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प्राक् कथन 
 

कोडेक्स एगलमेन्टेररयस कगमसनका अनसुार खाद्य पदाथग यदद स्वच्छ (Safe) छैन भने उक्त पदाथग खाद्य पदाथग होइन 
। त्यसैले खाद्य पदाथग हनुको लागि स्वच्छता सिैभन्दा महत्वपूणग मापदण्ड हो । खाद्य पदाथगको पररलस्ित प्रयोि 
िदाग मानव स्वास््यमा कुनै पगन षकगसमको नकारात्मक असर नहनुे प्रगतिद्धता नै खाद्य स्वच्छता हो । षवश् व स्वास््य 
सङ् िठनका अनसुार अस्वच्छ खानेकुरा खानाले झाडापखाला देस्ख क्यान्सरसम्म िरी २०० भन्दा िढी षकगसमका 
रोिहरु लाग्दछन ्। त्यसैिरी प्रत्येक १० व्यस्क्त मध्ये १ व्यस्क्त अस्वच्छ खानेकुरा खानाले गिरामी परररहेका हनु्छन ्
भने अस्वच्छ खानेकुराको कारण वाषिगक कररि ४ लाख २० हजार मागनसको मतृ्य ुभइरहेको हनु्छ । अस्वच्छ 
खानाका कारणले हनु ेरोिहरुले सिैभन्दा िेरै असर िालिागलका, िदृ्ध, िभगवती मषहला र रोि प्रगतरोिक िमता कम 
भएका व्यस्क्तहरुलाई िरेको पाइन्छ । अस्वच्छ खानेकुराका कारणले लाग् ने रोिको उपचारमा िेरै िनरार्ीको खचग 
भइरहेको हनु्छ भन ेयसको असर अन्तरागषिय व्यापारमा पगन पदगछ । त्यसैले खाद्य स्वच्छता सिै रािका लागि अत्यन्तै 
महत्वपूणग षविय हो । 

   खाद्य स्वच्छता सिैको सरोकारको षविय हो । यसको सगुनस्श् चतता िनगका लागि षकसान, उद्योिी, षवतरक, पसल 
सन्चालक, खाना तयार िने व्यस्क्त, उपभोक्ता लिायत सम्पूणग सरोकारवालाहरुको सहकायग आवश्यक हनु्छ । अको 
र्ब्दमा भन् न ु पदाग खाद्य स्वच्छताका लागि “आलीदेस्ख थालीसम्म” अथवा “िोठदेस्ख ओठसम्म” का सिै 
सरोकारवालाहरुको महत्वपूणग भगुमका रहन्छ । यसै सामषुहक सरोकारको षवियलाई महत्व ददिँदै जनु ७, २०२१ मा 
आजको स्वच्छ भोजन, भोलीको स्वच्छ स्जवन भन् ने गथमका साथ तेश्रो षवश् व खाद्य स्वच्छता ददवस मनाइिँदैछ । 

   खाद्य पदाथगहरुमा स्वच्छता गनयमन िनगका लागि नेपालमा खाद्य प्रषवगि तथा िणु गनयन्रण षवभाि र यस अन्तरित 
षवगभन् न कायागलयहरुको स्थापना भएको हो । यसै षवभािको पहलमा २४ जेठ, २०७८ तदनसुार जनु ७, २०२१ 
ितेका ददन षवगभन् न कायगक्रमहरुका साथ तेह्रौ राषिय खाद्य स्वच्छता ददवस मनाइिँदैछ । यसै क्रममा षवभाि मातहत 
रषह प्रदेर् नं. १ का १४ वटा स्जल्लामा खाद्य स्वच्छता गनयमन िने यस खाद्य प्रषवगि तथा िणु गनयन्रण कायागलय, 
गिराटनिरले पगन खाद्य स्वच्छता ददवस मनाउन ेकायगक्रम रहेको छ । सोही क्रममा होटेल, रेषु्टरेन्ट, भोजनालय 
लिायतका खाद्य व्यवसायहरुमा खाद्य स्वच्छता कायम राख् नका लागि उपयोिी हनु ेउद्दशे्यले यो मािगदर्गन पसु्स्तका 
तयार िररएको छ ।  

   कोगभड-१९ महामारीका कारण उत्पन् न षविम पररस्स्थले सम्पूणग व्यवसायहरुलाई असर िरेको छ । खाद्य 
व्यवसायहरुको िेरमा होटल तथा रेषु्टरेन्ट व्यवसायमा सिैभन्दा िढी असर परेको छ । आम उपभोक्ताहरु होटल 
तथा रेषु्टरेन्टहरुमा तयार िररएका खानेकुराहरु खान छोगडरहेका छन ्। यस्तो स्स्थगतमा यस षकगसमका व्यवसायहरु 
प्रगत आम उपभोक्ताको षवश् वास िढाउनका लागि खाद्य स्वच्छताको प्रत्याभगूत ददलाउन आवश्यक हनु्छ । सोही 
प्रयोजनका लागि उपयोिी हनु ेउद्देश्यले “खाद्य स्वच्छताको आिारमा होटेल रेषु्टरेन्ट स्तरीकरण िने सम्िन्िी गनदेस्र्का, 
२०७४” का स्तरीकरण चेकगलस्टहरुका आिारमा यो पसु्स्तका तयार िररएको छ । 

   अन्त्यमा, यस पसु्स्तका तयार िनगका लागि सहयोि िनुगहनु े सम्पूणग यस कायागलय तथा गडगभजन कायागलयका 
कमगचारीहरुलाई िन्यवाद व्यक्त िदगछु । साथै गनरन्तर रुपमा मािगगनदेर्न तथा सहयोि िनुगहनु ेखाद्य प्रषवगि तथा 
िणु गनयन्रण षवभािका महागनदेर्कज्य,ु उपमहागनदेर्कज्य,ु िररष्ठ खाद्य अनसुन्िान अगिकृतज्यहुरु प्रगत हाददगक आभार 
व्यक्त िदगछु । 

(जेठ, २०७८) 

राज कुमार ररजाल 

  कायागलय प्रमखु
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होटल तथा रेषु्टरेन्टहरुमा खाद्य स्वच्छता कायम िनगका लागि मािगदर्गनहरु 

 
१. िाषहरर पररगि सफा तथा फोहरमकु्त भएको हनुपुदगछ । होटल रेषु्टरेण्टमा खाद्य स्वच्छता कायम िनग वरपरको भाि 
स्वच्छ र सफा हनु ेस्थान छनौट िनुग पदगछ । वरपर पानी नजम्न ेठािँउ हनु ुपदगछ । गनस्कागसत फोहर ब्यवस्स्थत 
िनग सषकने ठािँउ हनुपुदगछ । त्यसैिरी िलुो नउड्न े (जस्तै ढलान/ब्लक) व्यवस्था िनुगपदगछ र कम्पाउण्ड गभर 
जनावरहरुको प्रवेर् नहनु ेिरी व्यवस्था िनुग पदगछ । 

 

  

 

२. भईू, गभत्ता र गसगलङ् नसोस्ने, सस्जलै सफा िनग सषकन े षकगसमले िनाईएको र गतगनहरु दठक अवस्थामा रहेको 
हनुपुदगछ । भईु, गभत्ता र गसगलङ्गको सरसफाईको उस्चत ब्यवस्थापन नहुिँदा यसको माध्यमिाट खाद्य पदाथग अस्वच्छ 
हनुसक्छ ।  

     भईु सस्जलै सफा िनग सषकने (जस्तै: टायल, स्चल्लो प्लाष्टर) तथा पानी नजम्न ेहनुपुदगछ । गभत्ता पगन सस्जलै 
सफा िनग सषकने हनुपुदगछ । यसैिरी गसगलङ्ग िलुो, जागल, वाफ नजम्न,े सफा िनग सस्जलो हनुे हनुपुदगछ । साथै टुटफुट 
नभएको तथा गनयगमत ममगतसंभार भई दठक अवस्थामा रहेको हनुपुदगछ । 
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३. खाद्य वस्तकुो सम्पकग मा आउने स्थलहरु उपयकु्त सामग्री प्रयोि िरी गनमागण िररएको हनुपुदगछ ।खाद्य पदाथगसिँि 
प्रत्यि सम्पकग मा आउने सवै सतहहरु असल अवस्थामा, खप्न ेर सस्जलै सफा िनग सषकने, संक्रमणषहन िनग सषकने 
हनु ुपदगछ (जस्तै: स्टेनलेस स्स्टलको टेवल, भािँडाकुडा, चक् कु आदद) । 
 

 

 
 

५. खाडल, नाली तथा चपीिाट िग्न ेसिै फोहर पानीलाई राम्रोसिँि ढल गनकासको व्यवस्स्थत प्रणालीमा जोगडएको 
हनुपुदगछ । फोहर हाल्न ेखाडल, नाला, चपी जस्ताको राम्रो ब्यवस्थापन िनग सषकएन भने िातावरण अस्वच्छ हनुकुा 
साथै षकरा, मसुा, स्झङ्गा लिायतको कारणिाट खाद्य पदाथग अस्वच्छ िनाउिँदछ । 

   काम िदागको अवस्थामा गनस्कागसत फोहर राख्न ेस्थान, भािँडा, नाला, चषपग आददको गनयगमत सरसफाई िरर ठोस तथा 
तरल फोहरको वरपरको वातावरण स्वच्छ हनु ेिरी ब्यवस्थापन िनुगपदगछ । नालालाई फोहर सस्जलै गनकास हनु ेिरर 
ढल गनकार् प्रणागलमा जोड्न ेतथा गनयगमत सफािनग गमल्न ेिरी छोप्ने ब्यवस्था िनुगपदगछ । 
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६. पानी आपूतीका पाईप तथा अन्य प्रयोिका पाईपहरु नचषुहने िरी जडान िररएका र समय समयमा ममगत िने 
िररएको हनुपुछग । 

 

 

 

 

 

 

 
 

७. खाना िनाउन ेठाउिँ, खाना खवुाउन ेठाउिँ तथा भण्डारण कोठामा प्राकृगतक वा कृगरम प्रकार्को पयागप्त ब्यवस्था 
िररएको हनुपुदगछ।खानेकुरा तयार िने, छनौट िने, केलाउने, काट्ने, अनावश्यक भाि हटाउने आदद कामका लागि 
पयागप्त उज्यालोको ब्यवस्था िनुग पदगछ । यसै िरी तयार िने स्थान तथा खाना खवुाउन ेस्थानको सरसफाई अवस्था 
समेत हेनग सस्जलो हनुे िरी उज्यालो हनु ुपदगछ । भािँडाकुडा सफा िने, सफा भएको वा नभएको जािँच िने लिायत 
कामको लागि समेत पयागप्त प्रकार् हनु ुपदगछ । 
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८. प्राकृगतक वा यास्न्रक भेस्न्टलेसनको पयागप्त व्यवस्था िररएको हनुपुदगछ । प्रदषुित हावाले खाद्य पदाथग अस्वच्छ 
िनाउनका साथै काम िने िातावरण र मागनसलाई समेत समस्या हनु सक्छ । स्वच्छ हावाको पयागप्त उपलव्िता का 
साथै काम िदाग गनस्कन ेवाफ, िुिँवा आदद राम्ररी व्यवस्थापन हनुे िरी आवश्यक मारामा भेस्ण्टलेसन राख् नपुदगछ । 
हावाको प्रवाह स्वच्छ िाट अस्वच्छ तफग  हनुपुदगछ ।  

  

  
 

९. चपीहरुको पयागप्त व्यवस्था भएको र गतगनहरु सफा र टुटेफुटेको अवस्थामा नरहेको हनुपुदगछ । मषहला तथा 
परुुिहरुको लागि पयागप्त चपीको ब्यवस्था िनुगपदगछ । चपीको सरसफाई गनयगमत िरी सफा राख् नपुदगछ ।चपी अस्वच्छ 
भएमा समग्र वातावरण नै अस्वच्छ हनुे भएकोले गिरे्ि ध्यान ददनपुदगछ । चपी टुटेफुटेको भएमा फोहर जम्ने, 
सरसफाई समेत नहनुे भएकोले गनयगमत ममगत िरी दठक अवस्थामा राख् नपुदगछ । 
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१०. चपीहरु खानेकुरा राख् न,े िनाउन ेतथा खवुाउन ेकिसिँि प्रत्यि रुपमा जोगडने िरी नस्जक नरहेको र आफैं  लाग्न े
ढोका भएको हनुपुदगछ । खाद्य स्वच्छताका लागि चपी व्यवस्थापन महत्वपणुग हनु्छ । चपीको दिुगन्ि तथा 
अस्वच्छतािाट खाना तयार िने, राख्न,े खाने ठाउिँलाई जोिाउन ुपदगछ । खानेकुरा तयार िने, राख्न,े खवुाउन ेठािँउ संि 
प्रत्यि नजोगडन ेतथा छुटै्ट हनुिेरी चपीको व्यवस्था िनुग पदगछ । साथै चपीको ढोका आफैं  िन्द हनु ेिरर (स्स्प्रङ्ग 
जस्तै) िनाउन ुपदगछ । 

 

 
 

 

 
 

 

 

चपीको ढोका खलु्ला रहेको तथा खाना  

पकाउन ेठाउिँिाट नस्जक रहेको  
आिँफै िन्द हनु ेषकगसमको ढोका रहेको 
र खाना पकाउने ठाउिँिाट टाढा रहेको  

 

११. चपीहरुमा तातो तथा स्चसो पानीसषहत हात िनु ेिेगसन, सािनु र हात सखु्खा िनाउन ेतथा हात िनु ेस्वस्थकर 
सषुविाहरु उपलब्ि रहेको हनुपुदगछ ।  

 

    
सािनु तथा ह्याण्ड वास (गलस्क्वड सोप) हात िनु ेिेगसन 

  

 

 
हात पछु्नको लागि पेपर टावेल हात सखु्खा िनाउन ेमेस्र्न 
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१२. ढाषकएका फोहोरमैला राख् न ेभािँडाहरुलाई खानेकुराहरु तयार िने ठाउिँ तथा त्यसको पररसरिाट अलग्िै राख्न े
पयागप्त व्यवस्था भएको हनुपुदगछ ।  

 

 
 

 

 

 

फोहोरमैला राख् न ेभािँडा (डस्टषवन) को गिको 
नभएको र सो खाना तयार िने पररसरमा रास्खएको 

 फोहोरमैला ढाक्नको लागि गिको भएको डस्टषवन 
(गिको खटु्टाले गथचेर खोल्न गमल्ने) प्रयोिभएको र उक्त 
डस्टषवनलाई खाना तयार िने पररसरमा नरास्खएको  

 

१३. फोहोरमैला राख्न ेभािँडाहरु गनयगमत रुपमा खाली िरर सफा िररएको हनुपुदगछ । 

 

 

डस्टषवन गनयगमत रुपमा खागल निनागले फोहोरमैलाहरु डस्टषवनमा भररएर िाषहर झरेको  

  

  

 

डस्टषवन गनयगमत खाली िररएको डस्टषवन खाली िरेपछी राम्रोसिँि सफा िरेर मार पनु: 
प्रयोि िररएको 
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१४. कीट (हागनकारक जीव), चरा, मसुाहरूलाई गभर प्रवेर् िनगिाट रोक्न खलुा िररन ेझ्याल तथा अन्य गनस्रक्रय 
भेस्न्टलेसनहरुलाई जालीले ढाषकएको हनुपुदगछ । 

 

 

 

खाना पकाउन ेस्थान खलु्ला रहेको हुिँदा षकरा, चरा, मसुा सस्जलै गछनग 
 सक्न ेर सोिाट हनु ेसङ्क्रमणको जोस्खम रहने 

 

 

 

खाना पकाउन ेस्थानको झ्याल तथा अन्य भेस्न्टलेसनहरुलाई उस्चत तवरले  

झाली लिाई ढाषकएकोले षकरा, चरा आददिाट हनु ेसङ् क्रमणको जोस्खम नरहेको  
 

 
भेस्न्टलेसनहरुलाई ढाक्ने झालीको नमनुाहरु 
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१५. झ्याल तथा ढोकाहरु राम्रोसिँि िन्द हनुे र गतनीहरु कीट (हागनकारक जीव) हरु गभर प्रवेर् िनग सक्ने गछद्र 
तथा दरारिाट मकु्त रहेको हनुपुदगछ। 

 

 
 

१६. खानेकुरा सम्पकग मा आउने सम्पूणग उपकरण, भािँडावतगन तथा सतहलाई खानामा प्रयोि िनग सषकन ेजीवाण ु
नासक वस्त ु(सेनीटाईजर) र तातो पानी प्रयोि िरी सरसफाई िररएको हनुपुदगछ । 

 

                               
 

१७. सफाईका तीनवटा गभन्नगभन्नै उपकरणहरु प्रयोि िररएको हनुपुदगछ : क) खानेकुरा तयार िने / िनाउने ठाउिँका 
लागि ख) खानकुेरा पस्कन े/ िािँड्ने स्थानका लागि ि) आिँिन र चपी लिायत अन्य ठाउिँहरु 

   सफाईका उपकरणहरुमाफग त ्एक स्थानिाट अको स्थानमा स्जवाणहुरुको सङ्क्रमण हनु सक्न ेभएकोले मखु्तया 
तीन स्थानहरु: खाना पकाउन ेठाउिँ, पस्कन/ेखवुाउन ेठाउिँ र अन्य ठाउिँ (आिँिन, चपी लिायत) मा सरसफाइका लागि 
िेग्ला-िेग्लै उपकरणहरुको प्रयोि िनुगपदगछ । यसरी िेग्ला-िेग्लै स्थानका लागि प्रयोि हनु ेउपकरणहरु स्थान अनसुार 
फरक-फरक रङ्गको समेत प्रयोि िनग सषकन्छ । 
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१८. खानेकुराको देखभाल वा प्रवन्ि िने सिै व्यस्क्तहरुले उनीहरुका िाषहरी लिुा ढाषकन ेिरर सफा पोर्ाक/ एप्रोन 
लिाएको हनुपुदगछ । 

 
 

 

 

 

 
खाना तयार िने मागनसले एप्रोन, पन्जा, हेयर क्याप 

नलिाई काम िरेको 
 खाना तयार िने मागनसले एप्रोन, पन्जा, हेयर क्याप 

लिाएर काम िरेको 
 

१९. खानेकुराको देखभाल वा प्रवन्ि िने सिै व्यस्क्तहरुले गनयगमत नहुाउन,े नङ काटेको हनु,े नङमा अनावस्यक पोगलस 
निरेको, खान ेकुरामा छोइने िरर िहना नलिाएको, कपाल छोटो िरर छोपेको र मास्क लिाएको हनुपुदगछ । 

 

 

 
 

  

 

 

नङ् ि नकाटेको, फोहर रहेको नेल पोगलस र औठँी लिाएको  नङ् ि काटेको तथा नेलपोगलस र 
औठँी नलिाएको 

 

 

 

 

 

 

 
खाना तयार िने मागनसले कपाल नछोपेको तथा 

एप्रोन, मास्क तथा पन्जा नलिाएको 
 खाना तयार िने मागनसले हेयर क्याप लिाएर कपाल 

छोपेको तथा एप्रोन, मास्क तथा पन्जा नलिाएको 
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२०. खानेकुराको देखभाल वा प्रवन्ि िने व्यस्क्तहरुले काममा आइसकेपगछ पटक-पटक तथा चपी िएपगछ, कच्चा 
खानेकुरा भण्डार वा चलाएपगछ, फोहोरमैला वा रसायन चलाएपछी, सरसफाई तथा ममगत सम्भार िरेपगछ, चक्कमुा सान 
लिाएपगछ सािनु पानीले उपयकु्त षवगि अवलम्िन िरर हात िनुे िरेको | 

 

 
 

२१. हात िनुपुने गनयमहरु देस्खने िरर भान्छा तथा सफा िने ठाउिँमा राख्न ेिरेको हनुपुदगछ । यस्तो िनागले सिै 
कामदार तथा ग्राहकले समेत यो सही तररकाले हात िनुे तररका िारे जानकारी पाउिँछन ्। 
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२२. सरुवा तथा संक्रामक रोि (रुघा, खोकी, वान्ता, झाडा/ पखाला, ज्वरो आदद) लािेको भगनएका कामदारहरुलाई 
पगछल्लो पटक त्यस्तो लिण देस्खएको ददनदेस्ख ४८ घण्टासम्म काममा फकग न अनमुगत ददन ुहुिँदैन । यस्तो िनागले 
खानेकुरा तथा अन्य कामदार सङ्क्रगमत हनुिाट जोगिन्छन ्। 

 
२३. गनयगमत तथा गिरामी पदाग स्वास््य पररिण िने िनुगपदगछ । यस्तो िनागले रोि रोकथाम िनग तथा खानेकुरा 
तथा कामदारहरुमा सङ्क्रमणको जोस्खम कम िनग मद्दत पगु्दछ । 

 
 

२४. खानेकुरा तयार िने/पकाउने, पस्कन ेएवम ्षवतरण िने कमगचारीहरुले अगनवायग पन्जाको प्रयोि िनुगपदगछ । 
यसरी पन्जाको प्रयोि िदाग एक काम सकेपछी, पन्जा लिाएर अन्यर छोएपछी अथवा पन्जा खोलेपछी अको पन्जाको 
प्रयोि िनुगपदगछ ।  
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२५. भान्छा, खाना खवुाउने स्थान, काउन्टरमा िसेर घमु्रपान िनग, खान र थकु्न गनििे िनुगपदगछ । 

 
२६. व्यस्क्तित सरसफाइका सवालहरुका िारेमा सिै कमगचारीहरुलाई राम्ररी तागलम ददने तथा गनयगमतरुपमा 
उनीहरुमागथ सपुररवेिण िनुगपदगछ । मागनसको िानी व्यहोरा पररवतगन िरर नयािँ सिुाररएको अथवा सही िानीलाई 
संस्कारमा पररणत िनगका लागि गनयगमतरुपमा सपुररवेिण िने, गनदेस्र्त िने तथा िेला-िेलामा पनुतागजिी तागलम 
(Refresher Training) समेत ददनपुने हनु्छ । 

 
२७. सरसफाई प्रयोजनका लागि पयागप्त पानीको आपूगतग हनुपुदगछ । खाना तयार िने, पस्कन ेतथा अन्य स्थानहरु 
गनयगमतरुपमा राम्रोसिँि सफा िनुगपने हुिँदा पयागप्त मारामा पानीको आवश्यकता पदगछ । 
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२८. षपउन ेप्रयोजनका लागि प्रर्ोगित तथा षपउन योग्य पानीको व्यवस्था हनुपुदगछ | षपउन ेपानी स्वच्छ नभएमा िेरै 
षकगसमका रोिहरु लाग्न सक्दछन ्। त्यैसैले षपउनका लागि रास्खएको पानी नेपाल सरकारले प्रर्ोगित षपउन ेपानीको 
लागि तोकेको अगनवायग मापदण्ड अथवा षवश् व स्वास्थ सङ्गठनले षपउन योग्य पानीको लागि तोकेको िणुस्तर मापदण्ड 
अनसुारको हनुपुदगछ । 

 
 

 

२९. सरसफाई प्रयोजनका लागि तातो पानीको आपूगतग हनुपुदगछ । स्चल्लो लिायतका फोहोर सफा िनगका लागि स्चसो 
पानी भन्दा तातो पानी प्रभावकारी हनु ेभएकोले सरसफाईका लागि तातो पानी र गडटरजेन्ट लिायत अन्य आवश्यक 
सामग्रीहरुको व्यवस्था हनुपुदगछ । 
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३०. गछटो सडीिली जान े(स्चस्याउन ुपने जरुरी नै नभएको) खानेकुराहरु जटुाउन,े पकाउन ेर उपभोि िने कायग एकै 
ददन िनुगपदगछ  | यस प्रकारका खानेकुराहरु तयार िदाग सकभर दठक् क मारामा अन्दाज िरेर, खेर नजान ेिरर तयार 
िनुगपदगछ । 

 
 

३१. कािँचो मास ुतथा माछालाई पकाईसकेका सिै खानेकुराहरुिाट अलग्िै भण्डार िररएको तथा षवश्वसनीय तथा 
भरपदो स्चश्यानको व्यवस्था भएको हनुपुदगछ । कािँचो माछा/मासमुा सकु्ष्म स्जवाणहुरु हनु ेहनु्छन र पकाउिँदा उक्त 
स्जवाणहुरु नष्ट हनु्छन ्। त्यसैले कािँचो माछा/मासलुाई पाकेको खानेकुराहरु सङै्ग राख्दा पाकेको खानेकुराहरुमा सकु्ष्म 
स्जवाणकुो सङ्क्रमण भई अस्वच्छ हनु ेसम्भावना हनु्छ । त्यसैले कािँचो माछा/मासलुाई अलग्िै उस्चत तापक्रममा 
भण्डारण िनुगपदगछ । 

 

 

 

 

कािँचो मासलुाई पाउचहरुमा फ्रोजन अवस्थमा गडप 
षफ्रजमा भण्डारण िररएको 

 पाकेको खानेकुरालाई भािँडामा छोपेर सरुस्ित तवरले 
रेषफ्रजरेटरमा भण्डारण िररएको 

 

३२. सरसफाईको पयागप्त वातावरण िनाउन षकरा/मसुा आददको पयागक्रमणिाट जोिाउन सरसफाईका लागि प्रयोि 
िररने वस्तहुरुिाट दषुित हनु नददन सखु्खा खानेकुरा र मसलाहरुलाई सफा तथा ढकगनसषहतका उपयकु्त भािँडाहरुमा 
भण्डारण िररएको हनुपुदगछ । खलुा रुपमा राखेमा उक्त सखु्खा खानेकुराहरु (जस्तै अन् न आदद) तथा मसलाहरुमा 
षवगभन् न षकरा तथा मसुाहरुले पयागक्रमण िनग सक्दछन ्। यस षकगसमका षकरा तथा मसुाहरुले मागनसलाई लाग्ने 
षवगभन् न षकगसमका रोिहरु फैलाउन सक्दछन ् । त्यसैिरी सखु्खा खानेकुराहरु खलुा राख् नाले खानेकुराहरुले 
वातावरणिाट ओस प्राप्त िनग िरी उक्त खानकुेरामा ढुसी लाग्न सक्दछ । ढुसीले षवगभन् न षकगसमको षविहरु पैदा िने 
भएकोले ढुसी लािेको खानेकुरा अत्यन्तै अस्वच्छ तथा अस्वस्थकर हनु्छ । 
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मसला तथा सखु्खा खानेकुराहरलाई ढकगनसषहतका भािँडाहरुमा रास्खएको 
 
 

३३. मास,ु दगु्िपदाथग, माछा, अण्डा तथा गछटो सगडिगलजान ेखानेकुराहरुलाई ५oC वा सो भन्दा तलको तापक्रममा 
भण्डार िरी गमगत तथा समय ठीकसिँि लेिल लिाइएको हनुपुदगछ ।  

   ५oC वा सो भन्दा कम तापक्रममा सकु्ष्म स्जवाणकुो िगतषवगि तथा िषृद्धदर न्यून हनु ेभएकोले उक्त तापक्रमलाई 
सरुस्ित मागनन्छ । त्यसैिरी प्रत्येक खानेकुरालई भण्डारण गमगत तथा समयको षववरण ठीकसिँि लेिल लिाइएमा 
कुन खानेकुरा पषहला प्रयोि िने र कुन खानेकुरा कषहले सम्म प्रयोि िररसक्नपुने हो भन् ने सस्जलै सम्िस्न्ित सिै 
कमगचारीले जानकारी पाउन सक्छन ्। 

 

 
रेषफ्रजरेटरमा खानेकुराहरुलाई लेिल लिाएर रास्खएको 

 

 



16 
 

 

३४. षफ्रस्जङ् ि िनुगपने खानेकुराहरुलाई -१८oC (माइनस अठार गडग्री से.) वा सो भन्दा तलको तापक्रममा भण्डार 
िररएको हनुपुदगछ । माछा/मास ुजस्ता खानकुेराहरुलाई केही ददन राख् न ुपरेमा िरफ िनाएर अथवा षफ्रस्जङ िरेर 
राख् नपुदगछ । 

 

 
 

35. रेषफ्रजेरेटरमा भण्डार िदाग कच्चा (नपकाएका) खानकुेराहरुलाई खाना राख् न ेढकनीयकु्त भािँडामा छोपी तयारी 
खानेकुराहरुभन्दा मगुन रास्खएको हनुपुदगछ । कािँचो खानेकुरामा भएको स्जवाणलेु पकाइसकेको खानेकुरालाई सङ्क्रमण 
िने जोस्खम कम हनु्छ । 
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36. खान े(पकाउने) तेल एकपटक पकाइ सकेपछी गनयगमत फेरिदल िनुगपदगछ । पटक-पटक एउटै तेल प्रयोि 
िरेमा तेलको एगसड भ्याल,ु टोटल पोलार क्मपाउण्ड लिायत िणुस्तर पारागमटरहरुको मारा िढ्छ र तेल अस्वस्थकर 
हनु्छ । 

 
 

३७. कच्चा तथा तयारी खानकुेराहरुको लागि छुट्टाछुटै्ट ठािँउ/िोडग र भािँडाितगनहरुको व्यवस्था िररएको हनुपुदगछ । 
यस्तो िनागले पाकेको खानेकुराहरु कािँचो खानेकुरािाट पनु: सङ्क्रमण हनुिाट जोगिन्छन ् । फरक षकगसमका 
खानेकुराका लागि फरक रङ्गका चषपङ्ग िोडग समेतको प्रयोि िनग सषकन्छ ।  

 
 

३८. सम्पूणग उपकरणहरुलाई सफा, ठीक तथा कामलाग्न ेअवस्थामा रास्खएको हनुपुदगछ । यस्तो िनागले आवश्यक 
उपकरण समयमा भेषटने, सफा स्स्थगतमा हनु,े काम िनग सस्जलो हनु,े कमगचारीहरु िीच प्रभावकारी समन्वयहनु ेतथा 
समयको िचत समेत हनु्छ । 

 

 
सम्पूणग सामग्रीहरुको सरसफाई िने, समयमा ममगत िने तथा गनिागररत स्थानमा राख् न ेिनुगपदगछ । 
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३९. पेय पदाथग र खानेकुराहरुलाई स्चसो (कोल्ड होल्ड) मा राख् न षपउनयोग्य पानीिाट मार िरफ िनाइएको हनुपुदगछ 
। अस्वच्छ पानीिाट तयार िररएको िरफ प्रयोि िरेमा खानेकुराहरु उक्त िरफमा भएको स्जवाणहुरुिाट सङ्क्रगमत 
िई अस्वच्छ िन्दछ । 

 

 
 

४०. पकाएका खानेकुरालाई छोपेर जगतसक्दो चािँडो वा कुनै हालतमा पगन २ घण्टागभर ५oC को तापक्रममा 
राख् नपुदगछ । सामान्य तापक्रम अथवा कोठाको तापक्रम रोिकारक सकु्ष्म स्जवाणहुरुको िषृद्ध-षवकासका लागि उपयकु्त 
हनु्छ । साथै यस्ता सकु्ष्म स्जवाणहुरुको िषृद्धदर अत्यन्तै िेरै हनुेभएकोले खानेकुरालाई चािँडै सरुस्ित तापक्रममा 
भण्डारण िनुगपदगछ । 

 

 
 

४१. स्चस्याएर रास्खएका खानकुेराहरुलाई पकाउनअस्घ त्यसमा भएका िरफलाई पूणग रुपमा पिालेर अलि िनुगपदगछ 
। िरफ हनु ेिरी जमाएका अथवा फ्रोजन िररएका खानेकुराहरुलाई सोझै तताउिँदा िाषहरी भािको पानी गछटै पस्ग्लन े
तर गभरी भािको िरफ षढलो पग्लन ेभएको हुिँदा िाहरी भाि डढ्न ेतर गभरी भािमा उस्चत तापक्रम नपिुरे राम्रोसिँि 
नपाक्न ेसम्भावना रहन्छ । यसरी गभरीभािसम्म सरुस्ित तापक्रमसम्म नपकाउिँदा सकु्ष्म स्जवाणहुरु पूणग रुपमा नष्ट 
नहनु ेजोस्खम हनु्छ । त्यसैले िरफलाई पूणग रुपमा पिालेर (Thawing complete िरेर) मार पकाउनपुछग । 
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४२. खानेकुरालाई राम्ररी पकाईएको र त्यसको तापक्रम कस्म्तमा ७५ गडग्री से. पिुेको हनुपुदगछ । उक्त तापक्रम 
खानेकुराको गभरी भािसम्म पगु्नपुदगछ । यस्तो िनागले खानकुेरा राम्रोसिँि पाक्छ र पचाउन सस्जलो हनु्छ र सकु्ष्म 
स्जवाण ुपगन नष्ट हनु्छन ्। 

 
 

४३. पकाएको खानेकुराहरुलाई राम्ररी पनु: तताइएको र त्यसको तापक्रम कस्म्तमा ७५ गडग्री से . पिुेको हनुपुदगछ 
| उक्त तापक्रममा रोि कारक सकु्ष्म स्जवाण ुनष्ट हनुेभएकोले पनु: तताउिँदा समेत खानकुराको गभगरभािसम्म ७५ 
गडग्री से . पगु्न ेिरर तताउन ुपदगछ । 
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44. आफैले स्झकेर खान े(िफेट) खानेकुरालाई दईु घण्टाभन्दा िढी समयसम्म तातो पकडमा राख्दा यसको तापक्रम 
६३ गडग्री से. वा सो भन्दा मागथ भएको हनुपुदगछ | 

 
तापक्रमका आिारमा खतरा तथा सरुस्ित अवस्थाहरु 

 

 

 
िफेट गसस्टममा खानेकुरालाई तातो तापक्रममा राख् न प्रयोि िररने भाडािँ/उपकरणहरु 

 

४५. सिै सलाद षपउन ेपानीले सफा िरी पोटागसयम परम्याग्यानटे वा क्लोररन (०.१ गमगलग्राम भन्दा िढी अवरे्ि 
नरहने िरर) ले गनमगलीकरण िरी जीवाण ुमकु्त िनाउनपुदगछ । सलाद खािँदा खेरी कािँचो तरकारी/फलहरुको प्रयोि 
िने भएकोले यसमा भएको सकु्ष्म स्जवाणहुरु गसिै र्रररमा जाने सम्भावना रहन्छ । तसथग सलाद तयार िदाग 
तरकारी/फललाई राम्रोसिँि पखालेर फुड ग्रडे सलाद गडस् इन्फेक्टेन्टको प्रयोि िरी स्जवाणमुकु्त िनाउनपुदगछ । 

 



21 
 

 

४६. पकाइएका, स्चस्याइएका, भण्डारण िररएका, पनु: तताइएका र स्झकेर खान े(िफेट) वस्तहुरुको तापक्रम तथा 
समयको अगभलेख राख् नपुदगछ । सम्पूणग अगभलेखहरु खोजेका िखतमा भेषटन ेिरी सरुस्ित राख् नपुदगछ । यस प्रयोजनका 
लागि कमगचारीलाई स्जम्मेवार िनाई सपुरीविेण/गनरीिण समेत िनुगपदगछ ।  

 

 
 

४७. सिै गभगरन े(इन्कगमंि) खानेकुराहरुका, पररकारहरुको िणुस्तर र उत्पादन तथा उपभोग्य गमगत हेनग डेगलभरी 
जािँच िनुगपदगछ । यस्तो िनागले कच्चा पदाथगहरुको िणुस्तर गनयमन हनु ेतथा खाद्य स्वच्छताको लागि प्रयोि हनुे 
पषहले आएको वस्तलुाई पषहले प्रयोि (First-In-First-Out) अथवा पषहला उभोग्य गमगत सषकने वस्तलुाई पषहले प्रयोि 
(First-Expiry-First-Out) जस्ता प्रणाली प्रयोि िनग सषकन्छ । यसरी जािँच िरीएको िगतषवगिहरुको समेत रेकडग 
अद्यावगिक िरी राख् नपुदगछ । 
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४८. रेषफ्रजरेटर तथा षफ्रजरहरु दठक तापक्रममा चगलरहेका छन ्भन्न ेकुरा सगुनस्ित िनग गतनीहरुको जािँच िनुगपदगछ 
। खाद्य स्वच्छताको लागि उस्चत तापक्रममा भण्डारण अत्यन्तै महत्वपूणग हनु्छ । त्यसैले खानेकुरा भण्डारण िरी 
रास्खएको रेषफ्रजरेटर तथा षफ्रजरहरु सषह तापक्रममा चलेका छन ्वा छैनन ्जािँच िरी सगुनस्श् चत िनुगपदगछ । यसरी 
जािँच िरेको रेकडग अद्यावगिक िरी राख् नपुदगछ । 

 

 
प्रोव थमोगमटरको प्रयोि िरी षफ्रजको तापक्रम जािँच िररएको 

 

४९. खाद्य स्वच्छता र सरसफाइका िारेमा कमगचारीहरुलाई पयागप्त तागलम ददई उनीहरुको सपुररवेिण िनुगपदगछ । 
तागलम ददइएको षविय, समय र मागनसहरुको रेकडग अद्यावगिक िरी राख् नपुदगछ । त्यस्तो िनागले भषवरयमा कस्तो 
षकगसमको तागलम ददनपुने, कमगचारीहरुको ज्ञान, दिता तथा कमजोरी लिायत षवियमा जानकारी हनु्छ । यस्ता 
तागलमहरु पटक-पटक दोहोर् याउन ुपदगछ । 
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५०. पानीको भण्डारण तथा प्रर्ोिन प्रषक्रयाहरुको प्रलेखन (डकुमेन्टेसन) तथा परीिण िररएको िणुस्तरको अगभलेख 
राख् नपुदगछ । 
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