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หน้า 1 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ความปลอดภยัของผลติภณัฑ์อาหารมีความสําคญัทั้งที่บ้านและที่ทํางาน 

ขอขอบคุณ 

 
ขอขอบคุณเป็นอยา่งยิง่ท่ีคุณใหค้วามใส่ใจดา้นการเรียนรู้เพ่ือเตรียมความพร้อมและดูแลความปลอดภยัดา้นอาหาร 

ในฐานะผูป้ฏิบติังานดา้นอาหาร คุณจะตอ้งดูแลอาหารท่ีคนเป็นจาํนวนมากตอ้งรับประทาน 

บุคคลเหล่าน้ีใหค้วามไวว้างใจคุณว่าอาหารท่ีตนรับประทานจะมีความปลอดภยั 

คุณมีหน้าท่ีจัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารให้แก่ผู้บริโภคโดยไม่เป็นสาเหตุให้เกดิความเจ็บป่วย 
 
ขอ้มลูในคู่มือชุดน้ีจะเป็นคาํแนะนาํสาํหรับคุณในการจดัเก็บ 

จดัเตรียมและเสิร์ฟอาหารไดอ้ยา่งปลอดภยัทั้งระหวา่งปฏิบติังานและท่ีบา้น  

 

คู่มือชุดน้ีแบ่งออกเป็นสองตอน ไดแ้ก่ 

ตอนท่ี 1 แนะนาํเบ้ืองตน้เก่ียวกบัการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร 

ตอนท่ี 2 การเก็บรักษาผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือไม่เป็นสาเหตุของการเจบ็ป่วย 

 
หลงัจากศึกษาเน้ือหาในคู่มือน้ีครบถว้นแลว้คุณจะ: 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัสาเหตุมากมายท่ีทาํใหเ้กิดการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร 

2. สามารถระบุความสาํคญัของการดูแลความสะอาดของมือและสุขอนามยัของผูป้ฏิบติังานดา้นอาหาร 

3. ไดเ้รียนรู้วธีิการหลีกเล่ียงจุดอนัตรายเพ่ือป้องกนัการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร 

4. ไดเ้รียนรู้คาํแนะนาํต่าง ๆ เพ่ือช่วยใหส้ามารถจดจาํหลกัเกณฑเ์บ้ืองตน้เก่ียวกบัความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหาร 

5. ตระหนกัถึงหนา้ท่ีของตนเองในฐานะผูป้ฏิบติังานดา้นอาหาร 

 
 
ความรู้เก่ียวกบัความปลอดภยัดา้นอาหารจะช่วยใหคุ้ณสามารถป้องกนัตนเองและบุคคลอ่ืนไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

กรุณานาํส่ิงท่ีไดเ้รียนรู้จากคู่มือชุดน้ีไปใชใ้นการทาํงานและท่ีบา้น หากมีขอ้สงสัยใด ๆ กรุณาติดต่อหน่วยงานดา้นสุขภาพในพ้ืนท่ี 

 

ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีปฏิบติัตามหลกัเกณฑค์วามปลอดภยัดา้นอาหารอยา่งเหมาะสม 

คือองคป์ระกอบท่ีสาํคญัท่ีสุดของผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีความปลอดภยั 

ยนิดีตอ้นรับสู่ทีมงานความปลอดภยัดา้นอาหารของมลรัฐวอชิงตนั 

  



หน้า 2 คาแนะนาเกีย่วกบัความปลอดภยัด้านอาหาร: การเจบ็ป่วยจากอาหารเกอืบทั้งหมดสามารถป้องกนัได้ 

 การเจบ็ป่วยเนื่องจากผลติภณัฑ์อาหาร 
  

การเจ็บป่วยเน่ืองจาก 

ผลติภัณฑ์อาหาร 

ไม่ได้เกดิขึน้ในร้านอาหาร 

โดยไม่มสีาเหตุ  ทุกฝ่ายที ่

เกีย่วข้องกบัผลติภัณฑ์อาหารสามารถทาํให้เกดิกา

รเจ็บป่วย 

เน่ืองจากผลติภัณฑ์อาหารได้ทั้งส้ิน  

  

 

อาจมีคนป่วยหากผลิตภณัฑอ์าหารท่ีรับประทานมีสารเคมีท่ีเป็นอนัตรายหรือเช้ือโรค 

กรณีเหล่าน้ีถือเป็นการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร การเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารส่วนใหญ่ 

ไดแ้ก่กรณีอาหารเป็นพิษหรือการติดเช้ือเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร 
 
เวลาท่ีมีคนพดูถึงการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร คนส่วนใหญ่มกันึกถึงอาหารเป็นพษิ สารเคมี 

แบคทีเรียหรืออาหารบางชนิด เช่น เห็ดพิษ ก็ทาํให้เกิดอาหารเป็นพิษไดเ้ช่นกนั 

อาการอาหารเป็นพิษมกัเกิดข้ึนไม่ก่ีชัว่โมงหลงัการรับประทานอาหาร และมกัเกิดข้ึนพร้อมกบัอาการอาเจียน 

เช้ือโรคทีอ่าจทาํให้เกดิการเจ็บป่วยเน่ืองจากผลติ

ภัณฑ์อาหารมกัได้แก่แบคทเีรีย ไวรัสหรือพยาธิ 

 

ทั้งน้ีอาการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารท่ีพบไดบ่้อยท่ีสุดกลบัไม่ได้เกิดข้ึนจากอาหารเป็นพิษ 

แต่มกัเป็นการติดเช้ือในผลติภณัฑ์อาหารเน่ืองจากเช้ือโรคท่ีเติบโตในอาหารหรือภายในร่างกายของเรา 

อาหารติดเช้ือเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารไดแ้ก่ ท้องเสีย อาเจียน เป็นไข ้ปวดศีรษะและปวดทอ้ง 

อาจสังเกตอาหารไดต้ั้งแต่หลายชัว่โมงไปจนถึงหลายสปัดาห์หลงัรับประทานอาหารไปแลว้ 
   
 ในสหรัฐฯ Centers for Disease Control มีขอ้มูลคาดการณ์พบว่าชาวอเมริกาประมาณ 48 ลา้นคนป่วยและอีก 

3,000 เสียชีวิตในแต่ละปีเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารไม่ปลอดภยั 

การปฏิบติัตามหลกัเกณฑค์วามปลอดภยัดา้นอาหารในคู่มือชุดน้ีสามารถช่วยคุณในการป้องกนัสาเหตุของการเจ็

บป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารส่วนใหญ่ได ้

 
 
 
 
 
 

 บุคคลที่มีหน้าที่รับผดิชอบ: 

บุคลากรในพ้ืนท่ีปฏิบติังานแต่ละแห่งจะตอ้งคอยกาํกบัดูแลการทาํงานตลอดเวลาเพ่ือให้แน่ใจวา่มีการปฏิบติัตาม

มาตรการดา้นความปลอดภยัสาํหรับผลิตภณัฑอ์าหารอยา่งเคร่งครัด 

บุคคลท่ีมีหนา้ท่ีรับผิดชอบจะตอ้งทราบเก่ียวกบั Washington State Retail Food Code 

และขั้นตอนการทาํงานท่ีกาํหนด 

ส่วนพ้ืนท่ีปฏิบติังานของตน หากมีขอ้สงสยัใด ๆ กรุณาสอบถามเจา้หนา้ท่ีท่ีรับผิดชอบ หากคุณเป็นเจา้หนา้ท่ี 

ท่ีรับผิดชอบ 

คุณจะตอ้งสามารถจดักิจกรรมฝึกอบรมหรือให้ขอ้มูลแก่ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารเพ่ือให้สามารถทาํงานไดอ้ยา่งถูก

ตอ้ง 
   



หน้า 3 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  บางคนมีโอกาสเจ็บป่วยจากผลติภณัฑ์อาหารที่ไม่ปลอดภยัได้มากกว่าคนอืน่ 

 ประชากลุ่มความเส่ียงสูง 

  

อาหารบางประเภทอาจทําให้เกดิการเ

จ็บป่วยเนื่องจากผลติภัณฑ์ในกลุ่มป

ระชากรที่มีความ 

เส่ียงสูงผลติภณัฑ์อาหารเหล่านีไ้ด้แ

ก่ 

• เนือ้ที่ปรุงไม่สุก 

• หอยนางรมดบิ 

• ไข่ปรุงไม่สุก 

• ผลติภณัฑ์ผกัแบบงอก 

• นมหรือนํา้ผลไม้ที่ไม่ผ่านการพา

สเจอไรซ์ 

แมว้า่ทุกคนจะมีโอกาสเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไม่ไดรั้บการดูแลอยา่งปลอดภยั 

แต่อาจมีคนบางกลุ่มท่ีมีโอกาสเส่ียงในการเจบ็ป่วยรุนแรงมากกว่าหรือบ่อยคร้ังกวา่ 

บุคคลเหล่าน้ีถือเป็นกลุ่มท่ีมีความเส่ียงสูง ซ่ึงไดแ้ก่ 

• กลุ่มท่ีมีอายนุอ้ยกวา่ 5 ปี (Younger) 

• กลุ่มท่ีมีอายมุากกว่า 65 ปี (Older) 

• กลุ่มหญิงตั้งครรภ ์(Pregnant) 

• กลุ่มท่ีมีปัญหาเร่ืองระบบภูมิคุม้กนั (เป็นมะเร็ง AIDS เบาหวาน หรือใช ้

ยาบางประเภทหรือสภาวะอาการบางอยา่ง - Immune-Compromised) 

 

เพ่ือให้สามารถจดจาํกลุ่มเส่ียงเหล่าน้ี จึงมกัมีการอา้งถึงกลุ่มเส่ียงเหล่าน้ีเป็น YOPI (yo´pē) 

  

 สถานประกอบการต่าง ๆ เช่น โรงพยาบาล ศูนยดู์แลเดก็ โรงเรียนเตรียมประถม เนิร์สซ่ิงโฮม 

และบา้นพกัคนชราลว้นมีการจดัอาหารและบริการต่าง ๆ 

ให้แก่ประชากรกลุ่มเส่ียงน้ีซ่ึงมีเง่ือนไขดา้นความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเขม้งวดกวา่ เง่ือนไขต่าง ๆ 

เหล่าน้ีจะมีการกล่าวถึงในคู่มือชุดน้ี สอบถามรายละเอียดเพ่ิมเติมไดจ้ากหน่วยงานดา้นสุขภาพในพ้ืนท่ี 

  



หน้า 4 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  การเจ็บป่วยที่เกดิขึน้จากผลติภณัฑ์อาหารส่วนใหญ่มีสาเหตุมาจากเช้ือโรค 

 อนัตรายในผลติภัณฑ์อาหาร 

  

 เป้าหมายของความรู้ดา้นความปลอดภยัเก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหารคือเพ่ือป้องกนัไม่ให้เกิดปัจจยัเส่ียงท่ีจะนาํไปสู่ 

การเจบ็ป่วยหรือบาดเจบ็เน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร 

อนัตรายในผลิตภณัฑอ์าหารส่วนใหญ่มกัไม่สามารถมองเห็นดว้ยตาเปล่า ดมกล่ินหรือล้ิมรสได ้ 

  

 อนัตรายจากอาหารอาจไดแ้ก่อนัตรายทางชีวภาพ ปัจจยัทางเคมี หรือทางชีวภาพในผลิตภณัฑอ์าหาร 

รวมทั้งเคร่ืองด่ืมท่ีอาจทาํให้เกิดการบาดเจบ็หรือเจบ็ป่วย 

การเจ็บป่วยที่เกดิขึน้จากผลติภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่มีสาเหตุ 

มาจากปัจจัยด้านชีวภาพ (เช้ือโรค) 

  

อนัตราย ตัวอย่าง ส่ิงที่เกดิขึน้ในวอชิงตัน... 

ทางกายภาพ ของแขง็หรือของอ่อนในอาหารท่ีอาจทาํให้เกิ

ดการบาดเจบ็ ตัวอย่างเช่น เศษแก้ว 

เคร่ืองประดับ ผ้าพันแผลแบบเนือ้กาว  

ลวดเยบ็ และเลบ็มือ 

มีการตรวจพบลวดเยบ็หลายคร้ังในเคก้วนัเกิดของร้

านเบเกอร่ีในวอชิงตนัฝ่ังตะวนัออก 

เน่ืองจากมีการทาํเคก้อยูด่า้นล่างของกระดาษท่ีเยบ็ล

วดติดกบักระดานบนัทึกของร้าน 

สารเคมี สารพิษท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติหรือท่ีเพ่ิม 

เขา้มาระหวา่งการจดัเตรียมอาหาร เช่น  

นํา้ยาทาํความสะอาด 

ยาฆ่าแมลงหรือโลหะบางอย่าง 

วาลว์ท่ีเสียหายในเคร่ืองจ่ายโซดาทาํให้ลูกคา้ในวอชิง

ตนัฝ่ังตะวนัตกหลายรายไดรั้บพิษจากทองแดงภายใน

เวลาไม่ก่ีนาทีหลงัจากด่ืมเคร่ืองด่ืมเขา้ไป 

ทางชีวภาพ เช้ือโรคท่ีมองไม่เห็นหากไม่ใช่กลอ้งจุลทรรศ

น์ เช่น พยาธิ แบคทีเรียและเชื้อไวรัส 

ลูกคา้หลายคนไดรั้บเช้ือตบัอกัเสบ A 

หลงัจากรับประทานแซนดวิ์ชท่ีเตรียมโดยผูป้ฏิบติัง

าน 

ดา้นอาหารท่ีป่วยในวอชิงตนัแถบตะวนัตก 
 

  
อนัตรายทางกายภาพ 

 

อนัตรายทางกายภาพไดแ้ก่วตัถุในอาหารท่ีอาจทาํให้เกิดการบาดเจบ็หากรับประทานเขา้ไป อนัตรายทางกายภาพ 

มกัเกิดข้ึนเน่ืองจากขั้นตอนการเตรียมอาหารท่ีไม่ปลอดภยัหรือการปนเป้ือนโดยไม่ไดต้ั้งใจ 

การป้องกนัการปนเป้ือนทางภายภาพ: 

 •  ลา้งผกัและผลไมใ้ห้ทัว่ถึง 

 •  ตรวจสอบผลิตภณัฑท่ี์เตรียมให้ดี 

 •  ดูแลพ้ืนท่ีเตรียมอาหารอยา่งให้มีส่ิงของท่ีอาจตกหล่นไปในอาหาร 

  



หน้า 5 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  เกบ็สารเคมีไว้ด้านล่างหรือให้ห่างจากผลติภณัฑ์อาหาร 

การปนเป้ือนจากสารเคม ี

 

สารเคมีอาจทาํให้เกิดการเจบ็ป่วยไดห้ากมีการปนเป้ือนในผลิตภณัฑอ์าหาร  

สารเคมีทุกชนิด เช่น สบู ่นํ้ายาทาํความสะอาด นํ้ายาฆ่าเช้ือและยาฆ่าแมลง 

จะตอ้งจดัเก็บให้ไกลจากผลิตภณัฑอ์าหาร เคร่ืองใชแ้ละพ้ืนท่ีจดัเตรียมอาหาร 

  

 หากตอ้งจดัเก็บสารเคมีในพ้ืนท่ีครัว ให้เก็บไวด้า้นล่างอาหารหรือพ้ืนผิวท่ี 

ตอ้งสมัผสักบัอาหารเพ่ือไม่ให้เกิดการหยดลงบนผลิตภณัฑอ์าหาร 

หากไม่จาํเป็นตอ้งใชส้ารเคมีในพ้ืนท่ี ให้เก็บสารเคมีแยกออกไวน้อกพ้ืนท่ี 

  

 ภาชนะบรรจุสารเคมีทั้งหมดจะตอ้งมีฉลากกาํกบัท่ีอ่านและปฏิบติัตามไดง่้าย 

  

 ภาชนะจัดเกบ็อาหาร 

ภาชนะชุบสังกะสีจะมีช้ันสังกะสีเคลอืบเพือ่ไม่ให้เกดิสนิม 

ไม่ควรใช้เพื่อจัดเก็บอาหาร 

 

ภาชนะบางประเภทไม่ผา่นการรับรองสาํหรับจดัเก็บผลิตภณัฑอ์าหาร ภาชนะท่ีไม่ไดรั้บการรับรอง ไดแ้ก่  

ถุงขยะ กระป่องชุบสงักะสี และภาชนะท่ีเคยใชส้าํหรับบรรจุสารเคมี ห้ามจดัเก็บอาหารในภาชนะเหล่าน้ี 

เน่ืองจากสารเคมีอาจปนเป้ือนในอาหารได ้

  

 การดูแลผลติภัณฑ์ให้ปลอดภยัจากสารเคมี: 

 • เก็บสารเคมีในพ้ืนท่ีท่ีรับรองให้จดัเก็บในบริเวณจดัเตรียมอาหารท่ีกาํหนดเท่านั้น 

 • จดัเก็บสารเคมีทั้งหมดดา้นล่างหรือไกลจากผลิตภณัฑอ์าหารหรือพ้ืนผิวสาํหรับปฏิบติังาน 

 • ติดฉลากกาํกบัสารเคมีทั้งหมด 

 • ใชเ้ฉพาะภาชนะท่ีรับรองเพ่ือจดัเก็บผลิตภณัฑอ์าหาร 

 • อุปกรณ์จะตอ้งใชง้านไดต้ามปกติ 

 

 

• ผลิตภณัฑอ์าหารจะตอ้งไดรั้บการป้องกนัอยา่งเหมาะสมขณะทาํความสะอาดครัว 

  



หน้า 6 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  เป็นเร่ืองยากในการสรุปว่าผลติภัณฑ์อาหารปนเป้ือนเช้ือโรคหรือไม่ 

การปนเป้ือนทางชีวภาพ 

 
โลกท่ีเราอาศยัอยูมี่เช้ือโรคอยูม่ากมาย เช้ือโรคส่วนใหญ่จะเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

แต่ก็มีบางส่วนท่ีทาํให้เราเจบ็ป่วยเช่นกนั 

คู่มือชุดน้ีจะกล่าวถึงเช้ือโรคท่ีเป็นอนัตรายและทาํให้เกิดการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารท่ีพบส่วนใหญ่ไดแ้ก่ 

พยาธิ ไวรัสและแบคทีเรีย 
  

พยาธิ พยาธิในอาหารเป็นส่ิงมีชีวิตขนาดเล็กท่ีอาศยัอยูใ่นปลา เน้ือหมูหรือเน้ือสตัวอ่ื์น ๆ พยาธิจะตายหากถูก 

แช่แขง็หรือปรุงสุกในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม พบวา่มีพยาธิอยูห่ลายชนิดในนํ้าท่ีมีการปนเป้ือน 

 
  
 การดูแลผลติภัณฑ์ให้ปลอดภยัจากพยาธิ: 

 • ปรุงเน้ือหมู เน้ือววัและเน้ือปลาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

 • ใชเ้น้ือปลาท่ีแช่แขง็เพ่ือฆ่าพยาธิทั้งหมดในอาหารจานดิบ เช่น ซูชิ 

 • ใชน้ํ้าจากแหล่งท่ีเช่ือถือได ้

  
  

ไวรัส แมว้า่ไวรัสจะมีขนาดเล็ก แต่ไวรัสเพียงจาํนวนเล็กนอ้ยก็สามารถทาํให้คุณเจ็บป่วยได ้

ไวรัสแตกต่างจากพยาธิคือไม่สามารถฆ่าให้ตายดว้ยการแช่แขง็ 
  
 ทุกคนลว้นเคยเจบ็ป่วยเน่ืองจากไวรัส อีสุกอีใส 

ไขห้วดัหรือไขห้วดัใหญ่มีสาเหตุมาจากเช้ือไวรัสจากคนท่ีไอหรือจาม 

เช้ือไวรัสท่ีเราไดรั้บจากอาหารมกัติดมาจากมือสกปรกของคนท่ีสมัผสัอาหารของเรา 

มือของบุคคลดงักล่าวอาจลา้งไม่สะอาด หลงัจากสมัผสัเช้ือโรคในอาเจียนหรืออุจจาระ 

การติดเช้ือลกัษณะน้ีเรียกวา่การติดเช้ือผา่นทางการสมัผสัอุจจาระทางปาก ฟังแลว้อาจรู้สึกน่าสะอิดสะเอียนไม่น้อย 
  
 แมฟั้งดูน่าสะอิดสะเอียน แต่ก็มีเช้ือไวรัสบางส่วนท่ีแพร่กระจายผา่นช่องทางน้ี เช่น ไวรัสตบัอกัเสบ A และ 

Norovirus เพ่ือป้องกนัอาการเจบ็ป่วยเหล่าน้ี จึงควรใชค้วามระมดัระวงัเก่ียวกบัสุขอนามยัส่วนตวั 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่สาํหรับผูท่ี้ปฏิบติังานดา้นอาหาร 
  
 การดูแลผลติภัณฑ์ให้ปลอดภยัจากไวรัส: 

 • อยา่ปฏิบติังานกบัอาหารหากมีอาการท้องร่วง อาเจียนหรือเป็นไข ้

 • ลา้งมือสองคร้ังหลงัเขา้ห้องนํ้า หน่ึงคร้ังท่ีห้องนํ้ า และอีกคร้ังเม่ือกลบัเขา้มาทาํงานในครัว 

 • ใชถุ้งมือหรือเคร่ืองใชท่ี้เหมาะสมแทนการใชมื้อเปล่าขณะจบัตอ้งอาหารสาํเร็จรูป 

  



หน้า 7 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ทําความเข้าใจเกีย่วกบัอาหารกลุ่มเส่ียง 

แบคทเีรีย 

 
แบคทีเรียแตกต่างจากไวรัสตรงท่ีสามารถเพ่ิมจาํนวนในอาหารได ้แบคทีเรียพบไดท้ัว่ไป 

และสามารถเพ่ิมจาํนวนหากผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารไม่ระมดัระวงัเก่ียวกบักรอบเวลา 

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมและความสะอาด 

แบคทีเรียสามารถทาํให้อาหารบูดเสียหรือทาํให้เกิดการเจบ็ป่วยเน่ืองจากอาหารได ้
  
 แบคทีเรียท่ีทาํให้เกิดการเจบ็ป่วยเน่ืองจากอาหารมกัมาจาก ดิน สตัว ์เน้ือดิบหรือคน 

แมว้า่จะมีท่ีมาจากหลายสาเหตุ แต่แบคทีเรียเหล่าน้ีมกัขยายจาํนวนในผลิตภณัฑอ์าหารบางชนิดเท่านั้น 

ผลิตภณัฑอ์าหารเหล่าน้ีถือเป็นผลิตภณัฑอ์าหารความเส่ียงสูง 

ดูแลผลติภณัฑ์อาหารความเส่ียงสูงให้ร้อนหรือเยน็ตามที่กาํหนดเพื่อป้องกนัการเติบโตของแบคทีเรีย 
  

ผลติภัณฑ์อาหาร 

ความเส่ียงสูง 
ผลติภัณฑ์อาหารความเส่ียงสูงได้แก่ 

ผลติภัณฑ์จากสัตว์ 

 • เน้ือสตัว ์เน้ือปลา เน้ือสตัวปี์ก อาหารทะเล ไข ่

 • ผลิตภณัฑจ์ากนม 

 แป้งปรุงสุก 

 • ขา้ว ถัว่ พาสตา้และมนัฝร่ังปรุงสุก 

 ผกัและผลไม้ 

 • ผกัปรุงสุก 

 • เตา้หู ้

 • พืชงอก (เช่น alfalfa หรือถัว่งอก) 

 • แตงหัน่ มะเขือเทศหัน่และผกัใบเขียวหัน่ 

 • กระเทียมหรือสมุนไพรบรรจุในนํ้ามนั 

  

  

 การดูแลผลติภัณฑ์ให้ปลอดภยัจากแบคทีเรีย: 

 • ดูแลรักษาผลิตภณัฑอ์าหารความเส่ียงสูงให้พน้จากจุดอนัตรายท่ีอุณหภูมิระหว่าง 41°F และ 135°F 

 • อยา่ปฏิบติังานกบัอาหารขณะเจบ็ป่วย (ทอ้งเสีย อาเจียนหรือเป็นไข)้ 

 • ลา้งมือสองคร้ังหลงัเขา้ห้องนํ้า หน่ึงคร้ังท่ีห้องนํ้ า และอีกคร้ังเม่ือกลบัเขา้มาทาํงานในครัว 

 • ใชถุ้งมือหรือเคร่ืองใชท่ี้เหมาะสมแทนการใชมื้อเปล่าขณะจบัตอ้งอาหารสาํเร็จรูป 

 • ทาํความสะอาด ลา้งนํ้าและฆ่าเช้ืออุปกรณ์ทั้งหมดท่ีใชส้าํหรับเตรียมอาหาร 

  



หน้า 8 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  แนวทางด้านความปลอดภยัสําหรับอาหารเบือ้งต้นที่สามารถป้องกนัการบาดเจ็บส่วนใหญ่จากผลติภัณฑ์อาหาร 

ตอนที ่2 

การป้องกนัการเจ็บป่วย 

มาตรการดูแลความปลอดภัยด้านอาหาร 3 ลาํดบัแรก 
 
หลงัจากท่ีทราบไปแลว้วา่เช้ือโรคเป็นสาเหตุสาํคญัของการเจ็บป่วยเน่ืองจากอาหารส่วนใหญ่ 

เราจะมาดูกนัวา่คุณสามารถทาํอะไรไดบ้า้งเพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ช้ือโรคทาํใหเ้กิดการเจ็บป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหาร 

เน่ืองจากเราไม่สามารถมองเห็น ไดก้ล่ินหรือรับรู้รสของเช้ือโรคในลิตภณัฑอ์าหาร 

ส่ิงสาํคญัจึงเป็นมาตรการความปลอดภยัดา้นอาหาร แมว้า่อาหารจะดูสะอาดและน่าเช่ือถือกต็าม 

  

 เน้ือหาถดัจากน้ีจะกล่าวถึงหลกัเกณฑด์า้นความปลอดภยัสาํหรับผลิตภณัฑอ์าหาร ไดแ้ก่ สุขอนามยัส่วนบุคคล 

การควบคุมอุณหภูมแิละการปนเป้ือนต่อ  

โดยจะตอ้งปรับใชห้ลกัเกณฑท์ั้งสามร่วมกนัเพื่อใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารปลอดภยัจากเช้ือโรค 

  
 
 

  
  

มาตรการ 

ความปลอดภัยสําหรับอาหาร 

3 ลาํดบัแรก 

 

ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีมี 

สุขอนามัยส่วนบุคคลทีด่ ี

 

 

ผลิตภณัฑอ์าหารปรุงสุกหรือ 

 ควบคุมอุณหภูมิทีเ่หมาะสม 
  

  

 การป้องกนั 

 การปนเป้ือนต่อ 
  



หน้า 9 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  หากคุณป่วย แนะนําให้พกัอยู่ที่บ้าน 

 

 สุขอนามยัส่วนบุคคล 
  
 ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหาร 

แมว้า่จะดูสะอาดและมีสุขภาพแขง็แรงก็อาจเป็นแหล่งแพร่เช้ือโรคไปสู่อาหารไดเ้ช่นกนัหากไม่มีสุขอนามยัส่วนตวัท่ีดีเพียงพอ 

ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่มีสุขอนามัยส่วนตัวที่ดจีะสามารถช่วยป้องกนัเช้ือโรคไม่ให้แพร่กระจายมาสู่ผลติภณัฑ์อาหาร 
  
 สุขอนามัยที่เหมาะสมสําหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารได้แก่ 
 • ไม่ปฏิบัติงานกบัผลติภณัฑ์อาหารขณะป่วย 
 • ล้างมือทันทีและในช่วงเวลาที่เหมาะสม 
 • ใช้ถุงมือและเคร่ืองใช้ที่สะอาดขณะจับต้องผลติภัณฑ์อาหาร 
 • ตัดเลบ็อยู่ เสมอเพือ่ให้ดูแลความสะอาดได้ง่าย 
  

สุขภาพของผู้ปฏิบตังิาน 

ด้านอาหาร 

 

ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีมีสุขภาพดีถือเป็นส่วนประกอบท่ีสาํคญัท่ีสุดอยา่งหน่ึงในการป้องกนัการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหา

ร ขณะรู้สึกป่วย ไม่ควรปฏิบติังานดา้นอาหาร เช้ือโรคท่ีทาํให้คุณป่วยอาจแพร่กระจายไปยงัอาหารและบุคคลอ่ืน 

  

ป่วยเกนิกว่าจะทาํงาน  

กบัผลติภณัฑ์อาหาร 

ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องไม่ทาํงานกบัอาหารหาก: 

• ท้องเสีย อาเจียนหรือเป็นโรคดซ่ีาน 

• หรือมีการติดเช้ือท่ีสามารถแพร่กระจายไปยงัอาหาร เช่น ซาโมเนลลา ชิเกลลา อีโคไล หรือเช้ือโรค 

ตบัอกัเสบ A 

• ติดเช้ือจากบาดแผลท่ีไม่มีการปิดแผลอยา่งถูกสุขอนามยั 

 • อาการต่อเนื่อง เช่น การจาม การไอหรือมีนํ้ามูก 

  

 ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารจะตอ้งแจง้ให้บุคคลท่ีมีหนา้ท่ีรับผิดชอบทราบหากตนเองป่วย 

ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่เจ็บป่วยควรกลบัไปพกัที่บ้าน หากผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีเจบ็ป่วยไม่สามารถกลบัไปพกัท่ีบา้น 

อาจมอบหมายหน้าท่ีท่ีไม่ตอ้งจบัตอ้งอาหารหรือพ้ืนผิวท่ีตอ้งสมัผสักบัอาการ หนา้ท่ีเหล่าน้ีไดแ้ก่ การทิ้งขยะ ถูพ้ืน กวาดพ้ืน 

ลา้งห้องนํ้ าหรือเก็บจาน 

  

ประชากลุ่มความเส่ียงสู

ง 

ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีทาํงานให้บริการประชากรกลุ่มความเส่ียงสูง (YOPI) จะต้องไม่ปฏิบติังานในพ้ืนท่ีหากเกิดอาการทอ้งเสียง 

อาเจียนหรือเป็นดีซ่าน ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีเจบ็ป่วยจะตอ้งไม่ปฏิบติังานจนกวา่อาหารจะหายดีแลว้ 

  



หน้า 10 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  การล้างมือ ขั้นตอนที่ละเว้นไม่ได้ 

 

การล้างมอื การลา้งมือถือเป็นวิธีการท่ีสาํคญัท่ีสุดในการปฏิบติังานดา้นอาหาร มือท่ีดูสะอาดอาจไม่ไดห้มายความว่าไม่มี 

เช้ือโรคเสมอไป การลา้งมือช่วยขจดัเช้ือโรคซ่ึงสามารถทาํให้คนเจบ็ป่วยได ้คุณจะต้องล้างมือเป็นประจําตลอด 

ทั้งวนั แม้ว่ามือจะดูสะอาดกต็าม 

  

 การล้างมือบ่อย ๆ ถือเป็นส่ิงสําคญัที่คุณสามารถทําได้เพื่อป้องกนัเช้ือโรคจากร่างกายของคุณ 

และจากอาหารที่จัดเตรียม ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารจะตอ้งทราบว่าเม่ือใดท่ีตอ้งลา้งมือและจะตอ้งลา้งมืออยา่งไร 

  

เวลาทีค่วรล้างมอื ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องล้างมือก่อน เร่ิมจัดเตรียมอาหาร และทุกเมื่อที่มอือาจเปรอะหรือมีเช้ือโรค 

เวลาท่ีมีการปนเป้ือนมากท่ีสุดไดแ้ก่ 

 • หลงัเขา้ห้องนํ้า 

 • หลงัจบัตอ้งเน้ือ ปลาหรือเน้ือสัตวปี์กสด 

 • หลงัจบัตอ้งขยะหรือจานอาหารท่ีสกปรก 

 • หลงัพกั รับประทานอาหารหรือสูบบุหร่ี 

 • หลงัการจาม ไอ หรือสั่งนํ้ามูก 

 • หลงัจบัตอ้งสตัวห์รือใชส้ารเคมี 

  

  

นํา้ยาฆ่าเช้ือทีม่อื นํ้ายาฆ่าเช้ือท่ีมือใชไ้ดดี้ท่ีสุดกบัมือท่ีสะอาด สาํหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

สามารถใชน้ํ้ายาฆ่าเช้ือท่ีมือหลงัจากลา้งมือหากตอ้งการ แต่ห้ามใชแ้ทนการลา้งมือตามปกติ 

  



หน้า 11 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  การล้างมือที่ตํ่ากว่า 20 วนิาทีถือว่าไม่สะอาดเพยีงพอ 

 

การล้าง คุณจะต้องล้างมือในอ่างล้างมือที่มีทั้งนํา้ร้อนและนํา้เยน็แบบเปิดไหล สบู่และกระดาษเช็ดมือ 

(หรือวสัดุสําหรับเช็ดแบบใช้คร้ังเดยีว) ตั้งแต่เร่ิมต้นจนถึงขั้นตอนสุดท้าย 

ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารทั้งหมดจะต้องล้างมืออย่างน้อย 20 วนิาที 

  

 ขั้นตอนที่ 1: ทาํให้มือเปียกเพ่ือให้สบู่ไดป้ระสิทธิภาพดี 

  

  

  

 ขั้นตอนที่ 2: ถูสบู่ จากนั้นถูมือให้ทัว่ ถูในซอกเล็บ ระหวา่งน้ิวและข้ึนไปจนถึง 

ปลายแขน จะต้องถูมืออย่างน้อย 10-15 วนิาที ตั้งเวลาไวก่้อนจนเกิดความเคยชิน  

เวลาถูน้ีจะนานกวา่เวลาลา้งมือปกติของคนทัว่ไป 

  

  

 ขั้นตอนที่ 3: ลา้งมือเพ่ือให้คราบสบู่และเช้ือโรคถูกชะลา้งออก 

  

  

 

ขั้นตอนที่ 4: เช็ดมือให้แห้งสนิทดว้ยกระดาษเช็ดมือหรือวสัดุสาํหรับใชค้ร้ังเดียว 

แนะนาํให้ใชก้ระดาษเช็ดมือ 

เน่ืองจากการเช็ดดว้ยกระดาษน้ีจะสามารถขจดัเช้ือโรคออกไดม้ากกวา่ 

 

 

e   



หน้า 12 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  อย่าใช้มือเปล่าสัมผสัอาหารปรุงสําเร็จ 

การป้องกนัการสัมผสั ด้วยมือเปล่า แม้ว่าผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะล้างมือสะอาดดแีล้ว 

แต่กห้็ามสัมผสัอาหารปรุงสําเร็จด้วยมือเปล่า 

ทั้งนีเ้พือ่ป้องกนัเช้ือโรคที่อาจติดค้างอยู่ที่มือไม่ให้ปนเป้ือนในอาหารปรุงสําเร็จ 

อาหารปรุงสําเร็จหมายถึงอาหารที่เสิร์ฟได้โดยไม่ต้องล้

างหรือปรุงเพิม่เติมเพือ่ขจัดเช้ือโรค 

อาหารปรุงสําเร็จได้แก่ 

• ผกัและผลไม้ที่ล้างแล้วและพร้อมรับประทานสด 

เช่น ผลไม ้ผกัสลดัหรือผกัตกแต่งท่ีหนัแลว้ 

• เบเกอร่ีหรือขนมปัง 

เช่น ขนมปัง เคก้ พาย ทอทิลล่าชิป 

• อาหารที่ปรุงสุกแล้ว 

เช่น พิซซ่า แฮมเบอร์เกอร์ ฮอทดอก ทาโค่ 

• อาหารที่ไม่ต้องปรุงสุก 

เช่น แซนดวิ์ช ซูชิ เดลิสลดั 

ถุงมือ ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการปฏิบัติงาน เช่น คีมคบี ที่ตัก 

เดลเิปเปอร์หรือถุงมือแบบใช้คร้ังเดยีวเพือ่ไม่ให้สัมผสัโดนผลติภณัฑ์อาหารปรุงสําเร็จ 

เช่น ใชคี้มคีบเพ่ือจดัวางผกัหัน่แลว้ในจานสลดั และท่ีตกัเพ่ือตกันํ้าแขง็จากถงันํ้าแขง็. 

 สามารถใชถุ้งมือแบบใชค้ร้ังเดียวเพ่ือเตรียมอาหารท่ีตอ้งหยบิจบัเป็นกาํ ๆ เช่น 

ขณะทาํแซนดวิ์ช หัน่ผกัหรือ 

จดัจานอาหาร ถุงมือใชเ้พ่ือป้องกนัเช้ือโรคในอาหาร 

ไม่ใช่เพ่ือป้องกนัมือของคุณไม่ให้เลอะอาหาร จะตอ้ง 

เปล่ียนถุงมือเป็นประจาํเพ่ือให้ผลิตภณัฑอ์าหารปลอดภยัอยูเ่สมอ 

 จะตอ้งสวมถุงมือหากมีแผล พนัผา้พนัแผลหรือรอยพพุองท่ีมือ 

และตอ้งปฏิบติังานกบัอาหาร 

 หลกัเกณฑ์สําคญัในการใช้ถุงมือ: 
 • ลา้งมือก่อนสวมถุงมือ 

• เปล่ียนถุงมือท่ีขาด 
• เปล่ียนถุงมือท่ีปนเป้ือน 
• อยา่ลา้งหรือใชถุ้งมือซํ้า 
• เปล่ียนถุงมือระหวา่งปฏิบติังานกบัอาหารดิบและอาหารปรุงสาํเร็จ 
• ทิ้งถุงมือหลงัใช ้
• ลา้งมือหลงัจากถอดถุงมือ 

Gloves  



หน้า 13 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  ลกัษณะนิสัยส่วนตัวที่ส่งผลต่อความปลอดภยัด้านอาหาร 

 

นิสัยส่วนตวัมผีลต่อ  
ความปลอดภัยด้านอาหาร 

การรับประทานอาหาร ดืม่นํา้และสูบบุหร่ี 

ห้ามผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารรับประทานอาหาร ด่ืมนํ้าหรือสูบบุหร่ีในพ้ืนท่ีจดัเตรียมอาหาร 

ทั้งน้ีเพ่ือป้องกนัการหกเลอะผลิตภณัฑอ์าหารและเพ่ือลดโอกาสในการปนเป้ือน 

 

 ข้อยกเว้น: ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารสามารถด่ืมนํ้าไดห้ากมีฝาปิดและเสียบหลอดดูดไว ้

จดัเก็บเคร่ืองด่ืมในรูปแบบท่ีจะไม่หกลน้บนผลิตภณัฑอ์าหารหรือพ้ืนผิวท่ีสมัผสักบัอาหาร 

  

 ที่หนีบหรือรัดผม 

 ท่ีหนีบหรือรัดผมมีไวเ้พ่ือป้องกนัไม่ให้ตอ้งใชมื้อจบัผมและเพ่ือไม่ให้มีเศษผมท่ีผลิตภณัฑอ์าหาร 

จะตอ้งเก็บผมให้เรียบร้อยขณะปฏิบติังานใกลก้บัผลิตภณัฑอ์าหารหรือในพ้ืนท่ีจดัเตรียมอาหาร 

ท่ีเก็บหรือรัดผมไดแ้ก่ ตาข่ายคลุมผม หมวก ท่ีหนีบผม ท่ีเก็บผมหรือเปียถกัแน่น 

เปียยาวจะตอ้งมีท่ีรัดเก็บให้เรียบร้อยเช่นกนั. 
  
 เลบ็มือ  

 จะตอ้งตดัเล็บมือเพ่ือให้ทาํความสะอาดไดง่้าย หากทาเล็บหรือติดเล็บปลอม 

ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารจะตอ้งสวมถุงมือขณะจดัเตรียมผลิตภณัฑอ์าหารทั้งหมด ไม่เฉพาะอาหารปรุงสาํเร็จ เช่น 

ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีติดเล็บปลอม จะตอ้งสวมถุงมือขณะใชช้อ้นผสมแป้ง 

  

 เคร่ืองประดบั 

 เคร่ืองประดบัอาจเป็นท่ีสะสมของเช้ือโรคท่ีนาํไปสู่การเจบ็ป่วยจากผลิตภณัฑอ์าหาร และทาํให้ลา้งมือไดล้าํบาก 

เคร่ืองประดบัยงัอาจตกหล่นไปในอาหาร ขณะจดัเตรียมอาหาร ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารจะตอ้งถอดนาฬิกา แหวน 

สร้อยขอ้มือและเคร่ืองประดบัอ่ืน ๆ ทั้งหมดออกจากแขนหรือมือ 
  
 ข้อยกเว้น: สามารถสวมแหวนแต่งงานไดห้ากสวมถุงมือทบัขณะท่ีปฏิบติังานกาํลงัจดัเตรียมอาหาร 
  
 ข้าวของส่วนตัว 

 ขา้วของส่วนตวั เช่น ยา เส้ือโคท้และกระเป๋าเงิน ให้เก็บแยกจากผลิตภณัฑอ์าหาร จานชามและผา้ในครัวทั้งหมด 

 
  



หน้า 14 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  หลกีเลีย่งจุดอนัตราย (41°-135°F) 

 

 การควบคุมอณุหภูม ิ  
   
 จะตอ้งควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสาํหรับอาหารท่ีมีความเส่ียงสูง ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพือ่ให้แน่ใจว่าอาหารมี 

การจัดส่ง ปรุงสุก ทําให้เยน็และจัดเกบ็ในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

 

   
   

จุดอนัตราย 

ระหว่าง 

41°F และ 135°F 

แบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่เจริญเติบโตในอุณหภูมิท่ีร้อนหรือเยน็ 

เพ่ือให้อาหารปลอดภยั อาหารแบบเยน็จะตอ้งควบคุมอุณหภูมิท่ี  

41°F หรือตํ่ากวา่น้ี อาหารแบบร้อนจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิท่ี 135°F 

หรือสูงกวา่น้ี ช่วงอุณหภูมิระหว่าง 41°F และ 135°F ถือเป็น 

จุดอนัตราย 

 

   
 หากมีการปล่อยทิ้งผลิตภณัฑอ์าหารไวท่ี้จุดอนัตราย แบคทีเรียอาจ 

เพ่ิมจาํนวนและทาํให้อาหารเป็นพิษและผูรั้บประทานเจบ็ป่วยได ้

 

   
 เวลาไม่เคยหยุดนิ่ง....  
 กวา่จะถึงเวลาจดัเตรียมอาหาร ผลิตภณัฑอ์าหารอาจ ตอ้งผา่นกระบวนการมาหลายขั้นตอน เช่น การปลูก  
 การจดัส่ง จดัซ้ือและรับ รวมทั้งจดัเก็บก่อนเร่ิมเตรียมอาหารจริง คุณเองก็อาจตอ้งละลายนํ้าแขง็ ผสมส่วนผสม 

ปรุงสุก ปรุงเยน็ เสิร์ฟหรืออุ่นร้อน ทุกคร้ังท่ีผลิตภณัฑอ์าหารตอ้งผา่นขั้นตอนเหล่าน้ีอาจมีโอกาสท่ีแบคทีเรีย 

จะเจริญเติบโตและทาํให้ความเส่ียงเพ่ิมข้ึน ปฏิบติังานกบัผลิตภณัฑอ์าหารโดยใชเ้วลานอ้ยท่ีสุดเพ่ือไม่ให้อยูท่ี่ 

 

 ช่วงอนัตรายระหว่าง 41˚F ถึง 135˚F  
   
 ผลติภณัฑ์อาหารกลุ่มเส่ียงสามารถจัดเกบ็ในอุณหภูมิห้องได้ไม่เกนิสองช่ัวโมงขณะจัดเตรียม 

ขณะจดัเตรียมอาหาร ให้แบ่งอาหารมาทีละนอ้ยเท่านั้น 

เก็บผลิตภณัฑอ์าหารส่วนท่ีเหลือแบบร้อนหรือเยน็ไวต้ามความเหมาะสมจนกวา่จะถึงเวลาเตรียม 

หากทิง้ผลติภณัฑ์อาหารไว้ในอุณหภูมิห้อง หรือไม่ทราบว่าอยู่ในจุดอนัตราย 

มานานเท่าใด ให้ทิง้ผลติภณัฑ์อาหารดังกล่าว เน่ืองจากอาจไม่ปลอดภยัในการรับประทาน 

 

  



หน้า 15 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพื่อวัดอุณหภูมิอาหาร 

 

เทอร์โมมิเตอร์ 

 

มีเทอร์โมมิเตอร์ท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอยูส่องประเภท 

  
เทอร์โมมเิตอร์ 

แบบแกนโลหะ 

เทอร์โมมิเตอร์ "เขม็" 

แบบแกนโลหะเป็นเทอร์โมมิเตอร์ท่ีแพร่หลายท่ีสุดในอุตสาหกรรมอาหาร 

เทอร์โมมิเตอร์แบบเขม็ใชง้านไดดี้สาํหรับวดัอุณหภูมิผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีเน้ือหนา 

แกนโลหะจะตอ้งกดเขา้ไปในผลิตภณัฑอ์าหารหลายน้ิวและทิ้งไวอ้ยา่งน้อย 20 

วินาที เน่ืองจากจาํเป็นตอ้งกดเขา้ให้ลึกในอาหารเพ่ือให้วดัค่าไดอ้ยา่งแม่นยาํ 

เทอร์โมมิเตอร์เขม็จึงไม่ควรใชก้บัผลิตภณัฑอ์าหารช้ินบาง เช่น 

ขนมปังหรือแฮมเบอร์เกอร์ 
  

เทอร์โมมเิตอร์ดจิติอล เทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอลใชส้าํหรับวดัอุณหภูมิผลิตภณัฑอ์าหาร เทอร์โมมิเตอร์มี 

ส่วนประกอบท่ีเป็นแกนโลหะเช่นกนั แต่จะแสดงเลขเป็นระบบดิจิตอลแทนหนา้ปัด 

เทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอลอ่านค่าไดง่้าย และตรวจวดัอุณหภูมิในผลิตภณัฑอ์าหารช้ินบางไดดี้กวา่ 

สามารถอ่านค่าอุณหภูมิไดอ้ยา่งรวดเร็ว และควรใชเ้พ่ือวดัอุณหภูมิของผลิตภณัฑอ์าหารแบบบาง 

เช่น ขนมปังแฮมเบอร์เกอร์ 
  

  

  

ความแม่นยาํ ควรมีการตรวจสอบเทอร์โมมิเตอร์เป็นประจาํเพ่ือให้แน่ใจวา่สามารถอ่านค่าอุณหภูมิไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

วิธีหน่ึงในการตรวจสอบความแม่นยาํคือวางเซ็นเซอร์เทอร์โมมิเตอร์ไวใ้นถว้ยนํ้าแขง็บดและนํ้า 

ส่วนผสมดงักล่าวควรมีค่าท่ี 32°F หากเทอร์โมมิเตอร์อ่านค่าไม่ไดท่ี้ 32°F 

แสดงวา่ตอ้งปรับเทียบหรือเปล่ียนเทอร์โมมิเตอร์ใหม่ ตรวจสอบรายละเอียดจากบรรจุภณัฑข์องเทอร์โมมิเตอร์ 

หรือติดต่อหน่วยงานดา้นสุขภาพในพ้ืนท่ีเพ่ือขอคาํแนะนาํเพ่ิมเติม 
  
 การใชเ้ทอร์โมมิเตอร์: 

 • เทอร์โมมิเตอร์จะตอ้งสะอาด ฆ่าเช้ือแลว้และมีความแม่นยาํ 

 • สอดเขา้ในส่วนท่ีหนาท่ีสุดของผลิตภณัฑอ์าหาร โดยส่วนใหญ่จะเป็นส่วนกลางของผลิตภณัฑอ์าหาร 

 • วดัอุณหภูมิคา้งไวห้ลายวินาทีจนกว่าเลขจะหยดุเคล่ือน 
  



หน้า 16 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  เกบ็ร้อนผลติภณัฑ์อาหารร้อนให้ร้อนตลอดเวลา (135°F หรือสูงกว่า) 

 

 เกบ็อาหารปรุงร้อนให้ร้อนอยู่เสมอ 

การปรุงสุก การปรุงอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสมเป็นวธีิที่ดทีี่สุดในการฆ่าเช้ือโรคที่อาจเจือปนมาในอาหาร 

จะตอ้งวดัอุณหภูมิโดยใชเ้ทอร์โมมิเตอร์สาํหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 

โดยสอดเขา้ไปในส่วนท่ีหนาท่ีสุดของผลิตภณัฑอ์าหาร 

อุณหภูมิในการปรุงสุกจะข้ึนอยูก่บัประเภทของผลิตภณัฑอ์าหารและเวลาในการปรุงสุก 

เพ่ือให้เวลาและอุณหภูมิในการปรุงสุกเหมาะสม ให้ตรวจสอบรายละเอียดจากแผนภาพในหนา้ถดัไป 
  

ไมโครเวฟ ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวดิ์บทั้งหมดท่ีปรุงผา่นไมโครเวฟจะตอ้งปรุงท่ีอุณหภูมิอยา่งตํ่า 165°F 

ปิดคลุมอาหารเพ่ือรักษาความช้ืน และคนอยา่งน้อยหน่ึงคร้ังระหว่างปรุงสุก 

จากนั้นปล่อยทิ้งไวพ้ร้อมปิดฝาประมาณสองนาทีก่อนเสิร์ฟ 

เน่ืองจากเตาไมโครเวฟอาจไม่สามารถปรุงสุกอาหารไดอ้ยา่งทัว่ถึง จึงควรวดัอุณหภูมิของผลิตภณัฑอ์าหารหลายจุด 

ปฏิบติัตามขั้นตอนเหล่าน้ีสาํหรับผลิตภณัฑอุ่์นร้อนดว้ยเตาไมโครเวฟเช่นกนั 
  
  

การเกบ็ร้อน 

(135°F หรือสูงกว่า) 

เนื่องจากการปรุงสุกไม่สามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรียทั้งหมด อาหาร 

กลุ่มเส่ียงที่ปรุงสุกจึงต้องเกบ็ร้อนไว้ตลอดเวลาจนกว่าจะนําเสิร์ฟ 

ทั้งน้ีเพ่ือให้แบคทีเรียท่ีตกคา้งไม่เพ่ิมจาํนวนข้ึนมาใหม่อีก โตะ๊ไอนํ้า 

เคร่ืองอุ่นซุปหรือเคร่ืองเก็บร้อนอ่ืน ๆ สามารถนาํมาใชแ้ละจะตอ้ง 

เปิดทาํงานเพ่ือให้อุ่นร้อนผลิตภณัฑอ์าหารภายในอยา่งต่อเน่ือง  

ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพื่อตรวจสอบอุณหภูมิของผลติภณัฑ์อาหาร  

อาหารแบบร้อนจะต้องควบคุมอุณหภูมิที่ 135°F หรือสูงกว่านี ้

  

 คาํแนะนาํในการเก็บร้อนผลิตภณัฑอ์าหาร: 

 • ปิดฝา 

 • คนอาหารให้บ่อยเพ่ือกระจายความร้อน 

 • อยา่ผสมอาหารเยน็กบัอาหารปรุงสุก 

  
  

การอุ่นร้อน ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีปรุงสุกแลว้ปล่อยให้เยน็อาจตอ้งอุ่นร้อนในภายหลงัก่อนเสิร์ฟ 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีปล่อยให้เยน็อยา่งถูกตอ้งซ่ึงสามารถเสิร์ฟไดท้นัทีจะตอ้งอุ่นร้อนไม่ว่าจะมีอุณหภูมิอยูเ่ท่าใดก็ตาม 

  

 อาหารปล่อยเยน็ที่ต้องเกบ็ร้อนจะต้องอุ่นร้อนที่อุณหภูมิอย่างน้อย 165°F ในช่วงสัน ๆ (ภายในสองช่ัวโมง) 

  



หน้า 17 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  ปรุงสุกเพือ่ฆ่า (เช้ือโรค) 

อุณหภูมกิารปรุงสุก 
 

165°F 

(15 วนิาที) 

 • เน้ือสัตวปี์ก (ไก่และไก่งวง) 

• ผลิตภณัฑอ์าหารยดัไส้ หรือไส้ยดั 

• คาสเซอโรล 

• ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตวดิ์บทั้งหมดท่ีปรุงในไมโครเวฟ 

• ผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มเส่ียงอุ่นร้อนทั้งหมด 

155°F 

(15 วนิาที) 

 
 
 

• แฮมเบอร์เกอร์ 

• ไส้กรอก 

145°F 

(15 วนิาที) 

 
 
 
 

• ไข่ 

• เน้ือปลา 

• เน้ือววั 

• เน้ือหม ู

135°F 

 • ผกัท่ีจะตอ้งเก็บร้อน 

• ผลิตภณัฑอ์าหารสาํเร็จรูปบรรจุเสร็จ (เช่น 

ฮอทดอกและพริกบรรจุกระป๋อง) ซ่ึงทาํใหร้้อนไวส้าํหรับเก็บร้อน 

 

หมายเหตุ: สามารถใชเ้วลาและอุณหภูมิเพ่ิมจากท่ีระบุไวน้ี้ เน้ือววัหรือเน้ือหมูยา่งอาจมีเง่ือนไขในการปรุงสุกเพ่ิมเติม ตรวจสอบรายละเอียดจาก Washington 

State Food Rule หรือติดต่อหน่วยงานดา้นสุขภาพในพ้ืนท่ีเพ่ือขอคาํแนะนาํเพ่ิมเติม  



หน้า 18 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  เกบ็เยน็ผลติภณัฑ์อาหารให้เยน็อยู่ เสมอ (41°F หรือตํ่ากว่า) และปรุงอาหารเยน็โดยเร็ว เพือ่ควบคุมเช้ือแบคทีเรีย 

 เกบ็อาหารเย็นให้เย็นอยู่เสมอ 
การเกบ็เยน็ แบคทีเรียสามารถเติบโตไดอ้ยา่งรวดเร็วในช่วงจุดอนัตราย เก็บอาหารเยน็ไวใ้นตูเ้ยน็ 

ในนํ้าแขง็หรือวิธีการอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับเพ่ือไม่ให้แบคทีเรียเพ่ิมจาํนวน ขณะใชน้ํ้าแขง็เพ่ือเก็บเยน็ 

นํ้าแขง็จะตอ้งห้อหุ้มภาชนะจดัเก็บจนถึงดา้นบนของผลิตภณัฑอ์าหาร 

อาหารเยน็จะต้องเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 41°F หรือตํ่ากว่านี ้

สลดัเยน็ สลดักลุ่มเส่ียงทาํจากผลิตภณัฑอ์าหารท่ีอุณหภูมิห้อง (เช่น ทูน่ากระป๋อง) 

โดยจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิท่ี 41°F ภายใน 4 ชัว่โมงของการจดัเตรียมอาหาร 

แนะนาํให้ทาํสลดัและไส้แซนดวิ์ชดว้ยส่วนผสมเยน็หากสามารถ 

ทาํได ้

การละลายนํา้แข็ง ผลิตภณัฑอ์าหารแช่งแขง็ให้ละลายนํ้าแขง็ดว้ยกรรมวิธีท่ีปลอดภยัเพ่ือไม่ให้แบคทีเรียเจริญเติบโต 

การละลายนํ้าแขง็อยา่งไม่ปลอดภยัอาจทาํให้แบคทีเรียเติบโตท่ีชั้นผิวนอกของอาหารขณะท่ีชั้นผิ

วดา้นในยงัแขง็อยู ่มีอยู่สามวธีิที่ปลอดภยัในการละลายนํ้าแข็ง ได้แก่ 

 
• ในตู้เยน็ 

 ใส่ผลิตภณัฑอ์าหารแช่แขง็ไวใ้นตูเ้ยน็จนกวา่นํ้าแขง็จะละลาย 

วิธีการน้ีเป็นวิธีท่ีปลอดภยัและใชเ้วลานานท่ีสุด 

เน้ือสดจะตอ้งอยูท่ี่ชั้นวางดา้นล่างสุดหรือจดัเก็บในภาชนะท่ีจะไม่หยดลงบนผลิตภณัฑอ์า

หารอ่ืน 
 • จุ่มในนํา้เยน็แบบเปิดไหล 

 ปิดคลุมผลิตภณัฑอ์าหารในนํ้าเยน็เปิดไหล (70°F หรือตํ่ากวา่) จนกวา่นํ้าแขง็จะละลาย 

 • ละลายนํา้แข็งระหว่างกระบวนการปรุงสุก หรือในเตาไมโครเวฟ 

 วตัถุดิบเล็ก ๆ เช่น เบอร์ริโตแ้ช่แขง็ สามารถละลายนํ้าแขง็ไดร้ะหวา่งปรุงสุก 

การทาํให้เยน็ อาหารปรุงสุกเหลือท่ีไม่ไดเ้สิร์ฟให้กบัลูกคา้จะตอ้งแช่เยน็ไวส้าํหรับเสิร์ฟไดอี้กคร้ัง 

เน่ืองจากแบคทีเรียสามารถเติบโตไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

การทาํให้เยน็จึงเป็นขั้นตอนท่ีเส่ียงท่ีสุดในการจดัเตรียมอาหาร 

เกบ็เยน็อาหารที่อยู่ในช่วงจุดอนัตรายให้เร็วที่สุดเพือ่ไม่ให้แบคทีเรียขยายจํานวน 

กรุณาดูแลขั้นตอนการเก็บเยน็ให้ระมดัระวงัมากท่ีสุด 

แบคทีเรียบางชนิดอาจทาํให้เกิดพิษซ่ึงอุณหภูมิการอุ่นร้อนไม่สามารถช่วยอะไรได ้
การควบคุมความเยน็ท่ี 

ไม่เหมาะสมอาจทาํให้เกิดการเจบ็ป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์า
หารข้ึนได.้ 

มีวธีิการทําให้เยน็ที่ผ่านการรับรองสามวธีิสําหรับมลรัฐวอชิงตัน ได้แก่ 

1. การใช้อ่างก้นตืน้ (อาหารหนาไม่เกนิ 2 นิว้) 

2. การลดขนาด (ตัดผลติภัณฑ์อาหารเป็นช้ินเลก็ ๆ) 

3. การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ (เกบ็เยน็อาหารในช่วงเวลาที่น้อยที่สุด) 
  



หน้า 19 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพื่อตรวจสอบอุณหภูมิในการทําความเยน็ผลติภณัฑ์อาหาร 

 

วธีิทาํให้เยน็ 1: 
อ่างก้นตืน้ 

 

แบ่งภาชนะจดัเก็บอาหารขนาดใหญ่เป็นอ่างกน้ต้ืนหลาย ๆ ใบเพ่ือทาํให้เยน็ 

วิธีน้ีใชไ้ดดี้กบัผลิตภณัฑอ์าหาร เช่น ถัว่ทอดซํ้า ขา้ว มนัฝร่ัง คาสเซอโรล เน้ือบด มีทโลฟและพริก 

ต่อไปนีเ้ป็นขั้นตอนในการใช้อ่างก้นตืน้ 

  

 1. วางผลิตภณัฑอ์าหารร้อนในอ่างกน้ต้ืน ผลติภณัฑ์อาหารจะต้องหนาไม่เกนิ 2 นิว้ 

 2. ใส่อ่างไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีชั้นบนสุดเพ่ือไม่ให้มีของหยดลงใส่ 

 3. ปล่อยให้อากาศไหลเวียนรอบ ๆ อ่าง อยา่ซอ้นหรือปิดครอบอ่าง 

 4. ปิดครอบอ่างหลงัผลิตภณัฑอ์าหารไดอุ้ณหภูมิท่ี 41°F หรือตํ่ากวา่  

  
วธีิทาํให้เยน็ 2: 

การลดขนาด 
ผลติภณัฑ์อาหารเต็มช้ินขนาดใหญ่ เช่น ไก่งวงหรือแฮมสามารถตัดแบ่งเพือ่ทําให้เยน็ได้ 

ห้ามใชวิ้ธีการน้ีสาํหรับเน้ือบดหรือผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเปล่ียนโครงสร้าง เช่น มีทโลฟหรือเน้ือไจโร 

ต่อไปนีเ้ป็นขั้นตอนในการลดขนาด 
  

 1. ตดัแบ่งเน้ือปรุงสุกเป็นช้ิน ๆ หนาไม่เกิน 4 น้ิว อยา่ลืมสวมถุงมือหากคุณตอ้งจบัตอ้งอาหาร 

 2. กระจายส่วนประกอบต่าง ๆ บนถาดเพ่ือไม่ให้ติดกนั 

 3. ใส่ถาดไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีชั้นบนสุดเพ่ือไม่ให้มีของหยดลงใส่ 

 4. ปล่อยให้อากาศไหลเวียนรอบ ๆ ถาด อยา่ซอ้นหรือปิดครอบ 

 5. ปิดครอบอ่างหลงัผลิตภณัฑอ์าหารไดอุ้ณหภูมิท่ี 41°F หรือตํ่ากวา่ 

  
วธีิทาํให้เยน็ 3: 

การตดิตามเวลาและตรวจสอบอณุหภูม ิ
 

สามารถทาํเยน็ผลิตภณัฑอ์าหารแบบ 2 ขั้นตอนหากมีการติดตามอุณหภูมิของผลิตภณัฑอ์าหาร 

และควบคุมใหเ้ยน็ในเวลาท่ีกาํหนด 

ขั้นตอนที ่1: ผลติภัณฑ์อาหารจะต้องทาํให้เยน็ทีอุ่ณหภูมริะหว่าง 135°F ถึง 70°F ภายใน 2 ช่ัวโมง 

ขั้นตอนที ่2: ผลติภัณฑ์อาหารจะต้องได้ความเยน็ที ่41°F ภายในเวลาไม่เกนิ 6 ช่ัวโมง 

  

 ตวัอยา่งวิธีการแบบ 2 ขั้นตอนน้ีไดแ้ก่การแช่ในนํ้าแขง็ การแช่ในนํ้าแขง็ใชไ้ดดี้สาํหรับซุป ซอสและนํ้าเกรวี่ 

ต่อไปนีเ้ป็นขั้นตอนในการแช่นํา้แขง็ 

  

 1. ปิดท่อระบายท่ีอ่างลา้ง วางอ่างบรรจุอาหารร้อนในอ่างลา้ง 

 2. เติมนํ้าแขง็ในอ่างลา้งให้ไดร้ะดบัของผลิตภณัฑอ์าหารในอ่างบรรจุ 

เติมนํ้าเยน็เสริมเขา้ไปกบันํ้าแขง็ 

 3. คนผลิตภณัฑอ์าหารเป็นระยะ ๆ อุณหภูมิจะตอ้งอยูท่ี่ 70°F ภายใน 2 ชัว่โมง  

 4. เติมนํ้าแขง็หากนํ้าแขง็ละลาย 

 5. ควบคุมความเยน็ให้ได ้41°F ภายใน 6 ชัว่โมง 

 6. หลงัจากไดอุ้ณหภูมิท่ี 41°F ให้ปิดครอบ จากนั้นใส่เขา้ในตูเ้ยน็ 

  



หน้า 20 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  แยกเนือ้สดจากผลติภัณฑ์อาหารอืน่ 

 การป้องกนัการปนเป้ือนต่อกัน 
การปนเป้ือนต่อคือการแพร่กระจายของเช้ือแบคทีเรียจากเนื้อสด

หรือผลติภัณฑ์อาหารอืน่ๆ 
การปนเป้ือนต่อเกิดข้ึนเม่ือเช้ือแบคทีเรียจากวตัถุดิบอาหารเขา้สู่ผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืน ๆ 

เนือ้ดบิเป็นสาเหตุหลกั 

ในการปนเป้ือนต่อ เลือดหรือนํ้าจากเน้ือไก่สดหรือเน้ือสตัวอ่ื์น ๆ ท่ีติดอยูท่ี่เคาเตอร์ 

เขียง เคร่ืองใชห้รือมืออาจกระจายไปยงัผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืนได ้ 

เกบ็เนือ้สดให้อยู่ไกลจากผลติภณัฑ์อาหารประเภทอืน่ 

คาํแนะนําในการป้องกนัการปนเป้ือนต่อ: 

• ลา้งมือหลงัจบัเน้ือสด 

• ลา้งและฆ่าเช้ือพ้ืนผิวท่ีสมัผสักบัอาหารทั้งหมดซ่ึงเคยสมัผสักบัเน้ือสด 

 • จดัเตรียมเน้ือสดในพ้ืนท่ีแยกกบัผลิตภณัฑอ์าหารประเภทอ่ืน 

 • ใชเ้ขียงแยกสาํหรับเน้ือสด 

 • จดัเก็บเน้ือสดไวด้า้นล่างของผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืนในตูเ้ยน็หรือตูแ้ช่แขง็ 

 • จดัเก็บเน้ือท่ีปรุงสุกท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ (เช่นเน้ือไก่) 

ด้านล่างเน้ือท่ีใชอุ้ณหภูมิปรุงสุกตํ่ากว่า (เช่น ปลา) 

  
การทําความสะอาด 

และฆ่าเช้ือ 
การทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือมีกรรมวิธีท่ีแตกต่างกั

น 

การทาํความสะอาดอาศยัสบู่และนํ้าเพ่ือขจดัส่ิงสกปร

กและผลิตภณัฑอ์าหารจากพ้ืนผิว 

การฆ่าเช้ืออาศยัสารเคมีหรือความร้อนเพ่ือฆ่าเช้ือโรค 

พ้ืนผิวท่ีดูสะอาดอาจยงัมีเช้ือโรคอยูซ่ึ่งคุณมองไม่เห็น 

การฆ่าเช้ือช่วยให้เช้ือโรคเหล่าน้ีอยูใ่นระดบัท่ีปลอดภั

ย 
ฆ่าเช้ือ: 

การใช้สารเคมีหรือความร้อนเพือ่ลดจํานวนเช้ือโรคบนพืน้ผิวให้อ

ยู่ในระดบัท่ีปลอดภัย 

พืน้ผวิที่สัมผสักบัอาหารจะต้องทําความสะอาด 

ล้างนํา้และฆ่าเช้ือหลังการใช้แต่ละคร้ังเพือ่ขจัดเช้ือ

โรคที่อาจทําให้เกดิการเจ็บป่วย 
พ้ืนท่ีอ่ืน ๆ ในส่วนให้บริการดา้นอาหาร เช่น 

พ้ืนและผนงัจะตอ้งสะอาด 

อยูเ่สมอเช่นกนั 

การดูแลอุปกรณ์และครัวให้สะอาดจะช่วยลดอุบติัเห

ตุใน 

การทาํงานและโอกาสในการปนเป้ือนของผลิตภณั

ฑอ์าหาร 
  



หน้า 21 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  ทําความสะอาดและล้างก่อนฆ่าเช้ือ 

นํา้ยาฆ่าเช้ือ นํ้ายาฆ่าเช้ือคือสารเคมีท่ีใชเ้พ่ือฆ่าเช้ือโรค ผสมนํ้ายาฆ่าเช้ือตามคาํแนะนาํบนฉลาก ไม่ควรเติมสบู่ในนํ้ายาฆ่าเช้ือ 

ใชแ้ผน่ตรวจเพ่ือให้แน่ใจวา่นํ้ายาฆ่าเช้ือไม่เขม้หรืออ่อนเกินไป 

  

 นํ้ายาฆ่าเช้ือท่ีใชก้นัทัว่ไปท่ีสุดในพ้ืนท่ีให้บริการดา้นอาหารคือนํ้ายาฟอกท่ีผสมจากนํ้ายาฟอกไร้กล่ิน 1 ช้อนชากบันํา้เยน็ 1 

แกลลอน  

  

  

ผ้าเช็ด ผา้เช็ดเปียกสามารถใชเ้พ่ือฆ่าเช้ือพ้ืนผิวทาํงานซ่ึง  

ทาํความสะอาดและลา้งนํ้าแลว้ ผา้เช็ดควรเก็บอยูใ่นนํ้ายาฆ่าเช้ือขณะท่ีไม่ไดใ้ชง้าน  ควรเปลีย่นนํา้ยาฆ่าเช้ือบ่อย ๆ 

เนื่องจากคราบมัน คราบสกปรกและส่วนประกอบอาหารอาจทําให้นํา้ยาฆ่าเช้ือมีประสิทธิภาพลดลง 

คาํแนะนาํในการใชผ้า้เช็ด: 

 • จดัเก็บผา้เช็ดในนํ้ายาฆ่าเช้ือท่ีสะอาด 

 • ใชผ้า้เช็ดคนละชุดสาํหรับทาํความสะอาดต่อจากทาํงานกบัเน้ือสด  

 • ใชผ้า้คนละชุดสาํหรับพ้ืนท่ีท่ีสมัผสัและไม่สมัผสักบัอาหาร 

 • ทาํความสะอาดและลา้งนํ้าผา้เช็ดท่ีสกปรกแลว้ก่อนจุ่มเขา้นํ้ายาฆ่าเช้ือเหมือนเดิม 

 • ใชแ้ผน่ตรวจเพ่ือตรวจสอบความแรงของนํ้ายาฆ่าเช้ือ 
  
  

การล้างจานด้วยมอื 
 

จานและพ้ืนผิวท่ีสมัผสักบัอาหารทั้งหมดจะตอ้งทาํความสะอาด ลา้งนํ้ าและฆ่าเช้ือระหวา่งการใชง้านแต่ละรอบ 

หากลา้งจานดว้ยมือ ให้ทาํตามขั้นตอนต่อไปน้ี 
 • ทําความสะอาดและฆ่าเช้ืออ่างลา้ง 
 • เกลีย่เศษอาหารลงถงัขยะ 
 • ล้างจานในนํ้าสบู่ร้อน ๆ ในอ่างลา้งอ่างแรก 
 • ล้างนํา้จานในนํ้ าร้อนท่ีสะอาดในอ่างลา้งท่ีสอง 
 • ฆ่าเช้ือโดยจุ่มจานในอ่างลา้งท่ีสามท่ีเติมนํ้าอุ่นและนํ้ายาฆ่าเช้ือท่ีผา่นการรับรองไว ้
 • เป่าแห้งจานและเคร่ืองใชท้ั้งหมดแทนการใชผ้า้หรือกระดาษเช็ด 
  
  

การล้างจานในเคร่ืองล้างจา
น 

พ้ืนท่ีให้บริการดา้นอาหารบางแห่งมีเคร่ืองลา้งจานสาํหรับทาํความสะอาด ลา้งนํ้าและฆ่าเช้ือจานอาหาร 

ในกรณีท่ีใชเ้คร่ืองลา้งจาน ให้เกล่ียเศษอาหารจากจานก่อนใส่จานลงบนชั้นลา้ง 

เคร่ืองลา้งจานในสารเคมีหรือความร้อนเพ่ือฆ่าเช้ือ 

ผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารท่ีใชเ้คร่ืองลา้งจานจะตอ้งผา่นการฝึกอบรมท่ีเหมาะสมเพ่ือให้แน่ใจวา่เคร่ืองลา้งและฆ่าเช้ือไดอ้ยา่งถูก

ตอ้ง มาตรวดัอุณหภูมิและแป้นควบคุมนํ้ายาฆ่าเช้ือจะตอ้งมีการตรวจสอบอยา่งใกลชิ้ด 
  



หน้า 22 คาํแนะนําเกีย่วกับความปลอดภยัด้านอาหาร:  สามารถพูดคุยกบัผู้มีหน้าที่รับผดิชอบหากมีข้อสงสัยใด ๆ 

แหล่งทีม่าของผลติภัณฑ์อาห
าร 

ผลิตภณัฑอ์าหารทั้งหมดท่ีเสิร์ฟให้แก่ลูกคา้จะตอ้งมาจากแหล่งท่ีมาท่ีหน่วยงานดา้นสาธารณสุขให้การรับรอง 

ห้ามเสิร์ฟอาหารท่ีจดัเตรียมท่ีบา้น เน้ือ ไก่และผลิตภณัฑจ์ากนมจะตอ้งผ่านการตรวจสอบโดยกระทรวงเกษตรสหรัฐฯ 

หรือกระทรวงเกษตรของมลรัฐวอชิงตนั 

  

หอยและ  
เห็ดป่า 

หอยชนิดต่าง ๆ จะตอ้งมีป้ายกาํกบัท่ีภาชนะบรรจุ เห็ดป่าจะตอ้งมีรายละเอียดระบุท่ีมา ณ จุดปฏิบติังาน 

ป้ายกาํกบัและขอ้มูลจะตอ้งจดัเก็บไว ้90 วนัหลงัจากจาํหน่ายหอยหรือเห็ดไปแลว้ 

  

การรับผลติภัณฑ์อาหาร ผลิตภณัฑอ์าหารจะตอ้งไม่เน่าเสีย อาหารบรรจุสาํเร็จหรืออาหารกระป๋องจะตอ้งส่งคืนหรือทิ้งหากพบวา่เปิดแลว้ 

มีสนิมหรือเสียหายมากจนเกินไป อาหารกลุ่มเส่ียงจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิท่ี 41ºF 

อยา่รับผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจดัส่งในช่วงอุณหภูมิท่ีไม่ปลอดภยัหรือในสภาวะท่ีไม่ปลอดภยั 

  

คาํแนะนําสําหรับผู้บริโภค ผลิตภณัฑจ์ากสตัว ์เช่น เน้ือไก่ แฮมเบอร์เกอร์ อาหารทะเลและเน้ือหมู 

มกัทาํให้เกิดการเจบ็ป่วยจากอาหารหากไม่ปรุงสุกในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

ลูกคา้จะตอ้งไดรั้บแจง้ให้ทราบว่าเมนูใดท่ีไม่ไดป้รุงสุก และแจง้ดว้ยว่าอาหารท่ีปรุงไม่สุกอาจทาํให้เกิดการเจบ็ป่วยได ้

พดูคุยกบัผูท่ี้รับผิดชอบหรือหน่วยงานดา้นสุขภาพในพ้ืนท่ีเพ่ือสอบถามขอ้มูลเพ่ิมเติม 

  

การแพ้อาหาร หลายคนอาจแพพิ้ษผ้ึง และหลายคนกอ็าจแพว้ตัถุดิบในอาหารไดเ้ช่นกนั 

การแพอ้าหารมกัทาํให้เกิดอาการรุนแรงและเฉียบพลนั ซ่ึงอาจเป็นอนัตรายถึงชีวิตได ้อาการแพท่ี้อาจเกิดข้ึนไดแ้ก่ 

รู้สึกยบุยบิตามตวั มีผ่ืน ลมพิษ ปากและลาํคอบวม หายใจลาํบาก หรือหมดสติ 

รีบแจ้งผู้ที่มีหน้าที่รับผดิชอบทันทีหากพบอาการเหล่านี ้

  

 อาหารท่ีมกัทาํให้เกิดอาการแพไ้ดแ้ก่ นม ถัว่เหลือง ไข่ ขา้วสาลี ถัว่ลิสง ถัว่ ปลาและหอย 

ผลิตภณัฑอ์าหารแมเ้พียงปริมาณเล็กนอ้ยก็อาจทาํให้เจบ็ป่วยอยา่งรุนแรงได ้

  

 คนที่แพ้อาหารจะต้องหลีกเลีย่งแหล่งอาหารที่ทําให้เจ็บป่วย เช่น คนท่ีแพไ้ข่ จะตอ้งหลีกเล่ียงการรับประทาน 

เคก้ พาสตา้ มายองเนสหรือผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจดัเตรียมผ่านอุปกรณ์ท่ีใชร่้วมกบัไข่ 

ลูกคา้อาจสอบถามคุณเก่ียวกบัเมนูอาหาร ขั้นตอนการจดัเตรียม 

(เพ่ือให้แน่ใจวา่อุปกรณ์สาํหรับเมนูของตนเองไม่ไดใ้ชก้บัผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืนท่ีแพ)้ 

และขอ้มูลจากฉลากของผลิตภณัฑอ์าหาร 

ความปลอดภยัของผูบ้ริโภคจะข้ึนอยูก่บัคาํตอบท่ีตรงตามความเป็นจริงของคุณและขั้นตอนการเตรียมการในครัวท่ีมีความป

ลอดภยั พดูคุยกบัผูมี้หนา้ท่ีรับผิดชอบหากมีขอ้สงสยัใด ๆ. 
  

 
 

การควบคุมสัตว์รบกวน สตัวร์บกวน เช่น หนู แมลงสาบและแมลงวนัจะตอ้งไม่อยูใ่นพ้ืนท่ีจดัเตรียมอาหาร 
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เน่ืองจากอาจทาํให้เกิดการแพร่ของเช้ือโรคได ้ควรใชย้าฆ่าแมลงเป็นกระบวนการสุดทา้ย 

และใชอุ้ปกรณ์ฉีดจ่ายท่ีเหมาะสมโดยป้องกนัวตัถุดิบให้ดีแลว้เท่านั้น 

การควบคุมสตัวร์บกวนง่ายกว่าการใชย้าฆ่าแมลงหลงัเกิดปัญหาแลว้มาก 
 การดูแลไม่ให้มีสตัวร์บกวนในพ้ืนท่ีให้บริการดา้นอาหาร: 
 • ปิดประตูหรือติดตาข่ายกนัแมลงหรืออุดรูท่ีผนงั  
 • ปิดฝาถงัขยะและทิ้งกล่องบรรจุท่ีไม่ตอ้งใชแ้ลว้ 
 • ปิดคลุมผลิตภณัฑอ์าหารและทาํความสะอาดคราบเลอะทนัที 
  

กรณฉุีกเฉิน ธุรกิจอาหารจะตอ้งหยดุเสิร์ฟอาหารและติดต่อหน่วยงานสาธารณสุขทนัทีหากพบอนัตรายต่อสุขภาพซ่ึงอาจทาํใ

ห้ผลิตภณัฑอ์าหารไม่ปลอดภยั อนัตรายต่อสุขภาพไดแ้ก่ 
 • เพลิงไหม ้นํ้าท่วมหรือท่อระบายลน้ 
 • ไม่มีนํ้าร้อนหรือไฟดบั 
 • การแพร่ระบาดของอาการป่วยเน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารหรือสารเคมีปนเป้ือนท่ีอาจเกิดข้ึน 
  

การป้องกนัผลติภณัฑ์อาหารระหว่างกา
รให้บริการ 

ซองอาหารปรุงสาํเร็จท่ีแกะและจดัแสดงเพ่ือให้ลูกคา้บริการตนเองจะตอ้งมีการป้องกนัการปนเป้ือนอยา่งเหมาะ

สม การป้องกนัเหล่าน้ีครอบคลุมทั้ง: 
 • ภาชนะบรรจุเคร่ืองปรุงหรือซองแบบใชค้ร้ังเดียว 
 • เคร่ืองใชแ้ต่ละช้ินบนบาร์สลดัหรือบุฟเฟต ์
 • เคสจดัแสดงหรือช้ินส่วนป้องกนัการจาม 
 • จานเสริมท่ีโตะ๊บุฟเฟตเ์พ่ือให้ลูกคา้สามารถใชจ้านท่ีสะอาดในแต่ละรอบ 
 • พนกังานท่ีคอยตรวจสอบพ้ืนท่ีให้บริการ 
  

การให้บริการอาหารซ้ํา หากลูกคา้ทิ้งผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไม่ไดบ้รรจุเรียบร้อยไวบ้นโตะ๊ ให้ท้ิงผลิตภณัฑด์งักล่าว 

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไม่ไดรั้บประทาน เช่น โรลล ์ทอร์ทิลล่าชิปและเบรดสต๊ิกไม่สามาถนาํมาเสิร์ฟใหม่ได ้
 ผลิตภณัฑอ์าหารบรรจุมิดชิดท่ียงัไม่ไดเ้ปิด เช่น แครกเกอร์ 

นํ้าตาลและเยลล่ีสามารถนาํมาเสิร์ฟใหม่ในพ้ืนท่ีให้บริการอาหารได ้
  

ผลติภัณฑ์อาหารต้องห้าม ผลิตภณัฑอ์าหารบางประเภทไม่สามารถเสิร์ฟดิบหรือแบบปรุงไม่สุกในพ้ืนท่ีให้บริการหรือศูนยดู์แลกลุ่มประช

ากรความเส่ียงสูง ผลิตภณัฑอ์าหารเหล่าน้ีไดแ้ก่ 
 • เน้ือปลา หอย เน้ือววั ไข่ เน้ือไก่หรือเน้ือหมูปรุงไม่สุก 
 • ผกัชนิดงอก เช่น อลัฟาฟ่า 
 • นํ้าผลไมบ้รรจุสาํเร็จท่ีไม่ไดติ้ดฉลากว่า "พาสเจอไรซ์" 
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 ข้อควรทราบเฉพาะสําหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร  
   
 บริกร  

 • คุณมีหนา้ท่ีคอยตรวจสอบอุณหภูมิการเก็บอาหารท่ีโตะ๊บุฟเฟตห์รือบาร์สลดั (ดูการควบคุมอุณหภูมิในหนา้ 14)  

 • สามารถใชถุ้งมือหรือเคร่ืองใชอ่ื้นในการปฏิบติังานกบัผลิตภณัฑอ์าหารปรุงสาํเร็จทั้งหมด 

แมว้า่จะมีหนา้ท่ีแค่เตรียมขนมปัง (รายละเอียดการป้องกนัการสมัผสัโดนมือมีระบุในหนา้ 12) 

 

 • ลูกคา้อาจสอบถามขอ้มูลการเตรียมอาหารจากคุณ 

(ตรวจสอบรายละเอียดการแพแ้ละคาํแนะนาํสาํหรับผูบ้ริโภคในหนา้ 22) 

 

   

 ผู้ให้บริการดูแลเดก็  

 • ศึกษาขั้นตอนการทาํความสะอาด ลา้งและฆ่าเช้ือให้ดี 

ของเล่นและพ้ืนผิวหลายชนิดในพ้ืนท่ีดูแลเด็กอาจใชเ้ทคนิคในการทาํความสะอาดเหมือนกนั 

 

 • การลา้งมือไม่เพียงแต่สาํคญัสาํหรับคุณในฐานะผูป้ฏิบติังานดา้นอาหารเท่านั้น แต่ยงัสาํคญัสาํหรับเด็ก ๆ  

ก่อนรับประทานอาหาร (คาํแนะนาํในการลา้งมือมีระบุในหนา้ 10-11) 

 

 • เมนูหลายชนิดจะเสิร์ฟแบบอาหารในครอบครัว ใชเ้คร่ืองมือเคร่ืองใชท่ี้เด็ก ๆ 

สามารถใชไ้ดแ้ละเปล่ียนเคร่ืองใชท่ี้ตกหล่น ถูกเลียหรือใชง้านไม่ถูกตอ้งทนัที 

 

 • ยาสาํหรับเด็กท่ีตอ้งแช่เยน็ในครัวจะตอ้งกาํกบัฉลากและเก็บไวใ้นภาชนะกนันํ้า  
   
 พนักงานเกบ็โต๊ะ  

 • จานท่ีสกปรกจะตอ้งไม่อยูใ่นพ้ืนท่ีจดัเตรียมอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารท่ีสะอาด  

 • หลงัเก็บโตะ๊ คุณจะตอ้งลา้งมือก่อนเร่ิมทาํกิจกรรมอ่ืน (ดูรายละเอียดการลา้งมือในหนา้ 10-11)  
   

 เจ้าหน้าที่ล้างจาน  

 • อ่างลา้งและมือของคุณอาจมีการปนเป้ือน ลา้งมือก่อนเร่ิมปฏิบติังาน (ดูคาํแนะนาํในการลา้งมือจากหนา้ 10-11)  

 • เปล่ียนนํ้าลา้งให้บ่อยเพ่ือให้ทาํความสะอาดจานไดอ้ยา่งมัน่ใจได ้(ดูในหนา้ 21)  

 • วดัระดบันํ้ายาฆ่าเช้ือเป็นระยะ ๆ โดยใชแ้ผน่ตรวจท่ีเหมาะสม  

 • หากใชเ้คร่ืองลา้งจาน จะตอ้งศึกษาวิธีใชแ้ละการตรวจสอบระดบันํ้ายาฆ่าเช้ือให้ถูกตอ้ง  

 • อ่านและปฏิบติัตามคาํแนะนาํบนฉลากสารเคมีอยา่งเคร่งครัด  
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 บาร์เทนเดอร์  
 • ห้ามสมัผสัดว้ยมือเปล่า แมว้า่จะเป็นแค่การบีบมะนาวลงเคร่ืองด่ืมก็ตาม จดัเตรียมวสัดุตกแต่ง เช่น 

มะนาวหรือผลไมฝ้านโดยสวมถุงมือก่อนแทนการใชมื้อเปล่าเพ่ือจดัเตรียมเคร่ืองด่ืมแต่ละชุด 

 

 • ใชท่ี้ตกันํ้าแขง็แทนการจบันํ้าแขง็ (ดูรายละเอียดการป้องกนัการสมัผสัดว้ยมือเปล่าไดจ้ากหนา้ 12)  
   

 พนักงานดูแลวตัถุดบิ  
 • การปนเป้ือนสามารถเกิดข้ึนไดข้ณะบรรจุวตัถุดิบอาหาร จดัเก็บเน้ือใส่ถุงแยกและทาํความสะอาดคราบเน้ือ 

โดยใชน้ํ้ายาฆ่าเช้ือ 

 

 • คุณอาจตอ้งสมัผสักบัผลไมแ้ละผกัท่ีไม่ไดห่้อรัด ลา้มมือให้บ่อยตลอดทั้งวนั (ดูคาํแนะนาํในหนา้ 10-11)  

 • เก็บผลิตภณัฑอ์าหารกลุ่มเส่ียงท่ีเหลือทิ้งในพ้ืนท่ีควบคุมอุณหภูมิทนัทีหรือนาํไปทิ้ง 

(ดูรายละเอียดอาหารกลุ่มเส่ียงไดจ้ากหนา้ 7) 

 

   
 การปรุงอาหารที่บ้าน  
 • ตรวจสอบอุณหภูมิของตูเ้ยน็ เก็บผลิตภณัฑอ์าหารท่ีอุณหภูมิ 41°F 

หรือตํ่ากวา่และควบคุมความเยน็เพ่ือให้ครอบครัวและเพ่ือนของคุณปลอดภยัอยูเ่สมอ 

 

 • อยา่ให้สตัวเ์ขา้มาในพ้ืนท่ีเตรียมอาหารของร้านอาหารเน่ืองจากอาจทาํให้เช้ือโรคแพร่กระจาย 

อยา่ให้สตัวเ์ล้ียงเขา้มาในเคาเตอร์ครัว หรือท่ีอ่างลา้งจานในบา้น 

 

 • การจดังานเล้ียงหมายถึงการเตรียมผลิตภณัฑอ์าหารเป็นจาํนวนมากเพ่ือคนเป็นจาํนวนมาก 

วางแผนล่วงหนา้เพ่ือให้สามารถดูแลผลิตภณัฑอ์าหารในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

จดัเตรียมเคร่ืองใชบ้นโตะ๊อาหารสาํหรับเสิร์ฟให้เพียงพอ และเก็บเยน็เศษอาหารทนัทีในอ่างกน้ต้ืน 

(ดูคาํแนะนาํในการเก็บเยน็จากหนา้ 19) 

 

   
 ร้านจําหน่ายอาหารตั้งช่ัวคราว  
 • ส่วนให้บริการอาหารชัว่คราวมกัมีปัญหาเร่ืองระบบประปา จดัเตรียมจุดลา้งมือให้ดีก่อนเร่ิมการเตรียมอาหาร  

 • การควบคุมอุณหภูมิมกัเป็นขอ้จาํกดัสาํหรับส่วนบริการชัว่คราวน้ี 

เตรียมแผนสาํรองไวใ้นกรณีท่ีไฟฟ้าดบัหรืออุปกรณ์ของคุณไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 

 • วางแผนเมนูอาหารให้ดีเพ่ือจาํกดัจาํนวนอาหารกลุ่มเส่ียงให้นอ้ยท่ีสุด (ดูรายการอาหารกลุ่มเส่ียงไดจ้ากหนา้ 7)  
  



 
 

ข้อควรทราบ 10 
ประการแรกสําหรับผู้ปฏิบัตงิานด้าน

อาหาร 
 

1. ปฏิบัติงานในกรณีทีสุ่ขภาพแข็งแรงเท่าน้ัน 

2. ล้างมือให้บ่อยและให้ทัว่ 

3. อย่าสัมผสัผลติภัณฑ์อาหารปรุงสําเร็จด้วยมือเปล่า 

4. เกบ็ร้อนหรือเกบ็เย็นอาหารอย่างเหมาะสม 

5. ปรุงอาหารในอุณหภูมิทีเ่หมาะสม 

6. เกบ็เยน็อาหารร้อนให้เร็วทีสุ่ด 

7. แยกเนื้อสดจากผลติภัณฑ์อาหารอืน่ 

8. ทาํความสะอาด ล้างและฆ่าเช้ือ เป่าแห้ง - ปฏิบัติตาม 4 

ข้ันตอนนีต้ามลาํดับอย่างเคร่งครัด 

9. ดูแลพืน้ทีเ่ตรียมอาหารและเคร่ืองใช้บนโต๊ะอาหารให้สะอาดและ 

ฆ่าเช้ืออยู่เสมอ 

10. สอบถามข้อสงสัยต่าง ๆ ทีม่ี 



ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารเป็นหน้าที่ของทุกคน

คู่มือเพื่อป้องกันการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร[image: front cover]



คู่มือสำหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารและเครื่องดื่มโดยมลรัฐวอชิงตัน

(Thai)
สารบัญ
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ขอขอบคุณ



ขอขอบคุณเป็นอย่างยิ่งที่คุณให้ความใส่ใจด้านการเรียนรู้เพื่อเตรียมความพร้อมและดูแลความปลอดภัยด้านอาหาร ในฐานะผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร คุณจะต้องดูแลอาหารที่คนเป็นจำนวนมากต้องรับประทาน บุคคลเหล่านี้ให้ความไว้วางใจคุณว่าอาหารที่ตนรับประทานจะมีความปลอดภัย คุณมีหน้าที่จัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารให้แก่ผู้บริโภคโดยไม่เป็นสาเหตุให้เกิดความเจ็บป่วย



ข้อมูลในคู่มือชุดนี้จะเป็นคำแนะนำสำหรับคุณในการจัดเก็บ จัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารได้อย่างปลอดภัยทั้งระหว่างปฏิบัติงานและที่บ้าน 



คู่มือชุดนี้แบ่งออกเป็นสองตอน ได้แก่

ตอนที่ 1	แนะนำเบื้องต้นเกี่ยวกับการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร

ตอนที่ 2	การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อไม่เป็นสาเหตุของการเจ็บป่วย



หลังจากศึกษาเนื้อหาในคู่มือนี้ครบถ้วนแล้วคุณจะ:

1. เข้าใจเกี่ยวกับสาเหตุมากมายที่ทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร

2. สามารถระบุความสำคัญของการดูแลความสะอาดของมือและสุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร

3. 	ได้เรียนรู้วิธีการหลีกเลี่ยงจุดอันตรายเพื่อป้องกันการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร

4. 	ได้เรียนรู้คำแนะนำต่าง ๆ เพื่อช่วยให้สามารถจดจำหลักเกณฑ์เบื้องต้นเกี่ยวกับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร

5. 	ตระหนักถึงหน้าที่ของตนเองในฐานะผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร





ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหารจะช่วยให้คุณสามารถป้องกันตนเองและบุคคลอื่นได้อย่างถูกต้อง กรุณานำสิ่งที่ได้เรียนรู้จากคู่มือชุดนี้ไปใช้ในการทำงานและที่บ้าน หากมีข้อสงสัยใด ๆ กรุณาติดต่อหน่วยงานด้านสุขภาพในพื้นที่



[bookmark: _GoBack]ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ความปลอดภัยด้านอาหารอย่างเหมาะสม คือองค์ประกอบที่สำคัญที่สุดของผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความปลอดภัย ยินดีต้อนรับสู่ทีมงานความปลอดภัยด้านอาหารของมลรัฐวอชิงตัน


หน้า 1 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารมีความสำคัญทั้งที่บ้านและที่ทำงาน



		

		การเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		



		การเจ็บป่วยเนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์อาหาร

ไม่ได้เกิดขึ้นในร้านอาหาร
โดยไม่มีสาเหตุ  ทุกฝ่ายที่
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารสามารถทำให้เกิดการเจ็บป่วย
เนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารได้ทั้งสิ้น 

 



		อาจมีคนป่วยหากผลิตภัณฑ์อาหารที่รับประทานมีสารเคมีที่เป็นอันตรายหรือเชื้อโรค กรณีเหล่านี้ถือเป็นการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร การเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่ ได้แก่กรณีอาหารเป็นพิษหรือการติดเชื้อเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		



		

		เวลาที่มีคนพูดถึงการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร คนส่วนใหญ่มักนึกถึงอาหารเป็นพิษ สารเคมี แบคทีเรียหรืออาหารบางชนิด เช่น เห็ดพิษ ก็ทำให้เกิดอาหารเป็นพิษได้เช่นกัน อาการอาหารเป็นพิษมักเกิดขึ้นไม่กี่ชั่วโมงหลังการรับประทานอาหาร และมักเกิดขึ้นพร้อมกับอาการอาเจียน



		เชื้อโรคที่อาจทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารมักได้แก่แบคทีเรีย ไวรัสหรือพยาธิ



		ทั้งนี้อาการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารที่พบได้บ่อยที่สุดกลับไม่ได้เกิดขึ้นจากอาหารเป็นพิษ แต่มักเป็นการติดเชื้อในผลิตภัณฑ์อาหารเนื่องจากเชื้อโรคที่เติบโตในอาหารหรือภายในร่างกายของเรา อาหารติดเชื้อเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารได้แก่ ท้องเสีย อาเจียน เป็นไข้ ปวดศีรษะและปวดท้อง อาจสังเกตอาหารได้ตั้งแต่หลายชั่วโมงไปจนถึงหลายสัปดาห์หลังรับประทานอาหารไปแล้ว



		

		 



		[image: pic]

		ในสหรัฐฯ Centers for Disease Control มีข้อมูลคาดการณ์พบว่าชาวอเมริกาประมาณ 48 ล้านคนป่วยและอีก 3,000 เสียชีวิตในแต่ละปีเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารไม่ปลอดภัย การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ความปลอดภัยด้านอาหารในคู่มือชุดนี้สามารถช่วยคุณในการป้องกันสาเหตุของการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่ได้















		

		บุคคลที่มีหน้าที่รับผิดชอบ: บุคลากรในพื้นที่ปฏิบัติงานแต่ละแห่งจะต้องคอยกำกับดูแลการทำงานตลอดเวลาเพื่อให้แน่ใจว่ามีการปฏิบัติตามมาตรการด้านความปลอดภัยสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารอย่างเคร่งครัด บุคคลที่มีหน้าที่รับผิดชอบจะต้องทราบเกี่ยวกับ Washington State Retail Food Code และขั้นตอนการทำงานที่กำหนด
ส่วนพื้นที่ปฏิบัติงานของตน หากมีข้อสงสัยใด ๆ กรุณาสอบถามเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบ หากคุณเป็นเจ้าหน้าที่
ที่รับผิดชอบ คุณจะต้องสามารถจัดกิจกรรมฝึกอบรมหรือให้ข้อมูลแก่ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารเพื่อให้สามารถทำงานได้อย่างถูกต้อง





 
หน้า 2 คาแนะนาเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร: การเจ็บป่วยจากอาหารเกือบทั้งหมดสามารถป้องกันได้



		

		ประชากลุ่มความเสี่ยงสูง



		

		



		อาหารบางประเภทอาจทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์ในกลุ่มประชากรที่มีความ
เสี่ยงสูงผลิตภัณฑ์อาหารเหล่านี้ได้แก่

· เนื้อที่ปรุงไม่สุก

· หอยนางรมดิบ

· ไข่ปรุงไม่สุก

· ผลิตภัณฑ์ผักแบบงอก

· นมหรือน้ำผลไม้ที่ไม่ผ่านการพาสเจอไรซ์

		[image: HSP]แม้ว่าทุกคนจะมีโอกาสเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ได้รับการดูแลอย่างปลอดภัย แต่อาจมีคนบางกลุ่มที่มีโอกาสเสี่ยงในการเจ็บป่วยรุนแรงมากกว่าหรือบ่อยครั้งกว่า บุคคลเหล่านี้ถือเป็นกลุ่มที่มีความเสี่ยงสูง ซึ่งได้แก่



		

		· กลุ่มที่มีอายุน้อยกว่า 5 ปี (Younger)



		

		· กลุ่มที่มีอายุมากกว่า 65 ปี (Older)



		

		· กลุ่มหญิงตั้งครรภ์ (Pregnant)



		

		· กลุ่มที่มีปัญหาเรื่องระบบภูมิคุ้มกัน (เป็นมะเร็ง AIDS เบาหวาน หรือใช้
ยาบางประเภทหรือสภาวะอาการบางอย่าง - Immune-Compromised)



		

		

เพื่อให้สามารถจดจำกลุ่มเสี่ยงเหล่านี้ จึงมักมีการอ้างถึงกลุ่มเสี่ยงเหล่านี้เป็น YOPI (yo´pē)



		

		



		

		สถานประกอบการต่าง ๆ เช่น โรงพยาบาล ศูนย์ดูแลเด็ก โรงเรียนเตรียมประถม เนิร์สซิ่งโฮม และบ้านพักคนชราล้วนมีการจัดอาหารและบริการต่าง ๆ ให้แก่ประชากรกลุ่มเสี่ยงนี้ซึ่งมีเงื่อนไขด้านความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารที่เข้มงวดกว่า เงื่อนไขต่าง ๆ เหล่านี้จะมีการกล่าวถึงในคู่มือชุดนี้ สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมได้จากหน่วยงานด้านสุขภาพในพื้นที่






หน้า 3 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  บางคนมีโอกาสเจ็บป่วยจากผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ปลอดภัยได้มากกว่าคนอื่น



		

		อันตรายในผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		



		

		เป้าหมายของความรู้ด้านความปลอดภัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารคือเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดปัจจัยเสี่ยงที่จะนำไปสู่
การเจ็บป่วยหรือบาดเจ็บเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร อันตรายในผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่มักไม่สามารถมองเห็นด้วยตาเปล่า ดมกลิ่นหรือลิ้มรสได้ 



		

		



		

		อันตรายจากอาหารอาจได้แก่อันตรายทางชีวภาพ ปัจจัยทางเคมี หรือทางชีวภาพในผลิตภัณฑ์อาหาร รวมทั้งเครื่องดื่มที่อาจทำให้เกิดการบาดเจ็บหรือเจ็บป่วย การเจ็บป่วยที่เกิดขึ้นจากผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่มีสาเหตุ

มาจากปัจจัยด้านชีวภาพ (เชื้อโรค)



		

		

		อันตราย

		ตัวอย่าง

		สิ่งที่เกิดขึ้นในวอชิงตัน...



		ทางกายภาพ

		ของแข็งหรือของอ่อนในอาหารที่อาจทำให้เกิดการบาดเจ็บ ตัวอย่างเช่น เศษแก้ว เครื่องประดับ ผ้าพันแผลแบบเนื้อกาว 
ลวดเย็บ และเล็บมือ

		มีการตรวจพบลวดเย็บหลายครั้งในเค้กวันเกิดของร้านเบเกอรี่ในวอชิงตันฝั่งตะวันออก เนื่องจากมีการทำเค้กอยู่ด้านล่างของกระดาษที่เย็บลวดติดกับกระดานบันทึกของร้าน



		สารเคมี

		สารพิษที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติหรือที่เพิ่ม
เข้ามาระหว่างการจัดเตรียมอาหาร เช่น 
น้ำยาทำความสะอาด ยาฆ่าแมลงหรือโลหะบางอย่าง

		วาล์วที่เสียหายในเครื่องจ่ายโซดาทำให้ลูกค้าในวอชิงตันฝั่งตะวันตกหลายรายได้รับพิษจากทองแดงภายในเวลาไม่กี่นาทีหลังจากดื่มเครื่องดื่มเข้าไป



		ทางชีวภาพ

		เชื้อโรคที่มองไม่เห็นหากไม่ใช่กล้องจุลทรรศน์ เช่น พยาธิ แบคทีเรียและเชื้อไวรัส

		ลูกค้าหลายคนได้รับเชื้อตับอักเสบ A หลังจากรับประทานแซนด์วิชที่เตรียมโดยผู้ปฏิบัติงาน
ด้านอาหารที่ป่วยในวอชิงตันแถบตะวันตก









		

		



		อันตรายทางกายภาพ



		อันตรายทางกายภาพได้แก่วัตถุในอาหารที่อาจทำให้เกิดการบาดเจ็บหากรับประทานเข้าไป อันตรายทางกายภาพ
มักเกิดขึ้นเนื่องจากขั้นตอนการเตรียมอาหารที่ไม่ปลอดภัยหรือการปนเปื้อนโดยไม่ได้ตั้งใจ การป้องกันการปนเปื้อนทางภายภาพ:



		

		·  ล้างผักและผลไม้ให้ทั่วถึง



		

		·  ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่เตรียมให้ดี



		

		·  ดูแลพื้นที่เตรียมอาหารอย่างให้มีสิ่งของที่อาจตกหล่นไปในอาหาร






หน้า 4 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  การเจ็บป่วยที่เกิดขึ้นจากผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่มีสาเหตุมาจากเชื้อโรค



		
การปนเปื้อนจากสารเคมี



		[image: chemicals]สารเคมีอาจทำให้เกิดการเจ็บป่วยได้หากมีการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร 
สารเคมีทุกชนิด เช่น สบู่ น้ำยาทำความสะอาด น้ำยาฆ่าเชื้อและยาฆ่าแมลง
จะต้องจัดเก็บให้ไกลจากผลิตภัณฑ์อาหาร เครื่องใช้และพื้นที่จัดเตรียมอาหาร



		

		



		

		หากต้องจัดเก็บสารเคมีในพื้นที่ครัว ให้เก็บไว้ด้านล่างอาหารหรือพื้นผิวที่
ต้องสัมผัสกับอาหารเพื่อไม่ให้เกิดการหยดลงบนผลิตภัณฑ์อาหาร หากไม่จำเป็นต้องใช้สารเคมีในพื้นที่ ให้เก็บสารเคมีแยกออกไว้นอกพื้นที่



		

		



		

		ภาชนะบรรจุสารเคมีทั้งหมดจะต้องมีฉลากกำกับที่อ่านและปฏิบัติตามได้ง่าย



		

		



		

		ภาชนะจัดเก็บอาหาร



		ภาชนะชุบสังกะสีจะมีชั้นสังกะสีเคลือบเพื่อไม่ให้เกิดสนิม ไม่ควรใช้เพื่อจัดเก็บอาหาร



		ภาชนะบางประเภทไม่ผ่านการรับรองสำหรับจัดเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร ภาชนะที่ไม่ได้รับการรับรอง ได้แก่ 
ถุงขยะ กระป่องชุบสังกะสี และภาชนะที่เคยใช้สำหรับบรรจุสารเคมี ห้ามจัดเก็บอาหารในภาชนะเหล่านี้ เนื่องจากสารเคมีอาจปนเปื้อนในอาหารได้



		

		



		

		การดูแลผลิตภัณฑ์ให้ปลอดภัยจากสารเคมี:



		

		· เก็บสารเคมีในพื้นที่ที่รับรองให้จัดเก็บในบริเวณจัดเตรียมอาหารที่กำหนดเท่านั้น



		

		· จัดเก็บสารเคมีทั้งหมดด้านล่างหรือไกลจากผลิตภัณฑ์อาหารหรือพื้นผิวสำหรับปฏิบัติงาน



		

		· ติดฉลากกำกับสารเคมีทั้งหมด



		

		· ใช้เฉพาะภาชนะที่รับรองเพื่อจัดเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		· อุปกรณ์จะต้องใช้งานได้ตามปกติ



		




		· ผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องได้รับการป้องกันอย่างเหมาะสมขณะทำความสะอาดครัว






หน้า 5 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  เก็บสารเคมีไว้ด้านล่างหรือให้ห่างจากผลิตภัณฑ์อาหาร



		
การปนเปื้อนทางชีวภาพ



		โลกที่เราอาศัยอยู่มีเชื้อโรคอยู่มากมาย เชื้อโรคส่วนใหญ่จะเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย แต่ก็มีบางส่วนที่ทำให้เราเจ็บป่วยเช่นกัน คู่มือชุดนี้จะกล่าวถึงเชื้อโรคที่เป็นอันตรายและทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารที่พบส่วนใหญ่ได้แก่ พยาธิ ไวรัสและแบคทีเรีย



		

		



		พยาธิ

		พยาธิในอาหารเป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่อาศัยอยู่ในปลา เนื้อหมูหรือเนื้อสัตว์อื่น ๆ พยาธิจะตายหากถูก
แช่แข็งหรือปรุงสุกในอุณหภูมิที่เหมาะสม พบว่ามีพยาธิอยู่หลายชนิดในน้ำที่มีการปนเปื้อน





		

		



		

		การดูแลผลิตภัณฑ์ให้ปลอดภัยจากพยาธิ:



		

		· ปรุงเนื้อหมู เนื้อวัวและเนื้อปลาในอุณหภูมิที่เหมาะสม



		

		· ใช้เนื้อปลาที่แช่แข็งเพื่อฆ่าพยาธิทั้งหมดในอาหารจานดิบ เช่น ซูชิ



		

		· ใช้น้ำจากแหล่งที่เชื่อถือได้



		

		



		

		



		ไวรัส

		แม้ว่าไวรัสจะมีขนาดเล็ก แต่ไวรัสเพียงจำนวนเล็กน้อยก็สามารถทำให้คุณเจ็บป่วยได้ ไวรัสแตกต่างจากพยาธิคือไม่สามารถฆ่าให้ตายด้วยการแช่แข็ง



		

		



		

		ทุกคนล้วนเคยเจ็บป่วยเนื่องจากไวรัส อีสุกอีใส ไข้หวัดหรือไข้หวัดใหญ่มีสาเหตุมาจากเชื้อไวรัสจากคนที่ไอหรือจาม เชื้อไวรัสที่เราได้รับจากอาหารมักติดมาจากมือสกปรกของคนที่สัมผัสอาหารของเรา มือของบุคคลดังกล่าวอาจล้างไม่สะอาด หลังจากสัมผัสเชื้อโรคในอาเจียนหรืออุจจาระ การติดเชื้อลักษณะนี้เรียกว่าการติดเชื้อผ่านทางการสัมผัสอุจจาระทางปาก ฟังแล้วอาจรู้สึกน่าสะอิดสะเอียนไม่น้อย



		

		



		

		แม้ฟังดูน่าสะอิดสะเอียน แต่ก็มีเชื้อไวรัสบางส่วนที่แพร่กระจายผ่านช่องทางนี้ เช่น ไวรัสตับอักเสบ A และ Norovirus เพื่อป้องกันอาการเจ็บป่วยเหล่านี้ จึงควรใช้ความระมัดระวังเกี่ยวกับสุขอนามัยส่วนตัว โดยเฉพาะอย่างยิ่งสำหรับผู้ที่ปฏิบัติงานด้านอาหาร



		

		



		

		การดูแลผลิตภัณฑ์ให้ปลอดภัยจากไวรัส:



		

		· อย่าปฏิบัติงานกับอาหารหากมีอาการท้องร่วง อาเจียนหรือเป็นไข้



		

		· ล้างมือสองครั้งหลังเข้าห้องน้ำ หนึ่งครั้งที่ห้องน้ำ และอีกครั้งเมื่อกลับเข้ามาทำงานในครัว



		

		· ใช้ถุงมือหรือเครื่องใช้ที่เหมาะสมแทนการใช้มือเปล่าขณะจับต้องอาหารสำเร็จรูป






หน้า 6 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  เป็นเรื่องยากในการสรุปว่าผลิตภัณฑ์อาหารปนเปื้อนเชื้อโรคหรือไม่



		แบคทีเรีย



		แบคทีเรียแตกต่างจากไวรัสตรงที่สามารถเพิ่มจำนวนในอาหารได้ แบคทีเรียพบได้ทั่วไป และสามารถเพิ่มจำนวนหากผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารไม่ระมัดระวังเกี่ยวกับกรอบเวลา อุณหภูมิที่เหมาะสมและความสะอาด แบคทีเรียสามารถทำให้อาหารบูดเสียหรือทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากอาหารได้



		

		



		

		แบคทีเรียที่ทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากอาหารมักมาจาก ดิน สัตว์ เนื้อดิบหรือคน แม้ว่าจะมีที่มาจากหลายสาเหตุ แต่แบคทีเรียเหล่านี้มักขยายจำนวนในผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิดเท่านั้น ผลิตภัณฑ์อาหารเหล่านี้ถือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารความเสี่ยงสูง ดูแลผลิตภัณฑ์อาหารความเสี่ยงสูงให้ร้อนหรือเย็นตามที่กำหนดเพื่อป้องกันการเติบโตของแบคทีเรีย



		

		



		ผลิตภัณฑ์อาหาร

ความเสี่ยงสูง

		[image: phf]ผลิตภัณฑ์อาหารความเสี่ยงสูงได้แก่



		

		ผลิตภัณฑ์จากสัตว์



		

		· เนื้อสัตว์ เนื้อปลา เนื้อสัตว์ปีก อาหารทะเล ไข่



		

		· ผลิตภัณฑ์จากนม



		

		แป้งปรุงสุก



		

		· ข้าว ถั่ว พาสต้าและมันฝรั่งปรุงสุก



		

		ผักและผลไม้



		

		· ผักปรุงสุก



		

		· เต้าหู้



		

		· พืชงอก (เช่น alfalfa หรือถั่วงอก)



		

		· แตงหั่น มะเขือเทศหั่นและผักใบเขียวหั่น



		

		· กระเทียมหรือสมุนไพรบรรจุในน้ำมัน



		

		



		

		



		

		การดูแลผลิตภัณฑ์ให้ปลอดภัยจากแบคทีเรีย:



		

		· ดูแลรักษาผลิตภัณฑ์อาหารความเสี่ยงสูงให้พ้นจากจุดอันตรายที่อุณหภูมิระหว่าง 41°F และ 135°F



		

		· อย่าปฏิบัติงานกับอาหารขณะเจ็บป่วย (ท้องเสีย อาเจียนหรือเป็นไข้)



		

		· ล้างมือสองครั้งหลังเข้าห้องน้ำ หนึ่งครั้งที่ห้องน้ำ และอีกครั้งเมื่อกลับเข้ามาทำงานในครัว



		

		· ใช้ถุงมือหรือเครื่องใช้ที่เหมาะสมแทนการใช้มือเปล่าขณะจับต้องอาหารสำเร็จรูป



		

		· ทำความสะอาด ล้างน้ำและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ทั้งหมดที่ใช้สำหรับเตรียมอาหาร






หน้า 7 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ทำความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารกลุ่มเสี่ยง



		ตอนที่ 2

การป้องกันการเจ็บป่วย

		มาตรการดูแลความปลอดภัยด้านอาหาร 3 ลำดับแรก



		

		



		

		หลังจากที่ทราบไปแล้วว่าเชื้อโรคเป็นสาเหตุสำคัญของการเจ็บป่วยเนื่องจากอาหารส่วนใหญ่ เราจะมาดูกันว่าคุณสามารถทำอะไรได้บ้างเพื่อป้องกันไม่ให้เชื้อโรคทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากเราไม่สามารถมองเห็น ได้กลิ่นหรือรับรู้รสของเชื้อโรคในลิตภัณฑ์อาหาร สิ่งสำคัญจึงเป็นมาตรการความปลอดภัยด้านอาหาร แม้ว่าอาหารจะดูสะอาดและน่าเชื่อถือก็ตาม



		

		



		

		เนื้อหาถัดจากนี้จะกล่าวถึงหลักเกณฑ์ด้านความปลอดภัยสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ สุขอนามัยส่วนบุคคล การควบคุมอุณหภูมิและการปนเปื้อนต่อ  โดยจะต้องปรับใช้หลักเกณฑ์ทั้งสามร่วมกันเพื่อให้ผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยจากเชื้อโรค



		[image: Top 3 Defenses]

		







		

		



		

		



		มาตรการ

ความปลอดภัยสำหรับอาหาร 3 ลำดับแรก



		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่มี



		

		สุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดี



		

		



		

		



		

		ผลิตภัณฑ์อาหารปรุงสุกหรือ



		

		ควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสม



		

		



		

		



		

		การป้องกัน



		

		การปนเปื้อนต่อ






หน้า 8 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  แนวทางด้านความปลอดภัยสำหรับอาหารเบื้องต้นที่สามารถป้องกันการบาดเจ็บส่วนใหญ่จากผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		สุขอนามัยส่วนบุคคล



		

		



		

		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร แม้ว่าจะดูสะอาดและมีสุขภาพแข็งแรงก็อาจเป็นแหล่งแพร่เชื้อโรคไปสู่อาหารได้เช่นกันหากไม่มีสุขอนามัยส่วนตัวที่ดีเพียงพอ ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่มีสุขอนามัยส่วนตัวที่ดีจะสามารถช่วยป้องกันเชื้อโรคไม่ให้แพร่กระจายมาสู่ผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		



		

		สุขอนามัยที่เหมาะสมสำหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารได้แก่



		

		· ไม่ปฏิบัติงานกับผลิตภัณฑ์อาหารขณะป่วย



		

		· ล้างมือทันทีและในช่วงเวลาที่เหมาะสม



		

		· ใช้ถุงมือและเครื่องใช้ที่สะอาดขณะจับต้องผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		· ตัดเล็บอยู่เสมอเพื่อให้ดูแลความสะอาดได้ง่าย



		

		



		สุขภาพของผู้ปฏิบัติงาน
ด้านอาหาร



		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่มีสุขภาพดีถือเป็นส่วนประกอบที่สำคัญที่สุดอย่างหนึ่งในการป้องกันการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร ขณะรู้สึกป่วย ไม่ควรปฏิบัติงานด้านอาหาร เชื้อโรคที่ทำให้คุณป่วยอาจแพร่กระจายไปยังอาหารและบุคคลอื่น



		

		



		ป่วยเกินกว่าจะทำงาน 

กับผลิตภัณฑ์อาหาร

		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องไม่ทำงานกับอาหารหาก:



		

		· ท้องเสีย อาเจียนหรือเป็นโรคดีซ่าน



		

		· หรือมีการติดเชื้อที่สามารถแพร่กระจายไปยังอาหาร เช่น ซาโมเนลลา ชิเกลลา อีโคไล หรือเชื้อโรค
ตับอักเสบ A



		

		· ติดเชื้อจากบาดแผลที่ไม่มีการปิดแผลอย่างถูกสุขอนามัย



		

		· อาการต่อเนื่อง เช่น การจาม การไอหรือมีน้ำมูก



		

		



		

		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องแจ้งให้บุคคลที่มีหน้าที่รับผิดชอบทราบหากตนเองป่วย ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่เจ็บป่วยควรกลับไปพักที่บ้าน หากผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่เจ็บป่วยไม่สามารถกลับไปพักที่บ้าน อาจมอบหมายหน้าที่ที่ไม่ต้องจับต้องอาหารหรือพื้นผิวที่ต้องสัมผัสกับอาการ หน้าที่เหล่านี้ได้แก่ การทิ้งขยะ ถูพื้น กวาดพื้น ล้างห้องน้ำหรือเก็บจาน



		

		



		ประชากลุ่มความเสี่ยงสูง

		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่ทำงานให้บริการประชากรกลุ่มความเสี่ยงสูง (YOPI) จะต้องไม่ปฏิบัติงานในพื้นที่หากเกิดอาการท้องเสียง อาเจียนหรือเป็นดีซ่าน ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่เจ็บป่วยจะต้องไม่ปฏิบัติงานจนกว่าอาหารจะหายดีแล้ว






หน้า 9 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  หากคุณป่วย แนะนำให้พักอยู่ที่บ้าน





		การล้างมือ

		การล้างมือถือเป็นวิธีการที่สำคัญที่สุดในการปฏิบัติงานด้านอาหาร มือที่ดูสะอาดอาจไม่ได้หมายความว่าไม่มี
เชื้อโรคเสมอไป การล้างมือช่วยขจัดเชื้อโรคซึ่งสามารถทำให้คนเจ็บป่วยได้ คุณจะต้องล้างมือเป็นประจำตลอด
ทั้งวัน แม้ว่ามือจะดูสะอาดก็ตาม



		

		



		

		การล้างมือบ่อย ๆ ถือเป็นสิ่งสำคัญที่คุณสามารถทำได้เพื่อป้องกันเชื้อโรคจากร่างกายของคุณ และจากอาหารที่จัดเตรียม ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องทราบว่าเมื่อใดที่ต้องล้างมือและจะต้องล้างมืออย่างไร



		

		



		เวลาที่ควรล้างมือ

		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องล้างมือก่อน เริ่มจัดเตรียมอาหาร และทุกเมื่อที่มืออาจเปรอะหรือมีเชื้อโรค เวลาที่มีการปนเปื้อนมากที่สุดได้แก่



		

		· หลังเข้าห้องน้ำ



		

		· หลังจับต้องเนื้อ ปลาหรือเนื้อสัตว์ปีกสด



		

		· หลังจับต้องขยะหรือจานอาหารที่สกปรก



		

		· หลังพัก รับประทานอาหารหรือสูบบุหรี่



		

		· หลังการจาม ไอ หรือสั่งน้ำมูก



		

		· หลังจับต้องสัตว์หรือใช้สารเคมี



		

		



		

		



		น้ำยาฆ่าเชื้อที่มือ

		น้ำยาฆ่าเชื้อที่มือใช้ได้ดีที่สุดกับมือที่สะอาด สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร สามารถใช้น้ำยาฆ่าเชื้อที่มือหลังจากล้างมือหากต้องการ แต่ห้ามใช้แทนการล้างมือตามปกติ






หน้า 10 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  การล้างมือ ขั้นตอนที่ละเว้นไม่ได้





		การล้าง

		[image: hw steps]คุณจะต้องล้างมือในอ่างล้างมือที่มีทั้งน้ำร้อนและน้ำเย็นแบบเปิดไหล สบู่และกระดาษเช็ดมือ (หรือวัสดุสำหรับเช็ดแบบใช้ครั้งเดียว) ตั้งแต่เริ่มต้นจนถึงขั้นตอนสุดท้าย ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารทั้งหมดจะต้องล้างมืออย่างน้อย 20 วินาที



		

		



		

		ขั้นตอนที่ 1: ทำให้มือเปียกเพื่อให้สบู่ได้ประสิทธิภาพดี



		

		[image: soap scale]



		

		



		

		



		

		ขั้นตอนที่ 2: ถูสบู่ จากนั้นถูมือให้ทั่ว ถูในซอกเล็บ ระหว่างนิ้วและขึ้นไปจนถึง
ปลายแขน จะต้องถูมืออย่างน้อย 10-15 วินาที ตั้งเวลาไว้ก่อนจนเกิดความเคยชิน 
เวลาถูนี้จะนานกว่าเวลาล้างมือปกติของคนทั่วไป



		

		



		

		



		

		ขั้นตอนที่ 3: ล้างมือเพื่อให้คราบสบู่และเชื้อโรคถูกชะล้างออก



		

		



		

		



ขั้นตอนที่ 4: เช็ดมือให้แห้งสนิทด้วยกระดาษเช็ดมือหรือวัสดุสำหรับใช้ครั้งเดียว แนะนำให้ใช้กระดาษเช็ดมือ เนื่องจากการเช็ดด้วยกระดาษนี้จะสามารถขจัดเชื้อโรคออกได้มากกว่า









e


หน้า 11 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  การล้างมือที่ต่ำกว่า 20 วินาทีถือว่าไม่สะอาดเพียงพอ





		การป้องกันการสัมผัส ด้วยมือเปล่า

		แม้ว่าผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะล้างมือสะอาดดีแล้ว แต่ก็ห้ามสัมผัสอาหารปรุงสำเร็จด้วยมือเปล่า ทั้งนี้เพื่อป้องกันเชื้อโรคที่อาจติดค้างอยู่ที่มือไม่ให้ปนเปื้อนในอาหารปรุงสำเร็จ



		อาหารปรุงสำเร็จหมายถึงอาหารที่เสิร์ฟได้โดยไม่ต้องล้างหรือปรุงเพิ่มเติมเพื่อขจัดเชื้อโรค

		อาหารปรุงสำเร็จได้แก่



		

		· ผักและผลไม้ที่ล้างแล้วและพร้อมรับประทานสด



		

		เช่น ผลไม้ ผักสลัดหรือผักตกแต่งที่หันแล้ว



		

		· เบเกอรี่หรือขนมปัง



		

		เช่น ขนมปัง เค้ก พาย ทอทิลล่าชิป



		

		· อาหารที่ปรุงสุกแล้ว



		

		เช่น พิซซ่า แฮมเบอร์เกอร์ ฮอทดอก ทาโค่



		

		· อาหารที่ไม่ต้องปรุงสุก



		

		เช่น แซนด์วิช ซูชิ เดลิสลัด



		ถุงมือ

		ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการปฏิบัติงาน เช่น คีมคีบ ที่ตัก เดลิเปเปอร์หรือถุงมือแบบใช้ครั้งเดียวเพื่อไม่ให้สัมผัสโดนผลิตภัณฑ์อาหารปรุงสำเร็จ เช่น ใช้คีมคีบเพื่อจัดวางผักหั่นแล้วในจานสลัด และที่ตักเพื่อตักน้ำแข็งจากถังน้ำแข็ง.



		

		สามารถใช้ถุงมือแบบใช้ครั้งเดียวเพื่อเตรียมอาหารที่ต้องหยิบจับเป็นกำ ๆ เช่น ขณะทำแซนด์วิช หั่นผักหรือ
จัดจานอาหาร ถุงมือใช้เพื่อป้องกันเชื้อโรคในอาหาร ไม่ใช่เพื่อป้องกันมือของคุณไม่ให้เลอะอาหาร จะต้อง
เปลี่ยนถุงมือเป็นประจำเพื่อให้ผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยอยู่เสมอ



		

		จะต้องสวมถุงมือหากมีแผล พันผ้าพันแผลหรือรอยพุพองที่มือ และต้องปฏิบัติงานกับอาหาร



		

		หลักเกณฑ์สำคัญในการใช้ถุงมือ:



		[image: ]

		· ล้างมือก่อนสวมถุงมือ



		

		· เปลี่ยนถุงมือที่ขาด



		

		· เปลี่ยนถุงมือที่ปนเปื้อน



		

		· อย่าล้างหรือใช้ถุงมือซ้ำ



		

		· เปลี่ยนถุงมือระหว่างปฏิบัติงานกับอาหารดิบและอาหารปรุงสำเร็จ



		

		· ทิ้งถุงมือหลังใช้



		

		· ล้างมือหลังจากถอดถุงมือ





Gloves
หน้า 12 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  อย่าใช้มือเปล่าสัมผัสอาหารปรุงสำเร็จ



		นิสัยส่วนตัวมีผลต่อ 

ความปลอดภัยด้านอาหาร

		การรับประทานอาหาร ดื่มน้ำและสูบบุหรี่



		

		ห้ามผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารรับประทานอาหาร ดื่มน้ำหรือสูบบุหรี่ในพื้นที่จัดเตรียมอาหาร ทั้งนี้เพื่อป้องกันการหกเลอะผลิตภัณฑ์อาหารและเพื่อลดโอกาสในการปนเปื้อน



		

		



		

		ข้อยกเว้น: ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารสามารถดื่มน้ำได้หากมีฝาปิดและเสียบหลอดดูดไว้ จัดเก็บเครื่องดื่มในรูปแบบที่จะไม่หกล้นบนผลิตภัณฑ์อาหารหรือพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหาร



		

		



		

		ที่หนีบหรือรัดผม



		

		ที่หนีบหรือรัดผมมีไว้เพื่อป้องกันไม่ให้ต้องใช้มือจับผมและเพื่อไม่ให้มีเศษผมที่ผลิตภัณฑ์อาหาร จะต้องเก็บผมให้เรียบร้อยขณะปฏิบัติงานใกล้กับผลิตภัณฑ์อาหารหรือในพื้นที่จัดเตรียมอาหาร ที่เก็บหรือรัดผมได้แก่ ตาข่ายคลุมผม หมวก ที่หนีบผม ที่เก็บผมหรือเปียถักแน่น เปียยาวจะต้องมีที่รัดเก็บให้เรียบร้อยเช่นกัน.



		

		



		

		เล็บมือ 



		

		จะต้องตัดเล็บมือเพื่อให้ทำความสะอาดได้ง่าย หากทาเล็บหรือติดเล็บปลอม ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องสวมถุงมือขณะจัดเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารทั้งหมด ไม่เฉพาะอาหารปรุงสำเร็จ เช่น ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่ติดเล็บปลอม จะต้องสวมถุงมือขณะใช้ช้อนผสมแป้ง



		

		



		

		เครื่องประดับ



		

		เครื่องประดับอาจเป็นที่สะสมของเชื้อโรคที่นำไปสู่การเจ็บป่วยจากผลิตภัณฑ์อาหาร และทำให้ล้างมือได้ลำบาก เครื่องประดับยังอาจตกหล่นไปในอาหาร ขณะจัดเตรียมอาหาร ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารจะต้องถอดนาฬิกา แหวน สร้อยข้อมือและเครื่องประดับอื่น ๆ ทั้งหมดออกจากแขนหรือมือ



		

		



		

		ข้อยกเว้น: สามารถสวมแหวนแต่งงานได้หากสวมถุงมือทับขณะที่ปฏิบัติงานกำลังจัดเตรียมอาหาร



		

		



		

		ข้าวของส่วนตัว



		

		ข้าวของส่วนตัว เช่น ยา เสื้อโค้ทและกระเป๋าเงิน ให้เก็บแยกจากผลิตภัณฑ์อาหาร จานชามและผ้าในครัวทั้งหมด








หน้า 13 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ลักษณะนิสัยส่วนตัวที่ส่งผลต่อความปลอดภัยด้านอาหาร





		


		การควบคุมอุณหภูมิ

		



		

		

		



		

		จะต้องควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมสำหรับอาหารที่มีความเสี่ยงสูง ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพื่อให้แน่ใจว่าอาหารมี
การจัดส่ง ปรุงสุก ทำให้เย็นและจัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม

		



		

		

		



		

		[image: ]

		



		จุดอันตราย

ระหว่าง

41°F และ 135°F

		แบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่เจริญเติบโตในอุณหภูมิที่ร้อนหรือเย็น
เพื่อให้อาหารปลอดภัย อาหารแบบเย็นจะต้องควบคุมอุณหภูมิที่ 
41°F หรือต่ำกว่านี้ อาหารแบบร้อนจะต้องควบคุมอุณหภูมิที่ 135°F หรือสูงกว่านี้ ช่วงอุณหภูมิระหว่าง 41°F และ 135°F ถือเป็น
จุดอันตราย

		



		

		

		



		

		หากมีการปล่อยทิ้งผลิตภัณฑ์อาหารไว้ที่จุดอันตราย แบคทีเรียอาจ
เพิ่มจำนวนและทำให้อาหารเป็นพิษและผู้รับประทานเจ็บป่วยได้

		



		

		

		



		

		เวลาไม่เคยหยุดนิ่ง....

		



		

		กว่าจะถึงเวลาจัดเตรียมอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารอาจ ต้องผ่านกระบวนการมาหลายขั้นตอน เช่น การปลูก

		



		

		การจัดส่ง จัดซื้อและรับ รวมทั้งจัดเก็บก่อนเริ่มเตรียมอาหารจริง คุณเองก็อาจต้องละลายน้ำแข็ง ผสมส่วนผสม ปรุงสุก ปรุงเย็น เสิร์ฟหรืออุ่นร้อน ทุกครั้งที่ผลิตภัณฑ์อาหารต้องผ่านขั้นตอนเหล่านี้อาจมีโอกาสที่แบคทีเรีย
จะเจริญเติบโตและทำให้ความเสี่ยงเพิ่มขึ้น ปฏิบัติงานกับผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้เวลาน้อยที่สุดเพื่อไม่ให้อยู่ที่

		



		

		ช่วงอันตรายระหว่าง 41˚F ถึง 135˚F

		



		

		

		



		

		ผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มเสี่ยงสามารถจัดเก็บในอุณหภูมิห้องได้ไม่เกินสองชั่วโมงขณะจัดเตรียม ขณะจัดเตรียมอาหาร ให้แบ่งอาหารมาทีละน้อยเท่านั้น เก็บผลิตภัณฑ์อาหารส่วนที่เหลือแบบร้อนหรือเย็นไว้ตามความเหมาะสมจนกว่าจะถึงเวลาเตรียม หากทิ้งผลิตภัณฑ์อาหารไว้ในอุณหภูมิห้อง หรือไม่ทราบว่าอยู่ในจุดอันตราย
มานานเท่าใด ให้ทิ้งผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว เนื่องจากอาจไม่ปลอดภัยในการรับประทาน

		






หน้า 14 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  หลีกเลี่ยงจุดอันตราย (41°-135°F)





		
เทอร์โมมิเตอร์



		มีเทอร์โมมิเตอร์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอยู่สองประเภท[image: thermometers]



		

		



		เทอร์โมมิเตอร์
แบบแกนโลหะ

		เทอร์โมมิเตอร์ "เข็ม" แบบแกนโลหะเป็นเทอร์โมมิเตอร์ที่แพร่หลายที่สุดในอุตสาหกรรมอาหาร เทอร์โมมิเตอร์แบบเข็มใช้งานได้ดีสำหรับวัดอุณหภูมิผลิตภัณฑ์อาหารที่มีเนื้อหนา แกนโลหะจะต้องกดเข้าไปในผลิตภัณฑ์อาหารหลายนิ้วและทิ้งไว้อย่างน้อย 20 วินาที เนื่องจากจำเป็นต้องกดเข้าให้ลึกในอาหารเพื่อให้วัดค่าได้อย่างแม่นยำ เทอร์โมมิเตอร์เข็มจึงไม่ควรใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารชิ้นบาง เช่น ขนมปังหรือแฮมเบอร์เกอร์



		

		



		เทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอล

		เทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอลใช้สำหรับวัดอุณหภูมิผลิตภัณฑ์อาหาร เทอร์โมมิเตอร์มี

ส่วนประกอบที่เป็นแกนโลหะเช่นกัน แต่จะแสดงเลขเป็นระบบดิจิตอลแทนหน้าปัด เทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอลอ่านค่าได้ง่าย และตรวจวัดอุณหภูมิในผลิตภัณฑ์อาหารชิ้นบางได้ดีกว่า สามารถอ่านค่าอุณหภูมิได้อย่างรวดเร็ว และควรใช้เพื่อวัดอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์อาหารแบบบาง เช่น ขนมปังแฮมเบอร์เกอร์



		

		



		

		



		

		



		ความแม่นยำ

		ควรมีการตรวจสอบเทอร์โมมิเตอร์เป็นประจำเพื่อให้แน่ใจว่าสามารถอ่านค่าอุณหภูมิได้อย่างถูกต้อง วิธีหนึ่งในการตรวจสอบความแม่นยำคือวางเซ็นเซอร์เทอร์โมมิเตอร์ไว้ในถ้วยน้ำแข็งบดและน้ำ ส่วนผสมดังกล่าวควรมีค่าที่ 32°F หากเทอร์โมมิเตอร์อ่านค่าไม่ได้ที่ 32°F แสดงว่าต้องปรับเทียบหรือเปลี่ยนเทอร์โมมิเตอร์ใหม่ ตรวจสอบรายละเอียดจากบรรจุภัณฑ์ของเทอร์โมมิเตอร์ หรือติดต่อหน่วยงานด้านสุขภาพในพื้นที่เพื่อขอคำแนะนำเพิ่มเติม



		

		



		

		การใช้เทอร์โมมิเตอร์:



		

		· เทอร์โมมิเตอร์จะต้องสะอาด ฆ่าเชื้อแล้วและมีความแม่นยำ



		

		· สอดเข้าในส่วนที่หนาที่สุดของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยส่วนใหญ่จะเป็นส่วนกลางของผลิตภัณฑ์อาหาร



		

		· วัดอุณหภูมิค้างไว้หลายวินาทีจนกว่าเลขจะหยุดเคลื่อน






หน้า 15 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพื่อวัดอุณหภูมิอาหาร





		

		เก็บอาหารปรุงร้อนให้ร้อนอยู่เสมอ



		การปรุงสุก

		การปรุงอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสมเป็นวิธีที่ดีที่สุดในการฆ่าเชื้อโรคที่อาจเจือปนมาในอาหาร จะต้องวัดอุณหภูมิโดยใช้เทอร์โมมิเตอร์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร โดยสอดเข้าไปในส่วนที่หนาที่สุดของผลิตภัณฑ์อาหาร อุณหภูมิในการปรุงสุกจะขึ้นอยู่กับประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารและเวลาในการปรุงสุก เพื่อให้เวลาและอุณหภูมิในการปรุงสุกเหมาะสม ให้ตรวจสอบรายละเอียดจากแผนภาพในหน้าถัดไป



		

		



		ไมโครเวฟ

		ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ดิบทั้งหมดที่ปรุงผ่านไมโครเวฟจะต้องปรุงที่อุณหภูมิอย่างต่ำ 165°F ปิดคลุมอาหารเพื่อรักษาความชื้น และคนอย่างน้อยหนึ่งครั้งระหว่างปรุงสุก จากนั้นปล่อยทิ้งไว้พร้อมปิดฝาประมาณสองนาทีก่อนเสิร์ฟ เนื่องจากเตาไมโครเวฟอาจไม่สามารถปรุงสุกอาหารได้อย่างทั่วถึง จึงควรวัดอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์อาหารหลายจุด ปฏิบัติตามขั้นตอนเหล่านี้สำหรับผลิตภัณฑ์อุ่นร้อนด้วยเตาไมโครเวฟเช่นกัน



		

		



		

		



		การเก็บร้อน
(135°F หรือสูงกว่า)

		[image: ]เนื่องจากการปรุงสุกไม่สามารถฆ่าเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด อาหาร

กลุ่มเสี่ยงที่ปรุงสุกจึงต้องเก็บร้อนไว้ตลอดเวลาจนกว่าจะนำเสิร์ฟ ทั้งนี้เพื่อให้แบคทีเรียที่ตกค้างไม่เพิ่มจำนวนขึ้นมาใหม่อีก โต๊ะไอน้ำ เครื่องอุ่นซุปหรือเครื่องเก็บร้อนอื่น ๆ สามารถนำมาใช้และจะต้อง
เปิดทำงานเพื่อให้อุ่นร้อนผลิตภัณฑ์อาหารภายในอย่างต่อเนื่อง 
ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพื่อตรวจสอบอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์อาหาร 
อาหารแบบร้อนจะต้องควบคุมอุณหภูมิที่ 135°F หรือสูงกว่านี้



		

		



		

		คำแนะนำในการเก็บร้อนผลิตภัณฑ์อาหาร:



		

		· ปิดฝา



		

		· คนอาหารให้บ่อยเพื่อกระจายความร้อน



		

		· อย่าผสมอาหารเย็นกับอาหารปรุงสุก



		

		



		

		



		การอุ่นร้อน

		ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปรุงสุกแล้วปล่อยให้เย็นอาจต้องอุ่นร้อนในภายหลังก่อนเสิร์ฟ ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปล่อยให้เย็นอย่างถูกต้องซึ่งสามารถเสิร์ฟได้ทันทีจะต้องอุ่นร้อนไม่ว่าจะมีอุณหภูมิอยู่เท่าใดก็ตาม



		

		



		

		อาหารปล่อยเย็นที่ต้องเก็บร้อนจะต้องอุ่นร้อนที่อุณหภูมิอย่างน้อย 165°F ในช่วงสัน ๆ (ภายในสองชั่วโมง)






หน้า 16 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  เก็บร้อนผลิตภัณฑ์อาหารร้อนให้ร้อนตลอดเวลา (135°F หรือสูงกว่า)





อุณหภูมิการปรุงสุก



		165°F

(15 วินาที)

		[image: FWC Final Manual b&w]

		· เนื้อสัตว์ปีก (ไก่และไก่งวง)

· ผลิตภัณฑ์อาหารยัดไส้ หรือไส้ยัด

· คาสเซอโรล

· ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ดิบทั้งหมดที่ปรุงในไมโครเวฟ

· ผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มเสี่ยงอุ่นร้อนทั้งหมด



		155°F

(15 วินาที)

		





		· แฮมเบอร์เกอร์

· ไส้กรอก



		145°F

(15 วินาที)

		







		· ไข่

· เนื้อปลา

· เนื้อวัว

· เนื้อหมู



		135°F

		

		· ผักที่จะต้องเก็บร้อน

· ผลิตภัณฑ์อาหารสำเร็จรูปบรรจุเสร็จ (เช่น ฮอทดอกและพริกบรรจุกระป๋อง) ซึ่งทำให้ร้อนไว้สำหรับเก็บร้อน







หมายเหตุ: สามารถใช้เวลาและอุณหภูมิเพิ่มจากที่ระบุไว้นี้ เนื้อวัวหรือเนื้อหมูย่างอาจมีเงื่อนไขในการปรุงสุกเพิ่มเติม ตรวจสอบรายละเอียดจาก Washington State Food Rule หรือติดต่อหน่วยงานด้านสุขภาพในพื้นที่เพื่อขอคำแนะนำเพิ่มเติม
หน้า 17 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ปรุงสุกเพื่อฆ่า (เชื้อโรค)



		

		เก็บอาหารเย็นให้เย็นอยู่เสมอ



		การเก็บเย็น

		แบคทีเรียสามารถเติบโตได้อย่างรวดเร็วในช่วงจุดอันตราย เก็บอาหารเย็นไว้ในตู้เย็น ในน้ำแข็งหรือวิธีการอื่นที่เป็นที่ยอมรับเพื่อไม่ให้แบคทีเรียเพิ่มจำนวน ขณะใช้น้ำแข็งเพื่อเก็บเย็น น้ำแข็งจะต้องห้อหุ้มภาชนะจัดเก็บจนถึงด้านบนของผลิตภัณฑ์อาหาร อาหารเย็นจะต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 41°F หรือต่ำกว่านี้



		สลัดเย็น

		สลัดกลุ่มเสี่ยงทำจากผลิตภัณฑ์อาหารที่อุณหภูมิห้อง (เช่น ทูน่ากระป๋อง) โดยจะต้องควบคุมอุณหภูมิที่ 41°F ภายใน 4 ชั่วโมงของการจัดเตรียมอาหาร แนะนำให้ทำสลัดและไส้แซนด์วิชด้วยส่วนผสมเย็นหากสามารถ
ทำได้



		[image: thawing]การละลายน้ำแข็ง

		ผลิตภัณฑ์อาหารแช่งแข็งให้ละลายน้ำแข็งด้วยกรรมวิธีที่ปลอดภัยเพื่อไม่ให้แบคทีเรียเจริญเติบโต การละลายน้ำแข็งอย่างไม่ปลอดภัยอาจทำให้แบคทีเรียเติบโตที่ชั้นผิวนอกของอาหารขณะที่ชั้นผิวด้านในยังแข็งอยู่ มีอยู่สามวิธีที่ปลอดภัยในการละลายน้ำแข็ง ได้แก่



		

		· ในตู้เย็น



		

		ใส่ผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งไว้ในตู้เย็นจนกว่าน้ำแข็งจะละลาย วิธีการนี้เป็นวิธีที่ปลอดภัยและใช้เวลานานที่สุด เนื้อสดจะต้องอยู่ที่ชั้นวางด้านล่างสุดหรือจัดเก็บในภาชนะที่จะไม่หยดลงบนผลิตภัณฑ์อาหารอื่น



		

		· จุ่มในน้ำเย็นแบบเปิดไหล



		

		ปิดคลุมผลิตภัณฑ์อาหารในน้ำเย็นเปิดไหล (70°F หรือต่ำกว่า) จนกว่าน้ำแข็งจะละลาย



		

		· ละลายน้ำแข็งระหว่างกระบวนการปรุงสุก หรือในเตาไมโครเวฟ



		

		วัตถุดิบเล็ก ๆ เช่น เบอร์ริโต้แช่แข็ง สามารถละลายน้ำแข็งได้ระหว่างปรุงสุก



		การทำให้เย็น

		อาหารปรุงสุกเหลือที่ไม่ได้เสิร์ฟให้กับลูกค้าจะต้องแช่เย็นไว้สำหรับเสิร์ฟได้อีกครั้ง เนื่องจากแบคทีเรียสามารถเติบโตได้อย่างรวดเร็ว การทำให้เย็นจึงเป็นขั้นตอนที่เสี่ยงที่สุดในการจัดเตรียมอาหาร เก็บเย็นอาหารที่อยู่ในช่วงจุดอันตรายให้เร็วที่สุดเพื่อไม่ให้แบคทีเรียขยายจำนวน กรุณาดูแลขั้นตอนการเก็บเย็นให้ระมัดระวังมากที่สุด แบคทีเรียบางชนิดอาจทำให้เกิดพิษซึ่งอุณหภูมิการอุ่นร้อนไม่สามารถช่วยอะไรได้



		[image: ]การควบคุมความเย็นที่
ไม่เหมาะสมอาจทำให้เกิดการเจ็บป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารขึ้นได้.

		มีวิธีการทำให้เย็นที่ผ่านการรับรองสามวิธีสำหรับมลรัฐวอชิงตัน ได้แก่



		

		1. การใช้อ่างก้นตื้น (อาหารหนาไม่เกิน 2 นิ้ว)



		

		2. การลดขนาด (ตัดผลิตภัณฑ์อาหารเป็นชิ้นเล็ก ๆ)



		

		3. การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ (เก็บเย็นอาหารในช่วงเวลาที่น้อยที่สุด)






หน้า 18 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  เก็บเย็นผลิตภัณฑ์อาหารให้เย็นอยู่เสมอ (41°F หรือต่ำกว่า) และปรุงอาหารเย็นโดยเร็ว เพื่อควบคุมเชื้อแบคทีเรีย



		วิธีทำให้เย็น 1:

อ่างก้นตื้น

[image: shallow%20pan]

		แบ่งภาชนะจัดเก็บอาหารขนาดใหญ่เป็นอ่างก้นตื้นหลาย ๆ ใบเพื่อทำให้เย็น วิธีนี้ใช้ได้ดีกับผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ถั่วทอดซ้ำ ข้าว มันฝรั่ง คาสเซอโรล เนื้อบด มีทโลฟและพริก ต่อไปนี้เป็นขั้นตอนในการใช้อ่างก้นตื้น



		

		



		

		1. วางผลิตภัณฑ์อาหารร้อนในอ่างก้นตื้น ผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องหนาไม่เกิน 2 นิ้ว



		

		2. ใส่อ่างไว้ในตู้เย็นที่ชั้นบนสุดเพื่อไม่ให้มีของหยดลงใส่



		

		3. ปล่อยให้อากาศไหลเวียนรอบ ๆ อ่าง อย่าซ้อนหรือปิดครอบอ่าง



		

		4. ปิดครอบอ่างหลังผลิตภัณฑ์อาหารได้อุณหภูมิที่ 41°F หรือต่ำกว่า 



		

		



		วิธีทำให้เย็น 2:

การลดขนาด[image: size redux]

		ผลิตภัณฑ์อาหารเต็มชิ้นขนาดใหญ่ เช่น ไก่งวงหรือแฮมสามารถตัดแบ่งเพื่อทำให้เย็นได้ ห้ามใช้วิธีการนี้สำหรับเนื้อบดหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่เปลี่ยนโครงสร้าง เช่น มีทโลฟหรือเนื้อไจโร ต่อไปนี้เป็นขั้นตอนในการลดขนาด



		

		



		

		1. ตัดแบ่งเนื้อปรุงสุกเป็นชิ้น ๆ หนาไม่เกิน 4 นิ้ว อย่าลืมสวมถุงมือหากคุณต้องจับต้องอาหาร



		

		2. กระจายส่วนประกอบต่าง ๆ บนถาดเพื่อไม่ให้ติดกัน



		

		3. ใส่ถาดไว้ในตู้เย็นที่ชั้นบนสุดเพื่อไม่ให้มีของหยดลงใส่



		

		4. ปล่อยให้อากาศไหลเวียนรอบ ๆ ถาด อย่าซ้อนหรือปิดครอบ



		

		5. ปิดครอบอ่างหลังผลิตภัณฑ์อาหารได้อุณหภูมิที่ 41°F หรือต่ำกว่า



		

		



		วิธีทำให้เย็น 3:

การติดตามเวลาและตรวจสอบอุณหภูมิ

[image: ice%20bath]

		สามารถทำเย็นผลิตภัณฑ์อาหารแบบ 2 ขั้นตอนหากมีการติดตามอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์อาหาร และควบคุมให้เย็นในเวลาที่กำหนด



		

		ขั้นตอนที่ 1: ผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องทำให้เย็นที่อุณหภูมิระหว่าง 135°F ถึง 70°F ภายใน 2 ชั่วโมง



		

		ขั้นตอนที่ 2: ผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องได้ความเย็นที่ 41°F ภายในเวลาไม่เกิน 6 ชั่วโมง



		

		



		

		ตัวอย่างวิธีการแบบ 2 ขั้นตอนนี้ได้แก่การแช่ในน้ำแข็ง การแช่ในน้ำแข็งใช้ได้ดีสำหรับซุป ซอสและน้ำเกรวี่ ต่อไปนี้เป็นขั้นตอนในการแช่น้ำแข็ง



		

		



		

		1. ปิดท่อระบายที่อ่างล้าง วางอ่างบรรจุอาหารร้อนในอ่างล้าง



		

		2. เติมน้ำแข็งในอ่างล้างให้ได้ระดับของผลิตภัณฑ์อาหารในอ่างบรรจุ เติมน้ำเย็นเสริมเข้าไปกับน้ำแข็ง



		

		3. คนผลิตภัณฑ์อาหารเป็นระยะ ๆ อุณหภูมิจะต้องอยู่ที่ 70°F ภายใน 2 ชั่วโมง 



		

		4. เติมน้ำแข็งหากน้ำแข็งละลาย



		

		5. ควบคุมความเย็นให้ได้ 41°F ภายใน 6 ชั่วโมง



		

		6. หลังจากได้อุณหภูมิที่ 41°F ให้ปิดครอบ จากนั้นใส่เข้าในตู้เย็น






หน้า 19 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ใช้เทอร์โมมิเตอร์เพื่อตรวจสอบอุณหภูมิในการทำความเย็นผลิตภัณฑ์อาหาร





		

		การป้องกันการปนเปื้อนต่อกัน



		การปนเปื้อนต่อคือการแพร่กระจายของเชื้อแบคทีเรียจากเนื้อสดหรือผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ

		การปนเปื้อนต่อเกิดขึ้นเมื่อเชื้อแบคทีเรียจากวัตถุดิบอาหารเข้าสู่ผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ เนื้อดิบเป็นสาเหตุหลัก

ในการปนเปื้อนต่อ เลือดหรือน้ำจากเนื้อไก่สดหรือเนื้อสัตว์อื่น ๆ ที่ติดอยู่ที่เคาเตอร์ เขียง เครื่องใช้หรือมืออาจกระจายไปยังผลิตภัณฑ์อาหารอื่นได้ 



		

		เก็บเนื้อสดให้อยู่ไกลจากผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอื่น



		

		คำแนะนำในการป้องกันการปนเปื้อนต่อ:



		

		· ล้างมือหลังจับเนื้อสด



		

		· ล้างและฆ่าเชื้อพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารทั้งหมดซึ่งเคยสัมผัสกับเนื้อสด



		

		· จัดเตรียมเนื้อสดในพื้นที่แยกกับผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอื่น



		

		· ใช้เขียงแยกสำหรับเนื้อสด



		

		· จัดเก็บเนื้อสดไว้ด้านล่างของผลิตภัณฑ์อาหารอื่นในตู้เย็นหรือตู้แช่แข็ง



		

		· จัดเก็บเนื้อที่ปรุงสุกที่อุณหภูมิสูงกว่า (เช่นเนื้อไก่) ด้านล่างเนื้อที่ใช้อุณหภูมิปรุงสุกต่ำกว่า (เช่น ปลา)



		

		[image: cleaning guy]



		การทำความสะอาด

และฆ่าเชื้อ

		การทำความสะอาดและฆ่าเชื้อมีกรรมวิธีที่แตกต่างกัน การทำความสะอาดอาศัยสบู่และน้ำเพื่อขจัดสิ่งสกปรกและผลิตภัณฑ์อาหารจากพื้นผิว การฆ่าเชื้ออาศัยสารเคมีหรือความร้อนเพื่อฆ่าเชื้อโรค พื้นผิวที่ดูสะอาดอาจยังมีเชื้อโรคอยู่ซึ่งคุณมองไม่เห็น การฆ่าเชื้อช่วยให้เชื้อโรคเหล่านี้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย



		ฆ่าเชื้อ: การใช้สารเคมีหรือความร้อนเพื่อลดจำนวนเชื้อโรคบนพื้นผิวให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย

		พื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารจะต้องทำความสะอาด ล้างน้ำและฆ่าเชื้อหลังการใช้แต่ละครั้งเพื่อขจัดเชื้อโรคที่อาจทำให้เกิดการเจ็บป่วย



		

		พื้นที่อื่น ๆ ในส่วนให้บริการด้านอาหาร เช่น พื้นและผนังจะต้องสะอาด
อยู่เสมอเช่นกัน การดูแลอุปกรณ์และครัวให้สะอาดจะช่วยลดอุบัติเหตุใน
การทำงานและโอกาสในการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์อาหาร






หน้า 20 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  แยกเนื้อสดจากผลิตภัณฑ์อาหารอื่น



		น้ำยาฆ่าเชื้อ

		น้ำยาฆ่าเชื้อคือสารเคมีที่ใช้เพื่อฆ่าเชื้อโรค ผสมน้ำยาฆ่าเชื้อตามคำแนะนำบนฉลาก ไม่ควรเติมสบู่ในน้ำยาฆ่าเชื้อ ใช้แผ่นตรวจเพื่อให้แน่ใจว่าน้ำยาฆ่าเชื้อไม่เข้มหรืออ่อนเกินไป



		

		



		

		น้ำยาฆ่าเชื้อที่ใช้กันทั่วไปที่สุดในพื้นที่ให้บริการด้านอาหารคือน้ำยาฟอกที่ผสมจากน้ำยาฟอกไร้กลิ่น 1 ช้อนชากับน้ำเย็น 1 แกลลอน 



		

		



		

		



		ผ้าเช็ด

		[image: sanitizing guy]ผ้าเช็ดเปียกสามารถใช้เพื่อฆ่าเชื้อพื้นผิวทำงานซึ่ง 

ทำความสะอาดและล้างน้ำแล้ว ผ้าเช็ดควรเก็บอยู่ในน้ำยาฆ่าเชื้อขณะที่ไม่ได้ใช้งาน  ควรเปลี่ยนน้ำยาฆ่าเชื้อบ่อย ๆ เนื่องจากคราบมัน คราบสกปรกและส่วนประกอบอาหารอาจทำให้น้ำยาฆ่าเชื้อมีประสิทธิภาพลดลง

คำแนะนำในการใช้ผ้าเช็ด:



		

		· จัดเก็บผ้าเช็ดในน้ำยาฆ่าเชื้อที่สะอาด



		

		· ใช้ผ้าเช็ดคนละชุดสำหรับทำความสะอาดต่อจากทำงานกับเนื้อสด 



		

		· ใช้ผ้าคนละชุดสำหรับพื้นที่ที่สัมผัสและไม่สัมผัสกับอาหาร



		

		· ทำความสะอาดและล้างน้ำผ้าเช็ดที่สกปรกแล้วก่อนจุ่มเข้าน้ำยาฆ่าเชื้อเหมือนเดิม



		

		· ใช้แผ่นตรวจเพื่อตรวจสอบความแรงของน้ำยาฆ่าเชื้อ



		

		



		

		



		การล้างจานด้วยมือ



		จานและพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารทั้งหมดจะต้องทำความสะอาด ล้างน้ำและฆ่าเชื้อระหว่างการใช้งานแต่ละรอบ หากล้างจานด้วยมือ ให้ทำตามขั้นตอนต่อไปนี้



		

		· ทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออ่างล้าง



		

		· เกลี่ยเศษอาหารลงถังขยะ



		

		· ล้างจานในน้ำสบู่ร้อน ๆ ในอ่างล้างอ่างแรก



		

		· ล้างน้ำจานในน้ำร้อนที่สะอาดในอ่างล้างที่สอง



		

		· ฆ่าเชื้อโดยจุ่มจานในอ่างล้างที่สามที่เติมน้ำอุ่นและน้ำยาฆ่าเชื้อที่ผ่านการรับรองไว้



		

		· เป่าแห้งจานและเครื่องใช้ทั้งหมดแทนการใช้ผ้าหรือกระดาษเช็ด



		

		



		

		



		การล้างจานในเครื่องล้างจาน

		พื้นที่ให้บริการด้านอาหารบางแห่งมีเครื่องล้างจานสำหรับทำความสะอาด ล้างน้ำและฆ่าเชื้อจานอาหาร ในกรณีที่ใช้เครื่องล้างจาน ให้เกลี่ยเศษอาหารจากจานก่อนใส่จานลงบนชั้นล้าง เครื่องล้างจานในสารเคมีหรือความร้อนเพื่อฆ่าเชื้อ ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารที่ใช้เครื่องล้างจานจะต้องผ่านการฝึกอบรมที่เหมาะสมเพื่อให้แน่ใจว่าเครื่องล้างและฆ่าเชื้อได้อย่างถูกต้อง มาตรวัดอุณหภูมิและแป้นควบคุมน้ำยาฆ่าเชื้อจะต้องมีการตรวจสอบอย่างใกล้ชิด






หน้า 21 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ทำความสะอาดและล้างก่อนฆ่าเชื้อ



		แหล่งที่มาของผลิตภัณฑ์อาหาร

		ผลิตภัณฑ์อาหารทั้งหมดที่เสิร์ฟให้แก่ลูกค้าจะต้องมาจากแหล่งที่มาที่หน่วยงานด้านสาธารณสุขให้การรับรอง ห้ามเสิร์ฟอาหารที่จัดเตรียมที่บ้าน เนื้อ ไก่และผลิตภัณฑ์จากนมจะต้องผ่านการตรวจสอบโดยกระทรวงเกษตรสหรัฐฯ หรือกระทรวงเกษตรของมลรัฐวอชิงตัน



		

		



		หอยและ 

เห็ดป่า

		หอยชนิดต่าง ๆ จะต้องมีป้ายกำกับที่ภาชนะบรรจุ เห็ดป่าจะต้องมีรายละเอียดระบุที่มา ณ จุดปฏิบัติงาน ป้ายกำกับและข้อมูลจะต้องจัดเก็บไว้ 90 วันหลังจากจำหน่ายหอยหรือเห็ดไปแล้ว



		

		



		การรับผลิตภัณฑ์อาหาร

		ผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องไม่เน่าเสีย อาหารบรรจุสำเร็จหรืออาหารกระป๋องจะต้องส่งคืนหรือทิ้งหากพบว่าเปิดแล้ว มีสนิมหรือเสียหายมากจนเกินไป อาหารกลุ่มเสี่ยงจะต้องควบคุมอุณหภูมิที่ 41ºF อย่ารับผลิตภัณฑ์อาหารที่จัดส่งในช่วงอุณหภูมิที่ไม่ปลอดภัยหรือในสภาวะที่ไม่ปลอดภัย



		

		



		คำแนะนำสำหรับผู้บริโภค

		ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เช่น เนื้อไก่ แฮมเบอร์เกอร์ อาหารทะเลและเนื้อหมู มักทำให้เกิดการเจ็บป่วยจากอาหารหากไม่ปรุงสุกในอุณหภูมิที่เหมาะสม ลูกค้าจะต้องได้รับแจ้งให้ทราบว่าเมนูใดที่ไม่ได้ปรุงสุก และแจ้งด้วยว่าอาหารที่ปรุงไม่สุกอาจทำให้เกิดการเจ็บป่วยได้ พูดคุยกับผู้ที่รับผิดชอบหรือหน่วยงานด้านสุขภาพในพื้นที่เพื่อสอบถามข้อมูลเพิ่มเติม



		

		



		การแพ้อาหาร

		หลายคนอาจแพ้พิษผึ้ง และหลายคนก็อาจแพ้วัตถุดิบในอาหารได้เช่นกัน การแพ้อาหารมักทำให้เกิดอาการรุนแรงและเฉียบพลัน ซึ่งอาจเป็นอันตรายถึงชีวิตได้ อาการแพ้ที่อาจเกิดขึ้นได้แก่ รู้สึกยุบยิบตามตัว มีผื่น ลมพิษ ปากและลำคอบวม หายใจลำบาก หรือหมดสติ รีบแจ้งผู้ที่มีหน้าที่รับผิดชอบทันทีหากพบอาการเหล่านี้



		

		



		

		อาหารที่มักทำให้เกิดอาการแพ้ได้แก่ นม ถั่วเหลือง ไข่ ข้าวสาลี ถั่วลิสง ถั่ว ปลาและหอย ผลิตภัณฑ์อาหารแม้เพียงปริมาณเล็กน้อยก็อาจทำให้เจ็บป่วยอย่างรุนแรงได้



		

		



		

		คนที่แพ้อาหารจะต้องหลีกเลี่ยงแหล่งอาหารที่ทำให้เจ็บป่วย เช่น คนที่แพ้ไข่ จะต้องหลีกเลี่ยงการรับประทาน
เค้ก พาสต้า มายองเนสหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่จัดเตรียมผ่านอุปกรณ์ที่ใช้ร่วมกับไข่ ลูกค้าอาจสอบถามคุณเกี่ยวกับเมนูอาหาร ขั้นตอนการจัดเตรียม (เพื่อให้แน่ใจว่าอุปกรณ์สำหรับเมนูของตนเองไม่ได้ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารอื่นที่แพ้) และข้อมูลจากฉลากของผลิตภัณฑ์อาหาร ความปลอดภัยของผู้บริโภคจะขึ้นอยู่กับคำตอบที่ตรงตามความเป็นจริงของคุณและขั้นตอนการเตรียมการในครัวที่มีความปลอดภัย พูดคุยกับผู้มีหน้าที่รับผิดชอบหากมีข้อสงสัยใด ๆ.



		

		







หน้า 22 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  สามารถพูดคุยกับผู้มีหน้าที่รับผิดชอบหากมีข้อสงสัยใด ๆ



		การควบคุมสัตว์รบกวน

		สัตว์รบกวน เช่น หนู แมลงสาบและแมลงวันจะต้องไม่อยู่ในพื้นที่จัดเตรียมอาหาร เนื่องจากอาจทำให้เกิดการแพร่ของเชื้อโรคได้ ควรใช้ยาฆ่าแมลงเป็นกระบวนการสุดท้าย และใช้อุปกรณ์ฉีดจ่ายที่เหมาะสมโดยป้องกันวัตถุดิบให้ดีแล้วเท่านั้น การควบคุมสัตว์รบกวนง่ายกว่าการใช้ยาฆ่าแมลงหลังเกิดปัญหาแล้วมาก



		

		การดูแลไม่ให้มีสัตว์รบกวนในพื้นที่ให้บริการด้านอาหาร:



		

		· ปิดประตูหรือติดตาข่ายกันแมลงหรืออุดรูที่ผนัง 



		

		· ปิดฝาถังขยะและทิ้งกล่องบรรจุที่ไม่ต้องใช้แล้ว



		

		· ปิดคลุมผลิตภัณฑ์อาหารและทำความสะอาดคราบเลอะทันที



		

		



		กรณีฉุกเฉิน

		ธุรกิจอาหารจะต้องหยุดเสิร์ฟอาหารและติดต่อหน่วยงานสาธารณสุขทันทีหากพบอันตรายต่อสุขภาพซึ่งอาจทำให้ผลิตภัณฑ์อาหารไม่ปลอดภัย อันตรายต่อสุขภาพได้แก่



		

		· เพลิงไหม้ น้ำท่วมหรือท่อระบายล้น



		

		· ไม่มีน้ำร้อนหรือไฟดับ



		

		· การแพร่ระบาดของอาการป่วยเนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหารหรือสารเคมีปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น



		

		



		การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารระหว่างการให้บริการ

		ซองอาหารปรุงสำเร็จที่แกะและจัดแสดงเพื่อให้ลูกค้าบริการตนเองจะต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนอย่างเหมาะสม การป้องกันเหล่านี้ครอบคลุมทั้ง:



		

		· ภาชนะบรรจุเครื่องปรุงหรือซองแบบใช้ครั้งเดียว



		

		· เครื่องใช้แต่ละชิ้นบนบาร์สลัดหรือบุฟเฟต์



		

		· เคสจัดแสดงหรือชิ้นส่วนป้องกันการจาม



		

		· จานเสริมที่โต๊ะบุฟเฟต์เพื่อให้ลูกค้าสามารถใช้จานที่สะอาดในแต่ละรอบ



		

		· พนักงานที่คอยตรวจสอบพื้นที่ให้บริการ



		

		



		การให้บริการอาหารซ้ำ

		หากลูกค้าทิ้งผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ได้บรรจุเรียบร้อยไว้บนโต๊ะ ให้ทิ้งผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ได้รับประทาน เช่น โรลล์ ทอร์ทิลล่าชิปและเบรดสติ๊กไม่สามาถนำมาเสิร์ฟใหม่ได้



		

		ผลิตภัณฑ์อาหารบรรจุมิดชิดที่ยังไม่ได้เปิด เช่น แครกเกอร์ น้ำตาลและเยลลี่สามารถนำมาเสิร์ฟใหม่ในพื้นที่ให้บริการอาหารได้



		

		



		ผลิตภัณฑ์อาหารต้องห้าม

		ผลิตภัณฑ์อาหารบางประเภทไม่สามารถเสิร์ฟดิบหรือแบบปรุงไม่สุกในพื้นที่ให้บริการหรือศูนย์ดูแลกลุ่มประชากรความเสี่ยงสูง ผลิตภัณฑ์อาหารเหล่านี้ได้แก่



		

		· เนื้อปลา หอย เนื้อวัว ไข่ เนื้อไก่หรือเนื้อหมูปรุงไม่สุก



		

		· ผักชนิดงอก เช่น อัลฟาฟ่า



		

		· น้ำผลไม้บรรจุสำเร็จที่ไม่ได้ติดฉลากว่า "พาสเจอไรซ์"










หน้า 23 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  การควบคุมสัตว์รบกวนง่ายกว่าการกำจัดหลังเกิดปัญหาแล้วมาก



		

		ข้อควรทราบเฉพาะสำหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร

		



		

		

		



		[image: waiter]

		บริกร

		



		

		· คุณมีหน้าที่คอยตรวจสอบอุณหภูมิการเก็บอาหารที่โต๊ะบุฟเฟต์หรือบาร์สลัด (ดูการควบคุมอุณหภูมิในหน้า 14)

		



		

		· สามารถใช้ถุงมือหรือเครื่องใช้อื่นในการปฏิบัติงานกับผลิตภัณฑ์อาหารปรุงสำเร็จทั้งหมด แม้ว่าจะมีหน้าที่แค่เตรียมขนมปัง (รายละเอียดการป้องกันการสัมผัสโดนมือมีระบุในหน้า 12)

		



		

		· ลูกค้าอาจสอบถามข้อมูลการเตรียมอาหารจากคุณ (ตรวจสอบรายละเอียดการแพ้และคำแนะนำสำหรับผู้บริโภคในหน้า 22)

		



		

		

		



		

		ผู้ให้บริการดูแลเด็ก

		



		

		· ศึกษาขั้นตอนการทำความสะอาด ล้างและฆ่าเชื้อให้ดี ของเล่นและพื้นผิวหลายชนิดในพื้นที่ดูแลเด็กอาจใช้เทคนิคในการทำความสะอาดเหมือนกัน

		



		

		· การล้างมือไม่เพียงแต่สำคัญสำหรับคุณในฐานะผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารเท่านั้น แต่ยังสำคัญสำหรับเด็ก ๆ 
ก่อนรับประทานอาหาร (คำแนะนำในการล้างมือมีระบุในหน้า 10-11)

		



		

		· เมนูหลายชนิดจะเสิร์ฟแบบอาหารในครอบครัว ใช้เครื่องมือเครื่องใช้ที่เด็ก ๆ สามารถใช้ได้และเปลี่ยนเครื่องใช้ที่ตกหล่น ถูกเลียหรือใช้งานไม่ถูกต้องทันที

		



		

		· ยาสำหรับเด็กที่ต้องแช่เย็นในครัวจะต้องกำกับฉลากและเก็บไว้ในภาชนะกันน้ำ

		



		

		

		



		

		พนักงานเก็บโต๊ะ

		



		

		· จานที่สกปรกจะต้องไม่อยู่ในพื้นที่จัดเตรียมอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่สะอาด

		



		

		· หลังเก็บโต๊ะ คุณจะต้องล้างมือก่อนเริ่มทำกิจกรรมอื่น (ดูรายละเอียดการล้างมือในหน้า 10-11)

		



		[image: dishwasher]

		

		



		

		เจ้าหน้าที่ล้างจาน

		



		

		· อ่างล้างและมือของคุณอาจมีการปนเปื้อน ล้างมือก่อนเริ่มปฏิบัติงาน (ดูคำแนะนำในการล้างมือจากหน้า 10-11)

		



		

		· เปลี่ยนน้ำล้างให้บ่อยเพื่อให้ทำความสะอาดจานได้อย่างมั่นใจได้ (ดูในหน้า 21)

		



		

		· วัดระดับน้ำยาฆ่าเชื้อเป็นระยะ ๆ โดยใช้แผ่นตรวจที่เหมาะสม

		



		

		· หากใช้เครื่องล้างจาน จะต้องศึกษาวิธีใช้และการตรวจสอบระดับน้ำยาฆ่าเชื้อให้ถูกต้อง

		



		

		· อ่านและปฏิบัติตามคำแนะนำบนฉลากสารเคมีอย่างเคร่งครัด

		






หน้า 24 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ความปลอดภัยด้านอาหารไม่ได้ครอบคลุมเฉพาะผู้ปรุงอาหารเท่านั้น
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		บาร์เทนเดอร์

		



		

		· ห้ามสัมผัสด้วยมือเปล่า แม้ว่าจะเป็นแค่การบีบมะนาวลงเครื่องดื่มก็ตาม จัดเตรียมวัสดุตกแต่ง เช่น มะนาวหรือผลไม้ฝานโดยสวมถุงมือก่อนแทนการใช้มือเปล่าเพื่อจัดเตรียมเครื่องดื่มแต่ละชุด

		



		

		· ใช้ที่ตักน้ำแข็งแทนการจับน้ำแข็ง (ดูรายละเอียดการป้องกันการสัมผัสด้วยมือเปล่าได้จากหน้า 12)

		



		

		

		



		

		พนักงานดูแลวัตถุดิบ

		



		

		· การปนเปื้อนสามารถเกิดขึ้นได้ขณะบรรจุวัตถุดิบอาหาร จัดเก็บเนื้อใส่ถุงแยกและทำความสะอาดคราบเนื้อ
โดยใช้น้ำยาฆ่าเชื้อ

		



		

		· คุณอาจต้องสัมผัสกับผลไม้และผักที่ไม่ได้ห่อรัด ล้ามมือให้บ่อยตลอดทั้งวัน (ดูคำแนะนำในหน้า 10-11)

		



		

		· เก็บผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มเสี่ยงที่เหลือทิ้งในพื้นที่ควบคุมอุณหภูมิทันทีหรือนำไปทิ้ง (ดูรายละเอียดอาหารกลุ่มเสี่ยงได้จากหน้า 7)
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		การปรุงอาหารที่บ้าน

		



		

		· ตรวจสอบอุณหภูมิของตู้เย็น เก็บผลิตภัณฑ์อาหารที่อุณหภูมิ 41°F หรือต่ำกว่าและควบคุมความเย็นเพื่อให้ครอบครัวและเพื่อนของคุณปลอดภัยอยู่เสมอ

		



		

		· อย่าให้สัตว์เข้ามาในพื้นที่เตรียมอาหารของร้านอาหารเนื่องจากอาจทำให้เชื้อโรคแพร่กระจาย อย่าให้สัตว์เลี้ยงเข้ามาในเคาเตอร์ครัว หรือที่อ่างล้างจานในบ้าน

		



		

		· การจัดงานเลี้ยงหมายถึงการเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารเป็นจำนวนมากเพื่อคนเป็นจำนวนมาก วางแผนล่วงหน้าเพื่อให้สามารถดูแลผลิตภัณฑ์อาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม จัดเตรียมเครื่องใช้บนโต๊ะอาหารสำหรับเสิร์ฟให้เพียงพอ และเก็บเย็นเศษอาหารทันทีในอ่างก้นตื้น (ดูคำแนะนำในการเก็บเย็นจากหน้า 19)

		



		

		

		



		

		ร้านจำหน่ายอาหารตั้งชั่วคราว

		



		

		· ส่วนให้บริการอาหารชั่วคราวมักมีปัญหาเรื่องระบบประปา จัดเตรียมจุดล้างมือให้ดีก่อนเริ่มการเตรียมอาหาร

		



		

		· การควบคุมอุณหภูมิมักเป็นข้อจำกัดสำหรับส่วนบริการชั่วคราวนี้ เตรียมแผนสำรองไว้ในกรณีที่ไฟฟ้าดับหรืออุปกรณ์ของคุณไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิอาหารได้อย่างเหมาะสม

		



		

		· วางแผนเมนูอาหารให้ดีเพื่อจำกัดจำนวนอาหารกลุ่มเสี่ยงให้น้อยที่สุด (ดูรายการอาหารกลุ่มเสี่ยงได้จากหน้า 7)

		






หน้า 25 คำแนะนำเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร:  ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารเป็นหน้าที่ของทุกคน  เลือกรับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพ







ข้อควรทราบ 10 ประการแรกสำหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร



1. ปฏิบัติงานในกรณีที่สุขภาพแข็งแรงเท่านั้น

2. ล้างมือให้บ่อยและให้ทั่ว

3. อย่าสัมผัสผลิตภัณฑ์อาหารปรุงสำเร็จด้วยมือเปล่า

4. เก็บร้อนหรือเก็บเย็นอาหารอย่างเหมาะสม

5. ปรุงอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม

6. เก็บเย็นอาหารร้อนให้เร็วที่สุด

7. แยกเนื้อสดจากผลิตภัณฑ์อาหารอื่น

8. ทำความสะอาด ล้างและฆ่าเชื้อ เป่าแห้ง - ปฏิบัติตาม 4 ขั้นตอนนี้ตามลำดับอย่างเคร่งครัด

9. ดูแลพื้นที่เตรียมอาหารและเครื่องใช้บนโต๊ะอาหารให้สะอาดและ
ฆ่าเชื้ออยู่เสมอ

10. สอบถามข้อสงสัยต่าง ๆ ที่มี
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