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खाद्य व्यवसायहरूमा हात धुने 

सही तरिकाले हात धुनु जरूिी छ

सही तरिकाले हात धुनु भनेको तपाईंले आफ्नो खाद्य व्यवसायमा खाद्यजन्य िोगको जोखखमलाई कम गनन ललन सके्न एक 

महत्त्वपूर्न कदम हो। 

िाम्रिी हात धुनाले तपाईंको हातबाट फोहोि, खानाको फोहोि, लिल्लो (ग्रीस) ि हालनकािक जीवारु् (ब्याके्टरिया) ि लबषारु् 

(भाइिस) हरू भौलतक रूपमा नै हटाउँछ। 

खाना पकाउने/ परििािकहरूले आफ्ना हातहरू धुनु कानूनी आवश्यकता हो। 

हात धुने ठाउँ 

खाद्य परिसिहरूमा खाद्य मापदण्ड कोड अनुसाि खाद्य प्रदुषर्को स्रोत हुन सके्न सम्भावना भएमा खाना पकाउनेहरूले 

काम गने के्षत्रहरूमा हात धुने सुलवधाको ब्यवस्था गने लनयम पालना गनन आवश्यक छ। 

यसको अलतरिक्त, यलद खाना परिसिमा शौिालयहरू छन् भने, हात धुने सुलवधा शौिालयको नलजकै छेउमा उपलब्ध 

गिाउनुपछन । 

परिसिमा हात धुने ठाउँ अलनवायन हुनुपछन । 

हात धुने ठाउँमा यी कुिाहरु हुनुपछन : 

• स्थायी लफक्स्िि

• जडान गरिएको वा यसको साथ प्रदान गरिएको तातो लपउने पानीको आपूलतन

• सलजलो तथा प्रभावकािी रुपमा हात धुन सके्न आकािको

• पहँुियोग्य

• साबुन ि एकल प्रयोगको रुमाल (वा एयि डर ायि) ि प्रयोग गरिएको रुमाल िाख्नको लालग भाडा हुनु पने

• हात तथा अनुहाि धुने एकमात्र उदे्दश्यको लालग स्पष्ट रूपमा स्थालपत भएको हुनुपने

केही परिसिहरूमा हात धुने ठाउँहरु प्रदान गदान हातले नखोलीकन नै िल्ने धािाहरु हुनु पछन  जसमा, उदाहिर्का लालग 

वधशाला, मासु पसल आलद। आफ्नो स्थानीय परिषद वा एनएसडबू्ल खाद्य प्रालधकिर्सँग जाँि गनुनहोस्। 

कहहले हात धुनुपर्छ

खाना िलाउने वा पकाउनेले आफ्नो हात धुनुपने समय: 

अलि: 

• खाना पकाउन तयािी गदान ि पकाउदा
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• खानेकुिा छँुदा, लवशेष गिी तयािी खाना छँुदा

• खाना पखिदा।

पलछ: 

• शौिालय प्रयोग गदान

• काँिो मासु, काँिो कुखुिाको मासु िलाउँदा अथवा काँिो अण्डा छँुदा

• धुम्रपान गर्ाा, हाछँु् गदान, खोक्दा, नाक छँु् गिी फुक्दा, खाँदा, लपउँदा वा कपाल, टाउको वा शिीिलाई छँुदा।

खाने कुिा सम्हालने (ह्यान्डलि) ले हात सही तरिकाले धुन असफल भएकोमा जरिवाना लागू हुन सक्छ। 

राम्ररी हात कसरी धुने

खाद्य व्यवसायमा प्रदान गरिएको हात धुने ठाउँहरूको प्रयोग गदान, यी ििर्हरू पालना गनुनहोस्: 

१. साबुन ि धािाको तातो पानीले आफ्ना हातहरू िाम्रिी धुनुहोस्। 

२. आफ्नो हातलाई साबुनको लफजले िगड्नुहोस्। आफ्नो हातको पछालड, आफ्नो औलंाहरू बीि ि आफ्नो नङ 

मुलन साबुनको लफज भएको लनलित गनुनहोस्। 

३. कखिमा २० सेकेन्डको लालग आफ्नो हात िगड्नुहोस् 

४. सफा, तातो, बलगिहेको पानीमा आफ्नो हात िाम्रिी पखाल्नुहोस्। 

५. खाना तयाि गनुन वा खानु अलि सफा रुमाल (िाम्रो पुछ्ने कागज) ले पुछ्नुहोस् वा हावामा सुकाउनुहोस्। 

नेल ब्रश र एन्टिब्याक्िेररयल जेलको प्रयोग

पीठो ि हटाउन कलठन अन्य खाद्य अवशेषहरू हटाउन मद्दत गनन, सफा ि अकु्षण्ण नङ सफा गने बुरुसहरू हात धुने 

समयमा प्रयोग गनन सलकन्छ।   

खाना पकाउने बेला प्रयोगको लालग उपयुक्त एखिब्याके्टरियल जेलहरू हात धुने अलतरिक्त साधनको रुपमा प्रयोग गनन 

सलकन्छ। एखिब्याके्टरियल जेलहरू आफै एउटा हात धुने लवकल्प होइनन्। 

हात धुने समस्याहरू 

यलद एनएसडबू्ल खाद्य प्रालधकिर् वा स्थानीय परिषर्बाट अलधकृत अलधकािीले हात धुने वा हात धुने सुलवधाको समस्या 

पलहिान गदनछ जुन सुधाि गनन आवश्यक छ भने, लवलभन्न प्रकािका अनुपालन कायनहरू सुरु गनन सलकन्छ। 

अनुपालन कािबाही सुरु गनन सलकने अवस्थामा थप जानकािीको लालग, www.foodauthority.nsw.gov.au मा NSW 

Food Authority Compliance Policy ि NSW  Food Authority Enforcement Policy हेनुनहोस्। 

थप जानकारी

यो जानकािी एक सामान्य सािांश हो ि सबै परिखस्थलतहरू समेट्न सकै्दन। खाद्य व्यवसायहरूले फूड स्ट्यान्डडन कोड ि 

खाद्य ऐन २००३ (एनएसडबू्ल) को सबै प्रावधानहरूको पालना गनन आवश्यक छ। 

• खाद्य प्रालधकिर्को वेबसाइट foodauthority.nsw.gov.au मा जानुहोस्

• हेल्पलाइनलाई food.contact@dpi.nsw.gov.au मा इमेल गनुनहोस्

• हेल्पलाइनलाई १३०० ५५२ ४०६ मा सम्पकन  गनुनहोस्
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