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ข้อจ�ำกัดสิทธิ์ความรับผิดชอบ
เอกสารให้ค�ำแนะน�ำชื่อ คูม่อืส�ำหรบัแผงลอยขายอาหาร นี้ จะช่วยผู้ค้าแผงลอยขายอาหาร	
ชั่วคราว ได้เข้าใจภาระผูกพันในเรื่องความปลอดภัยของอาหารของพวกเขา

ผู้ค้าแผงลอยขายอาหารต้องปฏิบัติตามข้อก�ำหนดที่เกี่ยวข้องทั้งหมดของกฎหมายออสเตรเลียน	
แคพิทอลเทร์ริทอรี อย่างไรก็ตาม คู่มือฉบับนี้ไม่ได้ครอบคลุมข้อก�ำหนดทั้งหมดของ	
พระราชบญัญตัด้ิานอาหาร ค.ศ.2001 (Food Act 2001) กฎข้อบังคับด้านอาหาร ค.ศ.2002  
(Food Regulation 2002) หรือประมวลกฎหมายมาตรฐานอาหารออสเตรเลียนิวซีแลนด์  
(Australia New Zealand Food Standards Code) ผู้ใช้คู่มือต้องใช้วิจารณญาณของตน	
ในการตัดสินใจ เนื่องจากข้อมูลที่ให้ไว้ไม่ได้เป็นข้อแนะน�ำทางด้านกฎหมาย 	
ข้อแนะน�ำทางด้านกฎหมายใดๆ ควรจะมาจากที่ปรึกษาด้านกฎหมายทรงคุณวุฒิเท่านั้น

คู่มือฉบับนี้อาจมีข้อผิดพลาดบ้าง และข้อมูลในคู่มือนี้อาจมีการเปลี่ยนแปลงได้ตลอดเวลา	
ลิงค์ที่เชื่อมไปยังเว็บไซต์และกฎหมายที่ระบุไว้ในคู่มือนี้ มีความถูกต้อง ณ เวลาที่พิมพ์	
ผู้ใช้ควรศึกษาเอกสารที่ออกมาอย่างเป็นทางการ หากพวกเขามีความประสงค์ที่จะใช้งาน	
ในทางใดทางหนึ่ง

รัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรีจะไม่มีความรับผิดชอบต่อการกระท�ำใดๆ อันเนื่อง	
มาจากการใช้ข้อมูลในคู่มือฉบับนี้ รัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรีจะไม่รับผิดชอบ	
ต่อความเสียหายใดๆ อันเป็นผลเนื่องมาจากการใช้คู่มือฉบับนี้ รัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอล	
เทร์ริทอรีไม่ขอรับประกันความถูกต้องของข้อมูลบนเว็บไซต์ที่อ้างถึงในคู่มือฉบับนี้ หรือ	
ข้อมูลใดๆ บนเว็บไซต์ที่รัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรีไม่ได้เป็นผู้ด�ำเนินการ

ค�ำและเงื่อนไขที่ก�ำหนดไว้ในอภิธานศัพท์ที่หน้า 12 จะท�ำเป็นสสีม เมื่อกล่าวถึงเป็นครั้งแรก	
ในบทความ

เผยแพร่โดยคณะกรรมการสุขภาพรัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี (ACT Health) 	
มิถุนายน 2013

หน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพ (Health Protection Service)

ที่อยู่ Locked Bag 5005

Weston Creek ACT 2611

โทรศัพท์  (02) 6205 1700 โทรสาร (02) 6205 1705

อีเมล hps@act.gov.au



หน้า 1

คำ�นำ�
การซื้ออาหารจากแผงลอยขายอาหารเป็นความรื่นรมย์อย่างหนึ่งของการมีส่วนร่วมในเทศกาลและงานต่างๆ	
ที่จัดขึ้นนอกอาคารในแต่ละปีของออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี กลุ่มธุรกิจ กลุ่มการกุศล และบุคคล	
ต่างๆ ที่เปิดร้านแผงลอยเหล่านี้ จะต้องมั่นใจได้ว่า อาหารที่พวกเขาเตรียมมานั้น ถูกหลักอนามัย 	
และปลอดภัยส�ำหรับการรับประทาน

คู่มือนี้ ออกแบบมาเพื่อช่วยให้ผู้จัดงานแผงลอยขายอาหารตามงานนอกอาคารในออสเตรเลียนแคพิทอล	
เทร์ริทอรี สามารถปฏิบัติตามข้อก�ำหนดด้านความปลอดภัยของอาหารที่จ�ำเป็นทุกประการ อีกทั้งยังให้	
ข้อมูลด้านข้อก�ำหนดทางด้านกฎหมายในการประกอบการแผงลอยขายอาหารชัว่คราว ในออสเตรเลียน	
แคพิทอลเทร์ริทอรี เพื่อให้แน่ใจได้ว่า อาหารทั้งหมดที่เตรียมมานั้น มีความปลอดภัยส�ำหรับการบริโภค

ข้อก�ำหนดเหล่านี้ จะมีความเกี่ยวข้องกับคุณหากคุณมีแผนที่จะขายอาหารแบบแผงลอยซึ่ง

•	จัดหาหรือขายอาหารให้กับประชาชนในที่สาธารณะ หรือ

•	เป็นการขายอาหารชั่วคราว

แผงลอยขายอาหารชั่วคราวเป็นโครงสร้างที่ตั้งขึ้นมาเพื่อสัมผัสหรือขายอาหารส�ำหรับงานที่จัดเป็นครั้งคราว	
เช่น เทศกาล มหกรรม หรืองานหาทุน ซึ่งโดยปกติแล้วมักจะใช้เวลาเพียงหนึ่งวัน หรือช่วงวันหยุดสุดสัปดาห์	
แผงลอยขายอาหารนี้ มีวัตถุประสงค์ในการด�ำเนินงานไม่เกิน 3 วัน

ข้อก�ำหนดนี้ ไม่เกี่ยวกับผู้ประกอบการประเภทรถตูข้ายอาหารเคลือ่นทีท่ี่ได้รับอนุญาต ซึ่งได้ขึ้นทะเบียน	
กับหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพไว้แล้ว ข้อก�ำหนดเหล่านี้ ยังไม่เกี่ยวข้องกับผู้ขายขนมปังกรอบบิสกิต	
ส�ำหรับสุนัข หรืออาหารอื่นๆ ส�ำหรับสัตว์เลี้ยงและสัตว์ต่างๆ

เจ้าหน้าที่สาธารณสุข (Public Health Officers) จากหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพ มีความรับผิดชอบ	
ต่อการสอดส่องดูแลในเรื่องการปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยความปลอดภัยของอาหารในออสเตรเลียน	
แคพิทอลเทร์ริทอรี เจ้าหน้าที่สาธารณสุขอาจเข้าตรวจแผงลอยของคุณได้ตลอดเวลาโดยมิต้องแจ้งให้คุณ	
ทราบล่วงหน้า เพื่อให้แน่ใจได้ว่า คุณได้ปฏิบัติตามข้อก�ำหนดเหล่านี้

ผู้ค้าแผงลอยทุกคน มีความรับผิดชอบต่อการปฏิบัติตามข้อก�ำหนดใน พระราชบญัญตัด้ิานอาหาร ค.ศ.2001 
(Food Act 2001) และประมวลกฎหมายมาตรฐานอาหารออสเตรเลียนิวซีแลนด์ (Australia New Zealand 
Food Standards Code)
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ข้อก�ำหนดส�ำหรับแผงลอยขายอาหารชั่วคราว

ก่อนวันจัดงาน
แจ้งให้หน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพรับทราบ
ธรุกจิดานอาหาร เป็นกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการจับต้องอาหารเพื่อขาย ทั้งนี้ รวมถึงการขายอาหาร	
เพื่อวัตถุประสงค์ทางการกุศลหรือเพื่อชุมชน

คุณจะต้องแจ้งให้หน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพรับทราบถึงวัตถุประสงค์ในการประกอบการแผงลอย	
ขายอาหารภายในออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี โดยส่งแบบฟอร์มค�ำร้องขอขึ้นทะเบียนธุรกิจด้านอาหาร	
หรือแบบฟอร์มการแจ้งเรื่องธุรกิจด้านอาหาร ข้อมูลเพิ่มเติมของแบบฟอร์มเหล่านี้ มีอธิบายอยู่ด้านล่าง

แบบฟอร์มเหล่านี้ จะต้องส่งถึงเราอย่างน้อยภายใน 7 วันท�ำการ ก่อนวันจัดงาน หากค�ำร้องของคุณได้รับ	
การอนุมัติ คุณจะได้รับใบรับรองการขึ้นทะเบียนธุรกิจด้านอาหาร (หากคุณยื่นค�ำร้องขอขึ้นทะเบียน) 	
หรือหนังสือแจ้งตอบรับ (หากคุณยื่นแบบฟอร์มแจ้งเรื่อง) คุณจะต้องไม่เริ่มท�ำการค้าขายใดๆ จนกว่า	
จะได้รับการอนุมัติจากฝ่ายบริการคุ้มครองสุขภาพเสียก่อน

การขึ้นทะเบียนแผงลอยขายอาหาร
หากคุณประกอบการธุรกิจด้านอาหารเกินกว่า 3 วัน หรือมากกว่า 5 ครั้งต่อปี คุณจะต้องขึน้ทะเบยีน 	
ธุรกิจของคุณกับฝ่ายบริการคุ้มครองสุขภาพ ค�ำร้องเพื่อขอขึ้นทะเบียนธุรกิจด้านอาหาร มีอยู่ที่เว็บไซต์ของ	
คณะกรรมการสุขภาพรัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี ที่ www.health.act.gov.au/foodsafety

ธุรกิจด้านอาหารจ�ำเป็นจะต้องต่ออายุการจดทะเบียนของพวกเขาทุกปี และจะต้องช�ำระค่าธรรมเนียมด้วย

ข้อยกเว้น
ธุรกิจด้านอาหารที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องขึน้ทะเบยีน หากว่า

•	เป็นอาหารทุกประเภทซึ่ง

	 –  ไม่อาจเป็นอนัตรายและเป็นอาหารห่อส�ำเรจ็ หรือ

	 –  ขาย ส่งตรงทันทีหลังจากปรุงสุกแล้ว ส�ำหรับการบริโภคในทันที และ

•	เป็นธุรกิจอาหารที่สัมผัสหรือขายอาหารไม่เกิน 5 ครั้งต่อปี และขายอาหารแต่ละครั้ง ไม่เกิน 3 วัน

การแจ้งเรื่องแผงลอยขายอาหารชั่วคราว
ธุรกิจที่ได้รับการยกเว้นการขึ้นทะเบียน จะต้องแจงต่อหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพ โดยการยื่น	
แบบฟอร์มแจ้งเรื่อง หากคุณมีแผงลอยขายอาหารชั่วคราวหลายท�ำเล คุณจะต้องแจ้งฝ่ายบริการคุ้มครอง	
สุขภาพในทุกๆ ท�ำเล โดยจ�ำเป็นจะต้องยื่นแจ้งในแต่ละงานและช่วงเวลาที่จะท�ำการค้าใหม่ทุกครั้ง 	
การแจ้งประเภทนี้ไม่เสียค่าธรรมเนียม
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ข้อมูลทั่วไป
เจ้าของแผงลอยทุกแผงจะต้องจัดหาสิ่งอ�ำนวยความสะดวกด้านการท�ำความสะอาด น�้ำสะอาด จัดหาน�้ำแข็ง	
หรือห้องเย็น ที่ทิ้งน�้ำเสีย ที่ทิ้งขยะ และการใช้ห้องสุขา

งานที่มีขนาดใหญ่อาจต้องจัดหาสิ่งอ�ำนวยความสะดวกข้างต้น กรุณาตรวจสอบกับผู้จัดงานเพื่อขอรายละเอียด	
เพิ่มเติม

ข้อก�ำหนดดังต่อไปนี้จะบังคับใช้ด้วย หากคุณตั้งแผงลอยขายอาหารปิ้งย่างแบบบาร์บีคิว หรือแผงลอย	
ขายอาหารอื่นที่ไม่ใช่อาหารห่อส�ำเร็จ

•	จัดหาน�้ำสะอาด (คุณภาพระดับน�้ำดื่ม) ไว้บริการตลอดเวลา

•	จัดหาน�้ำแข็งที่ท�ำจากน�้ำสะอาด (หากจ�ำเป็นส�ำหรับถังแช่เย็น) ไว้บริการตลอดเวลา

•	จัดการเรื่องต่างๆ ดังนี้

	 –  ท�ำความสะอาดอุปกรณ์ชิ้นใหญ่นอกพื้นที่หลังเสร็จงาน

	 –  ทิ้งน�้ำเสียในถังและน�้ำมันที่ใช้แล้ว คุณจะต้องไม่ทิ้งน�้ำเสียและน�้ำมันที่ใช้แล้วลงบนพื้น 	
    หรือทิ้งลงท่อระบายน�้ำ

	 –  เก็บขยะ หรือของเสียอื่นๆ จากพื้นที่งาน และทิ้งในสถานที่ส�ำหรับทิ้งขยะ 	
	 จะต้องไม่มีขยะหลงเหลืออยู่ในพื้นที่งานอีกด้วย

	 –	 จัดหาห้องสุขาไว้บริการ

	 –	 จัดหาสิ่งอ�ำนวยความสะดวกด้านการล้างมือไว้บริการ

การเตรียมอาหารล่วงหน้า
การเตรียมและการปรุงอาหารให้สุกจะต้องกระท�ำที่แผงลอย มีทางเลือกเดียวเท่านั้นคือ ธุรกิจด้านอาหาร	
ที่ขึ้นทะเบียนกับคณะกรรมการสุขภาพรัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี ข้อยกเว้นเพียงข้อเดียวส�ำหรับ	
ข้อก�ำหนดนี้ก็คือ อาหารที่ได้รับการจัดประเภทอยู่ในความเสีย่งต�ำ่ (ตัวอย่างเช่น ขนมเค้ก ขนมปังกรอบบิสกิต	
หรืออาหารทีเ่กบ็ไวไดนานทีอ่ณุหภมูหิอง* ประเภทอื่นๆ) ซึ่งสามารถเตรียมจากห้องครัวตามบ้านเรือน

อาหารจะต้องได้รับการป้องกันการปนเปื้อนด้วยภาชนะบรรจุ พลาสติกห่อหุ้มอาหาร ภาชนะที่เหมาะส�ำหรับ	
ใช้บรรจุอาหาร หรือการป้องกันด้วยวิธีอื่นที่เหมาะสม

อาหารที่ปรุงสุกแล้วจะต้องถูกเก็บรักษาไว้ภายใต้การควบคมุอณุหภมูทิี่เข้มงวด (อาหารแช่เย็นที่ 5 องศา	
เซลเซียสหรือต�่ำกว่า และอาหารร้อนที่ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า)

การขนส่งอาหารไปยังพื้นที่จัดงาน
เป็นสิ่งส�ำคัญที่อาหารจะต้องได้รับการป้องกันการปนเปื้อนและเน่าเสียในระหว่างการขนส่ง 	
อาหารที่อาจเป็นอันตรายจะต้องได้รับการขนส่งภายใต้การควบคุมอุณหภูมิ (5 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่า 	
ส�ำหรับอาหารเย็น หรือ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า ส�ำหรับอาหารร้อน)

คุณยังจะต้องปฏิบัติตามข้อก�ำหนดด้านล่างนี้ ในขณะท�ำการขนส่งอาหาร

•	ยานพาหนะที่ใช้ส�ำหรับการขนส่งอาหารไปยังสถานที่จัดงานจะต้องสะอาด

•	จะต้องไม่มีการบรรทุกสุนัขหรือสัตว์อื่นๆ ในยานพาหนะที่ใช้ขนส่งอาหาร

•	เคมีภัณฑ์ต่างๆ จะต้องแยกบรรจุเก็บและขนส่ง เพื่อให้ไม่มีโอกาสในการปนเปื้อนอาหารเลย

•	อาหารและเครื่องปรุงทุกชนิดจะต้องได้รับการป้องกันการปนเปื้อนด้วยภาชนะบรรจุ พลาสติกห่อหุ้มอาหาร	
ภาชนะที่เหมาะส�ำหรับใช้บรรจุอาหาร หรือการป้องกันด้วยวิธีอื่นที่เหมาะสม

•	ยานพาหนะที่เป็นห้องเย็นจะต้องใช้ในการขนส่งอาหารแช่เย็น ถังแช่เย็นจะเหมาะส�ำหรับอาหารในปริมาณ	
น้อยๆ และสามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่าเท่านั้น

* โปรดจ�ำไว้ว่า ‘เก็บไว้ได้นานที่อุณหภูมิห้อง’ หมายถึงอาหารที่ไม่ต้องพึ่งการควบคุมอุณหภูมิเพื่อให้คงความปลอดภัยและเหมาะส�ำหรับการรับประทาน
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ทักษะและความรู้ของพนักงาน
ทุกคนที่จัดเตรียม จับต้อง หรือเสิร์ฟอาหารเพื่อการขายในออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี จะต้องมีความรู้	
อย่างเพียงพอในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร และจะต้องมีทักษะในด้านการสัมผัสอาหารอย่างปลอดภัยด้วย	
พวกเขายังจะต้องมีความเข้าใจในข้อก�ำหนดเรื่องสุขอนามัยส่วนบุคคลอีกด้วย

บุคคลผู้ที่จับต้องอาหารที่แผงลอย จะต้องทราบข้อก�ำหนดเรื่องความปลอดภัยของอาหารที่เกี่ยวข้องกับ	
งานเฉพาะที่พวกเขาท�ำเป็นอย่างดี ตัวอย่างเช่น บุคคลที่ปิ้งไส้กรอกหรือแฮมเบอร์เกอร์ จะต้องทราบว่า	
พวกเขาจ�ำเป็นต้องปรุงอาหารให้สุกอย่างทั่วถึง เพื่อไม่ให้มีเนื้อดิบสีชมพูอยู่ระหว่างกลาง และพวกเขา	
ควรทราบวิธีในการตรวจวัดอุณหภูมิของอาหารด้วยเครื่องวัดอุณหภูมิด้วย

ผู้ค้าแผงลอยขายอาหารจะต้องให้แน่ใจได้ว่า พนักงานทุกคนสามารถสาธิตให้เห็นถึงทักษะและความรู้	
ในการจับต้องอาหารได้อย่างเหมาะสม พวกเขาอาจเลือกที่จะเข้ารับการฝึกอบรม เพื่อให้แน่ใจได้ว่า	
พวกเขาท�ำตามข้อก�ำหนดได้จริง คุณอาจถูกเจ้าหน้าที่สาธารณสุขสอบถามโดยให้อธิบายถึงวิธีการปฏิบัติ	
ที่คุณทราบเกี่ยวกับทักษะและความรู้ตามข้อก�ำหนดนี้ก็เป็นได้

ธุรกิจด้านอาหารที่ขึ้นทะเบียนทุกราย จะต้องมีผู้ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารร่วมอยู่ด้วย

แหล่งข้อมูลด้านความปลอดภัยของอาหาร เช่นโปสเตอร์ และแผ่นข้อมูล มีอยู่ที่เว็บไซต์ของคณะกรรมการ	
สุขภาพรัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี ที่ www.health.act.gov.au/foodsafety 	
เพื่อช่วยให้ผู้ที่สัมผัสกับอาหารได้เข้าใจถึงข้อก�ำหนดด้านความปลอดภัยของอาหาร

การจัดตั้งร้านและอุปกรณ์
แผงลอยขายอาหารจะต้องปฏิบัติตามข้อก�ำหนดที่บัญญัติไว้ในประมวลกฎหมายมาตรฐานอาหาร

ข้อก�ำหนดด้านการจัดตั้งร้านแผงลอยขึ้นอยู่กับประเภทของอาหารที่จะขาย ร้านแผงลอยขายอาหาร	
อาจถูกจัดอยู่ในประเภทใดประเภทหนึ่ง หรือในหลายประเภทที่อยู่ในสามประเภทดังต่อไปนี้

1. แผงลอยขายอาหารห่อส�ำเร็จและอาหารที่เก็บไว้ได้นานที่อุณหภูมิห้อง

2. แผงลอยขายอาหารที่ต้องเสิร์ฟขณะร้อนจากเตาบาร์บีคิวหรืออุปกรณ์ปรุงอาหารประเภทอื่น

3. แผงลอยขายอาหารชนิดอื่นๆ

1. แผงลอยขายอาหารห่อส�ำเร็จและอาหารที่เก็บไว้ได้นานที่อุณหภูมิห้อง
อาหารที่เก็บไว้ได้นานที่อุณหภูมิห้องนั้น ไม่จ�ำเป็นต้องใช้การควบคุมอุณหภูมิเพื่อให้คงความปลอดภัย	
และเหมาะส�ำหรับการรับประทาน อาหารห่อส�ำเร็จ คืออาหารที่เก็บในภาชนะปิดมิดชิดหรือห่อแยกเป็นชิ้นๆ 	
ตัวอย่างของอาหารเหล่านี้ ได้แก่ เครื่องดื่มที่ไม่ผสมแอลกอฮอล์ในรูปแบบบรรจุขวดหรือกระป๋อง 	
ขนมปังกรอบบิสกิตห่อส�ำเร็จ ขนมเค้ก (ที่ไม่มีครีม หรือคัสตาร์ด) ขนมปัง และลูกกวาดประเภทต่างๆ

ผู้ค้าแผงลอยที่ขายอาหารห่อส�ำเร็จหรืออาหารที่เก็บไว้ได้นานที่อุณหภูมิห้องนั้น ควรให้แน่ใจได้ว่า

•	มีโต๊ะหรือโต๊ะขาหยั่งพับได้ ไว้จัดแสดงอาหาร

•	ไม่มีการเก็บวางอาหารห่อส�ำเร็จไว้บนพื้นโดยตรง

•	อาหารอยู่ในที่หลบแดด เช่น ใช้ร่มกันแดด

•	มีการป้องกันอาหารที่ห่อแยกเป็นส่วนๆ ไว้ ด้วยการใส่ภาชนะบรรจุ

•	มีถังขยะที่มีฝาปิดแน่นและชั้นในรองด้วยถุงขยะ

•	มีห้องสุขา พร้อมด้วยสิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการล้างมือไว้ให้พนักงานได้ใช้
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2.	แผงลอยขายอาหารที่ต้องเสิร์ฟขณะร้อนจากเตาบาร์บีคิว หรืออุปกรณ์ปรุงอาหาร	
	 ประเภทอื่น
แผงลอยจะต้องมีการประกอบโครงสร้างเพื่อปกป้องอาหารที่ไม่ได้ห่อส�ำเร็จให้พ้นจากอิทธิพลของสภาพอากาศ	
ฝุ่นละออง และผงดิน โดยจะตองมีสิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการล้างมือไว้ให้ใช้ที่แผงลอยด้วย 	
จะต้องระมัดระวังเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหารที่ปรุงสุกแล้วกับเนื้อหรือไก่ดิบ 	
อาหารที่ปรุงสุกแล้วจะต้องอุ่นไว้ตลอดเวลา (60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า) จนกว่าจะขาย

คุณควรปฏิบัติตามมาตรการดังต่อไปนี้ เพื่อให้แน่ใจได้ว่า สถานที่และอุปกรณ์มีความเหมาะสมกับ	
การเตรียมอาหาร

•	หากพื้นผิวจัดงานเป็นสนามหญ้าหรือพื้นดิน คุณต้องจัดหาวัสดุปูพื้นชนิดไม่รั่วซึม (พื้นแข็ง) เช่น 	
กระดานทึบ เสื่อปูพื้นที่ไม่มีรูรั่วซึม แผ่นรองพื้นที่ท�ำด้วยยางหรือวัสดุที่มีลักษณะใกล้เคียง

•	หากพื้นผิวจัดงานเป็นคอนกรีต วัสดุปูพื้น หรือวัสดุที่มีลักษณะใกล้เคียง เราแนะน�ำให้คุณปูปิดทับพื้นด้วย	
วัสดุดังที่กล่าวในข้างต้น ทั้งนี้ เพื่อให้แน่ใจได้ว่า พื้นผิวสามารถท�ำความสะอาดได้ง่ายเมื่องานเสร็จแล้ว

•	แผงลอยทุกแผงจะต้องมีหลังคาที่ท�ำด้วยพลาสติกหรือแผ่นไวนิล

•	แผงลอยทุกแผงจะต้องมีขอบกั้น เพื่อป้องกันมิให้ลูกค้าเดินเข้าไปที่เตาบาร์บีคิวหรืออุปกรณ์ปรุงอาหาร	
สิ่งนี้คือข้อก�ำหนดด้วยเหตุผลด้านความปลอดภัย และเพื่อเป็นการป้องกันการปนเปื้อนอาหารอีกด้วย

•	สิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการล้างมือ จะต้องประกอบไปด้วย 

–	ภาชนะพลาสติกหรือโลหะที่มีความจุอย่างน้อย 20 ลิตร พร้อมด้วยก๊อกน�้ำ เพื่อเก็บน�้ำส�ำหรับการล้างมือ	
(หากไม่สามารถจัดหาน�้ำในพื้นที่จัดงานได้ ภาชนะนี้ จะต้องมีขนาดใหญ่พอที่จะบรรจุน�้ำได้ตลอดช่วงเวลา	
การจัดงาน)

–	ภาชนะที่อยู่ใต้ก๊อกน�้ำ เพื่อเก็บน�้ำเสียที่ใช้แล้ว

–	สบู่ กระดาษเช็ดมือ และถังขยะเพื่อทิ้งกระดาษเช็ดมือที่ใช้แล้ว วางใกล้กับภาชนะบรรจุน�้ำ	
หมายเหตุ เจลฆ่าเชือ้โรคส�ำหรับชโลมมือนั้น ไม่สามารถใช้แทนการล้างมือได้

•	คุณจะต้องมีที่หนีบอาหารและเครื่องใช้ในครัวอื่นๆ อย่างเพียงพอ เพื่อให้แน่ใจได้ว่า

–	มีการแยกเครื่องใช้ในครัวส�ำหรับอาหารดิบและอาหารที่ปรุงสุกแล้ว

–	เครื่องใช้ในครัวที่ใช้งานอยู่จะต้องสะอาด หากตกพื้นแล้ว ก็ไม่เหมาะที่จะน�ำมาใช้งานได้อีก

•	ในการเก็บอาหารที่อาจเป็นอันตรายได้ คุณต้องเก็บอาหารไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่า	
ในถังแช่เย็นพร้อมน�้ำแข็ง หรือเก็บในห้องเย็นอื่นๆ เช่น ห้องเย็นเคลื่อนที่

•	คุณจ�ำเป็นต้องมีเครื่องตรวจวัดอุณหภูมิแบบดิจิทัลประเภทที่ใช้กับอาหาร เพื่อตรวจวัดอุณหภูมิของอาหาร

•	คุณต้องเก็บอาหารดิบและขนมปังก่อนการขายไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดแน่น

•	แผงลอยจะต้องมีถังขยะที่มีฝาปิดหนาแน่น และชั้นในรองด้วยถุงขยะ
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3. แผงลอยขายอาหารชนิดอื่นๆ
แผงลอยขายอาหารอาจต้องขายอาหารเป็นเวลานานหลังจากที่มีการเตรียมไว้แล้ว อาหารดังกล่าวมีแนวโน้ม	
ที่จะไม่ปลอดภัยและควรต้องมีการระมัดระวังเพิ่มขึ้นเป็นพิเศษในการเตรียมและเก็บรักษา เพื่อให้แน่ใจว่า 	
อาหารยังคงความปลอดภัยไว้จนถึงเวลาขาย

ผู้ค้าแผงลอยจะต้องปฏิบัติตามข้อก�ำหนดดังต่อไปนี้

•	หากพื้นผิวจัดงานเป็นสนามหญ้าหรือพื้นดิน คุณต้องจัดหาวัสดุปูพื้นชนิดไม่รั่วซึม (พื้นแข็ง) เช่น	
กระดานทึบ เสื่อปูพื้นที่ไม่มีรูรั่วซึม แผ่นรองพื้นที่ท�ำด้วยยางหรือวัสดุที่มีลักษณะใกล้เคียง

•	หากพื้นผิวจัดงานเป็นคอนกรีต วัสดุปูพื้น หรือวัสดุที่มีลักษณะใกล้เคียง เราแนะน�ำให้คุณปูปิดทับพื้นด้วย	
วัสดุดังที่กล่าวในข้างต้น การคลุมนี้ ท�ำให้แน่ใจได้ว่า พื้นผิวสามารถท�ำความสะอาดได้ง่ายเมื่องานเสร็จแล้ว

•	แผงลอยทุกแผงจะต้องมีหลังคาและแผ่นคลุมด้านข้างอีกสามด้านที่ท�ำด้วยพลาสติก หรือแผ่นไวนิล	
แผ่นคลุมด้านข้างจะต้องต่อจากหลังคาสู่พื้นดิน

•	หากแผงลอยมีการเปิดขายหลังจากฟ้ามืด คุณจะต้องเตรียมไฟส่องสว่างที่เพียงพอส�ำหรับการเตรียมอาหาร

•	แผงลอยจะต้องมีการระบายอากาศที่เพียงพอ หากจะต้องมีการปรุงอาหารให้สุกในพื้นที่จัดงาน

•	พื้นผิวของโต๊ะเตรียมอาหารหรือพื้นผิวที่ต้องสัมผัสอาหารอื่นๆ จะต้องทึบและอยู่ในสภาพดี โต๊ะผิวลามิเนต	
หรือผ้าคลุมโต๊ะพลาสติก สามารถยอมรับให้ใช้ได้

•	หากคุณล้างอุปกรณ์ในพื้นที่จัดงาน คุณจะต้องสามารถเตรียมน�้ำร้อนส�ำหรับการช�ำระล้างนั้นด้วย

•	สิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการล้างมือที่แผงลอย ควรประกอบไปด้วย

–	ภาชนะพลาสติกหรือโลหะเพื่อเก็บน�้ำส�ำหรับการล้างมือ ขนาด 20 ลิตร (หรือใหญ่กว่า) พร้อมด้วยก๊อกน�้ำ

–	ภาชนะที่อยู่ใต้ก๊อกน�้ำ เพื่อเก็บน�้ำเสียที่ใช้แล้ว

–	สบู่เหลว กระดาษเช็ดมือ และถังขยะเพื่อทิ้งกระดาษเช็ดมือที่ใช้แล้ว วางใกล้ติดกับภาชนะบรรจุน�้ำ

•	สิ่งอ�ำนวยความสะดวกด้านการล้างอุปกรณ์ที่แผงลอย (หากมีการช�ำระล้างในพื้นที่จัดงาน) 	
ควรประกอบไปด้วย

–	ภาชนะพลาสติกหรือโลหะที่เหมาะส�ำหรับรองรับน�้ำร้อน ขนาด 20 ลิตร (หรือใหญ่กว่า) พร้อมด้วยก๊อกน�้ำ

–	วิธีการน�ำน�้ำร้อนมาใช้งาน (ให้น�ำน�้ำมาที่อ่างล้าง ด้วยอุณหภูมิต�่ำสุด 77 องศาเซลเซียส) 

–	ภาชนะที่อยู่ใต้ก๊อกน�้ำ เพื่อเก็บน�้ำเสียที่ใช้แล้ว

–	กะละมังที่มีขนาดใหญ่เพียงพอที่จะใช้ล้างอุปกรณ์ เช่น มีดและเครื่องมือเสิร์ฟอาหาร

–	โต๊ะวางของส�ำหรับอุปกรณ์ที่สกปรกก่อนน�ำไปล้าง และมีส�ำหรับที่เก็บอุปกรณ์ที่ล้างสะอาดแล้วด้วย

–	น�้ำยาล้างจานและยาฆ่าเชื้อโรค

•	คุณต้องเตรียมถังเก็บน�้ำขนาดใหญ่ที่มีฝาปิดแน่น และมีขนาดเพียงพอกับน�้ำเสียที่จะเททิ้งไป 	
ยกเว้นเสียแต่ว่าคุณสามารถทิ้งน�้ำเสีย ณ จุดทิ้งน�้ำในพื้นที่จัดงาน คุณควรท�ำเครื่องหมายติดไว้ที่ถังเก็บน�้ำว่า 	
ส�ำหรับเก็บน�้ำเสียเท่านั้น (Waste water only) 

•	หากมีการใช้น�้ำมัน คุณควรเตรียมภาชนะบรรจุน�้ำมันที่ใช้แล้วไว้ด้วย
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•	อุปกรณ์ส�ำหรับเก็บและแสดงอาหาร อาจประกอบไปด้วย

–	สิ่งอ�ำนวยความสะดวกส�ำหรับการเก็บอาหารภายในพื้นที่แผงลอย ควรมีฝาปิดที่ครอบหรือป้องกัน	
การจามรดใส่อาหาร

–	ภาชนะหรืออุปกรณ์อื่นในการเก็บอาหารให้พ้นจากพื้นดิน ซึ่งมีฝาปิดหรือที่ครอบเพื่อป้องกันไม่ให้อาหาร	
ได้รับการปนเปื้อน

–	ตู้เย็นหรือห้องเย็นที่สามารถเก็บรักษาอาหารได้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่า

–	ถังแช่เย็นส�ำหรับใส่อาหารที่แช่เย็นในปริมาณน้อย หากต้องการ

–	ตู้แช่แข็งที่สามารถรักษาอาหารแช่แข็งได้

–	อุปกรณ์ส�ำหรับใส่ของร้อน (เช่น เบนมารี หรือตู้อุ่นพาย) ที่สามารถเก็บรักษาอาหารร้อนได้ที่อุณหภูมิ	
60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

•	คุณจ�ำเป็นต้องมีอุปกรณ์ส�ำหรับการจับต้องและเสิร์ฟอาหาร เช่น ที่หนีบอาหาร ถุงมือประเภทใช้แล้วทิ้ง 	
และช้อนส้อมที่ใช้ครั้งเดียว (แบบใช้แล้วทิ้ง) ภาชนะส�ำหรับรับประทานอาหาร และภาชนะส�ำหรับดื่มน�้ำ

•	คุณจะต้องมีถังขยะที่มีฝาปิดแน่น ที่มีขนาดใหญ่เพียงพอกับปริมาณขยะ ยกเว้นในกรณีที่มีการ	
เปลี่ยนถ่ายขยะ

•	คุณจ�ำเป็นต้องมีเครื่องตรวจวัดอุณหภูมิแบบดิจิทัลประเภทที่ใช้กับอาหาร เพื่อสุ่มตรวจวัดอุณหภูมิ	
ของอาหารเย็นและร้อน และเพื่อตรวจสอบดูว่า อุณหภูมิที่ใช้ปรุงอาหารให้สุกนั้นเพียงพอหรือไม่

ให้แน่ใจได้ว่า อาหารของคุณติดฉลากไว้อย่างถูกต้อง
อาหารห่อส�ำเร็จทุกชนิดจะต้องติดฉลาก ฉลากอาหารจะต้องจ�ำแนกอาหาร ซึ่งรวมถึง เครื่องปรุงและสารก่อ	
ภูมิแพ้ที่ผู้บริโภคอาจแพ้ได้ทุกชนิด ข้อก�ำหนดส�ำหรับการติดฉลากอาหารนี้ มีอยู่ในประมวลกฎหมายมาตรฐาน	
อาหาร ซึ่งมีแสดงอยู่ที่เว็บไซต์มาตรฐานอาหารออสเตรเลียนิวซีแลนด์ที่ www.foodstandards.gov.au

ฉลากที่ติดบนอาหารห่อส�ำเร็จ ควรประกอบไปด้วย

•	ค�ำบรรยายของอาหาร

•	ชื่อและที่อยู่ในออสเตรเลียของผู้ผลิต ผู้บรรจุหีบห่อหรือผู้ขาย หรือหากอาหารนั้นเป็นสินค้าน�ำเข้า	
จะต้องมีชื่อและที่อยู่ของผู้น�ำเข้าด้วย

•	‘วันหมดอายุ’ หรือ ‘ควรบริโภคก่อนวันที่’

•	แสดงรายการส่วนผสม

•	รายการสารก่อภูมิแพ้ หากมีอยู่ในอาหาร เช่น ถั่วต่างๆ ไข่ นม ปลา กลูเตน (Gluten) และผลิตภัณฑ์จากผึ้ง

•	วิธีการเก็บรักษาประเภทต่างๆ เช่น ‘เก็บไว้ในตู้เย็น’ เป็นต้น

การขายอาหารที่มีการบรรจุห่อโดยธุรกิจอื่น
หากคุณขายอาหารห่อส�ำเร็จที่มีการบรรจุห่อโดยธุรกิจอื่น อาหารนั้นควรมีการติดฉลากมาเรียบร้อยแล้ว 	
ฉลากทุกชิ้นจะต้องเป็นภาษาอังกฤษและอ่านออกได้ คุณควรตรวจสอบก่อนว่า ฉลากนั้นๆ มีข้อมูล	
ตามที่ก�ำหนดไว้ด้านบนครบหรือไม่

การขายอาหารที่คุณเตรียมด้วยตนเอง ซึ่งไม่ใช่ห่อส�ำเร็จ
หากคุณขายอาหารที่คุณเตรียมหรือปรุงให้สุกด้วยตัวคุณเองที่แผงลอย และบรรจุห่อต่อหน้าลูกค้าของคุณ	
อาหารนั้นไม่ต้องติดฉลาก อย่างไรก็ตาม คุณจะต้องสามารถตอบทุกค�ำถามให้ลูกค้ารับทราบได้อย่างถูกต้อง

คุณควรแน่ใจว่า คุณสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับส่วนผสมทั้งหมดที่ใช้ในอาหาร หากคุณถูกถาม 	
รวมทั้ง สารก่อภูมิแพ้ต่างๆ ด้วย
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ระหว่างการจัดงาน
แสดงใบรับรองการขึ้นทะเบียนหรือหนังสือแจ้งตอบรับ
หลังจากที่คุณขึ้นทะเบียนหรือแจ้งต่อฝ่ายบริการคุ้มครองสุขภาพแล้ว คุณจะได้รับใบรับรองการขึ้นทะเบียน	
หรือหนังสือแจ้งตอบรับ คุณจะต้องจัดแสดงใบรับรองของคุณหรือหนังสือแจ้งตอบรับที่แผงลอยด้วย	
เพื่อให้ประชาชนทั่วไป ผู้ซึ่งอาจต้องการซื้ออาหารจากแผงลอยนั้น เห็นได้อย่างชัดเจน

รักษาแผงลอยและอุปกรณ์ให้สะอาด
แผงลอยที่สะอาดช่วยลดโอกาสของการปนเปื้อนอาหาร หากงานที่จัดมีมากกว่า 1 วัน ให้ท�ำความสะอาด	
แผงลอยทุกครั้ง เมื่อเสร็จสิ้นวันค้าขายแต่ละวัน ทั้งนี้ จะช่วยท�ำให้แน่ใจได้ว่า แผงลอยจะไม่เป็นสถานที่	
ดึงดูดสัตว์รบกวนให้เข้ามาในเวลากลางคืน ค�ำแนะน�ำด้านล่างนี้ จะช่วยให้คุณรักษาแผงลอยและอุปกรณ์	
ให้สะอาดอยู่เสมอ

•	หากคุณตั้งใจจะล้างอุปกรณ์ในพื้นที่จัดงาน คุณต้องเก็บภาชนะบรรจุน�้ำส�ำหรับล้างอุปกรณ์	
โดยการเติมด้วยน�้ำสะอาดหรือน�้ำร้อน

•	รักษาพื้นและผนังให้ปราศจากการกระเด็นของเศษอาหารและน�้ำมัน

•	กวาดและล้างพื้นและผนัง (หากจ�ำเป็น) เมื่อเสร็จสิ้นวันค้าขายแต่ละวัน

•	หมั่นล้างโต๊ะเตรียมอาหารหรือพื้นผิวอื่นๆ เป็นช่วงๆ อย่างสม�่ำเสมอ โดยใช้น�้ำร้อนที่สะอาด 	
และน�้ำยาล้างจาน

•	หมั่นฆ่าเชื้อบริเวณโต๊ะเตรียมอาหารและพื้นผิวที่ต้องสัมผัสกับอาหารอย่างสม�่ำเสมอ

•	ล้างและฆ่าเชื้อที่เขียงและพื้นผิวบริเวณอื่นๆ ที่อาจสัมผัสกับอาหารโดยตรง

•	ในการฆ่าเชื้อ ให้ใช้น�้ำยาฆ่าเชื้อโรคที่ใช้กับอาหาร

ข้อก�ำหนดด้านสุขอนามัยส่วนบุคคล
มนุษย์เป็นแหล่งของเชื้อแบคทีเรีย ไวรัส และวัตถุที่อาจปนเปื้อนอาหารได้ 	
เพื่อเป็นการช่วยลดความเสี่ยงเหล่านี้ ให้แน่ใจได้ว่า คุณ

•	สวมเสื้อผ้าที่สะอาดเมื่อเตรียมและเสิร์ฟอาหาร

•	มัดผมไปด้านหลัง

•	อย่าสวมใส่เครื่องประดับเมื่อเสิร์ฟหรือเตรียมอาหาร ซึ่งรวมถึงก�ำไลข้อมือและสายรัดข้อมือต่างๆ

•	ปิดรอยแผลมีดบาดหรือแผลพุพองด้วยผ้าปิดแผลที่กันน�้ำได้และสวมถุงมือ

•	อย่าเตรียมหรือเสิร์ฟอาหาร หากคุณไม่สบาย

•	ใช้ที่หนีบอาหารและสวมถุงมือประเภทใช้แล้วทิ้งที่สะอาด อย่าใช้มือของคุณสัมผัสกับอาหารที่	
พรอมรบัประทาน 

•	เปลี่ยนถุงมืออย่างสม�่ำเสมอ (เราขอแนะน�ำให้คุณเปลี่ยนถุงมือระหว่างทุกขั้นตอน เช่น 	
เมื่อตอนจับต้องอาหารที่ปรุงสุกแล้วหรืออาหารดิบ และเมื่อตอนหยิบจับเงิน)

•	อย่าสวมถุงมือคู่เดิม ส�ำหรับการสัมผัสอาหารดิบ และอาหารพร้อมรับประทาน

•	ล้างมือทุกครั้งเมื่อเปลี่ยนถุงมือ
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การล้างมือ
การล้างมืออย่างทั่วถึงและการท�ำมือให้แห้งเป็นปัจจัยส�ำคัญอย่างหนึ่งในการป้องกันการแพร่โรคต่างๆ 	
ที่มากับอาหาร ส�ำหรับพนักงานที่จ�ำเป็นต้องล้างมืออยู่บ่อยๆ ธุรกิจด้านอาหารจ�ำเป็นจะต้องจัดเตรียมสิ่งอ�ำนวย	
ความสะดวกด้านการล้างมือที่เหมาะส�ำหรับการล้างมือโดยเฉพาะ ควรจัดให้มีน�้ำอุ่นสะอาดที่ไหลจากก๊อก	
อีกด้วย สิ่งอ�ำนวยความสะดวกด้านการล้างมือควรจะสามารถเข้าใช้ได้ตลอดเวลา

ล้างมือและท�ำให้แห้งก่อนเตรียมหรือเสิร์ฟอาหาร 	
คุณต้องล้างมือของคุณ หากที่มีสิ่งต่างๆ ดังต่อไปนี้ มาขัดจังหวะการเตรียมหรือเสิร์ฟอาหาร

•	เมื่อคุณไปเข้าห้องน�้ำ

•	ย้าย หรือถ่ายเทขยะ หรือของเสีย

•	ไอหรือจาม

•	หยิบจับเงิน

•	กลับไปท�ำงานต่อที่แผงลอยหลังจากหยุดพัก

•	หยิบจับอาหารดิบ

การปฏิบัติที่ดี ก็คือ การล้างแขนที่ไม่ได้อยู่ใต้ร่มผ้าในขณะล้างมือไปด้วย ซึ่งจ�ำเป็นต้องมีสบู่และอุปกรณ์	
ช่วยท�ำให้มือแห้งอยู่ข้างๆ หรือใกล้ๆ อ่างที่ใช้ส�ำหรับการล้างมือ

เตรียมอาหารอย่างปลอดภัย
ค�ำแนะน�ำส�ำหรับการจับต้องอาหารอย่างปลอดภัย หาดูได้จากเอกสารที่มีชื่อว่า ความปลอดภยัของอาหาร 
คอืงานของท่าน คูม่อืส�ำหรบัธรุกจิด้านอาหาร ซึ่งมีหัวข้อก�ำหนดที่ส�ำคัญพอสรุปได้ดังนี้

การเก็บอาหาร
•	เก็บอาหารแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่า จนกว่าต้องการน�ำไปปรุงให้สุกหรือน�ำไปเสิร์ฟ

•	ในแน่ใจได้ว่า ห้องเย็นท�ำงานที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือเย็นกว่า

•	เก็บอาหารแช่แข็งให้คงความแข็งไว้จนกว่าต้องการน�ำมาปล่อยให้ละลายหรือน�ำมาปรุงให้สุก 	
อาหารแช่แข็งจะต้องไม่ให้ละลายที่อุณหภูมิห้อง (หรือบรรยากาศล้อมรอบ)

•	ป้องกันอาหารจากการปนเปื้อน เก็บรักษาอาหารในภาชนะปิดฝา อย่าเก็บอาหารโดยการวางไว้บนพื้น

•	แยกเก็บอาหารดิบและอาหารพร้อมรับประทาน หรืออาหารที่ปรุงสุกแล้วออกจากกัน
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การเตรียมอาหาร
•	ล้างและฆ่าเชื้ออุปกรณ์และพื้นผิวต่างๆ ก่อนการใช้งาน

•	น�ำอาหารออกมาจากช่องแช่เย็นเมื่อต้องการใช้เท่านั้น

•	เก็บอาหารที่จะไม่น�ำไปปรุงให้สุกหรือเสิร์ฟ คืนกลับไปที่ห้องเย็นทันที หรืออุ่นอาหารร้อนให้ร้อนอยู่เสมอ

•	เก็บอาหารที่เตรียมไว้เป็นรุ่นๆ อย่างเป็นสัดส่วน อย่าน�ำอาหารรุ่นที่ปรุงใหม่ล่าสุดไปรวมกับอาหารที่เหลือ	
จากรุ่นที่แล้ว หรืออาหารจากวันก่อนๆ

การปรุงอาหาร
ปรุงอาหารให้สุกอย่างทั่วถึง

ปรุงไก่ เนื้อสับละเอียด ไส้กรอก เนื้อสับปั้นเป็นก้อน (rissole) แฮมเบอร์เกอร์ สะเต๊ะ หรือผลิตภัณฑ์เนื้อ	
ประเภทใกล้เคียงให้สุก จนกระทั่งอุณหภูมิภายในสูงถึง 74 องศาเซลเซียส และน�้ำจากเนื้อมีสีใส

วางอาหารที่ปรุงสุกแล้วในภาชนะบรรจุที่สะอาดและปลอดเชื้อ

การจัดแสดงอาหาร
อาหารแช่เย็นจะต้องจัดแสดงในตู้แช่เย็น และอาหารร้อนจะต้องจัดแสดงในที่อุ่นร้อน 	
เพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย

•	จัดแสดงอาหารแช่เย็นที่ 5 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่า

•	จัดแสดงอาหารร้อนที่ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า

•	อาหารที่จัดแสดงทั้งหมดจะต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนด้วยแผงป้องกันการจาม มีฝาปิด เบนมารี 	
หรือการป้องกันในรูปแบบอื่นๆที่เหมาะสม

•	เราแนะน�ำให้คุณจดบันทึกทุกอุณหภูมิที่วัดได้ของอาหารที่จัดแสดงและอาหารที่เก็บไว้ โดยบันทึกไว้ใน	
สมุดบันทึก ตลอดวันที่จัดงาน

•	อาหารแต่ละภาชนะให้ใช้เครื่องมือเสิร์ฟอาหารแยกออกจากกัน

•	วางอาหารที่ปรุงสุกหรือเตรียมไว้รุ่นใหม่ล่าสุดไว้ในภาชนะบรรจุที่สะอาดใหม่ อย่าน�ำไป ‘เติม’ ในภาชนะเดิม

•	จัดแสดงเครื่องมือที่ใช้แล้วทิ้ง (ตัวอย่างเช่น ช้อน และหลอดดื่มน�้ำ) ไว้ในที่เก็บที่มีฝาปิด
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หลังวันจัดงาน
จัดการกับอาหารที่เหลืออย่างปลอดภัย
•	ทิ้งอาหารที่เหลือทุกชนิด ซึ่งเป็นอาหารที่ไวต่อการเปลี่ยนอุณหภูมิที่ถูกน�ำไปจัดแสดงไว้แล้ว 	
ทั้งนี้ ไม่รวมเครื่องดื่มที่ผสมแอลกอฮอล์และไม่ผสมแอลกอฮอล์ในรูปแบบกระป๋องหรือบรรจุขวด 	
หรืออาหารที่เก็บอยู่ในห้องเย็น

•	ขนส่งอาหารที่ห่อส�ำเร็จด้วยยานพาหนะที่สะอาด และเก็บไว้ในภาชนะที่สะอาด

•	เก็บอาหารส�ำหรับขายไว้ในร้านที่ขึ้นทะเบียนธุรกิจด้านอาหาร

•	ติดฉลากและวันที่ส�ำหรับอาหารที่จะน�ำไปเก็บ

ท�ำความสะอาดแผงลอยและอุปกรณ์
•	ท�ำความสะอาดแผงลอยก่อนออกจากงานหรือก่อนรื้อถอนแผงลอย

•	ท�ำความสะอาดผนังและเพดาน ตลอดจนโต๊ะเตรียมอาหารและพื้นผิวอื่นๆ

•	ย้ายอุปกรณ์ส�ำหรับการท�ำความสะอาดออกนอกพื้นที่จัดงาน

•	ให้ในแน่ใจได้ว่า พื้นดินหรือพื้นสะอาดแล้ว

ในงานที่มีขนาดใหญ่บางงาน ผู้จัดงานอาจเตรียมถังขยะไว้ส�ำหรับให้ทิ้งขยะได้ตลอดทั้งวัน 	
หากต้องการข้อมูลเพิ่มเติม กรุณาติดต่อผู้จัดงาน

การขนย้ายขยะทั้งหมด
ให้แน่ใจได้ว่า ขยะ ของเสีย น�้ำเสีย และน�้ำมันที่ใช้แล้ว ได้รับการขนย้ายออกจากพื้นที่จัดงาน 	
หรือทิ้งตามข้อก�ำหนดของการจัดการพื้นที่
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คำ�ศัพท์ ความหมายทั่วไป
สะอาด ปราศจากอนุภาคที่มองเห็นและกลิ่นที่น่ารังเกียจ

ธุรกิจด้านอาหาร กิจกรรมที่มีการสัมผัสกับอาหารเพื่อการค้าหรือขายอาหาร

ธุรกิจอาจจะเป็นเชิงพาณิชย์ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อการกุศล 	
หรือเพื่อชุมชน เจ้าของธุรกิจเป็นผู้รับผิดชอบในการปฏิบัติตามคู่มือนี้

ความเสี่ยงต�่ำ มีความเป็นไปได้ต�่ำมาก ที่จะท�ำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ

แจ้ง แจ้งหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพว่า คุณต้องการจะตั้งแผงลอย	
ขายอาหาร (โดยใช้แบบฟอร์มการแจ้งเรื่องธุรกิจด้านอาหาร)

รถตู้ขายอาหารเคลื่อนที่ พาหนะ (มีหรือไม่มีเครื่องยนต์) มีอุปกรณ์ติดตั้งอย่างถาวร	
เพื่อเตรียมหรือขายอาหาร

ห่อส�ำเร็จ อาหารที่ห่อปิดผนึกไว้ในบรรจุภัณฑ์ก่อนที่จะน�ำเข้าสู่ธุรกิจ 	
และยังคงอยู่ในบรรจุภัณฑ์นั้น จนกว่าจะขายออกไป

อาจเป็นอันตราย อาหารที่จะต้องมีการเก็บไว้ที่อุณหภูมิบางช่วง เพื่อช่วยลดการเจริญเติบโต	
ของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคใดๆ ที่อาจจะมีอยู่ในอาหารหรือเพื่อป้องกัน	
การก่อตัวของสารพิษในอาหาร

อาหารพร้อมรับประทาน อาหารที่มีวัตถุประสงค์ให้รับประทานในรูปแบบที่จัดมาให้

ขึ้นทะเบียน ได้รับอนุมัติให้ประกอบธุรกิจด้านอาหารในออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี

ฆ่าเชื้อโรค สารเคมีสูตรเฉพาะเพื่อลดเชื้อแบคทีเรีย และ/หรือ ไวรัสบนพื้นผิวที่สะอาด

เก็บไว้ได้นานที่อุณหภูมิห้อง อาหารที่ไม่จำ�เป็นต้องนำ�ไปเก็บไว้ในที่เย็นหรือร้อนเพื่อคงความปลอดภัย	
สำ�หรับการรับประทาน ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มที่ไม่ผสมแอลกอฮอล์ 	
อาหารแห้ง เช่น เค้กและขนมปังกรอบบิสกิตที่ไม่ใส่นม (คัสตาร์ดหรือครีม)	
พาสต้าดิบและข้าว และขนมปัง

การควบคุมอุณหภูมิ อาหารไม่ว่าจะแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือต�่ำกว่า หรือท�ำให้ร้อน	
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสหรือสูงกว่า หากคุณต้องการที่จะเก็บหรือแสดง	
อาหารแช่เย็นหรือร้อน ในระหว่างอุณหภูมิ 5 ถึง 60 องศาเซลเซียส 	
กรุณาขออนุมัติจากหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพก่อนวันจัดงาน

แผงลอยขายอาหารชั่วคราว สถานที่ที่มีวัตถุประสงค์เพื่อการใช้งานไม่เกิน 3 วัน

อภิธานศัพท์
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จะหาข้อมูลเพิ่มเติมได้จากไหน
หากคุณต้องการข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับแผงลอยขายอาหารชั่วคราว 	
กรุณาติดต่อหน่ายงานบริการคุ้มครองสุขภาพได้ที่

โทรศัพท์ (02) 6205 1700

โทรสาร (02) 6205 1705

อีเมล hps@act.gov.au

ส�ำนักงานของเราตั้งอยู่ที่ Howard Florey Centenary House, 25 Mulley Street, Holder

แหล่งข้อมูลด้านความปลอดภัยของอาหาร รวมไปถึงโปสเตอร์และแผ่นข้อมูล มีให้จากหน่ายงานบริการ	
คุ้มครองสุขภาพ และสามารถหาดูได้ที่เว็บไซต์ www.health.act.gov.au/foodsafety

พระราชบัญญัติด้านอาหาร ค.ศ. 2001 และกฎข้อบังคับด้านอาหาร ค.ศ. 2002
พระราชบัญญัติด้านอาหารและกฎข้อบังคับด้านอาหาร สามารถดาวน์โหลดได้จากเว็บไซต์ 	
www.legislation.act.gov.au

หน่วยงานมาตรฐานอาหารออสเตรเลียนิวซีแลนด์ 	
(Food Standards Australia New Zealand)
นอกจากนี้ยังสามารถรับข้อมูลด้านความปลอดภัยของอาหารจากเว็บไซต์ของหน่วยงานมาตรฐานอาหาร	
ออสเตรเลียนิวซีแลนด์ที่ www.legislation.act.gov.au ซึ่งในเว็บไซต์นี้ คุณจะพบประมวลกฎหมาย	
มาตรฐานอาหาร (รวมถึงมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร) แผ่นข้อมูล และค�ำแปลบางส่วน	
ของแผ่นข้อมูล

ค�ำแนะน�ำที่เป็นประโยชน์ส�ำหรับธุรกิจด้านอาหารทุกประเภทในออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี คือ	
ความปลอดภยัของอาหารคอืงานของท่าน คูม่อืส�ำหรบัธรุกจิด้านอาหาร คู่มือนี้ มีอยู่ที่เว็บไซต์ 	
www.health.act.gov.au/foodsafety
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คุณสามารถปรับเปลี่ยนรายการตรวจสอบนี้เพื่อให้เหมาะสมกับการประกอบการด้านอาหารของคุณ

 งานที่ต้องท�ำ สิ่งที่ท�ำแล้ว

ก่อนวันจัดงาน แจ้งหน่วยงานบริการคุ้มครองสุขภาพ (ขึ้นทะเบียน หรือแจ้งเรื่อง)

จัดการกับเรื่องการประกอบโครงสร้างและอุปกรณ์ต่างๆ ของแผงลอย	
ขายอาหาร

จัดหารายการสิ่งของดังต่อไปนี้

เต็นท์ (พร้อมด้านข้างสามด้าน)

วัสดุคลุมพื้น

เครื่องตรวจวัดอุณหภูมิแบบดิจิทัล

ห้องเย็นหรือถังแช่เย็น

น�้ำแข็งที่น�ำมาใช้งาน

น�้ำสะอาด 

สถานที่ส�ำหรับล้างมือ

ห้องสุขาที่มีสิ่งอ�ำนวยความสะดวกด้านการล้างมือ

ที่ทิ้งน�้ำเสีย

ที่ทิ้งน�้ำมันใช้แล้ว

ที่ทิ้งขยะ

การล้างท�ำความสะอาดนอกพื้นที่หลังวันจัดงาน

ฝึกพนักงาน

จัดให้มีรถขนส่งพร้อมสิ่งอำ�นวยความสะดวกสำ�หรับการขนส่งอาหาร	
และรายการอื่นๆ จากสถานที่ที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้ รวมถึง

อาหารแช่เย็น

อาหารร้อน

เคมีภัณฑ์ต่างๆ

ติดฉลากอาหารห่อส�ำเร็จได้อย่างถูกต้อง

หมายเหตุ

รายการตรวจสอบส�ำหรับผู้ค้าแผงลอย
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ระหว่างวันจัดงาน จัดแสดงใบรับรองหรือหนังสือแจ้งตอบรับ สิ่งที่ท�ำแล้ว

จัดแบ่งงานให้พนักงาน

• เติมน�้ำในภาชนะบรรจุน�้ำ

• ท�ำความสะอาดอุปกรณ์

• ท�ำความสะอาดแผงลอย

• ทิ้งขยะ

ตรวจสอบสุขอนามัยส่วนบุคคลของพนักงาน

• การล้างมือ

• การแต่งกายที่สะอาด

• ผูกผมยาวไว้ด้านหลัง/ลดการใส่เครื่องประดับ

• เตรียมถุงมือประเภทใช้แล้วทิ้งและสวมใส่ถุงมือ

• จับต้องอาหารอย่างปลอดภัย

ตรวจสอบอุณหภูมิห้องเย็น

ตรวจสอบการท�ำงานของเครื่องแช่แข็ง

ตรวจสอบอุณหภูมิจัดแสดงของอาหารแช่เย็น

ตรวจสอบอุณหภูมิอาหารร้อน

ตรวจสอบการแยกเครื่องใช้ในครัวส�ำหรับอาหารทุกชนิด

ตรวจดูว่าไม่มีอาหารวางอยู่บนพื้น

ตรวจดูว่าอาหารได้รับการปรุงให้สุกอย่างถูกวิธี

ตรวจดูว่าอาหารได้รับการอุ่นอย่างถูกวิธี

หลังวันจัดงาน เคลื่อนย้ายและทิ้งอาหารที่ขายไม่หมด

ท�ำความสะอาดร้านแผงลอยและอุปกรณ์

ท�ำความสะอาดอุปกรณ์นอกพื้นที่จัดงาน

จัดให้มีที่ทิ้งน�้ำเสีย น�้ำมันใช้แล้ว และขยะ

หมายเหตุ
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การเข้าถึง
รัฐบาลออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรีมีความมุ่งมั่นที่จะให้ข้อมูล การบริการ การจัดงาน และสถานที่จัดงาน	

เพื่อให้คนส่วนใหญ่สามารถเข้าถึงและใช้งานได้มากที่สุดเท่าที่จะทำ�ได้

หากคุณต้องการได้รับสื่อสิ่งพิมพ์ชิ้นนี้ในรูปแบบอื่น (เช่น แบบพิมพ์ที่มีตัวหนังสือขนาดใหญ่) 	

กรุณาโทรศัพท์ไปที่ 13 22 81 นอกจากนี้ คุณยังสามารถส่งคำ�ร้องไปที่ www.canberraconnect.act.gov.au 	

โดยส่งผ่านลิงค์ความเห็นตอบกลับทางออนไลน์ของเราได้อีกด้วย

หากคุณไม่ได้ใช้ภาษาอังกฤษเป็นภาษาแรก และคุณต้องการบริการแปลและล่าม 	

กรุณาติดต่อหมายเลขโทรศัพท์ที่ 13 14 50

ส�ำหรับผู้ที่อาจมีความบกพร่องทางการได้ยิน และมีเครื่อง teletypewriter 	

กรุณาโทรศัพท์ไปที่ 6207 0494

© ออสเตรเลียนแคพิทอลเทร์ริทอรี กรุงแคนเบอร์รา พฤษภาคม 2013

ผลงานชิ้นนี้มีลิขสิทธิ์ นอกเหนือจากการใช้งานใดๆ ตามการอนุมัติภายใต้พระราชบัญญัติลิขสิทธิ์ ค.ศ. 1968 	

(Copyright Act 1968) แล้ว ห้ามนำ�ส่วนใดส่วนหนึ่งของเอกสารนี้ ไปทำ�สำ�เนาด้วยวิธีใดๆ ก็ตาม โดยไม่ได้รับ	

การอนุญาตจากสำ�นักงาน Territory Records Office, Community and Infrastructure Services, Territory 	

and Municipal Services, ACT Government, GPO Box 158, Canberra City ACT 2601 ก่อนทั้งสิ้น

หากคุณต้องการสอบถามเกี่ยวกับเอกสารชุดนี้ คุณควรติดต่อกับหน่วยงานต่อไปนี้โดยตรง

ACT Government Health Directorate Communications and Marketing Unit	

GPO Box 825 Canberra City ACT 2601 หรือ 

อีเมล HealthACT@act.gov.au

www.health.act.gov.au | www.act.gov.au	

สอบถามได้ที่ แคนเบอร์รา 13ACT1 หรือ 132281


