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�दन 1 समी�ा 
 

• सबै खाद्य सेवा प्र�तष्ठानहरूसँग न्यूयोकर्  शहर स्वास्थ्य �वभागले (New York 

City Health Department) जार� गरेको हालको तथा मान्य अनुम�त हुनुपछर्।  
 
• स्वास्थ्य �नर��कहरूसँग सञ्चालनरत कुनै खाद्य सेवा वा खाद्य पदाथर् प्रशोधन 

प्र�तष्ठानको �नर��ण गन� अ�धकार हुन्छ। �नर��कहरूलाई �नर��णको समयमा 
प्र�तष्ठानका सबै �ेत्रहरूमा पहँुच �दइनुपछर्।  

 
• न्यूयोकर्  शहर स्वास्थ्य आचार-सं�हता (New York City Health Code) अनुसार, सबै 

खाद्य सेवा प्र�तष्ठानका पयर्वे�कहरूसँग खाद्य सुर�ा प्रमाणपत्र हुनुपछर्। 
 

• खानेकुरा  भनेको मानवीय उपभोगका ला�ग प्रयोग ग�रने वा �बक्र� ग�रने कुनै प�न 
भोजनीय वस्तु, आइस, पेयपदाथर् वा सामग्री हो। 

 
• संभवतः खतरनाक खानेकुराहरू (Potentially Hazardous Foods, PHFs) त्यस्ता 

खानेकुरा हुन ्जसले सू�मजीवहरूको तीव्र व�ृद्धमा सहायता गछर्न।् 
 

• PHFs का उदाहरणहरूमा सबै काँचा र पकाइएका मासु, कुखरुा, दधु तथा दगु्ध 
उत्पादनहरू, माछा, शले�फस, टोफु, तेलमा पकाइएको चामल, पास्ता, �समी, आलु र 
लसुन आ�द पदर्छन।् 

 
• खतरा �ेत्रको तापक्रम भनेको 41°F र 140°F बीचको तापक्रम हो।यो दायरा �भत्र 

एकदमै हा�नकारक सु�मजीवहरू तीव्र रूपमा उत्पादन हुन्छन।् 
 

• खानेकुराको तापक्रम मापन गनर्को ला�ग �नम्न तीन प्रकारका थम��मटरहरू प्रयोग 
गनर् स�कन्छ: बाईमेटा�लक स्टेम (0°F देखी 220°F को दायराको), थम�कपल र 

थ�मर्स्टर (�डिजटल)। खाद्य सेवा प्र�तष्ठानमा शीशाका थम��मटरहरू प्रयोग गनर् 
कानूनले प्र�तबन्ध लगाएको छ। 
 

• संयुक्त राज्य कृ�ष �वभाग (Unites States Department of Agriculture, USDA) 

द्वारा �नर��ण ग�रएको मासुमा USDA �नर��ण स्ट्याम्प हुनुपछर्। 
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• क्लोिस्ट्र�डयम बोटु�लनम  व्याक्टे�रयाको व�ृद्धलाई रोक्नका ला�ग से�कएको 
माछालाई 38°F मा वा सो भन्दा न्यूनमा रा�खनुपछर्। 

 
• शले�फस ट्यागहरू भएको शले�फस मात्र �कन्नुपछर् । वस्तुको प्रयोग ग�रसकेप�छ 

यी ट्यागहरूलाई कम्तीमा प�न 90 �दनसम्म फाइलमा राख्नुपछर्। 
 

• दधु र दगु्ध उत्पादनहरूलाई पास्चराइज ग�रएको 9 �दन �भत्र वा अल्ट्रा-पास्चराइज 
ग�रएको 45 �दन �भत्र बे�चसक्नुपछर्। 

 
• काँच ैप्रयोग ग�रने सबै फलफूलहरु र तरकार�हरूलाई प्रयोग गनुर्पूवर् पूणर्रूपमा 

धनुुपछर्। 
• प�रमािजर्त वातावरणमा प्याक ग�रएका सबै व्यापा�रक खानेकुराहरूलाई उत्पादकका 

�व�शष्टताहरू अनुसार प्रयोग ग�रनुपछर्। 
 

• न्यूयोकर्  शहर स्वास्थ्य �वभागद्वारा �वशषे अ�धकार प्राप्त नभएको खदु्रा खाद्य 
प्र�तष्ठानमा कुनै खाद्य सामग्रीको भ्याक्युम प्याकेिजङलाई कानूनद्वारा प्र�तबन्ध 
लगाइएको छ। 

 
• FIFO को अथर् प्रथम आगमन प्रथम भुक्तानी FIFO (First In First Out) �व�ध लागू 

गन� प�हलो चरण भनेको उत्पादनहरूको �म�त तोक्नु हो।  
 

• न्यूयोकर्  शहर स्वास्थ्य आचार-सं�हताले सबै खाद्य वस्तुहरूलाई भुइँ भन्दा 
कम्तीमा प�न 6 इन्च मा�थ राख्न आवश्यक गराउँछ। 

 
• क्रस-कन्टा�मनेस लाई रोक्न �फ्रजमा काँचा खानेकुराहरूलाई पकाइएका 

खानेकुराहरूको मु�न राख्नुपछर्। 
    

• �चसो तापक्रमले सु�मजीवहरूको व�ृद्धलाई सुस्त बनाउँछ। 
 

• सबै �चसा खानेकुराहरूलाई सध� 41°F मा वा सो भन्दा कम तापक्रमा राख्नुपछर् 
(से�कएको माछा बाहेक, जुन 38°F मा वा सो भन्दा कम तापक्रममा राख्नुपछर् )। 

 
• सुख्खा भण्डारण �ेत्रलाई मन्द प्रकाशमय तथा हावादार राख्नुहोस।् 

 
• खानेकुराहरूलाई क�हल्यै प�न अप�शष्ट जल�य लाइनहरूमा भण्डार नगनुर्होस।् 
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• भण्डारण ग�रएको खानेकुरालाई छोपेर तथा क�रा-फट्याङ्गराबाट सुर��त 
भाँडाहरूमा राख्नुपछर्।   

 
• मानवीय उपभोगका ला�ग अ�भप्रे�रत बरफलाई भण्डारण डब्बा, बोत्तल वा अन्य 

खाद्य उत्पादनहरूमा प्रयोग गनर् स�कँदैन। 
 
• खानेकुराहरूलाई सीध ैबरफमा राख्दा बरफबाट �नरन्तर रूपमा पानी �नस्कनुपछर्। 

 
• "First Aid Choking" (गल लागेको प्राथ�मक उपचार) पोस्टरलाई तो�कएको प्रत्येक 

खाने �ेत्रमा देख्न स�कने (सुस्पष्ट) ठाउँमा टाँ�सएको हुनुपछर्। 
 

• म�दरायुक्त पेयपदाथर् �बक्र� गन� खाद्य सेवा प्र�तष्ठानहरूलाई "Alcohol and 

Pregnancy Warning" (म�दरा र गभार्वस्था चतेावनी) संकेत प्रदशर्न गनर् आवश्यक 
पछर्। 

 
• सबै हात धनुे �सङ्कहरूमा "Wash Hands" (हातहरू धनुुहोस)् भन्ने संकेत प्रदशर्न 

गनुर्पछर्।    
 

• "No Smoking" (धमु्रपान �नषेध) का संकेतहरू हरेक सु�वधाभ�र प्रदशर्न गनुर्पछर्। 
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�दन 2 समी�ा 
 

• हाम्रो स्वास्थ्यमा मुख्य तीनवटा जो�खमहरू हुन्छन:् भौ�तक, रासाय�नक र जै�वक । 
 

• खानेकुरामा बा�हर� वस्तु (उदाहरण, शीशाका टुक्राहरू, धातुका टुक्राहरू) हुनुलाई 
भौ�तक जो�खम मा�नन्छ। 

 
• खानेकुरामा हा�नकारक रसायनहरू (उदाहरण, क�टनाशक औष�ध, सरसफाई 

एजेन्टहरू, �नद��शत औष�ध) हुनुलाई रासाय�नक जो�खम मा�नन्छ। 
 

• खानेकुरामा सु�मजीवहरू (उदाहरण, ब्याक्टे�रया, भाइरस, परजीवी र फन्जाई) हुनुलाई 
जै�वक जो�खम मा�नन्छ। 

 
• हा�नकारक (क�टाणुयुक्त ) व्यक्टे�रयाद्वारा द�ूषत भएका खानेकुराहरू प्राय: द�ूषत 

जस्तो दे�खँदैनन;् �तनीहरूको रूप-रङ, स्वाद वा गन्धमा कुनै प�रवतर्न हँुदैन।  
    

• अनुकूल अवस्थाहरूमा खानेकुरामा ब्याक्टे�रयाका संख्या प्रत्येक 20 दे�ख 30 

�मनेटमा दोब्बर हुनसक्छन।्  
 

• जीवा�णक व�ृद्धका चारवटा चरणहरू हुन्छन:् मन्द व�ृद्ध, तीव्र व�ृद्ध, िस्थर र मतृ्यु 
 

• व्याक्टे�रयाको एकदमै द्रतु व�ृद्ध तीव्र व�ृद्ध चरणमा हुने गछर्। 
 

• ब्याक्टे�रयाको व�ृद्धमा छ वटा तत्वहरूले प्रभाव पाछर्न:् खानेकुरा, अम्ल�यपन, 

तापक्रम, समय, अिक्सजन र ओ�सलोपन (Food, Acidity, Temperature, Time, 

Oxygen and Moisture, FATTOM)। 
 

• भाइरसहरू खानेकुरामा पुनरूत्पादन हुन सक्दैनन।् तथा�प, भाइरसहरू खानेकुरामा 
प्रवेश गरे भने �तनीहरू मा�नसमा प्रसा�रत हुन सक्छन।् 

 
• हेपाटाइ�टस ए र नोरोभाइरस खानामा उत्पन्न हुने साधारण भाइरसहरू हुन।् 

व्यिक्तले सङ्क्र�मत व्यिक्तले प्रयोग गर� द�ूषत बनाएको खाना वा पानी खाँदा यी 
भाइरसहरू प्रसा�रत हुन्छन।् चप� प्रयोग ग�रसकेप�छ उ�चत रूपमा हात धुने 
कायर्ले प्रसारणलाई रोक्न सक्छ। 
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• �ट्र�चनो�सस �नम्त्याउने �ट्र�चन्नेला स्पाइरा�लस ् खानेकुरामा उत्पित्त हुने परजीवी 
हो जुन �वशषेगर� पकाइएका सँुगुरको मासुमा भे�टन्छ। �ट्र�चनो�ससको रोकथाम 
गनर् सुँगुरको मासुलाई 150°F मा 15 सेकेण्डसम्म पकाउनुहोस।् 

 
• ए�नसा�कस �सम्प्लेक्स  खानेकुरामा उत्पन्न हुने परजीवी हो जुन �वशषेगर� 

सामु�द्रक माछामा पाइन्छ। 
  

• साल्मोनेला इन्टे�र�ट�डस  सामान्यतया कुखरुाको काँचो मासु र काँचा अण्डाहरूमा 
पाइने ब्याक्टे�रयम हो।      

 
• हामीले सु�मजीवी Clostridium perfringens को व�ृद्धलाई तीव्र �चस्याउने, तीव्र पुन: 

तताउने र अ�ग्रम रूपमा खानेकुरा तयार नगन� जस्ता कायर्हरू गर� �नयन्त्रण गनर् 
सक्छ�। 
 

• स्ट्या�फलोकोकस औरेयस सामान्यतया स्वस्थ मा�नसहरूमा हुने ब्याक्टे�रयम हो। 
 

• स्ट्या�फलोकोकस औरेयस को कारणले खानेकुराहरूबाट हुने �बमार� मध्ये 
स्ट्या�फलोकोकस खाद्य नशा साधारण �बमार� हो, जसलाई राम्रो व्यिक्तगत 
सरसफाई गरेर तथा खानको ला�ग तयार खानेकुराहरूलाई खाल� हातले नछोएर 
रोकथाम गनर् स�कन्छ। 

 
• �बमार� खाद्य कामदारहरूले खानेकुरा छँुदा वा खानेकुरा माफर् त जीवाणु प्रसा�रत 

हुन सक्ने हँुदा आफूहरू पूणर्रूपमा �नको नहँुदा सम्म त्यहाँ काम गनुर्हँुदैन। 
 

• E. coli 0157:H7. लाई �नमूर्ल पानर् मासुको सानो टुक्रा(उदाहरण, हामबगर्रहरू) लाई 
न्यूनतम 158°F तापक्रममा पकाउनुपछर्।     

 
• कोिस्ट्र�डयम बोटु�लनम बोटु�लज्म �नम्त्याउने ब्याक्टे�रयम हो। यो घरमा भएका 

डब्बाका खानेकुराहरू, से�कएको माछा, तेलको लसुन तथा अन्य एनएरो�बक (हावा 
नभएको) वातावरणका खानेकुरामा पाइन्छ। 

 
• उच्च स्तरका �हस्टामाइन (उदाहरण, टुना, म्याक्केरेल, बो�नटो, माह� माह�, 

ब्लू�फस)हरू भएका �निश्चत माछा खाँदा समय र तापक्रमको दरुुपयोगका कारणले 
स्क्रोम्ब्रोइड �वषाक्तता हुने गछर्।   
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• द�ूषत बनेका हुन सक्ने वस्तुहरूमा कुनै प�न �क्रयाकलाप ग�रसकेप�छ हातहरू 
पूणर्रूपमा धनुुपछर्। उदाहरणका ला�ग, काम गनुर्भन्दा अगा�ड र काँचा खानेकुराहरू 
समात्ने, चप� प्रयोग गन�, खोक्न,े हािच्छउँ गन�, धमु्रपान गन�, खाने, �पउने तथा 
कन्याउने आ�द कायर् गरेप�छ हातहरू धनुुपछर्। 

 
• न्यूयोकर्  शहर स्वास्थ्य आचार-सं�हताले सबै खाद्य तैयार� �ेत्रहरूको 25 �फट �भत्र 

र सबै चप�हरूमा वा त्यसको निजकै हात धनुे �सङ्कहरू सहजै पहँुचयोग्य बनाउन 
आवश्यक गराउँछ।   

 
• हात धनुे �सङ्कहरूमा साबुन, तातो र �चसो च�लरहने पानी, नष्ट गनर्योग्य 

टावेलहरू वा हात सुकाउने र "Wash Hands" (हातहरू धनुुहोस)् संकेत उपलब्ध 
गराइनुपछर्। 

 
• न्यूयोकर्  शहर स्वास्थ्य आचार-सं�हताले सबै खाद्य कामदारहरूलाई उ�चत कपाल 

�नरोध, सफा एप्रोन र बा�हर� पोशाकहरू लगाउन तथा आफ्ना पाखरुा तथा 
हातहरूमा (�ववाहका ब्यान्ड तथा �च�कत्सा ब्रास्लेटहरू बाहेकका) गरगहना 
नलगाउन आवश्यक गराउँछ। खाद्य कामदाहरूले श्रङृ्गार प�न गनुर्हँुदैन। 
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�दन 3 समी�ा 
 

• जमेका खानेकुराहरूलाई पगाल्ने तीनवटा स्वीकारयोग्य �व�धहरू छन:् �तनीहरूलाई 
�फ्रजमा राख्ने, �चसो ब�गरहेको पानीमा राख्ने वा माइक्रोवेभ ओभनमा राखी 
�नरन्तर पकाएर पगाल्ने 

 
• ब्याक्टे�रया काँचो खानेकुराबाट पकाइएका वा खानका ला�ग तयार खानेकुरामा 

प्रवेश गदार् क्रस कन्टा�मनेसन हुन्छ। 
 
• कुखरुा, भ�रएको मासु तथा भरावटलाई 165°F को आन्त�रक तापक्रममा 

पकाउनुपछर्। 
 

• टुक्रा मासु र खाद्य पदाथर् समावेश भएको टुक्रा मासुलाई 158°F को आन्त�रक 
तापक्रममा पकाउनुपछर्। 

 
• सुँगुरको मासुलाई 150°F को आन्त�रक तापक्रममा पकाउनुपछर्। 

 
• काँचो अण्डाहरूलाई न्यूनतम 145°F तापक्रममा पकाउनुपछर्। 

 
• माछा, शले�फस, गाईको मासु, भ�डाको मासु तथा अन्य सबै मासुहरूलाई न्यूनतम 

140°F तापक्रममा पकाउनुपछर्। 
 

• तातो बनाइराख्ने एकाइ रा�खने सबै ताता खानेकुराहरूलाई 140°F वा सो भन्दा 
बढ� तापक्रमा राख्नुपछर्। 

 
• खानेकुराहरूलाई तीव्र रूपमा �चस्याउने �व�धहरूमा यी कुराहरू समावेश हुन्छन:् 

खानेकुरालाई साम�यक िस्ट�रङ बरफ पानीमा डुबाउने, 4 इन्च ग�हरो �चस्याउने 
प्यानमा खानेकुरालाई 1 दे�ख 2 इन्च तल खन्याउन;े तीव्र रूपमा �चसो बनाउने 
एकाइको प्रयोग गन�, ठोस खानेकुराहरू स-साना टुक्राहरू (6 lbs वा कमका 
टुक्राहरू)मा काट्ने। 

 
• �चस्याउनका ला�ग �फ्रजना रा�खएका तातो खानाहरू को तापक्रम 41°F वा सो 

भन्दा कम भएप�छ मात्र �तनीहरूलाई छोप्नपछर्। 
 

• जसलाई तातो बनाइराख्न ेएकाइमा रा�खने प�हले नै पकाएर �फ्रजमा रा�खएका 
खानेकुराहरूलाई तीव्र रूपमा स्टोभ वा ओभनको प्रयोग गर� 165°F तापक्रममा पुन: 
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तताउनुपछर्। खानेकुराहरूलाई तताउनको ला�ग क�हल्यै प�न तातो बनाइराख्ने 
एकाइको प्रयोग नगनुर्होस।् 

 
• खानको ला�ग तयार खानेकुराहरूमा कायर् गदार् क�हल्यै प�न खाल� हातहरू प्रयोग 

नगनुर्होस।् सध� सफा र स्वच्छ ग्लोभहरू लगाउनुहोस ्वा �चम्टाहरू, स्पाचलुा, डले� 
पेपर वा स�भर्ङ चम्चा प्रयोग गनुर्होस।् 

  
• नष्ट गनर् योग्य ग्लोभहरू प्रयोग गदार् खानेकुराहरूलाई द�ूषत बनाउनबाट रोक्नका 

ला�ग प्राय: �तनीहरूलाई प�रवतर्न गनुर्होस।् 
 

• सबै पाकशाला (खानासँग सम्बिन्धत) र गमला/जुठो भाडाहरू धनुे ठाउँहरूमा एअर 
ब्रेकहरू उपलब्ध गराउनुपछर्।  

 
• �पउनयोग्य पानीको आपू�तर्सँग प्रत्य� जडान भएका कुनैप�न सामग्रीमा 

वायुमण्डल�य भ्यक्युम ब्रकेरहरू (Atmospheric Vacuum Breakers, AVB) स्थापना 
भएको हुनुपछर्। उदाहरणहरूको ला�ग आइस मे�सन, कफ� मे�सन र �डसवासरहरू। 

 
• होज �बब भ्याक्युम ब्रेकरको स्थापना गर� क्रस जडानलाई प्र�तबन्ध गनर् स�कन्छ। 

 
• ग्याँसबाट चल्ने सबै वाटर �हटर इजाजतप्राप्त प्लम्बरद्वारा स्थापना ग�रएको 

हुनुपछर् र ब्याक ड्राफ्टको ला�ग �नर��ण ग�रएको हुनुपछर्। 
 

• न्यूयोकर्  �सट� कानूनहरूले उपयुक्त �ग्रज इन्टरसेप्टर नभएका कुनै प�न नाल�मा 
�ग्रज फाल्नु गैर-कानूनी बनाएको छ। 
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�दन 4 समी�ा 
 

• भाँडाहरू माझ्ने उपयुक्त क्रम भनेको माझ्ने, पखाल्न,े सफाई गन� र हावाले सुख्खा 
बनाउने हो । 

 
• हरेकपटकको प्रयोगको बीचमा, क�टङ बोडर्हरूलाई धनुे, पखाल्न ेर सफाई गन� 

गनुर्पछर्  । 
 

• तातो पानीमा, भाँडाहरूलाई 170°F तातो पानीमा कम्तीमा 30 सेकेण्ड डुबाउनुहोस।् 
 

• 50 PPM क्लो�रनमा आधा�रत से�नटाइिजङ सोल्युसन तयार गनर्का ला�ग, 1 

ग्यालन पानीमा ½ आउन्स िब्लच �मसाउनुहोस।् 
 

• 50 PPM से�नटाइिजङ सोल्युसनलाई भाँडाहरू कम्तीमा 1 �मनेट प्रयोग गनुर्होस।् 
 

• 100 PPM क्लो�रनमा आधा�रत से�नटाइिजङ सोल्युसन तयार गनर्का ला�ग, 1 

ग्यालन पानीमा एक आउन्स िब्लच �मसाउनुहोस।् 
 

• 100 PPM से�नटाइिजङ सोल्युसनलाई �वशषेगर� पोछा लगाउन, स्प्रे गनर् वा 
खन्याउनका ला�ग प्रयोग ग�रन्छ। 

 
• पोछा लगाउने कपडाहरू 50 PPM से�नटाइिजङ सोल्युसनमा भण्डार ग�रएको 

हुनुपछर्।   
 
• रासाय�नक सरसफाईको अव�धमा रासाय�नक सोल्युसनलाई जाँच �कटले 

जाँच्नुपछर्।     
 

• खानेकुरा राख्ने �ेत्रमा 20 वा सोभन्दा धेरै �सट भएमा पाहुनाका ला�ग बाथरूम 
उपलब्ध गराइएको हुनुपछर्। 

 
• एक�कृत �कट व्यवस्थापनका मुख्य तीन रणनी�तहरू यी हुन: भोकै राख्न,े �तनीहरू 

बा�हर बनाउन े र नष्ट गन�। 
 

• रेस्टुरेन्टमा फै�लएका मुसाहरूलाई खानेकुरा उपलब्ध भएन भने �तनीहरू अन्तै 
जानेछन।् 
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• मुसाहरू आफूभन्दा एक चौथाई भन्दा कम आकारका खलुा ठाउँबाट पस्छन ्भन्ने 
मा�नन्छ।  

        
• खानेकुरामा िजउँदो मुसा खस्नु भनेको गम्भीर कुरा हो। 

                 
• रेस्टुरेन्टमा �कटनाशक र प�रजीवी �नयन्त्रकहरू इजाजतप्राप्त �कट �नयन्त्रण 

अ�धकार�द्वारा मात्र प्रयोग ग�रन्छ।   
  

• खाद्य �ेत्रबाट माखा र साङ्लाहरू �नराकरण गन� उत्कृष्ट �व�ध भनेको सरसफाई 
र स्वच्छ राख्नु हो। 
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�दन 5 समी�ा 
         

• संकट �वश्लेषण र संकटपूणर् �नयन्त्रण पोइन्टका ला�ग HACCP (Hazard Analysis 

and Critical Control Point)।  
 

• HACCP हा�नकारक सु�म जीवहरूबाट खानेकुरा सुर�ा गन� प्रणाल� हो।   
 

• HACCP का सात �सद्धान्तहरू यी हुन:् संकट प�हचान गन�, संकटपूणर् �नयन्त्रण 
पोइन्टहरू (Critical Control Points, CCP) �नधार्रण गन�, संकटको दायरा सेट गन�, 
CCP को �नगरानी गन�, सुधारात्मक कदम चाल्ने, प्रणाल�ले काम गरेको छ भनी 
रुजू गन� र अ�भलेखहरू राख्ने। 

        
• CCP खानेकुरा प्रवाहको कुनै पोइन्ट हो जहाँ संकट �नराकरण गनर्का ला�ग कदम 

चाल्नुपछर्। 
  

• सम्भा�वत संकटपूणर् खानेकुराहरू तापक्रम खतरा �ेत्रमा 2 घण्टा भन्दा बढ� समय 
छो�डएको छ, भने त्यस्ता खानेकुरा सुर��त हँुदैनन ्र फ्याक्नुपछर्।  

   
• टुना जस्ता �चसो सलादहरू बनाउँदा �मश्रणहरूलाई प�हले �चसो बनाएर राख्नु 

उत्कृष्ट अभ्यास हो।  
 

• कृ�त्रम ट्रान्स फ्याटले LDL (”खराब” कोलेस्टेरोल) लाई बढाउँछ जसले मुटुको रोग 
�नम्त्याउँछ। 

 
• कृ�त्रम ट्रान्स फ्याटलाई सबै रेस्टुरेन्टको खानेकुराहरूमा प्र�तबिन्धत ग�रएको छ। 

 
• खानेकुरा सुर�ा, सुर�ा, साधारण कायर् अभ्यासको सुधार गनर्का ला�ग खाद्य 

सञ्चालनहरूको स्वयम ्मूल्याङ्कन �नय�मत रूपमा गनुर्होस।् 
 

• कायर्स्थलमा रेस्टुरेन्ट कामदारहरूलाई लाग्ने सामान्यता लाग्ने चोटपटकहरू 
भनेका �चिप्लने, ठो�कन,े लड्न,े काट्ने, �च�रन,े पोल्ने, मांशपेशी खिुम्चने, खिुम्चने र 
करेन्ट लाग्ने हुन।् 

 
• �चिप्लने, ठो�कन,े लड्नेबाट बच्नको ला�ग खाद्य कामदारहरूले न�चिप्लने जुत्ता 

लगाएको हुनुपछर्। 
 

 
 


