
KITCHEN SOP

65 ສູດມາດຕະຖານ · 1 / 5 / 10 ທີ່

INTERNAL · REV 2026



BREAKFAST-01 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າໄຂ່ຈຽວ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 10 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 1 ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກຮ້ອນ. ຖ້າມີຜັກ ຫຼື ໝູສັບ ໃຫ້ຫັ່ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດເປືອກໄຂ່. ສຳລັບໄຂ່ຈຽວໃຫ້ຕີກັບເກືອປາຍບ່ວງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງອ່ອນ ແລະ ໃສ່ນ້ຳມັນພຽງ 1/2 ບ່ວງຊາ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ຈືນໄຂ່ໃຫ້ສຸກທັງສອງດ້ານ. ຖ້າມີໝູສັບ ຕ້ອງໃຫ້ຊີ້ນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ຍົກໄຂ່ຂຶ້ນພັກໃນຕະແກງ ຫຼື ເຈ້ຍຊັບນ້ຳມັນ 1 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ ແລ້ວຈັດເທິງເຂົ້າ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-02 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າໄຂ່ດາວ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 10 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 1 ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກຮ້ອນ. ຖ້າມີຜັກ ຫຼື ໝູສັບ ໃຫ້ຫັ່ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດເປືອກໄຂ່. ສຳລັບໄຂ່ຈຽວໃຫ້ຕີກັບເກືອປາຍບ່ວງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງອ່ອນ ແລະ ໃສ່ນ້ຳມັນພຽງ 1/2 ບ່ວງຊາ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ຈືນໄຂ່ໃຫ້ສຸກທັງສອງດ້ານ. ຖ້າມີໝູສັບ ຕ້ອງໃຫ້ຊີ້ນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ຍົກໄຂ່ຂຶ້ນພັກໃນຕະແກງ ຫຼື ເຈ້ຍຊັບນ້ຳມັນ 1 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ ແລ້ວຈັດເທິງເຂົ້າ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C

Candy Food & Restaurant · Kitchen SOP 3



BREAKFAST-03 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າຕົ້ມໄກ່

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າ 50 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 350 ມິນລີລິດ, ຜັກບົ່ວ
5 ກຣາມ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າ 250 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 1750 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 25 ກຣາມ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າ 500 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 3500 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 50 ກຣາມ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 400 ml · ລະເຫີຍ 70 ml · ສຸດທ້າຍ 330 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງເຂົ້າ 2 ນ້ຳ ແລ້ວແຊ່ 5 ນາທີ. ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍປະມານ 1 ຊມ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕົ້ມນ້ຳຊຸບໃຫ້ເດືອດ ໃສ່ເຂົ້າ ແລ້ວຫຼຸດໄຟອ່ອນ. ຄົນທຸກ 2-3 ນາທີເພື່ອບໍ່ໃຫ້ຕິດໝໍ້.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ຕົ້ມ 10-12 ນາທີຈົນເຂົ້ານຸ່ມ ແລ້ວໃສ່ຊີ້ນທີ່ກຽມໄວ້.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ຕົ້ມຕໍ່ 5-7 ນາທີ ຄົນໃຫ້ຊີ້ນແຕກອອກ ແລະ ສຸກທົ່ວໂດຍບໍ່ມີສ່ວນສີຊົມພູ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວຕາມປະລິມານ. ຖ້າຂົ້ນເກີນໄປໃຫ້ເພີ່ມນ້ຳຮ້ອນເທື່ອລະ 1
ບ່ວງແກງ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຄົນອີກຄັ້ງ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-04 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າຕົ້ມໝູສັບ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າ 50 ກຣາມ, ໝູສັບ 40 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 350 ມິນລີລິດ, ຜັກບົ່ວ
5 ກຣາມ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າ 250 ກຣາມ, ໝູສັບ 200 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 1750 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 25 ກຣາມ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າ 500 ກຣາມ, ໝູສັບ 400 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 3500 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 50 ກຣາມ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 400 ml · ລະເຫີຍ 70 ml · ສຸດທ້າຍ 330 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງເຂົ້າ 2 ນ້ຳ ແລ້ວແຊ່ 5 ນາທີ. ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍປະມານ 1 ຊມ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕົ້ມນ້ຳຊຸບໃຫ້ເດືອດ ໃສ່ເຂົ້າ ແລ້ວຫຼຸດໄຟອ່ອນ. ຄົນທຸກ 2-3 ນາທີເພື່ອບໍ່ໃຫ້ຕິດໝໍ້.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ຕົ້ມ 10-12 ນາທີຈົນເຂົ້ານຸ່ມ ແລ້ວໃສ່ຊີ້ນທີ່ກຽມໄວ້.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ຕົ້ມຕໍ່ 5-7 ນາທີ ຄົນໃຫ້ຊີ້ນແຕກອອກ ແລະ ສຸກທົ່ວໂດຍບໍ່ມີສ່ວນສີຊົມພູ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວຕາມປະລິມານ. ຖ້າຂົ້ນເກີນໄປໃຫ້ເພີ່ມນ້ຳຮ້ອນເທື່ອລະ 1
ບ່ວງແກງ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຄົນອີກຄັ້ງ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-05 · ອາຫານເຊົ້າ

ໂຈກໄກ່

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າ 50 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 350 ມິນລີລິດ, ຜັກບົ່ວ
5 ກຣາມ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າ 250 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 1750 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 25 ກຣາມ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າ 500 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 3500 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 50 ກຣາມ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 400 ml · ລະເຫີຍ 70 ml · ສຸດທ້າຍ 330 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງເຂົ້າ 2 ນ້ຳ ແລ້ວແຊ່ 5 ນາທີ. ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍປະມານ 1 ຊມ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕົ້ມນ້ຳຊຸບໃຫ້ເດືອດ ໃສ່ເຂົ້າ ແລ້ວຫຼຸດໄຟອ່ອນ. ຄົນທຸກ 2-3 ນາທີເພື່ອບໍ່ໃຫ້ຕິດໝໍ້.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ຕົ້ມ 10-12 ນາທີຈົນເຂົ້ານຸ່ມ ແລ້ວໃສ່ຊີ້ນທີ່ກຽມໄວ້.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ຕົ້ມຕໍ່ 5-7 ນາທີ ຄົນໃຫ້ຊີ້ນແຕກອອກ ແລະ ສຸກທົ່ວໂດຍບໍ່ມີສ່ວນສີຊົມພູ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວຕາມປະລິມານ. ຖ້າຂົ້ນເກີນໄປໃຫ້ເພີ່ມນ້ຳຮ້ອນເທື່ອລະ 1
ບ່ວງແກງ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຄົນອີກຄັ້ງ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-06 · ອາຫານເຊົ້າ

ໂຈກໝູ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າ 50 ກຣາມ, ໝູສັບ 40 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 350 ມິນລີລິດ, ຜັກບົ່ວ
5 ກຣາມ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າ 250 ກຣາມ, ໝູສັບ 200 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 1750 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 25 ກຣາມ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າ 500 ກຣາມ, ໝູສັບ 400 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 3500 ມິນລີລິດ,
ຜັກບົ່ວ 50 ກຣາມ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 400 ml · ລະເຫີຍ 70 ml · ສຸດທ້າຍ 330 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງເຂົ້າ 2 ນ້ຳ ແລ້ວແຊ່ 5 ນາທີ. ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍປະມານ 1 ຊມ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕົ້ມນ້ຳຊຸບໃຫ້ເດືອດ ໃສ່ເຂົ້າ ແລ້ວຫຼຸດໄຟອ່ອນ. ຄົນທຸກ 2-3 ນາທີເພື່ອບໍ່ໃຫ້ຕິດໝໍ້.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ຕົ້ມ 10-12 ນາທີຈົນເຂົ້ານຸ່ມ ແລ້ວໃສ່ຊີ້ນທີ່ກຽມໄວ້.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ຕົ້ມຕໍ່ 5-7 ນາທີ ຄົນໃຫ້ຊີ້ນແຕກອອກ ແລະ ສຸກທົ່ວໂດຍບໍ່ມີສ່ວນສີຊົມພູ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວຕາມປະລິມານ. ຖ້າຂົ້ນເກີນໄປໃຫ້ເພີ່ມນ້ຳຮ້ອນເທື່ອລະ 1
ບ່ວງແກງ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຄົນອີກຄັ້ງ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-07 · ອາຫານເຊົ້າ

ໄຂ່ຕົ້ມກັບເຂົ້າ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 12 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ໝາກແຕງ 25 ກຣາມ,
ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ໝາກແຕງ 125 ກຣາມ,
ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ໝາກແຕງ 250 ກຣາມ,
ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກຮ້ອນ. ຖ້າມີຜັກ ຫຼື ໝູສັບ ໃຫ້ຫັ່ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດເປືອກໄຂ່. ສຳລັບໄຂ່ຈຽວໃຫ້ຕີກັບເກືອປາຍບ່ວງ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງອ່ອນ ແລະ ໃສ່ນ້ຳມັນພຽງ 1/2 ບ່ວງຊາ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ຈືນໄຂ່ໃຫ້ສຸກທັງສອງດ້ານ. ຖ້າມີໝູສັບ ຕ້ອງໃຫ້ຊີ້ນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ຍົກໄຂ່ຂຶ້ນພັກໃນຕະແກງ ຫຼື ເຈ້ຍຊັບນ້ຳມັນ 1 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ ແລ້ວຈັດເທິງເຂົ້າ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-08 · ອາຫານເຊົ້າ

ໄຂ່ມ້ວນ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 12 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ໄຂ່ 2 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 15 ກຣາມ, ນົມ 1 ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 75 ກຣາມ, ນົມ 5 ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ໄຂ່ 20 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 150 ກຣາມ, ນົມ 10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່ · ນົມ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງ ແລະ ສັບແຄຣອດໃຫ້ລະອຽດ. ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ໃສ່ນົມ ເກືອ ແລະ ແຄຣອດ. ຕີຈົນໄຂ່ຂາວກັບໄຂ່ແດງເຂົ້າກັນ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ອຸ່ນກະທະໄຟອ່ອນ ທານ້ຳມັນບາງໆ ແລ້ວເທໄຂ່ເປັນຊັ້ນບາງ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ເມື່ອໄຂ່ເລີ່ມແຂງ ໃຫ້ມ້ວນເຂົ້າຫາກັນ. ເທໄຂ່ອີກຊັ້ນ ແລະ ມ້ວນຊ້ຳ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ຈີ່ຕໍ່ຈົນສຸກທົ່ວ ໂດຍບໍ່ມີນ້ຳໄຂ່ເຫຼືອ. ຍົກລົງພັກ 2 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນໜາ 1.5 ຊມ. ຈັດກັບເຂົ້າ ຫຼື ໃສ່ກ່ອງແບ່ງຊ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-09 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າໄກ່ສັບນຶ້ງ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ
1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກ ແລະ ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນບາງຂະໜາດພໍດີຄຳ. ຊັບຊີ້ນໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ຕົ້ມນ້ຳໃນໝໍ້ນຶ້ງໃຫ້ເດືອດ. ວາງຜັກ ແລະ ຊີ້ນໃນຈານໂດຍບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ນຶ້ງດ້ວຍໄຟກາງ 10-12 ນາທີ. ຖ້າມີໄຂ່ ຫຼື ເຕົ້າຫູ້ ໃຫ້ວາງເທິງຊີ້ນຫຼັງ 5 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ກວດຊີ້ນຊິ້ນໜາທີ່ສຸດໃຫ້ສຸກທົ່ວ. ເທນ້ຳທີ່ຂັງໃນຈານອອກບາງສ່ວນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຈັດກັບເຂົ້າ. ຫັ່ນຊີ້ນຊິ້ນໃຫຍ່ອີກຄັ້ງກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-10 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າໝູສັບນຶ້ງ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກ ແລະ ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນບາງຂະໜາດພໍດີຄຳ. ຊັບຊີ້ນໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ຕົ້ມນ້ຳໃນໝໍ້ນຶ້ງໃຫ້ເດືອດ. ວາງຜັກ ແລະ ຊີ້ນໃນຈານໂດຍບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ນຶ້ງດ້ວຍໄຟກາງ 10-12 ນາທີ. ຖ້າມີໄຂ່ ຫຼື ເຕົ້າຫູ້ ໃຫ້ວາງເທິງຊີ້ນຫຼັງ 5 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ກວດຊີ້ນຊິ້ນໜາທີ່ສຸດໃຫ້ສຸກທົ່ວ. ເທນ້ຳທີ່ຂັງໃນຈານອອກບາງສ່ວນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຈັດກັບເຂົ້າ. ຫັ່ນຊີ້ນຊິ້ນໃຫຍ່ອີກຄັ້ງກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-11 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າໄກ່ຜັກລວກ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ
1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-12 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າໝູຜັກນຶ້ງ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກ ແລະ ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນບາງຂະໜາດພໍດີຄຳ. ຊັບຊີ້ນໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ຕົ້ມນ້ຳໃນໝໍ້ນຶ້ງໃຫ້ເດືອດ. ວາງຜັກ ແລະ ຊີ້ນໃນຈານໂດຍບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ນຶ້ງດ້ວຍໄຟກາງ 10-12 ນາທີ. ຖ້າມີໄຂ່ ຫຼື ເຕົ້າຫູ້ ໃຫ້ວາງເທິງຊີ້ນຫຼັງ 5 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ກວດຊີ້ນຊິ້ນໜາທີ່ສຸດໃຫ້ສຸກທົ່ວ. ເທນ້ຳທີ່ຂັງໃນຈານອອກບາງສ່ວນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຈັດກັບເຂົ້າ. ຫັ່ນຊີ້ນຊິ້ນໃຫຍ່ອີກຄັ້ງກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C

Candy Food & Restaurant · Kitchen SOP 13



BREAKFAST-13 · ອາຫານເຊົ້າ

ໄຂ່ຕຸ໋ນໄກ່ສັບ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 100 ມິນລີລິດ, ໄກ່ສັບ 30 ກຣາມ, ເກືອ0.3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 500 ມິນລີລິດ, ໄກ່ສັບ 150 ກຣາມ, ເກືອ1.5
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 1000 ມິນລີລິດ, ໄກ່ສັບ 300 ກຣາມ, ເກືອ3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 100 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 90 ml
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດບໍ່ໃຫ້ມີເປືອກໄຂ່. ຕີໄຂ່ເບົາໆໃຫ້ເຂົ້າກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເພີ່ມນ້ຳຊຸບອຸ່ນຕາມປະລິມານ ແລະ ຄົນຊ້າໆ. ຕັກຟອງອອກເພື່ອໃຫ້ໜ້າໄຂ່ນຽນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ໃສ່ໄກ່ສັບ ໝູສັບ ຫຼື ຜັກຕາມສູດ. ວັດຖຸດິບຕ້ອງຫັ່ນລະອຽດເປັນພິເສດ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ປິດຖ້ວຍດ້ວຍຝາ ຫຼື ເຈ້ຍຟອຍ. ນຶ້ງດ້ວຍໄຟອ່ອນ 12-15 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ເປີດຝາ ແລະ ໃຊ້ຊ້ອນແຕະກາງຖ້ວຍ. ໄຂ່ຕ້ອງແຂງນຸ່ມ ແລະ ບໍ່ມີນ້ຳໄຂ່ດິບ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຍົກອອກຈາກໝໍ້ນຶ້ງ ພັກ 3 ນາທີ. ຕັກເປັນຄຳນ້ອຍ ຫຼື ຈັດກັບເຂົ້າ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-14 · ອາຫານເຊົ້າ

ໄຂ່ຕຸ໋ນຜັກ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 100 ມິນລີລິດ, ຜັກສີສັນ 30 ກຣາມ, ເກືອ0.3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 500 ມິນລີລິດ, ຜັກສີສັນ 150 ກຣາມ,
ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 1000 ມິນລີລິດ, ຜັກສີສັນ 300 ກຣາມ,
ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 100 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 90 ml
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດບໍ່ໃຫ້ມີເປືອກໄຂ່. ຕີໄຂ່ເບົາໆໃຫ້ເຂົ້າກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເພີ່ມນ້ຳຊຸບອຸ່ນຕາມປະລິມານ ແລະ ຄົນຊ້າໆ. ຕັກຟອງອອກເພື່ອໃຫ້ໜ້າໄຂ່ນຽນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ໃສ່ໄກ່ສັບ ໝູສັບ ຫຼື ຜັກຕາມສູດ. ວັດຖຸດິບຕ້ອງຫັ່ນລະອຽດເປັນພິເສດ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ປິດຖ້ວຍດ້ວຍຝາ ຫຼື ເຈ້ຍຟອຍ. ນຶ້ງດ້ວຍໄຟອ່ອນ 12-15 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ເປີດຝາ ແລະ ໃຊ້ຊ້ອນແຕະກາງຖ້ວຍ. ໄຂ່ຕ້ອງແຂງນຸ່ມ ແລະ ບໍ່ມີນ້ຳໄຂ່ດິບ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຍົກອອກຈາກໝໍ້ນຶ້ງ ພັກ 3 ນາທີ. ຕັກເປັນຄຳນ້ອຍ ຫຼື ຈັດກັບເຂົ້າ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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BREAKFAST-15 · ອາຫານເຊົ້າ

ເຂົ້າຊຸບຜັກໄກ່

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 80 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 40 ກຣາມ, ຜັກ 40 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ
250 ມິນລີລິດ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 400 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 200 ກຣາມ, ຜັກ 200 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 1250 ມິນລີລິດ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 800 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 400 ກຣາມ, ຜັກ 400 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 2500 ມິນລີລິດ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 300 ml · ລະເຫີຍ 50 ml · ສຸດທ້າຍ 250 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກໃຫ້ສະອາດ. ປອກເປືອກ ແລະ ຫັ່ນເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ຫັ່ນໄກ່ຕາມຂະໜາດດຽວກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳຊຸບໃສ່ໝໍ້ ແລ້ວຕົ້ມດ້ວຍໄຟກາງຈົນເລີ່ມເດືອດ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ວັດຖຸດິບທີ່ສຸກຊ້າກ່ອນ ເຊັ່ນ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດ. ຕົ້ມ 6-8 ນາທີ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ໄກ່ ຫຼື ວັດຖຸດິບທີ່ເຫຼືອ ແລ້ວຕົ້ມຕໍ່ຈົນທຸກຢ່າງນຸ່ມ ແລະ ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງລົດດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວອ່ອນ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຄັມ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ແລ້ວພັກ 2-3 ນາທີ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍຂອບກວ້າງເພື່ອໃຫ້ເຢັນໄວ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-01 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າຜັດໄຂ່

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ຜັກ 30 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ຜັກ 150 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ໄຂ່ · ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-02 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າຜັດໄກ່

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C

Candy Food & Restaurant · Kitchen SOP 18



SCHOOL-03 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄກ່ກະທຽມ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດກະທຽມອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-04 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໝູກະທຽມ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດກະທຽມອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-05 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄກ່ເທຣິຢາກິ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດເທຣິຢາກິລົດເດັກ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-06 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄຂ່ມ້ວນ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 12 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 2 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 15 ກຣາມ, ນົມ 1
ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 75 ກຣາມ, ນົມ 5
ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 20 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 150 ກຣາມ, ນົມ
10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່ · ນົມ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງ ແລະ ສັບແຄຣອດໃຫ້ລະອຽດ. ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ໃສ່ນົມ ເກືອ ແລະ ແຄຣອດ. ຕີຈົນໄຂ່ຂາວກັບໄຂ່ແດງເຂົ້າກັນ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ອຸ່ນກະທະໄຟອ່ອນ ທານ້ຳມັນບາງໆ ແລ້ວເທໄຂ່ເປັນຊັ້ນບາງ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ເມື່ອໄຂ່ເລີ່ມແຂງ ໃຫ້ມ້ວນເຂົ້າຫາກັນ. ເທໄຂ່ອີກຊັ້ນ ແລະ ມ້ວນຊ້ຳ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ຈີ່ຕໍ່ຈົນສຸກທົ່ວ ໂດຍບໍ່ມີນ້ຳໄຂ່ເຫຼືອ. ຍົກລົງພັກ 2 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນໜາ 1.5 ຊມ. ຈັດກັບເຂົ້າ ຫຼື ໃສ່ກ່ອງແບ່ງຊ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-07 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄກ່ອົບ

ອົບ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ອຸ່ນເຕົາອົບທີ່ 180°C. ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນໜາເທົ່າກັນ ແລະ ຊັບໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ອຸ່ນເຕົາ · 180°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ນ້ຳສະອາດ ແລະ ນ້ຳມັນ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ວາງຊີ້ນເທິງຖາດທີ່ປູເຈ້ຍອົບ. ຈັດບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟເທິງ–ລຸ່ມ · 180°C

4 ອົບ 12-15 ນາທີ ແລ້ວກັບດ້ານ. ອົບຕໍ່ 5 ນາທີ ຫຼື ຈົນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ໄຟເທິງ–ລຸ່ມ · 180°C

5 ນຳອອກຈາກເຕົາ ແລະ ພັກ 3 ນາທີໃຫ້ນ້ຳໃນຊີ້ນກັບເຂົ້າທີ່.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ. ຈັດກັບເຂົ້າ ແລະ ຜັກນຶ້ງ ໂດຍບໍ່ລາດຊອດຫຼາຍ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-08 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄກ່ທອດ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-09 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໝູທອດ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-10 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າປັ້ນຍີ່ປຸ່ນ

ປະກອບແລະຈັດຮູບ · 15 ນາທີ · ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກນຸ່ມ 130 ກຣາມ, ໄກ່ສັບ 35 ກຣາມ, ສາຫຼ່າຍ 2 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກນຸ່ມ 650 ກຣາມ, ໄກ່ສັບ 175 ກຣາມ, ສາຫຼ່າຍ 10 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກນຸ່ມ 1300 ກຣາມ, ໄກ່ສັບ 350 ກຣາມ, ສາຫຼ່າຍ 20
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C ສຳລັບວັດຖຸດິບເຢັນ

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ອາຫານສຸກ ≥ 74°C ກ່ອນພັກ

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ພື້ນຜິວສະອາດ

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ອຸ່ນ 45–55°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ກວດນ້ຳໜັກ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ເສີບທັນທີ

QC

• ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-11 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໜ້າໄກ່

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C

Candy Food & Restaurant · Kitchen SOP 27



SCHOOL-12 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໝູຫວານ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຫວານລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-13 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄກ່ຊອດຫວານ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຫວານລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-14 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າກະຫຼີ່ໄກ່

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 22 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 40 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 25 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 2 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 200 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 125 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 10 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 400 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 250 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 20 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 220 ml · ລະເຫີຍ 40 ml · ສຸດທ້າຍ 180 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຖານແກງກະຫຼີ່ອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຫັ່ນໄກ່ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນໝໍ້ໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ ແລ້ວຜັດໄກ່ 2-3 ນາທີໃຫ້ຜິວຕຶງ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳສະອາດໃຫ້ພໍຖ້ວມ. ຕົ້ມໄຟອ່ອນ 10-12 ນາທີຈົນຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ລະລາຍຜົງກະຫຼີ່ກັບນ້ຳຊຸບເລັກນ້ອຍ ແລ້ວເທກັບຄືນໃສ່ໝໍ້.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ຄົນຕໍ່ 2-3 ນາທີຈົນຊອດຂົ້ນພໍດີ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ແລະ ກວດໃຫ້ໄກ່ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຕັກເຂົ້າໃສ່ຈານ ລາດແກງຂ້າງໆ ເພື່ອບໍ່ໃຫ້ເຂົ້າແຊ່ນ້ຳເກີນໄປ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-15 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄກ່ນຶ້ງຜັກ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ
1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກ ແລະ ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນບາງຂະໜາດພໍດີຄຳ. ຊັບຊີ້ນໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ຕົ້ມນ້ຳໃນໝໍ້ນຶ້ງໃຫ້ເດືອດ. ວາງຜັກ ແລະ ຊີ້ນໃນຈານໂດຍບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ນຶ້ງດ້ວຍໄຟກາງ 10-12 ນາທີ. ຖ້າມີໄຂ່ ຫຼື ເຕົ້າຫູ້ ໃຫ້ວາງເທິງຊີ້ນຫຼັງ 5 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ກວດຊີ້ນຊິ້ນໜາທີ່ສຸດໃຫ້ສຸກທົ່ວ. ເທນ້ຳທີ່ຂັງໃນຈານອອກບາງສ່ວນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຈັດກັບເຂົ້າ. ຫັ່ນຊີ້ນຊິ້ນໃຫຍ່ອີກຄັ້ງກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-16 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໝູນຶ້ງຜັກ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກ ແລະ ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນບາງຂະໜາດພໍດີຄຳ. ຊັບຊີ້ນໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ຕົ້ມນ້ຳໃນໝໍ້ນຶ້ງໃຫ້ເດືອດ. ວາງຜັກ ແລະ ຊີ້ນໃນຈານໂດຍບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ນຶ້ງດ້ວຍໄຟກາງ 10-12 ນາທີ. ຖ້າມີໄຂ່ ຫຼື ເຕົ້າຫູ້ ໃຫ້ວາງເທິງຊີ້ນຫຼັງ 5 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ກວດຊີ້ນຊິ້ນໜາທີ່ສຸດໃຫ້ສຸກທົ່ວ. ເທນ້ຳທີ່ຂັງໃນຈານອອກບາງສ່ວນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຈັດກັບເຂົ້າ. ຫັ່ນຊີ້ນຊິ້ນໃຫຍ່ອີກຄັ້ງກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-17 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄຂ່ຕຸ໋ນ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 100 ມິນລີລິດ,
ຜັກສີສັນ 30 ກຣາມ, ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 500 ມິນລີລິດ,
ຜັກສີສັນ 150 ກຣາມ, ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 1000 ມິນລີລິດ,
ຜັກສີສັນ 300 ກຣາມ, ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 100 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 90 ml
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດບໍ່ໃຫ້ມີເປືອກໄຂ່. ຕີໄຂ່ເບົາໆໃຫ້ເຂົ້າກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເພີ່ມນ້ຳຊຸບອຸ່ນຕາມປະລິມານ ແລະ ຄົນຊ້າໆ. ຕັກຟອງອອກເພື່ອໃຫ້ໜ້າໄຂ່ນຽນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ໃສ່ໄກ່ສັບ ໝູສັບ ຫຼື ຜັກຕາມສູດ. ວັດຖຸດິບຕ້ອງຫັ່ນລະອຽດເປັນພິເສດ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ປິດຖ້ວຍດ້ວຍຝາ ຫຼື ເຈ້ຍຟອຍ. ນຶ້ງດ້ວຍໄຟອ່ອນ 12-15 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ເປີດຝາ ແລະ ໃຊ້ຊ້ອນແຕະກາງຖ້ວຍ. ໄຂ່ຕ້ອງແຂງນຸ່ມ ແລະ ບໍ່ມີນ້ຳໄຂ່ດິບ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຍົກອອກຈາກໝໍ້ນຶ້ງ ພັກ 3 ນາທີ. ຕັກເປັນຄຳນ້ອຍ ຫຼື ຈັດກັບເຂົ້າ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-18 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໄກ່ປັ້ນກ້ອນ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄກ່ບົດ 55 ກຣາມ, ແຄຣອດສັບ 15 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄກ່ບົດ 275 ກຣາມ, ແຄຣອດສັບ 75
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄກ່ບົດ 550 ກຣາມ, ແຄຣອດສັບ 150
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ສັບແຄຣອດໃຫ້ລະອຽດ. ຊັບນ້ຳອອກ ແລ້ວຄົນກັບໄກ່ບົດ ຫຼື ໝູບົດ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ປຸງດ້ວຍຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ຄົນໄປທາງດຽວ 1 ນາທີໃຫ້ເນື້ອໜຽວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ແບ່ງເນື້ອເປັນ 3 ສ່ວນ ແລະ ປັ້ນເປັນກ້ອນແບນຂະໜາດພໍດີຄຳ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ອຸ່ນກະທະໄຟອ່ອນ ທານ້ຳມັນບາງໆ ແລ້ວຈີ່ກ້ອນຊີ້ນ 3-4 ນາທີຕໍ່ດ້ານ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ເພີ່ມນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ ປິດຝາ 2 ນາທີ. ຜ່າກ້ອນໜຶ່ງເພື່ອກວດວ່າສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ແລ້ວຈັດ 3 ກ້ອນກັບເຂົ້າ ແລະ ຜັກໃນກ່ອງແບ່ງຊ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-19 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າໝູປັ້ນກ້ອນ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບົດ 55 ກຣາມ, ແຄຣອດສັບ 15 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບົດ 275 ກຣາມ, ແຄຣອດສັບ 75
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບົດ 550 ກຣາມ, ແຄຣອດສັບ 150
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ສັບແຄຣອດໃຫ້ລະອຽດ. ຊັບນ້ຳອອກ ແລ້ວຄົນກັບໄກ່ບົດ ຫຼື ໝູບົດ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ປຸງດ້ວຍຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ຄົນໄປທາງດຽວ 1 ນາທີໃຫ້ເນື້ອໜຽວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ແບ່ງເນື້ອເປັນ 3 ສ່ວນ ແລະ ປັ້ນເປັນກ້ອນແບນຂະໜາດພໍດີຄຳ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ອຸ່ນກະທະໄຟອ່ອນ ທານ້ຳມັນບາງໆ ແລ້ວຈີ່ກ້ອນຊີ້ນ 3-4 ນາທີຕໍ່ດ້ານ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ເພີ່ມນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ ປິດຝາ 2 ນາທີ. ຜ່າກ້ອນໜຶ່ງເພື່ອກວດວ່າສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ແລ້ວຈັດ 3 ກ້ອນກັບເຂົ້າ ແລະ ຜັກໃນກ່ອງແບ່ງຊ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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SCHOOL-20 · ເຂົ້າກ່ອງໄປໂຮງຮຽນ

ເຂົ້າກ່ອງໜ້າສັດກາຕູນ

ປະກອບແລະຈັດຮູບ · 20 ນາທີ · ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄກ່ສຸກ 45 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ຜັກສີສັນ
40 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄກ່ສຸກ 225 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ຜັກສີສັນ
200 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄກ່ສຸກ 450 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ,
ຜັກສີສັນ 400 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C ສຳລັບວັດຖຸດິບເຢັນ

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ອາຫານສຸກ ≥ 74°C ກ່ອນພັກ

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ພື້ນຜິວສະອາດ

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ອຸ່ນ 45–55°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ກວດນ້ຳໜັກ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ເສີບທັນທີ

QC

• ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-01 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າຜັດໄກ່

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-02 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າຜັດໝູ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-03 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໄຂ່ຈຽວໝູສັບ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 10 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ໝູສັບ 35 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1
ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ໝູສັບ 175 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5
ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ໝູສັບ 350 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ
10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກຮ້ອນ. ຖ້າມີຜັກ ຫຼື ໝູສັບ ໃຫ້ຫັ່ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດເປືອກໄຂ່. ສຳລັບໄຂ່ຈຽວໃຫ້ຕີກັບເກືອປາຍບ່ວງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງອ່ອນ ແລະ ໃສ່ນ້ຳມັນພຽງ 1/2 ບ່ວງຊາ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ຈືນໄຂ່ໃຫ້ສຸກທັງສອງດ້ານ. ຖ້າມີໝູສັບ ຕ້ອງໃຫ້ຊີ້ນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ຍົກໄຂ່ຂຶ້ນພັກໃນຕະແກງ ຫຼື ເຈ້ຍຊັບນ້ຳມັນ 1 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ ແລ້ວຈັດເທິງເຂົ້າ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-04 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໄກ່ກະທຽມ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດກະທຽມອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C

Candy Food & Restaurant · Kitchen SOP 40



LUNCH-05 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໝູກະທຽມ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດກະທຽມອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-06 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໄກ່ຊອດຫວານ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຫວານລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-07 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າແກງກະຫຼີ່ຍີ່ປຸ່ນ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 22 ນາທີ · ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 40 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 25 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 2 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 200 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 125 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 10 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 400 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 250 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 20 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 220 ml · ລະເຫີຍ 40 ml · ສຸດທ້າຍ 180 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຖານແກງກະຫຼີ່ອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຫັ່ນໄກ່ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນໝໍ້ໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ ແລ້ວຜັດໄກ່ 2-3 ນາທີໃຫ້ຜິວຕຶງ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳສະອາດໃຫ້ພໍຖ້ວມ. ຕົ້ມໄຟອ່ອນ 10-12 ນາທີຈົນຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ລະລາຍຜົງກະຫຼີ່ກັບນ້ຳຊຸບເລັກນ້ອຍ ແລ້ວເທກັບຄືນໃສ່ໝໍ້.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ຄົນຕໍ່ 2-3 ນາທີຈົນຊອດຂົ້ນພໍດີ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ແລະ ກວດໃຫ້ໄກ່ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຕັກເຂົ້າໃສ່ຈານ ລາດແກງຂ້າງໆ ເພື່ອບໍ່ໃຫ້ເຂົ້າແຊ່ນ້ຳເກີນໄປ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-08 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໄກ່ເທຣິຢາກິ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດເທຣິຢາກິລົດເດັກ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-09 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໄກ່ຂີງ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ
1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ນ້ຳຂີງລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-10 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໝູຂີງ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ນ້ຳຂີງລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-11 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໄກ່ຜັດເຂົ້າໂພດ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ
1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-12 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໝູຜັດຜັກລວມ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-13 · ອາຫານທ່ຽງ

ເຂົ້າໄຂ່ຕຸ໋ນໝູສັບ

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 100 ມິນລີລິດ, ໝູສັບ
30 ກຣາມ, ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 500 ມິນລີລິດ, ໝູສັບ
150 ກຣາມ, ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 1000 ມິນລີລິດ,
ໝູສັບ 300 ກຣາມ, ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 100 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 90 ml
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດບໍ່ໃຫ້ມີເປືອກໄຂ່. ຕີໄຂ່ເບົາໆໃຫ້ເຂົ້າກັນ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເພີ່ມນ້ຳຊຸບອຸ່ນຕາມປະລິມານ ແລະ ຄົນຊ້າໆ. ຕັກຟອງອອກເພື່ອໃຫ້ໜ້າໄຂ່ນຽນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ໃສ່ໄກ່ສັບ ໝູສັບ ຫຼື ຜັກຕາມສູດ. ວັດຖຸດິບຕ້ອງຫັ່ນລະອຽດເປັນພິເສດ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ປິດຖ້ວຍດ້ວຍຝາ ຫຼື ເຈ້ຍຟອຍ. ນຶ້ງດ້ວຍໄຟອ່ອນ 12-15 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ເປີດຝາ ແລະ ໃຊ້ຊ້ອນແຕະກາງຖ້ວຍ. ໄຂ່ຕ້ອງແຂງນຸ່ມ ແລະ ບໍ່ມີນ້ຳໄຂ່ດິບ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຍົກອອກຈາກໝໍ້ນຶ້ງ ພັກ 3 ນາທີ. ຕັກເປັນຄຳນ້ອຍ ຫຼື ຈັດກັບເຂົ້າ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-14 · ອາຫານທ່ຽງ

ຊຸບໄກ່

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 18 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ແຄຣອດ 30 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 40 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 300 ມິນລີລິດ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ແຄຣອດ 150 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 200 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 1500 ມິນລີລິດ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ແຄຣອດ 300 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 400 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 3000 ມິນລີລິດ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 300 ml · ລະເຫີຍ 50 ml · ສຸດທ້າຍ 250 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກໃຫ້ສະອາດ. ປອກເປືອກ ແລະ ຫັ່ນເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ຫັ່ນໄກ່ຕາມຂະໜາດດຽວກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳຊຸບໃສ່ໝໍ້ ແລ້ວຕົ້ມດ້ວຍໄຟກາງຈົນເລີ່ມເດືອດ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ວັດຖຸດິບທີ່ສຸກຊ້າກ່ອນ ເຊັ່ນ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດ. ຕົ້ມ 6-8 ນາທີ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ໄກ່ ຫຼື ວັດຖຸດິບທີ່ເຫຼືອ ແລ້ວຕົ້ມຕໍ່ຈົນທຸກຢ່າງນຸ່ມ ແລະ ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງລົດດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວອ່ອນ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຄັມ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ແລ້ວພັກ 2-3 ນາທີ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍຂອບກວ້າງເພື່ອໃຫ້ເຢັນໄວ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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LUNCH-15 · ອາຫານທ່ຽງ

ຊຸບເຂົ້າໂພດ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 18 ນາທີ · ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າໂພດ 80 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 300 ມິນລີລິດ, ເກືອ
0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າໂພດ 400 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 1500 ມິນລີລິດ, ເກືອ
2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າໂພດ 800 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 3000 ມິນລີລິດ,
ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 300 ml · ລະເຫີຍ 50 ml · ສຸດທ້າຍ 250 ml
ແພ້: ໄຂ່ · ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກໃຫ້ສະອາດ. ປອກເປືອກ ແລະ ຫັ່ນເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ຫັ່ນໄກ່ຕາມຂະໜາດດຽວກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳຊຸບໃສ່ໝໍ້ ແລ້ວຕົ້ມດ້ວຍໄຟກາງຈົນເລີ່ມເດືອດ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ວັດຖຸດິບທີ່ສຸກຊ້າກ່ອນ ເຊັ່ນ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດ. ຕົ້ມ 6-8 ນາທີ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ໄກ່ ຫຼື ວັດຖຸດິບທີ່ເຫຼືອ ແລ້ວຕົ້ມຕໍ່ຈົນທຸກຢ່າງນຸ່ມ ແລະ ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງລົດດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວອ່ອນ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຄັມ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ແລ້ວພັກ 2-3 ນາທີ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍຂອບກວ້າງເພື່ອໃຫ້ເຢັນໄວ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-01 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໄກ່ອົບ

ອົບ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ອຸ່ນເຕົາອົບທີ່ 180°C. ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນໜາເທົ່າກັນ ແລະ ຊັບໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ອຸ່ນເຕົາ · 180°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ນ້ຳສະອາດ ແລະ ນ້ຳມັນ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ວາງຊີ້ນເທິງຖາດທີ່ປູເຈ້ຍອົບ. ຈັດບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟເທິງ–ລຸ່ມ · 180°C

4 ອົບ 12-15 ນາທີ ແລ້ວກັບດ້ານ. ອົບຕໍ່ 5 ນາທີ ຫຼື ຈົນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ໄຟເທິງ–ລຸ່ມ · 180°C

5 ນຳອອກຈາກເຕົາ ແລະ ພັກ 3 ນາທີໃຫ້ນ້ຳໃນຊີ້ນກັບເຂົ້າທີ່.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ. ຈັດກັບເຂົ້າ ແລະ ຜັກນຶ້ງ ໂດຍບໍ່ລາດຊອດຫຼາຍ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-02 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໝູອົບ

ອົບ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ອຸ່ນເຕົາອົບທີ່ 180°C. ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນໜາເທົ່າກັນ ແລະ ຊັບໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ອຸ່ນເຕົາ · 180°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ນ້ຳສະອາດ ແລະ ນ້ຳມັນ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ວາງຊີ້ນເທິງຖາດທີ່ປູເຈ້ຍອົບ. ຈັດບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟເທິງ–ລຸ່ມ · 180°C

4 ອົບ 12-15 ນາທີ ແລ້ວກັບດ້ານ. ອົບຕໍ່ 5 ນາທີ ຫຼື ຈົນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ໄຟເທິງ–ລຸ່ມ · 180°C

5 ນຳອອກຈາກເຕົາ ແລະ ພັກ 3 ນາທີໃຫ້ນ້ຳໃນຊີ້ນກັບເຂົ້າທີ່.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ. ຈັດກັບເຂົ້າ ແລະ ຜັກນຶ້ງ ໂດຍບໍ່ລາດຊອດຫຼາຍ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-03 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໄກ່ຜັດຜັກ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1
ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C

Candy Food & Restaurant · Kitchen SOP 54



DINNER-04 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໄຂ່ຈຽວ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 10 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 1 ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳມັນ 10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກຮ້ອນ. ຖ້າມີຜັກ ຫຼື ໝູສັບ ໃຫ້ຫັ່ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ ແລະ ກວດເປືອກໄຂ່. ສຳລັບໄຂ່ຈຽວໃຫ້ຕີກັບເກືອປາຍບ່ວງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງອ່ອນ ແລະ ໃສ່ນ້ຳມັນພຽງ 1/2 ບ່ວງຊາ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ຈືນໄຂ່ໃຫ້ສຸກທັງສອງດ້ານ. ຖ້າມີໝູສັບ ຕ້ອງໃຫ້ຊີ້ນສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ຍົກໄຂ່ຂຶ້ນພັກໃນຕະແກງ ຫຼື ເຈ້ຍຊັບນ້ຳມັນ 1 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນພໍດີຄຳ ແລ້ວຈັດເທິງເຂົ້າ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-05 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໄຂ່ມ້ວນ

ຈີ່/ທອດນ້ຳມັນໜ້ອຍ · 12 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໄຂ່ 2 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 15 ກຣາມ, ນົມ 1
ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 75 ກຣາມ, ນົມ 5
ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໄຂ່ 20 ໜ່ວຍ, ແຄຣອດ 150 ກຣາມ, ນົມ
10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່ · ນົມ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງ ແລະ ສັບແຄຣອດໃຫ້ລະອຽດ. ຕອກໄຂ່ໃສ່ຖ້ວຍ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ໃສ່ນົມ ເກືອ ແລະ ແຄຣອດ. ຕີຈົນໄຂ່ຂາວກັບໄຂ່ແດງເຂົ້າກັນ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 160–170°C

3 ອຸ່ນກະທະໄຟອ່ອນ ທານ້ຳມັນບາງໆ ແລ້ວເທໄຂ່ເປັນຊັ້ນບາງ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

4 ເມື່ອໄຂ່ເລີ່ມແຂງ ໃຫ້ມ້ວນເຂົ້າຫາກັນ. ເທໄຂ່ອີກຊັ້ນ ແລະ ມ້ວນຊ້ຳ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ–ອ່ອນ · 150–165°C

5 ຈີ່ຕໍ່ຈົນສຸກທົ່ວ ໂດຍບໍ່ມີນ້ຳໄຂ່ເຫຼືອ. ຍົກລົງພັກ 2 ນາທີ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຫັ່ນເປັນຊິ້ນໜາ 1.5 ຊມ. ຈັດກັບເຂົ້າ ຫຼື ໃສ່ກ່ອງແບ່ງຊ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ພັກ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-06 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໄກ່ຕົ້ມຂີງ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ
1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ນ້ຳຂີງລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍ 1 ຊມ. ປອກຂີງ ແລະ ຊອຍບາງ. ຫັ່ນຜັກໃຫ້ຂະໜາດເທົ່າກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳສະອາດໃສ່ໝໍ້ ໃສ່ຂີງ ແລ້ວຕົ້ມໄຟກາງ 3 ນາທີໃຫ້ຫອມ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຄົນໃຫ້ກະຈາຍ ແລະ ຕັກຟອງອອກເພື່ອໃຫ້ນ້ຳໃສ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ຜັກ ຫຼຸດໄຟອ່ອນ ແລ້ວຕົ້ມ 8-10 ນາທີຈົນຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງດ້ວຍຊີອິ໊ວອ່ອນ. ກວດຊີ້ນໃຫ້ສຸກທົ່ວ ແລະ ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຕັກຊີ້ນ ແລະ ຜັກວາງເທິງເຂົ້າ. ລາດນ້ຳຕົ້ມພຽງເລັກນ້ອຍ ແລະ ພັກໃຫ້ອຸ່ນ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-07 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໝູຕົ້ມຜັກ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນນ້ອຍ 1 ຊມ. ປອກຂີງ ແລະ ຊອຍບາງ. ຫັ່ນຜັກໃຫ້ຂະໜາດເທົ່າກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳສະອາດໃສ່ໝໍ້ ໃສ່ຂີງ ແລ້ວຕົ້ມໄຟກາງ 3 ນາທີໃຫ້ຫອມ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຄົນໃຫ້ກະຈາຍ ແລະ ຕັກຟອງອອກເພື່ອໃຫ້ນ້ຳໃສ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ຜັກ ຫຼຸດໄຟອ່ອນ ແລ້ວຕົ້ມ 8-10 ນາທີຈົນຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງດ້ວຍຊີອິ໊ວອ່ອນ. ກວດຊີ້ນໃຫ້ສຸກທົ່ວ ແລະ ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຕັກຊີ້ນ ແລະ ຜັກວາງເທິງເຂົ້າ. ລາດນ້ຳຕົ້ມພຽງເລັກນ້ອຍ ແລະ ພັກໃຫ້ອຸ່ນ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-08 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໄກ່ນຶ້ງເຕົ້າຫູ້

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 45 ກຣາມ, ເຕົ້າຫູ້ອ່ອນ 40 ກຣາມ,
ຜັກ 20 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 225 ກຣາມ, ເຕົ້າຫູ້ອ່ອນ 200
ກຣາມ, ຜັກ 100 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5
ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 450 ກຣາມ, ເຕົ້າຫູ້ອ່ອນ 400
ກຣາມ, ຜັກ 200 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10
ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກ ແລະ ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນບາງຂະໜາດພໍດີຄຳ. ຊັບຊີ້ນໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ຕົ້ມນ້ຳໃນໝໍ້ນຶ້ງໃຫ້ເດືອດ. ວາງຜັກ ແລະ ຊີ້ນໃນຈານໂດຍບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ນຶ້ງດ້ວຍໄຟກາງ 10-12 ນາທີ. ຖ້າມີໄຂ່ ຫຼື ເຕົ້າຫູ້ ໃຫ້ວາງເທິງຊີ້ນຫຼັງ 5 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ກວດຊີ້ນຊິ້ນໜາທີ່ສຸດໃຫ້ສຸກທົ່ວ. ເທນ້ຳທີ່ຂັງໃນຈານອອກບາງສ່ວນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຈັດກັບເຂົ້າ. ຫັ່ນຊີ້ນຊິ້ນໃຫຍ່ອີກຄັ້ງກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-09 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໝູນຶ້ງໄຂ່

ນຶ້ງໄຟອ່ອນ · 20 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ໝູບໍ່ຕິດມັນ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300
ກຣາມ, ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ແພ້: ໄຂ່
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກ ແລະ ຫັ່ນຊີ້ນເປັນຊິ້ນບາງຂະໜາດພໍດີຄຳ. ຊັບຊີ້ນໃຫ້ແຫ້ງ.
ເວລາ 4 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ຄົນຊີ້ນກັບຊີອິ໊ວອ່ອນ ແລະ ນ້ຳສະອາດ. ພັກ 5 ນາທີ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

3 ຕົ້ມນ້ຳໃນໝໍ້ນຶ້ງໃຫ້ເດືອດ. ວາງຜັກ ແລະ ຊີ້ນໃນຈານໂດຍບໍ່ໃຫ້ຊິ້ນຊ້ອນກັນ.
ເວລາ 3 ນາທີ · ໄຟສູງ · ນ້ຳ 100°C

4 ນຶ້ງດ້ວຍໄຟກາງ 10-12 ນາທີ. ຖ້າມີໄຂ່ ຫຼື ເຕົ້າຫູ້ ໃຫ້ວາງເທິງຊີ້ນຫຼັງ 5 ນາທີ.
ເວລາ 12–15 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ–ກາງ · ໄອນ້ຳ 95–100°C

5 ກວດຊີ້ນຊິ້ນໜາທີ່ສຸດໃຫ້ສຸກທົ່ວ. ເທນ້ຳທີ່ຂັງໃນຈານອອກບາງສ່ວນ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ປິດໄຟ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ພັກ 2 ນາທີ ແລ້ວຈັດກັບເຂົ້າ. ຫັ່ນຊີ້ນຊິ້ນໃຫຍ່ອີກຄັ້ງກ່ອນເສີບ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ພັກ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 71°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-10 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໄກ່ຜັດຟັກທອງ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຟັກທອງ 50 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຟັກທອງ 250 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຟັກທອງ 500 ກຣາມ,
ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-11 · ອາຫານແລງ

ຊຸບເຂົ້າໂພດ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 18 ນາທີ · ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າໂພດ 80 ກຣາມ, ໄຂ່ 1 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 300 ມິນລີລິດ, ເກືອ
0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າໂພດ 400 ກຣາມ, ໄຂ່ 5 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 1500 ມິນລີລິດ, ເກືອ
2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າໂພດ 800 ກຣາມ, ໄຂ່ 10 ໜ່ວຍ, ນ້ຳຊຸບ 3000 ມິນລີລິດ,
ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 300 ml · ລະເຫີຍ 50 ml · ສຸດທ້າຍ 250 ml
ແພ້: ໄຂ່ · ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກໃຫ້ສະອາດ. ປອກເປືອກ ແລະ ຫັ່ນເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ຫັ່ນໄກ່ຕາມຂະໜາດດຽວກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳຊຸບໃສ່ໝໍ້ ແລ້ວຕົ້ມດ້ວຍໄຟກາງຈົນເລີ່ມເດືອດ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ວັດຖຸດິບທີ່ສຸກຊ້າກ່ອນ ເຊັ່ນ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດ. ຕົ້ມ 6-8 ນາທີ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ໄກ່ ຫຼື ວັດຖຸດິບທີ່ເຫຼືອ ແລ້ວຕົ້ມຕໍ່ຈົນທຸກຢ່າງນຸ່ມ ແລະ ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງລົດດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວອ່ອນ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຄັມ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ແລ້ວພັກ 2-3 ນາທີ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍຂອບກວ້າງເພື່ອໃຫ້ເຢັນໄວ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-12 · ອາຫານແລງ

ຊຸບຜັກ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 18 ນາທີ · ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ແຄຣອດ 30 ກຣາມ, ຜັກກາດ 40 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 40 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 300 ມິນລີລິດ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ແຄຣອດ 150 ກຣາມ, ຜັກກາດ 200 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 200
ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 1500 ມິນລີລິດ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5
ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ແຄຣອດ 300 ກຣາມ, ຜັກກາດ 400 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 400
ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 3000 ມິນລີລິດ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5
ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 300 ml · ລະເຫີຍ 50 ml · ສຸດທ້າຍ 250 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກໃຫ້ສະອາດ. ປອກເປືອກ ແລະ ຫັ່ນເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ຫັ່ນໄກ່ຕາມຂະໜາດດຽວກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳຊຸບໃສ່ໝໍ້ ແລ້ວຕົ້ມດ້ວຍໄຟກາງຈົນເລີ່ມເດືອດ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ວັດຖຸດິບທີ່ສຸກຊ້າກ່ອນ ເຊັ່ນ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດ. ຕົ້ມ 6-8 ນາທີ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ໄກ່ ຫຼື ວັດຖຸດິບທີ່ເຫຼືອ ແລ້ວຕົ້ມຕໍ່ຈົນທຸກຢ່າງນຸ່ມ ແລະ ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງລົດດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວອ່ອນ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຄັມ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ແລ້ວພັກ 2-3 ນາທີ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍຂອບກວ້າງເພື່ອໃຫ້ເຢັນໄວ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ຕົ້ມ/ອຸ່ນໃຫ້ທົ່ວເຖິງ ≥ 74°C ກ່ອນເສີບ
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-13 · ອາຫານແລງ

ຊຸບໄກ່

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 18 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ແຄຣອດ 30 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 40 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 300 ມິນລີລິດ, ເກືອ 0.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ແຄຣອດ 150 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 200 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 1500 ມິນລີລິດ, ເກືອ 2.5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ແຄຣອດ 300 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 400 ກຣາມ,
ນ້ຳຊຸບ 3000 ມິນລີລິດ, ເກືອ 5 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຖ້ວຍ 350 ± 20 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 300 ml · ລະເຫີຍ 50 ml · ສຸດທ້າຍ 250 ml
ແພ້: ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ລ້າງຜັກໃຫ້ສະອາດ. ປອກເປືອກ ແລະ ຫັ່ນເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ຫັ່ນໄກ່ຕາມຂະໜາດດຽວກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ເທນ້ຳຊຸບໃສ່ໝໍ້ ແລ້ວຕົ້ມດ້ວຍໄຟກາງຈົນເລີ່ມເດືອດ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ວັດຖຸດິບທີ່ສຸກຊ້າກ່ອນ ເຊັ່ນ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດ. ຕົ້ມ 6-8 ນາທີ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ໃສ່ໄກ່ ຫຼື ວັດຖຸດິບທີ່ເຫຼືອ ແລ້ວຕົ້ມຕໍ່ຈົນທຸກຢ່າງນຸ່ມ ແລະ ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ປຸງລົດດ້ວຍເກືອ ແລະ ຊີອິ໊ວອ່ອນ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຄັມ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ປິດໄຟ ແລ້ວພັກ 2-3 ນາທີ. ຕັກໃສ່ຖ້ວຍຂອບກວ້າງເພື່ອໃຫ້ເຢັນໄວ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-14 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າໜ້າໄຂ່ແບບຍີ່ປຸ່ນ

ຜັດໄຟກາງ · 15 ນາທີ · ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ຜັກ 30 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 1 ບ່ວງຊາ, ເກືອ0.3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ຜັກ 150 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 5 ບ່ວງຊາ, ເກືອ1.5 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5 ບ່ວງຊາ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ຜັກ 300 ກຣາມ,
ຊີອິ໊ວອ່ອນ 10 ບ່ວງຊາ, ເກືອ3 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5 ບ່ວງຊາ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 15 ml · ລະເຫີຍ 10 ml · ສຸດທ້າຍ 5 ml
ແພ້: ໄຂ່ · ຖົ່ວເຫຼືອງ
Master sauce: ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ກຽມເຂົ້າສຸກໃຫ້ເປັນເມັດລ່ວນ. ລ້າງຜັກ ແລະ
ຫັ່ນຊີ້ນກັບຜັກເປັນຊິ້ນນ້ອຍຂະໜາດໃກ້ກັນ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນກະທະດ້ວຍໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ 1/2 ບ່ວງຊາ ແລ້ວກະຈາຍນ້ຳມັນໃຫ້ທົ່ວ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ກະທະ 165–175°C

3 ໃສ່ຊີ້ນ ຫຼື ໄຂ່ຕາມສູດ. ຜັດຈົນສຸກທົ່ວ ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນດິບ.
ເວລາ 3–4 ນາທີ · ໄຟກາງ · 160–170°C

4 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳ 1 ບ່ວງແກງ. ປິດຝາ 1-2 ນາທີເພື່ອໃຫ້ຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ໄຟກາງ · 150–165°C

5 ໃສ່ເຂົ້າ ຫຼື ຊອດຕາມສູດ. ຄົນໃຫ້ເຂົ້າກັນ ແລະ ປຸງລົດອ່ອນ.
ເວລາ 1–2 ນາທີ · ໄຟກາງ · ≥ 74°C ເມື່ອຄົນລວມ

6 ຜັດຕໍ່ 1-2 ນາທີ ແລ້ວປິດໄຟ. ພັກໃຫ້ອຸ່ນ ກວດຊິ້ນໃຫຍ່ ແລະ ຈັດໃສ່ຈານ ຫຼື ກ່ອງ.
ເວລາ 2 ນາທີ · ປິດໄຟ · ≥ 60°C

QC

• ໄຂ່ຕ້ອງໄດ້ ≥ 71°C ແລະ ບໍ່ມີສ່ວນເຫຼວດິບ
• ສີສະເໝີ ບໍ່ໄໝ້ ບໍ່ມີນ້ຳມັນຂັງ
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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DINNER-15 · ອາຫານແລງ

ເຂົ້າແກງກະຫຼີ່ໄກ່

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ · 22 ນາທີ · ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C

ວັດຖຸດິບ

1 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 120 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 50 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 40 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 25 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 2 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 1/2
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 1 ບ່ວງແກງ
5 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 600 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 250 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 200 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 125 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 10 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 2.5
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 5 ບ່ວງແກງ
10 ທີ່

ເຂົ້າສຸກ 1200 ກຣາມ, ອົກໄກ່ 500 ກຣາມ, ມັນຝຣັ່ງ 400 ກຣາມ,
ແຄຣອດ 250 ກຣາມ, ຜົງກະຫຼີ່ອ່ອນ 20 ກຣາມ, ນ້ຳມັນ 5
ບ່ວງຊາ, ນ້ຳສະອາດ 10 ບ່ວງແກງ

PORTION · LIQUID · ALLERGEN

1 ຈານ/ກ່ອງ 200 ± 15 ກຣາມ
ນ້ຳເລີ່ມ 220 ml · ລະເຫີຍ 40 ml · ສຸດທ້າຍ 180 ml
ແພ້: ບໍ່ພົບສານກໍ່ພູມແພ້ຫຼັກໃນສູດມາດຕະຖານ
Master sauce: ຖານແກງກະຫຼີ່ອ່ອນ

ຂັ້ນຕອນປຸງແຕ່ງ

1 ຫັ່ນໄກ່ ມັນຝຣັ່ງ ແລະ ແຄຣອດເປັນກ້ອນນ້ອຍ 1 ຊມ.
ເວລາ 5 ນາທີ · ບໍ່ໃຊ້ໄຟ · ≤ 4°C

2 ອຸ່ນໝໍ້ໄຟກາງ ໃສ່ນ້ຳມັນ ແລ້ວຜັດໄກ່ 2-3 ນາທີໃຫ້ຜິວຕຶງ.
ເວລາ 3–5 ນາທີ · ໄຟກາງ–ສູງ · ນ້ຳ 100°C

3 ໃສ່ຜັກ ແລະ ນ້ຳສະອາດໃຫ້ພໍຖ້ວມ. ຕົ້ມໄຟອ່ອນ 10-12 ນາທີຈົນຜັກນຸ່ມ.
ເວລາ 6–8 ນາທີ · ໄຟກາງ · 92–98°C

4 ລະລາຍຜົງກະຫຼີ່ກັບນ້ຳຊຸບເລັກນ້ອຍ ແລ້ວເທກັບຄືນໃສ່ໝໍ້.
ເວລາ 8–12 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · 88–95°C

5 ຄົນຕໍ່ 2-3 ນາທີຈົນຊອດຂົ້ນພໍດີ. ຊີມໃຫ້ລົດອ່ອນ ແລະ ກວດໃຫ້ໄກ່ສຸກທົ່ວ.
ເວລາ 1 ນາທີ · ໄຟອ່ອນ · ແກນກາງຕາມເກນ

6 ຕັກເຂົ້າໃສ່ຈານ ລາດແກງຂ້າງໆ ເພື່ອບໍ່ໃຫ້ເຂົ້າແຊ່ນ້ຳເກີນໄປ.
ເວລາ 2–3 ນາທີ · ປິດໄຟ · 60–70°C

QC

• ວັດແກນກາງໃຫ້ໄດ້ ≥ 74°C
• ນ້ຳຊຸບໃສ/ຊອດບໍ່ແຕກມັນ ແລະ ປະລິມານສຸດທ້າຍຄົງທີ່
• ລົດອ່ອນ ບໍ່ເຜັດ; ກວດຂະໜາດຄຳ ແລະ 
ນ້ຳໜັກກ່ອນສົ່ງ

MISE EN PLACE

• ລ້າງມື 20 ວິນາທີ ແລະ ຂ້າເຊື້ອພື້ນຜິວກ່ອນກຽມອາຫາ
ນ
• ແຍກເຂີຍ/ມີດຂອງດິບອອກຈາກອາຫານສຸກ; 
ຊັ່ງວັດຖຸດິບໃຫ້ຄົບກ່ອນເປີດໄຟ
• ຫັ່ນອາຫານເດັກເປັນຊິ້ນ 1–1.5 ຊມ; ບໍ່ໃຫ້ມີກະດູກ ຫຼື 
ສ່ວນແຂງ

HOLD & LABEL

• ຖືຮ້ອນທີ່ ≥ 60°C ແລະ ສົ່ງອອກພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ
• ຖ້າຈະເກັບ: ຫຼຸດຈາກ 57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ 
ແລະ ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ
• ມາດຕະຖານຮ້ານ: ອາຫານສຳເລັດເຢັນໃຊ້ພາຍໃນ 24 
ຊົ່ວໂມງ; ອຸ່ນຄືນຄັ້ງດຽວໃຫ້ເຖິງ ≥ 74°C
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MASTER SAUCES
ປະລິມານ 1 ທີ່ · ຄູນ 5 ຫຼື 10 ຕາມຈຳນວນຜະລິດ

ຊອດຊີອິ໊ວລົດອ່ອນ

ຊີອິ໊ວອ່ອນ 2.5 ມິນລີລິດ, ນ້ຳສະອາດ 10 ມິນລີລິດ, ນ້ຳຕານ 1 ກຣາມ

ຄົນ 30 ວິນາທີ; ຕົ້ມ 1 ນາທີທີ່ 90–95°C; ໃຊ້ 13 ມິນລີລິດ/ຈານ.

ຊອດກະທຽມອ່ອນ

ກະທຽມສັບ 2 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວອ່ອນ 3 ມິນລີລິດ, ນ້ຳ 12 ມິນລີລິດ, ນ້ຳຕານ 1 ກຣາມ

ຈີ່ກະທຽມ 30 ວິນາທີທີ່ 150°C; ເພີ່ມຂອງເຫຼວ; ຕົ້ມ 90 ວິນາທີ; ໄດ້ 15 ມິນລີລິດ/ຈານ.

ຊອດເທຣິຢາກິລົດເດັກ

ຊີອິ໊ວອ່ອນ 4 ມິນລີລິດ, ນ້ຳ 15 ມິນລີລິດ, ນ້ຳຕານ 2 ກຣາມ, ຂີງ 0.5 ກຣາມ

ຕົ້ມ 2 ນາທີທີ່ 90–95°C; ຫຼຸດເຫຼືອ 17 ມິນລີລິດ/ຈານ.

ຊອດຫວານລົດອ່ອນ

ນ້ຳມະເຂືອເທດ 8 ມິນລີລິດ, ນ້ຳ 10 ມິນລີລິດ, ນ້ຳຕານ 2 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວ 2 ມິນລີລິດ

ຕົ້ມໄຟອ່ອນ 2 ນາທີ; ອຸນຫະພູມ 90–95°C; ໄດ້ 18 ມິນລີລິດ/ຈານ.

ຖານແກງກະຫຼີ່ອ່ອນ

ຜົງກະຫຼີ່ 1.5 ກຣາມ, ນ້ຳຊຸບ 180 ມິນລີລິດ, ມັນຝຣັ່ງ 35 ກຣາມ, ແຄຣອດ 20 ກຣາມ, ຊີອິ໊ວ 2 ມິນລີລິດ

ຕົ້ມຜັກ 10–12 ນາທີທີ່ 90–95°C; ເພີ່ມຜົງກະຫຼີ່; ຄົນ 2 ນາທີ; ໄດ້ 180 ມິນລີລິດ/ຈານ.

ນ້ຳຂີງລົດອ່ອນ

ຂີງຊອຍ 3 ກຣາມ, ນ້ຳ 30 ມິນລີລິດ, ຊີອິ໊ວ 2.5 ມິນລີລິດ, ນ້ຳຕານ 0.5 ກຣາມ

ຕົ້ມຂີງ 3 ນາທີ; ປຸງລົດ; ຕົ້ມຕໍ່ 1 ນາທີ; ໄດ້ 28 ມິນລີລິດ/ຈານ.
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ຄວາມປອດໄພອາຫານ

ອຸນຫະພູມສຸກ

ໄກ່ ≥ 74°C · ໝູສັບ ≥ 71°C · ໄຂ່ ≥ 71°C · ອາຫານອຸ່ນຄືນ ≥ 74°C

ການຖືຮ້ອນ/ເຢັນ

ຖືຮ້ອນ ≥ 60°C · ຕູ້ເຢັນ ≤ 4°C · ບໍ່ປະອາຫານນອກຕູ້ເຢັນເກີນ 2 ຊົ່ວໂມງ

ການຫຼຸດອຸນຫະພູມ

57°C ຫາ 21°C ພາຍໃນ 2 ຊົ່ວໂມງ; ຫາ ≤ 5°C ພາຍໃນລວມ 6 ຊົ່ວໂມງ; ໃຊ້ຖາດຕື້ນ

ການແຍກປົນເປື້ອນ

ແຍກອາຫານດິບ/ສຸກ, ມີດ, ເຂີຍ ແລະ ພາຊະນະ; ລ້າງມື 20 ວິນາທີ

ແຫຼ່ງອ້າງອີງ

USDA Safe Minimum Internal Temperature Chart
https://www.fsis.usda.gov/food-safety/safe-food-handling-and-preparation/food-safety-basics/safe-temperature-chart

FDA Food Code 2022 – Cooling and Holding
https://www.fda.gov/media/184685/download

FDA Refrigerator Thermometers and 2-hour rule
https://www.fda.gov/food/buy-store-serve-safe-food/refrigerator-thermometers-cold-facts-about-food-safety
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