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ገጽ2    .    የምግብ ደህንነት የእርሶ ስራ ነው፡፡ የምግብ ንግድ ድርጅቶች መመሪያ

የመብት መሻሪያ
ይህ መመሪያ፣ የምግብ ደህንነት የእርሶ ስራ ነው፣ ለምግብ ሽያጭ ሃላፊዎች ሰራተኞች የምግብ ደህንነት 

አጠባበቅ መመሪያዎችና ተግባራትን እንዲረዱ የሚጠቅም ነው፡፡ 

ሁሉም በምግብ ንግድ ስራ ላይ የተሰማሩ ድርጅቶች የኤሲቲን የህግ መስፈርቶች ሟሟላት  

አለባቸው፡፡ ሆኖም ግን፣ ይህ መመሪያ ሁሉንም የ2001 የምግብ ህግ መስፈርቶችን  እንዲሁም 

የ2002ቱን የምግብ ደንብና የአውስትራሊያ ኒውዝላንድ የምግብ ደረጃዎች መዳቢ ኮድን  

አልያዘም፡፡ ስለዚህ መረጃዎቹ የህግ ምክር አገልግሎት የማይሰጡ ስለሆነ ማንኛውም ተጠቃሚ 

የራሱን ውሳኔ መውሰድ  ይችላል፡፡ ማንኛውም የህግ ምክር መቀበል የሚቻለው ህግ ከሚያውቅ 

ባለሙያ ሰው ብቻ ነው፡፡

ይህ መመሪያ ስህተቶቸችን ሊይዝ በውስጡ ያሉ መረጃዎችም በማንኛውም ጊዜ ሊለወጡ  

ይችላሉ፡፡ መመሪያው ሲታተም አብረው የወጡ የድረ-ገጽ አድራሻዎች አገናኞችና የህግ አንቀጾች 

ትክክለኛ መረጃዎች ናቸው፡፡ የዚህ መመሪያ ተጠቃሚዎች በሆነው ይሁን መንገድ መጠቀም  

መቀጠል ከፈለጉ ከህጋዊ ሰነዶች ጋር ሊያመሳክሩዋቸው ይገባል፡፡

የኤሲቲ መንግስት የዚህን መመሪያ መረጃ በመጠቀም ለሚወሰዱ ማናቸውም እርምጃዎች ተጠያቂ 

አይደለም፡፡ የኤሲቲ መንግስት የዚህን መመሪያ መረጃ በመጠቀም ለሚደርስ ማንኛውም ጉዳት 

ተጠያቂ አይሆንም፡፡ የኤሲቲ መንግስት የዚህን መመሪያ መረጃ ከድረ-ገጾች የሚገኙና መረጃዎቹ 

ከኤሲቲ መንግስት ቁጥጥር ውጪ ከሆኑ ድረ-ገጾች የሚገኙ ከሆነ ስለትክክለኛነታቸው ማረጋገጫ 

አይሰጥም፡፡
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คำานำา
อาหารท้ังหมดท่ีขายให้ประชาชนรับประทานในออสเตรเลียนแคพิทอลเทรริทอรีจะต้องมีความปลอดภัย 

เพ่ือให้แน่ใจว่าอาหารจะปลอดภัย ผูท่ีสัมผัสกับอาหารทุกคน ต้องทราบวิธีการเก็บอาหารอย่างปลอดภัย 

และต้องใช้ทักษะเร่ืองความปลอดภัยของอาหารของพวกเขาในท่ีทำางานตลอดเวลา

คู่มือฉบับน้ี จัดทำาข้ึนเพ่ือให้ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารเข้าใจพ้ืนฐานของ

• ข้อปฏิบัติด้านสุขภาพและสุขอนามัยส่วนบุคคล

• ข้อปฏิบัติและการดำาเนินการเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร

• การควบคุมอุณหภูมิ

• การปนเป้ือนของอาหาร

• การทำาความสะอาดและการฆ่าเช้ือ

• สถานท่ีเตรียมอาหารและอุปกรณ

• การจัดการควบคุมสัตวพาหะนำาโรค

ในคู่มือฉบับน้ี ‘ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร’ หมายถึง ทุกคนท่ีทำางานในธุรกิจด้านอาหาร ซ่ึงรวมถึง ผู้จัดการ 

ผู้ท่ีเป็นหัวหน้างาน และพนักงาน

คู่มือน้ี วางอยู่บนพ้ืนฐานของพระราชบัญญัติด้านอาหาร ค.ศ. 2001 (พระราชบัญญัติ) กฎข้อบังคับ 

ด้านอาหาร ค.ศ. 2002 (กฎข้อบังคับ) และประมวลกฏหมายมาตรฐานอาหารออสเตรเลียนิวซีแลนด 

(ประมวลกฎหมายมาตรฐานอาหาร) คู่มือน้ี เป็นบทสรุปท่ัวไปและไม่ครอบคลุมทุกข้อกำาหนด 

ผู้จัดการของธุรกิจด้านอาหารควรอ่านพระราชบัญญัติ กฎข้อบังคับ และประมวลกฎหมายมาตรฐานอาหาร 

เพ่ือให้แน่ใจได้ว่าธุรกิจของเขาได้ปฏิบัติตามกฎหมาย หากไม่ปฏิบัติตามจะถือเป็นความผิด

หน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพของรัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทรริทอรีเป็นผู้เฝ้าตรวจการปฎิบัติตาม 

พระราชบัญญัติอาหารและประมวลกฎหมายมาตรฐานอาหาร หน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพร่วมมือ 

กับภาคธุรกิจ เพ่ือปรับปรุงและรักษาระดับความปลอดภัยของอาหารในออสเตรเลียนแคพิทอลเทรริทอรี 

ให้อยู่ในระดับสูง

ข้อกำาหนดของการออกแบบและก่อสร้างสถานท่ีประกอบอาหาร อุปกรณ และพาหนะสำาหรับอาหาร 

ไม่ได้รวมอยู่ในคู่มือฉบับน้ี ติดต่อหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพเพ่ือขอความช่วยเหลือด้านข้อกำาหนด 

เหล่าน้ี ดูรายละเอียดการติดต่อได้ท่ีหน้า 30
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	 คูมือน้ีมีไวสำ�หรับใคร
คู่มือฉบับน้ี มีไว้สำาหรับทุกคนท่ีประกอบการและทำางานในธุรกิจด้านอาหารในออสเตรเลียนแคพิทอล 

เทรริทอรี ซ่ึงเป็นผู้เตรียมและจำาหน่ายอาหาร

ตัวอย่างของธุรกิจด้านอาหาร ได้แก่

• ร้านคาเฟ่และร้านอาหาร

• ร้านท่ีขายอาหารแบบส่ังกลับบ้าน (Take-away)

• ธุรกิจด้านจัดเล้ียงท่ีให้บริการอาหารในสถานท่ีของตัวเองหรือนอกสถานท่ี

• ซูเปอรมารเกตและร้านขายอาหารสำาเร็จรูป

• ร้านขายผลไม้และผักท่ีขายสลัดท่ีทำาเตรียมไว้

• ร้านขายเน้ือและสัตวปีก

• ตลาดแผงลอย

	 อ�ห�รท่ี	‘ปลอดภัย’	คืออะไร
‘อาหารท่ีปลอดภัย’ คือ อาหารท่ีไม่ก่อให้เกิดโรคหรือเป็นอันตรายต่อร่างกายของผู้ท่ีรับประทานเข้าไป 

อาหารท่ีปลอดภัยจะไม่มีเช้ือแบคทีเรียท่ีอาจก่อให้เกิดอาการป่วย เป็นพิษ (พิษจากเช้ือแบคทีเรียหรือเช้ือรา) 

เคมีภัณฑ หรือส่ิงแปลกปลอม

เม่ือทานจัดเก็บ ต้ังโชว หรือจัดสงอาหารท่ีจะสามารถกลายเป็นอาหารท่ีไมปลอดภัยไดโดยงาย  

(ท่ีเรียกกันวา ‘อาหารท่ีอาจเป็นอันตราย’) ทานตองตรวจสอบใหแนใจวา อาหารเหลาน้ันไดถูกเก็บ 

ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ำากวา หรือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกวา 

การเก็บรักษาอาหารท่ีเย็นหรือร้อนเพ่ือให้อาหารปลอดภัยน้ี เรียกว่า ‘การควบคุมอุณหภูมิ’

บรรจุภัณฑของอาหารส่วนใหญ่จะระบุว่า ‘ควรบริโภคก่อนวันท่ี’ หรือ ‘ใช้ได้ถึงวันท่ี’

• ‘ควรบริโภคก่อนวันท่ี’ คือหลังจากวันท่ีระบุไว้แล้ว คุณภาพของอาหารจะเส่ือมคุณภาพลง

• ‘ใช้ได้ถึงวันท่ี’ คือวันท่ีสุดท้ายท่ีอาหารจะปลอดภัยสำาหรับบริโภค อาหารท่ีมีวันหมดอายุ  

‘ใช้ได้ถึงวันท่ี’ จะต้องไม่ขายหรือใช้ในการประกอบอาหารเพราะอาจก่อให้เกิดอาการป่วยได้
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อาหารท่ีไมปลอดภัย
อาหารท่ีไม่ปลอดภัยและไม่สามารถขายได้ ได้แก่

• อาหารท่ีเสียหาย เน่าเสีย หรืออาหารเก่า

• อาหารท่ีไม่ได้เก็บอยู่ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม

• อาหารท่ีมีส่วนประกอบของวัตถุแปลกปลอมหรือเคมีภัณฑ

• อาหารบางรายการท่ีเป็นพิษ (ตัวอย่างเช่น เห็ดบางชนิด)

• อาหารท่ีได้รับการสัมผัสจากสัตวพาหะนำาโรค

• อาหารท่ีไม่ได้ปฎิบัติตามประมวลกฎหมายมาตรฐานอาหาร เช่น ไข่ท่ีเปลือกมีรอยแตกหรือสกปรก

หากท่านคิดว่าอาหารน้ันไม่ปลอดภัย ให้ท้ิงไปซะ
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หลักการและขอปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัย 
ของอาหาร
ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารทุกคนต้องมีทักษะและความรู้ในด้านความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงเก่ียวข้อง 

กับงานท่ีพวกเขาทำาอยู่ และจะต้องปฏิบัติตามหลักการความปลอดภัยของอาหาร

เพ่ือทำาให้อาหารปลอดภัยท่านจะต้อง

• ทำาตามข้อปฏิบัติด้านการล้างมือท่ีถูกวิธี

• ทำาตามข้อปฏิบัติด้านสุขภาพและสุขอนามัยส่วนบุคคลท่ีเหมาะสม

• ควบคุมอุณหภูมิของอาหาร (เก็บอาหารร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า 

และอาหารเย็นท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ำากว่า)

• ป้องกันอาหารจากการปนเป้ือน

• ดูแลรักษาสถานท่ีประกอบอาหารให้สะอาด

• ทำาความสะอาดและฆาเช้ืออุปกรณและภาชนะ

• บำารุงรักษาอุปกรณให้อยู่ในสภาพดี

• รักษาสถานท่ีประกอบอาหารให้อยู่ในสภาพดี น่ันคือ ต้องไม่มีความเสียหาย

• รักษาสถานท่ีให้ปราศจากสัตวพาหะนำาโรค
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	 สุขภ�พและสุขอน�มัยสวนบุคคล
มนุษย คือ แหล่งสามัญท่ีสุดสำาหรับท่ีมาของเช้ือแบคทีเรียท่ีทำาให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ เช้ือแบคทีเรีย 

จะอยู่ตามของเสียของเรา ผิวหนัง จมูก น้ำาลาย แผลมีดบาด และแผลอักเสบ มนุษยอาจเป็นพาหะนำาโรค 

และแพรเช้ือแบคทีเรียโดยไม่รู้ตัว เช้ือแบคทีเรียสามารถถ่ายทอดสู่อาหารได้จากพ้ืนผิวท่ีไม่สะอาด 

มือท่ีไม่สะอาด อุปกรณและอาหารอ่ืนๆ ท่ีไม่สะอาด เช้ือแบคทีเรียเป็นสาเหตุให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได้ 

ซ่ึงก่อให้เกิดอาการป่วยท่ีร้ายแรงและอาจเป็นเหตุให้ถึงตายได้

ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารจำาเป็นต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ พวกเขาอาจจะทำาให้อาหารปนเป้ือนจากมือของพวกเขา 

โดยตรงสู่

• อาหาร

• อุปกรณท่ีใช้ในการเตรียมอาหาร

• บรรจุภัณฑ

• ภาชนะท่ีลูกค้าใช้รับประทานและด่ืม

การลางมือ
การล้างมือมีความสำาคัญมากและจะต้องทำาอย่างถูกต้อง ท่านจะต้อง

• ล้างมือของท่านในอางลางมือท่ีใชสำาหรับการลางมือโดยเฉพาะ

• ล้างมือให้ท่ัว ด้วยการใช้น้ำาอุ่นไหลผ่านพร้อมกับใช้สบู่หรือผลิตภัณฑทำาความสะอาดอ่ืนๆ 

อย่าล้างมือในกะละมังใส่น้ำา

• เช็ดมือให้แห้งโดยท่ัวด้วยผ้าเช็ดมือท่ีใช้แล้วท้ิง

อย่าล้างมือในอ่างท่ีใช้สำาหรับล้างอุปกรณหรือล้างอาหาร

ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารจะต้องไม่ไปทำาความสะอาดห้องสุขา อันเป็นงานท่ีควรกระทำาโดยบุคคลอ่ืน 

ซ่ึงไม่ใช่ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร

สุขอนามัยสวนบุคคลสำาหรับผูท่ีสัมผัสกับอาหาร
• เม่ือไหร่ก็ตามท่ีท่านคิดว่ามืออาจจะมีการปนเป้ือน ให้ล้างมือของท่านและเช็ดให้แห้ง

• ป้องกันมิให้ส่ิงใดจากร่างกายของท่านปนเป้ือนกับอาหาร

• อย่าน่ังบนโต๊ะสำาหรับเตรียมอาหาร

• อย่าวางของใช้ส่วนตัวของท่านบนโต๊ะเตรียมอาหาร

• ปิดแผลด้วยผ้าพันแผลชนิดกันน้ำาหรือสวมถุงมือท่ีใช้แล้วท้ิง ล้างมือของท่าน และเปล่ียนถุงมือบ่อยๆ
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• สวมใสเส้ือผ้าช้ันนอกท่ีสะอาด เปล่ียนผ้ากันเป้ือนหรือเส้ือผ้าอ่ืนๆ หากเปรอะเลอะเทอะแล้ว

• หากหลีกเล่ียงการจามหรือไอไม่ได้ ให้ใช้ทิชชูปิดจมูกและปากของท่าน ท้ิงทิชชูลงในถังขยะทันที 

แล้วล้างและเช็ดมือของท่านให้แห้ง

• อย่าเป่าลมเข้าไปในถุง เพ่ือเปิดถุงท่ีจะบรรจุอาหารลงไป

• อย่าเป่าอาหารไม่ว่ากรณีใดๆ

• อย่าถ่มน้ำาลาย สุบบุหร่ี หรือใช้ยาเส้นในบริเวณท่ีมีการสัมผัสอาหาร

• รับประทานอาหารเฉพาะเม่ือท่านอยู่นอกบริเวณเตรียมอาหารเท่าน้ัน

สุขภาพและสุขอนามัยสำาหรับผูจัดการ
• จัดให้มีท่ีล้างมือสำาหรับใช้เฉพาะล้างมือเท่าน้ัน พร้อมจัดให้มีน้ำาอุ่น สบู่ และผ้าเช็ดมือ 

ท่ีใช้แล้วท้ิงด้วย

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่าผู้ใช้สามารถใช้อ่างล้างมือได้ตลอดเวลา

• แจ้งพนักงานของท่านต่อเร่ืองภาวะหน้าท่ีด้านสุขภาพและสุขอนามัยของพวกเขา

• แจ้งพนักงานของท่านว่า ท่านหวังจะให้พวกเขาทำาอะไร หากพวกเขา

» มีอาการป่วยของโรคท่ีมากับอาหาร

» ทราบว่าพวกเขาป่วย หรือเป็นพาหะของโรคท่ีมากับอาหาร

» มีอาการติดเช้ือจากบาดแผล

• ต้องแน่ใจว่าพนักงานทุกคนทราบและเข้าใจเร่ืองความรับผิดชอบต่อสุขภาพและสุขอนามัย 

ส่วนบุคคลของพวกเขา

• ต้องแน่ใจว่าพนักงานทำาตามข้อปฏิบัติด้านสุขภาพและสุขอนามัย

• จัดให้มีท่ีสำาหรับของใช้และเส้ือผ้าส่วนตัวของพนักงาน โดยแยกจากบริเวณท่ีมีอาหาร

• ต้องแน่ใจว่าพนักงานไม่ถ่มน้ำาลาย สูบบุหร่ี หรือใช้ยาเส้นในบริเวณท่ีมีอาหาร

• เก็บประวัติการเจ็บป่วยเพ่ือบันทึกความเจ็บป่วยของพนักงาน

• ไม่อนุญาตให้ผู้มาเยือนเข้ามาในบริเวณท่ีมีอาหาร

• ไม่อนุญาตให้นำาสัตวเล้ียงหรือสัตวอ่ืนเข้ามาให้บริเวณท่ีมีอาหาร แต่ให้หมายเหตุไว้ว่า  

สัตวชวยเหลือผูทุพพลภาพได้รับอนุญาตให้เข้ามาในบริเวณเดียวกับลูกค้าได้
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การจัดการกับโรคท่ีมากับอาหาร 
ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร หากมีอาการป่วย จะต้องไม่ทำางาน และควรจะอยู่บ้าน หากผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร 

เกิดเจ็บป่วย อาจทำาให้อาหารหรืออุปกรณปนเป้ือนได้ ผู้ท่ีท้องร่วงหรือเพ่ิงจะอาเจียนมา มีแนวโน้มว่า 

จะแพร่เช้ือแบคทีเรียได้มาก

ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารควรบอกหัวหน้าของพวกเขาหากรู้สึกไม่สบาย แม้ว่าพวกเขาจะไม่รู้ว่าสาเหตุท่ีแน่ชัด 

ก็ตาม น่ีถือเป็นส่ิงท่ีสำาคัญ โดยเฉพาะอย่างย่ิง หากพวกเขาท้องร่วง อาเจียน มีไข้ หรือเจ็บคอ

ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารจะต้องบอกหัวหน้าของพวกเขา หากพวกเขามีการติดเช้ือท่ีผิวหนัง การติดเช้ือจากแผล 

มีดบาด หรือมีสารคัดหล่ังออกมาจากหู จมูก หรือตา



P10    .    ความปลอดภัยของอาหาร คือ งานของท่าน คู่มือสำาหรับธุรกิจด้านอาหาร

	 ก�รควบคุมอุณหภูมิ
ท�นจะตองแนใจว� มีก�รควบคุมอุณหภูมิของอ�ห�รท่ีอ�จเป็นอันตร�ยไดอยูตลอดเวล�

อาหารท่ีอาจมีเช้ือแบคทีเรียท่ีทำาให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษและส่งเสริมการเจริญเติบโตของเช้ือ เราเรียกว่า 

‘อาหารท่ีอาจเป็นอันตราย’ อุณหภูมิของอาหารเหล่าน้ี จะต้องถูกควบคุมเพ่ือให้ม่ันใจว่า เช้ือแบคทีเรีย 

จะไม่สามารถอยู่ในอาหารถึงระดับหรือทำาให้อาหารกลายเป็นสารพิษ (ยาพิษ) ซ่ึงเป็นสาเหตุให้เกิด 

โรคอาหารเป็นพิษได้

ตัวอย่างของอาหารท่ีอาจจะเป็นอันตราย ได้แก่

• เน้ือสดและเน้ือปรุงสุก

• ของเล็กๆ เช่น Strasbourg ก้อนหมูแฮมและเน้ือไก่

• ผลิตภัณฑนมเนย และของหวานท่ีมีส่วนผสมของผลิตภัณฑจากนม เช่น ชีสเค้กและทารตคัสตารด

• อาหารทะเล

• ผลไม้และผักแปรรูป

• ข้าวและพาสตาท่ีปรุงสุกแล้ว

• อาหารท่ีมีส่วนผสมของไข่

เช้ือแบคทีเรียส่วนใหญ่ท่ีเป็นสาเหตุให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษในอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย เติบโตได้ดี 

ท่ีอุณหภูมิระหว่าง 5 องศาเซลเซียส และ 60 องศาเซลเซียส ช่วงอุณหภูมิน้ี เรียกว่า ‘โซนอุณหภูมิ 

อันตราย’

เช้ือแบคทีเรียบางชนิดจะเจริญเติบโตท่ีอุณหภูมิต่ำา ในตู้เย็น หรือห้องเย็น เพ่ือท่ีจะป้องกันการเจริญเติบโต 

ของเช้ือแบคทีเรีย มิให้สู่ระดับท่ีจะทำาให้เกิดอาการป่วยได้น้ัน อาหารท่ีอาจเป็นอันตรายซ่ึงเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียสน้ี ไม่ควรเก็บไว้นานเกิน 7 วัน

เช้ือแบคทีเรียจะไม่เจริญเติบโตในอาหารแช่แข็ง การแช่แข็งไม่ได้ฆ่าเช้ือแบคทีเรีย และเช้ือจะ 

เจริญเติบโตอย่างรวดเร็วเม่ืออาหารละลาย ข้อแนะนำาของผู้ผลิตบนฉลากอาหารเป็นแนวทางท่ีดี 

ว่าควรเก็บอาหารไว้อย่างไร 

อาหารท่ีไม่อาจเป็นอันตรายจะกลายเป็นอันตรายได้ หากท่านปรับเปล่ียนอาหารไปทางใดทางหน่ึง

ยกตัวอย่างเช่น ผงคัสตารดไม่ใช่อาหารท่ีอาจเป็นอันตราย เพราะแห้งเกินไปกว่าท่ีเช้ือแบคทีเรีย 

จะเจริญเติบโตได้ แต่คัสตารดอาจจะกลายเป็นอันตรายได้ เม่ือใส่นมเข้าไป

ผลไม้และผักสดส่วนใหญ่ไม่ใช่อาหารท่ีอาจเป็นอันตรายได้ เพราะเช้ือแบคทีเรียอาหารเป็นพิษไม่สามารถ 

เจริญเติบโตได้ แต่หากผิวของผลไม้ถูกตัดหรือห่ัน เช้ือแบคทีเรียก็จะสามารถเจริญเติบโตท่ีบริเวณผิวน้ันได้ 

ดังน้ันผลไม้และผักท่ีห่ันแล้ว ควรจะแช่เย็นเก็บไว้
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การควบคุมอุณหภูมิ
การควบคุมอุณหภูมิ คือ การใช้อุณหภูมิในการรักษาความปลอดภัยของอาหารและลดการเจริญเติบโต 

ของเช้ือแบคทีเรีย ซ่ึงหมายถึง การเก็บอาหารแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ำากว่า และ 

อาหารร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

หากท่านเตรียมหรือขายอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย ท่านจะต้องมีเคร่ืองวัดอุณหภูมิ (เทอรโมมิเตอร) 

เพ่ือตรวจสอบอุณหภูมิของอาหาร เคร่ืองวัดอุณหภูมิจะต้องเป็นเคร่ืองวัดอุณหภูมิสำาหรับอาหาร 

ซ่ึงจะมีความแม่นยำา +/- 1 องศาเซลเซียส เคร่ืองวัดอุณหภูมิจะต้องมีก้านยาวไว้สำาหรับวัดอุณหภูมิภายใน 

ของอาหารได้ เคร่ืองวัดอุณหภูมิจะต้องเก็บไว้ในสถานท่ีทำาธุรกิจด้านอาหาร และจะต้องทำาความสะอาด 

และผ่านการฆ่าเช้ือก่อนใช้ทุกคร้ัง น่ีเป็นเร่ืองสำาคัญในการป้องกันการปนเป้ือนจากอาหารชนิดหน่ึงไปสู่ 

อีกชนิดหน่ึง

อาหารแชเย็นท่ีอาจเป็นอันตราย
• หม่ันเฝ้าตรวจอุณหภูมิของห้องเย็นและตู้เย็นของท่านอย่างสม่ำาเสมอ เพ่ือให้ม่ันใจได้ว่า 

มีการเก็บอาหารไว้ท่ีอุณหภูมิ ระหว่าง 0 องศาเซลเซียส และ 5 องศาเซลเซียส

• บันทึกการตรวจเช็คอุณหภูมิ ลงวันท่ี และเวลาท่ีตรวจ และอุณหภูมิท่ีวัดได้

• สุ่มตรวจรายการอาหารเพ่ือให้ม่ันใจว่าอาหารแช่เย็นอยู่ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ำากว่า 

และอาหารแช่แข็งได้ถูกแช่จนแข็ง

• อย่าวางอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ให้แช่เย็นไว้

• ปิดฝาหรือปิดประตูตู้ต้ังโชวอาหารเม่ือไม่ใช้ เพ่ือรักษาอุณหภูมิ

อาหารรอนท่ีอาจเป็นอันตราย
• หม่ันเฝ้าตรวจอุณหภูมิของตู้ต้ังโชวของร้อน เตาอบสำาหรับใส่ของร้อน หรือเบนมารี  

(เคาเตอรอุ่นอาหารไฟฟ้า) ของท่านอย่างสม่ำาเสมอ เพ่ือให้ม่ันใจว่ามีการเก็บอาหารไว้ท่ี 

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

• บันทึกการตรวจวัดอุณหภูมิเหล่าน้ี

• หม่ันคนอาหารท่ีเป็นของเหลว เพ่ือให้ม่ันใจว่ามีอุณหภูมิสม่ำาเสมอท้ังภาชนะ

• ปิดฝาอาหารท่ีนำาไปเสิรฟในบุฟเฟตเพ่ือรักษาอุณหภูมิ

• อุ่นอาหารให้มีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่าน้ัน ก่อนจะวางในตู้ต้ังโชวของร้อน
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การรับ การเก็บ การต้ังโชว และการขนสงอาหาร 
ท่ีอาจเป็นอันตราย
เม่ือท่านได้รับอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย ท่านจะยอมรับได้ก็ต่อเม่ือ อาหารน้ันๆ มีอุณหภูมิ 5 องศา 

เซลเซียสหรือต่ำากว่า หรืออุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่าเท่าน้ัน

• วัดและจดบันทึกอุณหภูมิของอาหารเหล่าน้ี เม่ือมาถึง

• วัดและจดบันทึกอุณหภูมิของอาหารเหล่าน้ี เม่ือออกจากสถานท่ี ยกตัวอย่างเช่น  

ก่อนท่ีจะขนส่งไปยังอีกท่ีหน่ึง

การเตรียมและการแปรรูปอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย
เม่ือจัดเตรียมอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายและอาหารท่ีเช้ือแบคทีเรียอาจจะเจริญเติบโตได้น้ี ให้เฝ้าตรวจ 

เวลาท่ีอาหารอยู่ท่ีอุณหภูมิห้อง และให้เก็บให้เร็วท่ีสุดเท่าท่ีจะทำาได้

เช้ือแบคทีเรียอาจจะเจริญเติบโตในอาหารได้ ระหว่างการละลาย

• นำาอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายออกจากตู้เย็นเฉพาะเม่ือท่านจำาเป็นต้องใช้เท่าน้ัน

• เสิรฟอาหาร หรือเก็บเข้าไปไว้ในตู้เย็น หลังจากการเตรียมทันที

• ละลายอาหารแช่แข็งท่ีอาจเป็นอันตรายในไมโครเวฟ ตู้เย็น หรือห้องเย็น

• ให้อาหารละลายจนหมดก่อนนำามาปรุงให้สุก

• อย่าแช่แข็งอาหารท่ีละลายแล้ว หรือท่ีละลายแล้วบางส่วน

การปรุงอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายใหสุก
• การปรุงอาหาร เช่น เน้ือและไก่ให้สุก จะต้องมีอุณหภูมิภายใน อยู่ท่ี 75 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

• ใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิก้านยาวเพ่ือตรวบสอบอุณหภูมิภายใน

• เน้ือท้ังช้ิน เช่น เน้ือท่ีย่างติดกัน (Roasting joints) และเน้ือสเต๊กย่างอาจจะปรุงให้ไม่สุกมาก

• อาหารท่ีเป็นไก่และเน้ือสับจะต้องปรุงให้สุกจนถึงตรงกลาง



ความปลอดภัยของอาหาร คือ งานของท่าน คู่มือสำาหรับธุรกิจด้านอาหาร    .    P13

การทำาใหอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายท่ีปรุงสุกแลว 
ใหเย็นลง
เม่ือทำาใหอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายท่ีปรุงสุกแลวใหเย็นลง ทานจะตองทำาอาหารใหเย็นลง ดังน้ี

• จากอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ถึง 21 องศาเซลเซียสในเวลาไมเกิน 2 ช่ัวโมง

• จากอุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส ถึง 5 องศาเซลเซียสในเวลาไมเกิน 4 ช่ัวโมง

หากทำาอาหารท่ีปรุงสุกแล้วให้เย็นลงเพ่ือเสิรฟในภายหลัง ท่านจะต้องทำาให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว 

และหลังจากน้ัน ให้เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ำากว่า

• ปล่อยให้อาหารร้อน เย็นลงเล็กน้อย (ประมาณ 20 นาที) แล้วจึงแช่เย็น

• ตรวจสอบว่าอาหารปรุงสุก เย็นลงตามเวลาท่ีกำาหนด แต่หากอาหารใช้เวลานานกว่าน้ัน

»  ให้แบ่งอาหารประเภท Casseroles และอาหารเหลวจานอ่ืนๆ ท่ีมีขนาดใหญ่ 

ใส่ภาชนะท่ีมีขนาดเล็กลง และให้บรรจุในภาชนะแบบก้นต้ืน

• ให้ห่ันเน้ืออบเป็นแผ่นและเก็บเน้ือแผ่นในถาดก้นต้ืน

การอุนอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายท่ีปรุงสุก 
และเย็นลงแลว ใหรอนใหม 
หากทานอุนอาหารท่ีปรุงสุกและเย็นลงแลว ทานจะตองอุนอาหารน้ันใหรอนอยางรวดเร็วจนถึง 

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกวา

อาหารจะต้องถูกอุ่นให้ร้อนโดยเร็ว เพราะเช้ือแบคทีเรียสามารถเจริญเติบโตได้ในขณะท่ีกำาลังอุ่น 

อาหารน้ันให้ร้อน

หากอุ่นอาหารให้ร้อนใหม่เพ่ือเสิรฟ หรือต้ังโชวบนเตาบุฟเฟตแบบร้อน จะต้องทำาให้ร้อนอย่างรวดเร็ว 

จนถึงอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นอย่างน้อย เก็บอาหารไว้ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่าน้ัน 

จนถึงเวลาเสิรฟ

อย่าใช้เบนมารีเพ่ืออุ่นอาหารให้ร้อน อุ่นอาหารให้ร้อนก่อนแล้วจึงเอามาไว้ท่ีเบนมารีท่ีร้อนแล้ว

• อุ่นอาหารให้ร้อนถึง 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่าน้ัน เพ่ือป้องกันไม่ให้เช้ือแบคทีเรียเจริญเติบโต

• อุ่นอาหารให้ร้อนโดยเร็ว แบ่งเป็นเสิรฟเล็กๆ จะทำาให้ร้อนเร็วกว่า

• อุ่นอาหารให้ร้อนเพียงคร้ังเดียวเท่าน้ัน
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	 ใชเวล�เป็นตัวควบคุม
มีบางโอกาสท่ีไม่สามารถเก็บอาหารไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ำากว่า หรือท่ีอุณหภูมิ 60 องศา 

เซลเซียสหรือสูงกว่าได้ ตัวอย่างเช่น บุฟเฟตท่ีงานแต่งงาน และอาหารกลางวันสำาหรับการประชุม 

อาหารจะปลอดภัยแค่ระยะเวลาส้ันๆ นอกจากจะถูกปนเป้ือนในระหว่างการจับต้องอาหาร

ระยะเวลานานท่ีสุดท่ีอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายจะสามารถอยู่ในโซนอุณหภูมิอันตรายท่ี 5 องศาเซลเซียส 

ถึง 60 องศาเซลเซียสได้ คือ 4 ช่ัวโมง หลังจาก 4 ช่ัวโมงแล้ว อาหารท่ีเหลืออยู่จะต้องถูกท้ิงไป  

เวลา 4 ช่ัวโมง จะต้องรวมเวลาท่ีอาหารอยู่ท่ีอุณหภูมิระหว่าง 5 องศาเซลเซียส ถึง 60 องศาเซลเซียส 

ในขณะการจับต้องอาหาร ระหว่างการจัดเตรียมและแปรรูป และระหว่างการขนส่งหลังจากการแปรรูปแล้ว 

และในกรณีของบุฟเฟต ให้ใช้หลักการเวลาเดียวกัน

หากท่านต้องการจะต้ังโชว หรือเก็บอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายไว้ท่ีอุณหภูมิระหว่าง 5 องศาเซลเซียส 

ถึง 60 องศาเซลเซียส และจะแช่เย็นอาหารหลังจากน้ัน ท่านจะต้องไม่ท้ิงอาหารไว้ท่ีอุณหภูมิระหว่าง 

5 องศาเซลเซียส ถึง 60 องศาเซลเซียส นานเกิน 2 ช่ัวโมง
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ก�รป้องกันอ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือน
ท�นจะตองป้องกันอ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือนอยูเสมอ

อาหารท่ีมีการปนเป้ือน คือ อาหารท่ีมีเช้ือแบคทีเรีย เคมีภัณฑวัตถุแปลกปลอม หรือสารอ่ืนท่ีจะทำาให้ 

อาหารน้ันไม่ปลอดภัยสำาหรับรับประทาน

เช้ือแบคทีเรียมีอยู่ในของเสียของเรา ผิวหนัง จมูก น้ำาลาย แผลมีดบาด และแผลอักเสบ ผู้ท่ีสัมผัส 

กับอาหารจะเป็นพาหะนำาโรคและแพร่เช้ือแบคทีเรียน้ีโดยไม่รู้ตัว เช้ือแบคทีเรียอาจเป็นสาเหตุให้เกิด 

โรคอาหารเป็นพิษ ซ่ึงอาจก่อให้เกิดโรคร้ายแรงและอาจเป็นเหตุให้ถึงตายได้

เช้ือแบคทีเรียสามารถท่ีจะถ่ายทอดสู่อาหารได้จากพ้ืนผิวท่ีไม่สะอาด มือท่ีไม่สะอาด อุปกรณและอาหาร 

อ่ืนๆ ท่ีไม่สะอาด เช้ือแบคทีเรียยังสามารถพบได้ในเน้ือและไก่ดิบ เช้ือจะถ่ายทอดสู่อาหารได้จากพ้ืนผิว 

ปนเป้ือนและผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร

สัตวพาหะนำาโรค อย่างเช่น หนู แมลงสาบ และแมลงอ่ืนๆ จะถ่ายทอดเช้ือแบคทีเรียจากส่ิงแวดล้อม 

และพ้ืนผิวไม่สะอาดสู่อาหาร

โรคอาหารเป็นพิษอาจมีสาเหตุมาจากเช้ือไวรัสท่ีแพร่จากคนสู่พ้ืนผิวต่างๆ โดยมือของเรา หรือสู่อาหาร 

จากปากของเรา เช้ือไวรัสไม่สามารถเจริญเติบโตในอาหาร แต่สามารถจะทำาให้ป่วยได้ เม่ือรับประทาน 

เข้าไป เช้ือไวรัสสามารถอยู่รอดในอาหารและพ้ืนผิวท่ีใช้เตรียมอาหารได้เป็นเวลาหลายวัน

หากมีการใส่สารเคมีต่างๆ ท่ีไม่เหมาะต่ออาหารโดยบังเอิญ อาจจะก่อให้เกิดการบาดเจ็บ อาการป่วย 

หรือแม้แต่เสียชีวิตได้ สารเคมีทำาความสะอาดและเคมีภัณฑอ่ืนๆ ท่ีใช้ในธุรกิจด้านอาหาร จะต้องไม่เก็บไว้ 

ใกล้ๆ กับอาหาร

ส่ิงแปลกปลอม เช่น เส้นผมหรือแมลง อาจทำาให้เช้ือแบคทีเรียปนเป้ือนในอาหารได้

ส่ิงแปลกปลอมอ่ืนๆ เช่น เศษพลาสติกหรือเศษแก้ว จะก่อให้เกิดการบาดเจ็บทางร่างกายได้

การรับวัตถุดิบและเสบียงอาหารอยางอ่ืน
ท�นจะยอมรับอ�ห�รได ก็ตอเม่ือ มีก�รป้องกันก�รปนเป้ือนของอ�ห�ร และอยูภ�ยใตอุณหภูมิ 
ควบคุมแลวเท�น้ัน

การรับหรือซ้ืออาหารรายการตางๆ

• เลือกผู้จัดจำาหน่ายอย่างระมัดระวัง ซ้ืออาหารรายการต่างๆ จากแหล่งท่ีเช่ือถือได้และมีช่ือเสียง 

เช่น ธุรกิจด้านอาหารท่ีข้ึนทะเบียนกับออสเตรเลียนแคพิทอลเทรริทอรี

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่าอาหารถูกจัดส่งมาในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด และในสภาพท่ีมีการป้องกัน 

การปนเป้ือน
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• ตรวจสอบการจัดส่งอาหาร ยอมรับเฉพาะอาหารท่ีถูกจัดส่งมาในบรรจุภัณฑท่ีสะอาด 

ไม่มีการเสียหาย และขนส่งมาด้วยยานพาหนะท่ีสะอาด

• เตรียมการให้จัดส่งได้ก็ต่อเม่ือ มีคนอยู่ท่ีสถานท่ีของท่านเพ่ือประเมินและรับการจัดส่ง

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่าใบแจ้งหน้ีหรือใบเสร็จรับสินค้า มีช่ือและท่ีอยู่ของผู้จัดจำาหน่าย  

รวมท้ัง รายการประเภทของอาหาร เก็บใบแจ้งหน้ีไว้

• บันทึกวันท่ี ท่ีจัดส่งลงบนภาชนะบรรจุอาหาร เพ่ือให้ติดตามความสดของอาหารได้

การรับอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย

• เตรียมการให้ผู้จัดจำาหน่ายจัดส่งอาหารแช่เย็นท่ีอาจเป็นอันตราย ไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

หรือต่ำากว่า

• หากท่านได้รับอาหารร้อนท่ีอาจเป็นอันตราย ให้เตรียมการโดยให้ผู้จัดจำาหน่ายจัดส่งอาหาร 

ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

• ตรวจสอบและบันทึกอุณหภูมิของอาหารท่ีจัดส่งมา และปฏิเสธไม่ยอมรับ หากอาหารน้ัน 

ไม่ได้อยู่ในอุณหภูมิท่ีถูกต้อง

• ตรวจสอบอาหารแช่แข็งเพ่ือให้ม่ันใจว่า ถูกแช่จนแข็งและไม่มีร่องรอยของการละลาย 

แล้วถูกแช่แข็งใหม่ (เช่น ผลึกน้ำาแข็ง บรรจุภัณฑผิดรูป หรือมีฝาปิดไม่พอดี)

• เก็บอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายไว้ในห้องเก็บของท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมโดยเร็วท่ีสุด 

หลังจากท่ีถูกจัดส่งมา

การเก็บอาหาร
ท�นจะตองเก็บอ�ห�รทุกชนิด เพ่ือป้องกันจ�กก�รปนเป้ือน 

• เก็บอาหารรายการต่างๆ ท่ีปลอดภัยเท่าน้ัน ให้ท้ิงอาหารใดก็ตามท่ีท่านคิดว่าไม่ปลอดภัย

• เก็บอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายทุกชนิดไว้ท่ีอุณหภูมิท่ีถูกต้อง (ต่ำากว่า 5 องศาเซลเซียส หรือ 

สูงกว่า 60 องศาเซลเซียส)

• เก็บอาหารทุกชนิดไว้ในภาชนะสำาหรับบรรจุอาหารโดยเฉพาะท่ีสะอาด ด้วยฝาปิดมิดชิด 

หรือปิดด้วยการห่อพลาสติก

• แยกอาหารสดและอาหารพรอมรับประทาน

• เก็บอาหารสดไว้ข้างใต้อาหารท่ีปรุงสุกแล้ว

• อย่าวางอาหารไว้บนพ้ืนโดยตรง

• ในห้องเย็นหรือตู้แช่แข็งให้เก็บภาชนะบรรจุอาหาร เพ่ือให้มีอากาศถ่ายเทได้  

อย่าเก็บอาหารไว้แน่นหรือซ้อนกันมากเกินไป
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• ให้จัดการกับของท่ีหกโดยเร็วท่ีสุด

• ป้องกันภาชนะและอุปกรณท่ีใช้รับประทานและด่ืมหลังจากท่ีทำาความสะอาดและผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

โดยการเก็บไว้ในตู้เก็บของหรือห้องเก็บของท่ีสะอาด

• เก็บเคมีภัณฑให้อยู่ในบริเวณท่ีแยกกันกับอาหาร เก็บสารเคมีไว้ในภาชนะบรรจุเดิมของมัน

• ท่ีเก็บของเป็นบริเวณมิดชิดป้องกันสัตวพาหะนำาโรค

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่าอาหารรายการต่างๆ ไม่ได้ถูกปนเป้ือนโดยขบวนการควบคุมสัตวพาหะนำาโรค

การแปรรูปอาหาร
เม่ือแปรรูปอ�ห�ร ท�นจะตองใชอ�ห�รท่ีปลอดภัยเท�น้ัน

ตองทำ�ทุกข้ันตอนเพ่ือป้องกันอ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือน

คำาว่า ‘แปรรูป’ รวมถึง การล้าง การสับ การห่ัน การปรุงสุก การละลาย และการทำาให้อาหารเย็นลง

อย่าใช้อาหารท่ีท่านทราบดีหรือสงสัยว่าจะถูกปนเป้ือน – ให้ท้ิงไปซะ

ช่วงเวลาส่วนใหญ่ท่ีอาหารจะถูกปนเป้ือนก็คือ ระหว่างการเตรียมและหลังจากการปรุงสุกแล้ว 

เช้ือแบคทีเรียจะสามารถถ่ายทอดสู่อาหารได้ โดย

• จากพ้ืนผิว ภาชนะ เส้ือผ้า อ่างล้าง และเขียง

• จากมือ

• จากขยะ หรืออุปกรณท่ีไม่สะอาด

• โดยการใช้อาหารท่ีมีการปนเป้ือน เช่น ไข่ท่ีมีเปลือกนอกสกปรก หรือมีรอยร้าว

• จากสัตวพาหะนำาโรค เช่น แมลงสาบ แมลงวัน หรือหนู ในบริเวณท่ีเตรียมอาหาร

การแปรรูป

• ล้างมือของท่าน

• ใช้ส่วนประกอบท่ีปลอดภัยเท่าน้ัน

• ไข่ควรจะสะอาดปราศจากรอยร้าวท่ีเปลือกหรือใช้ไข่เหลวพาสเจอไรซแทน

• ใช้เขียงและภาชนะท่ีสะอาด และผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว

• ทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือของทุกอย่างระหว่างท่ีใช้

• อย่าใช้ส่ิงของท่ีเป็นแบบใช้แล้วท้ิงซ้ำาอีก เช่น ช้อนพลาสติก หรือถุงมือแบบใช้แล้วท้ิง

• อย่าชิมอาหารโดยใช้น้ิวของท่าน – ให้ใช้ช้อนสำาหรับชิมอาหารท่ีสะอาด

• แยกอาหารสดออกจากอาหารท่ีพร้อมรับประทาน



P18    .    ความปลอดภัยของอาหาร คือ งานของท่าน คู่มือสำาหรับธุรกิจด้านอาหาร

• ล้างผลไม้และผักก่อนนำามาใช้

• ใช้อ่างสำาหรับล้างมือ เพ่ือล้างมือเท่าน้ัน – อย่าใช้เพ่ือล้างอย่างอ่ืน

• อย่า ‘เติม’ ภาชนะบรรจุ – ให้ใช้ภาชนะบรรจุท่ีสะอาดสำาหรับอาหารชุดใหม่แต่ละชุด 

ท่ีได้เตรียมหรือปรุงสุกไว้

• แจ้งให้หัวหน้างานของท่านทราบ หากท่านคิดว่า ท่านอาจได้ทำาให้อาหารปนเป้ือนไปแล้ว 

ในทางใดทางหน่ึง

การต้ังโชวอาหาร
เม่ือต้ังโชวอ�ห�ร ท�นจะตองป้องกันอ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือน

หากต้ังโชวอาหารท่ีไม่ได้บรรจุเป็นห่อ (เช่น ในสลัดบาร) อาจจะถูกปนเป้ือนได้จากลูกค้า 

หากท่านมีอาหารท่ีต้องบริการตนเอง ท่านจะต้อง

• ดูแลการต้ังโชวอาหาร

• เฝ้าตรวจอุณหภูมิของอาหารเพ่ือให้แน่ใจว่า ได้ต้ังโชวอาหารไว้ท่ีอุณหภูมิท่ีถูกต้อง 

และจดบันทึกอุณหภูมิไว้

• กำาจัดอาหารหรือภาชนะท่ีไม่ปลอดภัยทันที หลังจากมีการปนเป้ือน

• จัดให้มีภาชนะเสิรฟอาหารสำาหรับอาหารแต่ละอย่างแยกกัน

• จัดให้มีเคร่ืองป้องกัน (บางคร้ังอาจเรียกว่า ‘ผ้าปิดปากกันจาม’)

ให้ปิดฝาอาหารท่ีต้ังโชวบนเคานเตอรหรือท่ีท่ีลูกค้าสามารถสัมผัสได้ ตัวอย่างเช่น เค้ก หรือขนม 

บนเคานเตอร อาหารจะต้องได้รับการป้องกันจากสัตวพาหะนำาโรค ฝุ่นละออง และส่ิงสกปรก 

และจากการแตะหรือจับต้องโดยลูกค้า

อย่าต้ังโชวอาหารสดร่วมกับอาหารพร้อมรับประทานไว้ในตู้เดียวกัน

การต้ังโชว

• ตรวจสอบบรรจุภัณฑและกำาจัดหีบห่อท่ีเสียหายทุกช้ิน

• จัดให้มีการดูแลบุฟเฟตและต้ังโชวอาหารบริการตนเองประเภทอ่ืนๆ

• เฝ้าตรวจอาหารร้อนเพ่ือให้แน่ใจว่า ได้เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

• เฝ้าตรวจอาหารเย็นเพ่ือให้แน่ใจว่า ได้เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต่ำากว่า

• กำาจัดอาหารท่ีท่านคิดว่าอาจจะถูกปนเป้ือนออกไป

• จัดให้มีภาชนะเสิรฟอาหารสำาหรับอาหารแต่ละอย่างแยกกัน
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• อย่า ‘เติม’ ภาชนะบรรจุท่ีต้ังโชวอยู่ – ให้เอาภาชนะบรรจุเก่าออก เปล่ียนภาชนะใหม่ท่ีมี 

อาหารเต็มแทน

• จัดให้มีท่ีป้องกันหรือฝาปิดสำาหรับบุฟเฟตอาหารบริการตนเองแต่ละอย่าง

• จัดให้มีท่ีปิดสำาหรับรายการอาหารท่ีต้ังโชว

• รักษาเคานเตอรต้ังโชวและอุปกรณทุกอย่างให้สะอาดและผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว

• จัดให้มีอ่างสำาหรับล้างมือถัดจากหรือใกล้กับบริเวณท่ีเสิรฟอาหาร และตรวจสอบให้แน่ใจว่า 

มีสบู่และผ้าเช็ดมือแบบใช้แล้วท้ิงให้ใช้อยู่เสมอ

การบรรจุหีบหออาหาร
ท�นจะตองใชวัสดุบรรจุภัณฑท่ีจะไมปนเป้ือนอ�ห�รเท�น้ัน

• หากท่านกำาลังบรรจุหีบห่ออาหาร บรรจุภัณฑจะต้องสะอาดและผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

สำาหรับวัตถุประสงคน้ี

• อุปกรณบรรจุภัณฑจะต้องสะอาดและได้รับการบำารุงรักษาอย่างดี เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน 

จากส่วนท่ีแตกหักหรือสารหล่อล่ืน

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่า อุปกรณบรรจุสูญญากาศสะอาดและผ่านการฆ่าเช้ืออย่างท่ัวถึง 

ในระหว่างการบรรจุหีบห่ออาหารสดและอาหารพร้อมรับประทาน

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่า บรรจุภัณฑเหมาะสมต่อวัตถุประสงคการใช้งาน (เช่น ภาชนะบรรจุ 

บางอย่างไม่เหมาะสำาหรับไมโครเวฟ หรือการแช่แข็ง) หากสงสัย ให้ตรวจสอบกับโรงงานผู้ผลิต

• เก็บบรรจุภัณฑไว้ในบริเวณท่ีสะอาด ป้องกันจากฝุ่นละออง  ส่ิงสกปรก และสัตวพาหะนำาโรค 

เก็บภาชนะบรรจุคว่ำาไว้ เพ่ือไม่ให้ฝุ่นละออง ส่ิงสกปรก หรือวัตถุแปลกปลอมตกลงไป

• ใช้ภาชนะบรรจุสำาหรับเก็บอาหารท่ีเหมาะสมและติดฉลากให้ชัดเจน

• ติดฉลากบรรจุภัณฑอาหารทุกอย่าง

การขนสงอาหาร
ย�นพ�หนะท่ีใชในก�รบรรทุกอ�ห�รระหว�งก�รขนสง จะตองรักษ�ใหสะอ�ดและอยูในสภ�พ 
ท่ีซอมแซมม�ดี 

อ�ห�รทุกชนิดจะตองไดรับก�รป้องกันจ�กก�รปนเป้ือนในระหว�งก�รขนสง

• การขนส่งอาหาร รวมไปถึงการจัดส่งให้ร้านคาเฟ่ ร้านอาหารและผู้จำาหน่ายอ่ืน และการจัดส่ง 

อาหารท่ีส่ังกลับบ้าน
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• การขนส่งอาหาร ยังรวมไปถึง การใส่อาหารในถาดจากคาเฟ่ของท่าน ไปยังสำานักงานใกล้ๆ 

สำาหรับงานจัดเล้ียงอาหารกลางวัน ท่านควรจะปฏิบัติให้เหมือนกับบริเวณท่ีเก็บอาหาร

• ควรจะปิดอาหารให้มิดชิดในถาดท่ีมีท่ีปิด

• ใช้บรรจุภัณฑหรือภาชนะบรรจุท่ีมีฉนวนหุ้ม

• ใช้ยานพาหนะสำาหรับจัดส่งของท่ีสะอาดและมีการบำารุงรักษาอย่างดี

• ให้เก็บอาหารร้อน ไว้ท่ีความร้อนสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส

• จัดเก็บอาหารเข้าไปในยานพาหนะจากห้องเย็นหรือตู้เย็นโดยตรง อย่าท้ิงอาหารไว้ในบริเวณ 

ท่ีรอจัดเก็บของข้ึนรถ

• ให้เก็บอาหารเย็น ไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือเย็นกว่า ใช้ยานพาหนะท่ีเป็นห้องเย็น 

หากทำาไม่ได้ ให้ใช้ก้อนน้ำาแข็งและภาชนะบรรจุท่ีมีฉนวนหุ้ม หรือยานพาหนะท่ีมีฉนวนหุ้ม

• ตรวจสอบบันทึกอุณหภูมิเพ่ือให้แน่ใจว่า อาหารปลอดภัย (เช่น ให้วัดและจดบันทึกอุณหภูมิ 

ของอาหารในขณะท่ีมาถึงและออกไป)

การบำารุงรักษายานพาหนะของทานใหอยูในสภาพท่ีดีและสะอาด

• ทำาความสะอาดยานพาหนะของท่านอย่างสม่ำาเสมอ

• ให้รวมเอายานพาหนะขนส่งไว้ในตารางการทำาความสะอาดของท่าน เพ่ือจะได้ทราบว่า 

ใครเป็นคนทำาความสะอาด ทำาความสะอาดเม่ือไหร่ และทำาความสะอาดอย่างไร

• ตรวจสอบตู้สำาหรับแช่เย็นในยานพาหนะว่ายังคงใช้งานได้อยู่

• ตรวจสอบอุณหภูมิภายในยานพาหนะอย่างสม่ำาเสมอ

หากยานพาหนะถูกใช้เพ่ือวัตถุประสงคอ่ืนนอกเหนือจากการขนส่งอาหาร ตรวจสอบให้แน่ใจว่า 

ได้ทำาความสะอาดก่อนการขนส่งอาหาร แม้ว่าอาหารน้ันจะถูกบรรจุหีบห่อก็ตาม
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วิธีก�รดูแลรักษ�สถ�นท่ีประกอบอ�ห�รและอุปกรณ
ท�นจะตองดูแลรักษ�สถ�นท่ีประกอบอ�ห�รของท�นใหไดม�ตรฐ�นคว�มสะอ�ด โดยจะตอง 
ไมมีก�รสะสมของขยะจ�กอ�ห�ร วัสดุรีไซเคิล ฝุ่นละออง คร�บน้ำ�มัน หรือส่ิงท่ีไมส�ม�รถมองเห็นได 
อ่ืนๆ เชน เช้ือร�

สถานท่ีท่ีสะอาด และอุปกรณท่ีสะอาดจะช่วยลดโอกาสท่ีอาหารจะถูกปนเป้ือนได้ สถานท่ีท่ีสะอาด 

ช่วยลดสัตวพาหะนำาโรค เช่น แมลงสาบ และหนู สำาหรับภาชนะ ช้อนส้อม มีด พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร 

และอุปกรณบางอย่าง การทำาความสะอาดอย่างเดียวไม่พอ รายการเหล่าน้ีจำาเป็นต้องผ่านการฆ่าเช้ือด้วย 

ซ่ึงจะสามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรียได้อย่างมีประสิทธิภาพ

การทำาความสะอาด
‘สะอาด’ หมายถึง พ้ืนผิวทุกอย่างจะต้องปราศจากฝุ่นละอองท่ีมองไม่เห็น คราบน้ำามัน ฝุ่นละออง และ 

ขยะจากอาหาร

ข้ันตอนท่ีแนะนำาสำาหรับการทำาความสะอาดคือ

1. กอนทำาความสะอาด กวาด เช็ด หรือถูพ้ืนผิว เพ่ือกำาจัดกากขยะหรือข้ีตะกอนออกไป

2. ลาง ล้างในน้ำาอุ่นด้วยน้ำายาล้างจาน เพ่ือขจัดคราบน้ำามันและส่ิงสกปรก 

3. ลางออก ล้างด้วยน้ำาสะอาด เพ่ือล้างส่ิงสกปรกอ่ืนๆ และคราบสบู่ท่ีตกค้างออกไป

4. ทำาใหแหง เป่าให้แห้งด้วยลมหรือใช้ผ้าสะอาดเช็ด

พ้ืนผิวกระเบ้ืองท่ีแตกหรือหัก ไม้ สีกะเทาะ และพ้ืนผิวท่ีมีรอยแตกหรือหัก ไม่สามารถทำาความสะอาดได้ 

อย่างมีประสิทธิภาพ

ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร ควรท่ีจะ

• เก็บและทำาความสะอาดไปในระหว่างท่ีพวกเขาทำางานให้เป็นระเบียบเรียบร้อย เก็บรายการของ 

ไว้ท่ีเดิมในบริเวณท่ีเก็บของ และใส่อุปกรณไว้ในเคร่ืองล้างจานหรืออ่างล้างจาน เม่ือใช้งานเสร็จแล้ว

• ล้างอุปกรณและทำาความสะอาดด้านบนโต๊ะเตรียมอาหารเม่ือเสร็จงานหน่ึง และก่อนจะเร่ิมทำา 

อีกงานหน่ึง

• ให้ปฏิบัติตามตารางการทำาความสะอาด ซ่ึงมีรายละเอียดว่า ควรจะทำาความสะอาดอะไร เม่ือไหร่ 

และอย่างไร และใครคือผู้รับผิดชอบในการทำาความสะอาด

• ท้ิงขยะในช่วงระหว่างวันและหลังเลิกงาน

• ท้ิงขยะและวัสดุรีไซเคิลในถังขยะท่ีมีฝาปิด ให้ห่างจากบริเวณท่ีใช้เก็บอาหารและจัดให้มี 

การเก็บขยะไปท้ิงอย่างสม่ำาเสมอ
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• ทำาความสะอาดถังขยะอย่างสม่ำาเสมอ

ผูจัดการควรท่ีจะ

• จัดเตรียมตารางการทำาความสะอาด ซ่ึงมีรายละเอียดว่าควรจะทำาความสะอาดอะไร เม่ือไหร่ 

และอย่างไร และใครคือผู้รับผิดชอบในการทำาความสะอาด

• เฝ้าตรวจให้แน่ใจว่า พนักงานเข้าใจว่าพวกเขาต้องทำาอะไรบ้าง และคอยสอดส่องดูว่า  

พวกเขาได้ทำาความสะอาดเสร็จเรียบร้อยอย่างมีประสิทธิภาพ

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่า งานท่ีอยู่ในตารางการทำาความสะอาดได้ทำาเสร็จเรียบร้อยตามท่ีกำาหนดไว้

• จัดให้มีการเก็บขยะและวัสดุรีไซเคิลไปท้ิงอย่างสม่ำาเสมอ

ทำ�คว�มสะอ�ดพรอมกับทำ�ง�นไปดวย

การฆาเช้ือ
‘การฆ่าเช้ือ’ หมายถึง การนำาเอาเคมีภัณฑมาใช้กับพ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร เพ่ือฆ่าเช้ือแบคทีเรีย 

น้ำาท่ีร้อนมากๆ ก็สามารถใช้เพ่ือฆ่าเช้ือได้ ยกตัวอย่างเช่น ในเคร่ืองล้างจานเชิงพาณิชย

ทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือภาชนะท่ีใช้รับประทานและด่ืมก่อนนำามาใช้

ข้ันตอนท่ีแนะนำาสำาหรับการทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือ คือ

1. กอนทำาความสะอาด ขูดเศษอาหารท้ังหมดลงในถังขยะ

2. ลาง ล้างในน้ำาอุ่นด้วยน้ำายาล้างจาน เพ่ือขจัดคราบน้ำามันและส่ิงสกปรก แช่หรือใช้ผลิตภัณฑ 

ทำาความสะอาดเฉพาะ หากจำาเป็น

3. ลางออก ล้างด้วยน้ำาสะอาด เพ่ือล้างส่ิงสกปรกอ่ืนๆ และคราบสบู่ท่ีตกค้างออกไป

4. ฆาเช้ือ ใช้เคร่ืองล้างจานเชิงพาณิชยหรือใช้น้ำายาสารเคมีฆ่าเช้ือ

5. ลางออก หากใช้สารเคมีฆ่าเช้ือ ล้างออกให้หมด (หากผู้ผลิตได้ระบุถึงการล้างออกเป็นกรณีพิเศษ)

6. ทำาใหแหง เป่าให้แห้งด้วยลมหรือใช้ผ้าสะอาดเช็ด

ห้ามใช้ภาชนะท่ีใช้รับประทานและด่ืมท่ีแตก บ่ิน หรือหัก ภาชนะท่ีใช้รับประทานและด่ืมท่ีแตก บ่ิน หรือหัก 

ท้ังหมดจะต้องโยนท้ิงไป

ท�นจะตรวจสอบใหแนใจว� ภ�ชนะท่ีใชรับประท�นและด่ืม เชน ชอนสอม จ�น ถวย และแกว 
อยูในสภ�พท่ีสะอ�ดและผ�นก�รฆ�เช้ือแลว

การทำาความสะอาดและการฆาเช้ือภาชนะท่ีใชรับประทานและด่ืม
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• ใช้เคร่ืองล้างจานหรือเคร่ืองล้างแก้วท่ีทำางานเหมาะสมตรงตามท่ีผู้ผลิตหรือผู้จำาหน่ายได้ระบุวิธีใช้ 

ทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือ (เคร่ืองล้างจานโดยปกติจะฆ่าเช้ือได้อย่างมีประสิทธิภาพมากกว่า 

การล้างด้วยมือ เพราะจะถูกล้างในน้ำาร้อน และ/หรือ แห้งท่ีอุณหภูมิสูง)

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่า แก้วไวน เบียร และเหล้า ได้ทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือด้วยเคร่ืองล้างแก้ว 

ท่ีล้างในน้ำาร้อนหรือใช้สารเคมีฆ่าเช้ือ

• หากท่านไม่มีเคร่ืองล้างจานหรือไม่มีเคร่ืองท่ีจะฆ่าเช้ือได้ ให้ใช้สารเคมีฆ่าเช้ือเชิงพาณิชยตามคู่มือ 

ใช้งานของผู้ผลิต หรือแช่ในน้ำาท่ีอุณหภูมิ 77 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอย่างน้อย 30 วินาที 

เพ่ือให้ได้ผลตามน้ี น้ำาท่ีก๊อกน้ำาจะต้องมีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส น้ำาท่ีร้อนระดับน้ี สามารถ 

ลวกมือได้ พนักงานจำาเป็นจะต้องมีถุงมือป้องกันและใช้ตะกร้าจุ่ม

• คว่ำาภาชนะทุกช้ินและเก็บไว้ในบริเวณท่ีสะอาด

• เก็บและวางช้อนส้อมในภาชนะบรรจุท่ีสะอาดจัดโดยให้ด้ามจับอยู่บนสุดเพ่ือให้ลูกค้าสามารถ 

หยิบช้อนส้อมจากด้ามจับ

การฆาเช้ือพ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร

พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหารโดยตรง เช่น เขียงและด้านบนของโต๊ะ จะต้องทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

ก่อนการใช้งาน น่ีคือการป้องกันไม่ให้เช้ือแบคทีเรียจากอาหารสดหรือแหล่งอ่ืน ๆ ไปปนเป้ือนอาหาร

พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหารพร้อมรับประทานจะต้องทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือ พ้ืนผิวเหล่าน้ี รวมถึง 

โต๊ะเตรียมอาหารและเขียง

พ้ืนผิวท่ีใช้ในการเตรียมอาหารสดแล้วปรุงให้สุกในเวลาต่อมา จะต้องทำาความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

ระหว่างท่ีใช้งาน

พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหารควรจะทำาให้แห้งสนิทก่อนการใช้งาน ความช้ืนจะทำาให้มีโอกาสท่ีเช้ือแบคทีเรีย 

จะถูกถ่ายทอดไปสู่พ้ืนผิวอ่ืนได้มากข้ึน

• ให้ปฏิบัติตามคู่มือใช้งานของผู้ผลิตอยู่เสมอสำาหรับเร่ือง การเตรียม การใช้ และการเก็บน้ำายา 

ใช้ฆ่าเช้ือ

• หากใช้น้ำาร้อนในการฆ่าเช้ืออุปกรณ ต้องม่ันใจว่า น้ำาน้ันร้อนมาก น้ำาท่ีก๊อกจำาเป็นจะต้องร้อนถึง 

80 องศาเซลเซียส และประมาณ 77 องศาเซลเซียสในส่วนท่ีสัมผัสกับพ้ืนผิว น้ำาท่ีร้อนระดับน้ี 

สามารถลวกมือได้ พนักงานจึงจำาเป็นจะต้องมีถุงมือป้องกันและใช้ตะกร้าจุ่ม
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วิธีการดูแลรักษาสถานท่ีประกอบอาหารและอุปกรณ 
ใหอยูในสภาพท่ีดี
ทานจะตองดูแลรักษาสถานท่ีประกอบอาหารและอุปกรณของทานใหอยูในสภาพท่ีซอมแซมมาดี 

และทำางานไดดี

• สถานท่ีจะต้องมิดชิดไม่มีทางเข้าสำาหรับสัตวพาหะนำาโรค เช่น หนู นก หรือแมลงสาบ 

และแมลงอ่ืน ๆ ตรวจสอบให้แน่ใจว่าประตูและหน้าต่างปิดสนิทพอดี ซ่อมแซมรูหรือช่องว่าง 

ตามผนัง พ้ืน และเพดานท้ังหลาย

• สถานท่ีจะต้องได้รับการป้องกันไม่ให้สัตวพาหะนำาโรคอยู่อาศัยได้

• ติดต่อช่างทันที เพ่ือจัดการซ่อมแซมหรือเปล่ียนกระเบ้ืองบุผนังท่ีแตก พ้ืนท่ีใช้จนชำารุดแล้ว 

และส่วนท่ีชำารุดอ่ืนๆ ในสถานท่ีของท่าน

• อุปกรณ เช่น ห้องเย็น ตู้เย็น เตา เคร่ืองล้างจาน และระบบน้ำาร้อนและน้ำาเย็น มีความจำาเป็นต่อ 

การประกอบการท่ีปลอดภัยของธุรกิจ ซ่อมแซมอุปกรณในทันที เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดำาเนินงาน 

ต่อไปได้

• อย่าอนุญาตให้ช่างทำางานในพ้ืนท่ีจัดเตรียมอาหาร ในขณะท่ีดำาเนินธุรกิจอยู่ เน่ืองจากมีความเส่ียง 

จากการปนเป้ือนของฝุ่นละออง ส่ิงสกปรกและวัสดุท่ีหลุดออกมา ท่านอาจจะต้องปิดกิจการ 

สำาหรับช่วงระยะเวลาท่ีปล่อยให้ช่างทำางาน

• ทำาความสะอาดบริเวณท่ีเตรียมอาหารและพ้ืนท่ีอ่ืนๆ ท่ีได้รับผลกระทบจากการซ่อมแซม 

ก่อนเปิดร้าน

• เก็บบันทึกของงานซ่อมแซมท่ีเสร็จสมบูรณ เอกสารน้ีจะช่วยแสดงให้เจาหนาท่ีสาธารณสุขเห็นว่า 

ท่านมีการดูแลรักษาสถานท่ีของท่าน นอกจากน้ียังจะสามารถช่วยให้ท่านติดต่อช่างได้ใหม่ได้ 

หากจำาเป็น

• วัสดุท่ีไม่ได้ใช้ในธุรกิจด้านอาหารของท่าน (เช่น วัสดุก่อสร้าง หรืออุปกรณท่ีไม่ได้ใช้) ควรจะย้าย 

ออกจากสถานท่ี เพราะอาจจะเป็นแหล่งให้สัตวพาหะนำาโรคอาศัยอยู่และจะเพ่ิมงานทำาความสะอาด 

อีกด้วย
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ก�รควบคุมสัตวพ�หะนำ�โรค	
ท�นจะตองตรวจสอบใหแนใจว� สถ�นท่ีของท�นปลอดจ�กสัตวพ�หะนำ�โรค

หนู แมลงวัน และแมลงสาบ เป็นสัตวพาหะนำาโรคท่ีพบมากท่ีสุดท่ีอาจรังควาญสถานท่ีของท่าน 

สัตวพาหะนำาโรคจะชอบอยู่ในห้องครัวและบริเวณท่ีเก็บอาหาร เพราะบริเวณเหล่าน้ีให้ท่ีอยู่อาศัยท่ีอบอุ่น 

และมีแหล่งอาหารและน้ำา

หนูและแมลงสาบเป็นสัตวหากินกลางคืน จึงจะออกมามากท่ีสุดในเวลากลางคืน แมลง อันได้แก่ มอดและ 

ด้วง (และตัวอ่อนของพวกมัน) อาจจะมีอยู่ในอาหารหรือบรรจุภัณฑท่ีจัดส่งมาให้กับธุรกิจของท่าน 

เม่ือมันได้เข้าไปอยู่ในภาชนะบรรจุอาหารหรือสถานท่ีท่ีไม่ถูกรบกวน มันก็จะเพ่ิมจำานวนข้ึนอย่างรวดเร็ว

สัตวพาหะนำาโรคจะปนเป้ือนอาหารและพ้ืนผิว ด้วยเช้ือแบคทีเรียจากปัสสาวะ มูล และร่างกายของพวกมัน 

เช้ือแบคทีเรียเหล่าน้ี อาจก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ

ความเสียหายท่ีเกิดจากสัตวพาหะนำาโรคอาจส่งผลให้อาหารเน่าเสีย และต้องท้ิงอย่างส้ินเปลือง 

สัตวพาหะนำาโรคท้ังตัวหรือบางส่วน ยังอาจตกเข้าไปในอยู่อาหารได้ หนูแทะสายเคเบิล สายไฟฟ้า 

และภาชนะบรรจุ และอาจก่อให้เกิดความเสียหายต่อสถานท่ีของท่านและเสียค่าใช้จ่ายเป็นอย่างมาก

ตรวจสอบเพ่ือหาหลักฐานว่ามีสัตวพาหะนำาโรคอยู่ในสถานท่ีของท่าน ร่องรอยท่ีบ่งช้ี ได้แก่

• ตัวเป็นๆ หรือตายแล้ว ไข่ ตัวอ่อน และดักแด้

• มูลจากแมลงสาบและหนู

• ความเสียหายท่ีเกิดกับบรรจุภัณฑ อาหาร สายไฟ งานไม้ กล่องกระดาษแข็ง หรือกระดาษ 

(ฟันหน้าของหนูจะโตข้ึนเร่ือยๆ ดังน้ัน พวกมันจึงชอบท่ีจะแทะ และทำาให้อาหารและบรรจุภัณฑ 

เสียหายได้)

• รอยเท้าของหนูท่ีติดแป้งและหกออกมา

• กล่ินอับ - หนูจะมีกล่ินท่ีโดดเด่น

• ใยท่ีตัวอ่อนสร้างข้ึน ซ่ึงทำาให้อนุภาคของอาหารรวมตัวเข้าด้วยกันในอาหาร เช่น แป้ง

• ข้อร้องเรียนของลูกค้าจากการเห็นสัตวพาหะนำาโรค (ในสถานท่ีของท่านหรือในส่วนอ่ืนๆ  

ของแหล่งจับจ่ายซ้ือของ) หรือพบสัตวพาหะนำาโรคในอาหารท่ีซ้ือไป
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ทานจะทำาอะไรไดบาง เพ่ือป้องกันการรังควาญ 
ของสัตวพาหะนำาโรคในสถานท่ีของทาน

• ให้จ้างบริษัทกำาจัดพาหะนำาโรค เพ่ือขจัดสัตวพาหะนำาโรคเหล่าน้ัน

• ทำาให้สถานท่ีของท่านปลอดภัยจากสัตวพาหะนำาโรค

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่า ไม่มีรูหรือจุดท่ีสัตวพาหะนำาโรคสามารถเข้ามาได้จากภายนอก

• จัดให้มีประตูท่ีปิดได้เอง ติดแถบกันลมรอบๆ ประตู ม่านลมตรงทางเข้า และแผงกันแมลง 

ท่ีหน้าต่าง

• ตรวจสอบให้แน่ใจว่า ท่อระบายน้ำามีตะแกรงอยู่

• กำาจัดแหล่งอาหารโดยการเก็บทำาความสะอาดบริเวณท้ังหมดของห้องครัว อุปกรณ 

และห้องเก็บของ

• ทำาความสะอาดก่อนกลับในตอนกลางคืน

• กำาจัดขยะท้ังหมดเม่ือเลิกงาน และใส่ในถังขยะท่ีมีฝาปิดแน่นสนิท

• กำาจัดสถานท่ีท่ีสัตวพาหะนำาโรคจะสามารถขยายพันธุได้ เช่น อุปกรณท่ีไม่ต้องการ หรือไม่ได้ใช้งาน

• ใช้วิธีการทางกายภาพ เช่น กับดักท่ีจะฆ่าสัตวพาหะนำาโรคในจำานวนน้อยๆ เรียนรู้ท่ีจะใช้เคมีภัณฑ 

เหย่ือและกับดัก และดูแลเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนอาหาร

• ใช้ภาชนะบรรจุเหย่ือโดยเฉพาะท่ีเหมาะกับการกำาจัดสัตวพาหะนำาโรค

• อย่าท้ิงเหย่ือไว้ในท่ีท่ีสัตวอ่ืนหรือเด็กสามารถรับประทานได้

• เก็บเคมีภัณฑทุกชนิดไว้ในบรรจุภัณฑเดิม เพ่ือจะได้เก็บฉลากและคู่มือการใช้งานไว้ดูภายหลัง

• ติดต้ังรังสีอัลตราไวโอเลต (หรือท่ีคล้ายกัน) เพ่ือใช้ฆ่าแมลง ให้วางไว้ในจุดท่ีอยู่ห่างจากโต๊ะ 

เตรียมอาหาร ด้านบนของเตา หรือบริเวณอ่ืนๆ ท่ีแมลงอาจตกลงไปตายแล้วจะสามารถปนเป้ือน 

อาหารได้
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ทักษะและความรูในดานความปลอดภัยของอาหาร
ผู้จัดการของธุรกิจด้านอาหารจะต้องแน่ใจว่า ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารและหัวหน้างาน มีทักษะและความรู้ 

ในด้านความปลอดภัยของอาหารท่ีเก่ียวข้องกับงานท่ีพวกเขาทำา

เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขอาจประเมินทักษะและความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหารของผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร 

เม่ือทำาการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารในสถานท่ีของท่าน 

ผูท่ีสัมผัสกับอ�ห�รจำ�เป็นตองมีทักษะและคว�มรู 
อะไรบ�ง?
ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารจะต้องทราบหลักการท่ัวไปของความปลอดภัยของอาหาร และมีทักษะ 

ท่ีจะฝึกการจับต้องอาหารอย่างปลอดภัย

ทักษะและความรู้ท่ีจำาเป็นต่อผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารจะข้ึนอยู่กับงานของพวกเขา และในกรณีส่วนใหญ่ 

ได้กล่าวถึงไว้ในคู่มือฉบับน้ีแล้ว ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารยังจำาเป็นต้องเพ่ิมเติมความรู้และทักษะเฉพาะทาง 

ท่ีเก่ียวข้องกับความรับผิดชอบของตน เช่น การรับสินค้าท่ีจัดส่งมา การเก็บอาหาร การปรุงอาหารให้สุก 

และการเฝ้าตรวจอุณหภูมิ

หัวหน้างานจำาเป็นจะต้องมีทักษะและความรู้เหล่าน้ีด้วย

เป็นการปฏิบัติท่ีดีท่ีเพ่ือให้แน่ใจได้ว่า พนักงานใหม่สามารถแสดงให้เห็นว่า มีความรู้และทักษะท่ัวไป 

ก่อนท่ีพวกเขาจะเร่ิมทำางาน

พนักง�นของฉันมีทักษะและคว�มรู 
ด�นคว�มปลอดภัยของอ�ห�รหรือไม?
ตรวจสอบดูว่าผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารมีการดำาเนินการด้านความปลอดภัยของอาหาร โดยการสังเกตจากการทำางาน 

ของพวกเขา เช่น สังเกตว่า พวกเขาใช้อ่างล้างมือสำาหรับล้างมือโดยเฉพาะและไม่ได้ใช้เพ่ือวัตถุประสงคอ่ืน เช่น 

ล้างภาชนะหรือไม่ หากปฏิบัติไม่ถูกต้อง ให้ฝึกอบรมเพ่ือให้พวกเขาปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง

เป็นการยากท่ีจะตรวจสอบความรู้ เพราะผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารอาจจะกระทำาส่ิงไม่ถูกต้องโดยมาจาก 

หลายสาเหตุ ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารน้ัน

• อาจจะไม่ทราบว่ามันไม่ถูกต้อง

• อาจจะลืม หรือ

• อาจจะทราบวิธีปฏิบัติท่ีถูกต้อง แต่คิดว่ามันไม่มีความสำาคัญต่อธุรกิจ 
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ตรวจสอบดูว่าผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารน้ัน ทราบและเข้าใจว่าทำาไมการปฏิบัติท่ีถูกต้องน้ัน มีความจำาเป็น

สอบถามผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารด้วยคำาถามบางประการ เพ่ือทดสอบความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหาร 

ของพวกเขา รายการตรวจสอบท่ีอยู่ในภาคผนวก 2 อาจช่วยท่านได้ ท่านอาจจำาเป็นท่ีจะต้องปรับแต่ง 

รายการตรวจสอบ เพ่ือให้เหมาะสมกับการดำาเนินการด้านอาหารของท่านโดยเฉพาะ

ท่านสามารถพิมพหรือถ่ายเอกสารรายการตรวจสอบในคู่มือฉบับน้ีให้กับพนักงานทุกคนของท่าน 

พูดคุยกับพวกเขาถึงผลลัพธและตกลงเร่ืองการปฏิบัติในทุกๆ ข้อกับพวกเขา หากท่านคิดว่าผู้ท่ีสัมผัส 

กับอาหารจำาเป็นต้องมีทักษะและความรู้เพ่ิมเติม ให้จัดการฝึกอบรม

เก็บรายการตรวจสอบเพ่ือบันทึกการปฏิบัติของท่าน และเพ่ือสาธิตให้เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขดูว่า 

ท่านได้ทำาตามความรับผิดชอบด้านกฎหมายของท่านแล้ว

ท�งเลือกสำ�หรับก�รฝึกอบรม
หากผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารของท่าน ต้องการให้มีการฝึกอบรมเพ่ิมหรือการฝึกอบรมทบทวน

• พนักงานบางคนของท่านสามารถให้คำาแนะนำาหรืออบรมผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารของท่านได้

• ท่านอาจจะมีพนักงานทรงคุณวุฒิในด้านความปลอดภัยของอาหาร การให้คำาแนะนำาด้านความ

ปลอดภัยของอาหารหรือท่ีคล้ายกัน จาก Canberra Institute of Technology หรือหน่วยงาน 

ฝึกอบรบอ่ืนๆ ท่ีข้ึนทะเบียนแล้ว หรืออีกทางเลือกหน่ึง ท่านอาจจะมีพนักงานผู้ซ่ึงไม่มีคุณวุฒิ 

มาก่อนแต่มีทักษะและความรู้ท่ีจะสอนผู้อ่ืนได้

• ส่งบางคนไปเข้ารับการฝึกอบรม และจากน้ันก็ให้ฝึกอบรมผู้อ่ืนในธุรกิจต่อไป

• ท่านสามารถจัดให้บางคนไปเข้าร่วมหลักสูตรทางด้านความปลอดภัยของอาหาร และหลักสูตร 

วิธีการฝึกอบรมผู้อ่ืนได้

• หน่วยงานฝึกอบรบท่ีข้ึนทะเบียนแล้ว สามารถจัดหลักสูตรท่ีเป็นแบบเฉพาะสำาหรับธุรกิจของท่าน 

ไม่ว่าจะเป็นนอกหรือในสถานท่ี

• มีหลายหน่วยงานท่ีจัดการฝึกอบรมนอกสถานท่ี

สำาหรับข้อมูลเพ่ิมเติมด้านการฝึกอบรมในออสเตรเลียนแคพิทอลเทรริทอรี

• ตรวจหาผู้จัดการฝึกอบรมได้ทางออนไลน หรือจากสมุดโทรศัพทหน้าเหลือง

• ติดต่อ Canberra Institute of Technology

ภาคผนวก 3 มีตัวอย่างของแผ่นบันทึกท่ีใช้จดบันทึกการฝึกอบรมท่ีดำาเนินการโดยท่านและพนักงานของท่าน
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จะหาขอมูลเพ่ิมเติมไดจากท่ีไหน
หนวยงานบริการคุมครองสุขภาพ (Health Protection Service)

หากท่านต้องการข้อมูลเพ่ิมเติมเก่ียวการการตรวจสอบให้แน่ใจ ด้านความปลอดภัยของอาหาร 

ในธุรกิจของท่าน ติดต่อหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพได้ท่ี

โทรศัพท  (02) 6205 1700

โทรสาร  (02) 6205 1705

อีเมล   hps@act.gov.au

สำานักงานของเราต้ังอยู่ท่ี Howard Florey Centenary House, 25 Mulley Street, Holder

ท่านสามารถดูข้อมูลได้ท่ีเว็บไซต www.health.act.gov.au/foodsafety แหล่งข้อมูลด้านความปลอดภัย 

ของอาหาร รวมไปถึง โปสเตอรและแผ่นข้อมูล มีให้จากหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพ และสามารถ 

ท่ีจะหาได้จากเว็บไซต

พระราชบัญญัติและกฎขอบังคับดานอาหาร

พระราชบัญญัติและกฎข้อบังคับด้านอาหารสามารถดาวนโหลดได้จากเว็บไซด  

www.legislation.act.gov.au.

หนวยงานมาตรฐานอาหารออสเตรเลียนิวซีแลนด (Food Standards Australia New Zealand)

นอกจากน้ียังสามารถรับข้อมูลด้านความปลอดภัยของอาหารจากเว็บไซตของหน่วยงานมาตรฐานอาหาร 

ออสเตรเลียนิวซีแลนด (FSANZ) ท่ี www.foodstandards.gov.au ซ่ึงในเว็บไซตน้ี ท่านจะพบ 

ประมวลกฏหมายมาตรฐานอาหาร (the Food Standards Code) มาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 

(Food Safety Standards) เอกสารความรู้และคำาแปลเอกสารความรู้บางส่วน

แหล่งอ้างอิงอ่ืนท่ีมีประโยชน คือ อาหารท่ีปลอดภัยฉบับออสเตรเลีย: คู่มือสู่มาตรฐานความปลอดภัย 

ด้านอาหาร (Safe food Australia: a guide to the Food Safety Standards) ท่ีเว็บไซต 

http://www.foodstandards.gov.au/scienceandeducation/publications
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อภิธานศัพท
สัตวชวยเหลือผูทุพพลภาพ

สุนัขนำาทาง สุนัขช่วยฟัง หรือสัตวอ่ืนๆ ท่ีถูกฝึกมาเพ่ือบรรเทาผลกระทบของความพิการของบุคคล

เช้ือแบคทีเรีย

ส่ิงมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กเกินกว่าท่ีจะมองเห็นได้ด้วยตาเปล่าของมนุษย ในคู่มือฉบับน้ี  

คำาว่า 'แบคทีเรีย’ ได้ถูกนำามาใช้แทนท่ีจุลินทรีย ไวรัส เช้ือรา และปรสิต

การปนเป้ือน

เม่ือมีบางส่ิงบางอย่างเข้าไปหรือเกิดข้ึนในอาหาร และทำาให้ไม่ปลอดภัยท่ีจะใช้เป็นอาหาร

อาหารท่ีปนเป้ือน

อาหารท่ีปนเป้ือน คือ อาหารท่ีมีสารชีวภาพ เช่น เช้ือแบคทีเรีย หรือไวรัส หรือสารเคมี 

วัตถุแปลกปลอม หรือสารอ่ืนๆ ท่ีทำาให้อาหารไม่ปลอดภัยท่ีจะรับประทาน หรือมีผลต่อ 

ความเหมาะสมท่ีจะเป็นอาหาร

การปนเป้ือนจากการผสม

เกิดข้ึนเม่ืออาหารถูกปนเป้ือนด้วยเช้ือแบคทีเรียจากอาหารอ่ืน ไม่ว่าจะโดยตรง หรือจากมือ 

ของผู้ท่ีสัมผัสกับอาหาร จากบนโต๊ะ หรือบนพ้ืนผิวของอุปกรณ เช่น หากไก่ดิบถูกเตรียมไว้ 

บนเขียง แล้วต่อมาตามด้วยผักสลัด สลัดจะได้รับการปนเป้ือนด้วยเช้ือแบคทีเรียจากไก่ 

และอาจทำาให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ

อางลางมือท่ีใชสำาหรับการลางมือโดยเฉพาะ

อ่างท่ีจะใช้สำาหรับล้างมือส่วนบุคคลเท่าน้ัน ในธุรกิจด้านอาหารจะต้องมีอ่างล้างมือท่ีแยกจาก 

อ่างล้างท่ีใช้ล้างอาหารและอุปกรณ อ่างล้างมือท่ีใช้สำาหรับการล้างมือโดยเฉพาะน้ี ควรมีน้ำาอุ่น 

สบู่ หรือสารอ่ืนๆ ท่ีเหมาะต่อการทำาความสะอาดมือและมีกระดาษเช็ดมือแบบใช้แล้วท้ิงด้วย

ผูท่ีสัมผัสกับอาหาร

ใครก็ตามท่ีทำางานในธุรกิจด้านอาหาร พวกเขาอาจจะจับต้องเคล่ือนย้ายอาหาร หรือสัมผัส 

พ้ืนผิวต่างๆ ท่ีอาจสัมผัสกับอาหาร (เช่น ช้อนส้อม จาน และชาม)

กิจกรรมการจับตองอาหาร

กิจกรรมใดๆ ก็ตามท่ีเก่ียวข้องกับการจับต้องอาหารท่ีบรรจุมา และ/หรือ แกะหีบห่อบรรจุอาหาร
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โรคอาหารเป็นพิษ

โรคหรืออาการป่วยอ่ืนๆ ท่ีเกิดจากการรับประทาน

• อาหารท่ีไม่ได้ถูกจัดเก็บไว้ในอุณหภูมิท่ีถูกต้อง

• อาหารท่ีถูกปนเป้ือนจากเช้ือแบคทีเรียในอาหารหรือไวรัส

• อาหารท่ีได้รับสารพิษท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรียในอาหาร

• อาหารท่ีได้รับสารพิษท่ีเกิดจากการจัดเก็บท่ีไม่ถูกต้อง (เช่น มันฝร่ังท่ีไม่ได้เก็บไว้ในท่ีมืด 

อาจก่อให้เกิดสารพิษโซลานิน (Solanine))

• ส่วนต่างๆ ของอาหารท่ีเป็นพิษตามธรรมชาติ (เช่น ใบของผัก Rhubarb)

การตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร 

 เม่ือทำาการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขจะตรวจสอบทุกพ้ืนท่ี 

ของธุรกิจด้านอาหารของท่าน เช่น พวกเขาจะ

»» ตรวจสอบความสะอาดและสภาพของสถานท่ีประกอบการ

»» ตรวจสอบให้แน่ใจว่ามีอ่างล้างมือท่ีใช้สำาหรับการล้างมือโดยเฉพาะ และมีการใช้งาน

»» สังเกตลักษณะอาหารท่ีถูกจัดเก็บ

»» สังเกตกระบวนการจับต้องอาหาร

»» วัดอุณหภูมิของตู้เย็นและห้องเย็น

»» ตรวจสอบอุณหภูมิของอาหารร้อน

»» ประเมินทักษะและความรู้ของผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารในด้านท่ีเก่ียวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร

»» ตรวจดูตารางการทำาความสะอาด

»» ขอหลักฐานของมาตรการการควบคุมสัตวพาหะนำาโรค

อาหารท่ีอาจเป็นอันตราย

อาหารท่ีอาจมีเช้ือแบคทีเรียท่ีทำาให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ และส่งเสริมการเจริญเติบโตของมัน 

เรียกว่า 'อาหารท่ีอาจเป็นอันตราย' อุณหภูมิของอาหารเหล่าน้ี จะต้องถูกควบคุมเพ่ือให้แน่ใจว่า 

เช้ือแบคทีเรียท่ีอยู่ในอาหารมีไม่ถึงระดับหรือไม่ก่อตัวเป็นสารพิษ (ยาพิษ) ในอาหาร ซ่ึงอาจ 

ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ

เจาหนาท่ีสาธารณสุข (Public Health Officer)

เจ้าหน้าท่ีผู้รับผิดชอบในการบังคับใช้พระราชบัญญัติอาหาร ค.ศ. 2001 หรือพระราชบัญญัติ 

สาธารณสุข ค.ศ. 1997 เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขท่ีถูกว่าจ้างโดยหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพ 

ในคณะกรรมการพระราชบัญญัติสุขภาพของรัฐบาล พวกเขาจะพกบัตรประจำาตัวท่ีติดภาพถ่าย
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เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขดำาเนินการตรวจสอบธุรกิจด้านอาหาร ให้คำาแนะนำาแก่ธุรกิจด้านอาหาร 

และตอบสนองต่อข้อร้องเรียนเก่ียวกับธุรกิจด้านอาหาร และทำาการสอบสวนกรณีต่างๆ ของ 

โรคท่ีมากับอาหาร

อาหารพรอมรับประทาน

อาหารท่ีมีการบริโภคในสภาพเดียวกันกับท่่ีซ้ือมาและไม่ต้องปรุงให้สุก ล้าง หรือแปรรูปอีก

การควบคุมอุณหภูมิ

คือการใช้อุณหภูมิเพ่ือลดการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียและปกป้องความปลอดภัยของ 

อาหาร โดยท่ัวไปหมายถึง การเก็บรักษาอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายท่ีอุณหภูมิต่ำากว่า 5 องศา 

เซลเซียส หรือสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส

โซนอุณหภูมิอันตราย

คือช่วงอุณหภูมิระหว่าง 5 องศาเซลเซียส และ 60 องศาเซลเซียส เช้ือแบคทีเรียส่วนใหญ่ 

ท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษเจริญเติบโตได้ในช่วงอุณหภูมิน้ี

การฆาเช้ือ

การใช้เคมีภัณฑกับพ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหารเพ่ือฆ่าเช้ือแบคทีเรีย น้ำาท่ีร้อนมากๆ ก็สามารถใช้ 

เพ่ือฆ่าเช้ือได้ ยกตัวอย่างเช่น ในเคร่ืองล้างจานเชิงพาณิชย
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ภาคผนวก 1 สุขอนามัยของอาหาร
การลางมือ

การล้างมือมีความสำาคัญมาก ท่านจะต้องล้างมือของท่าน

• ก่อนท่ีท่านจะสัมผัสอาหาร อุปกรณ หรือพ้ืนผิวท่ีใช้สำาหรับเตรียมอาหาร

• ก่อนสวมถุงมือแบบใช้แล้วท้ิงเพ่ือสัมผัสกับอาหาร เปล่ียนถุงมือของท่าน หรือมิฉะน้ันก็ล้างมือ 

ของท่าน

• หลังจากท่ีเก็บจานและภาชนะท่ีลูกค้าใช้แล้ว

• หลังจากท่ีแตะหรือเกาใบหน้า ผม จมูก ผิวหนัง

• หลังจากเข้าห้องน้ำา

• หลังจากสูบบุหร่ี

• หลังจากท่ีจับต้องขยะ

• หลังจากงานทำาความสะอาด

สำาหรับการล้างมือ ท่านจะต้องปฏิบัติดังน้ี

• ล้างมือของท่านในอ่างล้างมือท่ีใช้สำาหรับการล้างมือโดยเฉพาะ อย่าใช้อ่างล้างท่ีใช้สำาหรับ 

การล้างอุปกรณหรืออาหาร

• ล้างมือให้สะอาดโดยให้น้ำาอุ่นไหลผ่าน ใช้สบู่หรือผลิตภัณฑทำาความสะอาดอ่ืนๆ อย่าล้างมือ 

ในกะละมังใส่น้ำา

• เช็ดมือของท่านให้แห้งด้วยผ้าเช็ดมือท่ีใช้แล้วท้ิง

เพ่ือป้องการการปนเป้ือนในอาหาร ท่านจะต้อง

• หลีกเล่ียงเคร่ืองประดับและเส้ือผ้าท่ีมีกระดุมหรือกระเป๋าท่ีหลวม ซ่ึงอาจมีส่ิงของหลุดตกลงไป 

ในอาหารได้

• อย่าน่ังบนโต๊ะสำาหรับเตรียมอาหาร หรือท้ิงส่ิงของส่วนตัวไว้บนโต๊ะ

• สวมใส่เส้ือผ้าช้ันนอกท่ีสะอาด

• ให้เปล่ียนใส่ชุดป้องกันท่ีสะอาด เม่ือท่านมาถึงท่ีทำางาน

• เปล่ียนผ้ากันเป้ือน หรือเส้ือผ้าอ่ืนๆ หากมันเปรอะเลอะเทอะ เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนของอาหาร

• ให้ปิดแผลติดเช้ือหรือบาดแผล ด้วยผ้าพันแผลชนิดกันน้ำา ใส่ถุงมือแบบใช้แล้วท้ิงเป็นวิธีหน่ึง 

ท่ีจะทำาให้แผลบนมือของท่านแห้ง โดยไม่โดนน้ำา

• เปล่ียนถุงมือทุกคร้ังท่ีท่านจะต้องล้างมือของท่าน
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• รับประทานอาหารเฉพาะเม่ือท่านอยู่นอกบริเวณเตรียมอาหารเท่าน้ัน

• อย่าจาม ส่ังน้ำามูก หรือไอรดบนอาหารท่ีไม่มีท่ีปิดป้องกันหรือบนพ้ืนผิวท่ีใช้สำาหรับเตรียมอาหาร

• หากหลีกเล่ียงการจามหรือไอไม่ได้ ให้ใช้ทิชชูปิดจมูกและปากของท่าน จากน้ัน ให้ท้ิงทิชชูลงใน 

ถังขยะทันที และล้างมือและเช็ดมือของท่านให้แห้ง

• อย่าเป่าลมเข้าไปในถุง เพ่ือท่ีจะเปิดถุงท่ีจะใช้ใส่อาหาร

• อย่าเป่าอาหารไม่ว่ากรณีใดๆ

• อย่าถ่มน้ำาลาย สูบบุหร่ีหรือใช้ยาเส้นในบริเวณท่ีมีการสัมผัสอาหาร

• หากท่านสูบบุหร่ี ให้ล้างมือของท่านก่อนท่ีจะกลับไปทำางาน

• ล้างมือและเช็ดมือของท่านให้แห้งทุกคร้ังท่ีท่านคิดว่าอาจจะมีการปนเป้ือนของอาหารแล้ว

• มัดผมไปด้านหลัง และ/หรือ สวมหมวกหรือเน็ตคลุมผม
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ภาคผนวก 2 รายการตรวจสอบทักษะและความรู
รายการตรวจสอบเหล่าน้ี ครอบคลุมทักษะและความรู้ท่ัวไป ท่านสามารถเปล่ียนให้เหมาะสมกับ 

ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารแต่ละคน เพียงแค่เพ่ิมลงไปในรายการในพ้ืนท่ีท่ีจัดให้ไว้

ช่ือของพนักงาน  ....................................................................... ลายมือช่ือ .....................................

ตำาแหน่ง  ..................................................................................วันท่ี  ........................................... 

การป้องกันอาหารจากการปนเป้ือน

ทักษะ ใช/ไมใช

สัมผัสอาหารและภาชนะให้น้อยท่ีสุดเท่าท่ีจะทำาได้

เก็บอาหารสดและอาหารพร้อมรับประทานไว้แยกจากกัน

เก็บอาหารไว้ในภาชนะบรรจุอาหารท่ีเหมาะสม

ใช้เขียงและภาชนะท่ีสะอาดและผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว สำาหรับการเตรียมอาหาร 

พร้อมรับประทาน

ตรวจสอบอาหารท่ีจัดส่งมาว่า มีร่องรอยของบรรจุภัณฑท่ีแตกหักหรือความเสียหายอ่ืนๆ 

หรือไม่

ใช้ภาชนะแยกกันสำาหรับรายการอาหารท่ีแตกต่างกันในการต้ังโชว  

(หรือใน Sandwich bar)

อย่าใช้ผ้ากันเป้ือนหรือเส้ือผ้าท่ีเปรอะเลอะเทอะในการเช็ดมือ ภาชนะ หรือพ้ืนผิวต่างๆ

ล้างมือก่อนท่ีจะจับต้องอาหาร

ความรู ใช/ไมใช

รายการแหล่งท่ีมาของการปนเป้ือน (ท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจ)

ให้ยกตัวอย่างว่า อาหารจะสามารถถูกปนเป้ือนได้อย่างไร

ให้อธิบายว่า จะทำาอย่างไรให้อาหารท่ีเปิดต้ังโชวไว้ ได้รับการป้องกันจากการปนเป้ือน

อธิบายว่า ทำาอย่างไรจึงจะเก็บอาหารในห้องเย็น เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือน
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การควบคุมอุณหภูมิ
ทักษะ ใช/ไมใช

ตรวจสอบอุณหภูมิของอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายจากการจัดส่ง

ทราบว่าอุณหภูมิท่ีถูกต้องควรจะเป็นเท่าไหร่

ดำาเนินการแก้ไขให้ถูกต้องได้เม่ืออุณหภูมิอยู่นอกเหนือขีดจำากัด 

เก็บอาหารแช่เย็นท่ีอาจเป็นอันตรายไว้ในตู้เย็นหรือห้องเย็นทันทีและอย่างถูกต้อง

เก็บอาหารร้อนท่ีอาจเป็นอันตรายทันทีและอย่างถูกต้อง

เก็บอาหารแช่แข็งทันทีและอย่างถูกต้อง

ปรุงอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายภายในอุณหภูมิท่ีกำาหนด

ทำาให้อาหารท่ีอาจเป็นอันตรายเย็นลงภายในอุณหภูมิท่ีกำาหนด

อุ่นอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายให้ร้อนใหม่ภายในอุณหภูมิท่ีกำาหนด

เฝ้าตรวจอุณหภูมิภายในตู้เย็นและห้องเย็นตามจำานวนความถ่ีท่ีได้ระบุไว้

ดำาเนินการแก้ไขให้ถูกต้องเม่ืออุณหภูมิของตู้เย็นหรือห้องเย็นเกินขีดจำากัด

เฝ้าตรวจอุณหภูมิอาหารโดยใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิก้านยาวท่ีถูกต้อง และดำาเนินการแก้ไข 

ให้ถูกต้อง หากเกินขีดจำากัด

ต้องแน่ใจว่าอาหารท่ีเตรียมจะถูกเอาออกจากตู้เย็นหรือห้องเย็นเฉพาะเม่ือจะใช้เท่าน้ัน 

และเก็บกลับเข้าไปทันทีหลังจากการจัดเตรียมอาหาร

หากอาหารถูกเก็บหรือต้ังโชวอยู่ภายนอกอุณหภูมิท่ีควบคุม เฝ้าตรวจเวลาท่ีอาหาร 

ถูกจัดเก็บและต้ังโชว

สำาหรับพนักงานท่ีเป็นหัวหน้างาน พวกเขาต้องแก้ไขส่ิงท่ีพนักงานดำาเนินการผิดพลาด 

ในเร่ืองใดๆ ท่ีกล่าวในข้างต้น และอธิบายความจำาเป็นในการควบคุมเวลา / อุณหภูมิ
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ความรู ใช/ไมใช

อธิบายว่า อาหารใดเป็นอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายท่ีธุรกิจต้องใช้

อธิบายว่า ทำาไมอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายจะต้องถูกเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

หรือต่ำากว่า หรืออุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

ระบุเวลาและอุณหภูมิท่ีกำาหนดสำาหรับการทำาให้อาหารท่ีอาจเป็นอันตรายท่ีปรุงสุก 

ก่อนหน้าน้ี ให้เย็นลง

อธิบายว่า ท่านอุ่นอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายท่ีปรุงสุกก่อนหน้าน้ี เพ่ือให้คงความร้อนอยู่ 

ได้อย่างไร

อธิบายว่า ทำาไมเคร่ืองวัดอุณหภูมิแบบก้านยาว จึงจำาเป็นต่อการเฝ้าตรวจอุณหภูมิ

อธิบายว่าท่านจะแน่ใจได้อย่างไรว่า เน้ือท่ีติดกันขนาดใหญ่ เช่น เน้ือม้วน และ 

ไก่งวงม้วนน้ัน ปรุงสุกแล้ว

อธิบายว่า อาหารท่ีอาจเป็นอันตรายจะสามารถต้ังโชวบนบุฟเฟตท่ีอุณหภูมิห้อง 

ได้นานเท่าไร
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สุขภาพและสุขอนามัยสวนบุคคล
ทักษะ ใช/ไมใช

สวมใส่ชุดเคร่ืองแบบหรือชุดป้องกันท่ีสะอาดทุกวัน หรือทุกคร้ังท่ีเปล่ียนช่วงกะทำางาน 

และเปล่ียนเม่ือมันเปรอะเลอะเทอะ

เก็บของใช้ส่วนบุคคลไว้ในตู้เก็บของหรือล็อกเกอรท่ีจัดไว้ให้

เก็บผมให้เรียบร้อย และมัดผมไว้ด้านหลังและสวมท่ีคลุมหัว (หากจำาเป็น)

อย่าสวมใส่เคร่ืองประดับท่ีไม่เหมาะสม

ล้างมือและเช็ดให้แห้งเท่าท่ีจำาเป็น เช่น ก่อนท่ีจะเร่ิมให้บริการลูกค้า ก่อนเข้าห้องครัว 

หรือหลังจากท่ีส่ังน้ำามูก และหลังการจับต้องขยะ

อย่าเค้ียวหมากฝร่ัง หรือรับประทานอาหารขณะท่ีกำาลังเตรียมอาหาร

อย่าไอหรือจามรดบนอาหาร

ให้รายงาน เม่ือรู้สึกไม่สบาย หรือมีอาการใดๆ ท่ีอาจบ่งช้ีได้ว่า เป็นโรคอาหารเป็นพิษ

ปิดแผลมีดบาดและแผลอักเสบด้วยผ้าพันแผลหรือผ้าปิดแผลชนิดกันน้ำา

สวมถุงมือแบบใช้แล้วท้ิงตามความเหมาะสม

ใช้ถุงมือแบบใช้แล้วท้ิงอย่างถูกต้องและเหมาะสม

ความรู ใช/ไมใช

อธิบายว่า ทำาไมชุดป้องกัน (หรือชุดเคร่ืองแบบ) จึงมีความจำาเป็น

บรรยายเก่ียวกับอาการของโรคอาหารเป็นพิษ

อธิบายว่า ผู้ท่ีสัมผัสกับอาหารควรทำาอะไร หากพวกเขารู้สึกไม่สบายในท่ีทำางาน

อธิบายว่า ทำาไมจึงไม่อนุญาตให้มีการสูบบุหร่ีและการรับประทานในขณะเตรียมอาหาร

แจ้งว่า เม่ือใด ถือว่าเป็นเวลาสำาคัญท่ีจะต้องล้างมือและเช็ดมือของพวกเขาให้แห้ง
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การทำาความสะอาด การฆาเช้ือ และการบำารุงรักษา 
สถานท่ี อุปกรณ และยานพาหนะ
ทักษะ ใช/ไมใช

รักษาบริเวณท่ีทำางานให้เรียบร้อยสะอาด

ทำาตามตารางการทำาความสะอาด (หรือคำาแนะนำา) อย่างถูกต้อง

ใช้เคมีภัณฑและวัสดุทำาความสะอาดตามคำาแนะนำา

ใช้เฉพาะอุปกรณและภาชนะท่ีสะอาด และผ่านการฆ่าเช้ือแล้วตามความเหมาะสม

ท้ิงขยะลงในถังขยะโดยเฉพาะ

ความรู ใช/ไมใช

อธิบายว่า ทำาไมการทำาความสะอาดจึงเป็นเร่ืองสำาคัญ

อธิบายความแตกต่างระหว่างการทำาความสะอาดและการฆ่าเช้ือ

ระบุว่า อุปกรณช้ินไหนจะต้องผ่านการฆ่าเช้ือ
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ดูแลรักษาใหสถานท่ีปลอดจากสัตวพาหะนำาโรค
ทักษะ ใช/ไมใช

ตรวจสอบสัตวพาหะนำาโรคภายในสถานท่ี

ใช้เคมีภัณฑแบบฉีดพ่นอย่างถูกต้อง และติดต้ังชุดกับดักและเหย่ือตามท่ีกำาหนด

รายงานหลักฐานของสัตวพาหะนำาโรค อุปกรณท่ีเสียหาย หรือเร่ืองการบำารุงรักษาอ่ืน ๆ 

ท่ีต้องให้ความสนใจ

ความรู ใช/ไมใช

อธิบายถึงร่องรอยท่ีบ่งช้ีว่ามีหนู แมลงสาบ หรือสัตวพาหะนำาโรคอ่ืนๆ ในอาคาร

อธิบายกฎเก่ียวกับลูกค้าท่ีนำาสัตวเข้ามาในสถานท่ี
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ภาคผนวก 3 บันทึกการฝึกอบรม

ช่ือพนักงานและตำาแหนง
ประเภทของการฝึกอบรม  
หรือ ช่ือคุณวุฒิ

วันท่ีไดรับ ลายมือช่ือ
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