
แม่แบบแผนการควบคุม
อาหาร  
–ให้มีความปลอดภัยและเหมาะสม

ท่านสามารถใช้แม่แบบนี้ได้หากท่านประกอบธุรกิจต่อไปนี้:

•	 ธุรกิจค้าอาหารปลีกที่เตรียมหรือปรุงและจ�าหน่ายอาหาร	เช่น	ผู้ขายเนื้อสัตว	์
ผู้ขายปลา	ผู้อบขนมปังจ�าหน่ายปลีก	ร้านขายอาหารส�าเร็จรูป	หรือ 
ซูเปอร์มาร์เก็ต

•	 ธุรกิจบริการอาหาร	เช่น	ร้านอาหาร	ร้านกาแฟ	ร้านขายอาหารน�ากลับบ้าน	
หรือผู้ให้บริการจัดเล้ียงทั้งในและนอกสถานที่

•	 ผู้ประกอบการสถานดูแลผู้อยู่อาศัย	รวมทั้งโรงพยาบาล	สถานบริบาลผู้ป่วย
ระยะสุดท้าย	บ้านพักคนชรา	เรือนจ�า	และศูนย์การศึกษา	

เอกสารนี้เป็นเอกสารทางกฎหมาย  
ห้ามเพิ่มขั้นตอนใดๆ ลงในแผนนี้

S39-00002Thai
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ในรอบวัน

            

Closing

Starting

Serving

การท�า + การปรุง

"เม่ือมีความผิดพลาดเกิดข้ึน" 

ให้ใช้ได้กับทุกข้ันตอน

การเตรียม

การปิด

การเริ่มต้น

การเสิร์ฟ

การติดตั้ง
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สารบัญ

บัตรสีน�้าเงิน: การจัดตั้ง

ในรอบวัน

รายละเอียดธุรกิจ

การวางผังธุรกิจ

การตรวจสอบว่าแผนงานด�าเนินไป
ได้ด้วยดี

การฝึกอบรมและสมรรถนะ

น�้าใช้:	 
ผู้ให้บริการน�้าประปา	ที่ได้ขึ้น 
ทะเบียนไว้

น�้าใช้:	 
น�้าจากรางหลังคา	และน�้าผิวดินหรือ
น�้าบาดาล

บัตรสีฟ้า: การเริ่มต้น

ล้างมือ

การปกป้องอาหารจากการปนเปื้อน
โดยพนักงาน

จัดเก็บอาหารให้เย็น

ตรวจสอบหาสัตว์รบกวน

บัตรสีเขียว: การเตรียม

การแยกอาหาร

การเตรียมอาหารอย่างปลอดภัย

การหาแหล่งอาหาร	การรับอาหาร	 
และการจัดเก็บอาหาร

บัตรสีเหลือง: การท�า + การปรุงให้สุก

การปรุงอาหารให้สุก	

การปรุงเนื้อสัตว์ปีก	เนื้อสับ	 
และตับไก่ให้สุก

การพิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่านใช้ก�าจัดเชื้อ
แบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง

การน�าอาหารมาอุ่นอีกครั้ง

การท�าให้อาหารที่เพิ่งปรุงเสร็จเย็นตัวลง

การละลายอาหารแช่แข็ง

การใช้แอกติวิตีของน�้า	กรด	หรือการ 
รมควันร้อน	เพื่อควบคุมเชื้อแบคทีเรีย

การติดตั้ง
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บัตรสีส้ม: การเสิร์ฟและการขาย

การเก็บอาหารให้ร้อน

การขนส่งอาหารของท่าน

การจัดวางอาหารและการให้ลูกค้าตัก
บริการตนเอง

การทราบว่ามีอะไรอยู่ในอาหาร 
ของท่าน

การลงบรรจุภัณฑ์และการปิดฉลาก
อาหารของท่าน

การขายอาหารให้กับธุรกิจอ่ืนๆ

บัตรสีม่วง: การปิด 

การท�าความสะอาดให้เรียบร้อย

การบ�ารุงรักษาอุปกรณ์และสถานที่

บัตรสีแดง: การแก้ไขปัญหา

เมื่อมีความผิดพลาดเกิดขึ้น

การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า

การตามสอบที่มาอาหารของท่าน

การเรียกคืนอาหารของท่าน

บัตรสีเขียวนกเป็ดน�้า: ผู้เชี่ยวชาญ

การท�าซูชิจากข้าวที่มีความเป็นกรด

การท�าเป็ดปักกิ่ง

การท�าโดเนอร์เคบับ	(doner	kebab)

การปรุงด้วยวิธีซูวีด	(sous	vide)

การเตรียมเนื้อแดงเพื่อบดและเสิร์ฟแบบ
ปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบหรือเสิร์ฟแบบดิบๆ

สารบัญ

การติดตั้ง
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รายละเอียดธุรกิจ

ชื่อทางกฎหมาย

ชื่อทางการค้า

กิจกรรม	[กาเครื่องหมายตามที่เห็นเหมาะสม]

บริการอาหาร:         รับประทานที่ร้าน					  สั่งซ้ือกลับบ้าน	
 การจัดเลี้ยงภายในสถานที่				  การจัดเลี้ยงภายนอกสถานที่	
 อื่น	ๆ	[โปรดระบุ]:_______________________________________

การค้าอาหารปลีก:      ร้านขายเน้ือสัตว์				  ร้านขายอาหารส�าเร็จรูป			  ร้านขนมปัง	
 ผู้ขายปลา					  ขายผักผลไม้สด									  ขายสินค้าอุปโภคบริโภค
 การขนส่ง/บริการจัดส่ง								  บริการอาหารหรือการค้าปลีกอาหารแบบเคลื่อนที่
 การขนส่ง/โลจิสติกส์	
 อื่น	ๆ	[โปรดระบุ]:_______________________________________

ที่อยู่ทางไปรษณีย์

โทรศัพท์

อีเมล

รายละเอียดธุรกิจ

กรอกรายละเอียดธุรกิจของท่านด้านล่าง

ถนน (1)
(สถานที่ของธุรกิจอาหาร)

น�้าใช้

สถานที่ตั้ง

การติดตั้ง
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สถานที่ตั้งอื่นเพิ่มเติม	[หากจ�าเป็นให้กรอกเพ่ิมเติมลงในกระดาษแผ่นใหม่แล้วส่งแนบ 
มาด้วย]	เขียนแจกแจงใส่ไว้ข้างล่างน้ีถึงสถานที่อ่ืน	ๆ	ที่ใช้และเกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร	(เช่น	
สถานที่ส�าหรับการจัดเก็บหรือเตรียมอาหาร)	แผนการควบคุมอาหาร	(FCP)	ครอบคลุมกิจกรรม
และสถานที่เหล่านี้ด้วยเช่นกัน	หากใช้น�้าเพ่ือจุดประสงค์ทางด้านอาหาร	ให้ระบุแหล่งที่มาของน�้า

ถนน	(2)

กิจกรรม/แหล่งที่มาของน�้า

ถนน	(3)

กิจกรรม/แหล่งที่มาของน�้า

ถนน	(4)

กิจกรรม/แหล่งที่มาของน�้า

ชื่อ

ที่อยู่
(ส�านักงานหรือบ้าน)

โทรศัพท์

อีเมล

ผู้ด�าเนินการ: ผู้ด�าเนินการคือเจ้าของหรือบุคคลอ่ืนที่ควบคุมธุรกิจอาหาร	หากแผนการควบคุม
อาหาร	(FCP)	มีผลบังคับใช้ต่อธุรกิจอาหารมากกว่าหน่ึงธุรกิจ	ผู้ด�าเนินการคือบุคคลที่รับผิดชอบ	
FCP*	

การติดตั้ง
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*ผู้ด�าเนินการของแต่ละธุรกิจอาหาร	(หากแผนมีผลบังคับใช้ต่อธุรกิจอาหารมากกว่าหนึ่งธุรกิจ)	
เพ่ิมแถวตามความจ�าเป็น

ชื่อ

ที่อยู่
(ส�านักงานหรือบ้าน)

โทรศัพท์

อีเมล

ชื่อและ/หรือต�าแหน่ง

โทรศัพท์

ผู้จัดการประจ�าวัน [ให้เขียนว่า	"เหมือนข้างต้น"	หากผู้จัดการประจ�าวันคือผู้ด�าเนินการ]	 
ผู้จัดการประจ�าวันคือบุคคลที่รับผิดชอบหน้าที่โดยรวม	เพ่ือให้มั่นใจว่ามีการปฏิบัติตาม	FCP	และ
มีการตรวจสอบและบันทึกข้อมูลอย่างเหมาะสมเรียบร้อย	
ท่านต้องจัดเก็บบันทึกข้อมูลและแผนงานเป็นเวลาอย่างน้อย	4	ปี
ข้อมูลทั้งหมดที่บันทึกต้องเป็นภาษาอังกฤษและอ่านออกได้ง่าย	ข้อมูลทั้งหมดที่บันทึกต้องมีวันที่
และชื่อของผู้ที่ปฏิบัติภารกิจน้ัน	ๆ	ด้วย

การติดตั้ง
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หน่วยงานพิสูจน์	ความ
ถูกต้อง

บุคคลส�าหรับติดต่อ

ที่อยู่

โทรศัพท์

อีเมล

เจ้าหน้าที่ตรวจสอบ (หากไม่ใช่สภาประจ�าท้องถิ่น)

หน่วยงานที่รับ	 
การลงทะเบียน

	MPI
	สภา

[ชื่อสภา]:__________________________

บุคคลส�าหรับติดต่อ

ที่อยู่

โทรศัพท์

อีเมล

เจ้าหน้าที่ในการลงทะเบียน (ซ่ึงจะเป็นสภาประจ�าท้องถิ่นของท่าน	เว้นเสียแต่ว่า	FCP	 
ของท่านครอบคลุมสถานที่ที่ตั้งอยู่ในเขตอ�านาจสภามาก	กว่าหนึ่งแห่ง	หรือท่านมีเจ้าหน้าที่ตรวจ
สอบจากภายนอกซึ่งในกรณีดังกล่าวจะเป็น	MPI	นั่นเอง)

การติดตั้ง
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ท่านต้องตรวจให้แน่ใจว่ารูปแบบและที่ต้ังทางกายภาพของธุรกิจอาหารเปิดโอกาสให้ท่านสามารถ
ประกอบอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสม

•	 ท่านต้องวาดแผนผังและผังพ้ืนที่มีข้อมูลต่อไปน้ีรวมอยู่ด้วย:

◦	 อาคารของท่าน

◦	 อาคารที่ตั้งอยู่รอบ	ๆ

◦	 กิจกรรมในบริเวณต่าง	ๆ	ในแผนผังของท่าน	รวมทั้งบริเวณส�าหรับการเตรียมอาหาร	 
(เช่น	ครัวของท่าน)

◦	 กิจกรรมในอาคารของท่าน	รวมทั้งกิจกรรมที่ไม่เก่ียวกับอาหาร

◦	 กิจกรรมในบริเวณต่าง	ๆ	ของอาคาร

◦	 กิจกรรมที่ไม่เก่ียวกับอาหารที่เกิดขึ้นในอาคารเดียวกันหรืออาคารข้างเคียง/ตึกอาคารที ่
อาจส่งผลต่อความปลอดภัยของอาหาร	อาจจ�าเป็นต้องวาดรวมอยู่ในแผนผังของธุรกิจ 
อาหารของท่านด้วย

การวางผังธุรกิจ

การติดตั้ง
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การวางผัง — ภายในธุรกิจของท่าน
*อาจวาดเองหรือใช้รูปถ่ายก็ได้

การติดตั้ง
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การวางผัง — ภายนอกธุรกิจของท่าน
*อาจวาดเองหรือใช้รูปถ่ายก็ได้

การติดตั้ง



บัตรสีน�้าเงิน / S39-00002 / การวางผังธุรกิจ

ในตารางด้านล่าง	ให้จดกิจกรรมที่ไม่เก่ียวกับอาหารที่เกิดขึ้นในอาคารของท่านหรืออาคารข้างเคียง	 
ที่อาจส่งผลต่อความปลอดภัยของอาหารหรือความเหมาะสมในการประกอบธุรกิจของท่าน	 
และข้ันตอนที่ท่านท�าเพื่อบริหารความเสี่ยง

การบริหารความเสี่ยงใกล้ ๆ ธุรกิจของท่าน

เช่น	ฝุ่นจากศูนย์ประดับและดูแลสวน	(โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งจากกองสุมหมักปุ๋ย)	อาจมีแมลงหรือเชื้อ
แบคทีเรียที่สามารถปนเปื้อนอาหารและท�าให้ 
อาหารไม่ปลอดภัย

เช่น	ปิดหน้าต่าง/ประตูฝั่งศูนย์ประดับและดูแลสวน 
ไว้ตลอดเวลา	จัดบริเวณส�าหรับการเตรียมและให้
บริการอาหารพร้อมรับประทานให้อยู่ห่างจากทาง 
เข้าบริการ	(ซึ่งอยู่ฝั่งศูนย์ประดับและดูแลสวน)	ให้
มากที่สุด

เราบริหารความเสี่ยงอย่างไรความเสี่ยงต่อความปลอดภัยของอาหาร



การจัดตั้ง
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การตรวจสอบว่าแผนงานด�าเนิน 

ไปได้ด้วยดี

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องรับผิดชอบในการตรวจสอบอย่างสม�่าเสมอถึงความปลอดภัยและ
ความเหมาะสมของอาหารในธุรกิจของท่านว่าได้มีการจัดการอย่างดี

•	 ท่านจะต้องตรวจสอบอะไรบ้างและบ่อยเพียงใดนั้น	ขึ้นอยู่กับผลกระทบ 
ที่เกิดจากข้อผิดพลาดที่เกิดขึ้นในธุรกิจของท่าน	ท่านควรตรวจสอบสิ่งที่ 
ส�าคัญที่สุด	(เช่น	เทอร์โมมิเตอร์)	บ่อยมากที่สุด

•	 การตรวจสอบจากบริษัทที่ท่านจัดสรรผลิตภัณฑ์ให้ก็ถือเป็นการตรวจสอบ
ภายในเช่นกัน	แต่ท่านควรตรวจสอบเองอย่างสม�่าเสมอต่อไป

•	 ท่านควรให้การตรวจตราในสิ่งต่อไปน้ี

◦	 บุคลากรท�าในสิ่งที่ตนจ�าเป็นต้องท�าหรือไม่

◦	 วิธีการด�าเนินงานที่ท่านได้น�ามาใช้	ได้รับการปฏิบัติตามและมี
ประสิทธิภาพหรือไม่

◦	 สิ่งอ�านวยความสะดวกและอุปกรณ์ของท่านยังคงเหมาะสมต่อ 
กิจกรรมด้านอาหารที่ธุรกิจของท่านอยู่หรือไม่

•	 ท่านหรือบุคลากรคนใดคนหน่ึงของท่านต้องเป็นผู้ตรวจสอบภายในของ 
ท่านเอง	(การตรวจสอบด้วยตนเอง)

ท�าไมการตรวจสอบด้วยตนเองมีความส�าคัญ?

•	 ท่านต้องรับผิดชอบต่อธุรกิจของท่านและอาหารที่ท่านปรุงขึ้นมา	หากท่าน 
รอให้คนอ่ืนมาบอกให้ทราบว่ามีข้อผิดพลาดเกิดขึ้น	อาจท�าให้ต้องเสียค่า 
ใช้จ่ายและอาหารของท่านอาจท�าให้ผู้บริโภคเจ็บป่วยได	้

ทราบ



•	 ตรวจสอบว่าแผนงานด�าเนินไปได้ด้วยดีดังต่อไปนี้	(ตัวอย่างเช่น)

◦	 การตรวจตราว่าบุคลากรปฏิบัติตามพฤติกรรมหลักในความปลอดภัย 
ของอาหาร	(เช่น	การล้างมือ	เป็นต้น)

◦	 การตรวจตราว่าบันทึกต่างๆ	มีการกรอกและจัดเก็บ	

◦	 การดูบันทึกต่างๆ	เพื่อตรวจตราว่าสิ่งต่างๆ	ด�าเนินไปตามที่คาดไว้

◦	 การทบทวนรายละเอียดในบันทึก	'เมื่อมีบางอย่างเกิดความผิดพลาด' 
และตรวจตราว่าได้มีการปฏิบัติตามขั้นตอนต่างๆ	เพื่อป้องกันปัญหามิให้
เกิดขึ้นอีก

◦	 การต้ังค�าถามเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารเพื่อใช้ถามบุคลากร

◦	 การใช้	หมวด 'แสดง' ที่อยู่ในเท็มเพลตนี้เพื่อถามค�าถามเดียวกันหรือ 
ตรวจตราสิ่งเดียวกันกับที่ผู้ตรวจสอบของท่านอาจถามหรือขอด	ู

◦	 การทดสอบสภาพแวดล้อมหรืออาหารเพื่อหาเชื้อแบคทีเรียบางชนิด	 
หรือสารเคมี	เพ่ือแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของวิธีด�าเนินงาน	(เช่น	 
การท�าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ)

ข้อสังเกตบางประการเกี่ยวกับการทดสอบ

•	 มีข้อก�าหนดเฉพาะส�าหรับการทดสอบในบางสถานการณ์	(เช่น	น�้าที่จัดหา
มาเอง)	นอกจากน้ันยังมีกฎเก่ียวกับการจ�ากัดจ�านวนของเชื้อแบคทีเรีย
หรือสารเคมีในระเบียบปฏิบัติมาตรฐานด้านอาหารในออสเตรเลียและ
นิวซีแลนด์	(Australia	New	Zealand	Food	Standards	Code)	www.
foodstandards.govt.nz/code/Pages/default.aspx	ซึ่งจ�านวนจ�ากัดนี้
ไม่ได้หมายความว่าท่านต้องทดสอบอาหารเพื่อหาเชื้อแบคทีเรียหรือสารเคมี
นั้นๆ	เสมอไป	หากท่านก�าลังคิดจะใช้การคัดเลือกตัวอย่างและการทดสอบเพื่อ
แสดงว่าแผนงานของท่านด�าเนินไปด้วยดี	นั่นไม่ใช่การทดสอบที่ท่านต้องท�า
เพียงอย่างเดียวเท่าน้ัน	เป็นไปไม่ได้ที่ท่านจะทดสอบด้วยวิธีการของท่านเพื่อให้
ทราบถึงความปลอดภัยในอาหาร

•	 การทดสอบอาจเป็นเคร่ืองมือที่มีประโยชน์	แต่ก็มีข้อจ�ากัด	ในกรณีของ 
ตัวอย่างเช่น	ผลการทดสอบพบว่ามีเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตราย	อาจ
หมายความว่ากระบวนการบางขั้นบางตอนไม่ท�างานเต็มที	่

การตรวจสอบว่าแผนงานด�าเนินไปได้ด้วยดีบัตรสีน�้าเงินเข้ม / S39-00002 /

ทราบ

การจัดตั้ง



•	 ผลลัพธ์ที่เป็นลบอาจไม่ได้พิสูจน์ว่าแผนของท่านด�าเนินไปได้สมบูรณ์แบบ	 
(หรืออาหารมีความปลอดภัย)	โดยเฉพาะอย่างยิ่ง	เชื้อแบคทีเรียมักไม ่
กระจายออกอย่างทั่วถึงในอาหาร	เป็นไปได้ที่จะทดสอบอาหารบางส่วนและ 
ให้ผลที่ออกมาเป็นลบ	ในขณะที่ส่วนอ่ืนของอาหารที่ผลิตในชุดเดียวกันกลับ 
มีเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายอยู่ในระดับสูง

•	 หากท่านต้องการผนวกการทดสอบให้เป็นวิธีหนึ่งในการตรวจสอบ	การ 
ทดสอบสภาพแวดล้อมมักเป็นการทดสอบที่มีประสิทธิภาพมากกว่าการตรวจ
สอบอาหารขั้นสุดท้าย

•	 หากท่านใช้การคัดเลือกตัวอย่างและการทดสอบเป็นส่วนหนึ่งของขั้นตอน
การตรวจสอบ	ใคร่ขอแนะน�าว่าแผนการทดสอบดังกล่าวต้องพัฒนาขึ้นโดย
ผู้เชี่ยวชาญ	หากท่านไม่มีผู้เชี่ยวชาญอยู่ในธุรกิจของท่าน	ที่ปรึกษา	ผู้ตรวจ
สอบของท่าน	หรือกระทรวง	MPI	สามารถให้รายละเอียดเกี่ยวกับการพัฒนา
แผนการคัดเลือกตัวอย่างและการทดสอบได้

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องจัดตั้งวิธีด�าเนินงานส�าหรับการตรวจตราที่สม�่าเสมอเพื่อให้ท่านและ
บุคลากรของท่านปรุงอาหารได้อย่างปลอดภัยและเหมาะสม	และปฏิบัติตาม
เงื่อนไขและความรับผิดชอบของท่านตาม	พระราชบัญญัติอาหาร ค.ศ. 2014

•	 ให้ปฏิบัติตามวิธีด�าเนินการที่อยู่ในบัตร	‘เมื่อมีบางอย่างเกิดความผิดพลาด’ 
ในกรณีที่การตรวจตราด้วยตนเองบ่งให้เห็นว่ามีความผิดพลาดหรือ 
พบการกระท�าที่อาจท�าให้อาหารไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสม	

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้ผู้ตรวจสอบของท่านดูดังน้ี

◦	 วิธีการที่ท่านใช้ตรวจตราว่าวิธีด�าเนินงานของท่านเป็นไปด้วยดี

◦	 ผลของการตรวจตราที่ท่านได้ท�าไว้

การตรวจสอบว่าแผนงานด�าเนินไปได้ด้วยดีบัตรสีน�้าเงินเข้ม / S39-00002 /

ปฏิบัติ

ทราบ

แสดง

การจัดตั้ง



การตรวจสอบว่าแผนงานด�าเนินไปได้ด้วยดีบัตรสีน�้าเงินเข้ม / S39-00002 /



บัตรสีน�้าเงิน / S39-00002 / การฝึกอบรมและสมรรถนะ

การติดตั้ง

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 พนักงานมีความต้องการในด้านการฝึกอบรมที่ต่างกันไป	ท่านต้องทราบว่า
พนักงานและผู้เข้าเยี่ยมต้องการการฝึกอบรมด้านใด	เพื่อให้อาหารปลอดภัย
และเหมาะสม

•	 พนักงานและผู้เข้าเยี่ยมทุกรายต้องเข้าใจการฝึกอบรมที่ได้รับ

•	 พนักงานทุกรายต้องมั่นใจว่าตนทราบอย่างแน่ชัดว่าต้องท�าอะไรบ้าง	และ
ปฏิบัติตามแผนเพ่ือให้แน่ใจว่าจะผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสม	

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 มอบหมายให้มีผู้รับผิดชอบคอยดูว่าทุกคนปฏิบัติตามแผนงาน:	 
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)	

 	ผู้จัดการประจ�าวันหรือ

 	ตัวแทน	

	 	ชื่อ:	___________________________

• 	ผู้จัดการประจ�าวันหรือ	 	ตัวแทน	(กาเครื่องหมายตามที่เห็นเหมาะสม) 
ต้องตรวจให้แน่ใจว่าพนักงานและผู้เข้าเยี่ยมทุกรายผ่านการฝึกอบรมแล้ว	 
เพื่อที่ว่าพวกเขาจะสามารถปฏิบัติตามกฎข้อบังคับเกี่ยวกับ:

◦	 การท�าความสะอาดมือ

◦	 การสวมใส่เส้ือผ้าที่สะอาด

◦	 การรายงานอาการเจ็บป่วย

ปฏิบัติ

ทราบ

การฝึกอบรมและสมรรถนะ
เจ้า

หน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสอบประเด็นเหล่าน
ี้ทุก

คร
ั้ง·



บัตรสีน�้าเงิน / S39-00002 / การฝึกอบรมและสมรรถนะ

การติดตั้ง

◦	 การจัดการกับอาหารที่อาจท�าให้ผู้บริโภคป่วยได้

◦	 การท�าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ

◦	 การแยกอาหารออกจากกันในบริเวณการเตรียมอาหาร	(เช่น	บริหาร 
สารก่อภูมิแพ้	แยกอาหารดิบ/ไม่ได้ปรุงสุกออกจากอาหารที่ปรุงแล้ว	
และบริหารสารเคมีและสารพิษ

◦	 กระบวนการอื่น	ๆ	ส�าหรับธุรกิจอาหารของท่านโดยเฉพาะ

◦	 ต้องท�าเช่นไรเมื่อมีข้อผิดพลาดเกิดขึ้น

•	 ฝึกอบรมพนักงาน:

◦	 ก่อนที่พวกเขาจะเริ่มท�างานในธุรกิจอาหารของท่าน

◦	 เมื่อน�ากระบวนการใหม่มาใช้หรือเปลี่ยนแปลงกระบวนการ

•	 ผู้เข้าเยี่ยมทุกราย	(เช่น	ผู้บริการจัดส่ง	ผู้รับเหมา	ฯลฯ)	ต้องเก็บอาหารให้
ปลอดภัย	ในขณะที่อยู่ที่ธุรกิจอาหารของท่าน

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦ บันทึก	ที่แจ้งว่าพนักงานผ่านการฝึกอบรมอย่างไรและเม่ือไรเพื่อ 
ปฏิบัติตามแผนงาน	รวมทั้ง:

•	 ผู้ใดผ่านการอบรม

•	 เมื่อไร

•	 ท่านครอบคลุมเน้ือหาใดในแผนงาน

•	 ลายเซ็นจากผู้ฝึกอบรมและผู้ที่เข้าฝึกอบรม

ปฏิบัติ

แสดง

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสอบประเด็นเหล่าน

ี้ทุก
คร

ั้ง·



บัตรสีน�้าเงิน / S39-00002 / น�้าใช้: ผู้ให้บริการน�้าประปาที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้

น�้าใช้:

ผู้จัดหาน�้าประปาที่ลงทะเบียน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 น�้าอาจมีเช้ือแบคทีเรียและสารเคมีที่เป็นอันตรายที่อาจท�าให้ผู้บริโภคได	้ 
ท่านจึงต้องใช้น�้าที่สะอาดและไม่ปนเปื้อนในการเตรียมอาหารเท่านั้น

•	 น�้าอาจถูกปนเปื้อนเมื่อจัดเก็บภายในสถานที่และแจกจ่ายในบริเวณ 
สถานประกอบอาหาร

•	 ท่านต้องมีน�้าเพียงพอเพ่ือท�าความสะอาดบริเวณจัดเตรียมอาหาร	เครื่องมือ	
และอุปกรณ์ท�าอาหารของท่าน

•	 ท่านต้องมีน�้าสะอาดส�าหรับให้พนักงานล้างมือ

•	 น�้าอาจถูกปนเปื้อนได้ที่แหล่งจัดสรร	ฉะน้ันการปฏิบัติตามข้อแนะน�า	 
ของสภาประจ�าท้องถิ่นของท่านจึงเป็นสิ่งส�าคัญ	

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 แจ้งชื่อของผู้จัดหาน�้าประปาที่ลงทะเบียน

ช่ือของผู้ให้บริการ:___________________________

•	 เลือกใช้น�้าที่ปลอดภัยส�าหรับการเตรียมอาหาร	การท�าความสะอาด	และ	 
การล้างมือเสมอ	หากผู้จัดหาน�้าช้ีแนะว่าน�้านั้นไม่ปลอดภัย	ท่านต้อง:

◦	 ไม่ใช้น�้า	หรือ

◦	 ต้มน�้าอย่างน้อย	1	นาทีก่อนใช้	หรือ

◦	 ฆ่าเช้ือด้วยคลอรีนก่อนใช้	หรือ

◦	 ใช้แหล่งจัดสรรน�้าแหล่งอ่ืนที่ท่านมั่นใจว่าปลอดภัย	(เช่น	น�้าจากขวด)

ปฏิบัติ

ทราบ

การติดตั้ง
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•	 ก�าจัดอาหารที่ปนเปื้อนกับน�้าที่ไม่สะอาดทิ้งไปเสมอ

•	 ใช้ถังจัดเก็บน�้า	ท่อน�้า	หรือก๊อกน�้าส�าหรับแหล่งน�้าในบริเวณประกอบการที่
เหมาะส�าหรับการประกอบอาหาร	การล้างมือ	หรือการท�าความสะอาดเท่านั้น

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:	

◦  บันทึก การบ�ารุงรักษาที่ท่านได้ด�าเนินการ	 
(ดูที่บัตร	"การบ�ารุงรักษาอุปกรณ์และสถานที่")

ปฏิบัติ

แสดง

การติดตั้ง
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ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 น�้าอาจมีเช้ือแบคทีเรียและสารเคมีที่เป็นอันตรายที่อาจท�าให้ผู้บริโภคป่วยได	้
ท่านจึงต้องใช้น�้าที่สะอาดและไม่ปนเปื้อนในการเตรียมอาหารเท่านั้น

•	 น�้าอาจถูกปนเปื้อนเมื่อจัดเก็บภายในสถานที่และแจกจ่ายในบริเวณสถาน
ประกอบอาหาร

•	 ท่านต้องมีน�้าเพียงพอเพ่ือท�าความสะอาดบริเวณจัดเตรียมอาหาร	เครื่องมือ	
และอุปกรณ์ท�าอาหารของท่าน

•	 ท่านต้องมีน�้าสะอาดให้พนักงานล้างมือ

•	 มีข้อมูลเกี่ยวกับห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองแจ้งไว้บนหน้าเว็บไซต์ของ	MPI

•	 น�้าใช้ของท่านอาจอยู่ใต้การดูแลควบคุมของกฎหมายฉบับอื่น

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ใช้น�้าที่ปลอดภัยส�าหรับการเตรียมอาหาร	การท�าความสะอาด	และการล้างมือ
เสมอ	หากน�้าใช้ของท่านเร่ิมไม่ปลอดภัย	ท่านต้อง:

◦	 ไม่ใช้น�้าน้ัน	หรือ

◦	 ต้มน�้าให้สุกอย่างน้อย	1	นาทีก่อนใช้	หรือ

◦	 ฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนก่อนใช้	หรือ

◦	 ใช้แหล่งให้บริการน�้าแหล่งอ่ืนที่ท่านทราบว่าปลอดภัย	(เช่น	 
น�้าบรรจุขวด)

ปฏิบัติ

ทราบ

น�้าใช้:  

น�้าจากรางหลังคาและน�้าผิวดินหรือน�้า

บาดาล

การติดตั้ง



บัตรสีน�้าเงิน / S39-00002 / น�้าใช้: น�้าจากรางหลังคา/น�้าผิวดินหรือน�้าบาดาล

ปฏิบัติ

•	 ทิ้งอาหารที่ปนเปื้อนกับน�้าที่ไม่สะอาดไปเสมอ

•	 เลือกว่าท่านได้น�้ามาจากที่ใด:

	น�้าจากรางหลังคา

	น�้าจากน�้าผิวดินหรือจากน�้าบาดาลที่ไม่ปลอดภัย

	น�้าจากน�้าบาดาลที่ปลอดภัย	(แหล่งน�้าที่มีคุณสมบัติตามค�านิยามของ
ค�าว่า	"ปลอดภัย"	คือแหล่งน�้าที่ระบุในมาตรฐานน�้าดื่มหรือ	Drinking	
Water	Standards	ส�าหรับนิวซีแลนด์)*

	แหล่งน�้าที่ก�าลังเข้าโครงการบริหารความเสี่ยงสาธารณสุข*

*ท่านไม่จ�าเป็นต้องปฏิบัติการใด	ๆ	เพ่ิมเติมหากเลือกใช้หนึ่งโครงการเหล่านี้

•	 หากท่านเลือกจัดหาน�้าสะอาดเอง	ท่านต้องทดสอบน�้าอย่างน้อยปีละครั้ง 
เพื่อให้แน่ใจว่าน�้าปลอดภัยที่จะน�าไปใช้จริง	ท่านต้องทดสอบน�้าของท่าน:

◦	 ก่อนเร่ิมธุรกิจใหม่	

◦	 หากท่านไม่มีข้อมูลบันทึกเก่ียวกับการทดสอบน�้าที่จัดหาเอง

•	 น�้าของท่านต้องอยู่ภายในขีดจ�ากัดที่ระบุในตารางด้านล่าง:

การวัดระดับ เกณฑ์

เอสเชอริเชีย โคไล น้อยกว่า	1	มล.	จากปริมาณตัวอย่าง	
100	มล.*

ความขุ่น ต้องไม่เกิน	5	NTU

คลอรีน	 
(เม่ือใส่คลอรีน)

มีคลอรีนอิสระไม่น้อยกว่า	0.2มก./
ลิตร	(ppm)	พร้อมเวลาสัมผัส 
อย่างน้อย	20	นาที

ค่า	pH	(เมื่อใส่คลอรีน) 6.5	–	8.0

*การทดสอบเอสเชอริเชีย โคไล	ต้องด�าเนินการโดยห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรอง

การจัดตั้ง
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•	 ท่านต้องทดสอบน�้าอีกคร้ังภายใน	1	สัปดาห์หลังจากที่:

◦	 รับน�้าจากแหล่งจัดหาน�้าเองแหล่งใหม่	หรือ

◦	 รับรู้ถึงการเปล่ียนแปลงในสภาพแวดล้อมหรือกิจกรรมที่อาจส่งผลต่อ
ความปลอดภัยและความเหมาะสมของน�้า

•	 ท่านต้องใช้ระบบบ�าบัดน�้าเพ่ือให้แน่ใจว่าน�้ามีความสะอาดเม่ือใช้ในการ
ประกอบอาหาร	การล้างมือ	และการท�าความสะอาด	กาเครื่องหมายที่วิธี 
ที่ท่านใช้:

 การกรองน�้า

 การใส่คลอรีน

 การฆ่าเช้ือด้วยรังสี	UV

 อ่ืน	ๆ	__________________________

•	 ท่านต้องท�าเคร่ืองหมายอย่างชัดเจนที่ก๊อกน�้า	ถังจัดเก็บน�้า	และท่อน�้าที่มีน�้า
ที่ไม่สะอาด	ซ่ึงห้ามน�าไปใช้ส�าหรับการประกอบอาหาร	การล้างมือ	หรือการ
ท�าความสะอาด

ส�าหรับการรับน�้าผิวดินและน�้าบาดาล	(ที่ไม่ปลอดภัย)	มาใช้	จะต้อง:

◦	 ห่างจากแหล่งปศุสัตว์อย่างน้อย	10	เมตร

◦	 ห่างจากแหล่งที่อาจมีการปนเปื้อนอย่างน้อย	50	เมตร	ทั้งนี้รวมถึง 
กองพืชอาหารสัตว์หมัก	บ่อก�าจัดขยะ	ของเสียจากมนุษย์และสัตว	์ 
แหล่งและถังที่อาจบรรจุสารเคมี	(เช่น	ถังน�้ามัน)

•	 ท่านต้องทราบและบันทึกรายการกิจกรรมในบริเวณใกล้เคียงทั้งหมด	รวมทั้ง
สารเคมีที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติที่อาจปนเปื้อนแหล่งน�้าของท่านได้

ปฏิบัติ

การจัดตั้ง
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ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดูบันทึกเกี่ยวกับ	สิ่งต่อไปนี้:

◦	 ผลการทดสอบน�้าคร้ังแรกหรือรายปีของท่าน

◦	 รายการกิจกรรมในบริเวณใกล้เคียงทั้งหมดที่อาจส่งผลต่อความ 
ปลอดภัยของน�้าของท่าน

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดูว่า	ท่านทราบได้อย่างไรว่าระบบบ�าบัด
น�้าของท่านปฏิบัติงานอย่างถูกต้องเหมาะสม

แสดง

การจัดตั้ง



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / ล้างมือ

ล้างมือ

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 การล้างมือของท่านจะช่วยให้เช้ือแบคทีเรียไม่เข้ามาสู่ห้องครัว	การล้างมือ
สม�่าเสมอจะช่วยป้องกันการปนเปื้อนในอาหารของท่าน

•	 บาดแผลที่ไม่ได้รับการปิดคลุมสามารถแพร่เชื้อแบคทีเรียและท�าให้อาหารไม่
ปลอดภัยและไม่เหมาะสม

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ล้างมือของท่านในน�้าสบู่เป็นเวลา	20	วินาที	แล้วเช็ดให้แห้งด้วยกระดาษ 
เช็ดมือ	ผ้าที่ใช้คร้ังเดียว	หรือใช้เคร่ืองเป่าลมมือ

•	 เตรียมสบู่และกระดาษเช็ดมือ	ผ้าที่ใช้ครั้งเดียว	หรือเครื่องเป่าลมมือ	ไว้ใกล ้
อ่างล้างมือให้พร้อมเสมอ

•	 ท่านต้องดูแลให้บริเวณที่ล้างมือสะอาดอยู่เสมอ

•	 ท่านต้องล้างมือ:	

◦	 เมื่อเข้าห้องครัว	

◦	 ก่อนจับต้องอาหาร	

◦	 หลังจากที่ไอหรือจาม	

◦	 หลังจากที่ใช้สุขา	

◦	 หลังจากที่ใช้โทรศัพท์ของท่าน	

◦	 หลังจากที่น�าขยะไปทิ้ง

◦	 หลังจากที่จับสิ่งที่ท่านคิดว่าสกปรก

ปฏิบัติ

ทราบ

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสอบประเด็นเหล่าน

ี้ทุก
คร

ั้ง·

การเริ่มต้น



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / ล้างมือ

การเริ่มต้น

แสดง

•	 ท่านต้องจัดการบาดแผลด้วยการ: 
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นว่าเหมาะสม)

	ปิดคลุมบาดแผล	หรือ

	ไม่จับต้องอาหาร	หากบาดแผลยังไม่แห้งหรือยังติดเชื้อและไม่สามารถ
ปิดคลุมได้ทั่วถึง

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แจ้งให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบว่าใครเป็นผู้รับผิดชอบเรื่องการ 
ดูแลบริเวณที่ล้างมือของท่านให้มีอุปกรณ์เพรียบพร้อมและสะอาด

•	 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านอาจตรวจสอบว่าพนักงานล้างมือของตนหรือไม่
เมื่ออยู่ในสถานการณ์ที่ควรล้าง

•	 เมื่อเจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านเข้าไปในสถานประกอบธุรกิจของท่าน	พวก 
เขาจะไปล้างมือพร้อมกับตรวจดูความครบถ้วนของสิ่งที่พนักงานจ�าเป็นต้องใช้
มีอยู่ที่นั่น	

ปฏิบัติ

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสอบประเด็นเหล่าน

ี้ทุก
คร

ั้ง·



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / การปกป้องอาหารจากการปนเปื้อนโดยพนักงาน

การปกป้องอาหารจากการปนเปื้อน 

โดยพนักงาน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 อาหารอาจไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสมได้หากถูกปนเปื้อนจากผู้ป่วยหรือ
เสื้อผ้าที่สกปรก	

•	 เช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตรายอาจย้ายไปสู่อาหารผ่านอุจจาระ	อาเจียน	หรือ
ของเหลวจากร่างกายอ่ืน	ๆ	(เช่น	เลือด	น�้ามูก)	ของบุคคลที่ป่วย	

•	 การสวมใส่เสื้อผ้าที่สะอาด	(รวมทั้งผ้ากันเปื้อน	เป็นต้น)	จะช่วยท�าให้เชื้อ
แบคทีเรียอยู่ห่างจากอาหาร	จากเคร่ืองมือประกอบอาหาร	และจากบริเวณที่
เตรียมอาหาร

•	 เสื้อผ้าที่สกปรกอาจปนเปื้อนอาหาร	พ้ืนผิว	และเครื่องมือประกอบอาหาร

•	 หากพนกังานทีป่่วยแพร่เชือ้ปนเป้ือนอาหาร	ท่านอาจต้องเรยีกอาหารกลบัคนื	 
ดูที่	"การเรียกคืนอาหารของท่าน"

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

บริหารพนักงานที่ป่วย

•	 พนักงานหรือผู้ที่มาเยี่ยม	(รวมทั้งผู้รับเหมา)	ที่อาเจียนหรือท้องเสียในช่วง	 
48	ช่ัวโมงก่อนที่จะเข้าสู่สถานที่จะต้องแจ้ง:	 
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

 	ผู้จัดการประจ�าวันหรือ

 	ตัวแทน

	 	ชื่อ:	___________________________

ปฏิบัติ

ทราบ

การเริ่มต้น



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / ปกป้องอาหารจากการปนเปื้อนโดยพนักงาน

•	 ผู้ที่จัดการด้านอาหารที่อาเจียนหรือท้องเสียในช่วง	48	ชั่วโมงก่อนที่จะเข้าสู่
สถานที่จะต้องแจ้ง	

	ผู้จัดการประจ�าวันหรือ	

	ตัวแทน	(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม) 
ชื่อ:	___________________________  
ทันทีและขอค�าแนะน�าจากแพทย์หากเกิดอาการอีก	2	ครั้งขึ้นไป	

•	 พนักงานจะต้องอยู่ห่างจากบริเวณประกอบอาหารจนกว่าจะสบายด	ี 
หากป่วยเป็นโรคที่สามารถแพร่เชื่อต่อได้

•	 พนักงานที่ไม่สบายอาจปฏิบัติภารกิจบางอย่างที่ไม่สัมผัสกับอาหารโดยตรงหรือ
ไม่ได้อยู่ในบริเวณที่ประกอบอาหารได้	

สวมใส่เสื้อผ้าที่สะอาด

•	 ต้องสวมใส่เส้ือผ้าที่สะอาด	(เช่น	ผ้ากันเปื้อน	ฯลฯ)	ก่อนที่จะจับต้องอาหาร
หรือเข้าไปในบริเวณการเตรียมอาหาร	(ซึ่งมีผลบังคับต่อผู้รับเหมาและผู้ที ่
มาเย่ียมด้วย)	

•	 ท่านต้องตรวจให้แน่ใจว่ามีการปฏิบัติตามข้อใดข้อหนึ่งต่อไปนี้:	 
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

	พนักงานสวมใส่เส้ือผ้าที่สะอาดของตนเอง	หรือ

	ข้าพเจ้าเตรียมเสื้อผ้าที่สะอาดให้พนักงาน	

•	 ถอดเสื้อผ้ากันเปื้อนช้ันนอกสุด	(เช่น	ผ้ากันเปื้อน	ฯลฯ)	ก่อนที่จะออกจาก
บริเวณการเตรียมอาหาร	(เช่น	ไปห้องน�้า	ไปข้างนอก	ฯลฯ)

ปฏิบัติ

การเริ่มต้น



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / การปกป้องอาหารจากการปนเปื้อนโดยพนักงาน

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านอาจถามถึงวิธีการที่ท่านจัดการกับพนักงาน 
ที่ป่วย

•	 สิ่งที่ต้องแสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦ บันทึกที่เป็นรายลักษณ์อักษรแสดงเวลาที่พนักงานป่วย

◦	 ว่าทุกคนที่จับต้องอาหารน้ันสวมใส่เสื้อผ้า/ผ้ากันเปื้อนที่สะอาดเม่ือเริ่ม	
(และที่จ�าเป็นในระหว่าง)	งานแต่ละกะ

◦	 วิธีที่ท่านใช้เพ่ือให้แน่ใจว่าเสื้อผ้าสะอาด

•	 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านอาจถามค�าถามเกี่ยวกับกฎเรื่องการแต่งกาย 
ที่สะอาดที่ท่านใช้หรือเร่ืองปัญหาที่เคยเกิดขึ้นเกี่ยวกับกฎของท่านด้วย	

แสดง

การเริ่มต้น



การเริ่มต้น

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / การปกป้องอาหารจากการปนเปื้อนโดยพนักงาน



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / เก็บอาหารให้เย็น

เก็บอาหารให้เย็น

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 การเก็บอาหารที่อุณหภูมิที่ถูกต้องช่วยป้องกันไม่ให้เชื้อแบคทีเรีย 
เจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว

•	 อาหารบางอย่างจะต้องเก็บให้เย็น	(แช่เย็นหรือแช่แข็ง)	เพื่อหยุดการ 
เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย

•	 ท่านจะต้องทราบความแตกต่างระหว่าง:

◦	 อาหารที่ต้องเก็บให้เย็นเพื่อให้อาหารนั้นปลอดภัย	(เช่น	นมสด)	และ	

◦	 อาหารที่อาจเก็บให้เย็นเพ่ือให้ลูกค้าของท่านได้ชื่นชอบ	(เช่น	เบียร์)

•	 ท่านต้องทราบว่าอาหารชนิดใดที่ต้องเก็บให้เย็น	 
หาข้อมูลจากผู้จัดหาของท่านหรือจากฉลากอาหาร

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ตรวจสอบทุกวันว่าอาหารในตู้เย็นของท่านอยู่ที่อุณหภูมิ	5⁰C	หรือต�่ากว่า

•	 เฝ้าสังเกตอุณหภูมิของอาหารในตู้เย็นของท่านโดย:	(กาเครื่องหมายตามที ่
เห็นเหมาะสม)

	ใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิแบบเสียบเพ่ือวัดอุณหภูมิของอาหารหรือสิ่งอื่น	 
(เช่น	ภาชนะที่บรรจุน�้า)	หรือ

ปฏิบัติ

ทราบ

การเริ่มต้น



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / เก็บอาหารให้เย็น

ปฏิบัติ

	ใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิอินฟราเรดในการวัดอุณหภูมิพื้นผิวของอาหาร	หรือ

	ใช้ระบบอัตโนมัติเพ่ือเฝ้าสังเกตอุณหภูมิภายในหรืออุณหภูมิพื้นผิวของ
อาหารของท่าน

•	 ตรวจสอบว่าอาหารในช่องแช่แข็งยังแข็งอยู่	ท่านไม่จ�าเป็นต้องบันทึก 
อุณหภูมิของอาหารแช่แข็ง

•	 ปฏิบัติตามกฎ	2	ชั่วโมง/4	ชั่วโมง	ตามที่ปรากฏในแผนภูมิด้านล่าง

เวลาทั้งหมดที่เก็บอาหารอยู่ที่อุณหภูมิ 5 - 60˚C

การเริ่มต้น



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / เก็บอาหารให้เย็น

แสดง

•	 หากขนส่งอาหารที่มีอุณหภูมิเย็น	ต้องใช้สิ่งต่อไปนี้เสมอ:
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

	รถขนส่งที่มีระบบแช่แข็ง/แช่เย็น

	ถังแช่เย็นที่มีก้อนน�้าแข็ง

	ตู้บรรจุที่ติดฉนวนจัดเก็บความเย็น

	อ่ืนๆ	___________________________________

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 วิธีการที่ท่านตรวจสอบอุณหภูมิของอาหารหรืออุณหภูมิภายในตู้เย็น 
ของท่าน

◦  บันทึกข้อมูลที่ท่านตรวจสอบอุณหภูมิ

ปฏิบัติ

การเริ่มต้น



การเริ่มต้น

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / เก็บอาหารให้เย็น



การเริ่มต้นStarting

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / การตรวจสอบหาสัตว์รบกวน

การตรวจสอบหาสัตว์รบกวน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 สัตว์ที่มารบกวน	เช่น	หนู	นก	และแมลง	สามารถแพร่โรคได้	ซึ่งเกิดจาก 
การน�าเช้ือแบคทีเรียจากสิ่งสกปรกเช่นของเสีย	แล้วโอนถ่ายลงในอาหารหรือ
เครื่องมือประกอบอาหาร

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ตรวจหาและก�าจัดสิ่งที่บ่งบอกว่าบริเวณน้ันมีสัตว์มารบกวนเป็นประจ�าทุกวัน	 
(เช่น	ขี้หนู	กับดักที่ไม่มีเหยือล่อ	แมลงที่ตาย)

•	 ท�าความสะอาดและฆ่าเช้ืออุปกรณ์และบริเวณใดก็ตามที่แมลงรบกวน 
มาสัมผัสกับอาหาร

•	 หากท่านสังเกตเห็นว่าอาจมีสัตว์รบกวนอยู่ในสถานประกอบธุรกิจของท่าน	 
ให้ท่านปฏิบัติตามกระบวนการที่ต้องท�า	"เมื่อมีความผิดพลาดเกิดขึ้น" 

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดูวิธีการที่ท่านใช้ตรวจสอบหา 
สัตว์รบกวนแสดง

ปฏิบัติ

ทราบ

การเริ่มต้น



การเริ่มต้น

บัตรสีฟ้า / S39-00002 / การตรวจสอบหาสัตว์รบกวน



กกกกกกก
กก

บัตรสีเขียว / S39-00002 / การแยกอาหาร

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 การเก็บอาหารดิบ/ที่ไม่ได้ปรุงสุกให้ห่างจากอาหารที่ปรุงสุกแล้ว/อาหาร 
พร้อมรับประทาน	(เช่น	สลัด)	จะช่วยยับยั้งการแพร่ของเชื้อแบคทีเรีย

•	 มีสารก่อภูมิแพ้ทั่วไป	11	ชนิดที่ท่านควรทราบ	ได้แก่	สารในกลุ่มซัลไฟต	์ 
ธัญพืชที่มีกลูเตน	(เช่น	ข้าวสาลี)	สัตว์น�้าประเภทมีเปลือก	ไข่	ปลา	นม	 
ถั่วลิสง	ถั่วเหลือง	เมล็ดงา	นัทยืนต้น	และ	ลูปิน

•	 อาหาร/เคร่ืองปรุงบางอย่างอาจก่อให้เกิดอาการแพ้	การแยกเก็บอาหารที ่
ไม่มีสารก่อภูมิแพ้ออกจากอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว้ข้างต้นจะช่วย
ป้องกันไม่ให้ผู้บริโภคป่วยและอาจถึงตายได้

•	 ทราบว่ามีสารก่อภูมิแพ้ใดในอาหารที่ท่านจ�าหน่าย	แปลว่าท่านต้องบอก 
ลูกค้าได้หากลูกค้าซักถาม	หรือต้องระบุข้อมูลดังกล่าวไว้ในบรรจุภัณฑ์

•	 หากสารพิษและสารเคมีที่เป็นอันตรายปนอยู่ในอาหาร	อาจท�าให้ผู้บริโภค 
ป่วยได้

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องเลือกใช้วิธีใดวิธีหน่ึงต่อไปน้ีเมื่อเตรียมอาหาร:	(กาเครื่องหมายตาม 
ที่เห็นเหมาะสม)

◦	 อาหารดิบกับอาหารปรุงสุก/อาหารพร้อมรับประทาน

◦	 อาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว้ใน	"ทราบ"	กับอาหารที่ไม่มีสารก่อ 
ภูมิแพ้ดังกล่าว	

การแยกอาหาร 

การเตรียม

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสอบประเด็นเหล่า

นี้ท
ุกค

รั้ง
·

ทราบ

ปฏิบัติ



บัตรสีเขียว / S39-00002 / การแยกอาหาร

การเตรียม

	ใช้พ้ืนที่อ่ืนและอุปกรณ์ประกอบอาหารอื่น	(เขียง	มีด	และช้อนส้อม)	
หรือ

	ประกอบอาหารหลายช่วงเวลา	(สลับกับการท�าความสะอาดระหว่าง
เวลาน้ัน)	และ/หรือ

	ท�าความสะอาดและฆ่าเช้ือพ้ืนผิว	เขียง	มีด	และอุปกรณ์ท�าอาหาร 
อ่ืนๆ	ให้ถ้วนทั่วระหว่างที่ใช้

• หากจ�าเป็น	ล้างมือของท่านและเปล่ียนเส้ือผ้ากันเปื้อน	(เช่น	ผ้ากันเปื้อน)	
ระหว่างที่จับต้อง:

◦ อาหารดิบกับอาหารปรุงสุก/อาหารพร้อมรับประทาน	หรือ

◦	 อาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว้ใน	"ทราบ"	กับอาหารที่ไม่มีสารก่อ 
ภูมิแพ้ดังกล่าว	หรือ

◦ สารเคมีอันตรายหรือสารพิษ	กับ	อาหาร

•	 แยกเก็บผลิตภัณฑ์ทุกอย่างที่ไม่ได้มีไว้ให้มนุษย์บริโภค	(เช่น	อาหารสัตว์)	 
ให้อยู่ห่างจากอาหารและบริเวณการเตรียมอาหาร

•	 เขียนฉลากสารพิษและสารเคมีที่เป็นอันตรายอย่างชัดเจน	จัดเก็บให้ห่างจาก
อาหาร	และให้แน่ใจว่าอาหารได้รับการป้องกันในขณะที่ก�าลังใช้สารอันตราย
เหล่าน้ัน

•	 เขียนฉลากและจัดเก็บอาหารทุกชนิดที่อาจก่อให้เกิดอาการภูมิแพ้แยกไว้ที่อื่น

•	 แจ้งให้ลูกค้าทราบว่าอาหารที่ปรุงหรือจ�าหน่ายจานใดมีสารก่อภูมิแพ้เป็น 
เครื่องปรุง	หากลูกค้าถาม

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่าน

จะตรวจสอบประเด็นเหล่าน
ี้ทุก

คร
ั้ง

ปฏิบัติ
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การเตรียม

•	 เมื่อขนส่งอาหาร	ให้แยก:	

◦	 อาหารดิบกับอาหารปรุงสุก/อาหารพร้อมรับประทาน	หรือ

◦	 อาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว้ใน	"ทราบ"	กับอาหารที่ไม่มีสารก่อ 
ภูมิแพ้ดังกล่าว

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านอาจขอให้พนักงานของท่านอธิบายว่าตนทราบ 
ใดอย่างไรว่าอาหารจานใดที่ท่านปรุงหรือเสิร์ฟมีสารก่อภูมิแพ้เป็นเครื่องปรุง

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดูว่าอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว ้
ใน	"ทราบ"	รวมถึงสารพิษและสารเคมีอันตรายที่ได้มีการปิดฉลากไว้อย่าง
ชัดเจน	และแยกเก็บห่างจากอาหารด้วย

•	 แสดงหรืออธิบายให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบดูวิธีที่ท่านแยกสิ่งต่อไปนี้:

◦	 อาหารดิบออกจากอาหารปรุงสุก/อาหารพร้อมรับประทาน	หรือ

◦	 อาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว้ใน	"ทราบ"	และอาหารที่ไม่มีสารก่อ 
ภูมิแพ้ดังกล่าว	หรือ

◦	 สารเคมีอันตรายหรือสารพิษ	กับ	อาหาร

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่าน

จะตรวจสอบประเด็นเหล่าน
ี้ทุก

คร
ั้ง

แสดง

ปฏิบัติ
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บัตรสีเขียว / S39-00002 / การเตรียมอาหารอย่างปลอดภัย

การเตรียมอาหารอย่างปลอดภัย

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 เช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตรายจากอาหารและสารก่อภูมิแพ้อาจแพร่กระจายโดย
อาหารที่ถูกปนเปื้อน	สิ่งสกปรก	เส้ือผ้า	และพื้นผิว	พื้นที่ที่สกปรกหรือรกรุงรัง
จะท�าให้เชื้อแบคทีเรียเจริญเติบโตและแพร่กระจายได้อย่างรวดเร็วและง่ายดาย

•	 มีระเบียบในระเบียบปฏิบัติด้านมาตรฐานอาหารของออสเตรเลียและ
นิวซีแลนด์	("ระเบียบปฏิบัติฯ")	เก่ียวกับประเภทของวัตถุเจือปนอาหาร	 
(เช่น	วัตถุกันเสีย)	ที่ท่านสามารถใส่ลงในอาหารบางประเภทได้	ธุรกิจบริการ
อาหารไม่ค่อยจ�าเป็นจะต้องทราบถึงระเบียบเหล่านี้	หากท่านใช้วัตถุเจือปน
อาหาร	กรุณาตรวจสอบกับ	"ระเบียบปฏิบัติฯ"	ดังกล่าว	หรือขอรับข้อมูลเพิ่ม
เติมจากเจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่าน

•	 มีระเบียบเก่ียวกับการผสมวัตถุเจือปนระบุไว้ใน	"ระเบียบปฏิบัติฯ"	ซึ่งม ี
ผลบังคับต่ออาหารที่ท่านอาจผลิตบางประเภทเท่านั้น	(เช่น	ไส้กรอก	พาย 
เนื้อ	ฯลฯ)	กรุณาดูใน	"กฎระเบียบ"	หรือขอรับข้อมูลเพิ่มเติมจากเจ้าหน้าที่
ตรวจสอบของท่าน

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ออกแบบกระบวนการท�างานของท่านเพ่ือให้ท่านสามารถเดินไปมาในพื้นที่ได ้
อย่างปลอดภัย	(เช่น	เพ่ือที่ท่านจะไม่ต้องเดินถือเนื้อไก่ดิบข้ามพื้นที่ที่ก�าลัง
จัดการกับอาหารที่ปรุงสุก/อาหารพร้อมรับประทาน)

ปฏิบัติ

ทราบ

การเตรียม



บัตรสีเขียว / S39-00002 / การเตรียมอาหารอย่างปลอดภัย

•	 ท�าความสะอาดและฆ่าเช้ือในพ้ืนที่ที่ประกอบอาหารหลังเสร็จภารกิจหนึ่งๆ

•	 หากท่านใช้วัตถุเจือปนอาหาร	(เช่น	วัตถุกันเสีย)	เพื่อปรุงอาหารของท่าน	 
ให้ท่านตรวจสอบข้อก�าหนดการใช้วัตถุเจือปนใน	"ระเบียบปฏิบัติฯ"	

•	 ตรวจสอบว่าท่านได้ปฏิบัติตามข้อก�าหนดใน	"ระเบียบปฏิบัติฯ"	เรื่องการ 
ผสมวัตถุเจือปน	(หากเข้าข่าย)

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงหรืออธิบายให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบถึงวิธีที่ท่านปฏิบัติใน
ห้องครัว	รวมถึง:

◦	 วิธีที่ท่านท�าความสะอาดหลังเสร็จภารกิจหนึ่งๆ

◦	 วิธีการเลื่อนไหลภายในพ้ืนที่เตรียมอาหารของท่านเพื่อยับยั้งการเจริญ
เติบโตและการแพร่ขยายของเช้ือแบคทีเรีย

◦	 สูตรอาหารของท่านเพื่อแสดงวิธีที่ท่านปฏิบัติตามระเบียบการใช้และ 
การผสมวัตถุเจือปน	หากเข้าข่ายในกรณีของท่าน

แสดง

ปฏิบัติ

การเตรียม



บัตรสีเขียว / S39-00002 / การหาแหล่งอาหาร การรับอาหาร และการจัดเก็บอาหาร

การหาแหล่งอาหาร การรับอาหาร 

และการจัดเก็บอาหาร

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 การปรุงอาหารไม่ใช่วิธีที่ท�าให้อาหารปลอดภัยเสมอไป

•	 อาหารบางอย่างจะต้องเก็บให้เย็น	(แช่เย็นหรือแช่แข็ง)	เพื่อหยุดการเจริญ
เติบโตของเชื้อแบคทีเรีย

•	 เครื่องจ�าหน่ายสินค้าอัตโนมัติต้องจัดเก็บอาหารที่อุณหภูมิที่ถูกต้องเพื่อหยุด
การเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย

•	 ห้ามใช้หรือจ�าหน่ายอาหารหรือเคร่ืองปรุงหลังจากที่เลยก�าหนด	"วันหมดอายุ"	
(ซึ่งรวมถึงอาหารจากเคร่ืองจ�าหน่ายสินค้าอัตโนมัติด้วย)

•	 หาแหล่งอาหารจากผู้จัดหาที่น่าเชื่อถือเท่านั้น	(เช่น	จากธุรกิจอาหารที ่
ขึ้นทะเบียนไว้)

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ซื้ออาหารจากผู้จัดหาที่ผ่านการรับรองแล้วเท่านั้น

•	 เมื่อรับอาหาร	กรุณาบันทึก:

◦	 ชื่อและรายละเอียดการติดต่อของผู้จัดหาของท่าน

◦	 ประเภทและปริมาณอาหาร

◦	 อุณหภูมิของอาหารในกรณีที่ต้องจัดเก็บไว้ที่อุณหภูมิที่ก�าหนดเพื่อให้
อาหารปลอดภัยและเหมาะสม

•	 เมื่อรับอาหารแช่เย็น	กรุณาวัดอุณหภูมิอาหารด้วยเครื่องวัดอุณหภูมิ	ท่าน 
ต้องตรวจว่า:

ปฏิบัติ

ทราบ

การเตรียม



บัตรสีเขียว / S39-00002 / การหาแหล่งอาหาร การรับอาหาร และการจัดเก็บอาหาร

◦	 อาหารที่เก็บไว้ด้วยความเย็นควรมีสภาพที่เย็น

◦	 อาหารแช่แข็งควรมีสภาพแช่แข็ง

◦	 บรรจุภัณฑ์ไม่ได้รับความเสียหายหรือสกปรก

◦	 อาหารยังไม่เกินวันหมดอายุ

•	 จัดเก็บรักษาอาหารให้ปลอดภัย	บริโภคอาหารแช่เย็นก่อน	จากนั้นอาหาร 
แช่แข็ง	แล้วตามด้วยอาหารที่สามารถจัดเก็บได้ในอุณหภูมิห้อง

•	 จัดเตรียมอาหารที่ท่านจัดหามาเพ่ือให้สามารถใช้อาหารที่ใกล้วันหมดอายุ
เป็นล�าดับแรก

•	 ทิ้งอาหารที่มีอายุเกินวันหมดอายุไป

•	 จัดเก็บอาหารด้วยการปิดคลุมอย่างมิดชิดและเขียนฉลากอธิบายให้ชัดเจน

•	 ปฏิบัติตามกฎ	2	ช่ัวโมง/4	ชั่วโมง	ตามที่ปรากฏในแผนภูมิด้านล่าง:

ปฏิบัติ

การเตรียม

เวลาทั้งหมดที่เก็บอาหารอยู่ที่อุณหภูมิ 5 - 60˚C



บัตรสีเขียว / S39-00002 / การหาแหล่งอาหาร การรับอาหาร และการจัดเก็บอาหาร

แสดง

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสิ่งต่อไปนี้

◦ บันทึกข้อมูลรายการผู้จัดหาผ่านการรับรองแล้วและการรับประกัน
ของผู้จัดหาของท่าน

◦ บันทึก:	

◦	 ชื่อและรายละเอียดการติดต่อของผู้จัดหาของท่าน

◦	 ประเภทและปริมาณอาหาร

◦	 อุณหภูมิของอาหารในกรณีที่ต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิที่ก�าหนด 
เพ่ือให้อาหารปลอดภัยและเหมาะสม

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดูว่ามีการจัดเก็บรักษา	เขียนฉลาก	

	 และปิดคลุมอาหารอย่างถูกต้อง

การเตรียม
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Making + Cooking

บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การปรุงอาหาร

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 อาหารบางชนิดมีโอกาสที่จะปนเปื้อนด้วยเชื้อแบคทีเรียและท�าให้ผู้บริโภค 
ป่วยหรือเสียชีวิต	

•	 การปรุงอาหารให้สุกเป็นวิธีทั่วไปที่ใช้ฆ่าเชื้อแบคทีเรียเหล่านี้และท�าให ้
อาหารปลอดภัยพร้อมรับประทาน

•	 อาหารที่ต้องปรุงให้สุกเพื่อให้ปลอดภัยคือสัตว์ปีกและเนื้อ

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ปรุงสัตว์ปีก	เน้ือสับ	และตับไก่ให้สุก	โดยใช้	บัตร "การปรุงเนื้อสัตว์ปีก  
เนื้อสับ และตับไก่" เน้ือประเภทอ่ืนอาจเสิร์ฟแบบกึ่งดิบได้แต่ต้องผัดอย่าง 
เร็วก่อนเสิร์ฟ

•	 ปฏิบัติตามขั้นตอนแนะน�าของผู้ผลิตในการปรุงอาหารที่แปรรูปแล้วและ 
อาหารพร้อมรับประทาน/เคร่ืองปรุงอาหาร	

•	 คอยตรวจหาจุดที่อาหารยังคงเย็นอยู่	เพราะอาหารจะต้องได้รับการปรุงให้สุก
ให้ถ้วนทั่ว

•	 คนอาหารบ่อย	ๆ	เพ่ือเล่ียงไม่ให้อาหารเย็นอยู่เป็นจุด	ๆ	

•	 อาหารที่ปรุงสุกแล้วและเก็บไว้ที่อุณหภูมิ	5°C	ถึง	60°C	สามารถน�ามาอุ่น 
ใหม่ได้ที่อุณหภูมิสูงกว่า	75°C	และเสิร์ฟในขณะร้อน	(เกิน	60°C)	ภายใน	4	
ชั่วโมง	มิฉะน้ันต้องโยนอาหารน้ันทิ้งไป

การปรุงอาหาร

ปฏิบัติ

ทราบ

การท�า + การปรุง



Making + Cooking

บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การปรุงอาหารให้สุก

แสดง

•	 ตรวจอุณหภูมิอาหารของท่านโดย:

 ใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิแบบเสียบวัดอุณหภูมิภายในของอาหาร	หรือ

 ใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิอินฟราเรดในการวัดอุณหภูมิพื้นผิวของอาหาร	หรือ

 ใช้ระบบอัตโนมัติเพ่ือสังเกตอุณหภูมิภายในหรืออุณหภูมิพื้นผิวของ
อาหารของท่าน	(เช่น	เคร่ืองบันทึกข้อมูล)

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบเข้าใจว่าท่านทราบว่าอาหารของท่านได้มีการท�าให้
สุกอย่างทั่วถึงอยู่เสมอโดย:	

◦	 วัดอุณหภูมิอาหารของท่านทุกช้ินที่ปรุง	และ/หรือ

◦	 ปฏิบัติตามขั้นตอนแนะน�าของผู้ผลิต

ปฏิบัติ

การท�า + การปรุง



Making + Cooking

บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การปรุงเนื้อสัตว์ปีก เนื้อสับ และตับไก่

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 การปรุงอาหารให้สุกให้ทั่วช่วยฆ่าเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายได้

•	 อาหารบางชนิดต้องปรุงให้สุกให้ทั่วเพ่ือฆ่าเชื้อแบคทีเรีย	ท่านต้องทราบว่า
อาหารของท่านชนดิใดมคีวามเสีย่งสงูและต้องผ่านการปรงุให้สกุให้ทัว่ทกุครัง้	 
(เช่น	เน้ือไก่)

•	 การสับเนื้อสามารถท�าให้เชื้อแบคทีเรียที่อยู่บนผิวอาจแพร่เข้าไปใน 
ผลิตภัณฑ์ได้	ฉะน้ันเน้ือสับจึงต้องผ่านการปรุงให้สุกให้ทั่ว

•	 ท่านไม่จ�าเป็นต้องวัดอุณหภูมิเน้ือสัตว์ปีกท่ีหั่นเป็นชิ้นบางๆ

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ปรุงเน้ือสัตว์ปีก	(เช่น	ไก่	เป็ด	ตับไก่)	และเนื้อสับหรือเนื้อบดละเอียด	(เช่น	
ไส้กรอก	เน้ือเบอร์เกอร์)	ให้ถึงอุณหภูมิที่ก�าหนดเป็นระยะเวลาหนึ่งเพ่ือให้
แน่ใจว่าเน้ือสัตว์น้ันปลอดภัยพร้อมรับประทาน

•	 หากท่านปรุงเน้ือสัตว์ปีก	เน้ือสับหรือเน้ือบดละเอียด	หรือตับไก่	ให้ท่านใช ้
การจัดคู่ระหว่างระยะเวลาในการปรุงกับอุณหภูมิที่ใช้ต่อไปนี้คู่ใดคู่หนึ่งเสมอ:

อุณหภูมิภายใน เวลาอย่างต�่าที่อุณหภูมินั้นๆ

65°C 15	นาที

70°C 3	นาที

75°C 30	วินาที

การปรุงเนื้อสัตว์ปีก เนื้อสับ  

และตับไก่

ปฏิบัติ

ทราบ

การท�า + การปรุง



บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การปรุงเนื้อสัตว์ปีก เนื้อสับ และตับไก่

•	 ใช้เครื่องวัดอุณหภูมิตรวจสอบส่วนที่หนาท่ีสุดของเนื้อและ/หรือเนื้อสัตว์ปีก 
ที่หนากว่า	4	ซม.	เพ่ือตรวจดูว่าถึงคู่ระยะเวลาในการปรุงสุก/อุณหภูมิหนึ่งคู่
จากการจัดคู่ที่ระบุไว้ข้างบน

•	 ท่านต้องปฏิบัติอย่างใดอย่างหน่ึงดังน้ี

◦	 บันทึกอุณหภูมิของเน้ืออย่างน้อย	1	ชิ้นจากชุดเนื้อแต่ละชุดที่ปรุง	หรือ

◦	 ท่านต้องทดสอบเน้ือสัตว์ปีกหรือเน้ือสับแต่ละชุดที่ปรุง	เว้นเสียแต่ว่า 
จะพิสูจน์ได้ว่าวิธีการการปรุงสุกที่ท่านใช้ได้ผลเสมอ	ดูที่	บัตร "พิสูจน์

ว่าวิธีการที่ท่านใช้ฆ่าเชื้อแบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง" 

ขั้นตอนการปรุงอาหาร	 
ที่ข้าพเจ้าตรวจสอบทุกคร้ัง:

ขั้นตอนการปรุงอาหาร	 
	ท่ีข้าพเจ้าจะ	"พิสูจน์":

แสดง

ปฏิบัติ

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านได้ดูบันทึกวิธีการที่ท่านปรุงเนื้อสัตว์ปีก
และเน้ือสับให้สุกอย่างปลอดภัย	บันทึก:

◦	 อาหาร

◦	 วันที่ที่ท�าการปรุงอาหาร

◦	 อุณหภูมิที่ใช้ปรุงอาหารให้สุกและระยะเวลาที่ปรุงอาหาร	ณ	อุณหภูมินั้น

•	 หากท่านสามารถพิสูจน์ได้ว่าวิธีการปรุงอาหารของท่านได้ผล	กรุณาแสดง
ข้อมูลบันทึกให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบดู	ตามท่ีก�าหนดไว้ใน	บัตร "พิสูจน์ว่าวิธี
การที่ท่านใช้ฆ่าเช้ือแบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง"

•	 ให้ท้ิงเน้ือสัตว์ปีกและเน้ือสับที่ปรุงสุกแล้วท่ีได้จัดเก็บไว้ที่อุณหภูมิ	5°C	ถึง	
60°C	แล้วน�ามาอุ่นใหม่ที่อุณหภูมิเกิน	75°C	แต่ไม่ได้รับประทานภายใน	4	
ชั่วโมง

การท�า + การปรุง
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บัตรสีเหลือง / S39-00002 / พิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่านใช้ฆ่าเชื้อแบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง

พิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่านใช้ก�าจัดเช้ือ

แบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 หากท่านท�าหรือปรุงอาหารต่อไปน้ีให้สุก	ท่านสามารถพิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่าน 
ใช้ฆ่าเชื้อแบคทีเรียน้ันได้ผลทุกคร้ังกับ:

◦	 เน้ือสัตว์ปีก	(เช่น	เน้ือไก่	ตับไก่)

◦	 เน้ือสับ	(เช่น	ไส้กรอก	เน้ือเบอร์เกอร์)

◦	 เน้ือตากแห้ง

◦	 เน้ือสัตว์และ/หรือผักดองเค็มหรือแช่น�้าเกลือ

◦	 เน้ือสัตว์หรืออาหารทะเลรมควันร้อน

◦	 ซูชิ	(ท�าจากข้าวที่มีความเป็นกรด)

◦	 เป็ดปักกิ่ง

◦	 การปรุงสุกวิธีซูวีด	(เนื้อหรือเนื้อสัตว์ปีก)

•	 เมื่อพิสูจน์ได้ว่าวิธีการของท่านได้ผลหมายความว่าท่านไม่ต้องทดสอบ 
อาหารแต่ละชนิดทุกคร้ังที่ประกอบ

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	ระบุวิธีที่ท่านจะใช้พิสูจน์:	(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

	เน้ือสัตว์ปีก	(เช่น	เน้ือไก่	ตับไก่)

	เน้ือสับ	(เช่น	ไส้กรอก	เน้ือเบอร์เกอร์)

	เน้ือตากแห้ง

75

ปฏิบัติ

ทราบ

การท�า + การปรุง



บัตรสีเหลือง / S39-00002 / พิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่านใช้ฆ่าเชื้อแบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง

 เน้ือสัตว์และ/หรือผักดองเค็มหรือแช่น�้าเกลือ

 เน้ือสัตว์หรืออาหารทะเลรมควันร้อน	

 ซูชิ	(ท�าจากข้าวที่มีความเป็นกรด)	

 เป็ดปักก่ิง

 การปรุงสุกวิธีซูวีด	(เน้ือหรือเน้ือสัตว์ปีก)

•	 ท่านต้องใช้อุปกรณ์เดิมและเคร่ืองปรุงเดิม	(ประเภท	น�้าหนัก	ขนาดความเจือ
จางของน�้าส้มสายชู)	ทุกคร้ังที่ปรุงอาหารนั้น	

•	 ท�าหรือปรุงอาหารให้สุก/อุปกรณ์ปรุงอาหาร	โดยใช้กระบวนการมาตรฐาน 
จากบัตรที่เก่ียวข้อง		

•	 ตรวจสอบ/ทดสอบอาหารเพ่ือให้แน่ใจว่าตรงตามเกณฑ์ก�าหนดต�่าสุด	(เช่น	
ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ปีกหรือเน้ือสับต้องปรุงที่อุณหภูมิ	75°C	อย่างน้อย
เป็นเวลา	30	วินาที,	ค่า	pH	ของข้าวที่แช่น�้าส้มสายชูต้องไม่เกิน	4.6,	น�้าร้อน
ส�าหรับแช่ส�าหรับวิธีซูวีดต้องอยู่ที่อุณหภูมิที่ถูกต้อง)

•	 หากวิธีมาตรฐานของท่านไม่ตรงตามอุณหภูมิ/เกณฑ์ก�าหนดต�่าสุดที่ระบ	ุ 
ท่านต้องปรับอุณหภูมิในการปรุงสุก/เคร่ืองปรุงเพื่อให้วิธีที่ท่านใช้ได้ผลลัพธ์
เดียวกัน	

•	 ตรวจว่าวิธีของท่านได้ผล	3	คร้ังกับอาหารหลาย	ๆ	ชุดเพื่อให้แน่ใจว่าได้ผล 
จริง	ๆ	

•	 บันทึกวิธีของท่านและการตรวจสอบ	

•	 ตรวจว่าวิธีของท่านได้ผลทุกสัปดาห์ด้วยการตรวจอุณหภูมิของอาหาร	1	ชุด

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง? 

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบดู บันทึก	แสดง:

◦	 วิธีการของท่าน

◦	 การตรวจสอบรายสัปดาห์ของท่าน	

แสดง

ปฏิบัติ

การท�า + การปรุง



Making + Cooking

บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การน�าอาหารมาอุ่นอีกครั้ง

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องอุ่นอาหารอีกคร้ังอย่างปลอดภัยเพื่อไม่ให้อาหารอยู่ในโซนอุณหภูมิ
อันตราย	(5°C–60°C)

•	 หากท่านไม่อุ่นอาหารให้ถูกต้อง	เช้ือแบคทีเรียจะเติบโตและท�าให้อาหาร 
ของท่านไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสม

•	 เครื่องจ�าหน่ายสินค้าอัตโนมัติต้องอุ่นอาหารอย่างปลอดภัย

•	 อ่างตุ๋น	(Bain-maries)	และตู้อบร้อนไม่ช่วยอุ่นอาหาร	แต่ช่วยเก็บอาหารให้อุ่น
ต่อไปหลังจากที่ปรุงอาหารสุกแล้วหรืออุ่นอาหารแล้ว

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ใช้อุปกรณ์ที่ถูกต้องเพ่ืออุ่นอาหารได้อย่างรวดเร็ว: 
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

	ตู้ไมโครเวฟ

	เตาท�าอาหาร

	เตาอบอาหาร

	อ่ืนๆ	___________________________________

•	 น�าอาหารมาอุ่นอีกคร้ังจนมีไอร้อนขึ้น	(อย่างต�่า	75°C)	ที่ส่วนที่เย็นที่สุด	 
(หากเป็นของเหลว)	หรือที่จุดตรงกลาง	(หากเป็นของแข็ง)	และเก็บอาหารไว ้
ให้มีอุณหภูมิสูงกว่า	60°C	จนกว่าจะใช้

การน�าอาหารมาอุ่นอีกครั้ง 

ปฏิบัติ

ทราบ

การท�า + การปรุง



บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การน�าอาหารมาอุ่นอีกครั้ง

•	 อาหารที่น�ามาอุ่นอีกคร้ังที่เก็บไว้ที่อุณหภูมิ	5°C	ถึง	60°C	สามารถน�ามาอุ่น 
ใหม่ได้ที่อุณหภูมิสูงกว่า	75°C	และเสิร์ฟในขณะร้อน	(เกิน	60°C)	ภายใน	4	
ชั่วโมง	มิฉะน้ันควรก�าจัดอาหารทิ้ง

•	 เครื่องจ�าหน่ายสินค้าอัตโนมัติที่อุ่นอาหารได้ต้องอุ่นอาหารที่อุณหภูมิอย่างต�่า	
75°C	ที่ส่วนที่เย็นที่สุดและเก็บอาหารไว้ได้สูงกว่า	60°C	จนกว่าจะใช้

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง? 

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ว่าท่านอุ่นอาหารให้ปลอดภัยที่อุณหภูมิเกิน	75°C	อย่างไร

◦	 ว่าท่านทราบได้อย่างไรว่าอาหารที่น�ามาอุ่นอีกครั้งมีอุณหภูมิเกิน	75°C

◦	 ว่าท่านทราบได้อย่างไรว่าเคร่ืองจ�าหน่ายสินค้าอัตโนมัติของท่านอุ่น
อาหารได้อย่างปลอดภัย

แสดง

ปฏิบัติ

การท�า + การปรุง



Making + Cooking

บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การลดอุณหภูมิอาหารที่เพิ่งปรุงเสร็จให้เย็นตัว

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องลดอุณหภูมิอาหารให้ถูกต้อง	เพ่ือไม่ให้อาหารอยู่ในโซนอุณหภูมิ
อันตราย	(5°C –60°C)	นานจนเชื้อแบคทีเรียเติบโตได้ถึงระดับที่ไม่ปลอดภัย

•	 หากท่านไม่ลดอุณหภูมิของอาหารที่ร้อนให้ได้อย่างรวดเร็ว	เชื้อแบคทีเรียจะ
เติบโตและท�าให้อาหารของท่านไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสม

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ลดอุณหภูมิของอาหารให้ได้อย่างรวดเร็ว	เพื่อยับยั้งไม่ให้เชื้อแบคทีเรีย 
เจริญเติบโตและก่อสารพิษ

•	 การลดอุณหภูมิอาหารที่เพิ่งปรุงเสร็จให้เย็นตัวจะต้องเป็นไปดังนี้:

◦	 จาก	60°C	เหลือ	5°C	(หรือต�่ากว่านั้น)	ภายในเวลาไม่เกิน	6	ชั่วโมง	 
มิฉะนั้นจะต้องก�าจัดอาหารทิ้ง

◦	 จาก	60°C	เหลืออุณหภูมิห้องหรือ	21°C	(เลือกอุณหภูมิที่เย็นกว่า)	 
ภายในเวลาไม่เกิน	2	ชั่วโมง	จากนั้นลดจากอุณหภูมิห้องหรือ	21°C	 
(เลือกอุณหภูมิที่เย็นกว่า)	ให้เหลือ	5°C	(หรือต�่ากว่านั้น)	ภายในเวลา 
ไม่เกิน	4	ชั่วโมง	

•	 ใช้วิธีใดวิธีหน่ึงต่อไปน้ี	(หรือผสมวิธี):	 
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม):

	ใส่อาหารลงในภาชนะบรรจุก้นตื้น

	ใช้น�้าที่มีน�้าแข็ง

	แบ่งอาหารให้เป็นขนาดที่เล็กลง

	ใส่อาหารลงในตู้ช็อคเย็น

การลดอุณหภูมิอาหารที่เพ่ิงปรุง 

เสร็จให้เย็นตัว

ปฏิบัติ

ทราบ

การท�า + การปรุง



บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การลดอุณหภูมิอาหารที่เพิ่งปรุงเสร็จให้เย็นตัว

•	 เมื่ออาหารอยู่ที่อุณหภูมิห้องหรือที่	21°C	(เลือกอุณหภูมิที่เย็นกว่า)	ให้ใส่ลง 
ในตู้เย็นหรือตู้ช็อคเย็น

•	 ตรวจดูหลังจากผ่านไป	4	ชั่วโมงว่าอาหารมีอุณหภูมิไม่เกิน	5°C

•	 ก�าจัดอาหารที่เพิ่งปรุงเสร็จที่อยู่ในช่วงอุณหภูมิอันตรายนานกว่า	6	ชั่วโมงทิ้งไป

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง? 

•	 แสดงและอธิบายให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านฟังว่าท่านลดอุณหภูมิอาหารที่
เพิ่งปรุงเสร็จให้เย็นตัวอย่างไร

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบดู	บันทึกข้อมูล	ว่าท่านลดอุณหภูมิอาหารแต่ละชุด
ที่เพิ่งปรุงเสร็จให้เย็นตัวอย่างปลอดภัยอย่างไร	คือ	จาก	60°C	เหลืออุณหภูมิ
ห้องหรือ	21°C	(เลือกอุณหภูมิที่เย็นกว่า)	ภายในเวลาไม่เกิน	2	ชั่วโมง	จาก 
นั้นลดจากอุณหภูมิห้องหรือ	21°C	(เลือกอุณหภูมิที่เย็นกว่า)	ให้เหลือ	5°C	
(หรือต�่ากว่าน้ัน)	ภายในเวลาไม่เกิน	4	ช่ัวโมง

•	 จด:

◦	 ช่ืออาหาร

◦	 วันที่ที่ปรุงอาหาร

◦	 เวลาที่ใช้เพ่ือลดอุณหภูมิ

ปฏิบัติ

แสดง

การท�า + การปรุง



Making + Cooking

บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การละลายอาหารแช่แข็ง

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 น�้าจากอาหารแช่แข็งที่ละลายตัวอาจมีเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตราย	หากน�้า
เหล่าน้ีไปโดนอาหารหรือพ้ืนผิวอ่ืนอาจท�าให้ผู้บริโภคป่วยได้

•	 หากอาหารแช่แข็งละลายตัวเพียงบางส่วน	ระหว่างการท�าอาหาร	อาหารอาจ
ร้อนไม่ถึงอุณหภูมิที่ถูกต้องที่จะใช้ท�าลายเชื้อแบคทีเรีย

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 วางแผนล่วงหน้าหากใช้อาหารแช่แข็ง	เพ่ือให้มีเวลาเพียงพอที่จะละลาย 
อาหารอย่างปลอดภัย	ไม่ว่าจะในตู้เย็นหรือตู้ช็อคเย็น

•	 หากมีข้อมูล	ให้ละลายผลิตภัณฑ์ตามค�าแนะน�าของผู้ผลิต

•	 เก็บอาหารแช่แข็งที่ละลายแล้วไว้ในภาชนะบรรจุบริเวณด้านล่างของตู้เย็น/ 
ตู้ช็อคเย็น	เพ่ือไม่ให้น�้าที่ละลายกระจายไปยังพื้นผิวหรืออาหารอื่น

•	 หากท่านไม่สามารถละลายอาหารแช่แข็งในตู้เย็น/ตู้ช็อคเย็นได้	ท่านสามารถ
เลือกใช้วิธีใดวิธีหน่ึงต่อไปน้ี	(หรือผสมวิธี):	 
(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

	ละลายในตู้ไมโครเวฟแล้วใช้ทันที

	ละลายโดยใส่อาหารลงในภาชนะบรรจุสุญญากาศแล้วล้างโดยให ้
น�้าเย็นไหลผ่าน

	ละลายอาหารแช่แข็งบนที่ราบเรียบไม่เกิน	4	ชั่วโมง

การละลายอาหารแช่แข็ง

ปฏิบัติ

ทราบ

การท�า + การปรุง



บัตรสีเหลือง / S39-00002 / การละลายอาหารแช่แข็ง

•	 เมื่ออาหารละลายแล้ว	จะต้องเก็บอาหารท่ีปกติแล้วต้องเก็บในที่เย็นหรือเก็บ 
ให้ร้อน	ไว้ในตู้เย็น	หรือปรุงให้สุก	หรือเก็บให้ร้อน

•	 ต้องละลายอาหารแช่แข็งให้สมบูรณ์ก่อนที่จะน�ามาอุ่นอีกครั้งหรือปรุงให้สุก

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง? 

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ว่าท่านละลายอาหารแช่แข็งของท่านอย่างไร

◦	 ว่าท่านจัดเก็บอาหารแช่แข็งที่ละลายแล้วให้ปลอดภัยอย่างไร

แสดง

ปฏิบัติ

การท�า + การปรุง
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การใช้แอกติวิตีของน�้า กรด หรือ 
การรมควันร้อน เพื่อควบคุมเช้ือ
แบคทีเรีย

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 เช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตรายต้องใช้ความช้ืนในการเจริญเติบโต	การลด 
ปริมาณความช้ืน	(แอกติวิตีของน�้า)	ในอาหารของคุณจะช่วยหยุดการเจริญ
เติบโตของเชื้อแบคทีเรียได้

•	 เช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตรายจ�านวนมากไม่สามารถเติบโตได้หรือเติบโตได้ช้า 
ในสภาวะที่เป็นกรด	(ค่า	pH	ที่	4.6	หรือต�่ากว่า)

•	 เพื่อให้บรรลุเงื่อนไขที่กล่าวไว้ข้างต้น	(ตามล�าดับ):

◦	 ดึงน�้าออก	(ตากแห้งหรือแช่น�้าเกลือ)	เพื่อให้ได้ค่าแอกติวิตีของน�้า 
อยู่ที่	0.85	หรือต�่ากว่า

◦	 ลดค่า	pH	(ดองเค็ม)	ให้เหลือ	4.6	หรือต�่ากว่า

•	 การรมควันร้อนสามารถหยุดเชื้อแบคทีเรียไม่ให้เติบโตในอาหารของท่านได	้ 
แต่อาหารอาจต้องการการแปรรูปเพิ่มเติมหรือการเก็บให้เย็นเพื่อให้แน่ใจว่า
ปลอดภัย	การรมควันร้อนอาจใช้เป็นการปรุงอาหารให้สุกหรือเพิ่มรสชาติให ้
อาหารของท่านก็ได้

•	 กระบวนการนี้เป็นกระบวนการส�าหรับผู้ที่เพิ่มรสชาติอาหารให้เข้มข้น 
แล้วตากแห้ง

•	 MPI	ได้ออกแบบคู่มือที่จะช่วยให้ท่านค�านวณอายุการใช้งาน	
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/determine-shelf-
life-of-food/

•	 มีกฎข้อบังคับในกฎระเบียบด้านมาตรฐานอาหารของออสเตรเลียและ
นิวซีแลนด์	("กฎระเบียบ")	เกี่ยวกับประเภทของวัตถุเจือปนอาหาร	(เช่น	 
วัตถุกันเสีย)	ที่ท่านสามารถเติมลงในอาหารบางประเภทได้	กรุณาดูใน	 
"กฎระเบียบ"	หรือขอรับข้อมูลเพ่ิมเติมจากเจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่าน	

ทราบ

การท�า + การปรุง

pHC
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ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

การลดแอกติวิตีของน�้า

การตากแห้ง
•	 ผลิตภัณฑ์ที่ตากแห้งต้องมีค่าแอกติวิตีของน�้าเท่ากับ	0.85	หรือต�่ากว่า	 

เว้นเสียแต่ว่า:	(ท�าเคร่ืองหมายหากตรง)

	จะแช่เย็นที่อุณหภูมิไม่เกิน	5°C	จนกว่าจะใช้	หรือ

	ขึ้นกับวิธีถนอมอาหารที่ใช้ได้วิธีอ่ืน	 
(เช่น	การลดค่า	pH)

•	 อุปกรณ์ตากแห้งทุกชิ้น	(เช่น	เคร่ืองท�าความร้อน	พัดลม	เครื่องปรับความชื้น)	
ต้องได้รับการตรวจสอบอย่างสม�่าเสมอว่าท�างานเป็นปกติ

•	 การตากแห้งต้องท�าที่:	(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

		พ้ืนที่ที่มีการควบคุมอุณหภูมิ

		ที่อุณหภูมิห้อง

•	 หากท่านก�าลังผลิตผลิตภัณฑ์ด้วยแอกติวิตีของน�้าที่มีค่าเท่ากับ	0.85	หรือต�่า
กว่า	ท่านต้องทดสอบว่าผลิตภัณฑ์น้ันได้ผล	

•	 หากท่านมีวิธีที่พิสูจน์แล้วว่าการตากแห้งอาหารด้วยค่าแอกติวิตีของน�้าที	่ 
0.85	หรือต�่ากว่าน้ันได้ผล	ท่านต้องส่งชุดผลิตภัณฑ์จ�านวน	3	ชุดไปยัง 
ห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองแล้วเพ่ือทดสอบแอกติวิตีของน�้า	ซึ่งจะ 
ต้องด�าเนินการอย่างน้อยหน่ึงคร้ังในตอนต้น	จากนั้นท่านสามารถใช้วิธีการ
ค�านวณแอกติวิตีของน�้าของท่านเองได้	(เช่น	การลดน�้าหนัก)	ดูที่	บัตร  

"พิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่านใช้ฆ่าเชื้อแบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง" 

การแช่น�้าเกลือ
•	 ระหว่างการลงแช่น�้าเกลือ	เนื้อจะต้องจุ่มแช่ลงในน�้าเกลือทั้งชิ้น

•	 เทน�้าเกลือทิ้งและท�าความสะอาดถังแช่น�้าเกลือสม�่าเสมอ

ปฏิบัติ

การท�า + การปรุง
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•	 ตรวจสอบอุปกรณ์การฉีดก่อนและหลังการใช้ทุกครั้งเพื่อดูส่วนที่ช�ารุดหรือ
สูญหาย

การท�าให้อาหารเป็นกรด

•	 ผลิตภัณฑ์ดองเค็มต้องมีค่า	pH	เท่ากับ	4.6	หรือต�่ากว่า

สารละลายการแช่น�้าเกลือและการดองเค็ม

•	 ใช้เฉพาะวัตถุเจือปนอาหารที่ได้รับอนุญาตเท่านั้น	ดูกฎในบทบัญญัติเพื่อดู 
รายชื่อวัตถุเจือปนอาหารที่ท่านใช้ได	้

•	 ท�าและใช้สารตามค�าแนะน�าของผู้ผลิต	หรือจากสูตรที่ผ่านการทดสอบแล้ว 
ด้วยตนเอง

•	 อย่าท�าให้ความเข้มข้นของวัตถุเจือปนอาหาร	(เช่น	นิไทรต์)	และเกลือ 
ซึ่งจ�าเป็นต่อการแช่น�้าเกลือและการดองเจือจางลง

•	 จัดเก็บสารให้เย็นที่อุณหภูมิไม่เกิน	5°C	ปกคลุมสารจนกว่าจะใช้

•	 แช่น�้าเกลือและดองอาหารที่อุณหภูมิไม่เกิน	5°C

•	 ก�าจัดสารที่น�ามาใช้ซ�้าและสารที่อาจปนเปื้อนทิ้งไป	เช่นสารที่ใช้ในการฉีด	 
หลังจากที่ประกอบอาหารแต่ละชุดเสร็จหรือเม่ือเสร็จสิ้นการปฏิบัติการใน
แต่ละวัน

การรมควันร้อน

•	 หากรมควันอาหารทะเล	ให้ใช้อาหารทะเลสดเท่านั้น

•	 หากการรมควันร้อนเป็นส่วนหนึ่งของข้ันตอนการปรุงให้สุกส�าหรับผลิตภัณฑ์
เนื้อ	เน้ือจะต้องปรุงสุกที่อุณหภูมิ	75°C	เป็นเวลาอย่างน้อย	30	วินาที	ดูที่	 

บัตร "การปรุงเนื้อสัตว์ปีก เนื้อสับ และตับไก่ให้สุก" 

•	 อุปกรณ์รมควันทุกอย่าง	(เช่น	เคร่ืองท�าความร้อน	เครื่องหมุนเวียนอากาศ	 
ไม้ฟืน)	ต้องปลอดภัยและท�างานได้อย่างเหมาะสม

ปฏิบัติ
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•	 การรมควันจะต้องท�า:	(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

		ในพ้ืนที่ที่มีการควบคุมอุณหภูมิ

		โดยจะควบคุมอุณหภูมิการรมควันร้อนด้วยตนเอง

•	 จะต้องจัดเรียงผลิตภัณฑ์ให้มีความห่างเท่า	ๆ	กันเพื่อช่วยเรื่องการหมุนเวียน
อากาศและการรมควันผลิตภัณฑ์ให้ทั่วถึง

•	 ปฏิบัติตามค�าแนะน�าของผู้ผลิตเมื่อใช้ควันเหลว

•	 หลังจากที่อาหารของท่านผ่านการรมควันแล้ว	ท่านจะต้องเก็บอาหารที ่
จ�าเป็นต้องเก็บให้เย็นที่อุณหภูมิไม่เกิน	5°C	และจะต้อง:	(กาเครื่องหมาย 
ตามท่ีเห็นเหมาะสม)

		เขียนวันที่และเวลาที่รมควันก�ากับ	และต้องใช้หรือจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์
เพ่ือการบริโภคภายในเวลา	5	วันนับตั้งแต่การแปรรูป

		มีวันที่ของ	"วันหมดอายุ"	ก�ากับ

•	 ระบุเหตุผลที่ท่านรมควันร้อน	 
เลือกข้อที่ตรง:

		รมควันร้อนเพ่ือปรุงอาหารให้สุก	

		รมควันร้อนเพ่ือเพ่ิมรสชาติ

•	 ส�าหรับอาหารแต่ละชุดที่ท่านรมควันร้อนเพื่อปรุงให้สุก	ท่านต้องบันทึกข้อมูล
ต่อไปน้ี:

◦	 อุณหภูมิห้องในห้องรมควัน

◦	 เวลาเร่ิมการรมควัน

◦	 เวลาเสร็จส้ินการรมควัน

◦	 อุณหภูมิแก่นของอาหารเมื่อระยะการปรุงให้สุกเสร็จสิ้น

◦	 ว่าต้องใช้เวลาเพ่ิมเพ่ือปรุงให้สุกหรือไม่

•	 ส�าหรับอาหารแต่ละชุดที่ท่านรมควันร้อนเพื่อปรุงให้สุก	ท่านต้องบันทึกข้อมูล
ต่อไปน้ี:

ปฏิบัติ
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◦	 อุณหภูมิห้องในห้องรมควัน

◦	 ระยะเวลาของกระบวนการการรมควัน

หากท่านตากแห้ง	แช่น�้าเกลือ	ดองเค็ม	หรือรมควันร้อนผลิตภัณฑ์ของท่านอยู่
เสมอ	ท่านสามารถเลือกพิสูจน์วิธีการของท่านเพื่อตรวจสอบชุดอาหารสัปดาห ์
ละครั้งเท่าน้ัน	ดูที่	บัตร "พิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่านใช้ฆ่าเชื้อแบคทีเรียนั้นได ้
ผลทุกครั้ง" 

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

การลดแอกติวิตีของน�้า
แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู

◦	 ผลลัพธ์การทดสอบในห้องปฏิบัติการหรือจากวิธีการของท่านเอง	(เช่น	
การลดน�้าหนัก)	ส�าหรับการทดสอบแอกติวิตีของน�้า	(หากเกี่ยวข้อง)

◦	 ว่าท่านตากแห้งและแช่น�้าเกลืออาหารของท่านให้ปลอดภัยอย่างไร

◦ บันทึก	วิธีการตากแห้งอาหารของท่านเป็นรายลักษณ์อักษร

◦ บันทึก สูตรสารละลายส�าหรับการแช่น�้าเกลือของท่านเป็นรายลักษณ์
อักษร

การลดค่า pH
•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ว่าท่านลดค่า	pH	ได้ถึง	4.6	ได้อย่างไร

◦  บันทึก สูตรสารละลายส�าหรับการดองของท่านเป็นรายลักษณ์อักษร

การรมควันร้อน
•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ว่าท่านรมควันร้อนอาหารของท่านอย่างปลอดภัยอย่างไร

◦	 หากการรมควันร้อนเป็นส่วนหนึ่งของข้ันตอนการปรุงให้สุก	แสดง 
บันทึกเป็นรายลักษณ์อักษรเก่ียวกับ:

แสดง

ปฏิบัติ
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◦	 อุณหภูมิห้องในห้องรมควัน

◦	 เวลาเร่ิมการรมควัน

◦	 เวลาเสร็จส้ินการรมควัน

◦	 อุณหภูมิแก่นของอาหารเมื่อระยะการปรุงให้สุกเสร็จสิ้น

◦	 ว่าต้องใช้เวลาเพ่ิมเพ่ือปรุงให้สุกหรือไม่

◦	 หากการรมควันร้อนเป็นขั้นตอนเพื่อช่วยเพิ่มรสชาติอาหารของท่าน	
แสดง บันทึกเป็นรายลักษณ์อักษรเกี่ยวกับ:

◦	 อุณหภูมิห้องในห้องรมควัน

◦	 ระยะเวลาของกระบวนการการรมควัน

แสดง



บัตรสีส้ม / S39-00002 / การเก็บอาหารให้ร้อน

การเก็บอาหารให้ร้อน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องเก็บอาหารที่ปกติแล้วจ�าเป็นต้องเก็บให้เย็นหรือให้ร้อน	ให้อยู่นอกโซน
อุณหภูมิอันตราย	(5°C	–	60°C)	เพ่ือหยุดยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย
ซึ่งจะท�าให้ผู้บริโภคป่วย

•	 อาหารร้อนควรเก็บที่อุณหภูมิสูงกว่า	60°C	เพื่อหยุดยั้งการเจริญเติบโตของ 
เชื้อแบคทีเรีย

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ปฏิบัติตามค�าแนะน�าของผู้ผลิตในการใช้อุปกรณ์

•	 อุ่นอาหารให้มีอุณหภูมิอย่างต�่า	75°C	ขึ้นไป	ก่อนใส่ลงใน	อ่างตุ๋น	หรือตู้อบร้อน

•	 อุปกรณ์ของท่านต้องเก็บอาหารให้ร้อนเกิน	60°C	ใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิ
ของอาหาร

•	 เมื่อเก็บอาหารร้อนได้เป็นเวลากว่า	2	ชั่วโมง	กรุณาตรวจอุณหภูมิทุก	ๆ	 
2	ชั่วโมงเพ่ือที่ท่านจะแน่ใจได้ว่าอาหารมีอุณหภูมิเกิน	60°C

•	 หากการตรวจสอบระยะเวลา	2	ชั่วโมงแสดงผลว่าอุณหภูมิของอาหารต�่าเกินไป	
อุ่นอาหารอีกคร้ังให้มีอุณหภูมิเกิน	75°C	และปรับเพิ่มอุณหภูมิของอ่างตุ๋น 
หรือตู้อบร้อน	หากอาหารมีอุณหภูมิต�่ากว่า	60°C	ในการตรวจสอบครั้งถัดไป	
ให้ก�าจัดอาหารทิ้ง

•	 หากอาหารร้อนมีอุณหภูมิต�่ากว่า	60°C	เกิน	2	ชั่วโมง	ท่านจะต้องก�าจัด 
อาหารทิ้ง	

•	 หากอาหารร้อนมีอุณหภูมิต�่ากว่า	60°C	เป็นเวลาน้อยกว่า	2	ชั่วโมง	สามารถ
เลือกท�าวิธีต่อไปน้ี:	

ปฏิบัติ

ทราบ

การเสิร์ฟ
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◦	 น�ามาอุ่นอีกคร้ังให้ทั่วแล้วเสิร์ฟขณะที่ยังร้อนอยู่	(เกิน	60°C)	หรือ	

◦	 ลดอุณหภูมิลงให้ต�่ากว่า	5°C	ภายในเวลา	4	ชั่วโมงแล้วเก็บไว้ที่ 
อุณหภูมิน้ีจนกว่าจะรับประทาน

•	 คนอาหารให้ทั่วเพ่ือให้แน่ใจว่าอาหารร้อนอยู่ตลอดเวลา

•	 อย่าผสมชุดอาหารเก่าและใหม่ของอาหารที่น�ามาอุ่นอีกครั้งหรืออาหารร้อน
พร้อมรับประทานเข้าด้วยกัน

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ว่าท่านจัดเก็บอาหารให้ร้อนอย่างไร

◦	 ว่าท่านวัดอุณหภูมิอย่างไร

◦	 ว่าท่านทราบอย่างไรว่าก�าลังตรวจสอบอุณหภูมิ	ภายในช่วงระยะเวลา 
ที่ก�าหนด

แสดง

ปฏิบัติ

การเสิร์ฟ



บัตรสีส้ม  / S39-00002 / การขนส่งอาหารของท่าน

การขนส่งอาหารของท่าน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 เมื่อขนส่งอาหารที่ปกติแล้วจ�าเป็นต้องเก็บให้เย็นหรือให้ร้อน	ท่านต้องปฏิบัติ
ตามขั้นตอนในการเก็บอาหารให้อยู่นอกโซนอุณหภูมิอันตราย	(5°C	-	60°C)	
เพื่อหยุดยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย	

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

ควบคุมอุณหภูมิ

•	 ต้องขนส่งและจัดส่งอาหารที่อุณหภูมิที่ถูกต้อง	ท่านต้องคอยตรวจอยู่เสมอ

•	 เก็บอาหารแช่แข็งให้เย็นและแข็ง

•	 จัดส่งอาหารที่อยู่ในช่วงอุณหภูมิอันตรายหากจะรับประทานภายในเวลา	 
4	ชั่วโมงหลังจากที่อาหารเข้าสู่โซนอุณหภูมิอันตรายเท่านั้น

•	 ขนส่งอาหารที่ต้องเก็บเย็นที่อุณหภูมิที่เย็น	(ไม่เกิน	5°C)	หรืออาหารที่ต้อง 
เก็บร้อนที่อุณหภูมิที่ร้อน	(เกิน	60°C)

•	 ใช้อุปกรณ์ที่เหมาะสมในการขนส่งอาหาร	เพื่อที่ท่านจะได้ทราบว่าอาหารจะ
ปลอดภัย	ใช้:	(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

 ถุง/กล่องที่ติดฉนวนจัดเก็บความเย็น

 ตู้ช็อคเย็นแบบพกพา

 อุปกรณ์ที่ช่วยจัดเก็บความร้อน

 อ่ืน	ๆ__________________________

ปฏิบัติ

ทราบ

การเสิร์ฟ
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แสดง

ปฏิบัติ

วางแผนก่อนท�าการขนส่ง

•	 สัตว์จะไม่มีโอกาสเข้าถึงส่วนใด	ๆ	ของพาหนะที่ท่านใช้ขนส่งอาหารได้

•	 ทุกส่วนของพาหนะที่ท่านใช้ขนส่งอาหารหรืออุปกรณ์ประกอบอาหาร 
ต้องสะอาด	(และผ่านการฆ่าเช้ือหากจะสัมผัสกับอาหารพร้อมรับประทาน
โดยตรง)

•	 ก�าจัด:

◦	 อาหารใดก็ตามที่ถูกปนเปื้อน	

◦	 อาหารที่เก็บในอุณหภูมิที่เป็นอันตรายเกิน	4	ชั่วโมง

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ว่าท่านตรวจสอบได้อย่างไรว่าอาหารที่ได้รับการขนส่งนั้นเก็บอยู่ที่
อุณหภูมิที่ถูกต้องตลอดเวลา

◦	 ถึงวิธีที่ท่านใช้เพ่ือรักษาระดับอุณหภูมิและแยกอาหารออกจากกัน	
ระหว่างที่ขนส่งอาหาร

◦	 พาหนะที่ท่านใช้ขนส่งอาหาร

• บันทึก	อุณหภูมิของอาหารที่ได้รับการขนส่ง	หากไม่ได้ใช้อาหารภายใน	 
4	ชั่วโมง

การเสิร์ฟ
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การจัดวางอาหารและการให้ลูกค้า 

ตักบริการตนเอง

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 อาหารอาจถูกปนเปื้อนจากผู้ป่วยหรือเสื้อผ้าที่สกปรก

•	 ลูกค้าสามารถน�าเชื้อแบคทีเรียมาสู่ธุรกิจอาหารของท่าน	เชื้อแบคทีเรียที ่
เป็นอันตรายอาจแพร่ไปยังอาหารผ่านอุจจาระ	อาเจียน	หรือของเหลวจาก
ร่างกายอ่ืน	ๆ	ของผู้ป่วย	(เช่น	น�้ามูกและเลือด)

•	 การจัดวางอาหารให้ลูกค้าตักบริการตนเองที่ไม่เหมาะสมอาจเพิ่มความเสี่ยง
ของอัตราการแพร่เชื้อแบคทีเรียจากลูกค้าลงสู่อาหารของท่าน	(เช่น	การยกแขน	 
ข้ามตักอาหาร)

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 อาหารพร้อมรับประทานส�าหรับให้ลูกค้าเลือกตักเองจะต้อง:	(กาเครื่องหมาย
ตามท่ีเห็นเหมาะสม):

	ห่อปกคลุมก่อนน�ามาจัดวาง	หรือ

	มีกระจกใสกันการจามและฝาครอบอาหาร

•	 หากท่านให้บริการอาหารร้อน	ท่านต้องปฏิบัติตามกฎส�าหรับ	"การเก็บอาหาร
ให้ร้อน" 

•	 อย่าจัดวางอาหารพร้อมรับประทานที่ปกติแล้วจ�าเป็นต้องเก็บให้เย็นหรือให้
ร้อนตั้งไว้ให้นานกว่า	4	ชั่วโมง	(หลังจากจัดเก็บนานเกิน	4	ชั่วโมงที่อุณหภูมิ	
5°C	ถึง	60°C	ท่านจะต้องอาหารทิ้งไป)

ปฏิบัติ

ทราบ

การเสิร์ฟ
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แสดง

ปฏิบัติ

•	 เสิร์ฟอาหารด้วยช้อนส้อมที่สะอาดเสมอ	ด้ามจับช้อนส้อมต้องไม่สัมผัสกับ 
อาหาร	เปลี่ยนช้อนส้อมเมื่อสกปรก	(เช่น	เม่ือลูกค้าท�าช้อนหล่นลงพื้น)	หรือ 
เมื่อมีการเปล่ียนชุดอาหารหรือรายการอาหาร

•	 เตรียมช้อนส้อมส�าหรับเสิร์ฟอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว้ใน	"ทราบ"	ใน  
บัตร "การแยกอาหาร" กับช้อนส้อมส�าหรับอาหารที่ไม่มีสารก่อภูมิแพ้เหล่า
นั้น	

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 วิธีที่ท่านแน่ใจว่าอาหารส�าหรับการตักบริการตนเองนั้นปลอดภัย	 
(เช่น	วิธีที่ท่านวัดอุณหภูมิอาหาร	ช่วงเวลาที่อาหารของท่านวางอยู่)

◦	 วิธีที่ท่านจัดวางอาหารส�าหรับการตักบริการตนเองและวิธีการ 
ป้องกันมิให้ลูกค้าของท่านปนเปื้อนกับอาหาร

การเสิร์ฟ
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การทราบว่ามีอะไรบ้างในอาหาร 

ของท่าน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องทราบและสามารถบอกลูกค้าได้ว่ามีอะไรบ้างในอาหารของลูกค้า	 
เพื่อให้ลูกค้าพิจารณาตัดสินใจได้อย่างถูกต้อง	ซึ่งมีความส�าคัญอย่างยิ่ง 
ส�าหรับผู้ที่มีอาการแพ้อาหาร

•	 ท่านต้องทราบว่ามีอะไรในเคร่ืองปรุงที่ท่านใช้	หากท่านน�าเข้าอาหาร	ท่านต้อง
เข้าใจฉลากอาหารอย่างถ่องแท้

•	 มีสารก่อภูมิแพ้ทั่วไป	11	ชนิดที่ท่านควรทราบ	ได้แก่	สารในกลุ่มซัลไฟต	์ 
ธัญพืชที่มีกลูเตน	(เช่น	ข้าวสาลี)	สัตว์น�้าประเภทมีเปลือก	ไข่	ปลา	นม	 
ถั่วลิสง	ถั่วเหลือง	เมล็ดงา	นัทยืนต้น	และ	ลูปิน

•	 อาการแพ้อาหารอาจส่งผลในรูปแบบของปฏิกิริยาที่เป็นอันตรายต่อชีวิต	ซึ่ง
เกิดขึ้นได้ภายในไม่ก่ีนาทีหลังจากที่รับประทานอาหารเข้าไป	ท่านต้องทราบว่า
อาหารจานใดที่ท่านจ�าหน่ายอาจก่อให้เกิดปฏิกิริยาภูมิแพ้

•	 ท่านต้องทราบระเบียบเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารและส่วนประกอบอาหารที่
ระบุในระเบียบปฏิบัติด้านมาตรฐานอาหารของออสเตรเลียและนิวซีแลนด์	ดู
บัตร	"การเตรียมอาหารอย่างปลอดภัย"

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ตรวจสอบฉลากระบุเครื่องปรุงในอาหารของท่าน	ท่านต้องเข้าใจทุกประเด็น

•	 เก็บรายละเอียดของเคร่ืองปรุงที่ใช้ในอาหารของท่าน	(เช่น	บันทึกและปรุง
อาหารตามสูตรอาหารเพ่ือให้ทราบว่าอาหารมีสารก่อภูมิแพ้ใดเป็นเครื่องปรุง)

ปฏิบัติ

ทราบ
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•	 แจ้งให้พนักงานของท่านทราบว่าอาหารใดมีสารก่อภูมิแพ้ที่ระบุไว้ใน	"ทราบ" 
พนักงานต้องทราบว่าการที่ตนตระหนักถึงอาการภูมิแพ้และสารก่อภูมิแพ้มี
ความส�าคัญอย่างไร

• 	ผู้จัดการประจ�าวันหรือ	 	ตัวแทน	(กาเครื่องหมายตามความเหมาะสม) 
ชื่อ:	___________________________  
ต้องสามารถบอกลูกค้าได้ว่าในอาหารมีเครื่องปรุงอะไรบ้าง

•	 ตรวจสอบเคร่ืองปรุงทุกอย่างในอาหาร	รวมทั้งน�้าซ๊อส	เครื่องเคียงหรือเครื่อง
โรยหน้า

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านเห็นว่าท่านทราบได้อย่างไรว่ามีอะไรใน
เครื่องปรุงที่ท่านใช้บ้าง

• เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านอาจขอให้พนักงานบอกว่าอาหารใดมีสารก่อภูมิแพ้

การเสิร์ฟและการขาย

ปฏิบัติ

แสดง
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การลงบรรจุภัณฑ์และการปิดฉลาก

อาหารของท่าน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านไม่จ�าเป็นต้องปิดฉลากอาหารของท่าน	ถ้าหากอาหาร:

◦	 ไม่ได้ลงบรรจุภัณฑ์

◦	 ผลิต	ลงบรรจุภัณฑ์	และจ�าหน่าย	ณ	สถานที่เดียวกัน

◦	 ลงบรรจุภัณฑ์ต่อหน้าลูกค้าของท่าน

◦	 เป็นผลไม้หรือผักที่หั่นหรือตัดสด	(ยกเว้นว่าท่านจะขายต้นอ่อน)

◦	 อาหารพร้อมรับประทานซึ่งจัดส่งมายังธุรกิจของท่าน	โดยที่ลงบรรจุภัณฑ ์
ไว้เรียบร้อยแล้วและพร้อมจ�าหน่ายทันที

◦	 วางจ�าหน่ายในงานระดมทุน

◦	 จัดวางในตู้บริการที่ลูกค้าของท่านหยิบจับไม่ได้

•	 แม้ว่าอาหารของท่านไม่ได้ปิดฉลาก	ท่านจะต้องสามารถบอกลูกค้าได้หรือ
แสดง:

◦	 ว่ามีเคร่ืองปรุงใดในอาหาร

◦	 ค�าเตือน

◦	 ว่าอาหารน้ันมีหรือไม่มีเคร่ืองปรุงของพืชดัดแปลงพันธุกรรมหรือเป็น
อาหารฉายรังสี

•	 อาหารที่ผลิตในสถานที่หน่ึงแต่ลงบรรจุในสถานที่อีกแห่งจะต้องมีป้ายฉลาก
ก�ากับ	อาหารที่มีป้ายฉลากก�ากับจะต้องปฏิบัติตามระเบียบการปิดฉลากที่ระบุ
ในพระราชบัญญัติ

•	 MPI	ได้พัฒนาคู่มือที่จะช่วยท่านสร้างฉลากปิดอาหาร	ปฏิบัติตาม	"คู่มือการ
สร้างฉลากปิดอาหาร" http://www.mpi.govt.nz/document-vault/2965 

ทราบ

การเสิร์ฟและการขาย
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ปฏิบัติ

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 หากท่านต้องปิดฉลากอาหาร	ท่านต้องแจ้งสิ่งต่อไปนี้ไว้ในฉลากด้วย

◦	 ช่ืออาหาร

◦	 หมายเลขคร้ังที่/ชุดที่ผลิต

◦	 ช่ือและที่อยู่ของธุรกิจในนิวซีแลนด์หรือออสเตรเลียของท่าน

◦	 ค�าแนะน�า	ค�าเตือน	หรือค�าประกาศใด	ๆ	ก็ตาม

◦	 เง่ือนไขในการจัดเก็บและการใช้

◦	 รายชื่อเคร่ืองปรุงอาหาร

◦	 การก�ากับวันที่	(เช่น	วันหมดอายุ	ควรบริโภคก่อน	ฯลฯ)

◦	 แผงข้อมูลโภชนาการ

◦	 ข้อมูลเก่ียวกับโภชนาการ	สุขภาพ	และการกล่าวอ้างที่เกี่ยวข้อง	 
(ในกรณีที่ท่านได้กล่าวอ้างเท่าน้ัน)

◦	 ข้อมูลเก่ียวกับการแสดงลักษณะของเครื่องปรุงอาหารและองค์ประกอบ

◦	 ว่าผลิตภัณฑ์ยังผลิตหรือเคยได้รับการผลิตจากอาหารที่มีเครื่องปรุง 
ที่เป็นพืชดัดแปลงพันธุกรรมหรือเป็นอาหารฉายรังสี

•	 เก็บรายละเอียดของเคร่ืองปรุงที่ท่านใช้ในอาหาร

•	 ปิดฉลากอาหารของท่านให้ถูกต้อง	ส�าหรับพนักงานและส�าหรับลูกค้าของท่าน

•	 ใช้บรรจุภัณฑ์และเคร่ืองมือส�าหรับลงบรรจุภัณฑ์ที่ปลอดภัยต่ออาหาร	(เช่น	
คลิปหนีบ)	เพ่ือปกป้องเชื้อแบคทีเรียและสารก่อภูมิแพ้ไม่ให้สัมผัสอาหาร

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ว่าท่านทราบได้อย่างไรว่าต้องแจ้งข้อมูลใดบ้างลงในฉลากปิด

◦	 ฉลากปิดอาหารของท่าน

แสดง

การเสิร์ฟและการขาย



การขายอาหารของท่านให้กับธุรกิจอื่นๆ

การขายอาหารของท่านให้กับธุรกิจอ่ืนๆ 

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านสามารถขายอาหารที่ท่านปรุงให้กับธุรกิจอื่นเท่านั้น	ก็ต่อเม่ือ

◦	 การขายไม่ได้เปลี่ยนจุดประสงค์หลักของท่าน	(ได้แก่การขายอาหาร
โดยตรงให้กับผู้บริโภค)	และ

◦	 ท่านไม่ต้องด�าเนินการใดๆ	ที่แตกต่างไปจากเดิมกับอาหารของท่าน	 
(เช่น	เปลี่ยนลักษณะการลงบรรจุภัณฑ์หรือปิดฉลาก)

◦	 ธุรกิจใดๆ	ที่ท่านจัดสรรอาหารให้ต้องขายอาหารของท่านให้กับ 
ผู้บริโภคโดยตรงเท่าน้ัน	และไม่สามารถขายให้กับธุรกิจอื่นต่อได	้
ตัวอย่างของผู้ที่สามารถใช้แผนงานนี้ได้	คือ	พนักงานอบขนมปังที่ขาย
พาย	เค้ก	อาหารเป็นชิ้น	ฯลฯ	ให้กับร้านกาแฟ	หรือผู้ขายเนื้อรายปลีก 
ที่ส่งไส้กรอก/สเต็ก	ฯลฯ	ให้กับร้านอาหาร	

•	 เมื่ออาหารออกไปจากสถานประกอบการของท่านแล้ว	ท่านจะไม่สามารถ 
ดูแลอาหารให้ปลอดภัยและเหมาะสมได้อีกต่อไป	ซึ่งแปลว่าท่านต้องอาศัยให ้
ผู้อื่นด�าเนินขั้นตอนนั้นให	้

•	 ท่านต้องทราบช่ือและรายละเอียดติดต่อของธุรกิจที่ท่านจัดสรรอาหารให ้
อย่างสม�่าเสมอ	เพ่ือที่ว่าท่านจะสามารถเรียกอาหารคืนได้หากมีปัญหาเกิดขึ้น

•	 ผู้ที่บริโภคอาหารของท่านจะต้องทราบว่ามีอะไรอยู่ในอาหารนั้น	หากท่าน
จัดสรรอาหารของท่านให้ธุรกิจอ่ืนวางขาย	ท่านต้องมอบข้อมูลให้กับธุรกิจ 
นั้นๆ	อย่างเพียงพอ	เพ่ือให้ธุรกิจดังกล่าวสามารถตอบค�าถามใดก็ตามที ่
เกี่ยวกับส่วนประกอบในอาหารของท่านได้

บัตรสีส้ม / S39-00002 / 
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• หากท่านสงสัยว่าอาจใช้แผนงานที่ผิดพลาดในการท�าอาหารจ�าหน่ายให้กับ
ธุรกิจอ่ืน	ท่านสามารถติดต่อกับ	MPI	(foodactinfo@mpi.govt.nz)	เพื่อขอ
ความช่วยเหลือ

• หากท่านต้องการจัดสรรผลิตภัณฑ์ให้กับอีกธุรกิจหนึ่งลงในบรรจุภัณฑ์ที่ทาง
ธุรกิจน้ันก�าหนดมาให้	(เช่น	มีแบรนด์ของธุรกิจนั้นปรากฏอยู่)	แทนวิธีปกติ
ที่ท่านใช้ส�าหรับลูกค้าของท่านเอง	ท่านจะใช้แผนงานนี้ไม่ได้	ติดต่อ	MPI	
(foodactinfo@mpi.govt.nz)	เพ่ือขอรับความช่วยเหลือ

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องจดบันทึกในส่ิงต่อไปน้ี	

◦	 ธุรกิจที่ท่านทราบว่าจัดสรรอาหารให้

◦	 ผลิตภัณฑ์ที่ท่านจัดสรรให้

◦	 ปริมาณที่ท่านจัดสรรให้	

◦	 วันที่ที่ท่านจัดสรรให้

•	 ท่านต้องมอบข้อมูลอย่างเพียงพอให้กับธุรกิจที่ขายอาหารของท่าน	เพื่อให้
ธุรกิจดังกล่าวสามารถตอบค�าถามใดก็ตามที่เกี่ยวกับสิ่งที่อยู่ในอาหารของ 
ท่านได้	ปฏิบัติตามวิธีด�าเนินการที่อยู่ในบัตร	"การลงบรรจุภัณฑ์และการ 
ปิดฉลากอาหารของท่าน"	และบัตร	"ทราบว่ามีอะไรในอาหารของท่าน"

•	 ท่านต้องบอกธุรกิจที่ท่านจัดสรรอาหารให้ถึงวิธีการเก็บอาหารของท่านให้
ปลอดภัยและระยะเวลาที่สามารถเก็บอาหารไว้ได้ก่อนที่จะน�าไปใช้หรือก�าจัด
ทิ้ง

•	 ห้ามท่านเปล่ียนลักษณะการลงบรรจุภัณฑ์หรือวิธีปิดฉลากอาหารให้แตกต่าง 
ไปจากวิธีที่ใช้ส�าหรับลูกค้าของท่านเอง	แม้ว่าธุรกิจที่ท่านจัดสรรอาหารให้จะ
เรียกร้องมาก็ตาม

•	 หากท่านพบว่ามีข้อผิดพลาดเกิดขึ้นกับอาหารที่ท่านจัดสรรให้กับทางธุรกิจ	
ท่านต้องปฏิบัติตามวิธีด�าเนินการที่อยู่ในบัตร	"การเรียกคืนอาหารของท่าน"  
และบัตร	"เม่ือมีความผิดพลาดเกิดข้ึน"

การขายอาหารของท่านให้กับธุรกิจอื่นๆบัตรสีส้ม / S39-00002 / 

ปฏิบัติ
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ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดูบันทึกเก่ียวกับสิ่งต่อไปนี้:

◦	 ธุรกิจใดๆ	ที่ท่านทราบว่าจัดสรรอาหารให้

◦	 ผลิตภัณฑ์ที่ท่านจัดสรรให้

◦	 ปริมาณที่ท่านจัดสรรให้	

◦	 วันที่ที่ท่านจัดสรรให้

•	 แสดงหรืออธิบายให้ผู้ตรวจสอบของท่านทราบถึงสิ่งต่อไปนี้

◦	 ท่านทราบได้อย่างไรว่าธุรกิจที่ท่านจัดสรรอาหารให้นั้นขายอาหารให ้
กับลูกค้าโดยตรง

◦	 ลักษณะการลงบรรจุภัณฑ์หรือ	(หากเกี่ยวข้อง)	ปิดฉลากอาหารที่ท่าน
จัดสรรให้ธุรกิจอ่ืน

การขายอาหารของท่านให้กับธุรกิจอื่นๆบัตรสีส้ม / S39-00002 / 
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Closing
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การท�าความสะอาดให้เรียบร้อย

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 เช้ือแบคทีเรียจะเติบโตที่พ้ินผิวและอุปกรณ์ท�าอาหารที่สกปรก	และอาจท�าให้
ลูกค้าของท่านป่วยได้

•	 สถานที่ที่สกปรกอาจเป็นแหล่งล่อสัตว์รบกวน	เช่น	หนูและแมลงสาบ	ซึ่ง
สามารถแพร่เช้ือโรคได้

•	 ท่านจะต้องน�าขยะไปทิ้งเสมอเพ่ือไม้ให้เป็นแหล่งล่อสัตว์รบกวน

•	 การน�าขยะไปทิ้งจะช่วยลดความเสี่ยงที่ผู้บริโภค/เสื้อผ้าที่จะถูกปนเปื้อน	และ
ความเส่ียงที่อาหารของท่านจะถูกปนเปื้อนได้

•	 การใช้น�้าที่ไม่สะอาดอาจท�าให้ผู้บริโภคป่วย

•	 การท�าความสะอาดกับการฆ่าเชื้อโรคเป็นสองประเด็นที่ไม่เหมือนกัน:

◦	 การท�าความสะอาดช่วยก�าจัดส่ิงสกปรกและไขมัน

◦	 การฆ่าเชื้อโรคจะฆ่าเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายที่อยู่บนพื้นผิว

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

ใช้อาหารที่ปลอดภัย

•	 ทิ้งอาหารที่เก็บตุนไว้ที่เกินวันหมดอายุไป

•	 ทิ้งอาหารที่เก็บให้ร้อนอยู่บนที่จัดวางไป	หรือท�าให้อาหารเย็นลงอย่าง 
รวดเร็วแล้วน�าใส่ตู้เย็นเพ่ือการน�าไปใช้แบบเย็น	ๆ	ในวันถัดไป

•	 ทิ้งอาหารหรือเคร่ืองปรุงที่ถูกปนเปื้อนไป

•	 ทิ้งซ๊อสแช่น�้าย�าหรือซ๊อสทาผิวที่เหลือไป

ปฏิบัติ
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การปิด

•	 ทิ้งสารละลายส�าหรับการแช่น�้าเกลือหรือการดองที่เหลืออยู่ไป

•	 ก�าจัดอาหารใดก็ตามที่สัมผัสน�้าไม่สะอาดทิ้งไป

•	 อาหารที่เหลือทั้งหมดที่ปลอดภัยพอจะใช้ได้อีกในภายหลัง	จะต้องได้รับการ 
ปิดฉลากและจัดเก็บอย่างเหมาะสม	เช่น	อาหารเย็นเก็บไว้ในตู้เย็น	 
ต้องปกป้องอาหารมิให้ถูกปนเปื้อน	(โดยใส่ไว้ในภาชนะบรรจุ)

ท�าความสะอาดพ้ืนที่เตรียมอาหารของท่านให้เรียบร้อย
•	 แยกประเภทและ/หรือซักเสื้อผ้าที่สกปรก	(หากท่านเลือกที่จะจัดหาเสื้อผ้าที่

สะอาดให้พนักงาน)

•	 เทถังขยะและเก็บกวาดของเสียจากพ้ืนที่การแปรรูปเม่ือเสร็จสิ้นงานใน 
แต่ละวันและเมื่อถังขยะเต็ม

•	 ก�าจัดขยะสม�่าเสมอ

•	 ท�าความสะอาดถังขยะและพ้ืนที่ทิ้งขยะอย่างสม�่าเสมอ

•	 ท่านต้องท�าความสะอาดและฆ่าเช้ือผิวพ้ืนทุกที่ที่สัมผัสกับอาหาร

•	 ท่านต้องใช้น�้าสบู่ร้อน	ๆ	หรือสารเคมีส�าหรับท�าความสะอาดอาหารโดยเฉพาะ

•	 ปฏิบัติตามค�าแนะน�าเสมอ	เมื่อใช้สารเคมีท�าความสะอาด

•	 ฆ่าเชื้อในพ้ืนที่และอุปกรณ์เตรียมอาหารหลังจากที่ท�าความสะอาดแล้วเสมอ

•	 ท่านต้องใช้น�้าสะอาดท�าความสะอาดพ้ืนท่ีและอุปกรณ์เตรียมอาหารของท่าน	

•	 ท่านต้องกวาด	ดูดฝุ่น	และ/หรือเช็ดเปียกบริเวณธุรกิจอาหารของท่าน 
ทุกบริเวณ

ปฏิบัติ

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสอบประเด็นเหล่าน

ี้ทุก
คร

ั้ง·



Closing

บัตรสีม่วง / S39-00002 / การท�าความสะอาดให้เรียบร้อย

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ส่ิงที่ปฏิบัติเป็นประจ�าใน	"เวลาเลิกงาน"	ของท่าน	รวมทั้งการจัดการ 
กับสต็อกวัตถุดิบในการผลิตอาหาร

◦ บันทึก	หน้าที่การท�าความสะอาดของท่าน	ใครเป็นผู้รับผิดชอบ	และ
เมื่อไร

◦	 วิธีการที่ท่านก�าจัดของเสีย

◦	 วิธีการที่ท่านท�าความสะอาดถังขยะและพื้นที่ทิ้งขยะ	และผู้รับผิดชอบ

◦	 ระบุว่าสถานที่และอุปกรณ์ของท่านสะอาดและมีการซักผ้าหากจ�าเป็น

◦	 วิธีการที่ท่านท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อบริเวณส�าหรับเตรียมอาหาร 
และอุปกรณ์ของท่าน

◦	 วิธีการที่ท่านใช้สารเคมีอย่างปลอดภัย

แสดง

เจ้า
หน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจสอบประเด็นเหล่าน

ี้ทุก
คร

ั้ง·

การปิด



บัตรสีม่วง / S39-00002 / การท�าความสะอาดให้เรียบร้อย



Closing

บัตรสีม่วง / S39-00002 / การบ�ารุงรักษาอุปกรณ์และสถานที่

การบ�ารุงรักษาอุปกรณ์และสถานที่

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 หากสถานที่และอุปกรณ์ของท่านไม่ได้ออกแบบมาเพื่อการใช้งานด้านอาหาร	
ไม่อยู่ในสภาพที่ดี	และ/หรือไม่ปฏิบัติการอย่างเหมาะสม	ท่านอาจผลิตอาหาร
ที่ไม่ปลอดภัยและ/หรือไม่เหมาะสม

•	 เป็นเร่ืองส�าคัญที่จะต้องประเมินสถานที่ที่ท่านประกอบอาหารและตรวจสอบ
ให้มั่นใจว่าพ้ืนที่น้ันไม่ได้ท�าด้วยวัสดุที่อาจปนเปื้อนอาหารได้	ท�าความสะอาด
ได้ง่าย	มีสาธารณูปโภคที่จ�าเป็น	(เช่น	ไฟฟ้า	น�้า)	และมีขนาดใหญ่พอส�าหรับ
กิจกรรมการประกอบอาหารทุกอย่าง	(รวมทั้งพนักงาน)	ที่ท่านด�าเนินการ	 
ท่านจะต้องตรวจสอบอยู่เสมอว่าประเด็นเหล่านี้เป็นจริง	(ได้รับการบ�ารุงรักษา)	
ส�าหรับธุรกิจของท่าน

•	 หากสถานที่และอุปกรณ์ของท่านไม่อยู่ในสภาพที่ดี	และ/หรือไม่ปฏิบัติการ
อย่างเหมาะสม	ท่านอาจผลิตอาหารที่ไม่ปลอดภัยและ/ หรือไม่เหมาะสม

•	 อุปกรณ์ที่ช�ารุดและตึกที่ทรุดโทรม	(เช่น	มีรูที่พื้นหรือที่ก�าแพง)	อาจเปิดโอกาส
ให้สัตว์รบกวนและเชื้อแบคทีเรียเข้าสู่อาหารของท่านได้	ซึ่งจะท�าให้อาหาร 
ไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสม

•	 น�้าท่ีท่านใช้ส�าหรับเตรียมอาหาร	ล้างมือ	และท�าความสะอาดจะต้องสะอาด 
อยู่เสมอ	ท่านต้องทราบวิธีการซ่อมและบ�ารุงรักษาท่อน�้า	ถังน�้า	และระบบ
บ�าบัดน�้า	เป็นต้น

ทราบ

การปิด



Closing

บัตรสีม่วง / S39-00002 / การบ�ารุงรักษาอุปกรณ์และสถานที่

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ตรวจสอบสถานที่ของท่านถึงส่ิงบ่งบอกถึงการเสื่อมสภาพ	(เช่น	มีรูที่พื้นหรือ 
ที่ก�าแพง)	แล้วซ่อมตามความจ�าเป็น

•	 ตรวจสอบอุปกรณ์ของท่านถึงส่ิงบ่งบอกถึงการเสื่อมสภาพ	แล้วซ่อมแซม 
ตามความจ�าเป็น

•	 บ�ารุงรักษาอุปกรณ์ของท่านอย่างสม�่าเสมอ	และหากจ�าเป็นให้ปรับค่าการ
ปฏิบัติงานตามตารางการปรับค่าของท่าน

•	 สารผสมและสารเคมีเพ่ือการบ�ารุงรักษาจะต้อง:

◦	 มีการปิดฉลาก	จัดเก็บ	ปิดผนึก	และน�ามาใช้งานอย่างเต็มที่ตาม 
ค�าแนะน�าของผู้ผลิต

◦	 มีการจัดเก็บและขนส่งในภาชนะบรรจุที่ต่างจากภาชนะบรรจุอาหาร
อย่างเห็นได้ชัด

•	 ท่านต้องบริหารและควบคุมสัตว์รบกวนอย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้

 จ้างผู้เชี่ยวชาญในการก�าจัดสัตว์รบกวน	หรือ

 บริหารความเสี่ยงด้วยตัวของท่านเอง

ส�าหรับน�้าใช้ทั้งหมด

•	 ท่อน�้าต้องท�างานได้เป็นปกติเพ่ือป้องกันสัตว์	นก	สิ่งสกปรก	และของเสียไม ่
ให้ปนเปื้อนน�้าของท่าน

•	 ฉีดน�้าล้างท่อน�้าเสมอ	หลังจาก:

◦	 การซ่อมแซมและการบ�ารุงรักษา

◦	 ผ่านไป	7	วันโดยไม่มีการใช้ท่อน�้า	เพื่อก�าจัดน�้าที่ค้างอยู่ออกไป

•	 เก็บรักษาถังน�้า:

◦	 ให้สะอาดและอยู่ในสภาพที่ดีเพ่ือป้องกันการก่อตัวของตะกอน	และ

◦	 ปิดให้มิดชิดเพ่ือป้องกันสัตว์	นก	และสิ่งสกปรกไม่ให้ปนเปื้อนน�้า

ปฏิบัติ

การปิด



Closing

บัตรสีม่วง / S39-00002 / การบ�ารุงรักษาอุปกรณ์และสถานที่

ส�าหรับน�้าใช้จากน�้าผิวดินหรือน�้าบาดาลเท่านั้น

•	 ท่านต้องติดตั้ง	ด�าเนินการ	และบ�ารุงรักษาระบบบ�าบัดน�้าตามค�าแนะน�าของ 
ผู้ผลิต

•	 ท่านต้องปฏิบัติตามค�าแนะน�าของผู้ผลิตในการเปลี่ยนและท�าความสะอาด 
ตัวกรอง

•	 หลุมเจาะต้องมีการออกแบบและได้รับการบ�ารุงรักษาเพื่อเป็นการป้องกัน 
การปนเปื้อนจากผิวดิน

ส�าหรับน�้าใช้จากรางหลังคาเท่านั้น

•	 น�้าต้องรับมาจากหลังคาที่สะอาดเท่าน้ันและรางน�้าฝนต้องผลิตจากวัสดุที่
ปลอดภัยเท่าน้ัน	(เช่น	ไม่ใช้สีเคลือบที่ผสมตะกั่ว	บิทูเม็น	ไม้ที่ไม่ห่อหุ้ม	หรือ
รางน�้าฝนทองแดง)

•	 ท่านต้องลดความเส่ียงในการปนเปื้อนให้ได้มากที่สุด	ซึ่งรวมถึง:

◦	 ติดระแนงบังรางน�้าไว้ด้านบน	และ

◦	 ก�าจัดกิ่งไม้และต้นไม้ที่ห้อยอยู่ด้านบน	และ

◦	 ติดต้ังเสาไฟฟ้าและจานดาวเทียมให้ห่างจากบริเวณที่สะสมน�้า	และ

◦	 ติดต้ังเคร่ืองมือในการผลักน�้าแรกออก	(เครื่องมือที่ช่วยเบนเส้นทาง 
น�้าแรกที่ผลักออกมาเมื่อฝนตก)

•	 ท่านต้องติดตั้ง	ด�าเนินการ	และบ�ารุงรักษาระบบบ�าบัดน�้า	(เช่น	 
เปลี่ยนตัวกรอง)	ตามค�าแนะน�าของผู้ผลิต	

ปฏิบัติ

การปิด



บัตรสีม่วง / S39-00002 / การบ�ารุงรักษาอุปกรณ์และสถานที่

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦	 ส่ิงที่ท่านท�าเพ่ือตรวจสอบว่าสถานที่และอุปกรณ์ของท่านออกแบบมา
เพ่ือการใช้งานด้านอาหารและอยู่ในสภาพการท�างานที่ดี

◦	 ความถี่ที่ท่านท�าการตรวจสอบบ�ารุงรักษา

◦	 ส่ิงที่ท่านตรวจสอบในระหว่างการตรวจสอบบ�ารุงรักษา

◦ บันทึก	รายงานกิจกรรมในการบ�ารุงรักษาหรือการซ่อมแซมที่ท่านท�า 
เป็นประจ�า	ผู้ที่รับผิดชอบ	และเวลาที่ด�าเนินการ

◦	 วิธีการที่ท่านควบคุมสัตว์รบกวน

◦	 ความถี่ที่ท่านตรวจและบ�ารุงรักษาระบบน�้าและถังน�้าของท่าน	 
ให้	บันทึก	ด้วยว่าผู้ใดเป็นผู้รับผิดชอบและเม่ือไร

•	 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านจะตรวจว่าท่านปรับค่าการปฏิบัติงานของ 
อุปกรณ์ของท่านตามก�าหนด

ส�าหรับน�้าที่ใช้จัดหาเองเท่านั้น (น�้าผิวดิน น�้าบาดาล หรือน�้าจากรางหลังคา
เท่านั้น)

•	 แสดงความถี่ที่ท่านตรวจและบ�ารุงรักษาระบบบ�าบัดน�้าของท่าน	(เช่น	 
เปลี่ยนตัวกรอง)

แสดง



Troubleshooting

บัตรสีแดง / S39-00002 / เมื่อมีข้อผิดพลาดเกิดขึ้น

เม่ือมีข้อผิดพลาดเกิดข้ึน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องเก็บบันทึกรายงานอย่างน้อย	4	ปี

•	 รายงานบันทึกต้องบรรยายอย่างชัดเจนว่าเกิดข้อผิดพลาดอะไร	ใครมีส่วน
เกี่ยวข้อง	และแก้ไขปัญหาไปอย่างไร

•	 ทุกอย่างไม่ได้ด�าเนินไปตามที่คาดคิดเสมอไป	ท่านต้องมีกระบวนการใน 
แผนงานของท่านที่จะช่วยดูแลจัดการหากมีข้อผิดพลาดเกิดขึ้น

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ลงมือด�าเนินการทันทีที่ทราบถึงปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยและ/
หรือความเหมาะสมของอาหาร	บันทึกขั้นตอนการปฏิบัติที่ท�าไปแล้ว

•	 ใช้บันทึกของท่านตรวจสอบการปฏิบัติการช่วงสัปดาห์ที่แล้ว/ช่วงไม่กี่วัน	 
ที่ผ่านมา	ค้นหาถึงความผิดพลาดที่เกิดขึ้นในแผนของท่าน	เช่น:

◦	 อุณหภูมิในตู้เย็นสูงเกินไป

◦	 มีสัญญาณของสัตว์รบกวน

◦	 อาหารที่รับมาไม่อยู่ในอุณหภูมิที่ถูกต้อง

◦	 เน้ือสัตว์ปีกไม่ได้ปรุงที่อุณหภูมิอย่างน้อย	65°C	เป็นเวลา	15	นาที	

◦	 ไม่ได้น�าอาหารมาอุ่นอีกคร้ังที่อุณหภูมิเกิน	75°C

◦	 อาหารเย็นตัวลงช้าเกินไป

◦	 มีการขนส่งอาหารที่อุณหภูมิที่ไม่ถูกต้อง

ปฏิบัติ

ทราบ

การแก้ไขปัญหา



บัตรสีแดง / S39-00002 / เมื่อมีข้อผิดพลาดเกิดขึ้น

แสดง

•	 หากเกิดข้อผิดพลาด	ให้ระบุว่าปัญหาเร่ิมท่ีใดและเกิดขึ้นกี่ครั้ง	ระบุว่ามี
กระบวนการใดที่ขาดหายไปจากแผนของท่าน

•	 อาหารที่ท่านผลิตไม่ปลอดภัยหรือไม่เหมาะสมหรือไม่?	ท่านต้องแจ้งให ้
ลูกค้าทราบหรือไม่?

•	 แก้ปัญหาด้วยตัวท่านเองหรือแจ้งให้บุคคลที่มีหน้าที่รับผิดชอบด้านนั้นๆ	ทราบ
ถึงปัญหา

•	 ด�าเนินการเพื่อป้องกันไม่ให้ปัญหาเกิดขึ้นอีกครั้ง

•	 เก็บบันทึกที่ชัดเจน	เที่ยงตรง	และครบถ้วนเป็นเวลาอย่างน้อย	4	ปี

•	 แจ้งให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบ	หากอาหารของท่านมีความไม่
ปลอดภัยหรือไม่เหมาะสม	เมื่อปฏิบัติตามกระบวนการใดๆ	ในแผนของท่าน

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงบันทึก	ของท่านให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบดูจากจุดที่เริ่มเกิดปัญหา	

•	 ท่านต้องแสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู	บันทึก:

◦	 อะไรคือปัญหา

◦	 ส่ิงที่ท่านได้ปฏิบัติโดยทันทีเพ่ือแก้ปัญหา

◦	 ความเปลี่ยนแปลงที่ท่านได้ท�าเพ่ือยับยั้งไม่ให้เกิดปัญหาขึ้นอีก

◦	 วิธีการที่ท่านจัดเก็บอาหารให้ปลอดภัยและเพื่อให้ม่ันใจว่าจ�าหน่าย
อาหารที่ไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสม

ปฏิบัติ

การแก้ไขปัญหา



Troubleshooting

บัตรสีแดง / S39-00002 / การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า

การจัดการกับข้อร้องเรียนของ

ลูกค้า

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องระบุได้ว่าข้อร้องเรียนน้ันเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหาร	ความ
เหมาะสม	หรือคุณภาพ	

•	 ข้อร้องเรียนของลูกค้าที่เก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารและ/หรือความ
เหมาะสมจะต้องได้รับการดูแลจัดการทันที

•	 ท่านต้องมีบุคคลที่คอยรับผิดชอบเก่ียวกับข้อร้องเรียนของลูกค้า

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ระบุว่าใครเป็นผู้รับผิดชอบในการจัดการข้อร้องเรียนของลูกค้า: 
	ผู้จัดการประจ�าวัน	หรือ	 	ตัวแทน	 

(กาเคร่ืองหมายตามที่เห็นเหมาะสม)	 
ชื่อ:	_____________________________________

•	 ระบุว่าข้อร้องเรียนน้ันเป็นข้อร้องเรียนที่เกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหาร	
ความเหมาะสม	หรือคุณภาพ

•	 หากข้อร้องเรยีนนัน้เกีย่วกบัความปลอดภยัของอาหารและ/หรอืความเหมาะสม 
ของอาหารแต่ละชุด	หรือรายการอาหารแต่ละชนิด/จาน	ท่านต้องแยกอาหาร
นั้นไว้ต่างหากจนกว่าจะพิสูจน์ได้ว่าปลอดภัย	หรือทิ้งอาหารนั้น	ๆ	และเครื่อง
ปรุงที่เก่ียวข้องไป

◦	 ตรวจอาหารที่อยู่ในพื้นที่เดียวกันหรือได้เดรียมไว้ในเวลาเดียวกัน

◦	 ระบุว่าปัญหาเริ่มที่ใด

◦	 แก้ปัญหา

◦	 ลงมือปฏิบัติเพื่อป้องกันไม่ให้ปัญหาเกิดขึ้นอีกครั้ง

ปฏิบัติ

ทราบ

การแก้ไขปัญหา
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แสดง

•	 แจ้งให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบว่า:

◦	 ในกรณีที่มีผู้ที่รับประทานอาหารของท่านแล้วป่วย	หรือ

◦	 อาจมีผู้ป่วยได้หากรับประทานอาหารของท่าน

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู	บันทึก	เกี่ยวกับประเด็นต่อไปนี้	หาก 
ข้อร้องเรียนน้ันเป็นข้อร้องเรียนเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารและ/หรือ
ความเหมาะสม:

◦	 รายละเอียดการติดต่อของบุคคลที่ส่งข้อร้องเรียน

◦	 วันและเวลาที่ซื้ออาหาร

◦	 อาหารของท่านที่มีปัญหา	รวมทั้งหมายเลขครั้งที่/ชุดที่ผลิต

◦	 เนื้อหาของข้อร้องเรียน

◦	 สาเหตุของปัญหา

◦	 สิง่ทีท่่านได้ปฏบิตัโิดยทนัทแีละสิง่ทีท่�าเพือ่ป้องกนัไม่ให้เกดิปัญหาขึน้อกี

ปฏิบัติ

การแก้ไขปัญหา
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การตามสอบที่มาของอาหารของท่าน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์เกิดความไม่ปลอดภัยและไม่เหมาะสม	ท่านต้องสามารถ	
ตามสอบที่หาของอาหารของท่าน	

•	 ท่านมีตัวเลือกในการตามสอบที่มาของอาหารของท่านอยู่	2	อย่าง	คือ

บันทึกข้อมูลทุกอย่าง	(รวมทั้งข้อมูลของผู้จัดหาพร้อมหมายเลขชุดที่/
คร้ังที่ผลิต)	เพ่ือที่ว่าจะสามารถติดตามและเรียกคืนผลิตภัณฑ์ของ 
ท่านได้	(หากจ�าเป็น)	หรือ

บันทึกข้อมูลที่ก�าหนดเพียงเล็กน้อยเท่านั้นแล้วเรียกคืนอาหาร 
ทั้งหมดที่ผลิตไปหากมีปัญหาใด	ๆ	

•	 ข้อมูลขั้นต�่าที่ท่านต้องเก็บไว้เมื่อรับอาหารคือ:

◦	 ช่ือและรายละเอียดการติดต่อของผู้จัดหาของท่าน	

◦	 ประเภทและปริมาณอาหาร

◦	 อุณหภูมิของอาหาร	หากจ�าเป็นต้องจัดเก็บไว้ที่อุณหภูมิที่ก�าหนด 
เพ่ือให้อาหารปลอดภัยและเหมาะสม

•	 หากท่านเลือกตัวเลือกที่	1	ท่านต้องมีแผนเป็นรายลักษณ์อักษรเพื่อให ้
สามารถตามสอบอาหารของท่าน	และเรียกคืนหากจ�าเป็น	ในกรณีที่มีปัญหา
เรื่องความปลอดภัยของอาหารไม่ว่าในผลิตภัณฑ์ของท่านหรือเครื่องปรุง 
อาหารใดในผลิตภัณฑ์ของท่านก็ตาม

•	 หากท่านเลือกตัวเลือกที่	2	ท่านต้องเรียกคืนหรือก�าจัดอาหารที่อาจเกิดปัญหา
ทั้งหมดทิ้งไป

ทราบ

1

2

การแก้ไขปัญหา
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•	 ตัวเลือกที่	2	อาจเป็นตัวเลือกที่แพง	เพราะหากมีปัญหาเรื่องความปลอดภัย 
ของอาหาร	ท่านจะต้องเรียกคืนหรือก�าจัดอาหารทั้งหมดที่ผลิตที่สถานที ่
ของท่านทิ้งไป	เพราะอาจมีปัญหาด้วยเช่นกัน

•	 มีข้อมูลจ�าเพาะเก่ียวกับอาหารที่ท่านน�าเข้าที่ท่านต้องเก็บไว้

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 เพื่อตามสอบหาอาหารที่น�าเข้า	ท่านต้องเก็บ:

◦	 ช่ือและรายละเอียดการติดต่อของ:

◦	 ผู้จัดหาของท่าน

◦	 ผู้ผลิตอาหาร

◦	 ข้อมูลใดก็ตามที่แสดงว่าอาหาร:

◦	 ผ่านการประเมินและยืนยันแล้วว่าปลอดภัยและเหมาะสม

◦	 ได้รับการขนส่งและจัดเก็บอย่างปลอดภัยเพื่อป้องกันการ	 
เสื่อมสภาพและการปนเปื้อน

◦	 ค�าบรรยายอาหารรวมทั้งสินค้า	ยี่ห้อ	และหมายเลขครั้งที่หรือชุดที่ผลิต

◦	 ข้อมูลใดก็ตามที่จะช่วยให้ตามสอบอาหารได้:

◦	 จากผู้จัดหาไปจนถึงผู้น�าเข้าที่ขึ้นทะเบียนไว้

◦	 เมื่ออาหารยังอยู่ภายใต้การครอบครองของผู้น�าเข้าที่	 
ขึ้นทะเบียนไว้

◦	 ไปยังบุคคลถัดไปที่จะเป็นผู้รับอาหาร	(นอกเหนือจากผู้บริโภค 
รายสุดท้าย)

•	 ส�าหรับอาหารทุกอย่าง	โปรดเลือกระหว่าง:	(กาเครื่องหมายตามที่เห็นเหมาะสม)

	ตัวเลือกที่	1		–	บันทึกข้อมูลทุกอย่างเพื่อให้เรียกคืนได้ตรงบุคคล	หรือ

	ตัวเลือกที่	2		–	บันทึกข้อมูลขั้นต�่าสุด

หากท่านเลือกตัวเลือกที่	1:

ปฏิบัติ

ทราบ

การแก้ไขปัญหา
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แสดง

• ท่านต้องมีแผนที่จะบันทึกแหล่งที่มาของอาหารแหล่งที่ได้ส่งไป

• พนักงานของท่านต้องทราบวิธีการที่จะปฏิบัติตามแผน	(คือ	การบันทึก
หมายเลขคร้ังที่/ชุดที่ผลิตและวิธีการหาข้อมูลนี้บนผลิตภัณฑ์ที่ลงบรรจุภัณฑ ์
มาก่อนแล้ว)

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

• บันทึก	ข้อมูลทั้งหมดที่แจกแจงไว้ในหมวด "ปฏิบัติ"	หากท่านก�าลังน�าเข้า
อาหาร	

•	 หากท่านเลือกตัวเลือกที่	1	ท่านต้องแสดงบันทึก	ข้อมูลหมายเลขครั้งที่/ 
ชุดท่ีผลิตทั้งหมด

•	 หากท่านเลือกตัวเลือกที่	2	ท่านต้องบันทึก	ข้อมูลอย่างต�่าเท่านั้น

ปฏิบัติ

การแก้ไขปัญหา



บัตรสีแดง / S39-00002 / การตามสอบที่มาของอาหารของท่าน



Troubleshooting

บัตรสีแดง / S39-00002 / การเรียกคืนอาหารของท่าน

การเรียกคืนอาหารของท่าน

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 อาหารที่ไม่ปลอดภัยหรือไม่เหมาะสมอาจท�าให้ผู้บริโภคป่วยได	้

•	 ท่านต้องเรียกคืนอาหารของท่านหากมีปัญหาเกิดขึ้น	

•	 บันทึกที่ท่านจัดเก็บอาจช่วยท่านได้ในกรณีที่ต้องเรียกคืน

•	 ดูข้อมูลที่มีประโยชน์เก่ียวกับการเรียกคืนอาหารได้ที่เว็บไซต์ของ	MPI: 
http://www.foodsafety.govt.nz/recalls-warnings/

•	 มีเหตุผลในการเรียกคืนอยู่	2	ประการคือ

ผู้จัดหาของท่านอาจต้องเรียกคืนผลิตภัณฑ์อาหารหรือชิ้นส่วน 
อุปกรณ์หรือบรรจุภัณฑ์ที่ท่านใช้	หรือ

ท่านอาจต้องเรียกอาหารที่ท่านปรุงขึ้นมาคืนจากลูกค้าของท่าน	

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 หากผลิตภัณฑ์อาหารหรือชิ้นส่วนอุปกรณ์หรือบรรจุภัณฑ์ที่ท่านใช้ในธุรกิจ 
ของท่านต้องถูกเรียกคืน	ท่านต้อง:

◦	 สามารถระบุให้ได้หากอาหารของท่านได้รับผลกระทบ

◦	 สามารถระบุว่ามีการจัดวาง	จัดเก็บ	หรือใช้เป็นเครื่องปรุงในอาหารอื่น

◦	 ระบุให้ได้หากธุรกิจของท่านก�าลังใช้สิ่งของที่สัมผัสกับอาหารที่ถูก 
เรียกคืน	(เช่น	ภาชนะบรรจุที่เป็นพลาสติก)	

ทราบ

ปฏิบัติ
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2

การแก้ไขปัญหา
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◦	 สามารถปฏิบัติตามและผ่านขั้นตอนทั้งหมดในค�าแนะน�าที่ระบุใน 
ใบประกาศเรียกคืน

◦	 แยกผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกคืน	และปิดฉลากก�ากับว่า	"ถูกเรียกคืน	–	ห้าม
ใช้"

◦	 แจ้งผู้จัดหาของท่านถึงจ�านวนผลิตภัณฑ์ของพวกเขาที่ได้รับผลกระทบ 
ที่มีอยู่ในธุรกิจอาหารของท่าน

◦	 จัดให้มีการน�าเอาผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบออกไปและท�าการก�าจัดทิ้ง	

•	 หากท่านได้ผลิตและจ�าหน่ายอาหารที่ไม่ปลอดภัยหรือไม่เหมาะสม	ท่านต้อง
ปฏิบัติตามขั้นตอนต่อไปน้ี

◦	 โทรไปที่	0800	00	83	33	และขอพูดกับทีมงานด้านการปฏิบัติตาม
ระเบียบเก่ียวกับอาหาร	(Food	Compliance)	(ระหว่างเวลาท�าการ)	
หรือขอพูดกับเจ้าหน้าที่ดูแลความปลอดภัยด้านอาหารของ	MPI	ที่
ปฏิบัติหน้าที่อยู่	(หากโทรไปหลังจากเวลาท�าการ)

◦	 กรอกแบบฟอร์มวิเคราะห์อันตราย/ความเสี่ยงในการเรียกผลิตภัณฑ ์
คืน	แล้วส่งไปยังเจ้าหน้าที่ดูแลพระราชบัญญัติด้านอาหารของท่านที	่ 
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/recall-
hazard/index.htm

◦	 ท่านต้องรายงานให้กับ	MPI	ถึงการตัดสินใจของท่านที่จะเรียกคืน 
อาหารภายใน	24	ช่ัวโมง

◦	 ร่างโฆษณาหนังสือพิมพ์โดยใช้แม่แบบที่เหมาะสม:

◦	 แม่แบบใบประกาศเรียกคืนอาหาร	ส�าหรับผลิตภัณฑ์ทั่วไป	 
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/Food_
Recall_Warning-Advertisement_Microsoft.rtf

◦	 แม่แบบใบประกาศเรียกคืนอาหาร	ส�าหรับค�าเตือนสารก่อภูมิแพ้
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/Food_
Recall-Advertisement_Microsoft.rtf

ปฏิบัติ

การแก้ไขปัญหา
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◦	 ส่งโฆษณาหนังสือพิมพ์ไปยังเจ้าหน้าที่ดูแลพระราชบัญญัติด้าน 
อาหารของท่านเพ่ือผ่านการอนุมัติ	ตีพิมพ์โฆษณาเม่ือผ่านการอนุมัต	ิ
โฆษณาทั้งหมดต้องผ่านการอนุมัติจากเจ้าหน้าที่ดูแลพระราชบัญญัต ิ
ด้านอาหารของท่านก่อนการตีพิมพ์

◦	 สอบถามเจ้าหน้าที่ดูแลพระราชบัญญัติด้านอาหารของท่านว่ามีสิ่ง 
อ่ืนใดที่จะต้องท�าอีก	(เช่น	การประกาศ	ณ	จุดจ�าหน่าย	(แม่แบบการ
ประกาศเรียกคืนอาหาร	ส�าหรับจุดจ�าหน่าย	อยู่ที่
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/Food_
Recall-Microsoft_Word.rtf ),	การแถลงข่าว	(ตัวอย่างการแถลงข่าว: 
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/Example_
Press-Demonstrates_Main.htm	)	โฆษณาทางวิทยุ	 
การประกาศในเว็บไซต์)	และปฏิบัติตามก�าหนด	

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 หากอาหารของท่านจะต้องถูกเรียกคืน	ท่านต้องแสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบ
ของท่านดู	รายงาน	เก่ียวกับ

◦	 แบบฟอร์มวิเคราะห์อันตราย/ความเสี่ยงส�าหรับเรียกผลิตภัณฑ์คืน	ที่
กรอกไว้อย่างครบถ้วนสมบูรณ์

◦	 ส�าเนาค�าประกาศเรียกคืน

แสดง

ปฏิบัติ

การแก้ไขปัญหา
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การท�าซูชิจากข้าวที่มีความเป็นกรด

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 การใส่สารละลายน�้าส้มสายชูลงในข้าวจะท�าให้ข้าวเป็นกรด	เชื้อแบคทีเรียที่
เป็นอันตรายจะเติบโตได้ไม่ค่อยดีในข้าวที่มีความเป็นกรด

•	 ท่านสามารถท�าซูชิที่มีความเป็นกรดหรือข้าวที่ไม่มีความเป็นกรดก็ได้	ซูชิที ่
ท�าจากข้าวที่ไม่มีความเป็นกรดจะเก็บได้ไม่นานเท่าซูชิที่ท�าจากข้าวที่มีความ
เป็นกรด

•	 ข้าวของท่านต้องมีค่า	pH	ที่ถูกต้องเพ่ือที่จะไม่ก่ออันตรายให้กับลูกค้า	(หาก
ข้าวมีความเป็นกรดเกินไป	(pH	ต�่ากว่า	2.4)	ผู้บริโภคอาจแสบคอ	หรือถ้า 
ข้าวไม่มีความเป็นกรดเพียงพอ	(คือเกินกว่า	4.6)	เชื้อแบคทีเรียก็สามารถ 
เติบโตได้)

•	 ข้าวกล้องไม่สามารถท�าให้เป็นกรดได้	เน่ืองจากเยื่อหุ้มเมล็ดที่แข็งยับยั้งไม่ให้
สารละลายน�้าส้มสายชูซึมเข้าไปในเน้ือข้าวได้

•	 มีกฎเกี่ยวกับระยะเวลาที่สามารถทิ้งซูชิให้อยู่นอกการควบคุมอุณหภูมิ	กฎ	 
2	ชั่วโมง/4	ชั่วโมงถูกปรับเปล่ียนในกรณีของซูชิที่ท�าที่มีความเป็นกรด

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

ท�าข้าวที่ไม่มีความเป็นกรดโดยใช้ข้าวขาวหรือข้าวกล้อง
•	 ท�าให้ข้าวที่หุงเสร็จแล้วเย็นตัวลงจาก	60°C	เหลือ	21°C	หรือที่อุณหภูมิห้อง	

(อันไหนก็ตามที่เย็นกว่า)	ภายในเวลา	2	ชั่วโมง	และเหลือ	5°C	ภายในเวลา 
อีก	4	ช่ัวโมง

•	 อย่าเก็บซูชิและ/หรือโอนิกิริเกิน	5°C	เป็นเวลานานกว่า	4	ชั่วโมง

ปฏิบัติ

ทราบ

ผู้เชี่ยวชาญ
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ท�าข้าวที่มีความเป็นกรด

•	 ท่านต้องใช้ข้าวขาวในการท�าให้เป็นกรดเท่านั้น

•	 ท�าและใส่สารละลายน�้าส้มสายชูลงในข้าวของท่านทันทีที่หุงเสร็จ	ท่านต้อง
บันทึกปริมาณสารละลายน�้าส้มสายชูที่ใช้

•	 หลังจากท่ีท�าข้าวของท่านให้เป็นกรดแล้ว	ท่านต้องทดสอบค่า	pH	โดยการ 
ผสมน�้าสะอาด	1	ส่วนกับข้าวที่มีความเป็นกรด	3	ส่วน	(เช่น	ผสมน�้าสะอาด	 
¼	ถ้วยกับข้าวที่แช่น�้าส้มสายชู	¾	ถ้วย)

•	 ทดสอบค่า	pH	ของส่วนผสมส�าหรับข้าวที่มีความเป็นกรดของท่านโดยใช ้
วิธีใดวิธีหน่ึงต่อไปน้ี	(กาเคร่ืองหมายหน้าวิธีที่ท่านใช้):

	แถบวัดค่า	pH

	กระดาษวัดค่า	pH

	เคร่ืองวัดค่า	pH

•	 ข้าวแต่ละชุดต้องมีค่า	pH	ระหว่าง	4.6	ถึง	2.4

•	 ท่านต้องทดสอบข้าวแต่ละชุดที่ท�าให้มีความเป็นกรด	เว้นเสียแต่ว่าจะพิสูจน ์
ได้ว่าวิธีการท�าให้เป็นกรดที่ท่านใช้ได้ผลเสมอ	ดูที่	บัตร "พิสูจน์ว่าวิธีการที่
ท่านใช้ฆ่าเช้ือแบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง" 

•	 ท่านต้องลดอุณหภูมิข้าวที่มีความเป็นกรดให้เย็นตัวลงจาก	60°C	เหลือ	 
21°C	หรือที่อุณหภูมิห้อง	(อันไหนก็ตามที่เย็นกว่า)	ภายในเวลา	2	ชั่วโมง 
และเหลือสูงสุด	15°C	ภายในเวลาอีก	4	ชั่วโมงถัดไป

•	 ท่านต้องจัดเก็บข้าวที่มีความเป็นกรดที่อุณหภูมิ		5°C	ถึง	15°C	ไว้ไม่เกิน	 
8	ชั่วโมง	หลังจากน้ันต้องก�าจัดข้าวทิ้งไป	

•	 ท่านต้องไม่ผสมข้าวที่เหลือกับข้าวที่เตรียมใหม่เข้าด้วยกัน

ปฏิบัติ

ผู้เชี่ยวชาญ
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จัดวางซูชิที่ท�าจากข้าวที่มีความเป็นกรดอย่างปลอดภัย

•	 ท่านต้องจัดเก็บ:	

◦	 นิกิริที่อุณหภูมิ	5°C	ถึง	15°C	ไม่เกิน	8	ชั่วโมง	หรือทิ้งไป

◦	 ม้วนสาหร่ายโนริที่อุณหภูมิ	5°C	ถึง	15°C	ไม่เกิน	12	ชั่วโมง	หรือทิ้งไป

(เวลาที่ระบุไว้ด้านบนรวมเวลาที่ข้าวที่แช่น�้าส้มสายชูมีอุณหภูมิ	5°C	ถึง	 
15°C	ก่อนที่จะปั้นซูชิด้วยแล้ว)

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดูดังน้ี

•	 วิธีการที่ท่านท�าซูชิจากข้าวที่ไม่มีความเป็นกรดอย่างปลอดภัย

•	 	วิธีการที่ท่านท�าซูชิจากข้าวที่มีความเป็นกรดอย่างปลอดภัย	รวมทั้ง:

◦	 วิธีการที่ท่านท�าสารละลายน�้าส้มสายชู

◦	 วิธีการที่ท่านวัดค่า	pH	ในข้าว

◦  บันทึก	ค่า	pH	ในข้าวของท่าน

•	 วิธีการที่ท่านจัดวางอย่างปลอดภัย

แสดง

ปฏิบัติ

ผู้เชี่ยวชาญ
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การท�าเป็ดปักกิ่ง

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 เช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตรายเติบโตได้อย่างรวดเร็วในช่วงอุณหภูมิที่อันตราย		

•	 น�้าต้มเดือดจะช่วยฆ่าเชื้อแบคทีเรีย	น�้าส้มสายชูช่วยยับยั้งการเจริญเติบโต 
ของเช้ือแบคทีเรีย	ในขณะที่ตากเน้ือเป็ดให้แห้ง

•	 การรักษาหนังเป็ดไม่ให้ฉีกขาดจะช่วยยับย้ังไม่ให้เชื้อแบคทีเรียเข้าไปและ 
เจริญเติบโตในเน้ือเป็ด

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

การเตรียม
•	 ละลายเป็ดที่แช่แข็งจนคลายความเย็นหมดทุกส่วน		

•	 จุ่มเป็ดลงในน�้าต้มเดือด	ใส่น�้าส้มสายชู	และเครื่องปรุงอื่น	ๆ	(ตามสูตรอาหาร
ของท่าน)		

•	 แขวนเป็ดให้แห้งในบริเวณที่เย็นไม่เกิน	6	ชั่วโมง		

•	 วัดอุณหภูมิของเป็ดด้วยเคร่ืองวัดอุณหภูมิ	เม่ือเริ่มต้นกระบวนการตากแห้ง 
และเมื่อผ่านไปแล้วคร่ึงเวลา	อุณหภูมิภายในต้องไม่เกิน	25°C

การปรุง
•	 เนื้อเป็ดต้องผ่านการย่าง	 

(ดูที่	บัตร "การปรุงเนื้อสัตว์ปีก เนื้อสับ และตับไก่ให้สุก")

ปฏิบัติ

ทราบ

ผู้เชี่ยวชาญ
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การจัดวาง/การจัดเก็บ

•	 ใช้ตะขอแขวนในการถือหิ้วเป็ด	ห้ามจับต้องเป็ด		

•	 อย่าให้สิ่งใดโดนหนังเป็ด	ห้ามให้หนังฉีกขาดระหว่างที่จัดวางและจัดเก็บ	 
หากหนังฉีกขาด	ให้แล่เน้ือออกและเก็บไว้ที่อุณหภูมิกว่า	60°C	จนกว่าจะเสิร์ฟ

•	 จัดวางและจัดเก็บเป็ดในที่ที่มีอากาศถ่ายเทอย่างดี	เย็น	และแห้งเท่านั้น	เพื่อ
ป้องกันไม่ให้ความชื้นก่อตัวขึ้นได้	(ไม่เก็บในตู้กระจกที่ปิดมิดชิด)		

•	 ห้ามไม่ให้เป็ดแตะติดกันหรือสัมผัสผลิตภัณฑ์อื่นขณะจัดวางหรือระหว่าง 
การจัดเก็บ	ให้เล่ือนออกจากกันทันทีหากมีการแตะติดกัน		

•	 หากเป็ดบังเอิญแตะติดกันเป็นเวลานาน	ท่านต้องแล่เนื้อออกแล้วน�ามาอุ่นให้
ร้อนอีกคร้ังที่อุณหภูมิถึง	75ºC	จากน้ันเลือกท�าอย่างใดอย่างหนึ่งดังนี	้	

◦	 เก็บเนื้อเป็ดที่อุณหภูมิ	60ºC	ขึ้นไปจนกว่าจะเสิร์ฟ	หรือ		

◦	 ท�าให้เน้ือเย็นลงจาก	60ºC	ให้เหลือ	21ºC	ภายในเวลา	2	ชั่วโมง	และ
จาก	21ºC	เหลือ	5ºC	ภายใน	4	ช่ัวโมงถัดไป	และจัดเก็บที่อุณหภูมิไม่
เกิน	4ºC		

•	 ห้ามน�าเป็ดที่ห่อแล้วมาจัดวางนานเกิน	5	ชั่วโมง	

•	 เก็บเป็ดที่ถูกจัดวางนานกว่า	22	ช่ัวโมงทิ้งไป	

การตากแห้ง

ท่านต้อง:		
•	 ต้มน�้าส�าหรับจุ่มเป็ดให้ร้อนอีกคร้ัง	หากส่วนผสมเย็นตัวลง		

•	 น�าเป็ดที่มีอุณหภูมิแกนสูงกว่า	25ºC	ระหว่างที่ท�าการตากแห้งเข้าตู้ช็อคเย็น	
จนกว่าอุณหภูมิจะลดลงเหลือไม่เกิน	25ºC		

•	 ทิ้งเป็ดที่ผ่านการแขวนเพ่ือตากแห้งนานเกิน	6	ชั่วโมง	

ปฏิบัติ

ผู้เชี่ยวชาญ
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ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู	บันทึกเก่ียวกับ

◦	 อุณหภูมิของเป็ดแต่ละตัวเมื่อน�าไปแขวนเพื่อตากแห้งและเม่ือเวลาที่ 
เร่ิมแห้ง		

◦	 อุณหภูมิของเป็ดเมื่อผ่านกระบวนการตากแห้งไปครึ่งทาง	และวิธีที ่
ท่านใช้เพ่ือลดอุณหภูมิเป็ดลงหากเป็ดมีอุณหภูมิเกิน	25ºC		

◦	 เวลาที่น�าเป็ดออกจากบริเวณที่ตากแห้งเพื่อน�าไปปรุงเป็นอาหาร

แสดง

ผู้เชี่ยวชาญ
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การท�าโดเนอร์เคบับ (doner kebab)

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 เนื้อเคบับดิบอาจมีเชื้อแบคทีเรียที่สามารถปนเปื้อนอาหารพร้อมรับประทานได้

•	 ท่านต้องปรุงเน้ือให้สุกให้ทั่วเพ่ือฆ่าเชื้อแบคทีเรีย	

ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

เตรียมเนื้อเคบับเสียบลงในเหล็กเสียบ

•	 ใช้เนื้อสดจากผู้จัดหาที่ผ่านการรับรองเท่านั้น		

•	 จัดเก็บเนื้อในอุณหภูมิที่ต�่ากว่า	5°C	จนกว่าจะต้องใช	้	

•	 เสียบเน้ือเคบับเสียบลงในเหล็กเสียบโดยให้อยู่ห่างจากบริเวณที่เก็บสลัด	 
น�้าจิ้ม	น�้าซ๊อส	และอาหารที่สุกแล้ว		

•	 ใช้เนื้อช้ินบางเท่าน้ันเมื่อจัดเรียงลงในเหล็กเสียบ		

•	 ป้องกันเน้ือเคบับในเหล็กเสียบที่เตรียมไว้ไม่ให้สัมผัสสิ่งสกปรกและ 
การปนเปื้อนอ่ืน	ๆ

•	 ความยาวของก้อนเนื้อที่เสียบในเหล็กเสียบห้ามยาวเกินความยาวของเตาเผา	

การปรุงให้สุกและการเสิร์ฟ

•	 เคบับที่ปรุงสุกที่เตาย่างแนวต้ังต้องท�าให้สุกก่อนเสิร์ฟ

•	 ด้านนอกของก้อนเนื้อเคบับต้องสุกจนทั่วก่อนที่จะแล่ออกเป็นแผ่นบาง	ๆ	จาก
ผิวเนื้อด้านนอก

ปฏิบัติ

ทราบ

ผู้เชี่ยวชาญ
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•	 ต้องเก็บเนื้อที่แล่ออก	ก่อนที่จะหล่นลงในถาดรองน�้ามันหยด		

•	 ต้องเปิดไส้ความร้อนไว้และห้ามลดความร้อนเม่ือเคบับเริ่มสุก	

•	 ในกรณีที่เน้ือสับในเหล็กเสียบเป็นการปรุงสุกจากเนื้อแล่และแช่แข็ง	ต้องผ่าน
การปรุงบนแผ่นย่าง/เตาให้ความร้อนต่อไปอีกก่อนน�าไปใช	้	

•	 เนื้อท่ีแล่ออกมาที่ยังปรุงไม่สุกทั่วต้องน�าไปปรุงต่อบนเตาให้ความร้อนหรือ 
เตาย่าง

•	 หากใช้เนื้อเคบับไม่หมดหลังจากที่เลิกให้บริการ	ท่านต้อง:		

	ทิ้งไป	หรือ

	ขูดเน้ือที่ปรุงสุกแล้วที่ยังติดอยู่ที่เหล็กเสียบออกให้หมด	ปรุงเนื้อที ่
เฉือนเป็นแผ่นบางบนเตาย่าง/เตาให้ความร้อน	ทิ้งเนื้อที่แล่ออกและ 
ปรุงสุกแล้วให้เย็นลง	ปิดคลุม	และเก็บในตู้เย็น	สามารถน�ามาอุ่นให ้
ร้อนอีกคร้ังและน�าไปให้บริการในวันถัดไป

•	 ท่านต้องท�าให้เน้ือดิบที่ยังเหลืออยู่บนไม้เสียบเย็นลงเหลือ	21°C	หรือที ่
อุณหภูมิห้อง	(อันไหนก็ตามที่เย็นกว่า)	ภายในเวลา	2	ชั่วโมงและลงเหลือ 
ไม่ให้เกิน	5°C	ภายในเวลา	4	ชั่วโมงถัดไป	

ปฏิบัติ

ผู้เชี่ยวชาญ
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ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านดู:

◦ บันทึกที่เป็นรายลักษณ์อักษรถึงวิธีที่ท่านปรุงเนื้อสัตว์ปีกและเนื้อ 
ให้สุกอย่างปลอดภัย	รวมทั้ง:	

•	 อาหาร	

•	 วันที่ที่ท�าการปรุงสุก	

•	 อุณหภูมิที่ใช้ปรุงอาหารให้สุกและระยะเวลาที่ปรุงอาหาร	ณ	
อุณหภูมินั้น	

•	 แสดงหรืออธิบายให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบถึง:	

◦	 วิธีการที่ท่านลดอุณหภูมิของอาหารที่ร้อนอย่างรวดเร็ว	

◦	 วิธีการที่ท่านทราบได้ว่าอาหารที่น�ามาอุ่นอีกครั้งมีอุณหภูมิเกิน	75°C

◦	 วิธีการที่ท่านเก็บอาหารให้ร้อน	

◦	 ท่านวัดอุณหภูมิอย่างไร	

แสดง

ผู้เชี่ยวชาญ
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การปรุงให้สุกด้วยวิธีซูวีด

ทราบ

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 วิธีซูวีดปรุงอาหารให้สุกที่โซนอุณหภูมิอันตราย	(ไม่เกิน	60°C)	เป็นไปได้ที ่
จะท�าได้อย่างปลอดภัย	แต่ต้องจัดการด้วยความระมัดระวังอย่างมากเท่านั้น	
หากเกิดข้อผิดพลาด	ผู้บริโภคอาจป่วยหรือเสียชีวิตได้

•	 การปรุงอาหารที่อุณหภูมิที่ต�่ากว่าใช้เวลานานกว่าในการฆ่าเชื้อแบคทีเรีย

•	 หากอุณหภูมิที่ใช้ปรุงให้สุกน้ันต�่าเกินไป	เชื้อแบคทีเรียก็จะไม่ถูกท�าลาย

•	 เช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตรายก็จะมีชีวิตต่อได้และเจริญเติบโตต่อไป	หากคุณ 
ไม่ปฏิบัติตามเวลาและอุณหภูมิที่ระบุด้านล่าง

•	 ขั้นตอนน้ีใช้ได้กับชิ้นเน้ือและชิ้นเน้ือจากสัตว์ปีกเท่านั้น	

•	 ขั้นตอนน้ีไม่ใช่วิธีปรุงให้สุกส�าหรับสัตว์ปีกท้ังตัว	(เช่น	ไก่	เป็ด)	ปลา	หรือ
การปรุงให้สุกในเตาซูวีด	หากท่านต้องการปรุงในลักษณะดังกล่าว	ท่าน
ต้องออกแบบพัฒนา	FCP	ตามความต้องการและต้องท�าการค้นคว้าทาง
วิทยาศาสตร์ให้สมบูรณ์ก่อน	เพ่ือพิสูจน์ว่าท่านสามารถด�าเนินขั้นตอนนี้ได ้
อย่างปลอดภัย

ผู้เชี่ยวชาญ
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ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 เมื่อเตรียมชิ้นเน้ือและชิ้นเน้ือจากสัตว์ปีกให้ผ่านกรรมวิธีซูวีด	ท่านต้องแยก
อาหารดิบและอาหารที่พร้อมรับประทานออกจากกัน	โดย:	(กาเครื่องหมาย 
ตามท่ีเห็นเหมาะสม)

	ไม่ใช้เคร่ืองซีลสุญญากาศส�าหรับอาหารพร้อมรับประทานหากเครื่องนั้น
ใช้ส�าหรับเน้ือดิบ	หรือ

	ท�าความสะอาดและฆ่าเช้ือเคร่ืองซีลสุญญากาศระหว่างที่ใช้งานส�าหรับ
อาหารพร้อมรับประทาน

◦	 หั่นเน้ือและเน้ือสัตว์ปีกให้มีสัดส่วนเท่ากัน	เพื่อให้มีขนาด	น�้าหนัก	และ
รูปร่างเหมือนกัน

◦	 จัดเก็บผลิตภัณฑ์ที่ถูกซีลสุญญากาศที่เตรียมไว้ส�าหรับกรรมวิธีซูวีดในตู้
เย็น	จนกว่าจะน�ามาใช้

•	 เมื่อตั้งน�้าส�าหรับแช่	ท่านต้อง:

◦	 วัดค่าน�้าส�าหรับแช่อย่างน้อยเดือนละครั้ง

◦	 ตรวจให้แน่ใจว่าน�้าหมุนเวียนได้อย่างเป็นอิสระ

◦	 ใช้อุปกรณ์ในการปรุงสุกที่ควบคุมอุณหภูมิได้อย่างเที่ยงตรงและ
สม�่าเสมอเท่าน้ัน

◦	 อุ่นน�้าส�าหรับแช่ล่วงหน้าด้วยอุณหภูมิอย่างต�่า	55°C	ส�าหรับเนื้อแดง
และ	60°C	ส�าหรับเน้ือสัตว์ปีก	

◦	 จัดให้มีการหมุนเวียนน�้าที่ดีในน�้าส�าหรับแช่ของท่าน

◦	 เปลี่ยนน�้าในน�้าส�าหรับแช่หลังการผลิตแต่ละชุด

•	 เมื่อปรุงสุกด้วยวิธีซูวีด	ท่านต้อง:

◦	 จุ่มแพ็คอาหารลงในน�้าให้มิดและตรวจให้แน่ใจว่าแพ็คอาหารกระจาย 
ไปทั่วเท่า	ๆ	กัน

◦	 บันทึกอุณหภูมิของน�้าส�าหรับแช่อยู่สม�่าเสมอหรือใช้เครื่องบันทึก 
ข้อมูลที่ติดมากับเคร่ือง

ปฏิบัติ

ผู้เชี่ยวชาญ
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◦	 คงอุณหภูมิของน�้าส�าหรับแช่ให้เกิน	55°C	เม่ือปรุงเนื้อแดงให้สุก	และ
เกิน	60°C	ตลอดเวลาเมื่อปรุงเน้ือสัตว์ปีก

◦	 เน้ือหรือเน้ือสัตว์ปีกต้องมีอุณหภูมิเท่ากับอุณหภูมิของน�้าส�าหรับแช่
ภายใน	4	ชั่วโมง	ถ้าหากใช้เวลานานกว่านั้นต้องทิ้งผลิตภัณฑ์ไป

◦	 ทดสอบอุณหภูมิของเน้ือหรือเน้ือสัตว์ปีกด้วยเครื่องวัดอุณหภูมิแบบ
เสียบที่ต�าแหน่งที่หนาที่สุดของเน้ือสัตว์หรือสัตว์ปีกเสมอ

◦	 ทดสอบอุณหภูมิของเน้ือหรือเน้ือสัตว์ปีกที่แช่ในน�้าที่ต�าแหน่งที่เย็น 
ที่สุดเสมอ

◦	 ตรวจอุณหภูมิที่ต�าแหน่งที่หนาที่สุดของเนื้อหรือเนื้อสัตว์ปีก:

•	 เมื่อเร่ิมต้นการปรุงอาหารแต่ละชุดให้สุก	และ

•	 ก่อนที่จะเร่ิมรอน�าไปให้บริการ	และ

•	 เมื่อเสร็จสิ้นการปรุงแต่ละชุด

◦	 ตรวจว่าซีลสุญญากาศไม่ช�ารุดเสียหายหลังจากที่วัดอุณหภูมิ	

◦	 ปรุงแต่ละชุดให้สุก	ก่อนที่จะใส่อาหารแช่เย็นลงในน�้าส�าหรับแช่

ปฏิบัติ

ผู้เชี่ยวชาญ
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อุณหภูมิภายในและระยะเวลาของการแช่

55 420	นาที	/	7	ชั่วโมง ห้ามปรุงเนื้อสัตว์ปีกด้วยวิธี 

ซูวีดที่อุณหภูมิต�่ากว่า	60°C

หากจัดเก็บเนื้อแดงหรือเนื้อ

สัตว์ปีกที่ผ่านวิธีซูวีดเกิน	 

2	วัน	อย่าปรุงที่อุณหภูมิต�่า

กว่า	60°C

56 296	นาที	/ 

	4	ชั่วโมง	56	นาที

57 208	นาที	/ 

	3	ชั่วโมง	28	นาที

58 147	นาที	/ 

	2	ชั่วโมง	27	นาที

59 104	นาที	/ 

1	ชั่วโมง	44	นาที

อุณหภูมิภายในของ

อาหาร	°C	

ปรุง-เสิร์ฟอาหาร:	เสิร์ฟอาหารทันทีหรือภายในเวลา	2	วัน 

หลังจากการปรุง

ปรงุ-แช่เยน็:	 

เสร์ิฟอาหารทันทหีรอืภายใน

เวลา	5	วนัหลงัจากการปรงุ

เวลาส�าหรับเนื้อทุกประเภท

ยกเว้นเนื้อสัตว์ปีก	 

(นาที/ชั่วโมง)

เวลาส�าหรับเนื้อสัตว์ปีก	 

(นาที/ชั่วโมง)

เวลาส�าหรับเนื้อแดงและเนื้อ

สัตว์ปีก	(นาที/ชั่วโมง)

60 73	นาท	ี/	1	ชัว่โมง	13	นาที 56	นาที 91	นาท	ี/1	ช่ัวโมง	31	นาที

61 52	นาที 40	นาที 63	นาท	ี/	1ชัว่โมง	3	นาที

62 36	นาที 29	นาที 44	นาที

63 26	นาที 21	นาที 30	นาที

64 18	นาที 15	นาที 21	นาที

65 13	นาที 11	นาที 15	นาที

66 9	นาที 8	นาที 10	นาที

67 7	นาที 6	นาที 7	นาที

โซ
นอ

ุณ
หภ

ูมิอ
ันต

รา
ย 

*

ปฏิบัติ

ท่านต้องใช้การผสมระหว่างเวลาและอุณหภูมิดังต่อไปนี้:	(เวลาที่ปรากฏด้านล่าง 
คือเวลาที่รอน�าอาหารไปให้บริการ	ซ่ึงจะเร่ิมนับเม่ือผลิตภัณฑ์ของท่านมีอุณหภูมิ
ขึ้นสูงถึงอุณหภูมิที่ก�าหนดแล้วเท่าน้ัน)

*ระยะเวลาขั้นต�่าเมื่ออุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ถึงระดับนี้แล้ว

ผู้เชี่ยวชาญ
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•	 เมื่อปรุงเน้ือและเน้ือสัตว์ปีกสุกแล้ว	ท่านต้องเก็บอาหารนั้นไว้ในถุงเดิมต่อไป
จนกว่าจะน�ามาใช้และ:

◦	 เสิร์ฟจากถุงโดยตรง

◦	 น�าช้ินเน้ือออกมาจากถุง	น�าไปผัด/ย่าง	(หรือใช้วิธีอื่นที่ท�าให้สุก)	แล้ว
เสิร์ฟทันที

◦	 เก็บไว้ในถุง	ท�าให้เย็นลงอย่างรวดเร็วโดยปฏิบัติตาม	บัตร	 
"ลดอุณหภูมิอาหารที่เพ่ิงปรุงเสร็จ" และจัดเก็บที่อุณหภูมิ 
ไม่เกิน	5°C	ได้สูงสุด	2	วัน	(หากท่านใช้วิธีปรุง-เสิร์ฟอาหารเท่านั้น)

◦	 เก็บไว้ในถุง	ท�าให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว	และจัดเก็บที่อุณหภูมิไม่เกิน		 
5°C	ได้สูงสุด	5	วัน	(หากท่านใช้วิธีการปรุงให้สุก-แช่เย็นเท่านั้น)

•	 ท่านต้องปิดฉลากอาหารที่ปรุงแล้วโดยแจ้งวันที่และเวลาที่ปรุงสุก	ประเภท 
ของอาหาร	ระบุว่าใช้วิธีปรุง-เสิร์ฟอาหารหรือวิธีการปรุง-แช่เย็น	แล้ววันที่ทิ้ง

พิสูจน์วิธีการของท่าน
•	 หากท่านไม่ต้องการวัดอุณหภูมิอาหารทุกชุดที่ท�า	ท่านต้องพิสูจน์ให้ได้ว่าวิธี

การปรุงของท่านได้ผลทุกคร้ัง	ดูที่	บัตร "พิสูจน์ว่าวิธีการที่ท่านใช้ฆ่าเชื้อ
แบคทีเรียนั้นได้ผลทุกครั้ง" 

ปฏิบัติ

ผู้เชี่ยวชาญ
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ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

•	 แสดงหรืออธิบายให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบ:

◦	 วิธีการที่ท่านวัดค่าของน�้าที่ใช้แช่อย่างน้อยเดือนละครั้ง	

◦ บันทึกข้อมูลของ:	

•	 อุณหภูมิของน�้าที่ใช้แช่ก่อนใส่อาหารลงไปในน�้า

•	 ระยะเวลาที่อาหารได้อุณหภูมิภายในที่เลือกไว้

•	 ระยะเวลาของการรอน�าอาหารไปให้บริการ	หลังจากที่อุณหภูมิ
ของอาหารถึงจุดที่เลือกไว้แล้ว

•	 อุณหภูมิภายในของอาหารเม่ือเริ่มต้นและสิ้นสุดระยะเวลาของ
การรอน�าอาหารไปให้บริการ

•	 เวลาที่ท�าให้เย็น	(ส�าหรับผลิตภัณฑ์ที่ต้องท�าให้เย็นและจัดเก็บไว้
เพ่ือน�าไปบริการภายหลัง)

แสดง

ผู้เชี่ยวชาญ
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การเตรียมเนื้อแดงเพื่อบดและเสิร์ฟแบบ

ปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบหรือเสิร์ฟแบบดิบๆ

ท่านต้องทราบอะไรบ้าง?

•	 ขั้นตอนน้ีครอบคลุมเฉพาะเน้ือแดง	ซ่ึงได้แก่	เนื้อวัว	เนื้อแกะ	และเนื้อกวาง
เท่านั้น	ขั้นตอนน้ีไม่ครอบคลุมเน้ือหมู	เน้ือไก่	เนื้อเป็ด	หรือตับ	

•	 ต้องปฏิบัติตามขั้นตอนน้ีหากท่านเลือกเสิร์ฟเนื้อแดงแบบปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ
หรือเสิร์ฟแบบดิบๆ	เท่าน้ัน

•	 เช้ือจุลินทรีย์จะพบบนผิวของชิ้นเน้ือทั้งชิ้น	เนื้อบดจะแพร่เชื้อจุลินทรีย์จากผิว
เข้าไปในเน้ือ

•	 เช้ือจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายเพียงเล็กน้อยสามารถท�าให้ผู้บริโภคป่วยได	้

•	 วิธีเดียวที่จะท�าให้เน้ือปลอดภัยพอที่จะเสิร์ฟแบบปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบหรือแบบ 
ดิบๆ	คือการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์บนผิวของเน้ือก่อนที่จะน�าไปบด

•	 มีวิธีการลดจ�านวนเชื้อจุลินทรีย์บนผิวของเนื้อ	3	วิธี	ซึ่งได้แก่	การย่างไฟ	การ
ปรุงคร่ึงสุกคร่ึงดิบ	หรือการฆ่าเชื้อ

•	 เชื้อจุลินทรีย์อาจซ่อนอยู่ใต้พับเนื้อ	ในโพรง	และบริเวณระหว่างขอบของชิ้นเนื้อ 

ทั้งชิ้น	ให้จัดการให้ด้านนอกของเน้ือมีผิวเรียบ	โดยการก�าจัดส่วนใดก็ตามที่จะ
ขัดขวางการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ด้วยการย่างไฟ	การปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ	หรือการใช้
สารฆ่าเช้ือ

•	 เครื่องปรุงเพ่ิมเติมทั้งหมดที่ใช้กับเนื้อแดงที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว	(เช่น	เครื่อง 
ปรุงรส	สารยึดเกาะ	ฯลฯ)	ต้องปลอดภัยและเหมาะสมที่จะน�าไปใช้

•	 ท่านไม่จ�าเป็นต้องปฏิบัติตามกฎในการปรุงเนื้อแดงบดที่อยู่ในบัตร	‘การปรุง
สัตว์ปีก เนื้อบด และตับไก่’	หากท่านปฏิบัติตามกระบวนการต่อไปนี้

ผู้เชี่ยวชาญ

ทราบ



ท่านต้องท�าอะไรบ้าง?

•	 ท่านต้องเลือกใช้วิธีใดวิธีหน่ึงต่อไปน้ี	

◦	 การทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง	หรือ

◦	 การปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ	หรือ

◦	 การใช้สารฆ่าเชื้อ

•	 ท่านต้องใช้ชิ้นเน้ือที่มีผิวเรียบเท่าน้ัน	(เช่น	ชิ้นเนื้อชั้นดี	เช่น	สันนอก	สัน 
สะโพก	พ้ืนท้อง	เน้ือพับนอก	เน้ือพับใน)

•	 ท่านต้องปฏิบัติอย่างใดอย่างหน่ึงดังน้ี	

◦	 เล็มที่บริเวณขอบ	ที่พับเน้ือที่เห็นได้ชัด	และ/หรือโพรงก่อนที่จะทอด
หรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง	ปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ	หรือฆ่าเชื้อ	เพื่อให้พื้น
ผิวของเน้ือทั้งชิ้นเรียบเท่ากัน	หรือ

◦	 หั่นหรือเล็มช้ินเน้ือให้มีขนาดเล็กลง	(บริเวณพับเนื้อหรือโพรง)	ก่อนที ่
จะทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง	ปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ	หรือฆ่าเชื้อ	เพื่อ
ให้พ้ืนผิวของเน้ือทั้งชิ้นเรียบเท่ากัน

การทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง
•	 เมื่อทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง	บริเวณพื้นผิวทุกส่วนของเนื้อ	(รวมทั้งชั้น

ไขมัน)	ต้องสัมผัสกับแผ่นร้อน	กับที่ปิ้งย่าง	หรือกับกระทะที่ลงน�้ามันแล้ว	

การปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ
•	 เมื่อปรุงคร่ึงสุกคร่ึงดิบ	ท่านสามารถเลือกที่จะปรุงเนื้อโดยไม่ปิดห่อหรือบรรจุ

ลงในถุงสุญญากาศก็ได้	หากท่านใช้ถุงสุญญากาศ	บริเวณผิวทุกส่วนของเนื้อ
ต้องสัมผัสกับตัวถุง	

•	 ชิ้นเน้ือทุกส่วนต้องอยู่ในน�้าหรือน�้าสต็อกท่ีก�าลังเดือดปุดอย่างถ้วนทั่ว	เป็นเวลา
อย่างน้อย	ดังน้ี

◦	 30	วินาทีหากไม่ได้ใส่ลงถุง	หรือ

◦	 60	วินาทีหากอยู่ในถุงสุญญากาศ
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ส�าหรับทั้งการทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูงและการปรุงครึ่งสุกคร่ึงดิบ
•	 ท่านต้องท�าให้เน้ือที่ทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูงและปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ

เย็นตัวอย่างรวดเร็ว	โดยวิธีการดังน้ี	

◦	 วางช้ินเน้ือลงในน�้าแข็งเหลว	หรือ	

◦	 ใส่ชิ้นเน้ือลงในตู้เย็น	หรือ	

◦	 ใส่ชิ้นเน้ือลงในตู้แช่แข็ง	

การใช้สารฆ่าเช้ือ
•	 เมื่อฆ่าเชื้อ	ท่านต้องใช้สารใดสารหนึ่งต่อไปนี้เท่านั้น	(ท�าเครื่องหมายตามความ

เหมาะสม)	

	กรดแลคติค	

	กรดเปอร็อกซีอะซิติก	(POAA)

•	 ห้ามใช้สารฆ่าเชื้อที่มีความเข้มข้นต�่ากว่าหรือสูงกว่า	

•	 ต้องให้สารฆ่าเช้ือคลุมเน้ือทั้งช้ินอยู่เสมอ	บริเวณผิวทุกส่วนของเนื้อต้องสัมผัส
กับสารฆ่าเชื้อ	

•	 ท่านต้องเปลี่ยนใช้สารฆ่าเชื้อใหม่ส�าหรับเนื้อแต่ละชิ้นที่ท�าการฆ่าเชื้อ	

การใช้กรดแลคติค
•	 ท่านต้องใช้สารที่มีความเข้มข้น	2—5%

•	 ท่านต้องจุ่มเน้ือทั้งชิ้นลงในสารเป็นเวลา	9	วินาที	สารที่ใช้ต้องมีอุณหภูมิ	55°C

การใช้กรด POAA
•	 ท่านต้องใช้สารที่มีความเข้มข้นระหว่าง	150—220	ppm

•	 ความเข้มข้นของไฮโดรเจนเปอร็อกไซด์ต้องอยู่ที่	75	ppm	หรือต�่ากว่า	
(หมายเหตุ	หากใช้ความเข้มข้นส�าเร็จรูป	ท่านไม่จ�าเป็นต้องด�าเนินขั้นตอนนี้)

•	 ท่านต้องจุ่มเน้ือทั้งช้ินลงในสารเป็นเวลา	10—15	วินาที	(และไม่เกิน	30	
วินาที)	ณ	อุณหภูมิห้อง

ส�าหรับทุกวิธี
•	 เนื้อทุกช้ินที่ผ่านการทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง	ปรุงครึ่งสุกครึ่งดิบ	หรือ

ฆ่าเชื้อจะต้องถูกน�าไปใช้ภายในเวลาไม่เกิน	48	ชั่วโมง	
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•	 ต้องน�าเน้ือบดที่ปั้นเป็นแผ่นไปใช้ภายในเวลา	24	ชั่วโมงหรือน�าไปแช่แข็งทันที
หากน�าไปใช้ภายหลัง

•	 ต้องน�าเน้ือบดแผ่นที่ละลายน�้าแข็งแล้วไปใช้ภายในเวลา	24	ชั่วโมง

•	 ต้องเก็บเนื้อทุกช้ินที่ผ่านการทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง	ปรุงครึ่งสุกครึ่ง
ดิบ	หรือฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิที่	5°C	หรือต�่ากว่า	หากไม่ได้น�าไปใช้หรือปรุงทันที

ท่านต้องแสดงอะไรบ้าง?

แสดงหรืออธิบายให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบถึงสิ่งต่อไปนี	้

•	 ได้มีการปฏิบัติตามวิธีที่ท่านได้เลือกไว้อย่างเคร่งครัด	ทุกครั้ง

•	 วิธีที่ท่านใช้ฆ่าเช้ือจุลินทรีย์บนผิวของเน้ือทั้งชิ้น

•	 วิธีที่ท่านใช้ด�าเนินการกับเน้ือหลังจากที่ช้ินเนื้อผ่านการทอดหรือย่างไฟด้วย
ความร้อนสูง	ปรุงคร่ึงสุกคร่ึงดิบ	หรือฆ่าเชื้อแล้ว

•	 วิธีที่ท่านใช้ด�าเนินการเพ่ือให้มั่นใจว่าเน้ือที่ทอดหรือย่างไฟด้วยความร้อนสูง	
ปรุงคร่ึงสุกคร่ึงดิบ	หรือฆ่าเชื้อแล้วถูกน�าไปใช้ภายในเวลา	48	ชั่วโมง

•	 วิธีที่ท่านใช้บดเน้ืออย่างปลอดภัยและน�าเนื้อบดที่ปั้นเป็นแผ่นไปใช้ภายในเวลา	
24	ช่ัวโมง

•	 วิธีที่ท่านใช้บดเน้ืออย่างปลอดภัย

วิธีการการใช้สารฆ่าเชื้อ

•	 แสดงหรืออธิบายให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบของท่านทราบถึงสิ่งต่อไปนี้

◦	 วิธีการที่ท่านใช้เตรียมสารฆ่าเชื้อ

◦	 วิธีที่ท่านทราบว่าท่านด�าเนินการอย่างถูกต้องกับสิ่งต่อไปนี้

• สารเคมี	และ

• ความเข้มข้น	และ

• อุณหภูมิ	และ

• ระยะเวลาในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์
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