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กระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน  แผนงานควบคมุอาหารส าหรับบรกิารดา้นอาหาร ฉ.4  1 

บทน า 

เร ิม่ตน้ 
กระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน (MPI) ไดจ้ดัท าแมแ่บบแผนงานควบคมุอาหารฉบบันีข้ ึน้ส าหรบั 
ผูป้ระกอบธุรกจิบรกิารดา้นอาหารและการจดัเลีย้ง เพือ่เป็นข ัน้ตอนในการปฏบิตัแิละแบบบนัทกึ
ทีส่ามารถปรบัเปลีย่นใหเ้หมาะสมตอ่การสง่เสรมิการจดัการความปลอดภยัและความเหมาะสม
ดา้นอาหารในกจิการของผูป้ระกอบการแตล่ะรายได ้
 
แผนนีเ้หมาะกบัเราหรอืไม ่

แผนงานควบคมุอาหารส าหรับบรกิารดา้นอาหารและการจัดเลีย้งถกูจัดท าขึน้เพือ่ธรุกจิบรกิารดา้นอาหาร เชน่ รา้นอาหาร 
รา้นกาแฟ รา้นอาหารส าเร็จรปู ผับ คลับ และผูใ้หบ้รกิารจัดเลีย้ง ซึง่จัดเตรยีมและเสริฟ์อาหารและอาหารวา่งแบบพรอ้ม

รับประทานใหก้บัผูบ้รโิภคทัง้ในและนอกสถานที่ 
 

แผนงานควบคมุอาหาร (FCP) ไมค่รอบคลมุถงึธรุกจิบรกิารดา้นอาหารที ่

 เสริฟ์อาหารใหก้บัผูท้ีม่รีา่งกายออ่นแอ เชน่ ผูท้ีอ่ยูใ่นสถานดแูลผูป่้วยระยะสดุทา้ย โรงพยาบาล บา้นพักคนชรา  

ศนูยร์ับเลีย้งเด็ก ฯลฯ 
 ผลติอาหารทีจ่ะบรรจหุบีหอ่ไวเ้พือ่คา้ปลกีภายหลัง (เชน่ อาหารแชเ่ย็นและอาหารแชแ่ข็ง) 

 ผลติอาหาร (เชน่ แยม ของหมกัดอง เคก้ ฯลฯ) เพือ่วางจ าหน่ายในสถานทีอ่ืน่ทีไ่มใ่ชส่ถานทีผ่ลติ 

 การผลติอาหารเพือ่การคา้สง่ กล่าวคอื อาหารทีจ่ัดเตรยีม บรรจหุบีหอ่ และจ าหน่ายใหก้บัผูค้า้ปลกีเพือ่จัดจ าหน่าย

ตอ่ไป 
สิง่ส าคัญทีค่วรค านงึถงึคอืแผนงานควบคมุอาหารจะตอ้งเหมาะกับธรุกจิของคณุ คณุจะตอ้งค านงึถงึกจิกรรมในธรุกจิของ

คณุและตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ขัน้ตอนปฏบิตัใินแมแ่บบแผนงานควบคมุอาหารนีค้รอบคลมุประเภทธรุกจิของคณุ 

หากธรุกจิของคณุมกีระบวนการเตรยีมอาหารหรอืกจิกรรมอืน่ ๆ ทีไ่มไ่ดร้ะบไุวใ้นแมแ่บบแผนงานควบคมุอาหาร แผนของ
คณุจะไมผ่า่นการอนุมตัจินกวา่จะไดร้ับการแกไ้ข และการจะแกไ้ขไดจ้ะตอ้งผา่นขัน้ตอนการประเมนิ ซึง่คณุควรขอ

ค าแนะน าจาก MPI หรอืสภาเทศบาลทอ้งถิน่เพือ่รับทราบกระบวนการทีเ่กีย่วขอ้ง 

 
สว่นประกอบของแผนงานมอีะไรบา้ง 

แมแ่บบแผนงานควบคมุอาหารประกอบดว้ยเนือ้หาทัง้หมดสีบ่ทและสว่นทีเ่ป็นสมดุบนัทกึส าหรับการเก็บบนัทกึตาม

ขอ้ก าหนด เนือ้หาสีบ่ท ไดแ้ก ่
1. การบรหิาร – จะครอบคลมุถงึการควบคมุรายละเอยีดตา่งๆ ทางธรุกจิ ขอ้ก าหนดการควบคมุเอกสาร และขอ้ก าหนด

การฝึกอบรมและการก ากบัดแูลของคณุ 
2. หลกัพืน้ฐาน – รวมขัน้ตอนทีต่อ้งปฏบิตัติามเพือ่ใหธ้รุกจิมสีภาพแวดลอ้มในการเตรยีมอาหารอาหารทีส่ะอาดและถกู

สขุอนามยั 
3. บรกิารปลอดภยั – รวมขัน้ตอนปฏบิตัวิา่ดว้ยการเก็บรักษา การเตรยีมอาหาร และการใหบ้รกิารอาหารทีป่ลอดภยั 

4. บนัทกึและสมดุบนัทกึ – ใชเ้พือ่ยนืยันวา่ไดด้ าเนนิงานทีส่ าคัญแลว้และไดบ้นัทกึการด าเนนิงานเมือ่มปัีญหาเกดิขึน้ 

 
แผนจะเห็นผลไดอ้ยา่งไร 

พดูงา่ย ๆ แผนจะไดผ้ลตอ่เมือ่ คุณลงมอืท า! แผนงานเป็นเพยีงแนวทางและระบบส าหรับชว่ยคณุผลติอาหารทีป่ลอดภยั

ใหก้บัลกูคา้เทา่นัน้ 
กญุแจสูค่วามส าเร็จ คอื ภาวะผูน้ า หากฝ่ายบรหิารยดึมั่นในการปฏบิตัติามแผนงานและการผลติอาหารทีป่ลอดภยั จะท า

ใหพ้นักงานมแีนวโนม้ทีจ่ะจรงิจังกบัการแสดงความรับผดิชอบมากขึน้ 

 
ท าใหเ้ป็นของคณุเอง 

ศกึษาแผนใหล้ะเอยีดและปรับใหเ้หมาะสมกบัธรุกจิของคณุ 

 
ส าหรับขัน้ตอนปฏบิตับิางขอ้ คุณอาจตอ้งก าหนดแนวทางปฏบิัตใินธรุกจิของคณุเอง (เรยีกวา่ 'การปรับแผนใหเ้หมาะสม') 

คณุควรปรับแผนอยา่งสขุมุรอบคอบเพือ่ใหเ้ปลีย่นแผนแมแ่บบใหก้ลายเป็นแผนงานควบคมุอาหารของคณุเองทีส่ะทอ้น
สิง่ทีเ่กดิขึน้จรงิในธรุกจิ 

 
คณุอาจตัดทอนหรอืท าเครือ่งหมาย 'ไมเ่กีย่วขอ้ง' ไวบ้นสว่นของแผนแมแ่บบทีไ่มส่ามารถน ามาปรับใชก้บัธรุกจิของคณุ

ได ้(เชน่ ตัดหวัขอ้การขนสง่อาหารออก ถา้คณุไมไ่ดข้นสง่อาหาร) ในกรณีทีม่กีารตัดทอนเนือ้หา อยา่ลมืแกไ้ขสารบญั

ใหมด่ว้ย 
 

ผูท้ีท่ าหนา้ทีป่รับแมแ่บบแผนงานควบคมุอาหารใหเ้หมาะสม ควรแบง่เวลาไวเ้พือ่งานนีโ้ดยเฉพาะ บางคนอาจสะดวกทีจ่ะ
ปรับไปทลีะหวัขอ้ ขณะทีบ่างคนเห็นวา่ควรเปิดโอกาสใหพ้นักงานมสีว่นรว่มในการปรับแผน ซึง่จะชว่ยใหพ้นักงานคุน้เคย

กบัแผนงานและรูส้กึเหมอืนเป็นเจา้ของแผนดังกลา่ว 
 
เมือ่ปรับแผนใหเ้หมาะสมแลว้ตอ้งแน่ใจวา่ผูท้ีท่ างานใหก้บัธรุกจิของคณุรับทราบขัน้ตอนปฏบิตัทิีเ่กีย่วกบังานในหนา้ที่
ของตน (ดขูัน้ตอนปฏบิตักิารฝึกอบรมและการก ากบัดแูล) 

ใชร้ายการส าหรับผูเ้ร ิม่ตน้ชว่ยในการบงัคับใชแ้ผนงานควบคมุอาหาร 



2  แผนงานควบคมุอาหารส าหรับบรกิารดา้นอาหาร ฉ.4 กระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน 

บทน า  

วธิกีารใชแ้ผนงาน 
 

ขัน้ตอนปฏบิตัทิัง้หมดในบท หลกัพืน้ฐาน และ บรกิารปลอดภยั มรีปูแบบการจัดหนา้ทีเ่หมอืนกนั  
 
กญุแจส าหรับแผนงานควบคมุอาหาร 

 ค าอธบิายทีม่ปีระโยชน์ 
 

 ขอ้มลูส าคัญ 

วตัถปุระสงค ์
กรอบนีบ้อกวตัถปุระสงคข์อง

ขัน้ตอนปฏบิตั ิ

ท าไม 
กรอบนีอ้ธบิายความส าคัญ

ของวัตถปุระสงค ์

วธิปีฏบิตั ิ
สว่นนีร้ะบขุัน้ตอนปฏบิตัแิละ

แนวทางทีต่อ้งปฏบิตัติาม 

จดบนัทกึ 
กรณีทีม่เีรือ่งทีค่ณุ
จ าเป็นตอ้งจดบนัทกึ  
คณุสามารถดคู าแนะน าได ้
ทีน่ี ่

กรณีทีม่ปีญัหา 
กรอบนีแ้สดงตัวอยา่งสิง่ที่
คณุอาจตอ้งท าในกรณีที่

เกดิปัญหา 

ปรบัข ัน้ตอนปฏบิตัใิห้
เหมาะสม 
ส าหรับขัน้ตอนปฏบิตับิางขอ้ 
คณุอาจตอ้งระบสุ ิง่ทีค่ณุท า
หรอืท าเครือ่งหมายทีต่ัวเลอืก
ทีต่รงกบัคณุ 
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บทน า  

วธิกีารใชส้มดุบนัทกึ 
 

สมดุบนัทกึประกอบดว้ยเอกสารบนัทกึตา่ง ๆ โดยแบง่เป็นสว่นสมดุบนัทกึรายสปัดาห ์สว่นทบทวนสมดุบนัทกึทกุ 4 
สปัดาห ์และบนัทกึอืน่ ๆ แยกตา่งหาก 

 

จดบนัทกึ 
กรณีทีม่เีรือ่งทีค่ณุ
จ าเป็นตอ้งจดบันทกึ คณุ
สามารถดคู าแนะน าไดท้ีน่ี ่
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บทน า  

วธิกีารใชส้มดุบนัทกึ (ตอ่) 
 
สมดุบนัทกึประกอบดว้ยเอกสารบนัทกึตา่ง ๆ โดยแบง่เป็นสว่นสมดุบนัทกึรายสปัดาห ์ 
สว่นทบทวนสมดุบนัทกึราย 4 สปัดาห ์และบนัทกึอืน่ ๆ แยกตา่งหาก 
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บทน า 

รายการส าหรบัผูเ้ร ิม่ตน้ 
 
ใชร้ายการตอ่ไปนี้ชว่ยในการเริม่บงัคบัใชแ้มแ่บบแผนงานควบคมุอาหารในธรุกจิของคณุ 

 

 อา่นเนือ้หาในแตล่ะบทใหค้รบทกุหนา้และเตมิขอ้ความหรอืท าเครือ่งหมายในชอ่งวา่งเพือ่ระบุ
ส ิง่ทีเ่กดิขึน้ในธรุกจิของคณุ 

เสร็จ 
  

 

 หากมกีจิกรรมใดทีค่ณุคดิวา่ไม่ไดร้ะบอุยูใ่นแมแ่บบแผนงานควบคมุอาหาร (เชน่ การหมักเนื้อ

ดบิ) ควรหยุดและปรกึษาหน่วยงานทะเบยีนวา่แผนดงักลา่วเหมาะส าหรับธรุกจิของคณุหรอืไม ่ 

เสร็จ 
  

 

 ตดัทอนเนือ้หาทีไ่มเ่กีย่วขอ้งกับธรุกจิของคณุออก (น าไปใสไ่วท้า้ยแฟ้มงานเผือ่คณุเปลีย่น
ลกัษณะการด าเนนิกจิการและจ าเป็นตอ้งใชใ้นภายหลงั) 

เสร็จ 
  

 

 จัดตารางการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา  เสร็จ 
  

 

 บนัทกึอปุกรณ์เก็บความเย็นทีใ่ชเ้ก็บอาหารลงในสมดุบนัทกึและก าหนดการตรวจสอบการเปิด
และปิดดว้ยตนเอง 

เสร็จ 
  

 

 หากใชก้ารตัง้คา่เวลา/การปรุงอาหารทีต่ัง้ไวส้ าหรับการปรุงสตัวปี์ก ใหก้รอกบนัทกึการตัง้คา่
เวลา/อณุหภมูสิ าหรับสตัวปี์ก  

เสร็จ 
  

 

 จัดใหพ้นักงานทกุคนในบรษัิทไดรั้บการอบรมและคุน้เคยกบัแผนงานควบคมุอาหารของคณุ เสร็จ 
  

 

 
ขึน้ทะเบยีนแผนงานควบคมุอาหารทีเ่สร็จสมบรูณ์ของคณุ  เสร็จ 

  
 

 ปฏบิตัติามข ัน้ตอนปฏบิตัทิ ีก่ าหนดไวใ้นแผนงานควบคมุอาหารของคณุ    

 

 
ทบทวนแผนงานควบคมุอาหารเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงหรอืเมือ่มปัีญหาเกดิขึน้ และปรับปรุงแผน

ตามสมควร  
  

 
หลงัจากขึน้ทะเบยีนแผนงานควบคมุอาหารแลว้ จะมกีารเขา้ไปตรวจสอบ (พสิจูน)์ ธรุกจิของคณุวา่เป็นไปตาม

แผนงานหรอืไมเ่ป็นประจ า  
 

 

ตดิตอ่หน่วยงานทะเบยีนของคณุ หากตอ้งการค าแนะน าเพิม่เตมิเกีย่วกบัการร่างและจดทะเบยีนแผนงานควบคมุ

อาหาร 
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การบรหิาร 

รายละเอยีดการบรหิาร  
 

แผนงานควบคมุอาหารส าหรับบรกิารดา้นอาหารและการจัดเลีย้ง ถกูจัดท าขึน้เพือ่ธรุกจิบรกิารดา้นอาหาร เชน่ 
รา้นอาหาร รา้นกาแฟ ผับ คลบั และผูใ้หบ้รกิารจัดเลีย้ง ซึง่จัดเตรยีมและเสริฟ์อาหารและอาหารวา่งแบบพรอ้ม

รับประทานใหก้ับลกูคา้ทัง้ในและนอกสถานที ่ 

 
แผนงานควบคมุอาหาร (FCP) ไมค่รอบคลมุถงึธรุกจิบรกิารดา้นอาหารที ่

 เสริฟ์อาหารใหก้บัผูท้ีม่รี่างกายออ่นแอ เชน่ ผูท้ีอ่ยูใ่นสถานดแูลผูป่้วยระยะสดุทา้ย โรงพยาบาล บา้นพัก

คนชรา ศนูยรั์บเลีย้งเด็ก ฯลฯ 
 ผลติอาหารทีจ่ะบรรจหุบีห่อไวเ้พือ่คา้ปลกีภายหลงั (เชน่ อาหารแชเ่ย็นและอาหารแชแ่ข็ง) 

 ผลติอาหาร (เชน่ แยม ของหมักดอง เคก้ ฯลฯ) เพือ่วางจ าหน่ายในสถานทีอ่ืน่ทีไ่มใ่ชส่ถานทีผ่ลติ 

 การผลติอาหารเพือ่การคา้สง่ กลา่วคอื อาหารทีจั่ดเตรยีม บรรจหุบีหอ่ และจ าหน่ายใหก้ับผูค้า้ปลกีเพือ่จัด

จ าหน่ายตอ่ไป 
 

 
รายละเอยีดธุรกจิ 

 
ชือ่ตามกฎหมาย  

 

ชือ่ทางการคา้  
 

สถานะทางกฎหมาย 
(เลอืกตามความเหมาะสม) 

 ธรุกจิสว่นบคุคล  หา้งหุน้สว่น  บรษัิทจ ากดั 
 

 อืน่ ๆ (ระบ)ุ 
 

ประเภทธรุกจิ 
(เลอืกตามความเหมาะสม) 

 รา้นคา้เดีย่ว  สาขาของบรษัิท  แฟรนไชส ์
 

 อืน่ ๆ (ระบ)ุ 
 

กจิกรรม 
(เลอืกตามความเหมาะสม) 

 น่ังรับประทาน  ซือ้กลบับา้น  จัดเลีย้งในสถานที ่
 

 จัดเลีย้งนอกสถานที ่ อืน่ ๆ (ระบ)ุ 
 

ทีอ่ยูไ่ปรษณีย ์  
 

โทรศัพท ์  
 

โทรสาร  
 

อเีมล   
 
สถานทีต่ ัง้ 

 
ทีอ่ยู ่(1)  

 

แหลง่น ้า  
 

สถานทีเ่พิม่เตมิ (ถา้ไมพ่อ เขยีนตอ่แยกในกระดาษอกีแผน่และแนบไวด้ว้ยกนั) 
ระบทุีต่ัง้สถานประกอบการอืน่ทีเ่กีย่วกับธรุกจิอาหาร (เชน่ สถานทีท่ีใ่ชเ้ก็บรักษาหรอืจัดเตรยีมอาหาร) ดา้นลา่ง 
กจิการและสถานทีเ่หลา่นีจ้ะอยู่ภายใตแ้ผนงานควบคมุอาหารเชน่กนั กรณีทีม่กีารใชน้ ้าในการท าอาหาร กรุณา

ระบแุหลง่น ้า  

ทีอ่ยู ่(2)  
 

 

กจิการ/แหลง่น ้า 
 

 

 

ทีอ่ยู ่(3)  
 

 

กจิการ/แหลง่น ้า 
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การบรหิาร 

รายละเอยีดการบรหิาร 
ผูป้ระกอบการ  
ผูป้ระกอบการคอืผูท้ีค่วบคมุดแูลธรุกจิอาหารโดยรวมทัง้หมด 

ชือ่   
 

ต าแหน่ง  
 

โทรศัพท ์  
 

ผูจ้ดัการประจ า (ระบวุา่ ‘เหมอืนขา้งตน้' หากผูจั้ดการประจ ากบัผูป้ระกอบการเป็นคนเดยีวกนั)  
ผูจ้ัดการประจ าคอื ผูท้ีรั่บผดิชอบการปฏบิตัติามแผนงานควบคมุอาหารโดยรวม รวมถงึการด าเนนิการตรวจสอบ
และการบนัทกึทีเ่หมาะสม 

ชือ่ และ/หรอื ต าแหน่ง  
 

โทรศัพท ์  
 

ความรบัผดิชอบทีไ่ดร้บัมอบหมาย  
ในบางกรณีอาจใหผู้อ้ ืน่ด าเนนิงานแทนผูจ้ัดการประจ าได ้โดยระบงุานทีไ่ดรั้บมอบหมายละผูท้ีรั่บผดิชอบไว ้

ดา้นลา่ง (เวน้แตจ่ะก าหนดไวเ้ป็นอืน่ ใหผู้จ้ัดการประจ าเป็นผูส้นับสนุนงานเหลา่นี้) 

ชือ่ และ/หรอื ต าแหน่ง  
 

หนา้ทีท่ีไ่ดรั้บมอบหมาย 
(ระบหุวัขอ้ขัน้ตอนปฏบิตัแิละ 
งานทีไ่ดร้ับมอบหมาย)  

 

 

ชือ่ และ/หรอื ต าแหน่ง  
 

หนา้ทีท่ีไ่ดรั้บมอบหมาย 
(ระบหุวัขอ้ขัน้ตอนปฏบิตัแิละ 
งานทีไ่ดร้ับมอบหมาย)  

 

 

ชือ่ และ/หรอื ต าแหน่ง  
 

หนา้ทีท่ีไ่ดรั้บมอบหมาย 
(ระบหุวัขอ้ขัน้ตอนปฏบิตัแิละ 
งานทีไ่ดร้ับมอบหมาย)  

 

 

ชือ่ และ/หรอื ต าแหน่ง  
 

หนา้ทีท่ีไ่ดรั้บมอบหมาย 
(ระบหุวัขอ้ขัน้ตอนปฏบิตัแิละ 
งานทีไ่ดร้ับมอบหมาย)  

 

 
 

หนว่ยงานทะเบยีน (หมายถงึ สภาเทศบาลทอ้งถิน่ของคณุ เวน้แต ่FCP ของคณุจะครอบคลมุสถานทีต่ามทีต่า่ง ๆ มากกวา่หนึง่ 
เขตอ านาจของสภาเทศบาลทอ้งถิน่ หรอืคณุมผีูต้รวจสอบภายนอก หากเป็นอยา่งหลงั จะหมายถงึ กระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน) 

 

หน่วยงานทะเบยีน  
 

ผูต้ดิตอ่  
 

ทีอ่ยู ่  
 

โทรศัพท ์  
 

โทรสาร  
 

อเีมล   
ผูต้รวจสอบ (ทีไ่มใ่ชส่ภาเทศบาลทอ้งถิน่) 

 

ผูต้รวจสอบ (ตัวแทน)  
 

ผูต้ดิตอ่  
 

ทีอ่ยู ่  
 

โทรศัพท ์  
 

โทรสาร  
 

อเีมล  
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การบรหิาร  

การจดัท าเอกสารและเก็บบนัทกึ 
การแกไ้ข 
 
การแกไ้ขแมแ่บบแผนงานควบคมุอาหารทีส่ าคัญมักตอ้งผา่นการประเมนิและการอนุมัตจิากหน่วยงานทะเบยีนกอ่น

เพิม่เขา้ในแผนงาน  
 

ตวัอยา่งการแกไ้ขทีม่ักตอ้งผ่านการประเมนิกอ่น ไดแ้ก ่
 การเพิม่กระบวนการใหมท่ีไ่มไ่ดร้ะบไุวใ้นขัน้ตอนปฏบิัต ิ 

 การเสริฟ์อาหารใหก้ับบคุคลอืน่นอกเหนอืจากผูบ้รโิภคทั่วไป (เชน่ การจัดเลีย้งส าหรับสถานดแูลผูป่้วยระยะ

สดุทา้ย) 
 

การแกไ้ขทีม่ักไมจ่ าเป็นตอ้งการผา่นการประเมนิหรอืการอนุมัตจิากหน่วยงานทะเบยีน ไดแ้ก่ 
 การใชใ้บบนัทกึของตนเอง ตราบใดทีม่ใีบบนัทกึดงักลา่วมเีนือ้หาตรงกบัทีร่ะบไุวใ้นแม่แบบแผนงานควบคมุ

อาหารเป็นอยา่งนอ้ย 

 การเรยีงล าดบัเนือ้หาแตล่ะบทใหม่ 
 การตดัทอนหรอืการระบวุา่ “ไม่เกีย่วขอ้ง” ไวบ้นสว่นของแมแ่บบแผนงานควบคมุอาหารทีไ่ม่สามารถน ามาปรับ

ใชก้บัธรุกจิของคณุได ้(เชน่ ตัดหัวขอ้ "การขนสง่อาหารออก" ถา้คณุไมม่กีารขนสง่อาหาร หรอืหัวขอ้ "การจัด
แสดงและการบรกิารตนเอง" ถา้ท าอาหารตามสัง่) 

 

หากไม่แน่ใจวา่การแกไ้ขทีเ่สนอมานัน้จ าเป็นตอ้งผ่านการประเมนิหรอืไม ่กรุณาตดิตอ่ขอค าแนะน าจากหน่วยงาน
ทะเบยีนของคณุ 

 

การเก็บบนัทกึ  
การจดบนัทกึเป็นสว่นส าคญัของการเก็บบนัทกึ สมดุบนัทกึมไีวส้ าหรับ 

 จดปัญหาทกุอยา่งทีเ่กดิขึน้ 

 จดมาตรการทีด่ าเนนิการเพือ่แกไ้ขปัญหาและป้องกนัลกูคา้ไดรั้บผลกระทบ 
 จดมาตรการทีด่ าเนนิการเพือ่ป้องกนัการเกดิปัญหาซ ้าสอง 

 ยนืยันวา่ไดป้ฏบิตัติามขัน้ตอนปฏบิตัใินแผนงานควบคมุอาหารแลว้ 
  

นอกจากนีใ้นสมดุบนัทกึยังมแีบบฟอรม์ส าหรับบนัทกึ 
 การตรวจสอบอณุหภมูอิาหารแชเ่ย็นรายวนั 

 การตรวจสอบอณุหภมูเินือ้สตัวปี์กรายสปัดาห ์
 การเทยีบมาตรฐานเทอรโ์มมเิตอร ์

 ตารางการท าความสะอาด 

 ตารางการบ ารุงรักษา 
ดหูัวขอ้ การใชส้มดุบนัทกึในสมดุบนัทกึแผนงานควบคมุอาหาร 

 
เอกสารเก็บบนัทกึทีส่ าคัญอืน่ ๆ ไดแ้ก ่(ดหูัวขอ้ บนัทกึ ของโปรแกรมความปลอดภัยทางอาหาร) 
 บนัทกึอาหารทีเ่ก็บความรอ้นนาน 2 ชม. 

 การตัง้เวลา/อณุหภมูสิ าหรับสตัวปี์ก 
 บนัทกึอณุหภมูสิ าหรับการปรุงสตัวปี์ก 

 ผูจ้ัดหาทีผ่า่นการรับรอง 
 บนัทกึการเจ็บป่วย 

 บนัทกึการฝึกอบรม 
 การควบคมุสตัวร์บกวน (บนัทกึของผูรั้บเหมา) 

. 
 

การควบคมุเอกสาร  
เมือ่ท าการแกไ้ขแผนงานควบคมุอาหารไมว่า่สว่นใดก็ตาม ตอ้งระบวุนัทีท่ีแ่กไ้ขเนือ้หาในหนา้ดงักลา่วและเลข

ฉบับปรับปรุงใหมเ่สมอ  
เมือ่มกีารแกไ้ขขอ้มลูใดก็ตามในแผนงานควบคมุอาหาร ตอ้งแกเ้ลขฉบับปรับปรุบใหมล่งในหนา้สารบญัทีอ่ยู่

ขา้งตน้แผนงานควบคมุอาหารใหต้รงกนัเสมอ 
โดยตอ้งเก็บเอกสารฉบับเดมิเอาไวน้านสีปี่ 

 

ตอ้งเก็บรักษาเอกสารทัง้หมด รวมถงึขัน้ตอนปฏบิตัทิีไ่ม่ไดใ้ชง้านแลว้และบนัทกึการตดิตามไวน้านอย่างนอ้ยสีปี่ 

และตอ้งสามารถเรยีกดไูดเ้มือ่มกีารรอ้งขอ 
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การบรหิาร 

การออกแบบและการใชง้านสถานทีใ่หบ้รกิารอาหาร  
 

การออกแบบและสถานทีต่ ัง้ของธุรกจิอาหาร 
 

ธรุกจิอาหารตอ้งดแูลรับผดิชอบออกแบบและกอ่สรา้งสถานประกอบการอย่างเหมาะสม เพือ่ให ้
สามารถใชเ้ตรยีมและ/หรอืเสริฟ์อาหารทีป่ลอดภัยและเหมาะสมได ้ 

 
อาคาร สถานที ่ส ิง่อ านวยความสะดวก เครือ่งใช ้และบรกิารทีจ่ าเป็น (เชน่ น ้า แก๊ส ไฟฟ้า ฯลฯ) ตอ้ง

เหมาะส าหรับการผลติอาหารทีป่ลอดภัยและเหมาะสม  

 
ประเด็นทีต่อ้งค านงึถงึในการออกแบบสถานทีใ่หบ้รกิารอาหารเพือ่ป้องกนัหรอืลดอตัราการปนเป้ือนหรอืการ

ปนเป้ือนขา้มใหเ้หลอืนอ้ยทีส่ดุ มดีงัตอ่ไปนี้: 

 ปัจจัยแวดลอ้มภายนอก (ไดแ้ก ่ฝุ่ น สตัวร์บกวน สิง่สกปรก หมอก ควนั) 
 ปัจจัยแวดลอ้มภายใน (ไดแ้ก ่การถา่ยเทสิง่ปนเป้ือนจากพืน้ผวิและระหวา่งอาหาร ฝุ่ นละอองจากสิง่ทีต่ดิตัง้

บนเพดาน การสะสมของสิง่สกปรก เชือ้รา การควบแน่นและการแตกตวัของอนุภาค) 
 ขนาดกวา้งขวางเพยีงพอ เมือ่พจิารณาจากจ านวนคนท างาน ลกัษณะกจิการ การอดุหนุนในอนาคต และ

ปรมิาณและความหลากหลายของอาหารทีจั่ดเตรยีมและเสริฟ์ 
 มสีภาพการท างานทีเ่อือ้ตอ่การด าเนนิการทีด่แีละชว่ยควบคมุอตัราการปนเป้ือนขา้มและการเสยีของอาหารให ้

ต า่ทีส่ดุ 

 สภาพเอือ้ตอ่การขยับเขยือ้นเคลือ่นไหวของผูท้ีจ่ัดเตรยีม/เสริฟ์อาหาร และง่ายตอ่การท าความสะอาด  
การฆา่เชือ้ การตรวจสอบ และการบ ารุงรักษา 

 
ทัง้นีห้อ้งอาหารตอ้ง: 

 ไมถ่กูใชเ้พือ่วตัถปุระสงคอ์ืน่ทีเ่สีย่งตอ่การปนเป้ือนในอาหารหรอืสง่ผลเสยีตอ่ความเหมาะสมหรอืความสะอาด

ของอาหาร 

 

ส ิง่อ านวยความสะดวกและขอ้ก าหนดการด าเนนิกจิการ 
 

การประกอบธุรกจิอาหาร 
ความจุและการออกแบบของสถานประกอบการดา้นอาหารของคณุจะเป็นตวัก าหนดขนาดของกจิการ

อาหารและปรมิาณงานในธรุกจิของคณุ  
 คณุควรด าเนนิกจิการอาหารในแบบทีไ่มเ่รับประทานก าลงัความสามารถของธรุกจิตน 

 คณุควรจัดสรรและใชง้านทรัพยากรทีม่อียู่อย่างเหมาะสมในทกุการด าเนนิงาน 

 

ประเด็นทีต่อ้งพจิารณาในการออกแบบและการประกอบธรุกจิอาหารมดีงันี ้ 

 วสัดทุีใ่ชใ้นการกอ่สรา้งโครงสรา้ง/พืน้ผวิภายในทีเ่ปิดโลง่ และเครือ่งใชห้รอืภาชนะใสอ่าหารตอ้งไมเ่ป็น
แหลง่ทีม่าของสิง่ปนเป้ือนในอาหาร (เชน่ ตอ้งไมท่ าใหส้ารเคมเีจอืปนในอาหาร) 

 โครงสรา้ง/พืน้ผวิภายในทีเ่ปิดโลง่ และเครือ่งใชแ้ละภาชนะใสอ่าหารตอ้งท าจากวัสดทุีง่า่ยตอ่การท าความ
สะอาด การท าใหถ้กูสขุอนามัย และการฆา่เชือ้ (ตามความเหมาะสมในการใชง้าน) 

 มรีะบบการจัดแสงทีเ่หมาะสม ใหแ้สงธรรมชาตหิรอืแสงไฟฟ้าทีเ่พยีงพอตอ่ทกุกจิกรรม รวมทัง้การท าความ

สะอาด 
 การระบายอากาศตามธรรมชาตหิรอืดว้ยระบบกลไกทีเ่พยีงพอตอ่การขจัดหมอก ควนั ไอน ้า ละอองน ้าไดอ้ยา่ง

มปีระสทิธภิาพ และในกรณีทีใ่ชเ้ครือ่งสรา้งการไหลเวยีนของอากาศ จะตอ้งตดิตัง้ชอ่งรับลมใหอ้ยูใ่นต าแหน่ง
ทีจ่ะรับอากาศสะอาดเขา้มา 

 มรีะบบระบายน ้าทีพ่ืน้เพยีงพอเพือ่ป้องกนัน ้าขงั 

 มนี ้าจากแหลง่ทีเ่หมาะสมเพยีงพอตอ่การใชง้าน 
 มคีวามสามารถในการท าน ้ารอ้นเพยีงพอตอ่ลกัษณะของธรุกจิ 

 สิง่อ านวยความสะดวกทีเ่หมาะสมทีต่อบสนองความตอ้งการควบคมุอณุหภมูสิ าหรับการเตรยีมอาหารและการ
เก็บอาหารทีถู่กสขุอนามัย (เชน่ หอ้งแชเ่ย็น ตูแ้ชแ่ข็ง เตาอบ) 

 มอีา่งลา้งมอืทีม่นี ้าอุน่และของใชจ้ านวนมากพอส าหรับการท าความสะอาด การฆา่เชือ้ และการท าใหม้อืแหง้ 
หรอืวธิอีืน่ทีเ่หมาะสมในการฆ่าเชือ้ และการท าใหม้อืแหง้  

 สิง่อ านวยความสะดวก/เครือ่งใชท้ีเ่พยีงพอส าหรับการท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้สถานที ่ส ิง่อ านวยความ

สะดวก และเครือ่งใช ้
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การบรหิาร 

การฝึกอบรมและการก ากบัดแูล 
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม 

พนักงานทกุคนผ่านการอบรมและเขา้ใจขอ้ก าหนด

ในแผนงานควบคมุอาหารทีเ่กีย่วกับงานของตน
เป็นอยา่งด ี 

มกีารก ากับดแูลอยา่งเหมาะสม 

  อาจเกดิการปนเป้ือนในอาหารจนท าใหล้กูคา้ป่วย

ได ้หากพนักงานไม่ไดรั้บการฝึกอบรมวธิกีาร
ปฏบิตังิานทีป่ลอดภัย 

 พนักงานบางสว่นอาจตอ้งการการควบคมุดแูลเป็น
พเิศษ เนือ่งจากขาดประสบการณ์ ความสามารถ 

หรอืขนาดของกจิการ ฯลฯ  

  

 

วธิปีฏบิตั ิ    

กรณีทีเ่กดิปัญหา 

ฝึกอบรมพนักงานใหม ่ถา้จ าเป็น 

นอกจากนี ้คณุควรจะ: 
 ทบทวนวธิกีารฝึกอบรมพนักงานเพือ่ดวูา่

สามารถปรับปรุงไดห้รอืไม่ 

 ท าใหพ้นักงานตระหนักถคึวามส าคัญของการ
ปฏบิตัติามวธิปีฏบิตัทิีป่ลอดภัย 

 จัดการใหพ้นักงานสามารถเขา้ถงึขอ้มลูขัน้ตอน
ปฏบิตัใินแผนงานควบคมุอาหารทีเ่กีย่วขอ้งได ้

 พจิารณาความจะเป็นในการเพิม่การควบคมุดแูล 
 บนัทกึปัญหาทีเ่กดิขึน้ลงในสมุดบนัทกึ รวมถงึ

มาตรการทีค่ณุด าเนนิการเพือ่ป้องกนัการเกดิ

เหตกุารณ์ซ ้าสองพรอ้มระบเุหตผุล 

 
 

จดบนัทกึ 
กรอก บนัทกึการฝึกอบรมพนักงาน (R1) ของพนักงาน
แตล่ะราย (ดบูนัทกึ) 
 

ลงนามก ากับงานแตล่ะงานใน บนัทกึการฝึกอบรม ของ

พนักงานเมือ่ พนักงานไดรั้บการฝึกอบรมงานดงักลา่ว 
ไดแ้สดงใหเ้ห็นวา่มคีวามเขา้ใจอนัด ีและไดป้ฏบิตัติาม

ขัน้ตอนปฏบิตัอิยา่งถูกตอ้ง 
 

รวมถงึบนัทกึการฝึกอบรมซ ้าหรอืการฝึกอบรมเพือ่

ทบทวนลงในบนัทกึการฝึกอบรมพนักงานของพนักงาน 

ผูจ้ดัการประจ าตอ้งคุน้เคยและเขา้ใจข ัน้ตอน
ปฏบิตัทิ ัง้หมดในแผนงานควบคมุอาหาร 

 

การฝึกอบรม 
ผูจ้ัดการประจ าจัดการอบรมขัน้ตอนปฏบิตัทิี่

เกีย่วขอ้งกับงานในความรับผดิชอบใหก้บัพนักงาน 
จากนัน้ตดิตามดกูารปฏบิัตงิาน (แกไ้ขตามสมควร) 

 
พนักงานทัง้หมดตอ้งผ่านการอบรมขัน้ตอนปฏบิตั ิ

ตอ่ไปนี้กอ่นจงึจะเริม่งานได:้ 

 สขุอนามัยของมอื 
 สขุอนามัยสว่นบคุคล  

 สขุภาพและการเจ็บป่วย 
 อาหารทีเ่น่าเสยีง่าย 

 การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ 

 สารกอ่ภมูแิพใ้นอาหาร 
 _____________________ 

 _____________________ 
 _____________________ 

 _____________________ 

 
ชว่งเวลาในการฝึกอบรมพนกังาน: 

 กอ่นทีพ่นักงานใหมจ่ะเริม่งาน 
 เมือ่มกีารบงัคบัใชขัน้ตอนปฏบิัตใิหม ่ 

 เมือ่มกีารแกไ้ขขัน้ตอนปฏบิตัเิดมิ 
 เมือ่ใดก็ตามทีเ่กดิปัญหาขึน้จากการฝ่าฝืน

ขัน้ตอนปฏบิตัขิองพนักงาน 

 

พนักงานจะไดรั้บอนุญาตใหท้ างานแตล่ะงานได ้

ตอ่เมือ่ผา่นการฝีกอบรมการปฏบิตังิานนัน้แลว้

เทา่นัน้  
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หลกัพืน้ฐาน 

อาหารทีเ่นา่เสยีงา่ย 
 

คอือะไร 

 

อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายคอือาหารทีต่อ้งเก็บภายใตอ้ณุหภมูทิีก่ าหนด (ต า่กวา่ 5oC หรอืสงูกวา่ 60oC) เพือ่ยับยัง้การ
เจรญิเตบิโตของเชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรคทีอ่าจปะปนอยูใ่นอาหารหรอืเพือ่ป้องกนัการเกดิชวีพษิ (พษิ) ในอาหาร 
อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายอยูภ่ายใตอ้ณุหภมูทิีก่ าหนดตามแผนงานควบคมุอาหาร  
 

อาหารชนดิใดเสยีงา่ย 
อาหารทีต่รงตามเกณฑท์ัง้สองขอ้ตอ่ไปนีจ้ัดเป็นอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยตามวตัถปุระสงคข์องแผนงานควบคมุอาหาร 
 อาหารอาจมจีลุนิทรยีท์ีข่ยายตัวแลว้จะกอ่ใหเ้กดิโรค 

 อาหารจะสง่เสรมิการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค 
 

อาหารทีต่อ้งเก็บรักษาภายใตก้ารควบคมุอณุหภมูเิพือ่ป้องกนัการเกดิชวีพษิเองก็จัดเป็นอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยเชน่กนั 

ยกตัวอย่างเชน่ ปลาสคอมบรอยด ์(อาท ิปลาคาฮาวาย ปลาทนู่า ปลาแมคเคอเรล ฯลฯ) ตอ้งน าไปแชเ่ย็นตัง้แตเ่พิง่
จับไดใ้หม ่ๆ จนกระทัง่ไดเ้วลาน าไปปรุงอาหารเพือ่ลดการเกดิสารฮสิตามนี  

 
ตวัอยา่งอาหารทีเ่นา่เสยีงา่ย 

อาหารตอ่ไปนีเ้ป็น ตัวอยา่ง อาหารทีต่ามปกตแิลว้จัดเป็นอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ย: 

 เนือ้ดบิหรอืสกุ หรอือาหารทีม่สีว่นผสมของเนื้อดบิหรอืสกุ เชน่ อาหารตุน๋ แกง ลาซานญ่า และพายเนือ้ 
 ผลติภัณฑจ์ากนม หรอือาหารทีม่สีว่นผสมของผลติภัณฑจ์ากนม เชน่ คสัตารด์และของหวานทีท่ าจากนม 

 อาหารทะเลดบิและสกุ (ไมร่วมอาหารทะเลเป็น ๆ) และอาหารทีม่สีว่นผสมของอาหารทะเล 
 ผลไมแ้ละผักแปรรูป เชน่ สลดัและน ้าผลไมค้ัน้สด 

 ขา้วสวยและพาสตา้ 
 อาหารแปรรูปทีม่สีว่นผสมของไข ่ถั่ว ผลไมเ้ปลอืกแข็ง หรอือาหารทีม่โีปรตนีสงูอืน่ ๆ เขน่ คชีและผลติภัณฑถ์ั่ว

เหลอืง  

 อาหารทีม่สีว่นผสมของอาหารทีก่ลา่วมาขา้งตน้ เชน่ แซนดว์ชิและคชี 
 

อาหารชนดิใดทีไ่มจ่ดัวา่เนา่เสยีงา่ย 
อาหารหลายชนดิไมจ่ าเป็นตอ้งอาศัยการควบคมุอณุหภมูเิพือ่ความปลอดภัยเพราะผา่นกระบวนการเพือ่ก าจัด

เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคในอาหารแลว้หรอืเป็นอาหารทีไ่ม่สง่เสรมิการเจรญิเตบิโตของเชือ้จุลนิทรยี ์อาหารเหลา่นี้ไมจั่ด

วา่เป็นอาหารทีเ่น่าเสยีง่าย ผูผ้ลติอาหารมักท าใหอ้าหารปลอดภัยดว้ยวธิใีดวธิหีนึง่ตอ่ไปนี้: 
 ท าลายเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคและบรรจอุาหารลงในหบีห่อเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน เชน่ อาหารกระป๋องและอาหาร

บรรจขุวด 
 สรา้งสภาพแวดลอ้มในอาหารทีไ่มเ่อือ้ตอ่การเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค ซึง่มักใชว้ธิที าใหอ้าหารมี

ความเป็นกรดสงูเรับประทานกวา่ทีจ่ลุนิทรยีจ์ะเตบิโตได ้ลดปรมิาณน ้าในอาหารดว้ยการท าใหแ้หง้และ/หรอืเตมิ
เกลอืและน ้าตาล ใชส้ารเตมิแตง่อาหารทียั่บยัง้การเจรญิเตบิโตของแบคทเีรยี หรอืใชห้ลายวธิรีวมกนั เชน่ ผลไม ้

แหง้ เนือ้เค็มตากแหง้ และเนือ้หมักตากแหง้ 

 ท าลายหรอืลดจ านวนเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคในอาหารและสรา้งสภาพแวดลอ้มทีจ่ะลดหรอืยับยัง้การเจรญิเตบิโต
ของเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคทียั่งคงมอียูแ่ละอาจเพิม่จ านวนในอาหาร เชน่ ชสี สเปรด ซอส เสน้พาสตา้แหง้  

น ้าผลไมพ้าสเจอไรส ์ขนมปัง นมผง และผงคสัตารด์แหง้ ฯลฯ  
 

แมว้า่อาหารขา้งตน้จะไมจ่ัดเป็นอาหารทีเ่น่าเสยีง่าย แตก็่อาจเสยีงา่ยไดเ้มือ่บรรจภุัณฑถ์กูเปิดออกหรอื

เปลีย่นสภาพไปในทางใดทางหนึง่ ยกตวัอย่างเชน่ สตวูเ์นือ้กระป๋องจะจัดเป็นอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยทนัททีี่
เปิดกระป๋องแลว้ และผงคัสตารด์จะจัดเป็นอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยทนัททีีผ่สมนมหรอืน ้าลงไป 

 

อาหารดบิทียั่งไม่ผา่นกระบวนการหรอือาหารกึง่ส าเร็จรูปหลายชนดิก็ไมจั่ดเป็นอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยเพราะไมเ่อือ้ตอ่
การเจรญิเตบิโตของเชือ้โรคทีเ่กดิในอาหาร (เชน่ ผักหรอืผลไมส้ดทัง้ลกู ขา้วสาร แป้ง และน ้าตาล) หรอืไมม่ี

เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค (เช่น่ ผลไมเ้ปลอืกแข็งทียั่งไมก่ระเทาะเปลอืก) 
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หลกัพืน้ฐาน 

แหลง่น า้ 
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ใหแ้น่ใจวา่น ้าสะอาดและปลอดภัยส าหรับท าอาหาร 

ท าความสะอาด และเสริฟ์ใหล้กูคา้ดืม่ 

 
 น ้าอาจมเีชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคและสารเคมทีีท่ าใหป่้วย

ได ้น ้าอาจปนเป้ือนระหวา่งการจัดเก็บและการจา่ยน ้า
ในสถานทีใ่หบ้รกิารอาหาร 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

หากคณุสงสยัวา่น ้าประปาไม่ปลอดภัย อย่าใชน้ ้า
ดงักลา่วเวน้แตว่า่จะผา่นการ: 

 ตม้นานหนึง่นาท ี
 ฆา่เชือ้โดยเตมิคลอรนี 

หรอือาจใชน้ ้าทีป่ลอดภัยจากแหลง่ชัว่คราว (เชน่ 

น ้าขวดหรอืน ้าจากผูใ้หบ้รกิารถังเก็บน ้าทีข่ ึน้
ทะเบยีน) 

ทิง้อาหารทีอ่าจปนเป้ือนใหห้มด 
ท าความสะอาดพืน้ผวิซึง่ในการเตรยีมอาหารอาหาร

ทีป่นเป้ือน 

 
น า้ปนเป้ือนจากสถานประกอบการ 

กรณีน ้าเกดิการปนเป้ือนจากสิง่ทีเ่กดิขึน้ในสถาน
ประกอบการ ใหร้ะบปัุญหา วางมาตรการแกไ้ข และ

อยา่ใชน้ ้าอกีจนกวา่จะมปีระกาศวา่น ้าปลอดภัย
ส าหรับการใชง้าน (ดหูัวขอ้ การบ ารุงรักษา) 

 

การแจง้เตอืนการปนเป้ือนจากผูจ้ดัหา 
หากผูจ้ัดหาน ้าแจง้วา่น ้าประปาอาจไมป่ลอดภัย ให ้

ท าตามค าแนะน าของผูจ้ัดหาจนกวา่น ้าจะกลับมา
ปลอดภัยเหมอืนเดมิ 

จดการด าเนนิการตามตารางการบ ารุงรักษาลงใน

สมดุบนัทกึ 
ตดิตอ่ผูส้อบ/ผูต้รวจสอบเพือ่รายงานมาตรการทีไ่ด ้

ด าเนนิการไป 
 

 

 
จดบนัทกึ 

จดบนัทกึการตรวจสอบอปุกรณ์ป้องกนัการไหลกลับ
ประจ าปีและถังเก็บน ้าตามตารางการบ ารุงรักษาของ

คณุ (ดสูมดุบนัทกึ) 

จดบนัทกึปัญหาทีพ่บในน ้าประปาและมาตรการรับมอื
ทีด่ าเนนิการในชว่งเวลาทีเ่หมาะสมลงในสมดุบนัทกึ 

 

แหลง่น า้: (เลอืกตามความเหมาะสม) 
 
  เครอืขา่ย/เทศบาล 

  ชือ่ผูจั้ดหา_________________________ 
  น ้าผวิดนิหรอืน ้าบาดาล 

  น ้าฝน 
 

ถา้ค าตอบคอื “เครอืขา่ย/เทศบาล” ดขูอ้มลูทีจ่ าเป็นไดจ้าก
หนา้นีแ้ละดา้นหลังของหนา้นี้ ถา้ค าตอบคอื “น ้าผวิดนิหรอืน ้า
บาดาล” หรอื “น ้าฝน” กรณุาดขูอ้มลูเพิม่เตมิจากเว็บไซต์
ความปลอดภัยทางอาหาร (www.foodsafety.govt.nz)หรอื
จากสภาเทศบาลทอ้งถิน่เพือ่ด าเนนิการตามแผนงานควบคมุ
อาหาร 
 
ในฐานะผูป้ระกอบการคณุมหีนา้ทีร่ับผดิชอบตอ่ความ
ปลอดภัยของน ้าประปาตัง้แตจุ่ดทีน่ ้าไหลเขา้สูร่ะบบน ้าประปา
ของกจิการของคณุ 

 

ทอ่น า้ตอ้ง: 
 ไดร้ับการรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพดเีสมอเพือ่ป้องกันสาร

ปนเป้ือนเขา้สูร่ะบบ 
 ไดรั้บการลา้งภายหลังการซอ่มแซมหรอืบ ารงุรักษาเพือ่

ท าความสะอาดระบบ 
 ไดรั้บการลา้งเพือ่ไลน่ ้าทรงทีค่า้งอยูเ่มือ่ไมไ่ดใ้ชง้านนาน

กวา่เจ็ดวัน  

 

ถงัเก็บน า้ 
 ไดรั้บการรักษาความสะอาดและซอ่มบ ารงุมสีภาพดอียู่

เสมอเพือ่ป้องกันการสะสมของตะกอน (ดตูารางการท า
ความสะอาด) 

 มแีผน่กรองและฝาปิดมดิชดิเพือ่ป้องกันสัตว ์นก และเศษ
ตะกอน 

 

น า้ทีค่ณุภาพดอ้ยกวา่ 
มกีารแยกระบถุังเก็บน ้า ทอ่น ้า และก็อกน ้าส าหรับ

น ้าประปาในสถานประกอบการทีไ่มเ่หมาะสมส าหรับ

การท าอาหารใหเ้ห็นชดัเจน (เชน่ น ้าใชแ้ลว้ส าหรับการ
ชะลา้ง) 

 
อุปกรณป้์องกนัการไหลกลบั 

บ ารุงรักษาอปุกรณ์ป้องกนัการไหลกลบัตามค าแนะน า
ของผูผ้ลติเพือ่ป้องกนัการปกเป้ือนในน ้าสะอาด 

! 
การไหลกลับ หมายถงึการทีน่ ้าหรอืสว่นประกอบของ
น ้าและสารปนเป้ือนไหลยอ้นกลับลงสูแ่หลง่น ้าโดย
ไมไ่ดตั้ง้ใจ สว่นอปุกรณ์ป้องกันการไหลกลับ เชน่ 
วาลว์หรอืชอ่งอากาศ มไีวเ้พือ่ใชป้้องกันการไหล
ยอ้นกลับ ในธุรกจิอาหารคณุมักจะพบอปุกรณ์
ป้องกันการไหลกลับตดิตัง้แยกอยูบ่นอปุกรณ์แตล่ะ
ช ิน้ (เชน่ เครือ่งลา้งจาน เครือ่งลา้งแกว้ ตูก้ดน ้าทีม่ี
เครือ่งกรองคารบ์อน เตาอบบางรุน่) หรอืในทอ่
ประปาส าหรับอปุกรณ์จ านวนมากหรอืบรเิวณ
จัดเตรยีมอาหาร  

 

http://www.foodsafety.govt.nz/
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หลกัพืน้ฐาน  

แหลง่น า้ -  
ขอ้มลูเพิม่เตมิเกีย่วกบัการรกัษาน า้ใหป้ลอดภยั 
 

ค าจ ากดัความ 

การตอ่ขา้ม การเชือ่มตอ่ระหวา่งทอ่ทีอ่าจท าใหน้ ้า
ตา่งชนดิไหลมาผสมกัน 

ทางตัน ปลายทอ่ทีไ่มไ่ดใ้ชง้านในระบบทอ่
ประปา  

ระบบทีไ่มม่นี ้าไหลผา่นเป็นประจ าจาก
การใชง้านตามปกต ิ

 

เมือ่คณุประกอบธรุกจิใหบ้รกิารน ้าดืม่หรอืขายอาหาร
หมายความวา่คณุมหีนา้ทีต่อ้งรับผดิชอบในการท าให ้

มั่นใจวา่น ้าทีค่ณุใชจ้ะไมเ่ป็นอันตรายตอ่ลกูคา้ของคณุ 
กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งไดแ้กพ่ระราชบญัญัตอิาหารและ

ขอ้ก าหนดทีเ่กีย่วขอ้ง กฎหมายระบไุวว้า่น ้าใดก็ตามที่

ถกูใชเ้ป็นสว่นผสมในอาหาร น ้านัน้ตอ้งมคีณุภาพ
สามารถบรโิภค (ดืม่) ได ้

มาตรฐานน ้าดืม่ของกระทรวงสาธารณสขุ (MoH) 
นวิซแีลนด ์พ.ศ.2548 (ปรับปรุง 2551) ระบชุดุ

ขอ้ก าหนดคา่สงูสดุทีย่อมรับไดส้ าหรับผูจั้ดหา: 

 เอสเชอรเิชยี โคไล (ต า่กวา่หนึง่ใน 100 
มลิลลิติร ของน ้าตัวอยา่ง) 

 โปรโตซวักอ่โรคทัง้หมด (เซลลต์ดิเชือ้ (∞) ต า่
กวา่หนึง่เซลลต์อ่ 100 ลติร ของน ้าตวัอยา่ง) 

 สารเคม ี
 

สามารถดาวนโ์หลดมาตรฐานขา้งตน้ไดจ้าก  
 

แผน่พบัทีม่ปีระโยชนจ์ากกระทรวงสาธารณสขุ ไดแ้ก่ 
ถงัเก็บน า้และน า้ทีป่ลอดภยัส าหรบัใชใ้นครวัเรอืน 
https://www.healthed.govt.nz/resources  
 
แหลง่น า้ประปาส าหรบัใชใ้นครวัเรอืน 
https://www.healthed.govt.nz/resources 
 
ดแูลรกัษาหลมุและบอ่น า้บาดาลเพือ่น า้ทีป่ลอดภยั
ส าหรบัใชใ้นครวัเรอืน 
https://www.healthed.govt.nz/resources 
 

ทอ่ อุปกรณ์ และถงัเก็บน า้ 
ทอ่ ป๊ัม และถังเก็บน ้าทีส่ง่น ้าจากแหลง่ไปยังก็อกน ้า

รวมเรยีกวา่ ระบบประปา สิง่ทีส่ าคญัคอืระบบน ้าใน
ธรุกจิของคณุจะตอ้งไม่ท าใหน้ ้าปนเป้ือนและตอ้งไดรั้บ

การดแูลรักษาความสะอาดและซอ่มบ ารุงใหอ้ยูใ่น

สภาพดเีสมอ รวมถงึควรระบแุยกแยะท่อและก็อกน ้าที่
ตอ่จากแหลง่น ้าทีไ่มเ่หมาะสมใหช้ดัเจนเพือ่ป้องกนั

การน าน ้าจากแหลง่ดงักลา่ว (การตอ่ขา้ม) ไปใชใ้น
กจิกรรมทีเ่กีย่วกับอาหาร 
 

วธิลีา้งท าความสะอาดระบบน า้ของธุรกจิ 

เปิดก็อกใหน้ ้าไหลแรงเต็มที ่โดยระยะเวลาทีเ่ปิดน ้าทิง้

ไวจ้ะขึน้อยูก่ับขนาดของอาคารและระบบน ้าของคณุ 
ทัง้นีค้วรเปิดก็อกใหม้นี ้าไหลผ่านมากพอเพือ่ใหแ้น่ใจ

วา่เหลอืเพยีงน ้าสะอาดทีไ่หลผา่นทอ่ 
 

 
 

 

การออกแบบและการกอ่สรา้ง 

ระบบน ้าของคณุ 
ตอ้งแน่ใจวา่ระบบน ้าของคณุถูกหรอืไดรั้บการออกแบบ
และตดิตัง้ใหป้้องกนัการตอ่ขา้ม ทางตนั  ทอ่ทีไ่มไ่ดใ้ช ้

งาน และการไหลยอ้นกลบั 
 

ถังเก็บน ้า 
ตอ้งแน่ใจวา่ทอ่น ้าลน้ ทอ่เป่าลม ชอ่งท าความสะอาด 

หรอืทอ่ลมทัง้หมดหันลงดา้นลา่งเพือ่ป้องกนัน ้าฝนไหล

เขา้สูร่ะบบน ้า ตดิตะแกรงตาถีแ่บบถอดไดเ้ขา้กับถังเก็บ
น ้าเพือ่ป้องกนัพยาธแิละการปนเป้ือนอืน่ ๆ 
 

ตรวจดใูหแ้น่ใจวา่ไดว้างและยดึทอ่รับและจ่ายน ้าของ

ถังเก็บน ้าทัง้หมดอยา่งเหมาะสมเพือ่ลดผลกระทบจาก
การตกตะกอน กลา่วคอื ป้องกันตะกอนทีก่น้ถังเก็บน ้า

ไหลเขา้สูท่อ่ 
 

ปิดฝาถังเก็บน ้าทีบ่ าบดัแลว้ โดยควรใชฝ้าทีน่ ้าไหล
ผา่นไมไ่ดแ้ละผลติจากวสัดทุีค่งทนถาวร (กลา่วคอื ไม่

ควรใชไ้ม)้ มทีีจ่ับและล็อก และถกูออกแบบมาให ้

ระบายน ้าไดอ้ย่างอสิระ กลา่วคอืไม่ท าใหม้นี ้าขงัและ
ป้องกนัการปนเป้ือนในน ้าทีก่ักเก็บไวไ้ด ้
 

การบ ารุงรักษาระบบน ้า 
ฆา่เชือ้ถังเก็บน ้าทัง้หมดกอ่นน ามาใชง้าน รวมถงึ
ภายหลงัการซอ่มแซมใหญห่รอืการท าความสะอาด จัด

ตารางใหม้กีารบ ารุงรักษาและตรวจสอบอย่างสม า่เสมอ 

สว่นประกอบของระบบน ้าทีจ่ าเป็นตอ้งไดรั้บการตรวจ
สภาพ (อยา่งนอ้ยปีละครัง้) ไดแ้ก ่อปุกรณ์ป้องกนัการ

ไหลกลบัเพือ่ใหแ้น่ใจวา่อปุกรณ์ท างานไดต้ามปกต ิ
และถังเก็บน ้าเพือ่ใหแ้น่ใจวา่ถังสะอาดและอยูใ่นสภาพ

ด ี
 

จดการตรวจสภาพตาม ตารางการบ ารุงรักษา ขา้งตน้ลง
ในสมดุบนัทกึ 
 

การท าความสะอาดเฉพาะจดุเพือ่ขจัดตะกอนทบัถม 
เศษใบไม ้และสิง่แปลกปลอมอืน่ ๆ เชน่ แมลงและสตัว์

ทีต่กลงไปในถังเก็บน ้า 
 

บรเิวณกน้ถังเก็บน ้าอาจมตีะกอนทบัถมอยู ่ซึง่จ าเป็น
จะตอ้งขจัดออกใหห้มด โดยวา่จา้งผูรั้บเหมาท าความ

สะอาดถังเก็บน ้าหรอืตดิตัง้เครือ่งดดูฝุ่ นถังเก็บน ้า ดู
รายละเอยีดเพิม่เตมิเกีย่วกบัวธิกีารท าความสะอาดถัง

เก็บน ้าไดจ้ากแผน่พับขอ้มลูเรือ่งถังเก็บน ้าและน ้าที่

ปลอดภัยส าหรับใชใ้นครัวเรอืนของกระทรวง
สาธารณสขุ 
 

หากคณุซอ่มแซมหรอืเปลีย่นระบบน ้าใหม ่อย่าลมืลา้ง

ระบบดว้ยน ้าสะอาดกอ่นใชง้านน ้าจากระบบในการ
เตรยีมอาหารอาหาร 

!!ค าเตอืน! ถา้คณุจ าเป็นตอ้งลงไปในถังเก็บน ้าเพือ่ท า
ความสะอาด ตอ้งตรวจดใูหแ้น่ใจว่าภายในถังมอีากาศ
ถา่ยเทอยา่งเพยีงพอและตอ้งมบีคุคลอืน่อยูด่ว้ยเสมอ 

https://www.healthed.govt.nz/resources
https://www.healthed.govt.nz/resources
https://www.healthed.govt.nz/resources
https://www.healthed.govt.nz/resources
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หลกัพืน้ฐาน 

ในกรณีฉุกเฉนิ 

ลดการเนา่เสยีของอาหารและน า้ 

ในกรณีฉุกเฉนิ เครือ่งใชไ้ฟฟ้าทัว่ไปอยา่งตูเ้ย็นและเตาอบอาจเสยีหรอืดับ อาหารอาจเน่าเสยีเร็วขึน้ และน ้าประปา
อาจเกดิการปนเป้ือนได ้เพือ่หลกีเลีย่งสถานการณ์ดงักลา่ว ควรปฏบิตัติามขัน้ตอนตอ่ไปนี้: 

 รับประทานอาหารทีเ่น่าเสยีง่าย เชน่ ขนมปังหรอืเนือ้สตัวก์อ่น เนือ่งจากอาหารพวกนีเ้น่าเสยีเร็วกวา่อาหารทีไ่ม่

เสยีงา่ย 

 รับประทานอาหารกระป๋องเป็นอยา่งสดุทา้ย 

 ลดการเน่าเสยีของอาหารและน ้าดว้ยการเปิดตูเ้ย็นหรอืชอ่งแชแ่ข็งตอ่เมือ่จ าเป็นตอ้งหยบิอาหารเทา่นัน้ 

 อยา่รับประทานผักหรอืผลไมท้ีว่างแชอ่ยูใ่นน ้าทีเ่จิง่นอง 
 หอ่อาหารทัง้หมดดว้ยพลาสตกิหอ่อาหารหรอืใสใ่นภาชนะกันน ้า 

 แชข่วดน ้า กระป๋องน ้า และภาชนะบรรจนุ ้าในตูเ้ย็น (ถา้ตูเ้ย็นยังท างานอยู)่ เพือ่รักษาความเย็น 

 ทิง้อาหารทีเ่น่าเสยีหรอืเริม่มกีลิน่ไมด่ใีหห้มดกอ่นทีจ่ะท าใหอ้าหารอืน่เสยีไปดว้ย 

 

เนน้สขุอนามยัเป็นส าคญั 

ในกรณีฉุกเฉนิ ตอ้งใสใ่จการรักษาสขุอนามัยในการเตรยีมอาหารและปรุงอาหารเป็นพเิศษ  
 ลา้งและท ามอืใหแ้หง้กอ่นจัดเตรยีมอาหารเสมอ กรณีทีก่ าลงัขาดแคลนน ้า ใหใ้ชว้ธิรีองน ้าใสช่ามและผสมน ้ายา

ฆา่เชือ้ลงไป 

 ท าความสะอาดอปุกรณ์ทัง้หมดกอ่นใชง้าน 

 ปรุงอาหารใหส้กุด ี

 หอ่อาหารทัง้หมดดว้ยพลาสตกิหอ่อาหารหรอืใสใ่นภาชนะกันน ้า 

 เก็บตนุสเปรยไ์ลแ่มลงเอาไว ้

 ตอ้งป้องกนัขยะทีม่เีศษอาหารปนอยู่จากแมลงวันและหนูดว้ยการหอ่ใหม้ดิชดิหรอืใสใ่นถังขยะทีปิ่ดสนทิ 

 

ใชน้ า้ส าหรบัการท าอาหารและการลา้งทีป่ลอดภยั 
 

ในกรณีฉุกเฉนิ สามารถน าของในบา้นตอ่ไปนีม้าประยุกตใ์ชท้ าอาหาร ลา้งจาน และลา้งมอืได ้

 กระตกิน ้ารอ้น 

 น ้ากดชกัโครก ตราบใดทีไ่มม่นี ้ายาท าความสะอาดหอ้งน ้าเจอืปน 

 น ้าดืม่บรรจขุวด 

 สปา/สระวา่ยน ้า คณุและคนในครอบครัวสามารถใชอ้าบได ้

ตม้หรอืกรองน ้ากอ่นใชเ้ตรยีมอาหาร และเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนขา้มในอาหาร เมือ่น ้าตม้สกุแลว้ เทน ้าใส่

ภาชนะสะอาด ปิดฝาใหเ้รยีบรอ้น และน าไปแชตู่เ้ย็น (ถา้ตูเ้ย็นยังท างานอยู)่ หรอืเก็บไวใ้นทีเ่ย็น ตม้น ้าซ ้าอกีครัง้
หากไม่ไดน้ าไปใชภ้ายใน 24 ชัว่โมง 

หากคณุไมม่ไีฟฟ้าส าหรับตม้น ้า อาจเตมิยาเม็ดฆ่าเชือ้ในน ้าหรอืสารฟอกขาวเพือ่ใหแ้น่ใจวา่ปลอดภัย เตมิสารฟอก
ขาวหา้หยดตอ่น ้าหนึง่ลติรแลว้ทิง้ไว ้30 นาท ี 

 
หลงักรณีฉุกเฉนิ 
 

การจะดวูา่อะไรปลอดภัยพอทีจ่ะรับประทานไดบ้า้งในชว่ง “ท าความสะอาด” หลงักรณีฉุกเฉนิอาจกลายเป็นการลอง
ผดิลองถกู คณุจงึตอ้งเขา้ใจวา่อะไรทีน่่าจะและไมน่่าจะปลอดภัยทีจ่ะรับประทาน: 

 อาหารอะไรก็ตามทียั่งมเีกร็ดน ้าแข็งเกาะอยูแ่ละบรรจภุัณฑยั์งไมเ่สยีหายหรอืยังไมไ่ดเ้ปิดออกสามารถน า

กลบัไปแชแ่ข็งใหมไ่ด ้

 อาหารทีล่ะลายแลว้อาจยังสามารถรับประทานไดเ้ชน่กนั ถา้เพิง่ละลายและสามารถน าไปแชเ่ย็นได ้กลา่วคอื 

ตูเ้ย็นกลับมาท างานเหมอืนเดมิแลว้ 
 อาหารทีล่ะลายแลว้ไม่สามารถน าไปแชแ่ข็งใหม่ได ้



 

กระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน  แผนงานควบคมุอาหารส าหรับบรกิารดา้นอาหาร ฉ.4  3 

 ตรวจดอูาหารวา่มกีลิน่หรอืสภาพเปลีย่นไปหรอืไม ่(สเีปลีย่นไหม ผวิเยิม้เป็นเมอืกหรอืเปลา่) ถา้ใชแ่สดงวา่ไม่

น่าจะปลอดภัยทีจ่ะรับประทาน 

 
 อยา่รับประทานอาหารกระป๋องทีอ่ยูใ่นสภาพไมส่มบรูณ์ (เชน่ กระป๋องมรีอยแยกหรอืรู) 

 คณุควรเตรยีมพรอ้มรับมอืภัยพบิตัอิยูเ่สมอ การปฏบิตัติามแนวทางขา้งตน้อาจชว่ยป้องกนัคณุและครอบครัวจาก

การลม้ป่วยได ้

ความปลอดภัยทางอาหารเป็นเพยีงกา้วหนึง่ในการรักษาตัวรอดในและหลงักรณีฉุกเฉนิเทา่นัน้ ดขูอ้มลูเพิม่เตมิไดท้ี่

เว็บไซตพ์ทิักษ์พลเรอืน http://www.civildefence.govt.nz/memwebsite.nsf 

ส าหรับขอ้มลูเพิม่เตมิเรือ่งความปลอดภัยทางอาหารในและหลงักรณีฉุกเฉนิ กรุณาเขา้ไปทีเ่ว็บไซตค์วามปลอดภัย

ทางอาหาร http://www.foodsafety.govt.nz/ 

 
รายการเตรยีมการเร ิม่ด าเนนิธรุกจิอาหารอกีคร ัง้หลงัจากการตดั
ไฟหรอืกรณีฉุกเฉนิ 

1. ตดิตอ่หนว่ยงานทอ้งถิน่ 

 ตรวจสอบกบัทางสภาเทศบาลทอ้งถิน่กอ่นทีจ่ะเปิดด าเนนิการเพือ่รับทราบขอ้ก าหนดหลังเหตฉุุกเฉนิ

ทีอ่าจมกีารบงัคบัใชก้บัธรุกจิอาหาร (เชน่ ประกาศวา่ดว้ย “น ้าตม้”)  

2. ตรวจสภาพอาคาร 

 คณุสามารถใชง้านอาคารอยา่งเป็นทางการไดไ้หม (เชน่ มปีระกาศวา่เป็นสถานทีป่ลอดภัยแลว้หรอื

ยังหลงัจากเกดิแผน่ดนิไหว) 

 ถา้ได ้ตอ้งตรวจดใูหแ้น่ใจวา่โครงสรา้งอาคาร ผวิเคลอืบ และสิง่ตดิตัง้ทัง้หมดอยูใ่นสภาพทีส่ามารถ

ใชจั้ดเตรยีม/จัดการอาหารทีไ่มไ่ดใ้สภ่าชนะปิดมดิชดิไดอ้ย่างถกูสขุอนามัย จะมเีศษอะไรหลน่ลงใน

อาหารหรอืเปลา่ สามารถรักษาความสะอาดของพืน้ผวิทีใ่ชเ้ตรยีมอาหารไดไ้หม  

3. ตรวจสภาพของบรกิารและอปุกรณ์ 

ตรวจดใูหแ้น่ใจวา่บรกิาร สิง่อ านวยความสะดวก และอปุกรณ์ตา่ง ๆ ใชง้านไดเ้ป็นปกตดิ ีมสี ิง่ปฏกิลู

คา้งอยูใ่นระบบทอ่และไม่ยอมไหลออกไปนอกอาคารหรอืเปลา่ ระบบจ่ายไฟฟ้าและน ้าประปาเขา้อาคาร

ไดรั้บความเสยีหายหรอืไม ่หากไม่สามารถใชบ้รกิารได ้คณุไดจั้ดหาบรกิารตอ่ไปนี้ไวอ้ยา่งเพยีงพอ

เหมาะสมหรอืไม่ 

4.  

 ไฟฟ้า  แกส๊ 

 น ้าดืม่ (ดขูอ้ 9 ดา้นลา่ง) 

 การตม้และการท าความเย็น ถังเก็บน ้า น ้าดืม่บรรจขุวด 

 การก าจัดน ้าเสยี 

 หอ้งน ้า 
 การลา้งมอืดว้ยน ้าสะอาด สบู ่ผา้เชด็มอื 

อปุกรณ์ฆา่เชือ้มอื 

 การทิง้ขยะ 

 การท าอาหาร การแชเ่ย็นและแชแ่ข็งอาหาร 

5. อาหารทีแ่ช่ตูเ้ย็นยงัดอียูห่รอืไม ่ถา้ไมแ่นใ่จ ใหท้ ิง้ลงถงั! 
 ตูเ้ย็นช ารุดเสยีหายหรอืไม ่ของดา้นในปนเป้ือนน ้า/สิง่ปฏกิลู/เศษขยะหรอืไม่ 

ตรวจสอบวา่ตูเ้ย็นขาดไฟนานเทา่ใด  

 ถา้ไฟดบัไมถ่งึ 24 ชัว่โมงและไม่ไดเ้ปิดตูเ้ย็นเลยระหวา่งทีไ่ฟถกูตัด ตอ้งตรวจดขูองทีแ่ชไ่วอ้กีรอบ 

แตน่่าจะไมเ่ป็นไร 
 ถา้ไฟดบันานกวา่ 24 ชัว่โมงหรอืมกีารเปิดตูเ้ย็นระหวา่งทีไ่ฟถกูตดั (ยกเวน้กรณีเปิดเพือ่เตมิถงุ

น ้าแข็ง) ควรน าอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยไปทิง้ 
 ทิง้อาหารทัง้หมดทีเ่ลยวนั "หมดอายุ" ทีร่ะบไุว ้
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6. อาหารทีแ่ช่แข็งยงัดอียูห่รอืไม ่ถา้ไมแ่นใ่จ ใหท้ ิง้ลงถงั! 

 ชอ่งแชแ่ข็งช ารุดเสยีหายหรอืไม ่ของดา้นในปนเป้ือนน ้า/สิง่ปฏกิลู/เศษขยะหรอืไม่ 

 ตรวจสอบวา่ชอ่งแชแ่ข็งขาดไฟนานเทา่ใด  

 ถา้ชอ่งแชแ่ข็งเต็ม ไฟดับไมถ่งึ 4 วนั และไม่ไดเ้ปิดชอ่งแชแ่ข็งเลยระหวา่งทีไ่ฟถูกตดั และไมม่ี

ร่องรอยของการละลาย ของทีแ่ชไ่วน่้าจะยังใชไ้ดอ้ยู่ 

 ถา้ไฟดบันานกวา่ 4 วนั หรอืมกีารเปิดชอ่งแชแ่ข็งระหวา่งทีไ่ฟถูกตดั หรอืชอ่งแชแ่ข็งไม่เต็ม หรอืมี

ร่องรอยวา่ของทีแ่ชไ่วก้ าลงัละลาย หรอืละลายไปแลว้และกลับมาแข็งใหม ่อยา่รับประทานอาหารนัน้ 

ใหน้ าไปทิง้ และอยา่น าไปใหส้ตัวเ์ลีย้งรับประทานดว้ย สรุปคอืไมค่วรน าอาหารนัน้ไปใชอ้กี 

7. ตรวจดอูาหารท ัง้หมด 

 ท ิง้กระป๋องทีร่ั่ว หรอืรอยตอ่ หรอืขอบบบุ 

 ท ิง้ของทีบ่รรจภุัณฑเ์สยีหายจนท าใหอ้าหารเสีย่งตอ่การสมัผัสเชือ้โรค 

8. ท าความสะอาดและฆา่เชือ้ 

 ท าความสะอาดบรรจภุัณฑอ์าหารกอ่นเปิด ถา้จ าเป็น 

 ตรวจดใูหแ้น่ใจวา่วัสดบุรรจภุัณฑอ์าหารทีเ่ก็บไวท้ัง้หมดสะอาดด ี(เชน่ ภาชนะใสอ่าหารกลบับา้น) 

 ท าความสะอาดบรเิวณส าหรับจัดการอาหารทัง้หมด และท าความสะอาดและฆ่าเชือ้พืน้ผวิอาหาร 

เครือ่งใช ้และอปุกรณ์ตา่ง ๆ  

 ท าความสะอาดบรเิวณบรกิารลกูคา้ และท าความสะอาดและฆา่เชือ้ถว้ยชาม มดี ชอ้น สอ้ม ฯลฯ 

9. กอ่นเปิดใหบ้รกิารอกีคร ัง้ 

 ตรวจดวูา่ สามารถเปลีย่นอาหารทีเ่สริฟ์/ทีเ่ก็บไวเ้ป็นอย่างอืน่ทีง่่ายกวา่และ/หรอื “ปลอดภัยกวา่” ได ้

หรอืเปลา่  

 อบรมพนักงานใหรู้ห้นา้ทีแ่ละเขา้ใจวธิกีารด าเนนิงานชัว่คราวจนกวา่จะกลับมาใหบ้รกิารตามปกตไิด ้

อกีครัง้ 

10. ตม้น า้หรอืไม่ 

 ตรวจสอบดวูา่มกีารออกประกาศวา่ดว้ยการตม้น า้ส าหรับน ้าดืม่หรอืไม ่ก าหนดผูม้หีนา้ที่

รับผดิชอบในการจัดหาน ้าตม้สกุ (ส าหรับดืม่และท าความสะอาดพืน้ผวิอาหาร) หรอืน ้าผสมคลอรนี 

(ส าหรับงานท าความสะอาดทัว่ไป) และจัดการใหบ้รเิวณส าหรับลา้งมอืมสีบู ่ผา้เชด็มอื และอปุกรณ์ 

ฆา่เชือ้มอืพรอ้มใชเ้สมอ 
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หลกัพืน้ฐาน 

สขุภาพและการเจ็บป่วย 
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 

เพือ่ป้องกนัอาหารเกดิการปนเป้ือนจากผูท้ีเ่ป็นพาหะ

โรคตดิตอ่  
 

 

 อาหารอาจเกดิการปนเป้ือนจากผูป่้วยทีต่ดิเชือ้บาง

ชนดิ หรอืผูป่้วยทีม่เีชือ้อนิทรยีอ์ยูใ่นหรอืบนร่างกาย 
 จลุนิทรยีก์อ่โรคจากอจุจาระ (อ)ึ อาเจยีน และ

บางครัง้จากของเหลวในร่างกายอืน่ ๆ อาจ
แพร่กระจายไปยังทีอ่ืน่ 

 

วธิปีฏบิตั ิ   หมายเหต ุ“วธิปีฏบิตั”ิ 
†ทอ้งร่วง ทีไ่มม่อีาการ เชน่ อาการล าไสแ้ปรปรวน 

ล าไสอ้กัเสบโครหน์ หรอืล าไสใ้หญอ่กัเสบเป็นแผล

เรือ้รัง 
 
‡การอาเจยีน ทีไ่มพ่บสาเหตแุน่ชดั เชน่ อาการแพ ้
ทอ้งหรอืแอลกอฮอลเ์ป็นพษิ 

 
¤ผูด้แูลอาหาร ผูใ้ดก็ตามทีไ่ดส้มัผัสอาหาร หรอื
อปุกรณ์ หรอืเครือ่งครัวทีใ่ชเ้ตรยีมอาหารโดยตรง 

(เชน่ พ่อครัว พนักงานเสริฟ์ ฯลฯ) 
 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 
ถา้พนักงานไมป่ฏบิัตติามขัน้ตอนปฏบิัต ิตอ้งสบืหา

สาเหตแุละฝึกอบรมพนักงานใหม ่ถา้จ าเป็น 

 
หากมคีนอาเจยีนในสถานประกอบการ ตอ้งท าความ

สะอาดและฆ่าเชือ้บรเิวณดงักลา่ว (รวมถงึอปุกรณ์ท า
ความสะอาด) ทิง้อาหารทีอ่าจตดิเชือ้และสง่คนป่วย

กลบับา้น 

 
เตรยีมชดุท าความสะอาดเจยีน (ผา้กนัเป้ือนแบบใช ้

แลว้ทิง้ ถงุมอื สารฟอกขาว ฯลฯ) ใหพ้รอ้มใชง้านเพือ่
ท าความสะอาดอาเจยีนไดอ้ย่างปลอดภัย 

 

 
จดบนัทกึ 

จดบนัทกึเวลาทีพ่นักงานหรอืบคุคลอืน่ทีเ่ขา้มาใน
สถานประกอบการเริม่ป่วยและมาตรการทีไ่ด ้

ด าเนนิการ (การกนัตวั ฯลฯ) ลงในบนัทกึการเจ็บป่วย
ของพนักงาน (ดหูัวขอ้ บนัทกึ)  
 

จดบนัทกึมาตรการทีด่ าเนนิการเมือ่เกดิปัญหา (เชน่ 
เมือ่มคีนอาเจยีนในสถานประกอบการ) 

 
 

 

 
 

1. หา้มบคุคล (รวมถงึผูรั้บเหมา แขก ฯลฯ) ทีม่ี

อาการอาเจยีน‡ หรอืทอ้งร่วง† เขา้ไปในบรเิวณที่

เกีย่วกบัอาหาร  
 

 ผูท้ีเ่พิง่อาเจยีนหรอืมอีาการทอ้งร่วงในชว่ง 
24 ชัว่โมงกอ่นเขา้ไปในสถานประกอบการ

ตอ้งแจง้อาการของตนตอ่ 

_________________________ 
 

2. ผูด้แูลอาหาร¤ ทีม่อีาการทอ้งร่วง† สองครัง้ขึน้ไป 

หรอือาเจยีน‡ ไมว่า่แบบใด ภายใน 24-48 
ชัว่โมง ตอ้งไปพบแพทยแ์ละตรวจอจุจาระเพือ่หา

สาเหตขุองอาการป่วย 

 _________________________ ตอ้งกนัตัว
ผูด้แูลอาหารออกจากสถานประกอบการ

จนกวา่จะผ่านเกณฑก์ารอนุญาตทีก่ าหนด (ด ู
การกนัตวัผูต้ดิเชือ้) 

 _________________________ ระบวุา่

ผูด้แูลอาหารทีป่่วยจะไดรั้บมอบหมายงานอืน่
ทีป่ลอดภัย และไมต่อ้งสมัผัสอาหารทีไ่มไ่ด ้

ใสภ่าชนะปิดมดิชดิ หรอืพืน้ผวิและอปุกรณ์ใน
บรเิวณส าหรับอาหารโดยตรง 

  

! 
การกนัตวัผูด้แูลอาหาร 

ดแูนวทางการกนัตวัส าหรับขอ้มลูเพิม่เตมิและ
ขอ้ก าหนดเกณฑก์ารอนุญาต (ในบนัทกึ) 
หากคณุไมแ่น่ใจวา่ผูด้แูลอาหารจะกอ่ใหเ้กดิ
ความเสีย่งหรอืไม ่กรุณาขอค าแนะน าจาก MPI 
หรอืเจา้หนา้ทีอ่นามัยส ิง่แวดลอ้มประจ าสภา
เทศบาลทอ้งถิน่  

 

3. ตอ้งรายงาน ______________ ทนัทเีมือ่
พบวา่มกีารอาเจยีนในสถานประกอบการ  

 ตอ้งกนัตวัผูด้แูลอาหารออกจากบรเิวณส าหรับ

จัดการอาหารทนัท ี
 ตอ้งท าความสะอาดและฆ่าเชือ้บรเิวณทีต่ดิ

เชือ้และพืน้ผวิทีป่นเป้ือนทัง้หมด รวมถงึ
อปุกรณ์และเครือ่งใชต้า่ง ๆ  

 ตอ้งน าอาหารทีอ่าจปนเป้ือนไปทิง้ 

______________________ จะชว่ย
ควบคมุการปฏบิตัติามวธิดี าเนนิการนี้ 

4. ผูป่้วยโรคดซีา่น (ผวิมสีเีหลอืง) ทีส่งสยัวา่จะ
เป็นหรอืเป็นโรคตบัอักเสบเอเขา้ไปในบรเิวณ

ส าหรับจัดการอาหาร 
 

5. หา้มผูท้ีอ่าการแผลตกสะเก็ด ของเหลวไหล
ออกมา หรอืผวิอักเสบทีไ่มส่ามารถปิดให ้

มดิชดิไดร้ะหวา่งการจัดการอาหารเขา้มาดแูล

อาหาร 
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แนวทาง  

การกนัตวัผูต้ดิเชือ้ 
1. การควบคมุแบบกนัตวัส าหรบัอาการอาเจยีนและทอ้งรว่งทีไ่มท่ราบสาเหต ุ 

การอาเจยีนเป็นอาการส าคัญของการตดิเชือ้ไวรัสหรอืแบคทเีรยี ผูด้แูลอาหารทีอ่าเจยีน (โดยไมท่ราบสาเหตแุน่ชดั 
เชน่ แอลกอฮอลเ์ป็นพษิ แพท้อ้ง ฯลฯ) ในชว่ง 48 ชัว่โมงกอ่นเริม่ทท างานตอ้งถูกกนัตวัออกไปและผูป่้วยตอ้งไป

พบแพทย ์ผูป่้วยตอ้งแจง้ใหแ้พทยท์ราบวา่ตนท างานเป็นผูด้แูลอาหาร (ซึง่แพทยจ์ะท าการตรวจอจุจาระให)้ 
การทอ้งร่วงทีไ่มม่อีาการของโรค เชน่ อาการล าไสแ้ปรปรวน ล าไสอ้กัเสบโครหน์ หรอืล าไสใ้หญอ่กัเสบเป็นแผล

เรือ้รัง อาจมกีารตดิเชือ้ไดเ้ชน่กนั (ดขูอ้ 6 ของแนวทางนี)้ ผูท้ีม่อีาการทอ้งร่วงตอ้งหยดุท างานทนัท ีกรณีที่

ทอ้งร่วงเพยีงครัง้เดยีวและไมม่อีาการอืน่ร่วม เชน่ อาการคลืน่ไสต้ลอดเวลา ปวดทอ้ง หรอืเป็นไข ้บคุคลนัน้
สามารถกลบัมาท างานดแูลอาหารไดอ้กีครัง้ใน 48 ชัว่โมงหลังจากอาการหายสนทิ เตอืนใหผู้ป่้วยตระหนักถงึ

ความส าคัญของการปฏบิตัติามหลกัสขุอนามัยมอืทีด่โีดยเฉพาะการลา้งมอืและท าใหม้อืแหง้สนทิ หากอาการไมด่ี
ขึน้ ผูป่้วยควรไปพบแพทย ์ผูป่้วยตอ้งแจง้ใหแ้พทยท์ราบวา่ตนท างานเป็นผูด้แูลอาหาร (ซึง่แพทยจ์ะท าการตรวจ

อจุจาระให)้ 
 

 การตรวจอจุจาระ (อ)ึ  
ผูด้แูลอาหารทีป่่วยจ าเป็นตอ้งเขา้รับการตรวจอจุจาระหากมอีาการอาเจยีนหรอืทอ้งร่วงตัง้แตส่องครัง้
ขึน้ไป  
นอกจากนีย้ังมอีาการป่วยบางชนดิทีผู่ป่้วยตอ้งผ่านการตรวจอจุจาระกอ่น ดงันัน้การรูล้กัษณะสาเหตกุาร
ป่วยจงึเป็นส ิง่ส าคญั (ดหูัวขอ้ตอ่ไป) ผูท้ีส่ามารถออกใบรับรองผลการตรวจอจุจาระได ้ไดแ้ก ่แพทย์
หรอืหน่วยงานสาธารณสขุทอ้งถิน่  

2. การควบคมุแบบกนัตวัส าหรบัอาการป่วยบางชนดิ 

เชือ้อนิทรยี ์(อนัตราย) มาตรการด าเนนิงาน (ควบคมุ) 

แคมไพโลแบคเตอร ์ กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะหายดแีละไมม่อีาการทอ้งร่วงเป็นระยะเวลา 
48 ชัว่โมง 

ครปิโตสปอรเิดยีม กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะหายดแีละไมม่อีาการทอ้งร่วงเป็นระยะเวลา 

48 ชัว่โมง 

ไกอาเดยี กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะหายดแีละไมม่อีาการทอ้งร่วงเป็นระยะเวลา 

48 ชัว่โมง 

ตบัอกัเสบชนดิเอ กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะผา่นการรับรองความปลอดภัยจากเจา้หนา้ที่
ทางการแพทย ์

! 

ดขูอ้ 3 การเจ็บป่วยทีต่อ้งมกีารพจิารณามาตรการควบคมุเพิม่เตมิเป็นกรณีพเิศษ 

 
ชเิกลลา กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะไดรั้บการยนืยันวา่ผลการตรวจอจุจาระเป็นลบ

ตดิกนัสองครัง้ (เวน้ชว่งการตรวจ 48 ชัว่โมง)* 

ซลัโมเนลลา กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะไดรั้บการยนืยันวา่ผลการตรวจอจุจาระเป็นลบ

ตดิกนัสองครัง้ (เวน้ชว่งการตรวจ 48 ชัว่โมง)* 

เชือ้อนิทรยีท์ ีเ่ห็นสาเหตุของไข้
รากสาดนอ้ย ไขร้ากสาดเทยีม 
และอหวิาตกโรค 

กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะผา่นการรับรองความปลอดภัยจากเจา้หนา้ที่
การแพทย ์กระทรวงสาธารณสขุ 

! 

ดขูอ้ 3 การเจ็บป่วยทีต่อ้งมกีารพจิารณามาตรการควบคมุเพิม่เตมิเป็นกรณีพเิศษ 

 
VTEC (เชน่ อ.ีโคไล 0157:H7) กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะไดรั้บการยนืยันวา่ผลการตรวจอจุจาระเป็นลบ

ตดิกนัสองครัง้ (เวน้ชว่งการตรวจ 48 ชัว่โมง)1 

! 

ปรมิาณเชือ้อนิทรยีท์ีจ่ าเป็นตอ่การกอ่โรคต า่และสขุภาพของกลุม่
ทีม่คีวามเสีย่งสงู เชน่ ผูส้งูอายุุ  เด็ก สตรมีคีรรภ ์และผูท้ีม่ ี
ภมูคิุม้กนับกพร่องอาจมอีาการรา้ยแรง ในบางรายอาจถงึแกช่วีติ  

เยอซเินยี กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะหายดแีละไมม่อีาการทอ้งร่วงเป็นระยะเวลา 

48 ชัว่โมง 

ไวรสั (เชน่ ไวรสันอรว์อลก์)  
- กอ่เกดิใหโ้รคทางเดนิอาหาร ทีม่อีาการทอ้งรว่ง คลืน่ไส ้
หรอือาเจยีน 

กนัตวัออกจากงานจนกวา่จะหายดแีละไมม่อีาการทอ้งร่วงเป็นระยะเวลา 
48 ชัว่โมง 

! 

โรคตดิตอ่งา่ย เช ือ้ไวรัสสามารถมชีวีติอยูใ่นส ิง่แวดลอ้มไดเ้ป็น
เวลานาน ขอค าปรกึษาจากหน่วยงานสาธารณสขุเกีย่วกบัการฆา่
เช ือ้บรเิวณพืน้ทีท่ างานและน าอาหารทีอ่าจปนเป้ือนไปทิง้  

 
                                                           
1 การเจ็บป่วยทีจ่ าเป็นตอ้งผา่นการรับรองทางการแพทยจ์งึจะกลับมาท างานได ้โดยควรท าการตรวจอจุจาระอยา่งนอ้ย 48 
ชัว่โมง หลังจากรับยาปฏชิวีนะครัง้สดุทา้ย และตอ้งไดผ้ลการตรวจอจุจาระเป็นลบ เนือ่งจากยังอาจมกีารขับถา่ยเชือ้อนิทรยีป์น
ออกมากับอจุจาระไดแ้มจ้ะไมม่อีาการแลว้ก็ตาม 
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3. การเจ็บป่วยทีต่อ้งพจิารณาเป็นกรณีพเิศษ 
 
ตบัอกัเสบชนดิเอ 
ผูท้ีต่ดิเชือ้หรอืสงสัยวา่จะตดิเชือ้ตับอักเสบชนดิเอตอ้งถกูกันตัวออกจากการดแูลอาหารอยา่งเจ็ดวันนับจากวันทีเ่ร ิม่มอีาการ ผูใ้หญ่
สว่นมากจะมอีาการป่วยเหมอืนเป็นไขห้วัดใหญเ่ฉียบพลันตามดว้ยอาการปวดกลา้มเนือ้ ปวดหัว ไมอ่ยากอาหาร ไมส่บายทอ้ง มไีข ้
และดซีา่น (ผวิเป็นสเีหลอืง) ซึง่ควรขอค าปรกึษาจากหน่วยงานสาธารณสขุในทกุกรณ ี
 

ผูด้แูลอาหารทีส่ัมผัสใกลช้ดิ (ครัวเรอืน ทางเพศ ฯลฯ) กับผูป่้วยโรคตับอักเสบเอตอ้งแจง้ใหผู้จั้ดการของตนทราบ ในกรณีนี ้
ผูด้แูลอาหารไมค่วรยุง่กับอาหารทีไ่มไ่ดใ้สภ่าชนะปิดมดิชดิจนกวา่จะไดรั้บค าแนะน าจากเจา้หนา้ทีท่างการแพทยป์ระจ าหน่วยงาน
สาธารณสขุ 

 
ชว่งทีม่โีอกาสตดิเชือ้สงูสดุคอืชว่งทีก่ าลังจะและหลังจากเริม่มอีาการ ท าใหม้คีวามเสีย่งทีผู่ป่้วยมักจะไมถ่กูวนิจิฉัยวา่ป่วยจนกวา่จะ
เริม่มอีาการ ในกรณีเชน่นี ้กระทรวงสาธารณสขุจะตอ้งประเมนิวา่จ าเป็นตอ้งด าเนนิมาตรการแกไ้ขอืน่เพิม่เตมินอกเหนอืจากการกัน
ตัวผูด้แูลอาหารหรอืไม ่(เชน่ การฆา่เชือ้บรเิวณทีท่ างานและสิง่อ านวยความสะดวกสาธารณะ การก าจัดอาหารทีเ่สีย่งตอ่การ
ปนเป้ือน และการใหวั้คซนีกับผูด้แูลอาหารรายอืน่หรอืผูบ้รโิภคอาหารเพือ่ลดความเสีย่งในการป่วย) โดยมากชว่งเวลาทีส่ามารถ
ป้องกันการตดิตอ่ไดจ้ะคอ่นขา้งสัน้ ดังนัน้การแจง้เตอืนลว่งหนา้จงึเป็นสิง่จ าเป็น 
 
ไขร้ากสาดนอ้ยและไขร้ากสาดเทยีม 

ผูท้ีป่่วยเป็นโรคไขร้ากสาดนอ้ย ไขร้ากสาดเทยีม หรอือหวิาตกโรคตอ้งถกูกันตัวออกไป  

 
ตามปกตแิลว้การสบืสวนและการจัดการผูป่้วยโรคไขร้ากสาดนอ้ย ไขร้ากสาดเทยีม หรอือหวิาตกโรคจะด าเนนิการโดยหน่วยงาน
สาธารณสขุทอ้งถิน่ ซึง่มักจะก าหนดพักงานผูป่้วยจนกวา่ผลการทดสอบอจุจาระจะระบวุา่ไมม่กีารขับถา่ยอนิทรยีท์ีต่ดิเชือ้อกมาอกี
ตอ่ไป 
หากพบวา่ผูด้แูลอาหารป่วยเป็นโรคไขร้ากสาดนอ้ย ไขร้ากสาดเทยีม หรอือหวิาตกโรค ผูป่้วยตอ้งถกูกันตัวออกไปจากกจิกรรมการ
ดแูลอาหารทัง้หมด และตอ้งแจง้หน่วยงานสาธารณสขุทันท ี 
 
4. สภาพผวิ 

 ผูด้แูลอาหารทีร่อยโรคบนผวิหนังนอกรม่ผา้ (มอื หนา้ คอ หรอืหนังศรีษะ) ทีม่ขีองเหลวไหลหรอืถกูขับออกมาเรือ่ย ๆ ตอ้ง

ถกูกันตัวออกจากงานจนกวา่รอยโรคจะหาย  

 
การตดิเชือ้ทีเ่นือ้ใตเ้ล็บมอื หรอืหนองบนใบหนา้ หรอืผวินอกรม่ผา้ แมว้า่จะใชผ้า้ปิดแผลกันน ้าปิดก็ตามก็ยังคงสามารถใชเ้ป็น
เหตผุลในการกันตัวผูด้แูลอาหารได ้
ในทางตรงขา้มรอยโรคบนผวิใตร้ม่ผา้ เชน่ ดา้นหลังขา ไมเ่ป็นอปุสรรคตอ่หนา้ทีใ่นการจัดการอาหาร อยา่งไรตามควรให ้

ความส าคัญกับสขุอนามัยมอือยา่งพถิพีถิัน 
ใชผ้า้ปิดแผลกันน ้าทีม่สีสีะดดุตาปิดแผลสะอาดไวใ้หม้ดิชดิ แตไ่มจ่ าเป็นตอ้งหยดุงานจัดการอาหาร 
 
5. การตดิเชือ้ทีต่า ห ูปาก และล าคอ 
ผูด้แูลอาหารทีต่า ห ูปาก หรอืเหงอืกมขีองเหลวไหลหรอืมขีองเหลวถกูขับออกมาตอ้งถกูพักงานจัดการอาหารจนกวา่จะมอีาการดี
ขึน้ ผูท้ีม่อีาการเจ็บคอเรือ้รังและไมม่อีาการอืน่ทีเ่กีย่วกับระบบทางเดนิหายใจ เชน่ น ้ามกูไหลหรอืไอ แสดงวา่ล าคออาจตดิเชือ้ 
สเตรปโตค็อกคัสและควรปรกึษาแพทยเ์พือ่รับการตรวจ 
 
6. ปจัจยัทีไ่มเ่กีย่วขอ้งกบัการปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรยีใ์นอาหาร 
โรคทางเดนิอาหารชนดิไมต่ดิตอ่ 
โรค เช่น่ อาการล าไสแ้ปรปรวน ล าไสอ้ักเสบโครหน์ หรอืล าไสใ้หญ่อักเสบเป็นแผลเรือ้รังไมเ่ป็นอปุสรรคตอ่พนักงานในฐานะ
ผูด้แูลอาหาร แมว้า่อาจท าใหม้อีาการทอ้งรว่งก็ตาม พนักงานทีป่่วยเป็นโรคเหลา่นีต้อ้งตระหนักถงึความจ าเป็นในการขอค าปรกึษา
ทางการแพทยแ์ละแจง้ใหผู้จั้ดการทราบเมือ่เริม่ขับถา่ยผดิปกต ิเนือ่งจากตอ้งถอืวา่อาการดังกลา่วเกดิจากการตดิเชือ้จนกวา่จะ
พสิจูนไ์ดเ้ป็นอืน่ 
 
โรคทรวงอกและโรคทางเดนิหายใจเร ือ้รงั 
วัณโรคไมไ่ดต้ดิตอ่กันผา่นทางการจัดการอาหาร อยา่งไรก็ตามโรคอาจสง่ผลตอ่สขุภาพโดยรวมของผูป่้วยท าใหอ้ยูใ่นสภาพทีไ่ม่
พรอ้มจะท างานหรอืกอ่ใหเ้กดิความเสีย่งทีจ่ะแพรเ่ชือ้ใหผู้อ้ ืน่ในทีท่ างาน ตดิตอ่ขอขอ้มลูเรือ่งนีเ้พิม่เตมิไดจ้ากกระทรวงสาธารณสขุ 
 
การตดิเชือ้ในกระแสเลอืด 
การตดิเชือ้ เชน่ เอชไอว ีตับอักเสบชนดิบหีรอืซ ีไมไ่ดก้อ่ใหเ้กดิความเสีย่งตอ่การปนเป้ือนอาหารโดยตรง ไมม่เีหตุผลทีจ่ะไมค่วร
จา้ง 
ผูต้ดิเชือ้เป็นผูด้แูลอาหาร ตราบใดทีพ่วกเขาสบายด ี
การจัดการหยดเลอืดทัง้หมดจะใชว้ธิเีดยีวกันกับการจัดการพืน้ทีท่ีต่ดิเชือ้และตดิโรค ซึง่ควรท าความสะอาดและฆา่เชือ้อยา่ง
เหมาะสม (เชน่ โดยใชส้ารฟอกขาวเจอืจาง) และอาหารทีค่ดิโรคซึง่ถกูทิง้
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หลกัพืน้ฐาน 

สขุอนามยัของมอื 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ป้องกนัอาหารและพืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหารเกดิการ

ปนเป้ือนจากมอืทีไ่ม่สะอาดดว้ยการลา้งมอืและท ามอืให ้

แหง้ทีไ่ดผ้ล 

 
 การลา้งมอืและท ามอืใหแ้หง้คอืวธิดีทีีส่ดุในการ

ป้องกนัจลุนิทรยีก์อ่โรคปนเป้ือนในอาหาร 

 
 ผูด้แูลอาหารและผูอ้ ืน่อาจแพร่เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค

บนมอืของตนลงในอาหารไดจ้ากการสมัผัสอาหาร
โดยตรงหรอืการสมัผัสสิง่ทีส่มัผัสกบัอาหารโดยตรง

อกีท ี(เชน่ โตะ๊ มดี เขยีง ฯลฯ) 

 

วธิปีฏบิตั ิ    การใชถุ้งมอื 

การใชถ้งุมอืไมส่ามารถทดแทนการลา้งมอืได ้

! 
ถงุมอืไมไ่ดช้ว่ยป้องกนัอาหารจากการปนเป้ือน
ขา้ม (เชน่ การสง่ผ่านเชือ้จลุนิทรยีจ์ากอาหาร

ดบิไปยังอาหารปรุงสกุ) ถงุมอืก็เหมอืนกับมอื
ทีส่ามารถสง่ผา่นจลุนิทรยีจ์ากอาหารดบิ อปุ

กรณื เครือ่งใช ้และพืน้ผวิ ไปยังอาหารปรุง

ส าเร็จได ้

 

ตอ้งเปลีย่นถงุมอืระหวา่งงาน (เชน่ หลงัจากจัดการ

อาหารทียั่งไมป่รุงและกอ่นจัดการอาหารปรุงส าเร็จ) 
 

โดยใชถ้งุมอืส าหรับงานตอ่ไปนีเ้ทา่นัน้ 
 

___________________________________ 
___________________________________ 

___________________________________ 

 
เครือ่งประดบัและเล็บมอื 

ผูด้แูลอาหารควรตัดเล็บใหส้ัน้อยูเ่สมอเพือ่รักษา
สขุอนามัยชองมอืทีด่ ีและไมค่วรสวมเครือ่งประดับที่

มอืเมือ่ตอ้งจัดการอาหารทีไ่ม่ไดบ้รรจหุบีหอ่ 
 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 

เมือ่พนักงานไมป่ฏบิตัติามหลกัสขุอนามัยของมอืที่
ถกูตอ้ง ตอ้งพูดคยุกบัเจา้ตวัเรือ่งปัญหาทีเ่กดิขึน้

อยา่งตรงไปตรงมาเพือ่หาสาเหต ุ

 
คณุอาจตอ้ง 

 สาธติวธิปีฏบิตัตินทีถ่กูตอ้งใหด้ ู
 ตดิตัง้อา่งลา้งมอืเพิม่ในจดุทีส่ะดวกตอ่การใช ้

งาน 

 เปลีย่นประเภทวัสดทุีใ่ชท้ าความสะอาดมอื  

 

จดบนัทกึ 
จดบนัทกึเวลาทีพ่บวา่พนักงานไมป่ฏบิัตติามหลัก

สขุอนามัยของมอืทีด่แีละมาตรการทีไ่ดด้ าเนนิการเพือ่

แกไ้ขลงในสมุดบนัทกึ 

 

ทกุคน (รวมถงึผูรั้บเหมา) ปฏบิัตติามหลักสขุอนามัย
ของมอืทีด่ดีว้ยการลา้งมอืและท ามอืใหแ้หง้ 

โดยเฉพาะ 
 เมือ่เขา้สูบ่รเิวณทีม่กีารจัดการอาหารปรุงส าเร็จที่

ไมไ่ดบ้รรจหุบีห่อ 

 กอ่นสมัผัสอาหารปรุงส าเร็จทีไ่มไ่ดบ้รรจหุบีหอ่ 
 หลงัสมัผัสอาหารดบิ (เนือ้สตัว ์ผัก ฯลฯ) 

 กอ่นใสแ่ละหลงัจากถอดถงุมอื 
 หลงัจากไอและจาม 

 หลงัจากเขา้หอ้งน ้า 

 
การลา้งมอื 

ข ัน้ตอนที ่1 ท าความสะอาดใตซ้อกเล็บดว้ยน ้าอุน่ สบู ่
และแปรงขดัเล็บ 

 
ข ัน้ตอนที ่2: ลา้งมอืดว้ยน ้าอุน่และสบูโ่ดยออกแรงถู

ใหท้ัว่ (หนา้ หลงั และระหวา่งนิว้) 

 
การกะเวลาอาจท าไดย้าก คณุจงึควรฝึกนสิยัทีจ่ะ

ชว่ยกะเวลาทีใ่ชใ้นการลา้งมอื (เชน่ ลองรอ้งเพลง 
"สขุสนัตว์นัเกดิ" สองรอบ) 

 

ข ัน้ตอนที ่3: ท ามอืใหแ้หง้สนทิ (หนา้ หลงั และ
ระหวา่งนิว้) โดยใชว้ธิ ี[ท าเครือ่งหมายหนา้ตวัเลอืก]: 

 
 ผา้เช็ดมอื (มว้น) แบบใชค้ร ัง้เดยีว  

 เชด็มอืกับผา้สองตอน 
 กระดาษทชิชูแบบใชค้ร ัง้เดยีว 

 เชด็มอืกับกระดาษทชิชสูองแผน่ 
 เครือ่งเป่าลม 

 ถมูอืเขา้ดว้ยกนัขณะทีเ่ครือ่งเป่าลมท างาน 
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หลกัพืน้ฐาน 

สขุอนามยัสว่นบคุคล 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ป้องกนัอาหารและพืน้ผวิทีส่มัผัสอาหารเกดิการ

ปนเป้ือนจากเครือ่งแตง่กายและพฤตกิรรมทีไ่มเ่หมาะสม  

 ลกูคา้อาจป่วยไดถ้า้พวกเขารับประทานอาหารที่

ปนเป้ือนจลุนิทรยีก์อ่โรคทีม่ากับผูด้แูลอาหารที่
สกปรก 

 เครือ่งแตง่กายทีส่กปรกและไม่เหมาะสมอาจท าให ้
เกดิการปนเป้ือนในอาหารได ้

 

วธิปีฏบิตั ิ  กรณีทีเ่กดิปัญหา 
 

! 
ผูใ้ดก็ตาม (รวมถงึผูรั้บเหมา แขก ฯลฯ) ทีเ่ขา้สู่

บรเิวณจัดเตรยีมอาหารตอ้งสวมใสเ่ครือ่งแตง่
กายทีส่ะอาดและเหมาะสม และปฏบิตัติาม

ระเบยีบตอ่ไปนี้ 

 

เครือ่งแตง่กาย 

สวมใสเ่ครือ่งแตง่กายทีส่ะอาดเหมาะสมเมือ่จัดการ
อาหารทีไ่ม่ไดบ้รรจหุบีหอ่เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน 

ตามมาตรฐานการแตง่กายตอ่ไปนี้ 
งาน/ต าแหน่ง _______________________ 
 > 

เครือ่งแตง่กาย (มาตรฐานการแตง่กาย) 

_________________ 
______________________________________ 
 

งาน/ต าแหน่ง _______________________ 
 > 

เครือ่งแตง่กาย (มาตรฐานการแตง่กาย) 

_________________ 
______________________________________ 
 

งาน/ต าแหน่ง _______________________ 
 > 

เครือ่งแตง่กาย (มาตรฐานการแตง่กาย) 
_________________ 

______________________________________ 
 

ผูด้แูลอาหารถอดชดุป้องกนัภายนอก (เชน่ ผา้กนัเป้ือน 
ฯลฯ) เมือ่ออกจากบรเิวณจัดเตรยีมอาหาร (เชน่ เพือ่

ไปเขา้หอ้งน ้า หอ้งอาหาร กลับบา้น ฯลฯ) 
 

ความประพฤตสิว่นบุคคล 
 ผูด้แูลอาหารตอ้งหลกีเลีย่งการสมัผัสจมูก ปาก 

เสน้ผม และผวิหนังระหวา่งการเตรยีมอาหาร

อาหาร 
 ผูด้แูลอาหารตอ้งไมถ่ม่น ้าลาย จาม หรอืไอใส่

อาหาร 
 ใชก้ระดาษทชิชแูบบใชแ้ลว้ทิง้เพือ่สัง่น ้ามูกและ

ลา้งมอืหลงัใชเ้สร็จ 

 หา้มสบูบหุรีใ่นบรเิวณจัดเตรยีมอาหาร 
 หา้มรับประทานอาหารในบรเิวณจัดเตรยีมอาหาร  
 

รอยบาดและแผล 

 ตอ้งปิดพลาสเตอรบ์นรอยบาด/แผลทีม่อืและแขน
ทัง้หมดเพือ่ไมใ่หจ้ลุนิทรยีจ์ากแผลปนเป้ือนสู่

อาหาร 
 

 ใชพ้ลาสเตอรก์นัน ้าสสีดเพือ่ใหม้องเห็นไดง้า่ย
เมือ่พลาสเตอรห์ลดุ ใสถ่งุมอืแบบใชแ้ลว้ทิง้เพือ่

หุม้ปิดพลาสเตอรท์ีม่อื  

 
 ถา้รอยบาด/แผลมขีองเหลวไหลออกมาหรอืตดิ

  

ถา้พนักงานไมป่ฏบิัตติามขัน้ตอนปฏบิัต ิตอ้งสบืหา

สาเหตแุละฝึกอบรมพนักงานใหม ่ถา้จ าเป็น 

 
ถา้ผูท้ีก่ าลงัจัดการอาหารมแีผลสดทีม่อืทีไ่มไ่ดปิ้ด

แผลใหเ้รยีบรอ้ย หยดุการกระท าของบคุคล
ดงักลา่วและทิง้อาหารทัง้หมดทีอ่าจตดิเชือ้ 

 
หา้มใหบ้คุคลจัดการอาหารจนกวา่จะปฏบิตัติาม

ขัน้ตอนทีเ่หมาะสมเพือ่ใหแ้น่ใจวา่เขาจะไมแ่พร่เชือ้

ลงในอาหาร (เชน่ ฝึกอบรมใหม ่ปิดปากแผล ฯลฯ) 

 

 

จดบนัทกึ 
จดมาตรการทีไ่ดด้ าเนนิการเมือ่เกดิปัญหา (เชน่ เมือ่

พบวา่ผูด้แูลอาหารท างานทัง้ทีม่แีผลเปิดบนมอืโดยไม่
ปิดแผลใหเ้รยีบรอ้ย หรอืไม่ไดส้วมเสือ้ผา้ทีช่ว่ย

ป้องกนัการปนเป้ือนในอาหาร) ลงในสมดุบนัทกึ 
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เชือ้และไม่สามารถปิดแผลไดท้ัง้หมด หา้มจัดการ

อาหาร 
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หลกัพืน้ฐาน 

การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้  
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่รักษาความสะอาดของสถานที ่อปุกรณ์ และ

เครือ่งใช ้

การท าความสะอาดชว่ยขจัดสิง่สกปรกและคราบมัน การ

ฆา่เชือ้ชว่ยก าจัดเชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรคบนพืน้ผวิ  
 สถานทีแ่ละอปุกรณ์ทีไ่ม่สะอาดจะท าใหจ้ลุนิทรยี์

เจรญิเตบิโต ซึง่ถา้จลุนิทรยีเ์หลา่นีป้นเป้ือนสูอ่าหาร 

อาจท าใหค้นป่วยได ้
 สถานทีท่ีส่กปรกจะดงึดดูสตัวร์บกวน เชน่ หนูและ

แมลงสาบ ทีอ่าจแพร่เชือ้โรคได ้
 

วธิปีฏบิตั ิ   การใชผ้า้ 

ใชผ้า้แบบใชค้รัง้เดยีวเมือ่สามารถท าไดแ้ละทิง้ไปเมือ่
งานเสร็จ 

 กรณีใชผ้า้แบบใชซ้ ้า จะตอ้งซักผา้ใหส้ะอาด  
ฆา่เชือ้ และตากใหแ้หง้ระหวา่งการใชง้านแตล่ะ

ครัง้ 

 ใชผ้า้ใหมห่รอืผา้ทีเ่พิง่ซกัในการเชด็พืน้ผวิที่
สมัผัสกบัอาหารปรุงส าเร็จเสมอ 

 ใชผ้า้ทีก่ าหนดไวใ้หใ้ชส้ าหรับงานนัน้ ๆ 
โดยเฉพาะในการเชด็โตะ๊ดา้นนอก ฯลฯ  (หา้มน า

ผา้เหลา่นีม้าใชด้า้นในเด็ดขาด) 

 
อุปกรณท์ีใ่ชท้ าความสะอาด 

 จัดเก็บวสัดทุ าความสะอาดในบรเิวณทีแ่ยก
ตา่งหากจากอาหาร  

 รักษาอปุกรณ์ท าความสะอาดใหอ้ยูใ่นสภาพดี
และไมใ่ชง้านผดิวัตถปุระสงค ์

 ลา้งและฆา่เชือ้อปุกรณ์ท าความสะอาด 

 ตดิฉลากสารเคมใีหเ้ห็นชดัเจน 
 ไมเ่ก็บสารเคมรีวมกบัอาหารเด็ดขาด 

 พนักงานผา่นการฝึกอบรมวธิกีารใชส้ารเคมอียา่ง
ปลอดภัย 

 

จดบนัทกึ 

จดบนัทกึรายการสิง่ทีต่อ้งท าความสะอาด วธิที าความ
สะอาด และความจ าเป็นในการฆา่เชือ้ ความถี ่และ

ผูรั้บผดิชอบงานลงในตารางการท าความสะอาด (ดู
สมดุบนัทกึ) 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 
ถา้สถานทีห่รอือปุกรณ์/เครือ่งใช ้ฯลฯ สกปรก ตอ้ง

ท าความสะอาดใหเ้รยีบรอ้ย พูดคยุเรือ่งปัญหากบั
พนักงานทีเ่กีย่วขอ้งและหาสาเหตขุองความ

ผดิพลาดทีเ่กดิขึน้ ด าเนนิมาตรการทีจ่ าเป็นเพือ่ลด
โอกาสทีจ่ะเกดิปัญหาซ ้า 

 

ทิง้อาหารปรุงส าเร็จทีอ่าจปนเป้ือนใหห้มด  
 

วธิกีารแกไ้ขอาจรวมถงึ 
 การจัดการฝึกอบรมเพิม่เตมิหรอืใหค้วาม

ชว่ยเหลอื 

 การเปลีย่นประเภทของสารเคมแีละวัสดทุ า
ความสะอาดทีใ่ชง้าน 

 การเปลีย่นสิง่ของทีต่อ้งท าความสะอาดมาเป็น
ชนดิทีง่่ายตอ่การท าความสะอาด 

 
ท าความสะอาดสิ่ง่อ านวยความสะดวกและอปุกรณ์เป็น

ประจ า  

! 
ท าความสะอาดและฆ่าเช ือ้อปุกรณ์และพืน้ผวิที่
สมัผัสกบัอาหาร (เชน่ เขยีง เครือ่งครัว หมอ้ ที่
คบี เครือ่งถว้ยชาม พืน้ผวิส าหรับท างาน ฯลฯ) 
 
รวมถงึท าความสะอาดและฆ่าเช ือ้จดุอืน่ (เชน่ 
ลกูบดิประต ูก็อกน ้า อา่งลา้งมอื ฯลฯ) ทีอ่าจ
ปนเป้ือนอาหารทางออ้ม (เชน่ โดยการท าให ้
มอืของพนักงานท าอาหารเป้ือน ฯลฯ) 

 

ขอ้ก าหนดการท าความสะอาดท ัว่ไป  
 ปฏบิตัติามค าแนะน าของผูผ้ลติในการใชส้ารเคมี

และอปุกรณ์ท าความสะอาด  
 ป้องกนัและยา้ยทีว่างอาหารอย่างเหมาะสมกอ่น

เริม่ท าความสะอาดและฆา่เชือ้ 

 ท าความสะอาดระหวา่งงานแตล่ะงาน ("สะอาดทกุ
ทีท่ีค่ณุไป") 

 ใชว้ธิตีากลมใหแ้หง้ถา้ท าได ้
 เปลีย่นผา้ทกุวนัหรอืบอ่ยกวา่นัน้ ถา้จ าเป็น  

 เก็บผา้ขนหนูใชแ้ลว้ (เชน่ ผนืทีใ่ชถ้พูืน้) ไว ้
ส าหรับซกั โดยไมใ่หป้ะปนกบัผา้ทียั่งใชง้านอยู๋ 

 

เครือ่งลา้งจาน 

 ใชง้านและซอ่มแซมเครือ่งลา้งจานตามค าแนะน า

ของผูผ้ลติ 
 

 ถา้ใชง้านเครือ่งลา้งจานถกูวธิ ีจานชามใน
เครือ่งจะรอ้นจนไม่สามารถใชม้อืเปลา่จับ
ไดห้ลงัจากลา้งเสร็จ  

 

ส าหรบัสิง่ทีไ่มส่ามารถน าใสเ่ครือ่งลา้งจานได ้

1. ท าความสะอาดเบือ้งตน้โดยเช็ดสิง่สกปรกและ

เศษอาหารทีม่องเห็นออก 
2. ท าความสะอาดจรงิดว้ยการลา้งโดยใชน้ ้ารอ้นและ

น ้ายาลา้งจานในปรมิาณทีเ่หมาะสม 
3. ลา้งออกใหส้ะอาดดว้ยน ้ารอ้น 

4. *ฆา่เชือ้ดว้ยเครือ่งฆา่เชือ้เพือ่อาหารปลอดภัย 

5. *ลา้งรอบสดุทา้ย (ดคู าแนะน าเครือ่งฆา่เชือ้ตาม
ตอ้งการ) 

6. ผึง่ใหแ้หง้หรอืใชผ้า้แบบใชค้รัง้เดยีวเชด็ใหแ้หง้ 
*เฉพาะกรณีทีอ่ปุกรณ์/พืน้ผวิสมัผัสกบัอาหารเทา่นัน้ 
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แนวทาง 

การจดัตารางการท าความสะอาด 
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

ตอ้งท าความสะอาดสถานที ่อปุกรณ์ และเครือ่งใชเ้ป็น
ประจ า 

ตอ้งท าความสะอาดและฆ่าเชือ้พืน้ผวิและอปุกรณ์
ทัง้หมดทีส่มัผัสกบัอาหาร (เชน่ โตะ๊ เขยีง ทีค่บี หมอ้ 

มดี ชอ้น สอ้ม ฯลฯ) และอปุกรณ์ทีใ่ชท้ าความสะอาด 

(เชน่ ผา้เชด็โต๊ะ ฯลฯ) 

การท าความสะอาดชว่ยขจัดสิง่สกปรกและคราบมัน การ
ฆา่เชือ้ชว่ยก าจัดเชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรคบนพืน้ผวิ  

 สถานทีแ่ละอปุกรณ์ทีไ่ม่สะอาดจะท าใหจ้ลุนิทรยี์
เจรญิเตบิโต ซึง่ถา้จลุนิทรยีเ์หลา่นีป้นเป้ือนสูอ่าหาร 

อาจท าใหค้นป่วยได ้

 สถานทีท่ีส่กปรกจะดงึดดูสตัวร์บกวน เชน่ หนูและ
แมลงสาบ ทีอ่าจแพร่เชือ้โรคได ้

 

วธิปีฏบิตั ิ    

ตวัอยา่งดา้นลา่งอาจมปีระโยชนส์ าหรับคณุ 

 
การท าความสะอาดทีส่ าคญั 

สิง่ทีส่มัผัสกบัอาหาร 
พืน้ผวิท างานและเขยีง 

 เครือ่งใช ้เชน่ มดี 

 ตูเ้ย็น 

 อปุกรณ์ทีม่สีว่นเคลือ่นไหว เชน่ เครือ่งป่ันอาหาร 

เครือ่งหั่นอาหาร และเครือ่งผสมอาหาร 

 อา่งและทีก่ดสบู ่

 ผา้แบบใชซ้ ้าและผา้ส าหรับท างาน 

 เครือ่งท าน ้าแข็ง 

 
สิง่ทีถู่กสมัผสับอ่ย 

 ถังขยะ ดา้มจับไมก้วาดและไมถ้พูืน้ 

 ลกูบดิประต ูก็อกน ้า สวติชแ์ละแผงควบคมุ 

 ทีเ่ปิดกระป๋อง โทรศพัท ์

 
การท าความสะอาดอืน่ ๆ 

 พืน้ ผนัง เพดาน 

 ทีเ่ก็บของและตูแ้ชแ่ข็ง 

 ทีท่ ิง้ขยะและทอ่ระบายน ้า 

 ไมโครเวฟ เตาอบ เครือ่งลา้งจาน ตูเ้ก็บความรอ้น 

และตูจ้ัดแสดง 
 พืน้ทีบ่รกิารตวัเองและพืน้ทีข่องพนักงาน 

 

 

รวมถงึรายละเอยีดเรือ่ง 
วธิที าความสะอาดสิง่ตา่ง ๆ 

สารเคมทีีจ่ะใช ้
อปุกรณ์ทีจ่ะใช ้

ความถีใ่นการท าความสะอาดสิง่ตา่ง ๆ 

 
อบรมพนักงานเรือ่งตารางการท าความสะอาด เพือ่ให ้

พนักงานทราบวา่ตอ้งท าอะไร เมือ่ไหร่ ก ากับดแูลการ
ท าความสะอาด 

 

เดนิตรวจรอบสถานทีแ่ละจัดท ารายการสิง่ทีต่อ้งท า
ความสะอาด 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 
 

 

 

ระบวุธิกีารท าความสะอาดสิง่ของหรอืกลุม่สิง่ของแตล่ะ

รายการ 

ทบทวนตารางเป็นประจ าและตรวจสอบวา่งานท าความ

สะอาดทัง้หมดเสร็จเรยีบรอ้ยอยา่งทีค่วรจะเป็นแลว้

หรอืยัง 
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หลกัพืน้ฐาน 
สารกอ่ภมูแิพใ้นอาหาร 

 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ใหข้อ้มลูทีถ่กูตอ้งกับลกูคา้วา่อาหารมสีารกอ่ภมูแิพ ้

หรอือาจมรี่องรอยของสารกอ่ภูมแิพจ้ากการสมัผัสขา้ม
หรอืไม่ 

 
 ลกูคา้ตอ้งสามารถตดัสนิใจเลอืกอาหารทีต่นเอง

และคนทีต่ัวเองรักรับประทานจากขอ้มลูทีค่รบถว้น 
 การแพอ้าหารอาจท าใหเ้กดิปฏกิริยิาทีอ่นัตรายถงึ

ชวีติ ซึง่สง่ผลกระทบกบัร่างกายทัง้หมด ภายใน
เวลาไม่กีน่าทหีลงัรับประทาน 

  

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

ถา้คณุคดิวา่ลกูคา้มอีาการแพอ้ยา่งรุนแรง 

 โทร.แจง้ 111 และเรยีกรถพยาบาลพรอ้ม
หนว่ยกูช้พีทนัท ี

 อธบิายใหเ้จา้หนา้ทีท่ราบทนัทวีา่ลกูคา้ของคณุ
อาจมอีาการแพ ้

 

ระบสุ ิง่ทีท่ าใหล้กูคา้เกดิอาการแพ ้
 

ทบทวนฉลากของสว่นผสมและสตูรอาหารทีใ่ชเ้พือ่ให ้
แน่ใจวา่ทราบสารกอ่ภมูแิพท้ัง้หมดด ี

 

ทบทวนวธิกีารเตรยีมอาหารใหก้บัผูท้ีม่อีาการแพ ้
อาหารของพนักงาน และปรับเปลีย่นตามความ

เหมาะสม  
 

ฝึกอบรมพนักงานใหม ่เพือ่ใหแ้น่ใจวา่พนักงานเขา้ใจ
ความส าคัญของการใหข้อ้มลูทีถ่กูตอ้งแกล่กูคา้ทีแ่พ ้

อาหาร 

 
จดบนัทกึ จดรายละเอยีดของสว่นผสม (และ

สว่นประกอบ) ส าหรับอาหารทกุจานและอาหารบรรจุ
หบีหอ่ทัง้หมดทีเ่ตรยีมจะเสริฟ์ลกูคา้ทีม่อีาการแพ ้

อาหาร 

 

จดบนัทกึมาตรการทีด่ าเนนิการเมือ่มคีนแพอ้าหารลง
ในสมดุบนัทกึ 

 

! 

ถา้ลกูคา้บอกวา่เขามโีรคภมูแิพ ้ใหพู้ดคยุกับ
ลกูคา้เพือ่หาเมนูทีเ่หมาะสมส าหรับลกูคา้ และ
อยา่ท า ถา้คณุไมม่ั่นใจวา่จะสามารถท าอาหาร
ทีป่ลอดภัยใหก้บัลกูคา้ได ้ ควรปลอ่ยใหล้กูคา้
ไปรับประทานอาหารทีอ่ืน่ดกีวา่เสีย่งทีจ่ะเกดิ
อาการแพ ้

 

 
สารกอ่ภูมแิพท้ ัว่ไป 

อาหารทีม่ักท าใหเ้กดิอาการแพบ้อ่ยทีส่ดุ 

ไดแ้ก ่ธัญพชื สตัวน์ ้าทีม่เีปลอืก ไข ่ปลา 
นม ถั่ว งาด า ถั่วลสิง ถั่วเหลอืง ซลัไฟต ์

ขา้วสาล ีและผลติภัณฑจ์ากผึง้ เชน่ นมผึง้ 
เกสร และยางไม ้อาหารเหลา่นีเ้ป็นสาเหตุ

ของอาการแพอ้ยา่งรุนแรงมากกวา่ 90% 
 

ถา้ลกูคา้บอกเราวา่เขามอีาการแพอ้าหาร เขาบอกผา่น
พนักงานตอ่ไปนี้: 
 หัวหนา้พ่อครัว 

 ผูจ้ัดการประจ า 

 อืน่ ๆ ___________________  
ผูท้ีร่ะบไุวข้า้งตน้คอืผูท้ีรั่บผดิชอบตอ่การใหข้อ้มลู
ลกูคา้เกีย่วกับสารกอ่ภมูแิพท้ีอ่าจมใีนอาหาร 

 

รูว้า่มอีะไรในอาหาร 
คนทีม่อีาการแพอ้าหารจ าเป็นตอ้งทราบสว่นผสมที่

แน่นอนของอาหารทีต่นจะรับประทาน 

 ทราบสว่นผสมทัง้หมดทีใ่ชใ้นอาหารทีจ่ะเสริฟ์

ใหก้บัลกูคา้ทีม่อีาการแพอ้าหาร 

 ตรวจสอบสว่นผสมทัง้หมดในจาน รวมถงึวตัถดุบิที่
ใชป้รุงอาหารจานนัน้ (เชน่ น ้ามัน ฯลฯ) ซอส และ

เครือ่งเคยีงทีเ่สริฟ์พรอ้มอาหาร 

! 

หากไม่แน่ใจวา่อาหารดงักลา่วมสีารกอ่ภมูแิพ ้
หรอืไม ่แมเ้พยีงเล็กนอ้ยก็ตาม ใหบ้อกกับ
ลกูคา้ตามตรง อย่าเดา! 

หลกีเลีย่งการสมัผสัขา้ม 

ท าใหแ้น่ใจวา่อาหารไมป่นเป้ือนสารกอ่ภมูแิพป้รมิาณ

เล็กนอ้ยจากพืน้ผวิ เครือ่งใช ้และอปุกรณ์ทีใ่ชเ้ตรยีม
อาหารอืน่ 

 สวมใสเ่ครือ่งแตง่กายทีส่ะอาดและลา้งมอืให ้
สะอาด (ด ูสขุอนามัยของมอื) 

 จัดเตรยีมอาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพต้า่งกนัในบรเิวณ
ทีแ่ยกกนัโดยใชอ้ปุกรณ์และเครือ่งใชค้นละชดุ ถา้

ไมส่ามารถท าได ้ตอ้งท าความสะอาดอปุกรณ์และ

เครือ่งใชท้ีจ่ะใชท้ัง้หมดใหส้ะอาดกอ่นจัดเตรยีม
อาหาร  

 อยา่ทอดอาหารในน ้ามันทีใ่ชท้อดอาหารทีม่สีาร
กอ่ภมูแิพม้ากอ่น 
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หลกัพืน้ฐาน 

ภาชนะและบรรจภุณัฑ ์
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
ภาชนะและบรรจภุัณฑ ์(เชน่ พลาสตกิห่ออาหาร ภาชนะ

ใสอ่าหารกลับบา้น ฯลฯ) ทีส่มัผัสกบัอาหารเหมาะสม
และไดม้าตรฐานอตุสาหกรรม  

 
 บรรจภุัณฑแ์ละภาชนะทีไ่มไ่ดม้าตรฐาน

อตุสาหกรรมหรอืถกูใชง้านผดิวธิอีาจท าใหอ้าหาร
ปนเป้ือนได ้(เชน่ สารเคมแีละสสารอืน่จาก 

บรรจภุัณฑแ์ละภาชนะอาจปนเป้ือนลงในอาหาร)  

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

 ดกูารเก็บรักษา  

 
บรรรจภุณัฑ ์

กอ่นซือ้บรรจภุัณฑท์ีต่อ้งสมัผัสกบัอาหาร (เชน่ ถาดจัด

แสดง ถว้ยน ้าแบบใชแ้ลว้ทิง้ ถาดใสอ่าหารกลับบา้น 
ฯลฯ) ตอ้งตรวจสอบกบัผูจ้ัดหาวา่บรรจภุัณฑด์งักลา่ว

เป็นไปตาม: 
 ขอ้ก าหนดทีร่ะบใุนประมวลขอ้บงัคบักลางของ

สหรัฐอเมรกิาฉบบัปัจจุบนั 
 ขอ้ก าหนดทีร่ะบใุน "มาตรฐานออสเตรเลยีวา่ดว้ย

วสัดพุลาสตกิทีใ่ชส้มัผัสกบัอาหาร, มาตรฐาน

ออสเตรเลยี AS2070–1999" 
 มาตรฐานสากลทีเ่หมาะสมอืน่ทีไ่ดรั้บการยอมรับ

จากกระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน 
 

ภาชนะ 

ภาชนะเหมาะสมและไม่ท าใหอ้าหารปนเป้ือน หรอืแพร่
สารตะกัว่ พลวง สารหนู แคดเมยีม หรอืสารอนัตราย

อืน่ลงในอาหาร 
 

การใชผ้ลติภณัฑเ์กีย่วกบัอาหารและบรรจภุณัฑ์
ผดิวธิ ี

เครือ่งใชห้รอือปุกรณ์ทีใ่ชต้วง เก็บ หรอืเทสารเคมตีอ้ง

มฉีลากตดิชดัเจนและไมถ่กูใชเ้พือ่วตัถุประสงคอ์ืน่ 
 

ไมใ่สห่รอืเก็บอาหารในภาชนะหรอืบรรจภุัณฑท์ีป่กตใิช ้

ส าหรับยาหรอืสารเคม ี

 

 “ความปลอดภัยของอาหาร” หมายถงึไมส่ง่ผล
เสยีหรอืปนเป้ือนอาหารไมว่า่ในทางใด 

  

ปฏเิสธภาชนะและบรรจภุัณฑท์ีไ่มไ่ดม้าตรฐาน  
 

ถา้พบวา่มกีารใชบ้รรจภุัณฑผ์ดิวธิ ีใหห้าสาเหต ุ

แกปั้ญหา และจัดอบรมใหพ้นักงานใหมอ่กีครัง้ถา้
จ าเป็น 

 
จดบนัทกึ 

เก็บบนัทกึค ายนืยันของผูจ้ัดหาทีว่า่บรรจภุัณฑแ์ละ/
หรอืภาชนะเหมาะสมส าหรับการใชง้าน  
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หลกัพืน้ฐาน 

การตดิฉลากอาหาร 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ดวูา่อาหารใดจ าเป็นตอ้งตดิฉลากขอ้มลูและบน

ฉลากตอ้งระบขุอ้มูลใดบา้ง 

 อาหารส าหรับขายในนวิซแีลนดต์อ้งผา่น

ขอ้ก าหนดของกฎหมายมาตรฐานอาหารของ

ออสเตรเลยี นวิซแีลนด ์

 

วธิปีฏบิตั ิ    

 การท าฉลาก 

เริม่ดว้ยการเขยีนสตูรและสว่นผสมอาหาร 
จากนัน้ท าตามแนวทางการตดิฉลากของ MPI 
ในสว่นสรุปของบทที ่15  
การใหข้อ้มูลเมือ่กฎหมายไมไ่ดบ้งัคบัใหต้ดิ
ฉลาก 

การใหข้อ้มลูบนฉลากผลติภัณฑท์กุครัง้แม ้
กฎหมายไม่ไดก้ าหนดถอืเป็นหลกัปฏบิตัทิีด่ ี
ควรระบขุอ้มลูตอ่ไปนี้ 
 ชือ่หรอืค าอธบิายอาหาร 
 รุ่นการผลติ (วนัทีแ่ละเลขรุ่น) 
 ชือ่และทีต่ัง้บรษัิท 
 วนัที ่"หมดอาย"ุ ถา้ตอ้งบรโิภคอาหาร

ภายในวนัทีด่งักลา่ว เพือ่ความปลอดภัย
ทางอาหาร 

 วธิกีารใชแ้ละเก็บรักษา 
 สารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารทัว่ไปทีม่อียูใ่น

ผลติภัณฑ ์
 

 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 
สภาเทศบาลทอ้งถิน่จะสามารถใหค้ าแนะน าคณุไดว้า่

ตอ้งหาขอ้มลูเพิม่เตมิจากทีไ่หน 
ทีป่รกึษาดา้นความปลอดภัยทางอาหารหรอื

ผูเ้ชีย่วชาญดา้นกฎหมายจะสามารถใหค้ าแนะน า

เพิม่เตมิเกีย่วกับการตดิฉลากผลติภัณฑท์ีซ่บัซอ้นสงู
ได ้

 
 

จดบนัทกึ 

จัดเก็บรายการการตดิฉลากทีก่รอกครบถว้นเขา้แฟ้มไว ้
เป็นหลกัฐานวา่คณุไดร้ะบแุละปฏบิตัติามขอ้ก าหนด

การตดิฉลากของกฎหมายมาตรฐานอาหารแลว้ 

 

อาหารบรรจหุบีหอ่ 
ตอ้งตรวจดใูหแ้น่ใจวา่อาหารบรรจหุบีหอ่ทีซ่ือ้มาเพือ่

ขายปลกีมฉีลากภาษาองักฤษก ากบัไวอ้ยา่งชดัเจน 
โดยระบ:ุ 

 ปรมิาณ (เชน่ น ้าหนักสทุธ)ิ 
 ชือ่และทีอ่ยูข่องผูผ้ลติ ผูจั้ดหา หรอืผูน้ าเขา้ใน

นวิซแีลนดห์รอืออสเตรเลยี 

 วนัทีท่ีเ่หมาะสม  
 สว่นผสม (ถา้จ าเป็น) 

 ขอ้มลูโภชนาการ (ถา้จ าเป็น) 
 

ฉลากตอ้งเป็นไปตามขอ้บงัคับการระบอุาหาร และระบุ
ขอ้มลูตอ่ไปนีต้ามความเหมาะสม: 

 มาตรฐานเฉพาะ 
 ค าเตอืนและ/หรอืค าแนะน า 

 วธิกีารเก็บรักษาและใชง้าน 
 

อาหารชิน้ใหญท่ีน่ ามาบรรจุหบีหอ่ใหม ่
ตอ้งตรวจดอูาหารทีน่ ามาบรรจุหบีหอ่ใหมเ่พือ่ขายปลกี

วา่เป็นไปตามขอ้ก าหนดการตดิฉลากโดยอา้งองิจาก

แนวทางการตดิฉลากของ NZFSA 
กรณีทีต่อ้งตดิฉลาก ใหน้ าขอ้มูลผลติภัณฑท์ีม่าพรอ้ม

กบัอาหารชิน้ใหญม่าอา้งองิเพือ่เขยีนฉลากส าหรับ
อาหารทีบ่รรจหุบีห่อใหม ่
 

อาหารทีผ่ลติและบรรจหุบีหอ่ในสถานประกอบการ 

ตอ้งตรวจดอูาหารทีผ่ลติและบรรจหุบีหอ่เพือ่ขายปลกี
ทัง้หมดวา่เป็นไปตามขอ้ก าหนดการตดิฉลากโดย

อา้งองิจากแนวทางการตดิฉลากของ NZFSA 
 

 อาหารอะไรทีไ่มต่อ้งตดิฉลาก 
อาหารทีโ่ดยทัว่ไปแลว้ไมจ่ าเป็นตอ้งตดิฉลาก
แบบเต็มรูปแบบ ไดแ้ก ่
 อาหารทีผ่ลติและบรรจหุบีหอ่ในสถาน

ประกอบการทีเ่ป็นทีจ่ าหน่าย 
 อาหารสง่ตามบา้นหรอือาหารส าเร็จทีจั่ดสง่

ตามค าสัง่ของผูซ้ ือ้ (เชน่ พซิซา่ทีส่ง่ตาม
บา้น) 

 อาหารทีบ่รรจหุบีห่อตอ่หนา้ผูซ้ ือ้ 
 อาหารทีข่ายในงานระดมทนุ 
 อาหารทีข่ายจากตูจ้ัดแสดงอาหารแบบ

รักษาอณุหภมู ิ(เชน่ เคานเ์ตอรข์องสด) 
อยา่งไรก็ตามควรตรวจดแูนวทางการตดิฉลาก
อยูเ่สมอเพือ่ดวูา่อาหารแตล่ะอยา่งมขีอ้ก าหนด
การตดิฉลากเฉพาะผลติภัณฑห์รอืไม่ 
แมว้า่อาหารบางชนดิจะไมจ่ าเป็นตอ้งตดิฉลาก 
แตค่ณุอาจตอ้งใหข้อ้มลูจ าเพาะบางอย่าง
เกีย่วกบัผลติภัณฑอ์ยู่ด ีเมือ่ลกูคา้ถาม เชน่ 
 อาหารนีม้สีารกอ่ภมูแิพไ้หม 
 ในแอปเปิลภายใสแ่อปเปิลเยอะแคไ่หน 
 ฉันควรเก็บและปรุงอาหารนี้อย่างไรให ้

ปลอดภัย 
 ควรรับประทานกอ่นวนัทีเ่ทา่ไหร่  
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หลกัพืน้ฐาน 

สว่นประกอบของอาหาร 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 

เพือ่ใหแ้น่ใจวา่อาหารทีค่ณุขายเป็นไปตามขอ้ก าหนดวา่
ดว้ยสว่นประกอบและสารเตมิแตง่อาหาร 

 อาหารทีข่ายในนวิซแีลนด ์(และออสเตรเลยี) ตอ้ง

เป็นไปตามขอ้ก าหนดของกฎหมายมาตรฐาน

อาหารของออสเตรเลยี นวิซแีลนด ์(กฎหมาย
มาตรฐานอาหาร) 

 

วธิปีฏบิตั ิ   ขอ้ก าหนดสว่นประกอบของอาหาร 
ขอ้ก าหนดวา่ดว้ยสว่นประกอบของอาหารมรีะบไุวใ้นกฎหมาย

มาตรฐานอาหาร กฎหมายอาจก าหนดสดัสว่นของสว่นผสมที่

จ าเป็นตอ้งมเีพือ่ใชช้ือ่อาหารใด ๆ ตัวอย่างทีเ่กีย่วขอ้งส าหรับ
ผูป้ระกอบการบรกิารดา้นอาหารและผูใ้หบ้รกิารจัดเลีย้ง เชน่ 

 พายทีเ่รยีกวา่พายเนือ้ไดต้อ้งมเีนือ้อย่างนอ้ย 250 กรัม/

กโิลกรัม 
 ถา้อาหารมสีว่นผสมของสมอง หัวใจ ไต ตบั ลิน้ หรอื

กระเพาะตอ้งระบวุา่ม ี"เครือ่งใน" หรอืระบชุือ่เฉพาะ 

 ตัง้แตเ่ดอืนกนัยายน พ.ศ.2552 ผลติภัณฑข์นมปังทัง้หมด 

(ยกเวน้ขนมปังอนิทรยี)์ ตอ้งใสเ่กลอืเสรมิไอโอดนี 
 ผูผ้ลติบางรายเต็มใจเพิม่คณุคา่ทางอาหารใหก้บัผลติภัณฑ์

ดว้ยการเตมิกรดโฟลกิ (นวิซแีลนดไ์ดข้ยายชว่งเวลาการเพิม่

คณุคา่ทางอาหารโดยสมัครใจถงึเดอืนกนัยายน พ.ศ.2555) 

 สิง่ทีเ่รยีกวา่ "ครมี" ได ้(เชน่ "พายแอปเปิลราดครมี" ในเมนู

ของหวาน) ตอ้งเป็นผลติภัณฑท์ีม่าจากหางนมทีม่ไีขมันนม
ไมต่ า่กวา่ 350 กรัม/กโิลกรัม 

 
อาหารทีมุ่ง่เนน้ตลาดผูบ้รโิภคเฉพาะกลุม่ เชน่ มังสวรัิต ิตอ้งระบุ

ฉลากตามจรงิ 

 
ตรวจดกูฎหมายมาตรฐานอาหารวา่มขีอ้ก าหนดสว่นประกอบของ

ผลติภัณฑท์ีค่ณุผลติหรอืขายหรอืไม ่ด ูการตดิฉลากอาหาร และ 
สารกอ่ภมูแิพ ้

 
 

 คณุจ าเป็นตอ้งรูว้า่มกีฎหมายก ากับส ิง่ทีค่ณุใส่
หรอืขายในอาหารทีค่ณุหรอืคนอืน่ผลติ 
กฎหมายมาตรฐานอาหารมขีอ้มลูเหลา่นีท้ัง้หมด
รวมถงึบญัชรีายการตา่ง ๆ อาท ิสผีสมอาหารที่
ไดรั้บอนุญาต 

 

ขอ้ก าหนดสารเตมิแตง่อาหาร 
สารเตมิแตง่อาหารคอืสารทีต่ามปกตแิลว้ไม่ไดม้ไีว ้

บรโิภคเป็นอาหาร แตใ่สใ่นอาหารเพือ่ท าหนา้ที่
บางอยา่ง เชน่: 

  
 

 สผีสมอาหาร  
 อมิัลซไิฟเออร ์

 ผงชรูส (เชน่ MSG) 

 เครือ่งปรุง 

 สารใหค้วามหวานเขม้ขน้ 

 สารกนับดู 

 สารทีท่ าใหข้ึน้ฟ ู

 สารคงตัว 

 สารเพิม่ความหนดื 

 

กฎหมายมาตรฐานอาหารระบรุายการอาหารทีอ่นุญาต
ใหใ้สส่ารเตมิแตง่อาหารและสารเตมิแตง่อาหารที่

ไดรั้บอนุญาต ซึง่มเีพยีงสารเตมิแตง่ทีร่ะบไุวใ้น
กฎหมายมาตรฐานอาหารเทา่นัน้ทีจ่ะใสใ่นอาหารได ้

 
ดกูฎหมายมาตรฐานอาหารของออสเตรเลยี 

นวิซแีลนดไ์ดท้ี ่

http://www.foodstandards.gov.au/foodstandard
s/foodstandardscode.cfm 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

เคล็ดลบันา่รู ้

 ค านวณสว่นประกอบของอาหารถงึขัน้ตอนการผสมสว่นผสม 

(คณุจะตอ้งกะปรมิาณเผือ่สว่นทีจ่ะเสยีไประหวา่งท าอาหาร
ดว้ยตามความเหมาะสม) 

 ตรวจดวูา่ค าอธบิายอาหารของคณุถกูตอ้ง เชน่ 

 การระบชุือ่พายทีม่เีครือ่งในเป็นสว่นผสมอย่างถกูตอ้ง 

เชน่ พายเนือ้สเต็กและไต 
 การใชค้ าวา่ "ครมี" หรอื "ครมีเทยีม" 

 

จดบนัทกึ 
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หลกัพืน้ฐาน 

การจดัการขยะ 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 

เพือ่จัดการการเก็บและการทิง้ขยะและวัสดรุไีซเคลิทีถ่กู
สขุอนามัยอยา่งมปีระสทิธภิาพ 

 

ขยะและวัสดรุไีซเคลิทีไ่ม่ไดท้ิง้อยา่งเหมาะสมและเก็บ
เป็นประจ าอาจ 

 ขดัขวางการท าความสะอาดอย่างมปีระสทิธภิาพ 
 ดงึดดูสตัวร์บกวน 

 ปนเป้ือนอาหารและบรเิวณส าหรับจัดการอาหาร 

 

 

วธิปีฏบิตั ิ   เศษอาหารทีใ่ชเ้ลีย้งหมู 

หา้มน าเศษอาหารทีส่มัผัสกบัเนือ้ (สกุหรอืไมส่กุ)* 
ไปเลีย้งหม ูนอกจากวา่จะน าไปอุน่ทีอ่ณุหภมู ิ100oC 

เป็นเวลาหนึง่ชัว่โมงเสยีกอ่น เนือ่งจากเสีย่งตอ่การ
แพร่เชือ้โรคในสตัว ์

 

ผูท้ีเ่ก็บเศษอาหารมหีนา้ทีรั่บผดิชอบตอ้งปฏบิัตติาม
ขอ้ก าหนดภายใตข้อ้บังคบัวา่ดว้ยความปลอดภัยทาง
ชวีภาพ (เนือ้และเศษอาหารส าหรับหม)ู พ.ศ. 2548 
 

ทีอ่ยูต่ดิตอ่ของผูเ้ก็บอาหารหมู (ถา้ม)ี 

___________________________________ 
 

___________________________________ 
 

___________________________________ 

  
*รวมเนือ้สตัวท์ัง้ดบิและสกุ ไม่วา่จะเป็นเนือ้ปลา 

เนือ้สตัวปี์ก หอยทาก ฯลฯ  

 
กรณีทีเ่กดิปัญหา 

ถา้พบวา่มกีารทิง้ขยะ/วสัดรุไีซเคลิอย่างไมเ่หมาะสม 
ใหต้รวจสอบวา่มถีังขยะเพยีงพอและตัง้ไวใ้นจดุที่

เหมาะสมหรอืไม่ 

 
ทบทวนพฤตกิรรมการท างานของพนักงานและจัด

ฝึกอบรมพนักงานซ ้าตามความจ าเป็น 
 

หาทางแกไ้ขปัญหาเมือ่มปัีญหากับคนเก็บขยะ ถา้
ปัญหายังคงด าเนนิตอ่ไปโดยทีไ่มส่ามารถแกไ้ขได ้ให ้

หาคนเก็บขยะใหมท่ีไ่วใ้จไดม้ากกวา่  

 
จดบนัทกึ 

จดค าแนะน าการท าความสะอาดส าหรับถังขยะและ
บรเิวณทีใ่ชท้ิง้ขยะและวัสดรุไีซเคลิลงในตารางการท า
ความสะอาด (ดสูมดุบนัทกึ)  
 
เพิม่ถังดกั/บ าบดัไขมันในตารางการบ ารุงรักษา  

 
ทิง้ขยะและวสัดรุไีซเคลิโดยระบชุดัเจนเพือ่ไมใ่หส้บัสน

กบัของทียั่งใชไ้ด ้

 
ไมน่ าถังขยะและอปุกรณ์อืน่ ๆ ทีใ่ชส้ าหรับขยะและวัสดุ

รไีซเคลิไปใชเ้พือ่วตัถปุระสงคอ์ืน่ 
 

บรเิวณจดัเตรยีมอาหาร 

 มถีังขยะกนัน ้าจ านวนมากเพยีงพอ  
 ใชถ้ังขยะแบบเหยยีบเปิดฝาในทีท่ีเ่หมาะสม 

 น าขยะไปเททิง้เมือ่เต็มถังอยา่งนอ้ยวนัละครัง้ 
 

บรเิวณเก็บขยะภายนอก 

ถังขยะภายนอกเป็นแบบป้องกันสตัวค์ุย้เขีย่และท า
ความสะอาดง่าย  

 
การท าความสะอาด  

ท าความสะอาดถังขยะและทีใ่สข่ยะอืน่ ๆ ซึง่เป็นสว่น
หนึง่ของตารางการท าความสะอาด 

 

ถงัดกั/บ าบดัไขมนั 
ใชง้านถังดกั/บ าบัดไขมันตามค าแนะน าของผูผ้ลติ เก็บ

ขยะจากถังดักไขมันทกุ ______________ (ระบเุวลา) 
และตามก าหนดของ 

 

ผูรั้บเหมา _______________________  
โทร. _______________________ 

 
การเก็บขยะ/วสัดรุไีซเคลิ 

เก็บขยะและน าออกไปจากสถานประกอบการทกุ 
___________________ (ระบเุวลา) และตามก าหนด

ของ 

 
ผูรั้บเหมา _______________________  

โทร. _______________________  
 

 น า้เสยี 

ตดิตัง้และจัดการทอ่ระบายน ้าและระบบน ้าเสยีอยา่ง
เหมาะสมไมใ่หเ้กดิการปนเป้ือนในอาหาร 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
หลกัพืน้ฐาน 
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การควบคมุสตัวแ์ละสตัวร์บกวน 
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ก าจัดสภาพทีด่งึดสูตัวร์บกวน (เชน่ สตัว ์นก หรอื
แมลง) และป้องกนัสตัวร์บกวนเขา้มาในสถาน

ประกอบการ  

 
เพือ่ป้องกนัสตัว ์(เชน่ สตัวเ์ลีย้ง) เขา้มาปนเป้ือนอาหาร

ในพืน้ที ่

 สตัวร์บกวน เชน่ หนู นก แมลงสาบ และแมลงวนั
อาจเป็นพาหะน าเชือ้จุลนิทรยีท์ีอ่าจท าใหเ้กดิ

อาการป่วยเมือ่จลุนิทรยีเ์หลา่นี้สมัผัสกบัอาหาร 

 มลูและฉีข่องสตัวร์บกวน เชน่ หนู อาจปนเป้ือนใน
อาหารและท าใหเ้กดิอาการเจ็บป่วยได ้

 สตัวร์บกวนอาจท าใหว้ตัถดุบิในคลงัเสยีหาย 
 

วธิปีฏบิตั ิ   จดบนัทกึ 
จดบนัทกึเกีย่วกบัสตัวร์บกวนหรอืกจิกรรมของสตัว์

รบกวนทีพ่บ และมาตรการทีด่ าเนนิการเพือ่แกปั้ญหา

ลงในสมดุบนัทกึ 
 

และหมายเหตไุวถ้า้ไมพ่บร่องรอยของสตัวร์บกวน ใน
กรณีทีค่ณุท าการตรวจเป็นประจ า  

 

หากคณุไมไ่ดใ้ชบ้รกิารผูรั้บเหมาควบคมุสตัวร์บกวน 
ใหบ้นัทกึวา่ใชย้าฆา่สตัวร์บกวนและ/หรอืกบัดักอะไร 

ทีใ่ด (เก็บขอ้มลูนี้ไวใ้นแผนงานควบคมุอาหารคูก่ับ
ขัน้ตอนปฏบิตั)ิ  

 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 
ถา้คณุพบเห็นสตัวร์บกวนหรอืร่องรอยกจิกรรมของ

สตัวร์บกวน (เชน่ มลู สนิคา้ถูกท าลายเสยีหาย 
ฯลฯ) ใหด้ าเนนิการตอ่ไปนี้ 

ทิง้อาหารทีด่เูหมอืนวา่จะถูกสตัวร์บกวนท าลาย

เสยีหาย 
 เก็บกวาดบรเิวณทีไ่ดรั้บผลกระทบและท า

ความสะอาดและฆ่าเชือ้บรเิวณทีม่กีารเตรยีม
อาหารและจัดการอาหารทีไ่มไ่ดบ้รรจหุบีหอ่ 

 ก าจัดสตัวร์บกวนและท าลายเสน้ทางทีส่ตัวใ์ช ้

เขา้มา  
 

กรณีทีม่สีตัวร์บกวนจ านวนมาก หรอืมกีาร
ขยายพันธุข์องแมลงสาบ ใหเ้รยีกบรษัิทควบคมุ

สตัวร์บกวน 
 

การใชย้าฆา่สตัวร์บกวนและกบัดกั 

ยา้ยอาหารทัง้หมดไปไวท้ีอ่ ืน่กอ่นฉีดพ่นยาฆ่าสตัว์
รบกวนหรอืสารเคมใีนสถานประกอบการ ท าความ

สะอาดพืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหาร (เชน่ โตะ๊) เพือ่
ขจัดสารเคมอีอกกอ่นใชง้านอกีครัง้  

  

ก าจัดสิง่ทีด่งีดสูตัวร์บกวน 
 ขยะ  ปิดฝาถังขยะใหม้ดิชดิเสมอและน าขยะไปเท

ทิง้เป็นประจ า (ดกูารจัดการขยะ) 
 การท าความสะอาด  สะอาดเรยีบรอ้ยทกุทีท่ีค่ณุ

ไป (เชน่ เช็ดท าความสะอาดน ้าทีห่กเลอะเทอะ 

ฯลฯ ทนัททีีพ่บ) ท างานตามตารางการท าความ
สะอาด  

ท าความสะอาดและเก็บกวาดบรเิวณรับประทาน
อาหารภายนอกบอ่ย ๆ และไม่ปลอ่ยใหม้ภีาชนะใช ้

แลว้ หรอืขยะ ฯลฯ หมักหมม 

 การเก็บอาหาร  เก็บอาหารในภาชนะทีป้่องกนั

สตัวร์บกวน 

ป้องกนัสตัวร์บกวน 

 การบ ารุงรกัษา  ซอ่มแซมร่องและรูทีส่ตัวร์บกวน

อาจลอดผ่านเขา้มาไดเ้ป็นประจ า (เชน่ รูโหวใ่นตา
ขา่ยกนัแมลงวนั) 

 สนิคา้ขาเขา้  ตรวจรับสนิคา้ใหแ้น่ใจวา่ไมม่สีตัว์

รบกวนแฝงมาในบรรจภุัณฑ ์

คอยสงัเกตกจิกรรมของสตัวร์บกวน 

ตรวจตราหาร่องรอยของสตัวร์บกวนในสถาน
ประกอบการอยา่งนอ้ยสปัดาหล์ะครัง้ 

ไมล่มืตรวจดกูบัดักและเหยือ่ลอ่อืน่ ๆ ทีว่างไวข้ณะเดนิ

ตรวจตราตามปกต ิ

 

ผูรั้บเหมาควบคมุสตัวร์บกวนของเรา (ถา้ม)ี: 
บรษัิท ______________________ 
 

โทร. ______________________ 
 

อเีมล ______________________ 

จัดเก็บบนัทกึของผูรั้บเหมาควบคมุสตัวร์บกวน 

_____________________________________ 
 

ยาฆา่สตัวร์บกวนและอุปกรณค์วบคมุสตัวร์บกวน 

ตดิตัง้และจัดวางอปุกรณ์ควบคมุสตัวร์บกวน เชน่ เหยือ่

ลอ่ อปุกรณ์ฆา่แมลงไฟฟ้า กบัดกั แผงกาว ฯลฯ ไว ้
ตามจดุตา่ง ๆ เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน 

สตัว ์เช่น สตัวเ์ลีย้งและสตัวช์ว่ยเหลอืผูพ้กิาร 

หา้มน าสตัวเ์ขา้มาในบรเิวณทีเ่ก็บ จัดเตรยีม หรอืเสริฟ์

อาหาร 

อนุญาตใหน้ าสนัุขน าทางคนตาบอดและคนหหูนวกเขา้
มาไดเ้ฉพาะในบรเิวณส าหรับลกูคา้เทา่นัน้ โดยทีม่กีาร

ป้องกนัการปนเป้ือนอาหารทีจ่ัดแสดงแลว้ 
 

 การใชย้าฆา่สตัวร์บกวนและกับดัก 
ยา้ยอาหารทัง้หมดไปไวท้ีอ่ ืน่กอ่นฉีดพน่ยาฆา่สตัว์
รบกวนหรอืสารเคมใีนสถานประกอบการ ท าความ
สะอาดพืน้ผวิทีส่มัผัสกับอาหาร (เชน่ โตะ๊) เพือ่ขจัด
สารเคมอีอกกอ่นใชง้านอกีครัง้  

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 



20  แผนงานควบคมุอาหารส าหรับบรกิารดา้นอาหาร ฉ.4 กระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน 

หลกัพืน้ฐาน 

การบ ารงุรกัษา 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 

เพือ่ใหแ้น่ใจวา่สถานประกอบการเอือ้ตอ่การปฏบิัตติาม
หลกัสขุอนามัยทีด่ ีรวมถงึการป้องกนัการปนเป้ือน 

 
เพือ่รักษาสถานประกอบการและอปุกรณ์ใหอ้ยูใ่นสภาพ

ทีใ่ชง้านไดด้ ี

 

สิง่อ านวยความสะดวกตอ้งอยูใ่นสภาพดเีพือ่การเตรยีม
อาหารและการเก็บรักษาอาหารทีป่ลอดภัย 

 อปุกรณ์ทีข่าดประสทิธภิาพในการท างานอาจสง่ผล
ตอ่ความปลอดภัยทางอาหาร (เชน่ ตูเ้ย็นใหค้วาม

เย็นอาหารไมเ่พยีงพอท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค

เตบิโต) 
 พืน้ผวิทีส่กึหรอหรอืช ารุดอาจยากตอ่การท าความ

สะอาด/ฆ่าเชือ้ท าใหม้กีารสะสมของเชือ้จลุนิทรยี์
กอ่โรค 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 
การบ ารุงรกัษาทีว่างแผนไว ้

 ซอ่มบ ารุงอปุกรณ์ทัง้หมด และเทยีบมาตรฐานตาม
ก าหนดถา้ท าได ้ซึง่โดยมากผูผ้ลติจะระบแุนวทาง

หรอืความถีท่ีแ่นะน าเอาไว ้แตผู่ป้ระกอบการอาจ

ปรับความถีไ่ดต้ามความถีใ่นการใชง้านและชนดิ
ของอปุกรณ์ 

 
 ตารางการบ ารุงรักษา มไีวใ้ชต้รวจสอบสถาน

ประกอบการและอปุกรณ์เป็นประจ าวา่ยังอยูใ่น

สภาพทีใ่ชง้านไดด้ ี
 

การบ ารุงรกัษา/ซอ่มแซม (เชงิรบั) ทีไ่มไ่ด้
วางแผนไว ้

ท าการซอ่มแซมและบ ารุงรักษาทนัเวลา 
  

 ชา่งซอ่มบ ารุงตอ้งปฏบิตัติามขัน้ตอนปฏบิตัทิี่

เกีย่วขอ้งทัง้หมด (รวมถงึเรือ่งสขุอนามัยสว่น
บคุคล) 

 ท างานบ ารุงรักษานอกชว่งเวลาจัดเตรยีมอาหารถา้
เป็นไปได ้

 ปิดและยา้ยอาหารทีอ่าจเกดิการปนเป้ือนไดไ้ปไว ้

ทีอ่ ืน่กอ่นเริม่งานบ ารุงรักษา 
 ท าความสะอาดพืน้ผวิทีอ่าจเกดิการปนเป้ือน

ภายหลงัการบ ารุงรักษา (และฆา่เชือ้ ถา้จ าเป็น) 
 

อุปกรณก์ารบ ารุงรกัษา 
 ใชส้ารหลอ่ลืน่ส าหรับงานดา้นอาหาร ฯลฯ เมือ่

จ าเป็น 

 จัดเก็บสารประกอบ สารเคม ีเครือ่งมอืและสิง่ของ
ทีเ่กีย่วกับงานบ ารุงรักษาไวใ้นบรเิวณทีก่ าหนดให ้

หา่งจากบรเิวณส าหรับจัดการอาหาร 
 ตดิฉลากสารประกอบและสารเคม ีฯลฯ ให ้

ครบถว้น จัดเก็บ ปิดผนกึ และใชง้านตาม

ค าแนะน าของผูผ้ลติ 
 

การดูแลความสะอาดท ัว่ไป 
 น าอปุกรณ์ทีไ่ม่ไดใ้ชง้าน/ช ารุดออกจากบรเิวณ

ส าหรับจัดการอาหาร 

 

  
ถา้พบพืน้ผวิหรอือปุกรณ์แตกรา้ว ช ารุด หรอืเสยีหาย 

ใหท้ าการซอ่มแซมตามความเหมาะสมและบนัทกึการ
ด าเนนิงานลงในตารางการบ ารุงรักษา (ดสูมดุบนัทกึ)  
 

ทิง้อาหารทีอ่าจปนเป้ือนใหห้มด 
 

จดบนัทกึ 
จดบนัทกึงานบ ารุงรักษาประจ าลงในตารางการ
บ ารุงรักษา (ดสูมุดบนัทกึ) 
 
จดบนัทกึการบ ารุงรักษาทีไ่มไ่ดว้างแผนไวต้ามวนัทีใ่น

สมดุบนัทกึ 
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แนวทาง 

การจดัตารางการบ ารงุรกัษา 
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ก าหนดและบงัคับใชต้ารางการบ ารุงรักษาประจ า

เพือ่รักษาสถานประกอบการและอปุกรณ์ใหอ้ยูใ่นสภาพ
ทีใ่ชง้านไดด้ ี

 การบ ารุงรักษาทีว่างแผนไวจ้ะเป็นไปตามค าแนะน า

ของผูผ้ลติหรอืชา่งซอ่มบ ารุงขึน้อยูก่ับชนดิอปุกรณ์

และความถีใ่นการใชง้าน ในฐานะผูป้ระกอบการ 
คณุตอ้งตดัสนิใจเรือ่งความถีข่องการบ ารุงรักษาเอง  

 การบ ารุงรักษาทีไ่มไ่ดว้างแผนไวเ้กดิขึน้ไดใ้นกรณี

ทีอ่ปุกรณ์ช ารุดและคณุจ าเป็นตอ้งซอ่มทนัทเีพือ่ให ้
ด าเนนิงานตอ่ไดอ้ย่างปลอดภัย (เมือ่เกดิขึน้ ควร

บนัทกึลงในสมดุบนัทกึ)  

อปุกรณ์ทีข่าดประสทิธภิาพในการท างานอาจสง่ผลตอ่

ความปลอดภัยทางอาหาร (เชน่ ตูเ้ย็นใหค้วามเย็น
อาหารไมเ่พยีงพอท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคเตบิโต หรอื

เตาอบทีป่รับอณุหภมูผิดิเพีย้นจะสง่ผลตอ่การตัง้คา่

เวลา/อณุหภมูสิ าหรับเมนูสตัวปี์ก ระบบระบายอากาศที่
ท างานผดิปกตอิาจท าใหเ้สีย่งตอ่การเกดิไฟไหมส้ถาน

ประกอบการ)  

 

วธิปีฏบิตั ิ   จดบนัทกึ 

 
แมแ่บบตารางการบ ารุงรักษารวมอยูใ่นแมแ่บบ

แผนงานควบคมุอาหาร คณุจะใชแ้มแ่บบนีห้รอื

ออกแบบเองก็ได ้
แจง้ใหพ้นักงานทราบวา่เก็บตารางไวท้ีไ่หนเผือ่มี

บางอยา่งช ารุดขณะทีค่ณุไม่อยู ่
อบรมพนักงานเรือ่งระเบยีบทีต่อ้งปฏบิัตติาม เชน่  

สิง่ทีต่อ้งท าเมือ่ตูเ้ย็นช ารุด หรอืบอกใหท้ราบวา่ควร

โทร.แจง้คณุกอ่นเรยีกชา่งหรอืไม่ 

 

จัดท ารายการอปุกรณ์และพืน้ทีใ่นสถานประกอบการที่
จ าเป็นตอ้งมกีารบ ารุงรักษาตามก าหนด เชน่ เตาอบ 

ตูเ้ย็น ชอ่งแชแ่ข็ง เครือ่งป่ันขนาดใหญ ่และของทีม่ี
ขนาดเล็กกวา่อยา่งมดี หลอดไฟฟลอูอเรสเซนด ์ประตู

ดา้นนอก คณุอาจตอ้งเดนิตรวจตรารอบสถาน

ประกอบการเพือ่ใหแ้น่ใจวา่จัดท ารายการอปุกรณ์
ทัง้หมดแลว้ 

  
ระบคุวามถีใ่นการตรวจสภาพของแตล่ะรายการ (ผูผ้ลติ

ไดใ้หแ้นวทางอย่างคร่าวไวใ้นคูม่อืหรอืขณะท าการ
ตดิตัง้แลว้) 

 

คณุวางแผนจะท าการบ ารุงรักษาบอ่ยแคไ่หนขึน้อยูก่ับ
ค าแนะน าของผูผ้ลติเชน่เดยีวกับความถีใ่นการใชง้าน 

อาย ุและความส าคญัของอปุกรณ์ในกจิการของคณุ 
 

จดบนัทกึชือ่และทีอ่ยูต่ดิตอ่ของชา่งซอ่มบ ารุงประจ า

แตล่ะอปุกรณ์หรอืแตล่ะพืน้ทีใ่นสถานประกอบการของ
คณุ 

 
จดบนัทกึลกัษณะงานทีต่อ้งด าเนนิการ เชน่ งานซอ่ม

บ ารุงทั่วไป ท าความสะอาดสิง่สกปรกทีส่ะสมอยูร่อบ
พัดลม ตรวจสอบการเชือ่มตอ่ไฟฟ้า เป็นตน้ 

 

เก็บบนัทกึเพือ่เป็นหลักฐานวา่ไดด้ าเนนิการบ ารุงรักษา
ตามแผนทีว่างไวโ้ดยระบวุนัทีท่ีด่ าเนนิการก ากับ 

ทบทวนแผนการบ ารุงรักษาอย่างนอ้ยปีละครัง้ หรอืเมือ่
ซือ้อปุกรณ์ใหม ่หรอืเลกิใชอ้ปุกรณ์ช ิน้ใดชิน้หนึง่ 
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บนัทกึ 
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หลกัพืน้ฐาน 

ขอ้รอ้งเรยีนของลกูคา้และการเรยีกคนื  
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ป้องกนัการเรยีกคนือาหารกอ่นทีจ่ะมกีารบรโิภค 

 

เพือ่รับและสบืสวนขอ้รอ้งเรยีนจากลกูคา้ทีไ่มพ่งึพอใจ
อยา่งเหมาะสม 

 อาหารทีถ่กูเรยีกคนืโดยผูผ้ลติและผูจ้ัดหาอาจไม่

ปลอดภัย 

 การสบืสวนขอ้รอ้งเรยีนจากลกูคา้จะชว่ยใหท้ราบ
สาเหตแุละป้องกนัการเกดิปัญหาตอ่ไปได ้

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

แนวทางในการเรยีกคนืสนิคา้ 

ผูผ้ลติอาจเรยีกคนืผลติภัณฑอ์าหารไดห้ากพบวา่

ผลติภัณฑนั์น้ไม่ปลอดภัยหรอืไมเ่หมาะสม 
เมือ่ไดรั้บขอ้มลูจากผูผ้ลติ ผูจ้ัดหา หน่วยงานรัฐ หรอื

สือ่วา่ก าลงัมกีารเรยีกคนือาหาร ควรด าเนนิการ ดงันี้ 
 ตรวจสอบวา่ไมม่อีาหารทีถ่กูเรยีกคนือยูใ่นสว่นจัด

แสดง ในคลงั หรอืสว่นผสมทีใ่ชใ้นอาหารชนดิอืน่ 
 ปฏบิตัติามค าแนะน าทัง้หมดในการประกาศเรยีก

คนืสนิคา้ 

 คดัแยกสนิคา้ทีเ่รยีกคนืและอาหารชนดิอืน่ทีม่ี
สนิคา้ดงักลา่วเป็นสว่นผสมเก็บไวต้า่งหากโดยตดิ

ป้าย "เรยีกคนื หา้มใช"้ ใหเ้ห็นชดัเจน 
 แจง้ใหผู้จ้ัดหา/ผูผ้ลติสนิคา้ทีเ่รยีกคนืทราบจ านวน

สนิคา้ทีพ่บและมาตรการทีด่ าเนนิการเพือ่เรยีกเก็บ

และก าจัดทิง้สนิคา้ดงักลา่ว 
 ประมาณจ านวนสนิคา้ทีใ่ชไ้ปแลว้ถา้ท าได ้

 ประกาศเรยีกคนืควรระบรุายละเอยีดการ
จัดการสนิคา้ทีเ่รยีกคนื 

ดขูอ้มลูเกีย่วกบัสนิคา้ทีเ่รยีกคนืและค าแนะน าเพิม่เตมิ

ไดท้ีเ่ว็บไซตค์วามปลอดภัยทางอาหาร 
www.foodsafety.govt.nz 

แนวทางในการสบืสวนขอ้รอ้งเรยีนของลกูคา้ 

สบืสวนขอ้รอ้งเรยีนของลกูคา้เพือ่หาสาเหตขุองขอ้
รอ้งเรยีนดงักลา่ว กรณีทีพ่บปัญหา ควรด าเนนิการเพือ่

ป้องกนัการเกดิซ ้าอกี 

 พบสิง่แปลกปลอมในอาหาร 

สิง่แปลกปลอมในอาหารอาจเป็นทีน่่า

รังเกยีจและบางครัง้อาจมอีนัตรายถา้มี
ขนาดเล็กพอทีจ่ะกลนืไดห้รอืมลีกัษณะ

แหลมคม 

สบืสวนขอ้รอ้งเรยีนเกีย่วกบัสิง่แปลกปลอมในอาหาร
เพือ่หาสาเหตแุละด าเนนิการป้องกนัเพือ่ไมใ่หเ้กดิเหตุ

ซ ้าสอง 
 ระบวุตัถุทีพ่บ ท ามาจากอะไร โลหะ พลาสตกิ 

แกว้ แมลง/สตัวร์บกวน 

 ระบทุีม่าทีเ่ป็นไปได ้ลองพจิารณา  

 สว่นผสม - คยุกบัผูจ้ัดหา 

 พนักงาน - เครือ่งประดบั เครือ่งแตง่กาย 

เสน้ผม พลาสเตอรย์า 
 สิง่แวดลอ้ม - ผนัง หนา้ตา่ง ไฟตดิ

เพดาน เชือ้เพลงิอดัเม็ด 

 บรรจภุัณฑ ์- ขณะเปิดกลอ่งสนิคา้หรอื

บรรจหุบีหอ่สนิคา้ขัน้สดุทา้ย 

 สิง่ทีส่ามารถท าไดเ้พือ่ป้องกนัการเกดิปัญหาซ ้า  

ตวัอยา่งเชน่ ฝึกอบรมพนักงาน ซอ่มหรอืเปลีย่น
อปุกรณ์ เพิม่รายการลงในตารางการบ ารุงรักษา 

เปลีย่นผูจ้ัดหา 

  

ถา้มผีูร้อ้งเรยีนเกีย่วกับสิง่แปลกปลอมในอาหาร เชน่ 

โลหะหรอืแกว้ แนะน าใหผู้ร้อ้งเรยีนตดิตอ่เจา้หนา้ที่
อนามัยสิง่แวดลอ้มในทอ้งที ่(ดหูนา้ รายละเอยีดการ

จัดการ) 
ถา้มคีนสงสยัวา่ตวัเองป่วยเพราะอาหาร แนะน าใหเ้ขา

ตดิตอ่ไปยังหน่วยงานสาธารณสขุทอ้งถิน่ 
______________ [หมายเลขโทรศพัท]์ และแนะน า

ใหไ้ปพบแพทยป์ระจ าตัวถา้เขามปัีญหาดา้นสขุภาพ 

 
ตดิตอ่หน่วยงานสาธารณสขุทอ้งถิน่ทนัททีีท่ าได ้เพือ่

รายงานอาการป่วยทีส่งสยัวา่จะเกดิจากอาหารและขอ
ค าแนะน าตอ่ไป 

 

จดบนัทกึ 
การเรยีกคนื 

เก็บบนัทกึการประกาศเรยีกคนื จ านวนสนิคา้ทีไ่ดรั้บ
ผลกระทบทีพ่บและมาตรการทีด่ าเนนิงานไวใ้นสมดุ

บนัทกึ 

 
ขอ้รอ้งเรยีนของลูกคา้ 

เก็บบนัทกึไวใ้นสมดุบนัทกึเมือ่มกีารรอ้งเรยีนเขา้มา 
ดงันี ้

- รายละเอยีดลกูคา้ (ชือ่ ทีอ่ยู ่หมายเลขโทรศพัท)์ 
ส าหรับตดิตอ่กลบัหลงัจากด าเนนิการสบืสวน

ปัญหาเรยีบรอ้ยแลว้) 

- เรือ่งทีร่อ้งเรยีน (สนิคา้ ปัญหาทีล่กูคา้กงัวล) 
- วนั/เวลาทีซ่ือ้สนิคา้ (เพือ่ใหเ้ราสามารถระบรุุ่น

การผลติ/การจัดสง่/ผูจ้ัดหาทีอ่าจเกีย่วขอ้งได)้ 
 

นอกจากนีค้รุอาจเลอืกจดบนัทกึขัน้ตอนการสบืสวน

ปัญหา สิง่ทีพ่บ และมาตรการแกไ้ขทีด่ าเนนิการ 
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หลกัพืน้ฐาน แนวทางในการน าเขา้อาหาร  
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ใหแ้น่ใจวา่อาหารทีธ่รุกจิน าเขา้มาปลอดภัยและ

เหมาะสม 
เพือ่ยนืยันวา่ผูน้ าเขา้ปฏบิตัติามขอ้ก าหนดทางกฎหมาย

ของนวิซแีลนด ์ 
 

 

 ผูใ้ดก็ตามทีน่ าเขา้อาหารตอ้งปฏบิตัติามกฎหมายความ

ปลอดภัยทางอาหาร 
 อาหารส าหรับคนบรโิภคทีน่ าเขา้มาทัง้หมดตอ้งปลอดภัยทีจ่ะ

รับประทาน 
 อาหารบางชนดิตอ้งผา่นการตรวจสอบของ MPI กอ่นจงึจะ

น าเขา้ประเทศได ้เพือ่ความปลอดภัยทางอาหาร 

อาหารทีน่ าเขา้ประเทศตอ้งมฉีลากเพือ่ใหส้ามารถประเมนิ
ลกัษณะของอาหารได ้ 

 

วธิปีฏบิตั ิ   อาหารบางชนดิถอืเป็น "อาหารควบคมุ" ซึง่หมายถงึเป็น

อาหารทีอ่ยูใ่นขา่ยเฝ้าระวงัอนัตรายบางประการ 

เขา้เว็บไซตค์วามปลอดภยัทางอาหารเพือ่ดรูายการ
อาหารควบคมุและดรูะเบยีบการสุม่ตวัอยา่งและการ

ทดสอบทีจ่ าเป็นส าหรบัอาหารประเภทนี ้
www.foodsafety.govt.nz 
 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 
 หา้มน าเขา้อาหาร ถา้ผูจ้ัดหาไมส่ามารถยนืยัน

ไดว้า่อาหารผลติดว้ยวธิกีารทีป่ลอดภัย 
 หา้มน าเขา้อาหาร ถา้อาหารไม่ไดรั้บการเก็บ

รักษาหรอืขนสง่อยา่งถกูตอ้ง และถกูท าใหไ้ม่

ปลอดภัย 
 ถา้อาหารไมม่ฉีลากตดิอย่างถกูตอ้ง หา้ม

จ าหน่ายอาหารจนกวา่จะแกไ้ขใหส้อดคลอ้ง
กบักฎหมายมาตรฐานอาหาร หาขอ้มลูเกีย่วกบั

กฎหมายไดท้ี ่www.foodstandards.govt.au 
 

 

จดบนัทกึ 
 

จดรายการอาหารทีค่ณุน าเขา้เป็นประจ าลงในทะเบยีนอาหาร
น าเขา้  
 

กรอกบนัทกึการฝากขายสนิคา้น าเขา้ส าหรับสนิคา้แตล่ะรุ่นที่
น าเขา้มาเพือ่แสดงการตรวจยนืยันวา่อาหาารปลอดภัย (ตอ้ง

เก็บขอ้มูลนีไ้วน้าน 4 ปี) 

 

อาหารทีธุ่รกจิน าเขา้มายังนวิซแีลนดต์อ้งปลอดภัย ซึง่ผูน้ า
เขา้สามารถท าเชน่นัน้ไดโ้ดย 
-จัดหาอาหารจากผูป้ระกอบการทีส่ามารถแสดงวธิรีักษา
ความปลอดภัยของอาหาร 
-ดแูลใหแ้น่ใจวา่สามารถรักษาความปลอดภัยของอาหาร
ตัง้แตเ่ก็บรักษาและขนสง่มายังนวิซแีลนดจ์นถงึเวลาที่
วางขายได ้
อาหารทีน่ าเขา้มายังนวิซแีลนดเ์พือ่จ าหน่ายสามารถน าเขา้
ไดโ้ดยผูน้ าเขา้ทีข่ ึน้ทะเบยีนกับ MPI เทา่น ้น้ 
ขอ้มลูความปลอดภัยของอาหารทีแ่นบมาพรอ้มกับอาหาร 
หรอืทีเ่กีย่วกับอาหาร จะตอ้งผา่นการประเมนิ (ตรวจสอบ) 
เพือ่ยนืยันความถกูตอ้ง  

 
การขึน้ทะเบยีนผูน้ าเขา้ 
ผูน้ าเขา้ถกูระบวุา่ใหน้ าเขา้อาหาร 
สว่นธุรกจิน าเขา้อาหารผา่นทางผูน้ าเขา้ทีข่ ึน้ทะเบยีน 
 
ผูท้ีร่ับผดิชอบตอ่ควบคมุการปฏบัิตติามขอ้ก าหนดอาหารที่
น าเขา้ ไดแ้ก ่(ใสช่ือ่และ/หรอืต าแหน่ง) ……………… 
 
การระบอุาหารทีป่ลอดภยัส าหรบัน าเขา้ 
ในการคัดเลอืกสนิคา้ทีจ่ะน าเขา้ เราจะตอ้ง  
 
 ตรวจสอบอาหารและสว่นผสมวา่เป็นไปตาม 

 มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารของนวิซแีลนด ์

 
 ตรวจสอบวา่สว่นประกอบและฉลากอาหาร 

เป็นไปตามกฎหมายมาตรฐานอาหารของนวิซแีลนด ์
 
 ตรวจสอบกับผูจั้ดหาว่าพวกเขาสามารถ  

ใหก้ารรับประกันและใหข้อ้มลูจ าเพาะของสนิคา้ได ้ 
 
 ดแูล/ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ผูป้ระกอบการ/ผูจั้ดการงาน

สามารถ  
รักษาอาหารใหป้ลอดภัยระหวา่งการเก็บรักษาและขนสง่
มายัง  
นวิซแีลนดไ์ด ้ 
 
 ก าหนดใหม้กีารตรวจสอบระหวา่งการเก็บรักษาและการ

ขนสง่มายังนวิซแีลนดท์ีแ่สดงใหเ้ห็นสภาพทีช่ว่ยรักษาความ
ปลอดภัยของสนิคา้ (เชน่ อณุหภมู)ิ  
 
 ก าหนดใหม้กีารจดบันทกึการตรวจสอบทีท่ าระหวา่งการ

จัดหา การสั่งซือ้ และการขนสง่สนิคา้  
 
 มรีะบบทีช่ว่ยใหค้ณุสามารถตามรอยผลติภัณฑอ์าหารได ้

ในกรณีทีม่กีารเรยีกคนืสนิคา้  

 

http://www.foodstandards.govt.au/


 

บนัทกึอาหาร ทะเบยีนอาหารทีน่ าเขา้โดยตรง  
รายการอาหารทีธุ่รกจิน าเขา้โดยตรง  
 

ค าอธบิายอาหาร 
รวมท ัง้ตราสนิคา้และ

รายละเอยีดของผูผ้ลติ  

อยูใ่นขา่ย 
เฝ้าระวงั

ระดบัสงู

หรอืไม ่

ประเทศ 
ตน้แหลง่ 

รายละเอยีด 
ผูจ้ดัหา 

การรบัประกนั
ความ

ปลอดภยั 

และความ
เหมาะสมที่

จ าเป็นจาก 
ผูจ้ดัหา 

การ
ตรวจสอบ

ความ

เหมาะสม 
ของอาหาร 

(เชน่ การตดิ
ฉลาก) ที่

ด าเนนิการ  

การ
ตรวจสอบที่

จ าเป็น

ระหวา่ง 
การเก็บรกัษา 

และ 
การขนสง่  

บนัทกึ 
การฝากขาย

ทีก่ าหนด  

การ
ด าเนนิการ 

ในกรณีที ่

ไมเ่ป็นไปตาม
ขอ้ก าหนด 

ขอ้มูลอา้งองิ
การอนุมตั ิ

อาหารที่

น าเขา้  
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บนัทกึอาหาร การฝากขายอาหารน าเขา้  
 

ค าอธบิายอาหาร 

รวมท ัง้ตราสนิคา้และ
รายละเอยีดของผูผ้ลติ  

จ านวนที่

น าเขา้ 
เลขล็อต/รุน่
การผลติ 

รายละเอยีด 

ผูจ้ดัหา 
ไดร้บัการ

รบัประกนั
ความ

ปลอดภยั 

และความ
เหมาะสมที่

จ าเป็นจาก 
ผูจ้ดัหา

หรอืไม ่

ผา่นการ

ตรวจสอบ
ความ

ปลอดภยัทาง

อาหาร
ส าหรบั 

การฝากขาย
หรอืไม ่

(เชน่ ไมม่ี
รายงาน 

ดา้นลบ)  

ผา่นการ

ตรวจสอบ
การเก็บรกัษา 
และการ

ขนสง่ส าหรบั
การฝากขาย

หรอืไม ่ 

มเีหตผุลทีจ่ะ

ไมร่บัฝาก
ขายหรอืไม ่ 

ลกูคา้ 

ฝากขาย  
(ถา้ขายสง่
อาหาร) 

ขอ้มูลอา้งองิ

การอนุมตั ิ
การฝากขาย  
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หลกัพืน้ฐานดา้นอาหาร แนวทางในการบรจิาคอาหาร  
  

อาหารทีบ่รจิาคตอ้งปลอดภัยส าหรับคนบรโิภค อาหารทีม่แีนวโนม้จะท าใหค้นรับประทานไดรั้บ
อันตรายคอือาหารทีไ่มป่ลอดภัย อาจมบีางกรณีทีอ่าหารทีน่ าไปบรจิาค/แจกจา่ยเขา้ขา่ยอาหาร
ส าหรับจ าหน่าย ในกรณีนีข้อ้ก าหนดของพ.ร.บ.อาหารจะมผีลบังคับใช ้ทัง้นีต้อ้งระวงัเป็นพเิศษ
เมือ่บรจิาคอาหารทีจ่ าเป็นตอ้งควบคมุอณุหภมูแิละ/หรอืมวีนั "หมดอาย"ุ 
 

ประเด็นทีต่อ้งค านงึถงึเมือ่บรจิาคอาหาร ไดแ้ก:่ 

 
 หา้มบรจิาคอาหารทีอ่ยูใ่นรายการเรยีกคนืสนิคา้ดว้ยเหตผุลดา้นความปลอดภัย 

 อาหารทีม่วีนั "หมดอาย"ุ ก ากับตอ้งรับประทานหรอืทิง้ไปเมือ่ถงึวนัทีร่ะบไุว ้หา้มน าไปบรจิาคหากเลย

วนัหมดอาย ุเนือ่งจากอาจไม่ปลอดภัยทีจ่ะรับประทานหลงัวนัดงักลา่ว แมว้า่จะดเูหมอืนยังไมเ่สยีก็

ตาม  
 ถา้อาหารทีบ่รจิาคสามารถเก็บไวรั้บประทานไดใ้นชว่งเวลาปลอดภัยทีจ่ ากัด ตอ้งแจง้ใหผู้รั้บทราบ

จ ากัดเวลาดว้ย 

 แจง้ใหผู้รั้บทราบขอ้มูลอาหารบรจิาคทีต่อ้งจัดการและเก็บรักษาเป็นพเิศษ 

 อาหารทีร่ะบวุนัที ่"ควรบรโิภคกอ่น" สามารถน าไปบรจิาคไดห้ลงัจากเลยวนัทีก่ าหนด ถา้ยังอยูใ่น

สภาพทีเ่หมาะจะรับประทาน เนือ่งจากคณุภาพอาจเสือ่มไปบา้งหลงัเลยวนัหมดอาย ุแตต่วัอาหารไม่
น่าจะมปัีญหาเรือ่งความปลอดภัย 

 อาหารทีถ่กูยกเลกิการขายเนือ่งจากพมิพฉ์ลากผดิพลาด/ไมถ่กูตอ้งสามารถน าไปบรจิาคได ้แตต่อ้ง

ระบขุอ้มูลเกีย่วกับอาหารทีถู่กตอ้งไวท้ีอ่าหารดว้ยเพือ่ใหผู้บ้รโิภคมขีอ้มลูส าหรับการตดัสนิใจอย่าง

ชาญฉลาด 
 ส าหรับอาหารบรรจหุบีหอ่ทีบ่รจิาค บรรจภุัณฑห์รอือยา่งนอ้ยหอ่ดา้นในตอ้งหุม้อาหารไดม้ดิชดิ หา้ม

บรจิาคอาหารบรรจหุบีหอ่ทีไ่ม่ไดห้อ่มดิชดิและอาจเกดิการปนเป้ือน 

 อาหารตอ้งปราศจากราและเมอืกหรอืลักษณะของการเน่าเสยีอืน่ ๆ เชน่ บรรจภุัณฑท์ีบ่วมพองเพราะ

แก๊สจากของเน่าเสยี 
 หา้มบรจิาคกระป๋องทีข่ ึน้สนมิ หรอืรอยตอ่ช ารุดเสยีหาย หรอืกน้กระป๋อง "ดดีตวั" หรอืมรีูร่ัว 

 ควรแชแ่ข็งเนื้อสดแชแ่ข็งส าหรับบรจิาคไวใ้นหรอืกอ่นวนั "หมดอายุ" และเนือ้ควรยังแข็งอยู่ตอนที่

ออกจากตูแ้ชข่องผูบ้รจิาค 

 ควรเก็บอาหารแชเ่ย็นส าหรับบรจิาคในทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 5°C 

 ควรปรุงอาหารรอ้นส าหรับบรจิาคใหส้กุและเก็บในทีอ่ณุหภมูสิงูกวา่ 60°C  

 

 
เคล็ดลบัเพิม่เตมิในการบรจิาคอาหาร มดีงันี้ 

 
 ประสานงานกบัองคก์รทีรั่บบรจิาคอยา่งใกลช้ดิ เพือ่ระบ ุ

 รายการอาหารทีม่ปีระโยชนม์ากทีส่ดุและสามารถจัดการไดอ้ยา่งปลอดภัย 

 ระยะเวลาทีด่ทีีส่ดุและเหมาะสมทีส่ดุในการรวบรวมอาหาร 
 ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่องคก์รทีรั่บบรจิาคทราบสิง่ทีจ่ าเป็นในการเก็บรักษาอาหารใหป้ลอดภัย 

 กรณีทีน่ ากลอ่งหรอืบรรจภุัณฑเ์กา่มาใชซ้ ้า ตอ้งแน่ใจวา่กลอ่งหรอืบรรจภุัณฑเ์หลา่นัน้ไมเ่คยใชใ้สอ่ย่างอืน่

นอกจากอาหาร และผ่านการท าความสะอาดและฆา่เชือ้แลว้ 

 เก็บอาหารแยกจากของบรจิาคอยา่งอืน่ 

 เก็บอาหารดบิแยกจากอาหารปรุงสกุ/ส าเร็จรูป 
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บรกิารปลอดภยั 

การวดัอณุหภมู ิ
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่วดัอณุหภมูอิยา่งแมน่ย าดว้ยเทอรโ์มมเิตอรแ์บบ 

โพรบทีส่ะอาด  

 เทอรโ์มมเิตอรแ์พร่เชือ้จลุนิทรยีล์งในอาหารได ้ 

ถา้ไมไ่ดท้ าความสะอาดและฆา่เชือ้อย่างเหมาะสม
กอ่นใชง้าน  

 เทอรโ์มมเิตอรท์ีไ่ม่ไดเ้ทยีบมาตรฐานอยา่งถกูตอ้ง

จะอา่นอณุหภมูไิดไ้ม่แมน่ย า 
 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

การใชเ้ทอรโ์มมเิตอร ์

ฆา่เชือ้เทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบกอ่นจุม่ลงในอาหาร

และกอ่นจุม่ลงในอาหารจานอืน่โดยใชว้ธิ ี 
[เลอืกวธิทีีใ่ช]้ 

 ใชก้ระดาษปลอดเชือ้เชด็ 
 ลา้งเทอรโ์มมเิตอรใ์นน ้าอุน่ผสมสบูแ่ลว้ฆ่าเชือ้ 

 วธิอีืน่_________________ 
ท าเทอรโ์มมเิตอรใ์หแ้หง้ดว้ย [เลอืกวธิทีีใ่ช]้ 

 กระดาษทชิช ู

 การเป่าลมใหแ้หง้ 

 

การวดัอุณหภูมอิาหารแช่เย็น 
วดัอณุหภมูขิองอาหารทีแ่ชตู่เ้ย็น [เลอืกวธิทีีใ่ช]้ 
  ใชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบวดัอณุหภมูดิา้นในของ 

 ภาชนะใสน่ ้า 

 กอ้นเยลลี ่

 อาหาร  

 อืน่ ๆ ________________ 

 ใชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์บบอนิฟาเรด* วดัอณุหภมูพิืน้ผวิ

ของอาหาร 
 ใชร้ะบบอตัโนมัต*ิ ทีจ่ะคอยวดัอณุหภมูภิายในหรอื

พืน้ผวิ  

 
การวดัอุณหภูมกิารเก็บความรอ้น 

การวดัอณุหภมูกิารเก็บความรอ้น ใชว้ธิเีสยีบ

เทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบลงตรงกลางชิน้เนือ้หรอืสว่นที่
หนาทีส่ดุของจาน 

 
การวดัอณุหภมูกิารท าอาหาร 

การวดัอณุหภมูกิารท าอาหาร ใชว้ธิเีสยีบเทอรโ์มมเิตอร์

แบบโพรบลงตรงกลางชิน้เนือ้หรอืสว่นทีห่นาทีส่ดุของ
จาน 

 
ในกรณีทีท่ าอาหารครัง้ละหลายชิน้ จะใชว้ธิสีุม่ตวัอยา่ง

วดัอณุหภมูแิคช่ ิน้เดยีวแทนทีจ่ะวดัทัง้หมด อาหารจะ
ถกูวดัอณุหภมูจิากสว่นตา่ง ๆ ของเตาอบเพือ่ตรวจสอบ

วา่ความรอ้นกระจายเทา่กนัและอาหารทัง้หมดสกุก าลงั

ด ี(ดกูารตรวจดวูา่สตัวปี์กสกุแลว้)  
การเทยีบมาตรฐานเทอรโ์มมเิตอร ์

ท าทกุ 12 สปัดาหเ์พือ่ตรวจสอบวา่เทอรโ์มมเิตอร์
ท างานเป็นปกต ิ(ดสูมดุบนัทกึแผนงานควบคมุอาหาร) 

 เพือ่ป้องกันการแพรก่ระจายของเชือ้จุลนิทรยี ์
จงึจ าเป็นตอ้งฆา่เชือ้หัวเทอรโ์มมเิตอรก์อ่น
น าไปจุ่มลงในอาหารจานอืน่ 

  ถา้เทอรโ์มมเิตอรไ์มอ่ยู่ที ่0oC (บวกหรอืลบ 1oC) 

ในการทดสอบจดุเยอืกแข็งหรอื 100oC (บวกหรอื

ลบ 1oC) ในการทดสอบจุดเดอืด แสดงวา่ตอ้ง
เปลีย่นเทอรโ์มมเิตอรใ์หมห่รอืสง่ซอ่มที ่

__________________________ 
__________________________ 

__________________________ 
__________________________ 

 

ตรวจสอบความเทีย่งตรงของเทอรโ์มมเิตอรแ์บบอนิ

ฟาเรดหรอืระบบอัตโนมัตขิองคณุทกุสามเดอืนโดยเทยีบกับ
เทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบทีเ่ทีย่งตรงเพือ่ตรวจสอบวา่
อปุกรณ์วัดอณุหภมูอิืน่ ๆ มคีวามแมน่ย า 

 

 
 

จดบนัทกึ 

จดผลการเทยีบมาตรฐานในบนัทกึการเทยีบมาตรฐาน
เทอรโ์มมเิตอรล์งในสมดุบนัทกึ 
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บรกิารปลอดภยั 

การซือ้และรบัสนิคา้ 
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 

เพือ่ใหแ้น่ใจวา่สว่นผสมและวตัถดุบิทีไ่ดรั้บมาจากผู ้
จัดหาทีน่่าเชือ่ถอืและเพือ่ตรวจสอบวา่สว่นผสมและ

วตัถดุบิถูกขนสง่อย่างเหมาสมและมาถงึในสภาพด ี 

 

 อาหารอาจปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค สารเคม ี
หรอืวตัถกุายภาพระหวา่งการแปรรูปหรอืจัดสง่ 

 เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคสามารถเตบิโตไดถ้า้ไมน่ า
อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายไวใ้นทีเ่ย็นระหวา่งจัดสง่  

 การตดิฉลากทีเ่หมาสมจะชว่ยใหค้ณุสามารถระบุ
อาหารไดใ้นกรณีทีม่กีารเรยีกคนื 

  

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

ปฏเิสธหรอืสง่คนืสนิคา้ใหก้ับผูจั้ดหาถา้เกดิเหตกุารณ์
ตอ่ไปนี้ 

 
 สนิคา้แชแ่ข็งไมอ่ยูใ่นสภาพแชแ่ข็ง  

 อาหารส าเร็จรูปแชเ่ย็นทีเ่สยีงา่ยอุน่เรับประทาน

ไป (สงูกวา่ 5oC) ยกเวน้คณุมั่นใจวา่อาหารอยูใ่น
อณุหภมูริะหวา่ง 5oC และ 60oC ไมถ่งึ 2 ชัว่โมง 

 อาหารรอ้นทีเ่สยีงา่ยถูกน ามาสง่ในอณุหภมูติ า่วา่ 
60oC ยกเวน้คณุมั่นใจวา่อาหารอยูใ่นอณุหภมูิ

ระหวา่ง 5oC และ 60oC ไมถ่งึ 2 ชัว่โมง 

 เลยวนัหมดอายุทีร่ะบไุวไ้ปแลว้ 
 สนิคา้ถูกขนสง่หรอืจัดการในลักษณะทีเ่สีย่งตอ่

การปนเป้ือน 
 บรรจภุัณฑ/์ผนกึเสยีหาย 

 
ถา้ไมส่ามารถสง่สนิคา้คนืผูจั้ดหาไดใ้นทนัท ีใหจั้ดเก็บ

สนิคา้ทีเ่สยีหายไวใ้นทีแ่ยกตา่งหากและตดิป้ายวา่ 

"หา้มขายหรอืใชง้าน" 
 

ตดิตอ่ผูจ้ัดหาเพือ่แกไ้ขปัญหาทนัททีีเ่กดิ ถา้ปัญหา
ยังคงด าเนนิตอ่ไปโดยทีไ่มส่ามารถแกไ้ขได ้ใหใ้ช ้

บรกิารผูจ้ัดหารายอืน่ 

 
 

จดบนัทกึ 
 

กรอกรายละเอยีดของผูจ้ัดหาทีผ่า่นการรับรองลงใน
แบบฟอรม์ ผูจ้ัดหาทีผ่า่นการรับรอง (ดสูมดุบนัทกึ) 
 

จดขอ้มูลลงในสมุดบนัทกึเมือ่ไดรั้บสนิคา้ทีไ่ม่ผา่น
เกณฑท์ีก่ าหนด (รวมถงึเวลา สภาพสนิคา้ 

รายละเอยีดของผูจ้ัดหา และมาตรการแกไ้ขปัญหา) 
 

เก็บบนัทกึการจัดสง่ทัง้หมด (เชน่ ใบสง่สนิคา้ 

ใบก ากบัภาษี) 
 

 
 

 

 

ผูจ้ดัหาทีผ่า่นการรบัรอง 

ซือ้อาหารจากผูจั้ดหาทีข่ ึน้ทะเบยีนกับหน่วยงาน
ตอ่ไปนีเ้ทา่นัน้  

 กระทรวงอตุสาหกรรมพืน้ฐาน 

 สภาเทศบาลทอ้งถิน่ 

 องคก์รภายนอกทีเ่หมาะสม เชน่ NZGAP 

 
ปจัจยัอืน่ทีต่อ้งพจิารณา 

 ผูจ้ัดหาตอบสนองเร็วแคไ่หนเมือ่คณุแจง้ปัญหา 

 ผูจั้ดหาดมูคีวามรับผดิชอบในการจัดเก็บ ขนสง่ 
และบรรจหุบีหอ่สนิคา้หรอืไม ่ 

 
การรบัสนิคา้เขา้ 

ท าการตรวจสอบตอ่ไปนีเ้มือ่อาหารมาสง่ 
 บรรจภุัณฑไ์ม่ไดรั้บความเสยีหาย 

 บรรจภุัณฑต์ดิฉลากอย่างเหมาะสม มชีือ่และทีอ่ยู่

ของผูผ้ลติหรอืผูจ้ัดหา/ผูน้ าเขา้ และเลขรุ่นการ
ผลติหรอืวนัทีร่ะบไุว ้

 อาหารยังไมเ่ลยก าหนดวนัหมดอายุ 
 ยานพาหนะและพนักงานขนสง่สะอาดและอาหาร

ไมส่มัผัสกับวตัถุอนัตราย (สารเคม ีเครือ่งจักร ฯลฯ) 

ขณะขนสง่ 
 อาหารแชแ่ข็งยังแข็งดอียูข่ณะทีส่ง่มอบโดยไมม่ี

ร่องรอยของการละลาย 

 อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายถกูสง่มอบในสภาพแชเ่ย็น 

(เย็นเมือ่สมัผัส - ถา้ไมแ่น่ใจใหใ้ชเ้ทอรโ์มมเิตอรว์ดั
อณุหภมูเิพือ่ยนืยันวา่ไมเ่รับประทาน 5oC) 

 อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายทีส่ง่มอบแบบรอ้นตอ้งอยู่ที่

อณุหภมู ิ60oC ขึน้ไป 

 

! อาหารทีไ่ม่ผา่นเกณฑข์อ้ก าหนดขา้งตน้จะถกู

ปฏเิสธและสง่คนืใหก้บัผูจั้ดหา 

 

สนิคา้ทีจั่ดสง่นอกเวลาท าการตอ้งมกีารป้องกนัการ
ปนเป้ือนและรักษาอณุหภมู ิ 

โดยใหพ้นักงานขนสง่จัดเก็บสนิคา้ [ระบ]ุ 
___________________________ 

 

! การรับอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายจะกระท าไดต้อ่เมือ่มี

คนอยูต่รวจรับสนิคา้เทา่นัน้  

 



 

30  แผนงานควบคุมอาหารส าหรับบริการดา้นอาหาร ฉ.4 กระทรวงอุตสาหกรรมพ้ืนฐาน 

 

 

บรกิารปลอดภยั 

การเก็บรกัษา 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่จัดเก็บอาหาร อปุกรณ์ เครือ่งใช ้และวัสดหุบีห่อ

ทัง้หมดอยา่งปลอดภัยและเหมาะสม  

 
 อปุกรณ์ เครือ่งใช ้และวสัดหุบีหอ่อาจปนเป้ือนได ้

ถา้จัดเก็บไมถ่กูวธิ ี 

 สนิคา้ทีไ่มไ่ดข้ายกอ่นวนั "หมดอาย"ุ อาจท าให ้
ลกูคา้ป่วยได ้

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

 ดกูารเก็บรักษาอาหารแชเ่ย็น/แชแ่ข็ง 

 
จัดเก็บอาหารและสิง่ของทีเ่กีย่วกับอาหารทัง้หมด 

(เชน่ บรรจภุัณฑ ์ภาชนะ เครือ่งใช ้ฯลฯ) โดยป้องกนั
การปนเป้ือน 

 
ไมใ่ชบ่รเิวณหอ้งน ้า หอ้งซกัลา้ง และบรเิวณหอ้ง

เปลีย่นเสือ้ผา้เป็นทีเ่ก็บอาหารหรอืสิง่ของทีเ่กีย่วกบั

อาหาร 
 

ของแหง้ 
 เก็บสนิคา้ใหพ้น้จากพืน้ (ชว่ยเรือ่งการท าความ

สะอาดและป้องกนัสนิคา้เป้ือนสิง่สกปรกทีอ่าจตดิ

ไปยังพืน้ผวิทีใ่ชท้ างาน) 
 ทิง้สนิคา้ทีบ่รรจภุัณฑเ์สยีหาย (เชน่ กระป๋องที่

เสยีหาย บวม หรอืขึน้สนมิ) 
 ตดิฉลากอาหารใหเ้ห็นชดัเจน 

 เก็บอาหารใสภ่าชนะทีป้่องกนัสตัวร์บกวน 

 รักษาบรเิวณคลงัสนิคา้ใหส้ะอาดและปราศจาก
สตัวร์บกวนอยูเ่สมอ (ดกูารท าความสะอาดและ
การฆา่เช ือ้ และ การควบคมุสตัวร์บกวนและสตัว)์ 

 

การหมุนเวยีนสนิคา้คงคลงั 
 นโยบายเขา้กอ่นออกกอ่น เอาสนิคา้เกา่มาไว ้

ดา้นหนา้และเอาสนิคา้ใหมไ่วด้า้นหลงั  

 ทิง้สนิคา้ทีเ่ลยก าหนดวนั "หมดอาย"ุ 
 

เครือ่งใชแ้ละอุปกรณ ์
 จัดเก็บภาชนะ บรรจภุัณฑ ์ เครือ่งใช ้อปุกรณ์ ฯลฯ 

โดยรักษาความสะอาดและป้องกนัการปนเป้ือน 

 จัดเก็บภาชนะทีบ่ ิน่ แตก หรอืรา้วรอการก าจัดโดย
ระบใุหช้ดัเจนวา่ “หา้มใชง้าน” 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

  
ถา้พบวา่อาหารทีเ่ก็บไวเ้ลยก าหนดวนั "หมดอายุ" ให ้

หาสาเหตแุละทบทวนการฝึกอบรมพนักงานตาม
สมควร ทิง้อาหารทีเ่ลยก าหนดวนั "หมดอายุ" 

 

ทิง้อาหารทีม่รี่องรอยถูกสตัวร์บกวน (เชน่ มลู ไข ่ใย
แมงมมุ ฯลฯ) ทบทวนระเบยีบการควบคมุสตัวร์บกวน

และด าเนนิมาตรการควบคมุสตัวร์บกวนทีเ่หมาะสม  
 

ถา้อาหารแชเ่ย็นทีเ่สยีงา่ยอุน่เรับประทานไป 
(กลา่วคอื สงูกวา่ 5oC) ด ูการเก็บรักษาอาหารแชเ่ย็น/
แชแ่ข็ง 
 
 

จดบนัทกึ 
จดมาตรการทีด่ าเนนิการเมือ่พบวา่มกีารจัดเก็บอาหาร

หรอือปุกรณ์ ฯลฯ อย่างไมเ่หมาะสมลงในสมดุบนัทกึ 

 
จดบนัทกึการบ ารุงรักษาตูเ้ย็น/ชอ่งแชแ่ข็ง ฯลฯ ลงใน

สมดุบนัทกึ  

 
 

 



 
 

กระทรวงอุตสาหกรรมพ้ืนฐาน  แผนงานควบคุมอาหารส าหรับบริการดา้นอาหาร ฉ.4  31 

 

 

บรกิารปลอดภยั 

การเก็บรกัษาอาหารแชเ่ย็น/แชแ่ข็ง 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 

เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนในอาหารแชเ่ย็นและแชแ่ข็ง 
และป้องกนัจลุนิทรยีข์ยายตัวถงึระดบัทีเ่ป็นอนัตราย  

 

 การเก็บอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยในทีอุ่น่เรับประทานไป
จะท าใหเ้ชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรคเจรญิเตบิโต  

 สนิคา้ทีไ่มไ่ดข้ายกอ่นวนั "หมดอาย"ุ อาจท าให ้

ลกูคา้ป่วยได ้

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 
 ทิง้อาหารปรุงส าเร็จทีป่นเป้ือนกบัอาหารดบิ 

 ทิง้อาหารทีเ่ลยก าหนดวนั "หมดอาย"ุ 
อาหารแชเ่ย็นทีอุ่ณหภูมสิงูกวา่ 5oC 

อาหารส าเร็จทีเ่สยีง่ายซึง่อยูใ่นทีม่อีณุหภมูริะหวา่ง 

5oC ถงึ 60oC เป็นเวลา 
 ไมถ่งึ 2 ชัว่โมง ตอ้งน าไปแชตู่เ้ย็นหรอืใชท้นัท ี

 ระหวา่ง 2 ถงึ 4 ชัว่โมง ตอ้งน าไปใชท้นัท ี
 นานกวา่ 4 ชัว่โมง ตอ้งน าไปทิง้ 

 
ชอ่งแชแ่ข็งท างานผดิปกต ิ

ถา้อาหารยังแข็งอยู ่ใหย้า้ยไปใสช่อ่งแชแ่ข็งอืน่แทน 

กรณีทีไ่มส่ามารถท าได ้ใหปิ้ดประตชูอ่งแชแ่ข็งไว ้
และจัดการซอ่มแซมชอ่งแชแ่ข็งใหเ้รยีบรอ้ย 
ถา้อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายละลายถงึจุดทีแ่ตะแลว้นิม่ ตอ้งน าไป
ละลายน ้าแข็งและใชภ้ายในอายกุารเก็บรักษาดว้ยการแช่

เย็นตามปกต ิ 
 
ถา้อาหารส าเร็จแชแ่ข็งทีเ่สยีง่ายละลายและอยูท่ีอ่ณุหภมูสิงู
กวา่ 5oC นานกวา่สีช่ัว่โมง ควรน าไปทิง้ 
 
อยา่น าอาหารทีล่ะลายไปบางสว่นหรอืละลายหมดแลว้ไปแช่

แข็งใหม่ 

 
 

จดบนัทกึ 
จดอณุหภมูอิาหารในตูแ้ชเ่ย็นทีใ่ชแ้ชอ่าหารทีเ่น่าเสยี

งา่ยแตล่ะตูล้งในสมดุบนัทกึทกุวนั 
จดมาตรการทีด่ าเนนิการเมือ่พบวา่มกีารจัดเก็บอาหาร

อยา่งไมเ่หมาะสมลงในสมุดบนัทกึ 

 
เก็บบนัทกึการบ ารุงรักษาตูแ้ชเ่ย็น/ชอ่งแชแ่ข็ง ฯลฯ 

ไวใ้นสมุดบนัทกึ 
 

 

 

! 
เก็บอาหารดบิแยกจากอาหารปรุงสกุและอาหาร
ปรุงส าเร็จเสมอ 

 

อปุกรณ์ทีใ่ชแ้ชอ่าหารแชเ่ย็นและแชแ่ข็งตอ้งท างาน
ตามระดับก าลงัและสมรรถนะทีก่ าหนดไวเ้สมอ 

 
อาหารแชเ่ย็น 

 เก็บอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายในทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 5oC 

เวน้แตผู่ผ้ลติจะแนะน าเป็นอืน่ 
 อาหารอยูใ่นหอ่มดิชดิและมวีนัทีก่ ากับ 
 

 ระบวัุนทีก่ ากับอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายซึง่จัดเตรยีม
ในสถานประกอบการ รวมถงึอาหารทีม่แีนวโนม้
เสยีง่ายเมือ่ใชง้าน (เชน่ กระป๋องสตวูเ์นือ้ทีเ่ปิด
แลว้) 

 

 แยกอาหารดบิทีย่ังไมป่รุงจากอาหารปรุงสกุพรอ้ม
รับประทานโดย [เลอืกวธิทีีใ่ช]้ 
   เก็บอาหารปรุงสกุพรอ้มรับประทานในหอ่

มดิชดิและ 
 วางไวด้า้นบนอาหารดบิทียั่งไมป่รุงในตูแ้ช/่

ตูเ้ย็น 
   เก็บอาหารปรุงสกุพรอ้มรับประทานในหอ่

มดิชดิ 
 แชไ่วแ้ยกกับอาหารดบิทีย่ังไมป่รุง (คนละฝ่ัง)   

 ของตูแ้ช ่
   ใชตู้แ้ชแ่ยกกนัระหวา่งอาหารปรุงสกุ 

พรอ้มรับประทาน และอาหารดบิทีย่ังไมป่รุง 
 

 เก็บเนือ้สตัวปี์กดบิไมใ่หส้มัผัสโดนหรอืท าน ้าหยด

ใสอ่าหารอย่างอืน่ได ้โดยแยกแชใ่นตูเ้ย็นตา่งหาก
ถา้เป็นไปได ้

 
อาหารแชแ่ข็ง 

 เก็บอาหารแชแ่ข็งโดยแชแ่ข็งไวห้รอืเก็บรักษา

ตามค าแนะน าของผูผ้ลติ 
 เก็บอาหารในหอ่มดิชดิ 
 

 อาหารทีต่อ้งรกัษาความเย็น 

อาหารบางชนดิตอ้งแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็งเพือ่
ลดการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค 
ไดแ้ก ่เนือ้ดบิ เนือ้สตัวปี์ก อาหารทะเล 
และอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายอืน่ ๆ   
 
ดขูอ้มลูเพิม่เตมิในหัวขอ้ อาหารทีเ่น่าเสยี
งา่ย  

 



 

32  แผนงานควบคุมอาหารส าหรับบริการดา้นอาหาร ฉ.4 กระทรวงอุตสาหกรรมพ้ืนฐาน 

 

 

บรกิารปลอดภยั 

การละลายอาหารแชแ่ข็ง  
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ใหแ้น่ใจวา่อาหารละลายดแีลว้กอ่นท าอาหาร 

 

เพือ่ป้องกนัน ้าจากอาหารทีก่ าลงัละลายหยดลงอาหาร
อยา่งอืน่หรอืพืน้ผวิทีส่มัผัสกับอาหาร 

 

 
 ถา้อาหารยังแข็งอยูท่ัง้หมดหรอืบางสว่นอาจท าให ้

ไมส่กุดแีละยังมเีชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรคเหลอือยู่ 

 อาหารทีอ่ยูใ่นชว่งอณุหภมูทิีอ่ันตราย (5oC ถงึ 
60oC) จะท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคเตบิโตอย่าง

รวดเร็วและท าใหเ้กดิอาหารป่วยจากอาหาร 
 น ้าจากอาหารทีก่ าลงัละลายอาจท าใหเ้กดิการ

ปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคในอาหารและพืน้ผวิอืน่
ได ้

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 
ละลายอาหารใหเ้รยีบรอ้ยกอ่นน าไปปรุง (เวน้แต่

ค าแนะน าของผูผ้ลติจะระบตุา่งออกไป) 
 

วธิกีารละลาย 

 วางแผนลว่งหนา้และเผือ่เวลาและพืน้ทีไ่วใ้ห ้
เพยีงพอส าหรับการละลายอาหารในตูเ้ย็นหรอืตูแ้ช ่

 ละลายอาหารโดยป้องกนัน ้าหยดและการปนเป้ือน
อาหารหรอืพืน้ผวิอืน่ (เชน่ การละลายในจานหรอื

ภาชนะ และหา้มละลายอาหารโดยวางไวด้า้นบน

อาหารปรุงส าเร็จเด็ดขาด) 
 น าอาหารทีล่ะลายทีอ่ณุหภมูหิอ้งไปแชตู่เ้ย็นหรอื

ใชท้นัททีีท่ าไดเ้มือ่อาหารละลาย 
 

กรณีทีไ่มส่ามารถละลายอาหารในตูเ้ย็นหรอืตูแ้ชไ่ด ้ให ้

ท าตามขัน้ตอนตอ่ไปนี ้[เลอืกตามความเหมาะสม]  
 
  ละลายอาหารในไมโครเวฟ (ถา้ใชว้ธินีี ้ 

ตอ้งใชอ้าหารทนัททีีล่ะลาย) 
 

  ใสอ่าหารในภาชนะสญูญากาศและน าไปแชใ่นน ้า

เย็น 
  ละลายอาหารโดยวางทิง้ไวบ้นโตะ๊นาน  

 ไมเ่รับประทานสีช่ัว่โมง 

 
ตรวจดอูาหารทีล่ะลายกอ่นน าไปปรุงเพือ่ใหแ้น่ใจวา่

ตรงกลางละลายดแีลว้ 

 

 อยา่น าอาหารทีล่ะลายแลว้ไปแชแ่ข็งใหม ่ 

 
 

 
 

 ถา้อาหารละลายไมห่มด ใหล้ะลายอาหารตอ่ไปจนกวา่
จะไมเ่หลอืเกล็ดน ้าแข็งอกี ตรวจดอูกีครัง้กอ่นน าไป

ปรุง/ใหค้วามรอ้น 
 

เร่งกระบวนการละลายน ้าแข็ง (เชน่ แบง่ผลติภัณฑ์

ออกเป็นชิน้เล็ก ๆ) 
 

 
 

จดบนัทกึ  

จดวธิทีีด่ าเนนิการเมือ่อาหารไมล่ะลายดลีงในสมดุ
บนัทกึ 
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การเตรยีมอาหาร  
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ป้องกนัอาหารปนเป้ือนสิง่ตอ่ไปนีร้ะหวา่งการเตรยีม

อาหาร: 
 จลุนิทรยี ์เชน่ แบคทเีรยีและไวรัส 

 กายภาพ เชน่ เสน้ผม บรรจภุัณฑ ์ 
 สารเคม ีเชน่ สารเคมที าความสะอาด ยาฆ่าสตัว์

รบกวน 

 
เพือ่ยับยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคทีอ่าจ

มอียูใ่นอาหารไมใ่หเ้พิม่จ านวนจนถงึระดบัทีเ่ป็นอนัตราย 

 เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคจะเตบิโตอยา่งรวดเร็วทีอ่ณุหภมูิ

ระหวา่ง 5oC ถงึ 60oC (ชว่งอณุหภมูทิีอ่นัตราย) 
 เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคอาจปนเป้ือนสูอ่าหารผ่านทาง

คน อปุกรณ์ และเครือ่งใชท้ีไ่ม่สะอาด  
 อาหารทีป่นเป้ือนสารเคมอีาจท าใหเ้กดิอาการป่วย

ได ้ 

 วตัถทุีห่ลน่ลงในอาหารทีไ่มไ่ดปิ้ดไวจ้ะสง่ผลตอ่
ความเหมาะและ/หรอืความปลอดภัยของอาหาร 

 

วธิปีฏบิตั ิ   ถงุบบี 

[เลอืกตามความเหมาะสม]  
 ใชถ้งุบบีแบบใชค้รัง้เดยีวทิง้ 
 ใชถ้งุบบีแบบใชซ้ ้าได ้

 ท าความสะอาดและฆา่เชือ้ถงุระหวา่งการใช ้

งานแตล่ะครัง้ 
 แยกใชถ้งุบบีตามวัตถปุระสงคต์า่ง ๆ 

 เปลีย่นถงุบบีใหมต่ามความเหมาะสม 

! 
ผลติภณัฑอ์บแหง้ 

เมือ่เตมินมหรอืน ้าลงในผลติภัณฑ ์เชน่ มันฝร่ัง
ชนดิเกล็ด/ป่น แป้งคัสตารด์ ฯลฯ แลว้ ควร
น าไปใชท้นัทหีรอืเก็บในทีเ่ย็น (ต า่กวา่ 5°C) 
หรอืรอ้น (60°C ขึน้ไป) 

เวลา อณุหภมู ิและความปลอดภัยทางอาหาร 

ลดชว่งเวลาทีอ่าหารทีเ่น่าเสยีงา่ยตอ้งอยูใ่น
อณุหภมูหิอ้ง (ชว่งอณุหภมูทิีอ่ันตราย) ระหวา่งการ

เตรยีมอาหารใหน้อ้ยทีส่ดุ (รวมถงึสว่นผสมแป้ง ฯลฯ) 
ชว่งทีไ่มไ่ดใ้ชง้าน ควรเก็บอาหาร/สว่นผสมทีเ่สยีง่าย

ในทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 5°C 

 

! 
 ท าความสะอาดและฆ่าเช ือ้พืน้ผวิส าหรับ

เตรยีมอาหารกอ่นใช ้(ด ูการท าความ
สะอาดและการฆ่าเชือ้) 

 ปฏบิตัติามหลกัสขุอนามัยสว่นบคุคลทีด่ ี
(ด ูสขุอนามัยของมอื และ สขุอนามัยสว่น
บคุคล)  

 

ผลไมแ้ละผกั 
ลา้งผวิดา้นนอกของผลไมแ้ละผักกอ่นหั่นหรอืเสริฟ์เพือ่

ขจัดสารเคมหีรอืเชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรคทีม่อียู่ 
 

ไข ่
ไขท่ัง้ใบสะอาดและปราศจากรอยแตก 

! 
ตอกไขใ่สภ่าชนะสะอาดกอ่นเทลงในสว่นผสม
อืน่ ซ ึง่จะชว่ยป้องกนัโอกาสทีส่ว่นผสมจะเกดิ
การปนเป้ือนจากเศษเปลอืกไข ่

 

กรณีใชเ้นือ้ไข ่จะใชเ้นื้อไขพ่าสเจอรไ์รสส์ าหรับอาหาร

ทีไ่ม่ผา่นการปรุงสกุหรอือาหารกึง่สกุกึง่ดบิ 
 

หลกีเลีย่งการปนเป้ือนขา้ม 

ป้องกนัอาหารปรุงส าเร็จเกดิการปนเป้ือนจากพืน้ผวิ 
(รวมถงึอปุกรณ์และเครือ่งใช)้ ทีส่มัผัสกับอาหารดบิ

หรอือาหารทีไ่ม่ผา่นการปรุงสกุโดย 
 ใชบ้รเิวณครัวทีก่ าหนดในการ  

 เตรยีมอาหารดบิแยกตา่งหากจาก  

 อาหารปรุงสกุหรอืปรุงส าเร็จ 
 แยกเตรยีมอาหารดบิและอาหารปรุงส าเร็จ 

 ทลีะรอบโดยท าความสะอาดและ  

 ฆา่เชือ้กอ่นเริม่ท าอาหารอกีชนดิ 
เขยีงทีใ่ชส้ าหรับอาหารแตล่ะชนดิมดีงันี ้
 _____________ *เนือ้สตัวด์บิ 

 _____________ *สตัวปี์กดบิ 
 _____________ *ปลาดบิ 

 _____________ *ผลไมแ้ละผัก 

 _____________ *เนือ้สตัว/์สตัวปี์กสกุ 
*ระบเุขยีงทีใ่ชง้าน (เชน่ สแีดงส าหรับเนือ้สตัวด์บิ)  

! 
หา้มใชอ้ปุกรณ์หรอืเครือ่งใชร้่วมกนั (เชน่ มดี 
จาน ภาชนะ ฯลฯ) ระหวา่งอาหารดบิและ
อาหารปรุงส าเร็จ เวน้แตจ่ะผ่านการท าความ
สะอาด ฆ่าเช ือ้ และท าใหแ้หง้แลว้กอ่นใชง้าน
ใหม ่

 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 

ทิง้อาหารปรุงส าเร็จทีป่นเป้ือนใหห้มด 

 

เปลีย่นหลักปฏบิัตแิละ/หรอืฝีกอบรมพนักงานใหม ่ 
ถา้จ าเป็น  

 
แกว้แตก 

ถา้มวีตัถทุีเ่ป็นแกว้หรอืกระจกหนา้ตา่งแตกในครัว 

 ท าความสะอาดเศษแกว้ทีแ่ตกทนัท ี

 ทิง้อาหารในบรเิวณใกลเ้คยีงทีไ่มไ่ดปิ้ดใหม้ดิชดิ 

 ตรวจหาเศษแกว้ทีต่กอยูใ่นบรเิวณอย่างระมัดระวงั 

 น าเศษแกว้ไปทิง้ในถังขยะดา้นนอก (ไมท่ิง้ใน

ครัว) 
จดบนัทกึ 

 
จดมาตรการทีด่ าเนนิการเมือ่พบวา่มกีารเตรยีมอาหาร

อาหารอยา่งไมเ่หมาะสมลงในสมดุบนัทกึ 
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การปรงุสตัวปี์ก  
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ใหแ้น่ใจวา่สตัวปี์กและอาหารทีม่เีนือ้สตัวปี์กสกุทั่ว

จนถงึตรงกลาง 
 

 

 
 เพือ่ใหแ้น่ใจวา่ฆ่าเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคแลว้ 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

 ด ูการวดัอณุหภมู ิ

 

 ละลายสตัวปี์กและผลติภัณฑจ์ากสตัวปี์กให ้
เรยีบรอ้ยกอ่นน าไปปรุง (เวน้แตค่ าแนะน าของ

ผูผ้ลติจะระบตุา่งออกไป) 

 อุน่เตากอ่นเริม่ท าอาหาร 
 ท าใหส้ตัวปี์กสกุจนกึง่กลางของสว่นทีห่นาทีส่ดุมี

คา่อณุหภมู/ิเวลาคา่ใดคา่หนึง่ตอ่ไปนี้ 
.  

อุณหภูมภิายใน เวลา  

65°C นาน 10 นาท ี

70°C นาน 2 นาท ี
75°C นาน 15 วนิาท ี

 

การตรวจดวูา่สตัวปี์กสุกแลว้ 
ใชโ้พรบวดัอณุหภมูสิว่นทีห่นาทีส่ดุของเนื้อ (มักจะเป็น

สว่นอกหรอืเนื้อน่องสว่นในสดุ) วา่อยูท่ี ่75°C หรอืคา่

เวลา/อณุหภมูคิา่ใดคา่หนึง่ขา้งตน้ โดยใชห้นึง่ใน
วธิกีารตอ่ไปนี้ 

 วดัอณุหภมูแิตล่ะครัง้ทีท่ าอาหารเมนูสตัวปี์ก 
 ใชโ้พรบวดัอณุหภมูขิองจานใดจานหนึง่แตล่ะครัง้ที่

ท าอาหารเมนูสตัวปี์กเมนูเดยีวหลายจาน 
 ใชโ้พรบวดัอณุหภมูอิาหารจานใดจานหนึง่สปัดาห์

ละครัง้ เมือ่ปฏบิตัติามขัน้ตอนการท าอาหาร

มาตรฐาน (ด ูการตัง้เวลา/การปรุงอาหารส าหรับ
สตัวปี์ก) 

 

 ไมจ่ าเป็นตอ้งใชโ้พรบวดัอณุหภมูเินือ้สตัว์
ปีกทีห่ั่นลกูเตา๋หรอืฝานบาง (เชน่ เนือ้ทีใ่ช ้

ส าหรับผัด) 
เนือ่งจากเนือ้ทีช่ ิน้เล็กกวา่จะสกุทั่วถงึตรง

กลางง่ายกวา่และวดัคา่อณุหภมูไิดย้ากกวา่ 

 
เวลาใชโ้พรบวดัอณุหภมูใิหป้ฏบิตัติามขัน้ตอนการวัด

อณุหภมู ิ

 

! 
การปรุงสตัวปี์กตอ้งปรุงใหส้กุเสมอ หา้มเสริฟ์

แบบกึง่สกุกึง่ดบิหรอืดบิ  
 

 ถา้อณุหภมูขิองเนือ้สตัวปี์กยังสงูไมพ่อ ใหท้ าตอ่ไป

เรือ่ย ๆ จนกวา่จะถงึ! 

 
กรณีทีพ่บวา่เนื้อสตัวปี์กทีป่รุงโดยใชค้า่เวลา/อณุหภมูิ

มาตรฐานไมส่กุด ีตอ้งสบืหาสาเหต ุตวัอย่างค าถาม 
 ปฏบิตัติามขัน้ตอนอย่างถกูตอ้งหรอืไม่ 

 อปุกรณ์ (เชน่ เตาอบ) จ าเป็นตอ้งไดรั้บการ
ซอ่มแซมหรอืไม่ 

 มกีารเปลีย่นสว่นผสมของอาหารหรอืไม ่(ชิน้เนือ้

ตา่งกนั) 
 

จดบนัทกึ  
จดรายการเมนูสตัวปี์แตล่ะจานทีเ่สริฟ์ลงในขัน้ตอน

การตรวจดวูา่สตัวปี์กสกุแลว้ และเลอืกวา่จะใชว้ธิใีดใน

การตรวจดวูา่อาหารสกุแลว้ 
 

คา่เวลา/อุณหภูมมิาตรฐาน 
กรณีทีใ่ชก้ารตัง้คา่เวลา/อณุหภมูมิาตรฐาน ใหจ้ด

ขอ้มลูการตรวจสอบทีใ่ชเ้พือ่พสิจูยว์า่คา่เวลา/

อณุหภมูดิงักลา่วจะปรุงอาหารใหส้กุที ่75oC (ดบูนัทกึ 
การตัง้เวลา/อณุหภมูสิ าหรับสตัวปี์ก)  

 
ส าหรับเมนูสตัวปี์กทีป่รุงสกุโดยใชค้า่เวลา/อณุหภมูิ

มาตรฐาน ใหว้ัดอณุหภมูขิองอาหารจานใดจานหนึง่
เพยีงสปัดาหล์ะครัง้ จดขอ้มลูในบนัทกึการตรวจสอบ

อณุหภมูเินือ้สตัวปี์กรายสปัดาหใ์นสมดุบนัทกึ 

 
เมนูสตัวปี์กทีไ่มไ่ดใ้ชค้า่เวลา/อุณหภูมมิาตรฐาน 

ส าหรับเมนูสตัวปี์กทีไ่ม่ไดป้รุงสกุโดยใชก้ารตัง้คา่
เวลา/อณุหภมูมิาตรฐานทีก่ าหนด ใหจ้ดอณุหภมูขิอง

เมนูสตัวปี์กแตล่ะจานหรอืของจานใดจานหนึง่ทีท่ า

พรอ้มกนัลงในบนัทกึอณุหภมูสิ าหรับการปรุงสตัวปี์ก 
(ดหูัวขอ้บนัทกึ) โดยตอ้งวดัทกุครัง้ทีท่ าอาหาร 
 
จดวธิกีารด าเนนิการในกรณีทีอ่าหารไม่ไดอ้ณุหภมูทิี่

ปลอดภัย 
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การต ัง้เวลา/อณุหภมูสิ าหรบัสตัวปี์ก 
 

ส าหรับเมนูสัตวปี์ก (กลา่วคอื สัตวปี์กและอาหารทีม่เีนือ้สัตวปี์ก) ทีท่ าเป็นประจ าโดยใชอ้ปุกรณ์เดมิและสว่นผสมมาตรฐาน (ชนดิ 
น ้าหนัก ขนาด ฯลฯ) นัน้ ไมจ่ าเป็นตอ้งวัดอณุหภมูทิกุครัง้ทีท่ าถา้มกีารแสดงใหเ้ห็นขัน้ตอนการท าอาหารมาตรฐานเพือ่รับประกัน
กรรมวธิกีารท าอาหารทีเ่หมาะสม 
เพือ่พสิจูนว์า่ขัน้ตอนการท าอาหารมาตรฐานจะะท าใหเ้มนูสัตวปี์กสกุไดท้ี ่ตอ้งท าการตรวจสอบตอ่ไปนี้กอ่น 
1. ท าอาหารตามขัน้ตอนการท าอาหารมาตรฐาน 
2. ใชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบวัดอณุหภมูสิว่นทีห่นาทีส่ดุของเนือ้สัตวปี์กเพือ่ใหแ้น่ใจวา่อยูท่ีอ่ณุหภมู ิ75°C หรอืคา่เวลา/

อณุหภมูคิา่ใดคา่หนึง่ทีร่ะบไุวใ้นตารางดา้นล่าง 
 

อุณหภูมภิายใน เวลา  

65°C นาน 10 นาท ี

70°C นาน 2 นาท ี
75°C นาน 15 วนิาท ี

3. ท าซ ้าขัน้ตอนที ่1 และ 2 จนกวา่จะมั่นใจวา่จะไดอ้ณุหภมูทิีป่ลอดภัยเสมอ ท าตามขัน้ตอนนีใ้นการท าอาหารรอบอืน่อกีอยา่ง
นอ้ยสามครัง้เพือ่ใหแ้น่ใจวา่ไดผ้ลจรงิ 

ถา้อาหารไม่ไดอ้ณุหภมูทิีป่ลอดภัยในการทดสอบอกีสามครัง้ใหเ้พิม่ระยะเวลาและ/หรอือณุหภมูใินการท าอาหารและ

ท าซ ้าขัน้ตอนที ่1-3 ขา้งตน้ 
4. จดคา่เวลา/อณุหภมูทิีวั่ดไดด้า้นล่าง 

เมนูสตัวปี์ก  

เลอืกอณุหภมูปิรุงสกุของเมนูสตัวปี์กทีต่อ้งการ [เลอืกตามความเหมาะสม] 

ปรุงสกุที ่75°C ปรุงสกุที ่_____°C นาน _____ นาท ี

รายละเอยีดการท าอาหาร 

วธิกีาร (วธิทีีใ่ชใ้นการท าอาหาร) 

อปุกรณ์ทีใ่ช ้

คา่อณุหภมูทิีใ่ข ้

วนัที ่ เวลาที่

เริม่
ท าอาหาร 

วดัครัง้ที ่1* วดัครัง้ที ่2 

ลงนาม 
ชือ่ยอ่ 

เวลา อณุหภมู ิ เวลา  อณุหภมู ิ

 1 
 

      

 2  
 

      

 3  
 

      

* ถา้อณุหภมูอิยูท่ี ่75°C ไมจ่ าเป็นตอ้งวัดครัง้ทีส่อง 

 

 

เมนูสตัวปี์ก  

เลอืกอณุหภมูปิรุงสกุของเมนูสตัวปี์กทีต่อ้งการ [เลอืกตามความเหมาะสม] 

ปรุงสกุที ่75°C ปรุงสกุที ่_____°C นาน _____ นาท ี

รายละเอยีดการท าอาหาร 

วธิกีาร (วธิทีีใ่ชใ้นการท าอาหาร) 

อปุกรณ์ทีใ่ช ้

คา่อณุหภมูทิีใ่ข ้

วนัที ่ เวลาที่

เริม่
ท าอาหาร 

วดัครัง้ที ่1* วดัครัง้ที ่2 

ลงนาม 
ชือ่ยอ่ 

เวลา อณุหภมู ิ เวลา  อณุหภมู ิ

 1 
 

      

 2 
 

      

 3 
 

      

* ถา้อณุหภมูอิยูท่ี ่75°C ไมจ่ าเป็นตอ้งวัดครัง้ทีส่อง 
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การต ัง้เวลา/อณุหภมูสิ าหรบัสตัวปี์ก 
 
เมนูสตัวปี์ก  

เลอืกอณุหภมูปิรุงสกุของเมนูสตัวปี์กทีต่อ้งการ [เลอืกตามความเหมาะสม] 

ปรุงสกุที ่75°C ปรุงสกุที ่_____°C นาน _____ นาท ี

รายละเอยีดการท าอาหาร 

วธิกีาร (วธิทีีใ่ชใ้นการท าอาหาร) 
อปุกรณ์ทีใ่ช ้

คา่อณุหภมูทิีใ่ข ้

วนัที ่ เวลาที่
เริม่

ท าอาหาร 

วดัครัง้ที ่1* วดัครัง้ที ่2 

ลงนาม 

ชือ่ยอ่ 
เวลา อณุหภมู ิ เวลา  อณุหภมู ิ

 1 
 

      

 2  
 

      

 3  
 

      

ถา้อณุหภมูอิยูท่ี ่75°C ไมจ่ าเป็นตอ้งวัดครัง้ทีส่อง 

 

เมนูสตัวปี์ก  

เลอืกอณุหภมูปิรุงสกุของเมนูสตัวปี์กทีต่อ้งการ [เลอืกตามความเหมาะสม] 

ปรุงสกุที ่75°C ปรุงสกุที ่_____°C นาน _____ นาท ี

รายละเอยีดการท าอาหาร 

วธิกีาร (วธิทีีใ่ชใ้นการท าอาหาร) 

อปุกรณ์ทีใ่ช ้

คา่อณุหภมูทิีใ่ข ้

วนัที ่ เวลาที่

เริม่
ท าอาหาร 

วดัครัง้ที ่1* วดัครัง้ที ่2 

ลงนาม 
ชือ่ยอ่ 

เวลา อณุหภมู ิ เวลา  อณุหภมู ิ

 1 
 

      

 2  
 

      

 3  
 

      

* ถา้อณุหภมูอิยูท่ี ่75°C ไมจ่ าเป็นตอ้งวัดครัง้ทีส่อง 

 
เมนูสตัวปี์ก  

เลอืกอณุหภมูปิรุงสกุของเมนูสตัวปี์กทีต่อ้งการ [เลอืกตามความเหมาะสม] 

ปรุงสกุที ่75°C ปรุงสกุที ่_____°C นาน _____ นาท ี

รายละเอยีดการท าอาหาร 

วธิกีาร (วธิทีีใ่ชใ้นการท าอาหาร) 
อปุกรณ์ทีใ่ช ้

คา่อณุหภมูทิีใ่ข ้

วนัที ่ เวลาที่
เริม่

ท าอาหาร 

วดัครัง้ที ่1* วดัครัง้ที ่2 

ลงนาม

ชือ่ยอ่ 
เวลา อณุหภมู ิ เวลา  อณุหภมู ิ

 1 
 

      

 2  
 

      

 3  
 

      

* ถา้อณุหภมูอิยูท่ี ่75°C ไมจ่ าเป็นตอ้งวัดครัง้ทีส่อง 
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การตรวจดวูา่สตัวปี์กสกุแลว้ 
ในการท าอาหารเมนูสตัวปี์กหรอือาหารทีม่เีนือ้สตัวปี์กจ าเป็นจะตอ้งท าใหส้กุท่ัวกัน ตาราง
ดา้นลา่งแสดงการตรวจสอบเพือ่การท าอาหารอยา่งเหมาะสม 
 

จดบนัทกึ 

ดตูารางดา้นลา่งและจดบนัทกึผลการตรวจสอบทีท่ าเพือ่ใหแ้นใ่จวา่เมนูสตัวปี์กทีเ่สริฟ์สุกไดท้ี ่
ข ัน้ตอนที ่1 จดรายการเมนูสตัวปี์กท ัง้หมดทีท่ าลงในคอลมัน ์ก 

ข ัน้ตอนที ่2 ระบุวธิที ีใ่ชต้รวจสอบวา่อาหารแตล่ะชนดิสุกไดท้ี ่
 ถา้คณุวดัอณุหภมูอิาหารทกุครัง้ทีท่ าใหท้ าเครือ่งหมายในคอลมัน ์ข และจดอณุหภมูทิีว่ัดไดล้งในบนัทกึ

อณุหภมูสิ าหรับการปรุงสตัวปี์ก 

 ถา้คณุท าอาหารเป็นชดุ (ท าเมนูเดยีวพรอ้มกนัหลายจาน) 

 ถา้คณุมคีา่เวลา/การปรุงอาหารทีพ่สิจูนแ์ลว้ส าหรับเมนูใหท้ าเครือ่งหมายในคอลมัน ์ค และวัดอณุหภมูขิอง

อาหารจานใดจานหนึง่เมนูอาหารทีร่ะบไุวต้รงกับคอลมัน ์ค กรณีทีม่อีาหารทีต่รงกับคอลมัน ์ค มากกวา่หนึง่เมนู 

ใหเ้ลอืกวัดสปัดาหล์ะเมนู จากนัน้จดรายละเอยีดการวดัอณุหภมูลิงในสมดุบนัทกึ 
 

ขัน้ตอนที ่3 – ท าเครือ่งหมายในคอลมัน ์จ เพือ่แสดงอณุหภมูแิละเวลาทีใ่ชป้รุงสกุอาหาร ซึง่อาจเป็นอณุหภมูิ
ฉับพลนั 75°C (ขึน้ไป) หรอืคา่อณุหภมู/ิเวลาคา่ใดคา่หนึง่ดา้นลา่ง 

อุณหภูมภิายใน เวลา  

65°C นาน 10 นาท ี

70°C นาน 2 นาท ี
75°C นาน 15 วนิาท ี

 

ก วดัอุณหภูม ิ(เลอืกตาม 
ความเหมาะสม)  

จ 

เมนูสตัวปี์ก (จดแตล่ะเมนู) ข 

ทกุจาน  
ทกุครัง้ 

ค 

หนึง่จาน 
สปัดาหล์ะ

ครัง้ 

ง 

หนึง่จานใน
แตล่ะชดุ 

อุณหภูมทิ ีก่ าหนดของสว่นทีห่นาทีสุ่ด

ของเนือ้สตัวปี์ก (เลอืกตาม 
ความเหมาะสม) 

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี

    
75°C หรอื  ____°C นาน ____ นาท ี
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การท าอาหาร 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่ใหแ้น่ใจวา่อาหารสกุไดท้ี ่ 

 

 เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคมอียูใ่นอาหารหลายชนดิ การ

ปรุงสกุ (และการอุน่) สามารถฆา่เชือ้จุลนิทรยีก์อ่
โรคได ้

 จลุนิทรยีม์องไมเ่ห็นดว้ยตาเปลา่และไม่สามารถ
ก าจัดออกจากอาหารดว้ยวธิทีางกายภาพได ้ 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

ท าตามค าแนะน าในการท าอาหารของผูผ้ลติ ถา้ม ี
สตัวปี์ก 

ด ูการปรุงสตัวปี์ก 
เนือ้แปรรูป  

! 
เนือ้แปรรปู เชน่ เนือ้ห่ันหนา ตับและเนือ้หมักนุ่มหรอื
ฉีด เนือ้บด และผลติภัณฑจ์ากเนือ้สตัว ์(เชน่ไส ้
กรอก เบอรเ์กอร)์ ตอ้งน าไปปรงุใหส้กุทั่วทัง้ช ิน้ 
เนือ่งจากอาจมกีารปนเป้ือนจุลนิทรยีใ์นช ิน้เนือ้
ทัง้หมด 

 ตรวจสอบผลติภัณฑจ์ากเนือ้สัตวแ์ลว้วา่รอ้นทั่วจนถงึ
กึง่กลางและไมม่เีนือ้สว่นไหนทียั่งเป็นสแีดงหรอืชมพอูยู ่

 ตรวจสอบเนือ้ห่ันหนาโดยใชไ้มเ้สยีบตรงกลางจนน ้าไหล
ออกมาก เมือ่ปรงุสกุแลว้น ้าทีไ่หลออกมาตอ้งไมม่สีชีมพู
หรอืแดง 

 

เนือ้ชิน้ใหญแ่ละเนือ้ห ัน่หนาท ัง้กอ้น 
 หอ่ปิดผวิหนา้เนือ้ใหม้ดิชดิเพือ่ฆา่จุลนิทรยีท์ีอ่ยูใ่นเนือ้ 

 ส าหรับเนือ้ช ิน้ใหญแ่ละเนือ้ห่ันหนาทัง้กอ้นนัน้
สามารถเลอืกปรงุสกุตามความชอบและเสริฟ์
แบบดบิได ้ถา้มกีารหอ่อยา่งเหมาะสม (สิง่
ปนเป้ือนจะอยูท่ีผ่วิหนา้ดา้นนอกของเนือ้
เทา่นัน้) 

 

อาหารเหลว (เชน่ ซุป ซอส เกรวี)่ 
 ป้องกันอาหารเย็นเป็นบางจุดดว้ยการคนบอ่ย ๆ เพือ่ใหม้ี

อณุหภมูเิทา่กันทัง้หมด 
 เคีย่วอาหารจนเดอืด 
 

สตัวน์ า้ทีม่เีปลอืก 
 สังเกตการเปลีย่นสแีละผวิสัมผัส กุง้จะเปลีย่นจากสฟ้ีา

เทาเป็นสชีมพ ูสว่นหอยเชลลจ์ะกลายเป็นสขีาวขุน่ และ
เนือ้จะแน่นขึน้เมือ่สกุ 

 คัดหอยแมลงภูห่รอืหอยกาบทีเ่ปลอืกอา้หรอืแตกทิง้กอ่น
ปรงุอาหาร เนือ่งจากอาจไมป่ลอดภัยทีจ่ะรับประทาน 

 วธิดีวูา่หอยแมลงภูห่รอืหอยลายสกุแลว้ ใหส้ังเกตวา่
เปลอืกจะอา้ออกและเนือ้หอยแมลงภูห่รอืหอยลายดา้น
ในหดเล็กลง ถา้เปลอืกไมอ่า้ออกขณะปรงุสกุ ใหค้ัดทิง้
ไป 

 

ลกูคา้ท าอาหารเอง 
ท าตามขัน้ตอนตอ่ไปนีใ้นการเตรยีมอาหารวัตถดุบิใหล้กูคา้
น าไปท าอาหารเอง (เชน่ ป้ิงย่าง สกุี/้จิม้จุ่ม บาบคีวิ ฯลฯ) 
 ใหค้ าแนะน าทีเ่หมาะสมเกีย่วกับวธิกีารปรงุและเตรยีม

อาหารอยา่งปลอดภัยกับลกูคา้ 

 จัดเครือ่งใชแ้ละภาชนะทีเ่หมาะสมใหล้กูคา้ในจ านวนที่
เพยีงพอ เพือ่ใหล้กูคา้สามารถหลกีเลีย่งการปนเป้ือนขา้ม
ได ้

 อปุกรณ์ท าอาหาร (เชน่ หนิรอ้น ตะแกรงยา่ง ฯลฯ) ทีจั่ด
ใหส้ามารถน าไปใชป้ระกอบอาหารไดอ้ยา่งปลอดภัย 

  ใชเ้วลาปรุงสกุนานขึน้ 
 ดสูตูรและปรับเปลีย่นเวลาและหรอือณุหภมูใินการ

ท าอาหาร 
 แบง่อาหารออกเป็นสว่นนอ้ย ๆ หรอืใชอ้ปุกรณ์อืน่ 

 ฝึกอบรมพนักงานใหมต่ามสมควร  

 
 

จดบนัทกึ 
ถา้ท าตามสตูรทีก่ าหนดและขัน้ตอนในสมุดบนัทกึแลว้

อาหารออกมาไมส่กุด ี

 สิง่ทีค่ณุท ากับอาหารทีอ่อกมาไมส่กุด ี
 สิง่ทีค่ณุด าเนนิการเพือ่ป้องกนัการเกดิปัญหาซ ้า

สอง 
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การเก็บความรอ้นอาหารทีเ่ตรยีมไว ้
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ลดเวลาในการเก็บอาหารปรุงส าเร็จทีเ่ตรยีมไว ้

ในชว่งอณุหภมูทิีอ่นัตราย (5oC ถงึ 60oC) 

 
 อาหารทีอ่ยูใ่นชว่งอณุหภมูทิีอ่ันตราย (5oC ถงึ 

60oC) จะท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคเตบิโตอย่าง

รวดเร็ว 
 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

! 
อุน่อาหารใหร้อ้นกอ่นน าไปตัง้บนหมอ้น ้ารอ้น
หรอืตูอ้บความรอ้น ฯลฯ เสมอ อยา่ใชห้มอ้น ้า
รอ้นหรอืตูอ้บความรอ้นอุน่อาหารเด็ดขาด 

 

การเก็บความรอ้น 
ท าตามขัน้ตอน การอุน่อาหารทีเ่ตรยีมไว ้เมือ่ตอ้งอุน่
อาหารกอ่นจะน าไปตัง้เพือ่เก็บความรอ้น 
 ตอ้งท าความสะอาดและอุน่อปุกรณ์ เชน่ หมอ้น ้า

รอ้นและตูอุ้น่อาหาร กอ่นทีจ่ะน าอาหารไปตัง้ใน

อปุกรณ์ 
 ไมต่ัง้อาหารบนหมอ้น ้ารอ้นมากเกนิไป 

 เก็บอาหารทีอ่ณุหภมู ิ60oC ขึน้ไป 
 คนอาหารเพือ่รักษาความรอ้นใหเ้ทา่กนัทัว่ทัง้จาน 
 อยา่น าอาหารชดุใหมม่าเตมิลงบนอาหารชดุเดมิ 
 

! 
ใชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบวดัอณุหภมูอิาหาร
ทีต่ัง้เก็บความรอ้นไวค้รบ 2 ชัว่โมง (ด ูการวัด
อณุหภมู)ิ  

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

  ถา้เก็บอาหารรอ้นไวท้ีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 60oC แตส่งู

กวา่ 21oC เป็นเวลานานกวา่สองชัว่โมง ตอ้งเท

อาหารจานนัน้ทิง้ไป 
 ถา้เก็บอาหารรอ้นไวท้ีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 60oC ไมถ่งึ

สองชัว่โมง ยังคงสามารถเลอืกไดว้า่จะ 
- น าไปอุน่และเสริฟ์รอ้น ๆ (อณุหภมูสิงูกวา่ 

60oC) หรอื 
- ท าใหอ้ณุหภมูลิดลงต า่กวา่ 5oC ภายในสี่

ชัว่โมงและเก็บไวท้ีอ่ณุหภมูดิงักลา่วจนกวา่จะ

รับประทาน 
 

เปลีย่นอาหารและ/หรอือปุกรณ์ตกัเสริฟ์ทีอ่าจปนเป้ือน
จากการจัดการอาหารทีไ่มไ่ดม้าตรฐานหรอืการใชง้าน

ผดิวธิ ี

 
จดบนัทกึ 

จดอณุหภมูขิองอาหารทีน่ าไปตัง้เก็บความรอ้นครบ
สองชัว่โมงลงในบนัทกึอาหารทีเ่ก็บความรอ้นนาน 2 
ชม.  
 
จดบนัทกึปัญหาทีพ่บในการใหค้วามรอ้นอาหารที่

อณุหภมูภิายใน 60oC ขึน้ไป และมาตรการแกไ้ขที่
ด าเนนิการ 

 
หมายเหตรุายการอาหารทีต่อ้งเททิง้พรอ้มระบสุาเหตุ

ลงในสมดุบนัทกึ 

 
และจดบนัทกึเรือ่งทีอ่าจตอ้งมกีารตดิตามผล (เชน่ 

การบ ารุงรักษา การฝึกอบรม การทบทวนตารางการท า
ความสะอาด ฯลฯ) 
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การท าใหอ้าหารรอ้นทีเ่ตรยีมไวเ้ย็นลง  
 

วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ท าใหอ้าหารปรุงส าเร็จรอ้น ๆ เย็นลงอยา่งรวดเร็ว

เพือ่ลดระยะเวลาทีอ่าหารตอ้งอยูใ่นชว่งอณุหภมูทิี่
อนัตราย 

 

 
 อาหารทีอ่ยูใ่นชว่งอณุหภมูทิีอ่ันตราย (5oC ถงึ 

60oC) จะท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคเตบิโตอย่าง
รวดเร็ว 

 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

! 
ท าใหอ้าหารรอ้นเย็นลงอยา่งรวดเร็ว 

ลดอณุหภมูขิองอาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยจาก 60oC 
เหลอื 21oC ภายในสองชัว่โมงและจาก 21oC 
เหลอืต า่กวา่ 5oC ภายในสีช่ัว่โมง  

 

วธิกีารท าใหอ้าหารรอ้นเย็นลง  

1.  ใชตู้แ้ชแ่บบลมเย็นจัด 
2.  น าอาหารใสถ่าดหรอืจานขนาดใหญ ่(ใชโ้ลหะถา้

เลอืกได)้ เพือ่เพิม่บรเิวณพืน้ผวิ 
3.  แบง่อาหารออกเป็นสว่นนอ้ย ๆ 

4.  วางบนตะแกรงเพือ่เพิม่การไหลเวยีนของอากาศ

รอบ ๆ อาหาร 
5.  ยา้ยอาหารรอ้นไปตัง้ไวใ้นบรเิวณทีอ่ากาศเย็นกวา่ 

6.  แชอ่าหารทีบ่รรจใุนหอ่สญูญากาศในน ้าผสม
น ้าแข็ง 

7.  ตัง้กระทะใสอ่าหารรอ้นบนน ้าเย็น/น ้าผสมน ้าแข็ง 
8.  คนอาหารเหลวรอ้นขณะทีป่ลอ่ยใหค้อ่ย ๆ เย็นลง 
9.  ใช ้"การตัง้คา่ความเย็น" บนเตาอบ (ตอ้งรอให ้

เตาอบเย็นลงกอ่น!) 
10.  น าอาหารใสตู่แ้ชเ่ย็นเมือ่อณุหภมูลิดเหลอื 21oC 

 
 

คอยตรวจดูวา่อาหารเย็นลงภายในกรอบเวลาที่

ก าหนดเป็นระยะโดยใชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบ
วดั (ดกูารวดัอุณหภูม)ิ 
 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 ถา้อณุหภมูอิาหารรอ้นทีเ่ตรยีมไวไ้มล่ดลงจาก 60oC 

เหลอื 21oC ภายในสองชัว่โมงและจาก 21oC เหลอืต า่
กวา่ 5oC ภายในสีช่ัว่โมง ควรน าอาหารจานนัน้ไปเท

ทิง้ 

 
ลองใชว้ธิอีืน่ในการท าใหเ้ย็นลงเพือ่หาวธิทีีจ่ะท าให ้

อณุหภมูอิาหารลดเหลอืต า่กวา่ 5oC ภายในเวลาที่
ก าหนด 

 
 

จดบนัทกึ 

จดผลการวดัอณุหภมูเิมนูสตัวปี์กทีถู่กท าใหเ้ย็นลงใน
สมดุบนัทกึสปัดาหล์ะครัง้ 

จดบนัทกึปัญหาทีพ่บในการลดอณุหภมูอิาหารใหต้ า่
กวา่ 5 o C ภายในเวลาทีก่ าหนดและมาตรการแกไ้ขที่

ด าเนนิการ 

หมายเหตรุายการอาหารทีต่อ้งเททิง้หรอืท าใหมล่งใน
สมดุบนัทกึ 

 
และจดบนัทกึเรือ่งทีอ่าจตอ้งมกีารตดิตามผล (เชน่ 

การฝึกอบรม วธิกีารท าใหเ้ย็นลง ฯลฯ) 
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บรกิารปลอดภยั 

การอุน่อาหารทีเ่ตรยีมไว ้
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

เพือ่อุน่อาหารใหร้อ้นทัว่ทัง้จานอยา่งรวดเร็ว 
 

เพือ่ลดเวลาในการเก็บอาหารปรุงส าเร็จไวใ้นชว่ง

อณุหภมูทิีอ่นัตราย (5oC ถงึ 60oC) 

 จลุนิทรยีส์ามารถอยูร่อดไดใ้นอาหารทีไ่ม่ไดอุ้น่ให ้
ทัว่ถงึตรงกลาง 

 อาหารทีอ่ยูใ่นชว่งอณุหภมูทิีอ่ันตราย (5oC ถงึ 

60oC) จะท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคเตบิโตอย่าง
รวดเร็ว 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

การอุน่อาหารทีด่ ี

 ใชอ้ปุกรณ์ทีอุ่น่อาหารไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
 

! 
อยา่ใชห้มอ้น ้ารอ้นและตูอุ้น่อาหารในการอุน่
อาหารเนือ่งจากอปุกรณ์เหลา่นีไ้มส่ามารถอุน่
อาหารไดเ้ร็วพอ 

 
 วธิทีีใ่ชใ้นการอุน่อาหารมดีงัตอ่ไปนี ้[เลอืกตาม

ความเหมาะสม] 
  ไมโครเวฟ (หมายเหต ุสงัเกตเวลาทีต่ัง้อุน่) 

  เตาอบ 
  หมอ้/กระทะกน้แบน/กระทะกน้ลกึ ฯลฯ 

 

 ถา้ท าได ้ควรคนและผสมอาหารใหเ้ขา้กนัเพือ่ไมใ่ห ้

อาหารเย็นเป็นบางจุดและอุน่สม า่เสมอทัว่ทัง้จาน 
 เวลาอุน่เมนูสตัวปี์ก ใหใ้ชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบ

วดัดวูา่อณุหภมูขิา้งในถงึ 75°C แลว้หรอืยัง 
 ตรวจดวูา่อาหารอุน่ดแีลว้โดยใชว้ธิเีดยีวกนักับเวลา

ท าอาหาร (ดกูารท าอาหาร) 
 เสริฟ์อาหารทีอุ่น่เสร็จโดยเร็วหรอืรักษาอณุหภมูใิห ้

อยู่ที ่60oC ขึน้ไป  
 

 การใชพ้ลาสตกิในเตาไมโครเวฟ 

 ระวงัอย่าใหแ้ผน่พลาสตกิสมัผัสกับ
อาหารโดยตรงเวลาทีใ่ชเ้พือ่อุน่อาหาร 
ทัง้นีอ้าจเลอืกใชก้ระดาษทชิชสูะอาด
สขีาวหนาส าหรับใชใ้นครัวแทนเพือ่
ป้องกนัอาหารกระเด็น 

 ใชภ้าชนะพลาสตกิทีอ่อกแบบมา
ส าหรับใชก้บัไมโครเวฟเทา่นัน้ ภาชนะ
อืน่อาจดเูหมอืนจะใชไ้ด ้แตอ่าจไมไ่ด ้
ผา่นการทดสอบการใชง้านทีอ่ณุหภมู ิ
(เชน่ ภาชนะใสไ่อศกรมี ทีไ่ม่ได ้
ออกแบบมาใหโ้ดนความรอ้น) 

 เนือ่งจากอาหารทีม่ไีขมันรอ้น ๆ จะ
ปนเป้ือนสารเคมไีดง้า่ยกวา่ ภาชนะ
แกว้จงึเป็นตัวเลอืกทีเ่หมาะส าหรับการ
อุน่อาหารประเภทนี ้ 

 

 

 ถา้อุน่แลว้อาหารไมร่อ้นมากพอ ใหเ้พิม่อณุหภมูแิละ/

หรอืเวลาในการอุน่ 

 
ฝึกอบรมพนักงานใหมต่ามสมควร 

 
 

จดบนัทกึ 
จดผลการวดัอณุหภมูเิมนูสตัวปี์กทีผ่า่นการอุน่มาลงใน

สมดุบนัทกึสปัดาหล์ะครัง้ 

 
จดบนัทกึปัญหาทีพ่บในการอุน่อาหารและมาตรการ

แกไ้ขทีด่ าเนนิการ 
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บรกิารปลอดภยั 

การจดัแสดงและการบรกิารตวัเอง 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่จัดแสดงและเสริฟ์อาหารดว้ยวธิทีีล่ดความเสีย่งของ

การปนเป้ือนและการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีก์อ่

โรคไดม้ากทีส่ดุ 
 

เพือ่ลดเวลาในการเก็บอาหารปรุงส าเร็จทีเ่ตรยีมไว ้
ในชว่งอณุหภมูทิีอ่นัตราย (5oC ถงึ 60oC) 

 
 

 
 อาหารทีอ่ยูใ่นชว่งอณุหภมูทิีอ่ันตราย (5oC ถงึ 

60oC) จะท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคเตบิโตอย่าง

รวดเร็ว 
 การจัดการอาหารทีไ่ม่ไดม้าตรฐานอาจน าไปสูก่าร

ปนเป้ือนไดเ้มือ่ลกูคา้เอือ้มมอืขา้มอาหารทีจ่ัดแสดง 
 การจัดแสดงอาหารแบบบรกิารตวัเองมคีวามเสีย่ง

สงูสดุ เนือ่งจากมผีูค้นจ านวนมากทีเ่ขา้ถงึอาหาร  
 

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

เปลีย่นอาหารและ/หรอือปุกรณ์ตกัเสริฟ์ทีอ่าจปนเป้ือน
จากการจัดการอาหารทีไ่มไ่ดม้าตรฐานหรอืการใชง้าน

ผดิวธิ ี
เทอาหารทีอ่าจเกดิการปนเป้ือนจากลกูคา้หรอืผูอ้ ืน่ทิง้ 

 
อาหารรอ้น 

ถา้เก็บอาหารรอ้นไวท้ีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 60oC แตส่งูกวา่ 

21oC เป็นเวลานานกวา่สองชัว่โมง ตอ้งเทอาหารจาน
นัน้ทิง้ไป 

 
 ถา้เก็บอาหารรอ้นไวท้ีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 60oC ไมถ่งึ

สองชัว่โมง ยังคงสามารถเลอืกไดว้า่จะ 

- น าไปอุน่และเสริฟ์รอ้น ๆ (อณุหภมูสิงูกวา่ 
60oC) หรอื 

- ท าใหอ้ณุหภมูลิดลงต า่กวา่ 5oC ภายในสี่

ชัว่โมงและเก็บไวท้ีอ่ณุหภมูดิงักลา่วจนกวา่จะ

รับประทาน 

 
อาหารแชเ่ย็น 

อาหารส าเร็จทีเ่สยีง่ายทีอ่ยูใ่นอณุหภมูริะหวา่ง 5oC 
และ 60oC 

 ไมถ่งึ 2 ชัว่โมง ตอ้งน าไปแชตู่เ้ย็นหรอืใชท้นัท ี
หรอื 

 อยูร่ะหวา่ง 2 และ 4 ชัว่โมง ตอ้งน าไปใชท้นัท ี

หรอื 
 นาน 4 ชัว่โมงขึน้ไป ตอ้งน าไปเททิง้ 

 
 

จดบนัทกึ 

จดปัญหาทีพ่บในการเก็บรักษาอาหารในอณุหภมูทิี่
ถกูตอ้งและมาตรการแกไ้ขทีด่ าเนนิการลงในสมดุ

บนัทกึ 
 

หมายเหตรุายการอาหารทีต่อ้งเททิง้พรอ้มระบสุาเหตุ
ลงในสมดุบนัทกึ 

 

และจดบนัทกึเรือ่งทีอ่าจตอ้งมกีารตดิตามผล (เชน่ 
การฝึกอบรม การทบทวนตารางการท าความสะอาด 

ฯลฯ) 

 
อาหารรอ้น 
 ท าตามค าแนะน าในขัน้ตอนการอุน่อาหารทีเ่ตรยีมไว ้ใน

การอุน่อาหาร 
 ท าตามค าแนะน าในขัน้ตอนการเก็บความรอ้นอาหารที่

เตรยีมไว ้ 

 
อาหารแชเ่ย็น 
 เก็บอาหารส าเร็จทีเ่สยีง่ายไวท้ีอ่ณุหภมูติ ่ากวา่ 5oC 

ยกเวน้เพิง่วางจัดแสดงไมเ่รับประทานสีช่ัว่โมง 
 ระยะเวลาทีจั่ดแสดงอาหารส าเร็จทีเ่สยีง่าย ดไูดจ้าก 

[เลอืกวธิทีีใ่ช]้ 
 เวลาทีเ่ขยีนบนสติ๊กเกอรท์ีแ่ปะไวบ้นหบีหอ่หรอื

ดา้นขา้งอาหาร 
 สติ๊กเกอรส์ทีีแ่ปะไวบ้นหบีหอ่หรอืดา้นขา้งอาหาร 
 อืน่ ๆ __________________________ 

 

การจดัแสดง/การเสริฟ์ 
 น าอาหารออกไปวางจัดแสดง/ใหบ้รกิารทันททีีท่ าได ้

หลักจากเตรยีมเสร็จ 
 จัดวางอปุกรณ์ตักเสริฟ์ทีส่ะอาดส าหรับอาหารแตล่ะชนดิ

หรอืแตล่ะจาน โดยไมใ่หด้า้มจับสัมผัสถกูอาหาร 
 ป้องกันการปนเป้ือนในอาหารโดยใชส้ิง่ตอ่ไปนี ้

[เลอืกวธิทีีใ่ช]้ 
 หนา้กากอนามัย 
 ฝาปิดอาหาร 
 อืน่ ๆ __________________________ 

 

 เมือ่ตอ้งการเตมิอาหารทีจั่ดแสดง (อาท ิอาหารทีไ่มไ่ด ้
หอ่ไว ้เชน่ สลัด อาหารรอ้น ฯลฯ) ใหใ้ชว้ธินี าอาหารชดุ
ใหมม่าวางแทนที ่ 

 ไมน่ าอาหารแบบบรกิารตัวเองทีเ่หลอืมาเสริฟ์ใหม ่(เชน่ 
ไมเ่ก็บไวใ้หบ้รกิารในวันตอ่ไป) 

 เปลีย่นชอ้นเสริฟ์ใหมเ่มือ่พบวา่ชอ้นถกูน าไปใชผ้ดิวธิ ี
หรอือาจปนเป้ือนไปแลว้ 

 ไมเ่ก็บอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายไวท้ีอ่ณุหภมูสิงูกวา่ 5oC ถงึ 
60oC นานเรับประทานสีช่ัว่โมง) 

 ทิง้ของแบบใชค้รัง้เดยีวเมือ่ใชเ้สร็จ (เชน่ จานกระดาษ 
ถว้ยกระดาษ มดีพลาสตกิ ฯลฯ) 

 มผีูรั้บผดิชอบดแูลสว่นจัดแสดงอาหารส าหรับ

บรกิารตัวเองอยา่งเหมาะสม  

! ไมน่ าอาหารทีเ่พิง่ท าเสร็จมาเตมิหรอืผสมกับอาหาร
ทีจั่ดแสดงไว ้
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บรกิารปลอดภยั 

การจดัแสดงอาหารส าหรบัคา้ปลกี 
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่จัดแสดงอาหารขายปลกีทัง้หมดใหล้กูคา้เลอืกเอง

อยา่งปลอดภัยและเหมาะสม 

 
 การจัดแสดงอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายในทีอุ่น่เรับ

ประทานไปจะท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค

เจรญิเตบิโตได ้
 อาหารทีไ่ม่ไดข้ายกอ่นวนั "หมดอาย"ุ อาจท าให ้

ผูบ้รโิภคป่วยได ้
 อาหารทีไ่ม่ไดจ้ัดแสดงอยา่งเหมาะสมอาจเกดิการ

ปนเป้ือนได ้ 

 

วธิปีฏบิตั ิ    

 

เคล็ดลบัการเพิม่ประสทิธภิาพของตูจั้ดแสดงอาหาร
แชเ่ย็น/แชแ่ข็งเพือ่ใหอ้าหารเย็นอยูเ่สมอ (และลด

ตน้ทนุคา่ด าเนนิการ) ดหูัวขอ้ การออกแบบและการใช ้

งานสถานทีใ่หบ้รกิารอาหาร และ การบ ารุงรักษา) 

 ใชตู้จั้ดแสดงทีม่ปีระต ูมา่นพลาสตกิ หรอืวธิอีืน่ใน
การเก็บอากาศเย็น ตูจ้ัดแสดงแบบเปิดตอ้งท างาน

หนักกวา่ในการรักษาความเย็นของอาหาร 

 รักษาอณุหภมูขิองรา้นคา้ปลกีใหเ้ย็นอยูเ่สมอ 
มอเตอรข์องตูจ้ัดแสดงจะไดไ้ม่ตอ้งท างานหนัก

มากในการรักษาความเย็นของอาหาร 
 ตัง้ตูจ้ัดแสดงแบบเปิดใหห้า่งจากบรเิวณทีม่ลีมแรง 

เนือ่งจากลมจะพัดเอาอากาศเย็นออกจากเครือ่ง 

สง่ผลตอ่อณุหภมูขิองอาหารและท าใหม้อเตอร์
ท างานหนักกวา่เดมิ 

 ดแูลไมใ่หม้สี ิง่อดุตนัชอ่งลม ชว่ยใหเ้ครือ่งท างาน
ไดต้ามทีผู่ผ้ลติตัง้ใจไว ้ 

 จัดแสดงอาหารภายในแนวเสน้บอกระดับ ชว่ย

รักษาอณุหภมูทิีก่ าหนดและป้องกนัอาหารเน่าเสยี 
 ดแูลไมใ่หม้นี ้าแข็งเกาะขอบประตแูละละลาย

น ้าแข็งเป็นประจ า ชว่ยป้องกนัอากาศเย็นร่ัวไหล 
ซึง่หมายความวา่มอเตอรจ์ะไม่ตอ้งท างานหนัก 

 ท าความสะอาดฝุ่ นบนพืน้ผวิเครือ่งแลกเปลีย่น
ความรอ้นและมอเตอรเ์ป็นประจ าเพือ่ชว่ยให ้

ตูจั้ดแสดงท างานไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพมากขึน้ 

 
 

 

 

อาหารทีจ่ัดแสดง 

 หอ่หรอืปิดอาหารทีป่รุงส าเร็จทีจั่ดแสดงเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือน (กลา่วคอื สามารถหยบิหรอืตัก

เองไดจ้ากตูปิ้ด) 
 จัดแสดงอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายในสภาพควบคมุ

อณุหภมู ิ(ดกูารจัดแสดงและการบรกิารตัวเอง) 

 จัดแสดงอาหารบรรจหุบีหอ่ตามค าแนะน าของ
ผูผ้ลติ/ผูจ้ัดหา 

 จัดเก็บอาหารชิน้ใหญไ่มใ่หป้นเป้ือนอาหารปรุง
ส าเร็จหรอือาหารส าเร็จรูปได ้

 ทิง้อาหารทีบ่รรจภุัณฑห์รอืหบีหอ่ไดรั้บความ
เสยีหายถงึขัน้ทีท่ าใหอ้าหารเสีย่งตอ่การสมัผัสเชือ้

โรคหรอืไมไ่ดบ้รรจุอยูใ่นหอ่อกีตอ่ไป 

 ทิง้กระป๋องอาหารทีบ่วม เสยีหาย หรอืขึน้สนมิ หรอื
สง่คนืผูจั้ดหา 

 
การหมนุเวยีนสนิคา้คงคลงั 

 ใชน้โยบาย “เขา้กอ่นออกกอ่น” ส าหรับอาหารทีจั่ด

แสดง โดยจัดแสดงสนิคา้เกา่เพือ่ใหถ้กูใชห้รอืขาย
ออกกอ่น และวางสนิคา้ใหมไ่วด้า้นหลงัสนิคา้เกา่ 

 ตรวจสอบวนั “หมดอาย”ุ ทกุวัน ส าหรับอาหารที่
หมดอายใุนวนันัน้ถา้ไม่ไดใ้ชก็้จะน าไปทิง้เมือ่

ส ิน้สดุวนั  
 น าอาหารทีถ่งึวนัที ่“ควรบรโิภคกอ่น” ออกจากชัน้

จัดแสดงหรอืวางขายตอ่โดยระบใุหเ้ห็นชดัเจนวา่

เลยวนัที ่“ควรบรโิภคกอ่น” มาแลว้ 

! ดขูัน้ตอนตอ่ไปนี้ประกอบ 
 การซือ้และรับสนิคา้ 

 การเก็บรักษา 
 การเก็บความรอ้นอาหารทีเ่ตรยีมไว ้

 การจัดแสดงและการบรกิารตวัเอง 

 การตดิฉลากอาหาร 

 

กรณีทีเ่กดิปัญหา 

ถา้พบวา่อาหารทีจ่ัดแสดงเลยก าหนดวนั "หมดอายุ" 

ใหห้าสาเหตแุละทบทวนการฝึกอบรมพนักงานและ
สนิคา้ขาเขา้ตามสมควร 

ถา้อาหารแชเ่ย็นมอีณุหภมูสิงูกวา่ 5°C หรอือาหาร 
แชแ่ข็งละลาย (กลา่วคอื อาหารอุน่เรับประทานไป) 

ใหด้ าเนนิการตามหัวขอ้มาตรการยกเลกิ/แกไ้ข และ
หัวขอ้การเก็บรักษาอาหารแชเ่ย็น/แชแ่ข็ง 

ถา้บรรจภุัณฑไ์ดรั้บความเสยีหาย ใหร้ะบสุาเหตแุละ

ทบทวนการฝึกอบรมพนักงาน กจิกรรมการจัดการ และ
การตรวจรับสนิคา้เขา้ตามสมควร 

 

 
  



 

44  แผนงานควบคุมอาหารส าหรับบริการดา้นอาหาร ฉ.4 กระทรวงอุตสาหกรรมพ้ืนฐาน 

 

 

บรกิารปลอดภยั 

การขนสง่อาหาร  
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ขนสง่อาหารถงึลกูคา้หรอืถงึจดุหมายนอกสถานที่

โดยตรงอย่างปลอดภัยเพือ่ใหบ้รกิารในงานเลีย้ง  

 
 ฝุ่ น สิง่สกปรก สารเคม ีสตัวร์บกวน และสิง่

แปลกปลอมอืน่ ๆ อาจปนเป้ือนลงในอาหารทีไ่มม่ี

การป้องกนัได ้
 เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคอาจเพิม่จ านวนไดถ้า้อาหารถกู

ขนสง่ภายใตอ้ณุหภมูริะหวา่ง 5oC ถงึ 60oC 
 เชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรคอาจแพร่จากอาหารดบิไปยัง

อาหารปรุงส าเร็จ หากขนสง่อาหารทัง้สองชนดิไป
ดว้ยกนัโดยไมจ่ัดแยกใหเ้หมาะสม 

  

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 

อาหารทัง้หมดทีข่นสง่ตอ้งปิดหรอืบรรจหุบีหอ่ใน
ลกัษณะทีช่ว่ยป้องกนัการปนเป้ือน 

 สว่นของยานพาหนะทีใ่ชบ้รรทกุอาหารสะอาด

เรยีบรอ้ย 
 แยกอาหารปรุงส าเร็จออกจากอาหารดบิ 

 ไมข่นสง่อาหารพรอ้มกับสิง่ของอืน่ทีอ่าจปนเป้ือน
อาหารหรอือปุกรณ์ได ้(เชน่ เครือ่งมอื สารเคม ี

ฯลฯ) 

 หา้มน าสตัวข์ ึน้ยานพาหนะทีใ่ชข้นสง่อาหารหรอื
อปุกรณ์เกีย่วกับอาหาร 

 
อาหารทีเ่นา่เสยีงา่ย 

ขนสง่อาหารทีเ่น่าเสยีง่ายทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 5oC และ

สงูกวา่ 60oC เทา่นัน้ในกรณีทีเ่ป็นอาหารทีจ่ะ
รับประทานภายในสีช่ัว่โมงนับจากจัดเตรยีม 

 
ขนสง่อาหารแชเ่ย็นทีเ่สยีงา่ยซึง่ไมไ่ดจ้ะรับประทาน

ภายในสีช่ัว่โมงทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 5oC และที ่ 60oC ขึน้
ไปส าหรับอาหารรอ้น 

 

วธิกีารรักษาอณุหภมู ิ[ท าเครือ่งหมายในกลอ่ง] 
  ใชก้ลอ่งบฉุนวน เพือ่รักษาอาหารใหอ้ยูใ่นอณุหภมูิ

ทีป่ลอดภัย 
  ใชตู้แ้ชเ่ย็นหรอือปุกรณ์เก็บความรอ้นแบบพกพา  

  อืน่ ๆ____________________ 

 
 

  

ทิง้อาหารปรุงส าเร็จทีป่นเป้ือนใหห้มด 
 

ทิง้อาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยซึง่เก็บไวท้ีอ่ณุหภมูริะหวา่ง 

5oC ถงึ 60oC นานเรับประทานสีช่ัว่โมง 
 

ถา้อปุกรณ์เกดิช ารุดหรอืขัดขอ้ง ใหจั้ดการเปลีย่นหรอื
ซอ่มแซมอปุกรณ์ ทบทวนความเหมาะสมของตาราง

การบ ารุงรักษาและปรับเปลีย่นตามความเหมาะสม 

 
 

จดบนัทกึ 
 

วดัอณุหภมูขิองอาหารแชเ่ย็น/รอ้นทนัทกีอ่นขนสง่และ

วดัอกีครัง้เมือ่ถงึจุดสง่มอบ จดอณุหภมูทิีว่ัดไดล้งใน
บนัทกึอณุหภมูอิาหารขณะขนสง่ 
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บรกิารปลอดภยั 

การจดัเลีย้งนอกสถานที ่
 
วตัถปุระสงค ์  ท าไม  

 
เพือ่ควบคมุใหม้กีารจัดหาทรัพยากรและเตรยีมการ

ลว่งหนา้ส าหรับงานจัดเลีย้งนอกสถานทีอ่ยา่งเหมาะสม  

 
 การขาดแคลนสิง่อ านวยความสะอาดนอกสถานทีท่ี่

เหมาะสมอาจท าใหอ้าหารเกดิการปนเป้ือนได ้ 

  

 

วธิปีฏบิตั ิ   กรณีทีเ่กดิปัญหา 

 
ทิง้อาหารปรุงส าเร็จทีป่นเป้ือนใหห้มด 

 
ทิง้อาหารทีเ่น่าเสยีงา่ยซึง่เก็บไวท้ีอ่ณุหภมูริะหวา่ง 

5oC ถงึ 60oC นานเรับประทานสีช่ัว่โมง 

 
ถา้อปุกรณ์เกดิช ารุดหรอืขัดขอ้ง ใหจั้ดการเปลีย่นหรอื

ซอ่มแซมอปุกรณ์ ทบทวนความเหมาะสมของตาราง
การบ ารุงรักษาและปรับเปลีย่นตามความเหมาะสม 

 
 

จดบนัทกึ 

 
บนัทกึการเตรยีมงานทีจ่ าเป็นลงในใบรายการเตรยีม
งานนอกสถานที ่ 
 

อยา่ลมืตรวจสอบขอ้ก าหนดการเก็บบนัทกึของขัน้ตอน

ปฏบิตัอิืน่ ๆ ทีอ่าจเกีย่วขอ้ง (เชน่ "การขนสง่อาหาร" 
"การอุน่อาหารทีเ่ตรยีมไว"้ "การจัดแสดงและการ

บรกิารตนเอง" และ "การเก็บความรอ้นอาหารทีเ่ตรยีม
ไว"้ ฯลฯ) 

 
การตรวจสอบกอ่นเริม่งาน 

กอ่นเริม่งานจัดเลีย้งนอกสถานทีแ่ตล่ะงาน ตอ้งก าหนด

ขอบเขตของกจิกรรมการเตรยีมอาหาร/การจัดการ
อาหารทีจ่ะกระท านอกสถานทีใ่หเ้รยีบรอ้ย 

 
ตรวจสอบประเด็นตอ่ไปนี ้ 

 
 สิง่อ านวยความสะดวกทีจ่ะจัดให ้ณ บรเิวณ/

สถานทีจั่ดงานส าหรับ 

 เก็บรักษาอาหาร (รวมถงึอาหารแชเ่ย็นและแชแ่ข็ง) 
 จัดเตรยีมอาหาร 

 ท าอาหาร 
 หอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้พนักงาน  

 หอ้งน ้า 

 ลา้งมอื 
 ท าความสะอาดอปุกรณ์ ฯลฯ 

 บรกิารในสถานที ่
 น ้า 

 ไฟฟ้า (ถา้จ าเป็น) 

 ขยะ 
 

ขัน้ตอนปฏบิตัทิัง้หมดในแผนงานควบคมุอาหารมผีล

บงัคบัใชแ้ละตอ้งปฏบิตัติามเมือ่ท าการจัดเลีย้งนอก
สถานที ่

 
พนักงาน 

 จัดใหม้พีนักงานอย่างเพยีงพอ รวมถงึจัดอบรมและ
ควบคมุดแูลพนักงานชัว่คราวอยา่งเหมาะสม 

 

การขนสง่ 
 จัดใหม้บีรกิารขนสง่ทีเ่หมาะสมเพยีงพอ (ดกูาร

ขนสง่อาหาร) 
 ตรวจสอบอปุกรณ์ เครือ่งใช ้และอาหาร ฯลฯ เมือ่

ถงึสถานทีจ่ัดงาน (ดกูารซือ้และรับสนิคา้) 

! 
กรณีทีไ่มม่สี ิง่อ านวยความสะดวก/บรกิารที่
เหมาะสมใหน้อกสถานที ่จะตอ้งจัดเตรยีมไป
เอง หากไมส่ามารถท าไดแ้ละไมส่ามารถ
เปลีย่นสถานทีไ่ด ้จะไมม่กีารจัดเลีย้งอาหาร
ส าหรับงานนัน้  
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บนัทกึ การฝึกอบรม 
ชือ่ 
 

โทร. 

ต าแหน่ง 
 

วนัทีเ่ริม่ 

 

แผนงานควบคมุอาหาร  
หวัขอ้ เกีย่วขอ้ง  ลายมอืชือ่

พนกังาน* 
ลายมอืชือ่ 
หวัหนา้ 

วนัที ่

การฝึกอบรมทีส่ าคญั           

การจัดท าเอกสารและเก็บบันทกึ            

การออกแบบและการใชง้านสถานที่
ใหบ้รกิารอาหาร 

          

การฝึกอบรมและการก ากับดแูล           

อาหารทีเ่น่าเสยีง่าย            

แหลง่น ้า           

ในกรณีฉุกเฉนิ           

สขุภาพและการเจ็บป่วย            

สขุอนามัยของมอื           

สขุอนามัยสว่นบคุคล           

การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้            

การจัดตารางการท าความสะอาด           

สารกอ่ภมูแิพใ้นอาหาร           

ภาชนะและบรรจุภัณฑ ์           

การตดิฉลากอาหาร           

สว่นประกอบของอาหาร           

การจัดการขยะ           

การควบคมุสัตวแ์ละสัตวร์บกวน           

การบ ารงุรักษา           

การจัดตารางการบ ารงุรักษา           

ขอ้รอ้งเรยีนของลกูคา้และการเรยีกคนื           

แนวทางในการน าเขา้อาหาร           

แนวทางในการบรจิาคอาหาร           

การฝึกอบรมตามก าหนด           

การวัดอณุหภมู ิ           

การซือ้และรับ           

การเก็บรักษา           

การเก็บรักษาอาหารแชเ่ย็น/แชแ่ข็ง           

การละลายอาหารแชแ่ข็ง           

การเตรยีมอาหาร           

การปรงุสัตวปี์ก           

การท าอาหาร           

การเก็บความรอ้นอาหารทีเ่ตรยีมไว ้           

การท าใหอ้าหารรอ้นทีเ่ตรยีมไวเ้ย็นลง           

การอุน่อาหารทีเ่ตรยีมไว ้           

การจัดแสดงและการบรกิารตัวเอง           

การจัดแสดงอาหารส าหรับคา้ปลกี           

การขนสง่อาหาร            

การจัดเลีย้งนอกสถานที ่           

* ขา้พเจา้ยอมรับวา่ขา้พเจา้ไดเ้ขา้รับการฝึกอบรมเรือ่งขัน้ตอนปฏบัิตแิลว้และยนิดทีีจ่ะปฏบัิตติามนัน้ 
 พนักงานไดร้ับการฝึกอบรมและแสดงใหเ้ห็นวา่เขา้ใจขัน้ตอนปฏบัิตเิป็นอยา่งดแีละไดป้ฏบัิตติามอย่างสม ่าเสมอ 

การฝึกอบรมอืน่ 
วนัที ่ รายละเอยีด 

  

  

  

หมายเหต ุ
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บนัทกึ 

ผูจ้ดัหาทีผ่า่นการรบัรอง  
 

การจัดซือ้อาหารตอ้งซือ้จากผูจั้ดหาทีผ่า่นการรับรองจากเราเทา่นัน้ (ดกูารซือ้และรับสนิคา้) ผูจ้ัดหาอาหารตอ้งเป็น
ธรุกจิอาหารทีจ่ดทะเบยีน 
 
ผูจ้ดัหาทีผ่า่นการรบัรอง  ผูจ้ดัหาทีผ่า่นการรบัรอง 
ชือ่ธรุกจิ 

 
. 

 ชือ่ธรุกจิ 

 
. 

ผูต้ดิตอ่ 

 
. 

 ผูต้ดิตอ่ 

 
. 

โทร. 

 
  

 โทร. 

 
  

โทรสาร 

 
  

 โทรสาร 

 
  

ทีอ่ยู่ 

 
 
 

  

 ทีอ่ยู่ 

 
 
 

  

ระยะเวลาน าส าหรับการสัง่ซือ้  
(เชน่ จ. ถงึ พ.) 

 
. 

 ระยะเวลาน าส าหรับการสัง่ซือ้  
(เชน่ จ. ถงึ พ.) 

 
. 

วนัสง่มอบ  

จ. อ. พ. พฤ. ศ. ส. อา. 
  

 วนัสง่มอบ  

จ. อ. พ. พฤ. ศ. ส. อา. 
  

สนิคา้ทีจั่ดสง่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 สนิคา้ทีจั่ดสง่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

หมายเหต ุ

 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหต ุ
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บนัทกึ 

ผูจ้ดัหาทีผ่า่นการรบัรอง  
 
ผูจ้ดัหาทีผ่า่นการรบัรอง  ผูจ้ดัหาทีผ่า่นการรบัรอง 
ชือ่ธรุกจิ 

 
. 

 ชือ่ธรุกจิ 

 
. 

ผูต้ดิตอ่ 

 
. 

 ผูต้ดิตอ่ 

 
. 

โทร. 

 
  

 โทร. 

 
  

โทรสาร 

 
  

 โทรสาร 

 
  

ทีอ่ยู่ 

 
 
 

  

 ทีอ่ยู่ 

 
 
 

  

ระยะเวลาน าส าหรับการสัง่ซือ้  
(เชน่ จ. ถงึ พ.) 

 
. 

 ระยะเวลาน าส าหรับการสัง่ซือ้  
(เชน่ จ. ถงึ พ.) 

 
. 

วนัสง่มอบ  

จ. อ. พ. พฤ. ศ. ส. อา. 
  

 วนัสง่มอบ  

จ. อ. พ. พฤ. ศ. ส. อา. 
  

สนิคา้ทีจั่ดสง่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 สนิคา้ทีจั่ดสง่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

หมายเหต ุ

 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหต ุ
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บนัทกึ  
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บนัทกึ 

อณุหภมูสิ าหรบัการปรงุสตัวปี์ก  
 
ส าหรับอาหารทีม่เีนือ้สตัวปี์ก ซึง่ไมไ่ดป้รงุสกุโดยใชค้า่เวลา/อณุหภมูมิาตรฐาน ตอ้งใชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบวดัอณุหภมูิ
เพือ่ใหแ้น่ใจวา่อยูท่ี ่75oC 

 
ควรวดัอณุหภมูโิดยวดัทีส่ว่นทีห่นาทีส่ดุของเนือ้ (สว่นมากจะเป็นเนือ้อกหรอืเนื้อน่องสว่นในสดุ) 

 
ถา้วดัอณุหภมูอิาหารเพยีงจานเดยีวในหนึง่ชดุ ใหร้ะบโุดยท าเครือ่งหมายในคอลัมน์ “หนึง่ในชดุ”  

 

วนัที ่ เวลา อาหาร ประเภทการวดั อุณหภูม ิ ลงนาม 

   
ทกุจาน 

หนึง่ใน
ชดุ 

วดัครัง้
ที ่1 

วดัครัง้
ที ่2 

 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        
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บนัทกึ 

อาหารทีเ่ก็บความรอ้นนาน 2 ชม. 
 

เก็บอาหารทีเ่กบ็ความรอ้นทีอ่ณุหภมู ิ60oC ขึน้ไป โดยใชโ้พรบวดัอณุหภมูอิาหารทีเ่ก็บไวค้รบสองชัว่โมง
เพือ่ดใูหแ้น่ใจวา่อณุหภมูยิงัอยูท่ี ่60oC ขึน้ไป (วัดอณุหภมูใิหมท่กุสองชัว่โมงระหวา่งทีย่งัใหค้วามรอ้น
อาหารอยู)่ 

 

วนัที ่ เวลา* รายการอาหาร อณุหภมู ิ2 
ชม. 

เวลาทีว่ดั ความเห็น/ 
การด าเนนิการ 

ลงนาม
ชือ่ยอ่ 

             

             

             

            

             

             

             

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

*เวลาทีอ่าหารเร ิม่เก็บความรอ้น 

ถา้อาหารมอีณุหภมูติ า่กวา่ 60oC จะท าอยา่งไร 
ถา้เก็บอาหารรอ้นไวท้ีอ่ณุหภมูติ ่ากวา่ 60oC แตส่งูกวา่ 21oC เป็นเวลานานกวา่สองชัว่โมง ตอ้งเทอาหาร
จานนัน้ทิง้ไป 
 
ถา้เก็บอาหารรอ้นไวท้ีอ่ณุหภมูติ ่ากวา่ 60oC ไมเ่รับประทานสองชัว่โมง ยงัคงสามารถเลอืกไดว้า่จะ 
 อุน่อาหารใหไ้ดอ้ณุหภมู ิ60oC ขึน้ไปแลว้เสริฟ์รอ้น ๆ (สงูกวา่ 60oC) หรอื  
 ท าใหอ้ณุหภมูลิดลงต า่กวา่ 5oC ภายในสีช่ัว่โมงและเก็บไวท้ีอ่ณุหภมูดิังกลา่วจนกวา่จะรับประทาน 
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บนัทกึ 

การขนสง่อาหารทีเ่นา่เสยีงา่ย 
 

การขนสง่อาหารส าเร็จทีเ่สยีงา่ยตอ้งท าดังนี้ 
 แชเ่ย็นใหอ้ณุหภมูติ า่กวา่ 5oC  

 อุน่ใหอ้ณุหภมูอิยู่ที ่60oC ขึน้ไป นอกเสยีจากวา่จะรับประทานภายในสีช่ัว่โมงของการเตรยีมอาหารและ

จัดสง่  

 
ใชบ้นัทกึนีเ้มือ่ขนสง่อาหารส าเร็จทีเ่สยีง่าย ซึง่ไม่ไดจ้ะรับประทานภายในสีช่ัว่โมงนับจากจัดเตรยีม 

 

วนัที ่ ประเภทอาหาร 
(แซนดว์ชิ คชี ปีกไกส่กุ ฯลฯ) 

อาหาร ทนัท ี
กอ่นขนสง่ 

อาหาร หลงัขนสง่ 
กอ่นใหบ้รกิาร 

การด าเนนิการ - ถา้เก็บ
อาหารไวท้ีอ่ณุหภมูริะหวา่ง 
5oC ถงึ 60oC เป็นเวลาสี่

ชัว่โมงขึน้ไป 
 

เวลา 

 

อณุหภมู ิ

 

เวลา 

 

อณุหภมู ิ

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       



 

กระทรวงอุตสาหกรรมพ้ืนฐาน  แผนงานควบคุมอาหารส าหรับบริการดา้นอาหาร ฉ.4  53 

 

 

       

การเทยีบมาตรฐานเทอรโ์มมเิตอร ์
 

การตรวจสอบเทอรโ์มมเิตอร ์
ตอ้งตรวจสอบเทอรโ์มมเิตอรท์กุ 12 สปัดาหเ์พือ่ใหแ้น่ใจวา่อา่นคา่อณุหภมูไิดแ้มน่ย า หรอืตรวจสอบทกุครัง้ทีค่ดิวา่

เทอรโ์มมเิตอรท์ างานผดิปกต ิ
 

วธิกีารตรวจสอบ  
ตรวจสอบจดุเยอืกแข็ง 

1. เตมิน ้าแข็งป่นหรอืน ้าแข็งไสครึง่แกว้ 

2. เตมิน ้าเล็กนอ้ยใหพ้อทว่มกน้แกว้ 
3. จุม่เทอรโ์มมเิตอรล์งในสว่นผสม ทิง้ไวจ้นกวา่คา่อณุหภมูทิีอ่า่นไดจ้ะคงที ่

4. ระวงัอย่าใหเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์ตะโดนดา้นขา้งหรอืกน้แกว้ 
5. บนัทกึผลลงในตารางดา้นลา่ง ถา้ผลทีไ่ดอ้ยูน่อกชว่งทีก่ าหนด ใหบ้นัทกึขัน้ตอนการด าเนนิการลงใน

ตารางดว้ย 
 

! คา่ทีอ่า่นไดใ้นน ้าใสน่ ้าแข็งควรอยูร่ะหวา่ง -1°C ถงึ +1°C ถา้ไดน้อกเหนอืจากนีแ้สดงวา่ควรเปลีย่น
เทอรโ์มมเิตอรใ์หมห่รอืสง่คนืผูจั้ดหาเพือ่เทยีบมาตรฐานใหม่ 
 

ตรวจสอบจดุเดอืด 
1. ตม้น ้าจดืในหมอ้ 

2. เมือ่น ้าเดอืด จุม่เทอรโ์มมเิตอรล์งไปและทิง้ไวจ้นกวา่คา่อณุหภมูทิีอ่า่นไดจ้ะคงที่ 
3. ระวงัอย่าใหเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์ตะโดนดา้นขา้งหรอืกน้หมอ้ 

4. บนัทกึผลลงในตารางดา้นลา่ง ถา้ผลทีไ่ดไ้ม่อยูใ่นชว่งทีก่ าหนดแสดงวา่ควรเปลีย่นเทอรโ์มมเิตอรใ์หมห่รอื

สง่คนืผูจั้ดหาเพือ่เทยีบมาตรฐานใหม ่
 

! คา่ทีอ่า่นไดใ้นน ้าเดอืดควรอยูร่ะหวา่ง 99°C ถงึ 101°C ถา้ไดน้อกเหนอืจากนีแ้สดงวา่ควรเปลีย่นเทอรโ์มมเิตอร์
ใหมห่รอืสง่คนืผูจั้ดหาเพือ่เทยีบมาตรฐานใหม ่
 

  

 จุดเดอืดของน ้าจะแตกตา่งกันไปตามอัลตจิูด 
 ทีร่ะดับน ้าทะเล (คา่อัลตจิูด 0 เมตร) จะอยูท่ี ่100°C 

 

บนัทกึการเทยีบมาตรฐานเทอรโ์มมเิตอร ์

วนัทีเ่ทยีบ

มาตรฐาน 

เทอรโ์มมเิตอร ์ คา่ทีอ่า่น

ไดใ้นน า้ใส่

น า้แข็ง °C 

คา่ทีอ่า่นได้

ในน า้เดอืด 
°C 

ตรวจสอบ

โดย 

ข ัน้ตอนการด าเนนิการ 
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บนัทกึ 

รายการเตรยีมงานนอกสถานที ่
 

งาน 

ชือ่งาน 

ลกูคา้ หมายเลขโทรศพัทล์กูคา้ 

สถานที ่ วนัที ่

รูปแบบงาน 

บรกิารดา้นอาหาร ค็อกเทล/อาหารแบบเสริฟ์/อาหารแบบบฟุเฟต์ อาหารรอ้น  อาหารเย็น  

จะเตรยีม/ท าอาหารใดบา้งในสถานที ่

 
 

 

งานเลีย้ง ในร่ม/กลางแจง้ (เชน่ เต็นท)์ [ระบ]ุ ระยะเวลา 1 วนั/อืน่ ๆ [ระบ]ุ 

สิง่อ านวยความสะดวกการจัดเลีย้ง ในอาคาร/อืน่ ๆ [ระบ]ุ 

จ านวนแขก เวลาเสริฟ์อาหาร 

ความตอ้งการอาหารพเิศษ (เชน่ อาการแพ)้ 

สทิธใินการเขา้สถานทีจั่ดเลีย้งคอือะไร 

 

 
ตรวจสอบวา่มสี ิง่อ านวยความสะดวก อปุกรณ์ และบรกิารตอ่ไปนีท้ีบ่รเิวณ/สถานทีจ่ัดงานอย่างเหมาะสมและ
เพยีงพอส าหรับการด าเนนิกจิกรรมงานจัดเลีย้ง  
 
สถานที ่  ใช ่ ไม ่ ส ิง่ทีต่อ้งจดัเตรยีม 

สิง่อ านวยความสะดวกและอุปกรณ ์    

 ทีเ่ก็บอาหารแหง้    

 บรเิวณจัดเลีย้ง (ขนาด สิง่กอ่สรา้ง ฯลฯ)     

 โตะ๊     

 อา่งลา้งจาน/อา่งลา้งมอื    

 น ้ารอ้น    

 ตูเ้ย็น     

 ตูแ้ชแ่ข็ง     

 เตาอบ    

 จ านวนเตา     

 อปุกรณ์เก็บความรอ้น (หมอ้น ้ารอ้น ฯลฯ)    

 บรเิวณท าความสะอาดส าหรับจานใชแ้ลว้/สกปรก ฯลฯ     

 หอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้พนักงาน    

 หอ้งน ้า    

    

บรกิารทีม่ใีห ้    

 ไฟฟ้า (และเตา้รับไฟฟ้าทีพ่อเพยีง)    

 น ้า (น ้าดืม่)    

 ขยะ     

    

พนกังาน    

 มพีนักงานทีผ่่านการฝึกอบรมเพยีงพอ    

     

การขนสง่    

 วธิกีารขนสง่อาหารทีเ่หมาะสม    

 

! 
ตอ้งปฏบิตัติามขัน้ตอนปฏบิตัใินแผนงานควบคมุอาหารในการจัดเลีย้งนอกสถานที ่ 
ซ ึง่รวมถงึขอ้ก าหนดการเก็บบนัทกึตา่ง ๆ 
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