
Thai  1 
 

 
 
 

วนัที่ 1 ในการพจิารณา 
 

• สถานประกอบธุรกิจบริการอาหารทุกแห่งตอ้งมีใบอนุญาตท่ีถูกตอ้งและออกโดยกรมอนามยัแห่งนิวยอร์ก (New York 
City Health Department)  

 
• ผูต้รวจการดา้นสุขอนามยัมีสิทธิตรวจสอบการดาํเนินงานบริการดา้นอาหารหรือสถานประกอบการแปรรูปอาหาร 

ผูต้รวจการตอ้งสามารถเขา้ถึงทุกพ้ืนท่ีของสถานประกอบการไดใ้นระหว่างการตรวจสอบ  
 

• ตามมาตรการของกรมอนามยัแห่งนิวยอร์ก (New York City Health Code) 
ผูค้วบคุมดูแลของสถานบริการดา้นอาหารทุกแห่งจะตอ้งมีใบรับรองการคุม้ครองอาหาร 

 
• อาหาร คือ ส่ิงท่ีสามารถรับประทานได ้นํ้าแขง็ เคร่ืองด่ืม หรือ ส่วนผสมท่ีใช ้หรือ ขาย เพ่ือการบริโภคของมนุษย ์
 
• อาหารท่ีอาจเป็นอนัตราย (Potentially Hazardous Foods, PHFs) คือ 

อาหารท่ีช่วยทาํให้จุลินทรียเ์ติบโตไดอ้ยา่งรวดเร็ว 
 

• ตวัอยา่งของ PHFs เช่น เน้ือทุกชนิดทั้งดิบและเน้ือปรุงสุกแลว้ เน้ือสตัวปี์ก นมและผลิตภณัฑจ์ากนม, ปลา หอย เตา้หู้ 

ขา้วสุก เส้นพาสตา้ ถัว่ชนิดต่างๆ มนัฝร่ัง และกระเทียมในนํ้ามนั 
 

• อุณหภูมิท่ีอยูใ่นช่วงอนัตรายคือระหวา่ง 41 ฟาเรนไฮต์ และ 140 ฟาเรนไฮต์ 

ในช่วงน้ีจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตรายท่ีสุดจะแพร่พนัธ์ุข้ึนอยา่งรวดเร็ว 
 

• เทอร์โมมิเตอร์ 3 แบบท่ีสามารถใชเ้พ่ือการตรวจวดัอุณหภูมิของอาหารคือ :  ก้านแบบไบเมทัล (ระหวา่ง 0 ฟาเรนไฮต ์ถึง 
220 ฟาเรนไฮต)์, เทอร์โมคปัเปิล และ เทอร์มิสเตอร์ (ดิจิทลั) 

กฎหมายห้ามมิให้ใช้เทอร์โมมิเตอร์แบบแก้วในสถานประกอบธุรกจิบริการอาหาร 
 

• เน้ีอสตัวท่ี์ผา่นการตรวจสอบโดยกรมการเกษตรของสหรัฐอเมริกา (Unites States Department of 
Agriculture, USDA) แลว้จะตอ้งมีประทับตราตรวจสอบจาก USDA 

 
• ปลารมควนัจะตอ้งถูกเก็บไวท่ี้อุณหภูมิเท่ากับหรือตํา่กว่า 38 ฟาเรนไฮต์ เพ่ือป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 

คลอสตริเดียม โบทูลินัม 
 

• หอยจะตอ้งไดรั้บป้ายสัตว์ทะเลจําพวกเปลอืกแข็ง ป้ายต่างๆ น้ีตอ้งเก็บไวใ้นแฟ้มอยา่งน้อย 90 วนั หลงัจากใชผ้ลิตภณัฑน์ั้นๆ 
 

• นมและผลิตภณัฑจ์ากนมตอ้งผา่นการพาสเจอร์ไรส์โดยมีระยะเวลาจาํหน่าย 9 
วนัหรือผา่นการพาสเจอร์ไรส์แบบพิเศษโดยมีระยะเวลาการขาย 45 วนั 

 
• ผลไมแ้ละผกัทกุชนิดท่ีไม่ผา่นการปรุงสุก ตอ้งทาํการลา้งให้สะอาดก่อนนาํไปเสิร์ฟ 



Thai  2 
 

• อาหารท่ีใชใ้นเชิงพาณิชยท์ั้งหมดในบรรจุภณัฑท่ี์มีการดดัแปรบรรยากาศจะตอ้งใชต้ามขอ้กาํหนดของผูผ้ลิต 
 

• ห่อบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศของผลิตภณัฑอ์าหารใด ๆ ในสถานท่ีคา้ปลีกเป็นส่ิงตอ้งห้ามตามกฎหมาย 

เวน้แต่ไดรั้บอนุญาตเป็นพิเศษจากกรมอนามยัแห่งนิวยอร์ก  
 
• FIFO หมายถึง First In First Out (เขา้ก่อน ออกก่อน) ขั้นตอนแรกในการใชวิ้ธี FIFO 

คือการระบุวนัท่ีผลิตของผลิตภณัฑ ์ 
 

• ตามมาตรการของกรมอนามยัแห่งนิวยอร์กกาํหนดให้รายการอาหารทุกชนิดตอ้งเก็บสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 6 นิว้ 
 
• เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนระหว่างอาหารดิบและอาหารท่ีปรุงสุกแลว้ ภายในตูเ้ยน็ อาหารดิบจะตอ้งเก็บไวใ้ต้อาหารปรุงสุก 

    
• อุณหภูมิเยน็จะชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์

 
• อาหารแช่เยน็ทั้งหมดตอ้งจดัเก็บไวใ้นอุณหภูมิเท่ากบั หรือตํ่ากว่า 41 ฟาเรนไฮต ์

(ยกเวน้ปลารมควนัซ่ึงตอ้งถูกจดัเก็บในอุณหภูมิเท่ากบัหรือตํ่ากวา่ 38 ฟาเรนไฮต)์ตลอดเวลา 
 

• ท่ีเก็บของแห้งควรมีแสงสวา่งและอากาศถ่ายเทไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 

• ห้ามเก็บอาหารไวใ้ตแ้นวท่อระบายนํ้า 
 

• อาหารท่ีถูกเก็บไวค้วรเก็บโดยมีการปกปิดไวอ้ยา่งมิดชิดและเก็บบรรจุในท่ีเกบ็ท่ีไม่เป็นอนัตราย   
 
• นํ้าแขง็ท่ีมีไวส้าํหรับการบริโภคของมนุษยไ์ม่สามารถใชส้าํหรับจดัเก็บกระป๋อง ขวดหรือผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืน ๆ 
 
• เม่ือเก็บอาหารไวใ้นนํ้าแขง็โดยตรง นํ้าจากนํ้าแขง็จะตอ้งระบายท้ิงอยา่งต่อเน่ือง 

 
• โปสเตอร์ "First Aid Choking" (การช่วยเหลือขั้นพ้ืนฐานการสาํลกัอาหาร) ตอ้งแปะไวใ้นท่ีสามารถมองเห็น 

(เด่นชดั)ในแต่ละพ้ืนท่ีรับประทานอาหารต่างๆท่ีกาํหนดไว ้
 

• สถานประกอบกิจการบริการอาหารท่ีให้บริการเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลต์อ้งแสดงเคร่ืองหมาย "Alcohol and 
Pregnancy Warning" (แอลกอฮอลแ์ละคาํห้ามเตือนสาํหรับผูมี้ครรภ)์ 

 
• ตอ้งมีเคร่ืองหมาย "Wash Hands" (ลา้งมือ) ท่ีอ่างลา้งมือทั้งหมด    

 
• "No Smoking" (เคร่ืองหมายห้ามสูบบุหร่ี) ตอ้งแสดงไวใ้นทุกสถานท่ี 

 
 
 
 

  



Thai  3 
 

วนัที่ 2 ในการพจิารณา 
 

• ส่ิงท่ีเป็นอนัตรายหลกัต่อสุขภาพของเรามีสามส่ิง ไดแ้ก่: ทางกายภาพ, เคมีภาพ, และชีวภาพ 
 

• การมีวตัถุแปลกปลอม (เช่นเศษแกว้, เศษโลหะ) ในอาหารถือวา่เป็นอนัตรายทางกายภาพ 
 

• การมีสารเคมีอนัตราย (เช่น สารกาํจดัศตัรูพืช, สารทาํความสะอาด, ยาตามใบสัง่แพทย)์ ในอาหารเรียกวา่อนัตรายทางเคมีภาพ 
 

• การมีจุลชีวะ (แบคทีเรีย, ไวรัส, พยาธิ, และเช้ือรา) ในอาหารเรียกว่าเป็นอนัตรายทางชีวภาพ 
 

• อาหารท่ีปนเป้ือนแบคทีเรีย (แบคทีเรียก่อโรค) อนัตราย มกัดูเหมือนเหมือนว่าไม่มีการปนเป้ือนใดๆ 

ไม่มีการเปล่ียนแปลงในรูปลกัษณ์ รสชาติ หรือกล่ิน  
    

• ภายใตส้ภาวะท่ีเหมาะสม จาํนวนแบคทีเรียในอาหารสามารถเพ่ิมข้ึนเป็นสองเท่าทุกๆ 20 ถึง 30 นาที  
 

• การเจริญเติบโตของแบคทีเรียมีส่ีขั้นตอน: ระยะพกั ระยะลุกลาม และ ระยะคงที่ และระยะตาย 
 

• การเจริญเติบโตท่ีรวดเร็วท่ีสุดของแบคทีเรียจะเกิดข้ึนในระยะลุกลาม 
 

• ปัจจยั 6 ประการท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ไดแ้ก่: Food (อาหาร), Acidity (ความเป็นกรด), 
Temperature (อุณหภูมิ), Time (เวลา), Oxygen (ออกซิเจน) และ Moisture (ความช้ืน) (FATTOM) 

 
• ไวรัสไม่สามารถแพร่พนัธุ์ในอาหารได ้อยา่งไรก็ตามไวรัสสามารถแพร่กระจายไปยงัคนไดห้ากบริโภคอาหาร 

 
• ไวรัสตบัอกัเสบเอและไวรัส ทอ้งเสียโนโรไวรัส เป็นไวรัสสองชนิดท่ีอยูใ่นอาหาร 

ไวรัสเหล่าน้ีจะถูกส่งผา่นเม่ือคนรับประทานอาหารหรือนํ้าท่ีปนเป้ือนดว้ยอุจจาระของผูติ้ดเช้ือ 

การลา้งมือท่ีเหมาะสมหลงัจากใชห้้องนํ้าสามารถป้องกนัการส่งผา่นเช้ือโรคได ้
 

• ทริคิเนลลา สไปราลิส เป็นสาเหตุของโรคทริคิโนซิส ซ่ึงเป็นพยาธิท่ีอยูใ่นอาหารท่ีมกัพบในเน้ือหมูท่ีสุกไม่เพียงพอ 

เพ่ือป้องกนัโรคทริคิโนซิส เน้ือหมูควรถูกทาํให้สุกดว้ยอุณหภูมิ 150 องศาฟาเรนไฮตเ์ป็นเวลา 15 วินาที 
 

• แอนิซาคิส ซิมเพลก็ (หนอนพยาธิ) เป็นพยาธิท่ีอยูใ่นอาหารซ่ึงมกัพบในปลาทะเล 
  

• ซัลโมเนลลา เอนเทอร์ริทิดิส เป็นแบคทีเรียท่ีพบไดท้ัว่ไปในเน้ือสตัวปี์กดิบและไข่ดิบ      
 

• เราสามารถควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์Clostridium perfringens ไดโ้ดยการใช้ความเยน็อย่างรวดเร็ว 

และการใช้ความร้อนอย่างรวดเร็ว และหลกีเลีย่งการเตรียมอาหารล่วงหน้า    
 

• สแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส เป็นแบคทีเรียท่ีอยูใ่นตวัมนุษยท์ัว่ไปท่ีมีสุขภาพแขง็แรง ปกติดี 
 



Thai  4 
 

• อาหารเป็นพิษจากสแตปฟิโลคอคคสั เป็นสาเหตุของการเจบ็ป่วยจากโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ เชื้อสแตปฟิโลคอคคัส 

ออเรียส ซ่ึงสามารถป้องกนัได ้โดยการมีสุขอนามยัส่วนบุคคลท่ีดี 

และหลีกเล่ียงการใชมื้อเปล่าสมัผสักบัอาหารแบบพร้อมรับประทาน 
 

• คนงานดา้นอาหารท่ีเป็นโรคท่ีติดต่อไดด้ว้ยการสมัผสักบัอาหาร หรือผา่นอาหาร ไม่ควรทาํงานจนกวา่จะหายเป็นปกติ 
 

• เน้ือบด (เช่น แฮมเบอร์เกอร์) ตอ้งปรุงดว้ยอุณหภูมิตํ่าสุดท่ี 158 องศาฟาเรนไฮตเ์พ่ือกาํจดั เชื้ออีโคไล 0157: H7     
 

• คลอสติเดียม โบทูลินัม คือเช้ือแบคทีเรียท่ีทาํให้เกิดโรคผิดปกติทางระบบประสาทอยา่งเฉียบพลนั 

ซ่ึงมีความเก่ียวโยงกบัอาหารกระป๋อง ปลารมควนั กระเทียมในนํ้ามนั และอาหารอ่ืนๆท่ีอยูใ่นสภาพแวดลอ้มท่ีไม่มีออกซิเจน 

(ไม่มีอากาศ) 
 

• สคอมบรอย เป็นสารพิษท่ีเกิดข้ึนจากการรับประทานปลาบางชนิดท่ีมีค่าฮิสตามีนสูง (เช่น ปลาทูน่า ปลาทู ปลาโอ 

ปลาอีโตม้อญ ปลาหิมะ) อนัเน่ืองมาจากใชเ้วลาและอุณหภูมิไม่เหมาะสม 
 

• ตอ้งลา้งมือให้สะอาดหลงัจากการทาํกิจกรรมใดๆ ท่ีสามารถก่อให้เกิดการติดเช้ือ ตวัอยา่งเช่น 

ควรลา้งมือทั้งก่อนและหลงัการจบัตอ้งอาหารดิบ ก่อนและหลงัการใชห้้องนํ้า การไอ การจาม การสูบบุหร่ี การกิน การด่ืม 

และการเกา 
 

• ตามมาตรการของกรมอนามยัแห่งนิวยอร์กกาํหนดไวว้่า ตอ้งมีอ่างลา้งมือท่ีพร้อมเขา้ไปใชไ้ดภ้ายในระยะ 25 
ฟตุของพ้ืนท่ีเตรียมอาหารทั้งหมด และในหรือใกลห้้องนํ้าทั้งหมด   

 
• อ่างลา้งมือมือตอ้งมีสบู่ นํ้าร้อนและนํ้าเยน็ ผา้เช็ดมือท่ีใชแ้ลว้ท้ิง หรือเคร่ืองเป่ามือ และป้าย "Wash Hands" (ลา้งมือ) 

ติดไว ้
 

• กรมอนามยัแห่งนิวยอร์กกาํหนดให้คนงานทาํอาหารทุกคนใส่ท่ีรวมผม ผา้กนัเป้ือนและเส้ือผา้ชั้นนอกท่ีสะอาด 

และไม่สวมเคร่ืองประดบัใดๆ บนแขนและมือ 

(ยกเวน้แหวนแต่งงานและกาํไลขอ้มือทางการแพทย)์ คนงานทาํอาหารควรหลีกเล่ียงการแต่งหนา้ 
 

 
 
 
 

 
 



Thai  5 
 

วนัที่ 3 ในการพจิารณา 
 

• วิธีการละลายอาหารแช่เแขง็ท่ีเป็นท่ียอมรับมีสามวิธี ไดแ้ก่: การแช่ในตูเ้ยน็ การลา้งดว้ยนํ้าเยน็ หรือ 

การละลายนํ้าแขง็โดยใชเ้ตาอบไมโครเวฟ พร้อมกบัการนาํไปปรุงอาหารหลงัจากการละลายทนัที 
 
• การปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียเกิดข้ึน เม่ืออาหารดิบปะปนไปในอาหารปรุงให้สุกแลว้ หรืออาหารท่ีพร้อมรับประทาน 
 
• เน้ือสตัวปี์ก เน้ือสาํหรับสอดไส้ และไส้ท่ีใชย้ดั ตอ้งปรุงสุกโดยมีอุณหภูมิภายในท่ี 165 องศาฟาเรนไฮต ์

 
• เน้ือบดและอาหารท่ีมีส่วนประสมของเน้ือบดตอ้งปรุงให้สุกโดยมีอุณหภูมิภายใน 158 องศาฟาเรนไฮต ์

 
• เน้ือหมูตอ้งปรุงสุกโดยมีอุณหภูมิภายใน 150 องศาฟาเรนไฮต ์

 
• เปลือกไข่ดิบตอ้งปรุงสุกดว้ยอุณหภูมิอยา่งน้อย 145 องศาฟาเรนไฮต ์

 
• ปลา หอย เน้ือววั เน้ือแกะ และเน้ืออ่ืนๆ ตอ้งปรุงสุกดว้ยอุณหภูมิอยา่งนอ้ย 140 องศาฟาเรนไฮต ์

 
• อาหารร้อนทั้งหลายควรเก็บไวใ้นท่ีเก็บท่ีมีอุณหภูมิ 140 องศาฟาเรนไฮตข้ึ์นไป 

 
• วิธีท่ีมีประสิทธิภาพในการทาํให้อาหารเยน็ไดอ้ยา่งรวดเร็ว คือ: การแช่อาหารในนํ้าใส่นํ้าแขง็ โดยคนเป็นคร้ังคราว 

การเทอาหารลงไปลึก 1 ถึง 2 น้ิวในกระทะทาํความเยน็ลึก 4 น้ิว การใชเ้คร่ืองทาํความเยน็รวดเร็ว 

และการหัน่อาหารแช่แขง็เป็นช้ินเล็กๆ (ขนาด 6 ปอนด ์หรือเล็กกวา่นั้น) 
 

• อาหารร้อนท่ีใส่ไวใ้นตูเ้ยน็เพ่ือระบายความร้อนจะตอ้งคลุมปิดไว ้เฉพาะหลงัจากท่ีไดร้ะบายความร้อนจนไม่เกิน 41 
องศาฟาเรนไฮต ์

 
• อาหารปรุงสุกและแช่เยน็ก่อนหนา้น้ีท่ีจะนาํมาเสิร์ฟจากเคร่ืองอุ่นตอ้งอุ่นใหม่อยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิ 165 

องศาฟาเรนไฮน์โดยใชเ้ตาหรือเตาอบ ห้ามใช้อุปกรณ์สาํหรับเกบ็อาหารร้อนในการอุ่นอาหาร 
 

• ห้ามใชมื้อเปล่าเวลาทาํอาหารพร้อมรับประทาน ตอ้งสวมถุงมือที่สะอาดถูกสุขลกัษณะอนามัย หรือใชท้ี่คบีอาหาร ไม้พาย 

กระดาษรอง หรือช้อนเสริฟอาหาร 
  

• เม่ือใชถุ้งมือชนิดใชแ้ลว้ทิ้ง ให้เปล่ียนบ่อยๆ เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร 
 

• ตอ้งมีท่อแอร์เบรคในอ่างลา้งเคร่ืองครัว (ท่ีเก่ียวกบัอาหาร) และอ่างลา้งหมอ้/จาน  
 

• ตอ้งติดตั้งเคร่ืองดูดควนัสุญญากาศ (Atmospheric Vacuum Breakers, AVB) ในอุปกรณ์ใดๆ 

ท่ีมีการเช่ือมต่อโดยตรงกบัแหล่งจ่ายนํ้ าด่ืม ตวัอยา่งเช่น  
เคร่ืองทาํนํ้ าแขง็ เคร่ืองทาํกาแฟ และเคร่ืองลา้งจาน 

 
• สามารถป้องกนัการเช่ือมขา้มกนัไดโ้ดยการติดตั้งระบบดูดฝุ่ นแบบสุญญากาศ 



Thai  6 
 

 
• เคร่ืองทาํนํ้ าร้อนท่ีใชก้๊าซทั้งหมดตอ้งติดตั้งโดยช่างวางท่อท่ีไดรั้บอนุญาต 

และตอ้งไดรั้บการตรวจสอบอากาศไหลยอ้นกลบัตามปล่องไฟท่อ 
 

• กฎหมายนิวยอร์กกาํหนดให้การท้ิงนํ้ามนัหรือไขมนัสตัวล์งในอ่างลา้งจานท่ีไม่มีถงัดกัไขมนัท่ีเหมาะสมเป็นการกระทาํท่ีผิดก

ฎหมาย 
 



Thai  7 
 

วนัที่ 4 ในการพจิารณา 
 

• ลาํดบัท่ีเหมาะสมในการลา้งจานดว้ยมือ คือ ล้างจาน ล้างด้วยนํา้ ฆ่าเชื้อโรค และ ผ่ึงลมให้แห้ง 
 

• ระหวา่งการใชง้านแต่ละคร้ัง เขียงหัน่อาหารตอ้งมีการล้าง ล้างด้วยนํา้ และฆ่าเชื้อโรค 
 

• การฆ่าเช้ือดว้ยนํ้าร้อน ให้แช่อุปกรณ์เคร่ืองใชใ้นครัวในนํ้าท่ีมีอุณหภูมิ 170 องศาฟาเรนไฮตอ์ยา่งนอ้ย 30 วินาที 
 

• การเตรียมสารละลายเพ่ือฆ่าเช้ือโรคดว้ยสารคลอรีนขนาด 50 PPM ให้เติมสารฟอกขาว ½ ออนซ์ลงในนํ้า 1 แกลลอน 
 

• สารละลายฆ่าเช้ือขนาด 50 PPM ใชส้าํหรับแช่เคร่ืองใชอุ้ปกรณ์ในครัวอยา่งนอ้ย 1 นาที 
 

• ในการจดัเตรียมสารละลายฆ่าเช้ือโรคดว้ยสารละลายคลอรีน 100 PPM ให้เติมสารฟอกขาวหน่ึงออนซ์ในนํ้า 1 
แกลลอน 

 
• สารละลายฆ่าเช้ือขนาด 100 PPM มกัใชส้าํหรับการเช็ด การฉีด หรือการเท 

 
• ผา้เช็ดตอ้งเก็บไวใ้นสารละลายฆ่าเช้ือขนาด 50 PPM    
 
• ในระหวา่งการฆ่าเช้ือดว้ยสารเคมี สารละลายเคมีตอ้งไดรั้บการตรวจสอบดว้ยชุดทดสอบ     

 
• ตอ้งมีห้องนํ้าสาํหรับลูกคา้ เม่ือพ้ืนท่ีรับประทานอาหารของสถานประกอบการร้านอาหารมีท่ีนัง่ตั้งแต่ 20 ท่ีข้ึนไป 
 
• กลยทุธ์หลกัสามประการในการจดัการกาํจดัสตัวพ์าหะและแมลงแบบบูรณาการ ไดแ้ก่: ทาํให้ขาดอาหาร ไล่ออกมา 

และทาํลายทิง้ 
 

• เม่ือไม่มีอาหารสาํหรับพวกหนูท่ีเขา้มารังควานร้านอาหาร หนูก็จะยา้ยออกไป 
 

• เป็นท่ีรู้กนัวา่พวกหนูสามารถเขา้ไปในอาคารผา่นตามช่องท่ีมีขนาดเล็กเท่าเหรียญ 25 เซ็นต ์ 
        

• การพบมูลสดของหนูในสถานประกอบการร้านอาหารถือเป็นการละเมิดระดบัรุนแรง 
                 

• ยาและสารฆ่าแมลงและกาํจดัหนูสามารถใชใ้นร้านอาหารได ้

โดยเจา้หนา้ท่ีควบคุมกาํจดัสตัวน์าํพาหะและแมลงท่ีไดรั้บอนุญาตเท่านั้น   
  

• วิธีท่ีดีท่ีสุดในการกาํจดัแมลงวนัและแมลงสาบจากสถานประกอบการ คือ การทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสม 



Thai  8 
 

วนัที่ 5 ในการพจิารณา 
         

• HACCP ยอ่มาจาก Hazard Analysis and Critical Control Point (การวิเคราะห์อนัตราย 

และจุดควบคุมวิกฤติ)  
 

• HACCP เป็นระบบรักษาความปลอดภยัของอาหาร โดยการควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตราย   
 

• ประการหลกัเจด็ของ HACCP คือ: ระบจุุดเส่ียงอันตราย, กาํหนดจุดควบคุมวิกฤติ (Critical Control Points, 
CCP), ต้ังค่าขีดจาํกัดท่ีสาํคัญ, ตรวจสอบ CCP, ดาํเนินการแก้ไข, ตรวจสอบว่าระบบกาํลังทาํงาน และเกบ็บนัทึก 

        
• CCP คือ จุดใดๆ ในกระบวนการประกอบอาหารท่ีจาํตอ้งมีการดาํเนินการเพ่ือกาํจดัอนัตราย 

  
• หากอาหารท่ีอาจเป็นอนัตรายถูกท้ิงอยูใ่นโซนอุณหภูมิท่ีเป็นอนัตรายเกิน 2 ชัว่โมง อาหารนั้นจะไม่ปลอดภยัและตอ้งท้ิง  

   
• เม่ือใดก็ตามท่ีทาํสลดัเยน็ เช่น สลดัปลาทูน่า วิธีปฏิบติัท่ีดีท่ีสุด คือ การแช่เยน็ส่วนผสมเอาไวก่้อน  

 
• ไขมนัทรานส์สงัเคราะห์ท่ีเพ่ิม LDL (หรือคอเลสเตอรอลท่ี “ไม่ดี”) เป็นตน้เหตุของโรคหวัใจ 

 
• ร้านอาหารทั้งหมดไม่ไดรั้บอนุญาตให้มีการใชไ้ขมนัทรานส์สงัเคราะห์ 

 
• การประเมินตนเองเก่ียวกบัการปฏิบติังานดา้นอาหารจะตอ้งดาํเนินการเป็นกิจวตัร เพ่ือพฒันาความปลอดภยัดา้นอาหาร 

ความปลอดภยัในการปฏิบติังานและการปฏิบติังานทัว่ไป 
 

• การบาดเจบ็ท่ีพบมากท่ีสุดในหมู่คนงานท่ีทาํงานในร้านอาหารคือการลืน่ สะดุด ล้ม โดนบาด ฉีกขาด โดนไฟไหม้ 

กล้ามเนือ้เคลด็ตึง แพลงขัดยอก และการโดนไฟดูด 
 

•  คนงานทาํอาหารตอ้งสวมใส่รองเทา้กนัล่ืน เพ่ือเป็นการหลีกเล่ียงการสะดุด ล่ืนไถล และหกลม้ 
 

 
 


