
การบรรยายเรื่องความ
ปลอดภยัของอาหาร
กฎระเบียบดานอาหารของ

รานอาหารไทย

เรื่องของสุขอนามัยใน
อาหาร

ศูนยความปลอดภัย
ดานอาหาร



เนื้อหาที่บรรยาย:

• สวนที่ 1:
• อันตรายและความเสี่ยงในอาหารของ
รานอาหารไทย

• สวนที่ 2:
• เคล็ดลับการควบคุมความเสี่ยงในอาหารของ
รานอาหารไทยอยางมีประสิทธิภาพ



สวนที ่1:
อันตรายและความเสี่ยงในอาหาร
ของรานอาหารไทย



อาหารที่ไดรับความนิยมใน
รานอาหารไทย

ยําสมโอ
กุงแชน้ําปลา
ตมขาไก
ไกพันตะไคร
ขาวผัดสับปะรด
สาคูมะพราว

[....อื่นๆ อีกมากมาย...]



อาหารจากร
ายการดังกล

าวมีจุด

เหมือนอยาง
ไรบาง   

อาหารจากร
ายการดังกล

าวมีจุด

เหมือนอยาง
ไรบาง   

อาหารที่มีความเสี่ยงสงู  
(ซาชิมิหรือปลาดิบ)



•ใชมือสัมผัสหลายๆ ครั้ง
งายตอการไดรับสิ่งปนเปอน

•ไมใชอุณหภูมิสูงในการปรุงอาหาร
ไมผานขั้นตอนการฆาเชื้อโรค

•ผานการแชเย็น/แชแข็งเทานั้น
ชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อโรค

 อาหารที่มคีวามเสีย่ง
สูง   
 อาหารที่มคีวามเสีย่ง
สูง   



ชีวภาพ

สารเคมี กายภาพ

อันตราย
อาหารที่มีผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภคอาหารที่มีผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค
สารหรือสื่อกลางที่มีผลกระทบตอสารหรือสื่อกลางที่มีผลกระทบตอ
ความสามารถและศักยภาพความสามารถและศักยภาพ

 อันตรายในอาหาร



อันตรายทางกายภาพ

สิ่งแปลกปลอม
ตางๆ

เศษแกว
เศษโลหะ
เศษหิน
วัสดุบรรจุภัณฑ
เสนผม
กระดุม



สารชีวพิษในจุลินทรีย หรือ
สิ่งมีชีวิตในทองทะเลที่เกิดขึ้นเอง
ตามธรรมชาติ (สารชีวพิษ)

สารพิษในสิ่งแวดลอม (สารปรอท
ในแหลงน้ําเสีย)

สารเคมีตกคางในผักสด

สารเคมีที่เปนพิษปะปนเขาไปกับ
อาหาร ในระหวางการแปรรูปหรือ
ปรุงอาหาร (ในอาหารประเภททอด
กรอบมีสารอะคริลาไมดปนเปอน
อยู)

อนัตรายทางเคมี

ปลาเกาแดง



อันตรายทางชีวภาพ

• แบคทีเรีย
• ไวรัส  เชื้อ สแตปฟโล

คอคคัส ออเรียส



โรคอาหารเปนพิษคืออะไร?



อาหารเปนพิษ = โรคที่เกิดจาก
อาหารที่มีสิ่งปนเปอน

เกดิโรคเนื่องจาก
รับประทานอาหารทีม่ีสิง่
ปนเปอนเขาไป
สาเหตุของโรค
จุลินทรียกอโรคและ/หรอื
พิษจากสารเคมี



อาการที่พบบอยในโรคอาหารเปนพิษ

อาการจะเริ่มปรากฏหลงัจากรับประทานอาหารที่มีสิ่ง
ปนเปอนเขาไปภายใน 24 ถึง 72 ชั่วโมง
ปวดทอง
คลืน่ไสอาเจียน
ทองรวงเปนตน

อาการโดยทั่วไปจะออนเพลยีมาก
เชื้อโรคบางชนดิมีผลตอเด็กทารก สตรีมีครรภ และคนชรา
ในขัน้รุนแรง



แหลงที่มาของ
อาหารไมปลอดภัย
แหลงที่มาของ

อาหารไมปลอดภัย

การรับประทานกุงดิบการรับประทานกุงดิบ การเกิดการปนเปอน
การกินอาหารที่ปรุงไมสุกทําให
เราไดรับสิ่งปนเปอน
พนักงานทําใหอาหารมีสิ่ง
ปนเปอน
ภาชนะที่ใชมีสิ่งปนเปอน

การเกิดการปนเปอน
การกินอาหารที่ปรุงไมสุกทําให
เราไดรับสิ่งปนเปอน
พนักงานทําใหอาหารมีสิ่ง
ปนเปอน
ภาชนะที่ใชมีสิ่งปนเปอน

พนักงานที่
ติดเชื้อ
พนักงานที่
ติดเชื้อ



ทําความ
สะอาดเนื้อไม
สะอาดกอน
นําไปปรุง

ทําความ
สะอาดเนื้อไม
สะอาดกอน
นําไปปรุง

ปรุงอาหารสุก
ไมทั่วถึง

ปรุงอาหารสุก
ไมทั่วถึง

เวลาในการทํา
ความเย็นนาน
เกินไป

เวลาในการทํา
ความเย็นนาน
เกินไป

อุณหภูมิความรอน
ไมเพียงพอ

อุณหภูมิความรอน
ไมเพียงพอ

เก็บอาหารไวในที่ที่มี
อุณหภูมิไมเหมาะสม
นานจนเกินไป*

เก็บอาหารไวในที่ที่มี
อุณหภูมิไมเหมาะสม
นานจนเกินไป*

ปรุงอาหารไวนาน
จนเกินไป

สวนประกอบของอาหาร
เยอะจนเกินไป

ปรุงอาหารไวนาน
จนเกินไป

สวนประกอบของอาหาร
เยอะจนเกินไป



ในชวงเวลา 3 ปที่ผานมา มีกรณเีกี่ยวกับโรค
อาหารเปนพิษทั้งหมด 1099 กรณี มีผูปวย
ทั้งหมด 4176 ราย ซึง่ 74 กรณขีองโรค
อาหารเปนพิษเกี่ยวของกับรานอาหารไทย 
(ซึ่งมีจํานวนผูปวย 494 ราย)



สาเหตุของโรคที่พบบอยที่สุด



แบคทเีรียที่พบบอยที่สุด

เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio
parahaemolyticus)

เชื้อ สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus)

เชื้อโนโรไวรัส(Norovirus)



1.เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส

ตามธรรมชาติมักพบในน้ําทะเล 

อาหารทะเล(ปลา หอย (นางรม) กุง 
ปู)



1. เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไล
ติคัส

อาหารทีม่ีความเสี่ยงสูง



การแพรกระจาย
แหลงรวมเชื้อโรคและสาร
ปนเปอน
อาหารดิบและอาหารสุก
ภาชนะที่ใช
ตูเย็น
มือ

ผูปวย（ชองทวารหนัก）

1. เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไล
ติคัส



วิธีการปองกันการปนเปอน
ตองแนใจวาเปนอาหารทะเลที่ปรุงสุกแลว 
(เชน อาหารที่ปรุงสุก)

อาหารทะเล (รวมทั้งกุงดิบ ปลาแซลมอน) ตอง
เก็บไวในที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสหรือต่ํา
กวานี้

1. เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไล
ติคัส



แยกอาหารดิบและอาหารสุกออกจากกนั
อาหารดิบและอาหารปรุงสุกตองแยกใชภาชนะใส
อาหาร
แยกใชภาชนะบรรจุอาหารดิบ สลัด เปนตน

1. เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไล
ติคัส



แยกเก็บอาหารดิบและ
อาหารปรุงสุกออกจากกนั
ใหความใสใจเรื่องสุขอนามัย
สวนบุคคล

แยกเก็บ「อาหารทะเลสด」และ 「
อาหารสําเร็จรูป」ในตูเย็นคนละตู

อาหารปรุงสุก

อาหารทะเลสด

1. เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไล
ติคัส

อาหาร
สําเร็จรูป



เชือ้ สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส 

2. เชื้อ สแตปฟโลคอคคสั ออเรียส



มักพบบนผิวหนังและในเยื่อเมือกของรางกาย
หนึ่งในสามของผูที่มีสุขภาพแข็งแรง มีเชื้อ
โรคชนิดนี้ในรูจมูกและบนผิวหนัง แตไม
ปรากฏอาการติดเชื้อ

2. เชื้อ สแตปฟโลคอคคสั ออเรียส



เชื้อ สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส

มักพบเชื้อสแตปฟโลคอคคัส 
ออเรียส ในหองครัว：

  ผาขี้ริ้วเช็ดครัวผาขี้ริ้วเช็ดครัว
  นิ้วมือและโพรงจมูกของนิ้วมือและโพรงจมูกของ
พนักงานพนักงาน

  ประตตููเย็นประตตููเย็น
  ผาเช็ดมือผาเช็ดมือ
  กอกน้ํากอกน้ํา

2. เชื้อ สแตปฟโลคอคคสั ออเรียส



2. เชื้อ สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส

อาหารที่มีความเสี่ยงสูง



สาเหตุการปนเปอน
และเกิดโรคอาหาร
เปนพิษ1. ใชมือสัมผัสหลายๆ 

ครั้ง

2. เก็บอาหารปรุงสุกบางชนิดไว
ในที่ที่มีอุณหภูมิไมเหมาะสมนาน
เกินไป

สภาพแวดลอมที่มีอุณหภูมิไมเหมาะสมไดแกสภาพแวดลอมที่มีอุณหภูมิไมเหมาะสมไดแก

2. เชื้อ สแตปฟโลคอคคสั ออเรียส



60oC

เกบ็อาหารไวในที่เย็นซึ่งมอีุณหภูมเิทากับหรอืต่ํากวา 4 
องศาเซลเซียส หรอืในทีท่ี่มอีุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส
ขึ้นไป
หลีกเหลีย่งสภาพแวดลอมทีท่ําใหเชือ้แบคทีเรยี
เจรญิเติบโตอยางรวดเรว็

เกบ็อาหารไวในที่เย็นซึ่งมอีุณหภูมเิทากับหรอืต่ํากวา 4 
องศาเซลเซียส หรอืในทีท่ี่มอีุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส
ขึ้นไป
หลีกเหลีย่งสภาพแวดลอมทีท่ําใหเชือ้แบคทีเรยี
เจรญิเติบโตอยางรวดเรว็

สภาพแวดลอมอยางไรที่มี
อุณหภูมิไมเหมาะสม

อุณหภูมสิูง (ไมเหมาะตอ
การเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย)

สภาพแวดลอมอยางไรที่มี
อณุหภูมิไมเหมาะสม (แหลง
เพาะพันธุเชื้อแบคทีเรีย)

อุณหภมูิต่ํา (แบคทีเรียจะชะงักการ
เจริญเตบิโต)



1. หลกีเลี่ยงการใชมือสมัผัสอาหาร
โดยตรง
2. เกบ็อาหารไวในทีเ่ยน็ซึ่ง
มีอณุหภูมิต่ํา

3. หลีกเลี่ยงไมวางอาหารทิ้งไวใน

อุณหภูมิหองเกนิ 2 ชั่วโมง

2. เชื้อ สแตปฟโลคอคคสั ออเรียส



3. เชื้อโนโรไวรัส

แหลงปนเปอน
 เชื้อโรคนี้เติบโตไดในรางกายของคนเทานัน้ 
 แมวาเชื้อโรคนี้จะไมสามารถเจริญเติบโตภายนอกรางกายของ

คนได 
แตก็สามารถมชีีวติอยูตอไปได



3. เชื้อโนโรไวรัส

การแพรกระจาย
การแพรกระจายทางชองทวารหนัก
สามารถแพรกระจายไดในอาหารที่มีสิ่ง

ปนเปอน น้าํดื่ม และหอย



3. เชื้อโนโร
ไวรัส

คนสามารถทําใหอาหารมีสิ่งปนเปอนไดทั้ง
ทางตรงและทางออม (คนที่มีเชื้อ จะเปน
พาหะนําไปสูการปนเปอนในน้ําทะเล ในน้ําที่
ใชในการชลประทาน และน้ําดื่ม

สิ่งมีชีวิตในน้ํา โดยเฉพาะสัตวที่มี
เปลือกแข็งตองปรุงสุกกอนถึงจะ
รับประทานได
การซื้อวัตถุดิบในปรุงอาหาร ตองซื้อ

จากรานที่เชื่อถือได



ชีวภาพ

สารเคมี กายภาพ

。。

สรุปสวนที่ 1
รานอาหารไทยและอาหาร
อันตรายและความเสี่ยงทีเ่กิด
จากโรคอาหารเปนพิษ



สวนที ่2:
รานอาหารไทย
เคล็ดลับการควบคุมความเสี่ยงใน
อาหารของรานอาหารไทยอยางมี
ประสทิธิภาพ



วิเคราะหและประเมินความเสี่ยง
จากเมนูอาหาร

ยําสมโอ
กุงแชน้ําปลา
ตมขาไก
ไกยางน้ํามะนาว
ขาวผัดสับปะรด
สาคูมะพราว



ระบบการจัดการดานความ
ปลอดภัยของอาหาร

「ระบบการจัดการดานความปลอดภัยของ
อาหาร」คืออะไร
การใช「ระบบการจัดการดานความปลอดภัย
ของอาหาร」ในรานอาหารไทย
การสั่งซื้อ (รวมถงึการรับของ)

การเกบ็ถนอมอาหาร
การปรุงแตง
การถนอมอาหารโดยใชความเยน็
เสิรฟตัง้โตะ



HACCP ระบบ「การจดัการดานความ
ปลอดภัยของอาหาร」

หลักการที่ 1 ดําเนินการวิเคราะหอันตราย
หลักการที่ 2 หาจุดวิกฤตที่ตองควบคมุ
หลักการที่ 3 กําหนดคาวิกฤต
หลักการที่ 4 กําหนดระบบเพื่อตดิตามการ
ควบคุม

จุดวิกฤตที่ตองควบคุม
หลักการที่ 5 กําหนดวิธกีารแกไขเมื่อตรวจพบ

จุดวิกฤตที่ตองควบคุม
หลักการที่ 6 กําหนดวิธกีารทวนสอบเพือ่ยืนยัน

ประสิทธิภาพการดําเนินงาน
หลักการที่ 7 กําหนดวิธกีารจัดเก็บเอกสารที่
เกี่ยวของกับวิธกีารปฏบิัติและบันทึกขอมูล
ตางๆ ที่เหมาะสมตามหลักการเหลานี้ และ
การประยุกตใช



*เลือกซื้อ *การรบัของ *เก็บ
รักษา(แชเย็น/แชแข็ง) *ปรุงแตง

*เก็บในหองเย็น *เสิรฟ
*จุดหลักๆในการควบคุม



「ระบบการจัดการดานความปลอดภัยของ
อาหาร」
ใชในการดําเนินงานในแตละวัน

การสัง่ซือ้ (รวมถึงการรับของ)

การเกบ็ถนอมอาหาร
การปรงุแตง
การถนอมอาหารโดยใช
ความเย็น
เสริฟตั้งโตะ



การสั่งซือ้ -

แหลงที่มาของการซื้อวัตถุดิบและเครื่องปรุงอาหารตองมาจากรานที่
เชื่อถือและไวใจได
ตองมั่นใจวารานคานั้นมีใบรับรองมาตรฐานและมีประสิทธิภาพ มี
ใบอนุญาตสุขอนามัยอาหาร สวนรายละเอียดอื่นๆ กรุณาเยี่ยมชมได
ที่เว็บไซตhttp://www.fehd.gov.hk/licensing/licence-
typec.html
นอกจากใบอนุญาตประกอบการรานอาหารแลว ยังจําเปนตองมีใบอนุญาต
จัดจําหนายอาหารดิบอีกดวย
วัตถุดิบที่นําเขาจะตองมีหนังสือรับรองแหลงกําเนิดสินคาจาก
กระทรวงสาธารณสุข
จําเปนตองมีการจดบันทึกจํานวนวัตถุดิบและสินคาคงคลัง

เลือกซื้อ รับ
สินคา

การเก็บถนอมอาหาร



การสั่งซื้อ 

เลือกใชเครื่องปรุงอาหารที่ถูกสุขอนามัยและสดใหม 
เวลารับสินคาใหมตองทําการตรวจสอบคุณภาพของเครื่องปรุงอาหารทุก
ครั้ง:
เลือกใชอาหารดิบที่มีความสดใหม/กุงแชแข็ง
อาหารหรือเครื่องปรุงอาหารตองเก็บไวในอุณหภูมิที่ปลอดภยั
อาหารแชแข็ง: เก็บไวในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิเทากับหรือต่ํากวา 4 องศา
เซลเซียส
อาหารแชเย็น: เก็บไวในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิเทากับหรือต่ํากวา -18 
องศาเซลเซียส

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร



ตรวจสอบบรรจุภัณฑทีห่อสนิคาวาสมบรูณหรือไม
ตรวจสอบวันหมดอายุ

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร



การเก็บถนอมอาหาร -

ใหนําอาหารที่ปรุงสุกแลวหรืออาหารเนาเสีย
งายแชไวในตูเย็นภายในเวลาสองชั่วโมง
ตรวจสอบอุณหภูมิในตูเย็นดวยเครื่องวัด
อุณหภูมแิละทําการจดบันทกึ
ชองแชแข็ง: เก็บไวในที่เย็นซึ่งม ีอณุหภูมิเทากับหรอื
ต่ํากวา 4 องศาเซลเซยีส
ชองแชเย็น: เก็บไวในที่เย็นซึ่งมีอณุหภูมิเทากับหรอื
ต่ํากวา -18องศาเซลเซยีส

อยาใสของในตูเย็นจนเตม็

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร



การเก็บถนอมอาหาร 

ทางที่ดีที่สุดควรแยกใชตูเย็นสําหรับแชอาหารดิบ 
และสําหรับแชอาหารที่ปรุงสุกแลว หรืออาหาร
สําเร็จรูป  (หรือมีตูเย็นแยกไวตางหากเพื่อเก็บ
วัตถุดิบประเภทซาชิมิ) และใชภาษาจีนกับอังกฤษ
แสดงกํากับวา 「ใชเก็บเฉพาะซาชิมิ”」

หากเก็บไวในตูเย็นเครื่องเดียวกัน：

ควรเก็บอาหารไวในภาชนะที่มีฝาปดแนนหนา
วางอาหารสําเร็จรูปหรืออาหารที่ปรุงสุกแลวไว
ชั้นบนของตูเย็น
วางอาหารประเภทเนื้อดิบ สัตวปก และอาหาร
ทะเลไวชั้นลางของตูเย็น

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร



การปรุงแตง-การรักษาความสะอาด (สุขอนามัยสวนบุคคล)

ลางมือใหสะอาดและบอยครั้ง
-กอนที่จะจัดการกับอาหาร
-หลังจากที่จัดการกับอาหารประเภทเนื้อหรือสัตวปก
ระหวางการปรุงอาหาร
-หลังไอ จาม สั่งน้ํามูก หรือรับประทานอาหาร
-หลังเขาหองน้ํา
-กอนสวมถุงมือ
โรคปนเปอนได (เชน หลังการจับเงิน การทําความสะอาด)

เลือกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอม
อาหาร

การปรุงแตง

กระดาษชําระเช็ดมือ

ตะไบขัดเล็บ

ถังขยะ

การซักผาดวยมอื

สบู

เครื่องทําน้ําอุน



การปรุงแตง-การรักษาความสะอาด (สุขอนามัยสวนบุคคล)

ลางมือดวยน้ําเปลาสะอาดและสบูเหลว
20 วินาที
1. ลางมือในน้ําที่ไหลตลอดเวลา 
จากนั้นเช็ดใหแหง
2. ลางมือดวยสบูเหลวอีกครั้ง
3. ถูมือทั้งสองขางอยางนอย 20 
วินาที
4. แนใจวาลางมือทั้งสองขาง
สะอาดดีแลว
5. เช็ดมือดวยกระดาษเช็ดมือหรือ
เครื่องเปาไฟฟา จนมือทั้งสองขาง
แหงสนิท



การปรุงแตง-การรักษาความสะอาด
(สุขอนามัยสวนบุคคล)

สิ่งที่พนักงานตองปฏิบัติ
สวมเสื้อคลมุที่มีสีออนและสะอาด
หรือชุดพนักงาน
ตองสวมใสหนากากอนามัยขณะที่
ตองอยูใกลอาหาร
ใหถอดถุงมือที่ใชสวมใสขณะแกะ
หอบรรจุภัณฑหรือจัดการกับอาหาร
สําเร็จรูปทิ้งทนัที หลงัจากใชเสร็จ
หากบนมือมีบาดแผล ใหติดเทปยา
หรือสวมถุงมือ

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร การปรงุแตง



การใชถุงมือ

วัตถุประสงคของการสวมถุงมือ
ปองกันเพื่อมิใหมือทั้งสองขางสัมผัสอาหารโดยตรง เนื่องจากจะทําใหมีสิ่งปนเปอนในอาหาร
　 ปองกันการปนเปอนเชื้อแบคทีเรียจากมือที่เปนแผลของพนักงานลงในอาหาร

ควรสวมใสถุงมือเมื่อไหร
 มือทั้งสองขางมีแผล

ปองกันเชื้อแบคทีเรียจากบาดแผลปนเปอนลงในอาหาร 
(เชน：เชื้อ สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส )
ปองกันเชื้อแบคทีเรียจากอาหารเขาสูบาดแผล
(เชน: เชื้อสเตรปโตคอคคัส ซูอิส)

การจัดการกับอาหารสําเร็จรูป (เชน ซูชิ ขนมหวาน แซนดวิช)
อาหารสําเร็จรูปจะไมผานกระบวนการการจัดการที่ใชอุณหภูมิสูง
อีก จึงไมสามารถฆาเชื้อแบคทีเรียใหตายได



การใชถุงมืออยางถูกวิธี

ถงุมอืทีใ่ชแลว ใหทิ้งทันที

ใชขนาดใหพอดีกบัมือ
กอนสวม ถอด และเปลี่ยนถงุมอืคูใหม ตองแนใจวา
ลางมือทัง้สองขางสะอาดดีแลว



การใชถุงมืออยางถูกวิธี

เปลี่ยนถุงมือใหบอยครั้ง
เปลี่ยนถุงมือเมื่อเปลี่ยนหนาที่งาน
หลังจากถุงมือปนเปอนดวยสิ่งสกปรก
ถุงมือขาด/ชํารุด
กําหนดระยะเวลาการใชงานและเปลี่ยนถุงมือ (เชน：ทุกครึ่งชั่วโมง/
หนึ่งชั่วโมง)

ทิ้งถุงมือที่ใชแลว ไมนํากลับมาใชอีก



การปรงุแตง-รักษาความสะอาด  
(สุขอนามัย)

ทุกครั้งหลังใชภาชนะเสร็จหรือหลังเลิกงาน ใหใชน้ํารอนและน้ํายาลางจานทําความสะอาด
เตรียมมีดใหพรอมใชงานเสมอ
รักษาสขุอนามัยและความสะอาดของหองครัว ปองกันไมใหหนู แมลง หรือสัตวชนิดตางๆ เขา
มารบกวน

ปดอาหารใหมิดชดิ หรือใสอาหารในภาชนะที่มีฝาปด
ปดถังขยะใหมิดชดิ ควรทําความสะอาดถงัขยะอยางนอยวนัละหนึ่งครั้ง  ในแตละ
วัน 
ใชเครือ่งมือหรือกับดกัฆาหนู แมลง และสตัวชนิดอื่นๆ เพื่อปองกันไมใหปนเปอน
ในอาหาร

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร การปรุงแตง



การปรุงแตง

แยกใชภาชนะในการปรุงอาหารดิบและอาหารสุก 
หรืออาหารสําเร็จรูป  (เชน ผลไม ซาชิมิ)
แยกใชอุปกรณ (รวมถึงเขียง และมีด) ในการทําซา
ชิมิ 
ควรใชภาชนะที่มีสีแตกตางกัน ในการบรรจุอาหาร
ดิบ/อาหารสุก：

สีแดง – อาหารดิบ
สีฟา – อาหารที่ปรุงสุก
สีเขียว – อาหารสําเร็จรูป

แยกใชอุปกรณหรือภาชนะในการชิมรสชาติและการ
คลุกเคลาอาหารแตละชนิด

ใชสําหรบัเนื้อดิบ

เลือกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร การปรุงแตง



การปองกันไมใหเกิดแหลงเพาะเชื้อ
โรค

กําหนดสถานที่เฉพาะไวสําหรับเตรียมและปรุงอาหารสําเร็จรูป แยก
และแบงเปนสัดสวนใหเหน็ชัดเจน「ใชสําหรับเตรียมซาชิมิ
เทานั้น」

ปดอาหารสําเร็จรูปที่ไมมีบรรจุภัณฑหอหุมใหมิดชดิ เพราะนี่เปน
วิธีการปองกันที่มีประสิทธิภาพที่ไมใหเชือ้โรคปนเปอนลงในอาหาร
ดงักลาว

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร

อาหารที่ยังไมปรุงสกุ

อาหารสําเร็จรูป

การปรุงแตง



การจัดการกับอาหาร

จัดการกับอาหารแชเยน็อยางถูกวิธี：
เก็บไวในตูเยน็ชองแชแข็ง（เทากับหรือต่ํากวา 4 องศา
เซลเซียส）；หรือ
วางในน้ําที่ไหลผานเพื่อละลายน้ําแข็งที่เกาะตดิอยูบนอาหาร
อยาละลายน้ําแข็งและนําไปแชเยน็อีกครั้ง

เลอืกซื้อ รับสินคา การเก็บถนอมอาหาร การปรุงแตง



เสิรฟตั้งโตะ 

อาหารกนิแบบเย็นๆ:เก็บไวในที่เยน็ซึ่งมี
อุณหภูมเิทากับหรือต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส
บรรจุอาหารในภาชนะกนตื้น จากนั้นนํา
ภาชนะกนตื้นวางลงในภาชนะกนลึกทีใ่ส
น้ําแข็งไว
หลงัจากที่น้ําแขง็ละลาย ใหเทน้าํทิ้ง และเพิ่ม
น้ําแขง็ลงไปใหม
ตองเสิรฟอาหารสําเร็จรูปหลงัจากแกะบรรจุภัณฑ
ที่หอหุมออกแลวใหลูกคาทันที



ขอมูลอาหารซาชิมิของไทย

• ตองมีใบอนุญาตที่มีผล
บังคับใชในการทําซาชิมกิุง
สด

• นอกจากใบอนญุาตประกอบ
รานอาหารแลว ตองมี
ใบอนุญาตขายอาหาร
ประเภทซาชิมิดวย

• การจําหนายซาชิมิใหเปนไป
ตามใบอนญุาต เงือ่นไขและ
ขอกาํหนดตางๆ



ใบอนุญาต/เงื่อนไขขอกําหนด

• หองครัว/หองเก็บอาหาร ควรแบงสรรปนสวน แสดงใหเห็นชัดเจน วาใชสําหรับ
อาหารประเภท

• ซาชิมิ และตองติดปายแสดงกํากับใหเห็นวา「ที่ตรงนี้ใชสําหรับเตรียมและปรุง
อาหารประเภทซาชิมิเทานั้น」“This portion is to be used only for the 
preparation  of sashimi”

• จะตองกําหนดแยกชองแชเย็นสําหรับอาหารจําพวกซาชิมิโดยเฉพาะ และเขียน
กํากับดวยภาษาจีนและภาษาอังกฤษตดิวา「สําหรับแชซาชิมิ」Sashimi
only”(ซาชิมิเทานั้น)

• อุณหภมูิของชองแชเย็นตองอยูที่  -18 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวา
• ตองเก็บรักษาในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิ  0-4 องศาเซลเซียส, และเขียนภาษาจีนกับ
ภาษาอังกฤษกํากับไววา「สําหรับแชซาชิมิ」Sashimi onlyซาชิมิเทานั้น”

• ใบมีดที่ใชสําหรับซาชิมิ ตองผานเครื่องฆาเชื้อ และทุกครั้งที่ใชตองทําการฆาเชื้อ
กอนเสมอ

• แยกใชเครื่องมือและอุปกรณสําหรับซาชิมิโดยเฉพาะ และตดิปายแสดงกํากับวา 
Sashimi only (ใชสําหรับซาชิมิเทานั้น)



เงื่อนไขขอกําหนด

• ซาชมิทิีน่ําเขามานัน้ตองมีเอกสาร หรือหลักฐานใบรบัรองดาน
สุขอนามัยจากประเทศผูสงออก

• (กองอาหารและอนามัยสิ่งแวดลอม หรอื FEHD (Food and 
Environmental Hygiene Department) ของรัฐบาลฮองกงไม
แนะนาํใหซื้อซาชมิิกุงดิบ จากทองตลาดหรือรานสุกีกุ้งกระทะรอน
ทั่วไปมาปรงุอาหาร)

• ควรทาํความสะอาดมีดซาชมิแิละเปลี่ยนน้ํายาฆาเชือ้อยางนอยวันละ
หนึ่งครั้ง

• ตองสวมใสชุดปองกันเชื้อโรคและใสหมวกคลมุผม
• ตองมีบันทึกสินคาคงคลังของซาซิมิ



สรุป สวนที ่2
ใชหลกัการการจัดการดานความ
ปลอดภัยของอาหารในการ
ควบคุมอันตรายจากรานอาหาร
ไทย



ขอมูลอางอิงขอมูลอางอิง



ขอมูลอางอิงขอมูลอางอิง



http://cfs.fehd.hksarg/tc_chi/programme/programme_
haccp/programme_haccp_industry_safe.html



สวนงานเผยแพรขอมลู

8/F, Fa Yuen Street Municipal 
Services Building, 123A Fa Yuen 

Street, Mong Kok, Kowloon 
โทร:2381 6096

เว็บไซตศูนยความปลอดภัยดาน
อาหาร : http://www.cfs.gov.hk

ขอมูลอางอิงขอมูลอางอิง



• ขอขอบคุณทุกทาน


