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บทนำ 

โหมดการทำอาหารที่พบบ่อยกับปัญหาความปลอดภัยด้านอาหาร 

การทำอาหารเหล่านี้เกี่ยวข้องกับปัจจัยเสี่ยงต่อไปนี้ 1 ปัจจัยขึ้นไป:

ในฮ่องกง อาหารไทยเป็นอาหารซึ่งเป็นที่นิยมชนิดหนึ่งในบรรดาอาหารทั้งหลายของโลก
อาหารที่ไม่ใช่อาหารร้อนอย่างเช่น กุ้งแช่น้ำปลา ส้มตำ ยำเล็บมือนาง
เป็นจานที่นิยมสั่งกันในร้านอาหารไทยในท้องถิ่น

เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยของอาหาร
การนำมาตรการความปลอดภัยด้านอาหารไปใช้ในการทำอาหารไทยท่ีไม่ใช่อาหารร้อนจึงเป็นส่ิงสำคัญ
ด้านล่างน้ีเป็นการอภิปรายหลักการท่ัวไปตามด้วยภาพประกอบในทางปฏิบัติสำหรับอาหารไทย 3 อย่างที
ไม่ใช่อาหารร้อน:

ส่วนประกอบที่เป็นของสดของเสียได้ง่าย

กุ้งแช่น้ำปลา

ส้มตำ

ยำเล็บมือนาง

การหยิบจับและการผสมส่วนประกอบ

อุณหภูมิที่ไม่เหมาะสมก่อนการบริโภค

ส่วนประกอบท่ีใช้ในอาหารท่ีไม่ใช่อาหารร้อนเหล่าน้ีเกือบจะดิบโดยไม่มีการทำให้สุกเพ่ิมก่อนการบริโภค
ส่วนประกอบดิบอาจปนเป้ือนเช้ือก่อโรคอย่างเช่น Vibrio parahaemolyticus, สปีชีส์ของเช้ือ
Salmonellaและจุลินทรีย์อ่ืนๆ ท่ีทำให้เกิดอาหารเป็นพิษ
หากส่วนประกอบมาจากแหล่งท่ีน่าสงสัยก็ย่ิงเพ่ิมความเส่ียงต่อความปลอดภัยของอาหาร
การเตรียมอาหารท่ีไม่ใช่อาหารร้อนเหล่าน้ีเก่ียวข้องกับวิธีดำเนินการหยิบจับอย่างเช่นการปอก
การห่ัน การผสมส่วนประกอบ
หากหยิบจับอย่างไม่ถูกต้องอาจเกิดการปนเป้ือนจากส่ิงแวดล้อมและผู้หยิบจับอาหาร
แบคทีเรียอย่างเช่น Staphylococcus aureus ท่ีพบบนมืออาจปนเป้ือนกับอาหาร
และหากไม่เก็บรักษาส่วนประกอบเหล่าน้ีให้เหมาะสมเช้ือก่อโรคท่ีมาจาก
การปนเป้ือนอาจเพ่ิมจำนวนและทำให้เกิดโรคท่ีติดต่อผ่านทางอาหาร
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หลักการทั่วไปเพื่อปกป้องความปลอดภัยของอาหาร
เน่ืองจากอาหารไทยท่ีไม่ใช่อาหารร้อนน้ันเกือบดิบและไม่ได้ผ่านข้ันตอนทำให้สุกก่อนเสิร์ฟ
ส่วนประกอบของอาหารจึงควรสะอาด คุณภาพดี และไม่เสียหาย
เพราะฉะน้ันจุดเร่ิมต้นสำคัญในกระบวนการทำจึงเป็นการซ้ือส่วนประกอบของอาหารซ่ึง
ปราศจากเช้ือก่อโรคและเหมาะสมสำหรับการบริโภคในสภาพไม่สุก จากแหล่งท่ีเช่ือถือได้

ระหว่างการเตรียม
การหยิบจับอย่างไม่ถูกต้องจะเพ่ิมความเส่ียงต่อการปนเป้ือนและการเติบโตของเช้ือก่อโรค 
เพ่ือลดความเส่ียงเหล่าน้ีให้เหลือน้อยท่ีสุดน้ันอนามัยส่ิงแวดล้อมท่ีดี อนามัยส่วนบุคคลท่ีดี 
และอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมเป็นส่ิงจำเป็นสำหรับกระบวนการเตรียมและการหยิบจับท้ังหลาย
ย่ิงไปกว่าน้ันก็ควรมีงานพ้ืนฐานอ่ืนๆ อย่างเช่นการควบคุมสัตว์รังควาน การท้ิงของเสีย 
การฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีด้วย
มาตรการต่อไปน้ีเป็นส่ิงท่ีขาดไม่ได้เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยของอาหาร: 

การนำระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (เอชเอซีซีพี) 
ไปใช้ร่วมกับหลักการท่ัวไปจะสามารถเพ่ิมความปลอดภัยของอาหารในการทำอาหารไทยท่ีไม่ใช่
อาหารร้อนอย่างได้ผล
ต่อไปน้ีเป็นวิธีดำเนินการเตรียมท่ัวไปสำหรับอาหารไทย 3 อย่างท่ีไม่ใช่อาหารร้อน
โดยแสดงจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (critical control point, CCP)
ซ่ึงสามารถประยุกต์ใช้มาตรการควบคุมได้เพ่ือป้องกันการเติบโตของเช้ือก่อโรค

ควรกำหนดบริเวณเฉพาะเป็นบริเวณเตรียมอาหารท่ีไม่ใช่อาหารร้อน

ควรใช้เคร่ืองมือเคร่ืองใช้และภาชนะแยกต่างหากในการหยิบจับส่วนประกอบของอาหาร
ควรทำให้เคร่ืองมือเคร่ืองใช้และภาชนะไร้เช้ืออย่างท่ัวถึงเสมอโดยใช้น้ำเดือดหรือสารฆ่าเช้ือ

ควรกำหนดตู้เย็นเฉพาะหรือส่วนแยกต่างหากในตู้เย็นเฉพาะสำหรับการเก็บส่วนประกอบ
ของอาหารท่ีเตรียมข้ึน
ควรใส่ส่วนประกอบของอาหารท่ีเตรียมในภาชนะมีฝาปิด และเก็บไว้ในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิไม่เกิน
4°ซ

ผู้หยิบจับอาหารควรสวมผ้ากันเปื้อนเต็มตัวที่สะอาด ปิดแผลเปิดให้เหมาะสม
และสวมถุงมือในขณะทำงานควรปฏิบ ัติตามวิธีล้างมือที่เหมาะสม

http://www.cfs.gov.hk/english/multimedia/multimedia_
pub/files/how_to_wash_your_hands.pdf

การประยุกต์ใช้หลักการเอชเอซีซีพี
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•

•

•

•
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http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_
haccp/programme_haccp_basics_link1.html

http://www.cfs.gov.hk/english/multimedia/multimedia_pub/
files/How_to_use_gloves_for_food_handlers.pdf



CCP1 

CCP2 

CCP5 

CCP3 

CCP4 

CCP5 

ตัวอย่างจำเพาะที่ 1. กุ้งแช่น้ำปลา 

แผนภาพแสดงจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมสำหรับการทำกุ้งแช่น้ำปลา 

การซื้อ

การรับ

การเก็บรักษา (กุ้งสด) การเก็บรักษา (กุ้งแช่แข็ง)

การละลาย

การเตรียม
(การปอก การตัดส่วนท่ีไม่ใช้ออก และการล้าง)

ใส่ในภาชนะปิดฝา จัดใส่จานและปิดด้วยฟิล์มหุ้มอาหาร

การเก็บรักษา การเก็บรักษา

จัดใส่จาน

การเสิร์ฟ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 1 – กุ้งดิบสำหรับการเตรียมกุ้งแช่น้ำปลาพึงสะอาด คุณภาพดี และไม่เสียหาย
และควรได้มาจากแหล่งท่ีเช่ือถือได้
กุ้งนำเข้าควรมาพร้อมกับสำเนาใบรับรองสุขภาพท่ีออกโดยองค์การ
ท่ีเก่ียวข้องของประเทศผู้ส่งออกและเป็นท่ียอมรับแก่ผู้
อำนวยการด้านอาหารและสุขอนามัยส่ิงแวดล้อม
เพ่ือให้วัตถุดิบของอาหารดังกล่าวเหมาะสมสำหรับการบริโภคในสภาพไม่สุก

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 2 – ควรเก็บกุ้งสดไว้ในภาชนะเฉพาะ และปิดฝาหรือฟิล์มหุ้มอาหาร

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 3 – ควรเก็บกุ้งแช่แข็งไว้ในตู้แช่แข็งซึ่งมีอุณหภูมิไม่เกิน -18°ซ

ควรเก็บไว้ภายในตู้เย็นซึ่งรักษาอุณหภูมิไว้ไม่เกิน 4°ซ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 5 – ควรเก็บกุ้งที่เตรียมไว้ในภาชนะเฉพาะ และปิดฝาหรือฟิล์มหุ้มอาหาร
ควรเก็บไว้ภายในตู้เย็นซึ่งรักษาอุณหภูมิไว้ไม่เกิน 4°ซ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 4 – ควรละลายกุ้งแช่แข็งในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิไม่เกิน 4°ซ
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หมายเหตุสำคัญ

สถานท่ีจำหน่ายอาหารท่ีมีบริการกุ้งแช่น้ำปลาควรได้รับอนุญาตให้เตรียมและจำหน่ายกุ้งแช่น้ำปลา
จากกรมการอาหารและสุขอนามัยส่ิงแวดล้อมเรียบร้อยแล้ว
สถานท่ีจำหน่ายอาหารควรปฏิบัติตามข้อกำหนดการออกใบอนุญาต
รจำหน่ายกุ้งแช่น้ำปลาซ่ึงสัมพันธ์กับใบอนุญาตอาหาร
ไม่แนะนำให้ซ้ือกุ้งดิบจากแผงในตลาดท้องถ่ินหรือร้านท่ีจัดหาอาหารทะเลสดเพ่ือนำมาเตรียมกุ้ง
แช่น้ำปลา
ภายใต้ข้อบัญญัติความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Ordinance) 
น้ันสถานท่ีจำหน่ายอาหารทุกแห่งต้องเก็บบันทึกการได้มาซ่ึงอาหารไว้ให้ตรวจสอบ

ไม่ควรเก็บกุ้งแบบเป็นๆไว้ในตู้ปลาหรือภาชนะใดนอกตู้เย็น
พึงมีบริเวณแยกต่างหากในบริเวณเตรียมอาหารซ่ึงกำหนดไว้ให้ใช้เตรียมกุ้งแช่น้ำปลาเท่าน้ัน

ควรจัดหาเคร่ืองมือแยกต่างหากไว้เพ่ือเตรียมกุ้งแช่น้ำปลา
ควรล้างทำความสะอาดและทำให้ไร้เช้ืออย่างเหมาะสมก่อนและหลังจากการใช้งาน
ในช่วงช่ัวโมงท่ีเปิดทำการพึงใส่มีดท้ังหลายท่ีใช้ในการเตรียมกุ้งแช่น้ำปลาไว้ในเคร่ืองฆ่าเช้ือมีด
และแช่ไว้ในสารละลายฆ่าเช้ือเม่ือไม่ได้ใช้งาน

ควรล้างกุ้งให้หมดจดด้วยน้ำสะอาดท่ีต้มเดือดแล้วหรือน้ำไร้เช้ือ 
(เช่นโดยการทำให้ไร้เช้ือด้วยแสงอัลทราไวโอเลต)
ควรประมาณการปริมาณท่ีต้องการเพ่ือการจำหน่ายให้ดี เพ่ือไม่ให้มีของเหลือท้ิง

ตัวอย่างจำเพาะที่ 2. ส้มตำ

แผนภาพแสดงจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมสำหรับการทำส้มตำ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม – ควรเก็บเส้นมะละกอและผักในส้มตำไว้ในภาชนะเฉพาะ
และปิดฝาหรือฟิล์มหุ้มอาหาร
ควรเก็บไว้ภายในตู้เย็นที่รักษาอุณหภูมิไว้ไม่เกิน 4°ซ 

CCP 

การซื้อ(มะละกอดิบและผักอื่นๆ)

การรับ

การเตรียม 
(การล้างทำความสะอาดการปอกการฝานและการล้างน้ำ)

การเก็บรักษา

การคลุกผสม

การเสิร์ฟ

•

•

•

•

•

•

•
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หมายเหตุสำคัญ
ควรล้างทำความสะอาดและล้างน้ำมะละกอดิบและผักในส้มตำให้หมดจดด้วยน้ำสะอาด
ท่ีต้มเดือดแล้ว หรือน้ำไร้เช้ือ (เช่น โดยการทำให้ไร้เช้ือด้วยแสงอัลทราไวโอเลต) 
เพ่ือล้างดินและแบคทีเรียบนผักออกไป
ควรใช้อ่างล้างจานหรืออ่างน้ำท่ีกำหนดให้ใช้สำหรับการล้างทำความสะอาดและการล้างน้ำม
ะละกอดิบและผักในส้มตำเพ่ือป้องกันความเส่ียงต่อการปนเป้ือนข้ามไปยังอาหารอ่ืน
ขอแนะนำให้ฆ่าเช้ืออ่างล้างจานหรืออ่างน้ำก่อนการใช้งาน
หลังจากการคลุกผสมแต่ละครั้งควรทำความสะอาดเครื่องมือเครื่องใช้ให้หมดจด

ตัวอย่างจำเพาะที่ 3. ยำเล็บมือนาง

แผนภาพแสดงจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมสำหรับการทำยำเล็บมือนาง

CCP2 

CCP3 

CCP1 

การซื้อ(ตีนไก่ไร้กระดูกที่สุกแล้วในสภาพแช่แข็ง)

การรับ

การเก็บรักษา

การละลาย

การเตรียม(การหั่นและการล้าง)

การเก็บรักษา

การคลุกกับผักยำ

การเสิร์ฟ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 1 – ควรเก็บตีนไก่ไว้ในตู้แช่แข็งที่มีอุณหภูมิไม่เกิน –18°ซ 

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 2 – ควรละลายตีนไก่แช่แข็งในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิไม่เกิน 4°ซ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 3 – ควรเก็บตีนไก่ท่ีเตรียมไว้ในภาชนะเฉพาะ และปิดฝาหรือฟิล์มหุ้มอาหาร
ควรเก็บไว้ภายในตู้เย็นที่รักษาอุณหภูมิไว้ไม่เกิน 4°ซ

หมายเหตุสำคัญ
ตีนไก่ควรได้มาจากผู้จัดหาที่เชื่อถือได้ซึ่งมีการปฏิบัติตามอนามัยที่ดี
ควรล้างตีนไก่ให้หมดจดด้วยน้ำสะอาดที่ต้มเดือดแล้ว หรือน้ำไร้เชื้อ 
(เช่น โดยการทำให้ไร้เชื้อด้วยแสงอัลทราไวโอเลต)
ควรเตรียมผักยำสำหรับคลุกกับตีนไก่ดังที่แสดงไว้ในตัวอย่างจำเพาะที่ 2
หลังจากการคลุกแต่ละครั้งควรทำความสะอาดเครื่องมือเครื่องใช้ให้หมดจด

•

•

•

•

•
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หมายเหตุเพิ่มเติมเรื่องการเตรียมอาหารไทยที่ไม่ใช่อาหารร้อน

ควรล้างส่วนประกอบของอาหารพร้อมรับประทานทั้งหมดด้วยน้ำสะอาดที่ต้มเดือดแล้ว
หรือน้ำไร้เชื้อ (เช่น โดยการทำให้ไร้เชื้อด้วยแสงอัลทราไวโอเลต)
ใบผักกาดท่ีรองจานอาหารควรเตรียมเช่นเดียวกับผักในส้มตำดังท่ีแสดงไว้ในตัวอย่างจำเพาะท่ี 2

ควรเก็บน้ำยำไว้ในภาชนะ และปิดฝาหรือฟิล์มหุ้มอาหาร
ควรเก็บไว้ภายในตู้เย็นที่รักษาอุณหภูมิไว้ไม่เกิน 4°ซ

หากจำเป็นต้องมีการขนส่ง
ควรบรรจุหีบห่อและขนส่งอาหารพร้อมรับประทานท้ังหมดท่ีไม่ใช่อาหารร้อนในพาหนะปิด็
ในตู้เยนท่ีมีอุณหภูมิไม่เกิน 4°ซ 

เพื่อให้แน่ใจว่ามีการเฝ้าสังเกตมาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเป็นอย่างดี
ควรตรวจสอบและบันทึกอุณหภูมิการเก็บรักษาอยู่เป็นประจำ

หากใช้น้ำแข็งสำหรับการเก็บอาหารพร้อมรับประทานในตู้เย็น ควรใช้น้ำแข็งท่ีรับประทานได้
ควรดูแนวทางว่าด้วยการผลิตและการหยิบจับน้ำแข็งอย่างถูกอนามัยในสถานท่ีจำหน่ายอาหาร 

(Guidelines on Hygienic Production and Handling of Ice in Food Premises) 

http://www.cfs.gov.hk/english/multimedia/multimedia_pub/files/ice_in_food.pdf
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