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सम्भावित जोखिमयुक्त िाना विस्याउने बारे

खाद्य व्यवसायहरूमा खाद्य ववषाक्तताको एक सामान्य योगदान मूलक कारक गलत तापमान वनयन्त्रण हो। यो तब हुन्छ जब 

खाना धेरै समयसम्म एक तापमानमा राखखन्छ जहााँ हावनकारक खाद्य ववषाक्त जीवाणु (ब्याके्टररया) बढ्न सक्छन्। खाना 

विसो हुन लागे्न समय (वा पुन: तातो गने समय) कवहलेकाही ीं खाद्य व्यवसायहरूमा बेवास्ता गररन्छ तब समस्याहरू देखा 

पर्छ न्।  

खाद्य व्यवसायहरूले खाद्य मानक सींवहता (Food Standards Code) को मानक ३.२.२, खण्ड ७ (३) अनुसार पकाएको 

सम्भाववत जोखखमयुक्त खाना (potentially hazardous food/ पी एि एफ) विसो भएको सुवनवित गनुु महत्त्वपूणु छ। 

मानक ३.२.२, िण्ड ७ (३),  िाद्य मानक कोड 

खाद्य व्यवसायले, पकाएको सम्भाववत जोखखमयुक्त खाना विस्याउाँदा, खानालाई विसो बनाउनुपछु: 

• दुई घण्टा वभत्र - ६०°C देखख २१°C सम्म, र

• थप िार घण्टा वभत्र – २१°C देखख ५°C सम्म,

जबसम्म खाद्य व्यवसायले प्रयोग गरेको विस्यान गने प्रवियाले खानाको माइिोबायोलवजकल सुरक्षामा प्रवतकूल असर पादैन 

भनेर देखाउाँछ। 

सही चिस्यान प्रचिया 

रोगजनक जीवाणुको असुरचित स्तरमा हुने वृद्धिलाई रोक्नको लाचग पकाएको पी एि एफ सकेसम्म वछटो चिसो बनाउन 

आवश्यक छ। विस्यान प्रवियामा ५°C र ६०°C बीिको तापिममा पकाएको पी एि एफ जवत कम समय रहन्छ त्यवतनै 

खानाबाट हुने रोगजनकहरू बढ्नको लावग कम अवसर हुनेछ। 

यो सम्भव छ वक खाना पकाउने प्रवियामा बााँिेका बीजाणुहरू (एक कोशीय जीव) बाट पकाइएको खानामा खाद्यजन्य रोग 

वनम्त्त्याउने जीवाणु हुन सक्छन्। खाना पकाउाँदा बीजाणुहरूलाई नवजात (जीववत) कोशहरू बन्न सविय गनु सक्छ, जुन 

त्यसपवछ बढ्छ। 

यवद पकाएको पी एि एफ धेरै वबस्तारै विसो हुनको लावग छोवियो भने, उदाहरणका लावग कोठाको तापिममा वा विसो 

कोठामा ठूलो मात्रामा रखखयो भने, नवजात कोशहरू खतरनाक स्तरमा बढ्न सक्छन्। खानालाई पुन: तताउनाले जीवाणु 

(ब्याके्टररया) को सींख्या घटाउन सकै्दन र उत्पादन हुन सके्न कुनै पवन जीवाणुय (ब्याके्टररया)  ववषाक्त पदाथुहरू नष्ट गनु 

सकै्दन। 

चिस्यानगर्ाछ असर गने कारकहरू 

पी एि एफ विस्यान गनु प्रयोग गररने प्रविया वनम्न कुराहरूमा वनभुर हुनेछ: 

• विसो गररने खानाको आकार वा मात्रा - ठूलो मात्रा थोरै मात्रा भन्दा वढलो विसो हुन्छन्, र खानाको सतहमा सबैभन्दा

वछटो विसो हुन्छ र यसको केन्द्रतफु िमशः  वढलो हुन्छ। ठूला मात्रामा भएका खानेकुरा वनवदुष्ट समय र तापिममा

पयाुप्त मात्रामा विसो नहुन सक्छ, त्यसैले खानालाई थोरै मात्रामा ववभाजन गनुु महत्त्वपूणु हुन्छ।
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• खानाको घनत्व (अथाुत् खाना कविको ठोस/तरल छ) - खाना जवत घना हुन्छ, त्यवत नै वढलो विसो हुन्छ।

• उपकरणको विस्याउने क्षमता - ब्लास्ट विलरले रेविजरेटर भन्दा धेरै वछटो खानालाई विसो पाछु, र विजमा धेरै

मात्रामा खाना राख्नाले वा विजमा धेरै मात्रामा तातो खाना राख्नाले यसको समग्र विस्यान गने क्षमतालाई कम गछु।

 विस्यान प्रविया 

नोट: ६ घण्टाको कुल विस्यान समय पकाएको सम्भाववत जोद्धिमयुक्त खानाको तापिम पकाए ६० विग्री सेखियसमा 

झदाु मात्र लागू हुन्छ। 

विस्यान समय वनम्न कुराहरुद्वारा कम गनु सवकन्छ: 

• थोरै मात्रामा खाना पकाउने र विसो पाने वा ठुलो भााँिोमा खानालाई विसो पाने (जसै्त ५ सेखिवमटर गवहरो)

• दु्रत विस्यान उपकरण (जसै्त ब्लास्ट विलर) को प्रयोग

• तरल खानेकुरालाई बारम्बार हलिल गने (हल्लाउने भााँिो सफा र वनमुलीकरण गररएको छ भनी सुवनवित गने)

• पानी वा बरफ पानी छकुने

• विसो हावालाई खाना विस्यान गनु प्रयोग गररने भााँिोको वररपरर प्रवाह हुने बनाउने - पी एि एफ लाई विसो कोठाको

भुइाँमा नभई याुकमा विस्यान गनुुपछु।

• बरफलाई एक सामग्रीको रूपमा थपे्न।

चिस्यान प्रचिया अनुगमन 

यो महत्त्वपूणु छ वक प्रयोग गररएको प्रविया प्रभावकारी छ वक रै्न भनेर सुवनवित गनु विस्यान गदाुको समयमा खानाको 

तापिम वनगरानी गररनु पछु। खानाको तापिम सफा, वनमुलीकरण (सेवनटाइज) गररएको तापमापन यन्त्र (थमोवमटर) ले 

रोगजनक जीिाणुको िृखि २१°C – ६०°C मा 

सबैभन्दा बढी हुन्छ। ६०°

C

िानालाई दु्रत रूपमा (२ घन्टा वभत्र) २१°C मा विस्याउनाले 

सम्भावित हावनकारक िृखिलाई कम गनेछ। २१°

C

५°

C

तापिम घट्दा िृखि सुस्त हुन्छ। ४ घण्टा वभत्र थप ५ °C विसो 

प्राप्त गररनु पछछ । 

२ घण्टा 

६ घण्टा 
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विसो हुन धेरै समय लागे्न खानाको भागमा जााँि गनुुपछु जुन सामान्यतया केन्द्रमा हुन्छ। विस्यान प्रवियाले खाद्य सुरक्षा 

आवश्यकताहरू पूरा गछु भनी सुवनवित गनु तापिम र तापिम वलइएको समय दुवै अवभलेख (रेकिु) गनुु राम्रो अभ्यास 

हो। 

वैकद्धिक चिस्यान प्रचियाहरू 

ठूला मात्रामा पकाएको मासु वा अन्य उत्पादनहरू विसो गनु थप विसो पानछ समय आवश्यक हुन सक्छ। खानाको ठूलो मात्रा 

र आकार घटाउन नसकेसम्म ५ विग्री सेखियस भन्दा कम विसो पानछ ६-घण्टाको आवश्यकताले खाना विसो हुने छैन। यवद 

यो ववकल्प उपलब्ध छैन भने, खाद्य व्यवसायहरूले खानाको सूक्ष्मजैववक सुरक्षालाई प्रवतकूल असर नगने वैकखल्पक विस्यान 

प्रविया प्रयोग गनु आवश्यक छ। 

िाना सुरचित रूपमा चिसो गने उर्ाहरणहरू 

उदाहरण १ – भात 

रेसु्टरेिको सामान्य अभ्यास भनेको दैवनक १२ कप िामल (एक राईस कुकरको क्षमता) पकाउने र भोवलपल्ट प्रयोगको 

लावग रातभर विसो कोठामा भातलाई विसो राख्नु हो। तर, भात विसो हुाँदै जााँदा त्यसको केन्द्रमा तापिम जााँि गदाु 

आवश्यकता अनुसार भात पवहलो २ घण्टामा २१ विग्री सेखियस र त्यसपवछको ४ घण्टामा ५ विग्री सेखियस विसो नभएको 

पिा लाग्यो।  

भात खान सुरवक्षत छ भनी सुवनवित गनु खाद्य व्यवसायले दु्रत विस्यान वववध अपनाउनुपछु। भातलाई आधामा ववभाजन गने 

र दुईवटा छुटै्ट फैवलएको वकस्ती (टर े) मा विसो गनुको लावग फैलाउने वनणुय गररएको छ तावक भातलाई ६-घण्टाको विस्यान 

आवश्यकता वभत्र सबै चतर विसो पानछ सवकयोस्। व्यवसायले यस प्रवियालाई यसको सञ्चालन प्रवियामा दस्तावेज गनुुपछु र 

भातको लावग यो नयााँ विस्यान वववध वनरन्तर प्रयोग गनुुपछु।  

उदाहरण २ - गे्रिी 

खाना व्यवसायले त्यस वदन पवछ प्रयोग गनु वबहानै गे्रभीको ठूलो मात्रा तयार गदुछ। गे्रभीको प्यानलाई आइस स्लरीमा 

राखखन्छ र त्यसपवछ वनरन्तर िलाइन्छ। विस्यान गनु आवश्यक समयसीमा वभत्र छ भनी सुवनवित गनुको लावग अको केही 

घण्टामा तापमान धेरै पटक जााँि गनुुपछु। 

थप जानकारी 

• खाद्य प्रावधकरणको वेबसाइट www.foodauthority.nsw.gov.au मा जानुहोस्

o वदशावनदेश: सम्भाववत जोखखमयुक्त खाना

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

• हेल्पलाइनलाई १३०० ५५२ ४०६ मा सम्पकु गनुुहोस्

• सुरचित िाना अष्ट्र ेचलया (Safe Food Australia) हेनुछहोस् - यो एक िाद्य सुरिा मापर्ण्डहरूको लाचग FSANZ को

वेबसाइट www.foodstandards.gov.au मा राद्धिएको चनरे्चिका हो।
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