼ  ຊີ ້ ນສະເຕັກ ເລ ້ ອຍໆເມ ່ ອປີ ້ ງ
ກ່ອນການເລີ່ ມງານ ແລະ ສໍ າເລັດຂ້ັນ
ຕອນການປຸງແຕ່ງກັບທີ່ . ຂ້ັນຕອນນີ ້ ອາດ
ເອີ ້ ນວ່າ ‘ລວກ’ ຫຼ  ‘ປຸງລ່ວງໜ້າ’. 
 
ການປຸງແຕ່ງທີ່ ບໍ່ ຕ່ໍເນ ່ ອງແມ່ນການປຸງ
ແຕ່ງອາຫານໃນຮ້ານອາຫານທີ່ ນໍ າໃຊ້ຂ້ັນ
ຕອນທີ່ ໃຊ້ຄວາມຮ້ອນເບ ້ ອງຕ້ົນເພ ່ ອ
ຕ້ັງໃຈພັກໄວ້ເພ ່ ອໃຫ້ອາຫານເຢັນລົງ ແລະ 
ເກັບໄວ້ເພ ່ ອປຸງແຕ່ງພາຍຫັຼງກ່ອນການ
ຈໍ າໜ່າຍ ຫຼ  ບໍ ລິ ການ. ການປຸງແບບບໍ່ ຕ່ໍ
ເນ ່ ອງບໍ່ ໄດ້ລວມເອົ າຂ້ັນຕອນການປຸງ
ທີ່ ຫຍຸດຊ່ົວຄາວ ຫຼ  ເຮັດໃຫ້ການປຸງ
ແບບຕ່ໍເນ ່ ອງຊ້າລົງ, ເຊັ່ ນ ການອົບ
ໄກ່ງວງ. 
 
ການຈັດເກັບອາຫານທີ່ ປຸງແລ້ວບາງ
ສ່ວນທີ່ ເປັນຊີ ້ ນຈາກສັດແມ່ນມີ ຄວາມ
ຄ ກັນກັບຜະລິ ດພັນດິ ບຍ້ອນວ່າມັນຍັງ
ຕ້ອງໄດ້ປຸງເພ່ີມເຕີ ມເພ ່ ອໃຫ້ໄດ້
ອຸນຫະພ ມການປຸງແຕ່ງທີ່ ຖ ກຕ້ອງທີ່

ໄດ້ຂຽນໄວ້ໃນກົດລະບຽບ (ເວ້ັນແຕ່ມີ
ການແນະນໍ າຜ ້ ບໍ ລິ ໂພກ) ແລະ ໝາຍ
ວັນທີ  ອາດບໍ່ ຈໍ າເປັນ. 
 
ສະຖານທີ່ ຕ້ອງໄດ້ຮັບການອະນຸມັດຂ້ັນ
ຕອນທີ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນຈາກເຈົ ້ າ
ໜ້າທີ່ ກວດກາ 
 
ຂ້ັນຕອນຂອງອາຫານແຕ່ລະປະເພດ: 
• ຕ້ອງມີ ຂ້ັນຕອນການໃຊ້ຄວາມຮ້ອນ

ເບ ້ ອງຕ້ົນທີ່ ບໍ່ ເກີນໄລຍະເວລາຫົກສິ ບ
ນາທີ  

• ທັນທີ ພາຍຫັຼງຈາກການໃຊ້ຄວາມ
ຮ້ອນເບ ້ ອງຕ້ົນ, ປ່ອຍໃຫ້ເຢັນຕາມ
ເວລາ ແລະ ອຸນຫະພ ມທີ່ ໄດ້ກໍານົດ 

 

• ພາຍຫັຼງທີ່ ເຢັນລົງ, ໃຫ້ແຊ່ແຂງ ຫຼ  
ເຢັນ 

• ຕ້ອງປຸງແຕ່ງໂດຍນໍ າໃຊ້ຂ້ັນຕອນທີ່ ໃຊ້
ຄວາມຮ້ອນເຂົ ້ າເຖິງທຸກສ່ວນຂອງ
ອາຫານຕາມອຸນຫະພ ມ ແລະ ເວລາທີ່

ກົງກັບ 3-401.11 
• ຫັຼງຈາກນ້ັນອີ ງຕາມ 3501.14(A) ຫຼ  

ຄວາມຮ້ອນທີ່ ຫຼາຍກວ່າ 135F, ໃຫ້
ບໍ ລິ ການທັນທີ , ຫຼ  ເກັບໄວ້ໂດຍອີ ງ
ຕາມເວລາທີ່ ລະບຸໂດຍການຄວາມຄຸມ
ຂອງສາທາລະນະສຸກ 

 
ຂ້ັນຕອນທີ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນຕ້ອງ: 
• ອະທິບາຍສິ່ ງຈໍ າເປັນໃນການຕິດຕາມ/

ບັນທ ກ ແລະ ສິ່ ງທີ່ ຕ້ອງເຮັດຖ້າບໍ່ ເປັນ
ໄປຕາມເງ ່ ອນໄຂທີ່ ກໍານົດໄວ້;  

 
 
 

• ອະທິບາຍວິ ທີ ການ, ພາຍຫັຼງຈາກການ
ໃຊ້ຄວາມຮ້ອນ, ແຕ່ກ່ອນສໍ າເລັດ
ການປຸງແຕ່ງ, ຕ້ອງໄດ້ໝາຍ ຫຼ  
ກໍານົດເປັນອາຫານທີ່ ຕ້ອງໄດ້ປຸງອີ ກ
ກ່ອນຈໍ າໜ່າຍ ຫຼ  ບໍ ລິ ການ; ແລະ 

• ອະທິບາຍວ່າອາຫານໄດ້ຖ ກແຍກອອກ
ຈາກອາຫານທີ່ ພ້ອມຮັບປະທານ
ແນວໃດ. 

ປຸງອາຫານມັກຈະປຸງແຕ່ງຊີ ້ ນກ່ອນ 

ການປຸງແຕ່ງອາຫານແບບບໍ່ ຕ່ໍເນ ່ ອງຂອງ
ອາຫານທີ່ ມາຈາກຊີ ້ ນສັດດິ ບ  
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

OAR 333-150-0000, ພາກ

ທີ  3-401.14 
ອາຫານທີ່ ມາຈາກຊິ ້ ນສັດດິ ບທີ່ ປຸງແຕ່ງ
ດ້ວຍຂ້ັນຕອນການປຸງທີ່ ບໍ່ ຕ່ໍເນ ່ ອງຈະ
ຕ້ອງ: 
(A) ອີ ງຕາມຂ້ັນຕອນການໃຊ້ຄວາມຮ້ອນ
ເບ ້ ອງຕ້ົນທີ່ ບໍ່ ເກີນລະຫວ່າງຫົກນາທີ ; P 
(B) ຫຼາຍຫັຼງຈາກການໃຊ້ຄວາມຮ້ອນ
ເບ ້ ອງຕ້ົນ, ປ່ອຍໃຫ້ເຢັນລົງຕາມເວລາ 
ແລະ ອຸນຫະພ ມທີ່ ລະບຸໄວ້ສໍ າລັບການປຸງ
ແຕ່ງອາຫານທີ່ ອາດມີ ຄວາມເປັນ
ອັນຕະລາຍພາຍໃຕ 3-501.14 (A); P 

(C) ຫັຼງຈາກພັກໃຫ້ເຢັນ, ໃຫ້ເອົ າແຊ່ແຂງ 
ຫຼ  ເຢັນ, ດ່ັງທີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ພາຍໃຕ້ ອາຫານ
ທີ່ ອາດມີ ຄວາມອັນຕະລາຍ 3-501.16 (A)
(2); P 
(D) ກ່ອນການຈໍ າໜ່າຍ ຫຼ  ບໍ ລິ ການ, ປຸງ
ແຕ່ງດ້ວຍການນໍ າໃຊ້ຂ້ັນຕອນທີ່ ໃຊ້
ຄວາມຮອດໃຫ້ທ່ົວເຖິງທຸກສ່ວນຂອງ
ອາຫານທີ່ ອຸນຫະພ ມ ແລະ ເວລາທີ່ ໄດ້
ລະບຸກກັບຂ້ັນຕອນໃດໜ ່ ງອີ ງຕາມ
ອາຫານທີ່ ໄດ້ປຸງດ່ັງທີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ໃນ  
3-401.11. P 
(E) ເມ ່ ອເຢັນລົງຕາມເວລາ ແລະ ອຸນ 
ຫະພ ມຈາກເຄ ່ ອງວັດທີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ສໍ າລັບ
ອາຫານປຸງແຕ່ງທີ່ ອາດມີ ຄວາມເປັນ
ອັນຕະລາຍ ພາຍໃຕ້ 3-501.14 (A) ຖ້າບໍ່
ມີ ການຮັກສາຄວາມຮ້ອນດ່ັງທີ່ ລະບຸໄວ້
ພາຍໃຕ້ 3-501.16(A), ຕ້ອງໄດ້ບໍ ລິ ການ
ທັນທີ , ຫຼ  ຮັກສາໂດຍໃຊ້ເວລາທີ່ ສາທາລະ
ສຸກກໍານົດດ່ັງທີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ພາຍໃຕ້ § 3-
501.19 ພາຍຫັຼງສ າເລັດການປຸງແຕ່ງ; P 
ແລະ  
(F) ການກະກຽມ ແລະ ເກັບມ້ຽນ ອີ ງ
ຕາມຂ້ັນຕອນທີ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນດ່ັງ
ທີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ໃນຂໍ ້ ກໍານົດ. 

ເຫດຜົນດ້ານສາທາລະນະສຸກ: 
ຂ້ັນຕອນນີ ້ ແມ່ນເພ ່ ອແກ້ໄຂການ
ຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງເຊ ້ ອພະຍາດເຊັ່ ນ 
Clostridium perfringens ແລະ ເຊ ້ ອ
ພະຍາດຈຸລະໂຣກໃນຜັກເຊັ່ ນ Salmo-
nella. ຂ້ັນຕອນການໃຊ້ຄວາມຮ້ອນ
ເບ ້ ອງຕ້ົນບໍ່ ໄດ້ເຮັດໃຫ້ເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະ
ຊີ ບໝົດໄປໂດຍທັນທີ ແຕ່ສາມາດຫຸຼດ
ຈໍ ານວນຈຸລະຊີ ບໃນອາຫານທີ່ ເປັນຊີ ້ ນ
ສັດດິ ບລົງ. ຮ້ານຕ້ອງໄດ້ກໍານົດອາຫານ
ທີ່ ປຸງແຕ່ງເປັນບາງສ່ວນ ແລະ ປ່ອຍ
ໃຫ້ເຢັນລົງເພ ່ ອໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າ
ພະນັກງານບໍ່ ໄດ້ຈັບເອົ າອາຫານຜິດອັນ
ໂດຍສະເພາະອາຫານທີ່ ປຸງສຸກ ແລະ 
ພ້ອມຮັບປະທານ. 
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