
 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

แรงงานทักษะเฉพาะทาง (ⅰ) 

เอกสารแนวทางส าหรับการทดสอบเพือ่ประเมนิทั

กษะในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร 

“การควบคมุสขุอนามัย” 
ฉบับที ่1 (ฉบับแกไ้ข15 เมษายน 2021) 
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สมาคมการบรกิารอาหารของญีปุ่่ น 



 

 

<บทน าส าหรับฉบับแปล> 

 
 

“เอกสารแนวทางส าหรับการทดสอบเพือ่ประเมนิทักษะในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร” 
เหลา่นีจ้ะใหค้วามรูแ้ละแนะน าทักษะพืน้ฐานทีจ่ าเป็นส าหรบัการท างานในภาคสว่นรา้นอาหารภายใตข้อ้ก าหนดของ 
“แรงงานทักษะเฉพาะทาง (i)” นอกจากนี ้
ค าศัพทภ์าษาญีปุ่่ นทีใ่ชใ้นเอกสารตน้ฉบับยังประกอบดว้ยขอ้ก าหนดพืน้ฐานเพือ่ใหส้ามารถท างานในรา้นอาหารในญีปุ่่ นได ้

 
 

 
 

การทดสอบและประเมนิทักษะมคีวามจ าเป็นตอ่การไดร้ับสถานภาพการพ านักของแรงงานทักษะเฉพาะทาง (i) 

โดยประกอบไปดว้ย 3 หวัขอ้ดว้ยกัน 

 

เนื้อหาทีเ่กีย่วขอ้งกับการควบคมุสขุอนามยั  “การควบคมุสขุอนามัย” 

เนื้อหาทีเ่กีย่วขอ้งกับหนา้ทีก่ารเตรยีมอาหารเป็นหลัก “การเตรยีมอาหารและเครือ่งดืม่” 

เนื้อหาทีเ่กีย่วขอ้งกับการปฏบัิตงิานบรกิารลกูคา้เป็นหลัก “การบรกิารลกูคา้” 

เอกสารแนวทางเหลา่นี้ประกอบดว้ย 3 หัวขอ้นี้  

 
 

 
เอกสารนี้จะใหค้วามรูเ้กีย่วกับ “การควบคมุสขุอนามัย” 

ซึง่เนื้อหาหลักจะเกีย่วขอ้งกับการควบคมุสขุอนามัยทีจ่ าเป็นส าหรับการท างานในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร 

เอกสารนี้จะใหค้วามรูพ้ืน้ฐานทีจ่ าเป็นส าหรับงานตา่ง ๆ อยา่งไรก็ตาม 

เนื้อหาบางสว่นอาจแตกตา่งจากกฎทีบั่งคับใชใ้นสถานทีท่ างานจรงิของคณุแมว้า่จะยดึหลักการเดยีวกันก็ตาม 

ทัง้นี้เนื่องจากวธิกีารน าไปใชป้ฏบัิตจิรงินัน้อาจแตกตา่งกันไปโดยขึน้อยูกั่บสถานทีท่ างานของคณุ ในกรณีเชน่นี ้

คณุควรตรวจดกูฎทีบั่งคับใชใ้นสถานทีท่ างานของคณุ 



 

 

สารบัญ 

Ⅰ. ความรูพ้ืน้ฐานในการควบคมุสขุอนามัย 

1. ความรูพ้ืน้ฐานเกีย่วกบัภาวะอาหารเป็นพษิ 

2. หลักการ 3 ประการเพือ่ป้องกนัภาวะอาหารเป็นพษิ 

3. แบคทเีรยีและไวรัสโดยทั่วไปทีก่อ่ใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิ 

 

 

Ⅱ. ความรูเ้กีย่วกบัแนวทางปฏบิัตเิพือ่สขุอนามัยทีด่ ี

1. การตรวจสอบการสง่มอบสนิคา้ 

2. การตรวจสอบอณุหภมูกิารจัดเก็บ (ตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็ง) 

3. การป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 

4. การท าความสะอาดและฆา่เชือ้เครือ่งใชใ้นครัว 

5. การท าความสะอาดและฆา่เชือ้หอ้งน ้า 

6. สขุอนามัยสว่นบคุคล 

7. บังคับใชก้ารลา้งมอื 

8. การควบคมุการท าความสะอาด (ส าหรับครัว) และการก าจัดขยะ 

 

 

Ⅲ. ความรูเ้กีย่วกบัการวเิคราะหอ์ันตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) ตามระบบสขุอนามัยอาหาร 

1. การวเิคราะหอ์ันตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) ตามระบบสขุอนามัยอาหารคอือะไร? 

2. จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ 

3. กลุม่ที ่1: วธิกีารควบคมุ “อาหารแชเ่ย็น” 

4. กลุม่ที ่2: วธิกีารควบคมุ “อาหารปรงุสกุและเสริฟ์รอ้น” 

5. กลุม่ที ่3: วธิกีารควบคมุ “อาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง จากนัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีครัง้” 

6. จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุอืน่ ๆ 

7. การจัดเก็บบันทกึการควบคมุสขุอนามัยอาหาร 

 

Ⅳ. การอา้งองิ 



 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

Ⅰ. ความรูพ้ืน้ฐานในการควบคมุสขุอนามัย 
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1. ความรูพ้ ืน้ฐานเกีย่วกบัภาวะอาหารเป็นพษิ 

(1) สาเหตหุลกัในการระบาดของภาวะอาหารเป็นพษิ (Food poisoning) ตามรา้นอาหาร 

เน่ืองจากขาดการควบคมุสขุอนามัย ภาวะอาหารเป็นพษิจ านวนมากเกดิขึน้ดว้ยเหตผุลตอ่ไปน้ี 

(A) ไมม่กีารตรวจสอบการควบคมุสขุอนามัยของพนักงานทีจ่ัดเตรยีมอาหาร เชน่ 

พนักงานป่วยหรอืพนักงานไมไ่ดล้า้งมอืใหส้ะอาด เป็นตน้ 

(B) วัตถดุบิถกูจัดสง่โดยผูผ้ลติทีไ่มไ่ดค้วบคมุสขุอนามัยดเีพยีงพอ 

(C) อาหารไมไ่ดถ้กูอุน่ใหร้อ้นอยา่งเพยีงพอและทัว่ถงึ 

(D) ไมม่กีารควบคมุอณุหภมูขิองอาหารอยา่งถกูตอ้งเหมาะสม เป็นตน้ 

ปัจจัยเหลา่น้ีท าใหเ้ชือ้แบคทเีรยีและไวรัสปนเป้ือนลงไปอยูใ่นอาหารและกอ่ใหเ้กดิปัญหาตอ่สขุภาพของลกูคา้ได ้

เชน่ อาเจยีน ทอ้งเสยี นอกจากน้ี การควบคมุสขุอนามัยทีไ่มเ่พยีงพออาจท าใหส้ ิง่ทีไ่มต่อ้งการอืน่ ๆ 

นอกเหนือจากเชือ้แบคทเีรยีหรอืไวรัสปะปนลงไปอยูใ่นอาหารได ้เชน่ น ้ายาท าความสะอาด ยาฆา่แมลง เศษแกว้ 

หรอืเศษโลหะ เป็นตน้ 
 

(2) ประเภทของภาวะอาหารเป็นพษิ 
 

ภาวะอาหารเป็นพษิถกูแบง่ประเภทดังตอ่ไปนี้ เพือ่ป้องกันภาวะอาหารเป็นพษิ 

เราตอ้งมมีาตรการทีอ่อกแบบมาเพือ่จดัการภาวะอาหารเป็นพษิแตล่ะประเภท โดย 90% 

ขึน้ไปของภาวะอาหารเป็นพษินัน้เกดิจากแบคทเีรยีและไวรัส ดังนัน้ 

เราจ าเป็นอยา่งยิง่ทีจ่ะตอ้งเขา้ใจมาตรการป้องกันภาวะอาหารเป็นพษิประเภทตา่ง ๆ เหลา่น้ี 
 

ประเภท ตวักลางส าคญัทีเ่ป็นสาเหต ุ มาตรการป้องกนัทีส่ าคญั 

ภาวะอาหารเป็นพษิจากแบคทเีรยี เชือ้แบคทเีรยีทีท่ าใหล้ าไสเ้ป็นเลอืดมชีื่

อวา่เชือ้ อ.ี โคไล E. coli (เชน่ 
สายพันธุ ์O157 เป็นตน้) 

อยา่ใหอ้าหารปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรยีก์่

อโรค 

เชือ้ในตระกลูซาลโมเนลลา 
(Salmonella) 

ป้องกันการเจรญิเตบิโตของเชือ้จุลนิ

ทรยีก์อ่โรค 

เชือ้สแตปฟิโลคอ็คคัส 
(Staphylococcus) 

ฆา่เชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรค 

ภาวะอาหารเป็นพษิจากไวรัส โนโรไวรัส 
ไวรัสตับอักเสบชนดิ E เป็นตน้ 

อยา่ใหอ้าหารปนเป้ือนเชือ้ไวรัส 

ฆา่เชือ้ไวรัส 

อยา่น าพาไวรัสเขา้มา 

อยา่แพร่กระจายไวรัส 

ภาวะอาหารเป็นพษิจากสารเคม ี น ้ายาท าความสะอาด ยาฆา่แมลง 
ยาฆา่วัชพชื เป็นตน้ 

อยา่ใหอ้าหารปนเป้ือนสารเคม ี

ภาวะอาหารเป็นพษิจากปรสติ พยาธอิะนซิาคสิ พยาธติัวกลม เป็นตน้ อยา่ใหอ้าหารปนเป้ือนปรสติ 

ฆา่ปรสติ 
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2. หลกัการ 3 ประการเพือ่ป้องกนัภาวะอาหารเป็นพษิ 

ภาวะอาหารเป็นพษิเกดิขึน้เมือ่อาหารนัน้ปนเป้ือนดว้ยเชือ้แบคทเีรยีและไวรัสทีเ่ป็นอนัตรายตอ่มนุษย ์

(ซึง่ตอ่ไปน้ีเรยีกวา่ “แบคทเีรยีและไวรัสทีเ่ป็นอันตราย”) เพือ่ป้องกันภาวะอาหารเป็นพษิ หลกัการ 3 

ประการซึง่แสดงไวด้า้นลา่งจงึมคีวามส าคญั 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

(1) อยา่ใหจุ้ลนิทรยีก์อ่โรคมาปนเป้ือนในอาหาร 

มอืของเรามแีบคทเีรยีมากมายหลายชนดิ 
ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่คณุไดล้า้งมอืใหส้ะอาดหลังท ากจิกรรมตา่ง ๆ 

อยูเ่สมอเพือ่ไมใ่หม้แีบคทเีรยีและไวรัสทีเ่ป็นอันตรายไปปนเป้ือนในอาหาร 

(A) ลา้งมอืกอ่นเริม่เตรยีมอาหาร 

(B) ลา้งมอืกอ่นและหลังเตรยีมเน้ือดบิหรอืปลาดบิ รวมถงึไข ่เป็นตน้ 

(C) ลา้งมอืหลังจากเขา้หอ้งน ้าหรอืเชด็จมกูในขณะทีค่ณุก าลังเตรยีมอาหาร เป็นตน้ 
 

 

นอกจากน้ี เขยีงและมดีทีใ่ชห้ั่นเน้ือดบิหรอืปลาดบิเองกม็แีบคทเีรยีทีเ่ป็นอันตรายอยูม่ากมาย ดังนัน้ 

คณุควรแยกใชเ้ขยีงและมดีส าหรับจัดเตรยีมอาหารดบิโดยเฉพาะ และไมน่ าไปใชก้บัอาหารปรุงสกุ 

หากคณุจ าเป็นตอ้งใชเ้ขยีงและมดีเลม่เดยีวกันน้ีกบัอาหารอืน่ ๆ 

คณุตอ้งลา้งมดีใหส้ะอาดและฆา่เชือ้อยา่งถกูตอ้งหลังจากใชง้านทกุครัง้ 
 

 

(2) ป้องกันการเจรญิของเชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรค 

ยิง่อณุหภมูแิละความชืน้สงูขึน้เทา่ไหร่ 

เชือ้แบคทเีรยีก็ยิง่เจรญิเตบิโตไดด้มีากขึน้เทา่นัน้ 

หากอณุหภมูติ า่กวา่ 10℃ 

เชือ้แบคทเีรยีจะเพิม่จ านวนขึน้อยา่งชา้ ๆ 

และหากอณุหภมูติ า่กวา่ -15℃ 

เชือ้แบคทเีรยีจะไมเ่พิม่จ านวนเลย ดังนัน้ 

เราจ าเป็นตอ้งจดัเก็บอาหารในอณุหภมูทิีต่ า่กวา่ 10℃ 

อยา่งไรกต็าม แมอ้ณุหภมูติ า่กวา่ 10℃ 

แบคทเีรยีก็ยังคงมกีารเตบิโตอยูอ่ยา่งชา้ ๆ ดังนัน้ 

เราควรใชอ้าหารภายในวันหมดอายทุีร่ะบไุว ้ 
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(3) ฆา่เชือ้จุลนิทรยีก์อ่โรค 

แบคทเีรยีและไวรัสทีเ่ป็นอันตรายสว่นใหญส่ามารถฆา่ไดโ้ดยการปรุงอาหารใหส้กุผา่นความรอ้นเน่ืองจากเน้ื

อสตัวด์บิ ปลาดบิ และผักอาจมแีบคทเีรยีทีเ่ป็นอันตรายปะปนอยู ่

คณุจงึสามารถรับประทานไดห้ากน ามาปรุงใหส้กุกอ่น ส าหรับหอยกาบคู ่(อาหารทะเล) และเน้ือสตัว ์

เป็นเรือ่งส าคัญทีเ่ราตอ้งใหค้วามรอ้นไปถงึแกนกลางใหไ้ดส้งูถงึ 75℃ และใชเ้วลาอุน่ ณ 

อณุหภมูนัิน้นานอยา่งนอ้ย 1 นาท ีอาหารทีไ่มไ่ดป้รุงใหส้กุดว้ยความรอ้น (เชน่ ผักสลัด) 

ควรท าการฆา่เชือ้กอ่น (เพือ่ฆา่เชือ้แบคทเีรยี)   

 

 

 

画像出典元 
 

 

 
 
 

3. เชือ้แบคทเีรยีและไวรัสทัว่ไปทีก่อ่ใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิ 

(1) เชือ้ล าไสอ้ักเสบเป็นเลอืด อ.ี โคไล (E. coli) (เชน่ สายพันธุ ์O157, 
O111 เป็นตน้) 

เป็นหนึง่ในเชือ้กอ่โรคของ E. coli ทีพ่บในล าไสข้องวัวและหม ู
เป็นเชือ้ทีส่รา้งสารพษิและท าใหรู้ส้กึเจ็บปวดในล าไส ้

ทอ้งร่วงชนดิถา่ยเป็นน ้า และทอ้งร่วงชนดิถา่ยเป็นเลอืด 

เชือ้ชนดิน้ีอยูใ่นเน้ือสตัว ์เชน่ เน้ือวัว เน้ือหม ูเป็นตน้ 

และกอ่ใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิหากคณุรับประทานแบบดบิหรอื

ปรุงไมส่กุ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

(2) เชือ้แคมไพโลแบคเตอร ์(Campylobacter) 

แบคทเีรยีประเภทน้ีพบในล าไสข้องวัว หม ูและไก ่เป็นตน้ 
สามารถกอ่ใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิไดห้ากรับประทานเน้ือซึง่มเีชือ้ชนดิ
น้ีปะปนอยูแ่บบดบิหรอืยังปรุงไมส่กุ 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
(3) เชือ้ซาลโมเนลลา (Salmonella) 

แบคทเีรยีประเภทน้ีพบในล าไสว้ัว หม ูและไก ่เป็นตน้ 
บางครัง้ยังพบในไขไ่กด่ว้ย 
สามารถกอ่ใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิไดห้ากรับประทานเน้ือซึง่มเี
ชือ้ชนดิน้ีปะปนอยูแ่บบดบิหรอืยังปรุงไมส่กุ 
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(4) เชือ้บาซลิลสั ซเีรยีส (Bacillus Cereus)

แบคทเีรยีชนดิน้ีพบไดอ้ยา่งกวา้งขวางในธรรมขาต ิในแมน่ ้า ในดนิ
แหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนคอือาหารทีม่เีศษดนิตดิมาดว้ย เชน่
ธัญพชื (รวมถงึขา้ว) ถัว่ และเครือ่งเทศ เป็นตน้  

ยหากไมม่กีารควบคมุสขุอนามั อยา่งถกูตอ้ง
คณุอาจป่วยดว้ยภาวะอาหารเป็นพษิจากขา้วผดั (ชาฮั่ง)
หรอืจากสปาเก็ตตีไ้ด ้

(5) เชือ้สแตฟิโลคอ็คคัส ออเรยีส (Staphylococcus aureus)

แบคทเีรยีชนดิน้ีพบไดต้ามผวิหนังของมนุษย ์ล าคอ
และบาดแผลทีเ่ปิด ดังนัน้
ความเสีย่งของการปนเป้ือนในอาหารจงึมคีอ่นขา้งสงู
หากผูท้ีจ่ดัเตรยีมอาหารมบีาดแผลทีม่อืหรอืนิว้มอื

(6) เชือ้คลอสตรเิดยีม เพอรฟ์รงิเจนส ์(Clostridium perfringens)

เชือ้แบคทเีรยีชนดิน้ีพบไดอ้ยา่งกวา้งขวางและอาศัยอยูใ่นล าไสม้นุ
ษย ์สตัว ์และอยูใ่นดนิ
เป็นเชือ้ทีส่รา้งสปอรใ์นบรเิวณทีไ่มม่อีอกซเิจน
อาหารทีเ่ชือ้ชนดิน้ีมักท าใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิคอือาหารประเภ
ทแกงกะหรีแ่ละอาหารตุน๋ ดงันัน้
เราจ าเป็นตอ้งน าอาหารทีป่รุงจนสกุแลว้มาท าใหเ้ย็นลงโดยเร็ว

(7) เชือ้วบิรโิอ พาราฮโีมไลตกิัส (Vibrio parahaemolyticus)

เชือ้แบคทเีรยีชนดิน้ีอาศัยอยูอ่ยูใ่นน ้าทะเลและโคลนทะเล
แบคทเีรยีชนดิน้ีจะเจรญิเตบิโตไดด้เีมือ่อณุหภมูขิองน ้าทะเลสงูขึน้
ในหนา้รอ้นและปนเป้ือนอยูใ่นอาหารทะเล
หากคณุรับประทานปลาดบิทีม่แีบคทเีรยีชนดิน้ีปนเป้ือนอยูก่็อาจท า
ใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิได ้ดังนัน้
เราจงึควรลา้งอาหารทะเลในน ้าสะอาดหรอืปรุงใหส้กุกอ่น

(8) โนโรไวรัส (Norovirus)

คณุอาจเกดิภาวะอาหารเป็นพษิจากการรับประทานหอยกาบคู่
(อาหารทะเล) ซึง่ปนเป้ือนโนโรไวรัสไดห้ากไมป่รุงใหส้กุเสยีกอ่น
นอกจากนี้ โนโรไวรัสยังปะปนอยูใ่นอจุจาระและอาเจยีนดว้ย
ดังนัน้ คณุจงึควรลา้งมอืใหส้ะอาดทกุครัง้หลังเขา้หอ้งน ้า



Ⅱ．ความรูเ้กีย่วกบัแนวทางปฏบัิตเิพือ่สขุอนามัยทีด่ ี



1. การตรวจสอบการสง่มอบสนิคา้

อาจมแีบคทเีรยีทีอ่ันตรายเจรญิเตบิโตอยูใ่นประเภทของวัตถดุบิอาหารดังตอ่ไปน้ี

(A) อาหารทีเ่น่าเสยี

(B) อาหารทีบ่รรจุหบีหอ่ช ารุดเสยีหาย

(C) อาหารทีผ่า่นวันหมดอายแุลว้

(D) อาหารทีจ่ดัเก็บไมถ่กูตอ้ง

ดังนัน้ คณุตอ้งตรวจสอบอยา่งถีถ่ว้นเมือ่รับวตัถดุบิหรอือาหารทีน่ ามาสง่โดยปฏบิตัติามขัน้ตอนตอ่ไปน้ี 

(1) เมือ่มวีัตถดุบิอาหารมาสง่

ควรตรวจสอบชนดิและปรมิาณของผลติภัณฑท์ีน่ ามาสง่วา่ตรงกับสนิคา้ทีส่ัง่ซือ้ไปหรอืไม่

(2) จากนัน้ตรวจสอบลกัษณะภายนอก กลิน่ สภาพของบรรจุภัณฑ ์และฉลากของอาหาร (เพือ่ตรวจดวูันหมดอายุ

“วันทีค่วรบรโิภคกอ่น” และวธิกีารจัดเกบ็) เป็นตน้

(3) หากเป็นไปได ้ควรตรวจสอบอณุหภมูขิองผลติภัณฑท์ีถ่กูแชเ่ย็น/แชแ่ข็งมาดว้ย (เชน่

ใชเ้ทอรโ์มมเิตอรแ์สงอนิฟราเรด เป็นตน้)

และวางผลติภัณฑท์ีถ่กูแชเ่ย็น/แชแ่ข็งทิง้ไวใ้นอณุหภมูหิอ้งใหส้ัน้ทีส่ดุเทา่ทีจ่ะท าได ้

(4) หากคณุพบเจอปัญหาใด ๆ คณุควรสง่คนืผลติภัณฑโ์ดยใชว้ธิกีารคนืสนิคา้ตามทีไ่ดก้ าหนดไว ้

(5) จดรายละเอยีดเหลา่น้ีในบันทกึประจ าวัน

* ฮสีตามนี

ปลาเรดฟิช (และผลติภัณฑท์ีท่ าจากปลาชนดิน้ี) หากลว่งเลยความสดใหมไ่ปแลว้อาจมสีารประกอบทีเ่รยีกวา่ 
“ฮสีตามนี” ปะปนอยู ่
การรับประทานอาหารทีม่ฮีสีตามนีสามารถท าใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิซึง่น าไปสูอ่าการแพอ้าหารได ้
ฮสีตามนีจะเพิม่มากขึน้หากถนอมอาหารไดไ้มด่ ีดังนัน้ เมือ่ไดรั้บผลติภัณฑแ์ลว้  
คณุตอ้งน าไปแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็งในทันท ี
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2. การตรวจสอบอณุหภมูกิารจดัเก็บ (ตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็ง)

การควบคมุอณุหภมูขิองวตัถดุบิและอาหารเป็นเรือ่งส าคัญ แบคทเีรยีทีอ่ันตรายสามารถเจรญิเตบิโตไดด้ ี

หากอณุหภมูใินตูเ้ย็นหรอืตูแ้ชแ่ข็งไมถ่กูควบคมุอยา่งเหมาะสม 

รวมถงึอาจสง่ผลตอ่คณุภาพของวัตถดุบิและอาหารดว้ย ดังนัน้ 

คณุควรตรวจสอบอณุหภมูใินตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็งโดยใชขั้น้ตอนปฏบิัตดิังตอ่ไปน้ี 

(1) ตรวจสอบเทอรโ์มมเิตอรท์ีแ่สดงอณุหภมูภิายในตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็ง

หากไมม่เีทอรโ์มมเิตอรภ์ายในตู ้คณุควรตดิตัง้เทอรโ์มมเิตอรเ์พิม่เตมิ

แนะน าใหใ้ชเ้ทอรโ์มมเิตอรท์ีค่ณุสามารถอา่นคา่อณุหภมูจิากภายนอ

กตูไ้ดแ้ละคาดการณ์ลว่งหนา้ไดว้า่อณุหภมูทิีเ่หมาะสมของตูเ้ย็น/ตูแ้

ชแ่ข็งทีค่วบคมุนัน้ควรเป็นเทา่ใด

เชน่ ส าหรับตูเ้ย็นไมค่วรเกนิกวา่ 10℃
และส าหรับตูแ้ชแ่ข็งควรต า่กวา่ －15℃

(2) ตรวจสอบอณุหภมูเิป็นประจ าทกุวันและวางแผนไวล้ว่งหนา้วา่จะตรวจสอบอณุหภมูเิมือ่ใด (เชน่

กอ่นเริม่ท างาน) นอกจากนี ้ควรตรวจสอบวันทีต่า่ง ๆ ของวัตถดุบิและอาหารทีจ่ดัเกบ็ดว้ย (วันหมดอาย ุและ

“วันทีค่วรบรโิภคกอ่น”) รวมถงึน าวตัถดุบิและอาหารทีจ่ดัเก็บนัน้ไปใชก้อ่นวันทีเ่หลา่นัน้

(3) หากคณุพบเจอปัญหาใด ๆ ควรจัดการไปตามขัน้ตอนทีไ่ดก้ าหนดไว ้

เชน่ รายงานไปยังผูรั้บผดิชอบ เป็นตน้

(4) จดรายละเอยีดเหลา่น้ีในบันทกึประจ าวัน
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3. การป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม

“การปนเป้ือนขา้ม” (Cross contamination) หมายถงึ 

การทีเ่ชือ้แบคทเีรยีจากเน้ือดบิหรอือาหารทะเลดบิเกดิไปสมัผัสกบัวตัถดุบิหรอือาหารอืน่ 

การปนเป้ือนขา้มอาจเกดิขึน้ระหวา่งการจัดเกบ็หรอืระหวา่งการจดัเตรยีมวตัถดุบิและอาหาร ดังนัน้ 

ควรค านงึถงึขอ้ควรระมัดระวงัดังตอ่ไปน้ี 

(1) วัตถดุบิ เชน่ เน้ือดบิหรอืปลาดบิ

ควรจัดเกบ็อยูใ่นภาชนะทีม่ฝีาปิดสนทิและจัดเก็บไวท้ีช่ัน้วางขอ

งลา่งสดุของตูเ้ย็น

(เพือ่ใหม้ั่นใจวา่จะไมม่ขีองเหลวร่ัวไหลจากเน้ือดบิหรอืปลาดบิ

ลงไปยังวตัถดุบิอืน่ ๆ ดา้นลา่ง)

ภายในตูเ้ย็นควรมพีืน้ทีส่ าหรับจัดเก็บวตัถดุบิและอาหารแตล่ะปร

ะเภทแยกกัน คณุควรแยกใชเ้ครือ่งใชใ้นครัว (เชน่ เขยีงและมดี

เป็นตน้) ส าหรับใชก้บัวตัถดุบิชนดิตา่ง ๆ โดยเฉพาะ เชน่

เน้ือสตัวแ์ละปลา เป็นตน้

และควรลา้งท าความสะอาดและฆา่เชือ้เครือ่งใชใ้นครัวอยา่งทั่ว

ถงึหลังการใชง้านทกุครัง้

(2) ควรตรวจสอบสภาพของการจัดเก็บภายในตูเ้ย็นอยูเ่ป็นประจ าตามก าหนดการทีต่ัง้ไวล้ว่งหนา้

เชน่เดยีวกบัเครือ่งใชใ้นครัว คณุควรตรวจสอบการใชง้านและท าความสะอาดเป็นประจ าดว้ยเชน่กัน

(3) หากคณุพบเจอปัญหาใด ๆ ควรจัดการไปตามขัน้ตอนทีไ่ดก้ าหนดไว ้

เชน่ หากเขยีงหรอืมดีสกปรก คณุควรลา้งท าความสะอาดและฆา่เชือ้อกีครัง้

(4) จดรายละเอยีดเหลา่น้ีในบันทกึประจ าวัน
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4. การท าความสะอาดและฆา่เชือ้เครือ่งใชใ้นครวั

หากเครือ่งใชใ้นครัวถกูปลอ่ยทิง้ไวจ้นสกปรก 

อาจท าใหเ้กดิการปนเป้ือนในวัตถดุบิหรอือาหารอืน่ไดแ้ละอาจแพร่กระจายเชือ้แบคทเีรยีออกไป ดังนัน้ 

ควรปฏบิตัติามขอ้ควรระมัดระวังตอ่ไปน้ี 

(1) แยกเครือ่งใชใ้นครัวตามการใชง้าน เชน่ เครือ่งใชส้ าหรับเน้ือสตัว ์เครือ่งใชส้ าหรับปลา เป็นตน้

ทันททีีใ่ชง้านเสร็จแลว้ ควรลา้งท าความสะอาดและฆา่เชือ้อยา่งทัว่ถงึตามขอ้ (5) ทีด่า้นลา่งน้ี

(2) หมั่นลา้งท าความสะอาดเครือ่งใชใ้นครัวตามระยะเวลาทีไ่ดก้ าหนดไว ้

(3) หากคณุพบเจอปัญหาใด ๆ ควรจัดการไปตามขัน้ตอนทีไ่ดก้ าหนดไว ้

เชน่ หากคณุพบวา่ของบางอยา่งถกูปลอ่ยทิง้ไวจ้นสกปรก คณุควรลา้งและฆา่เชือ้อกีครัง้กอ่นจะน ามาใชง้าน

(4) จดรายละเอยีดเหลา่น้ีในบันทกึประจ าวัน

(5) ขัน้ตอนการลา้งท าความสะอาด

・ เขยีง มดี ไมพ้าย เป็นตน้

(A) ลา้งดว้ยน ้าสะอาดเพือ่ขจัดสิง่สกปรกทีม่องเห็นไดด้ว้ยตา

(B) หยดน ้ายาลา้งจานไปทีฟ่องน ้า ตใีหเ้ป็นฟองและขัดลา้งใหส้ะอาด

(C) ลา้งดว้ยน ้าสะอาดเพือ่ลา้งน ้ายาลา้งจานออกไป

(D) ฆา่เชือ้โดยใชน้ ้าเดอืด น ้ายาฆา่เชือ้ทีผ่สมคลอรนี หรอืสารละลายแอลกอฮอลค์วามเขม้ขน้ 70%

(E) ท าใหแ้หง้และจัดเกบ็ในบรเิวณทีส่ะอาด

・ ผา้ส าหรับเช็ดท าความสะอาด

(A) ลา้งดว้ยน ้าสะอาด

(B) หยดน ้ายาท าความสะอาด ตใีหเ้ป็นฟองและซกัใหส้ะอาด

(C) ลา้งดว้ยน ้าสะอาดเพือ่ลา้งน ้ายาท าความสะอาดออกไป

(D) หากท าได ้น าไปแชใ่นน ้ารอ้นและตม้นานอยา่งนอ้ย 5

นาทเีพือ่ฆา่เชือ้ หรอืใชน้ ้ายาฆา่เชือ้ทีม่สีว่นผสมของคลอรนี

(E) ท าใหแ้หง้และตามไวใ้นบรเิวณทีส่ะอาด
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* มาตรการควบคมุการใชง้านน ้ายาลา้งจาน น ้ายาท าความสะอาด และน ้ายาฆา่เชือ้ทีใ่ชภ้ายในครัว  

การใชง้านน ้ายาลา้งจาน น ้ายาท าความสะอาด และน ้ายาฆา่เชือ้ทีใ่ชภ้ายในครัวจ าเป็นตอ้งท าอยา่งเขม้งวด 

หากไมค่วบคมุอยา่งถกูตอ้ง อาจมคีวามเสีย่งทีน่ ้ายาลา้งจาน น ้ายาท าความสะอาด 

หรอืน ้ายาฆา่เชือ้จะปนเป้ือนลงไปในอาหารโดยไมต่ัง้ใจ หากคณุจะเปลีย่นถา่ยน ้ายาลา้งจาน น ้ายาท าความสะอาด 

หรอืน ้ายาฆา่เชือ้ลงในภาชนะอืน่ คณุควรเลอืกใชภ้าชนะทีท่ ามาเพือ่วัตถปุระสงคน้ี์โดยเฉพาะเทา่นัน้ 

ภาชนะดังกลา่วควรมกีารตดิฉลากเอาไวอ้ยา่งชดัเจนเพือ่แสดงสิง่ทีบ่รรจุอยูภ่ายใน ควรจัดเกบ็น ้ายาลา้งจาน 

น ้ายาท าความสะอาด 

และน ้ายาฆา่เชือ้ไวใ้นบรเิวณทีก่ าหนดเพือ่ใหม้ั่นใจวา่จะไมม่กีารน ามาใชก้บัอาหารโดยไมต่ัง้ใจ 

5. การท าความสะอาดและฆา่เชือ้หอ้งน า้

หอ้งน ้าเป็นแหลง่สะสมของแบคทเีรยีและไวรัสทีอ่ันตราย 

เชือ้แบคทเีรยีและไวรัสสามารถปนเป้ือนทีม่อืของผูท้ีใ่ชง้านหอ้งน ้าได ้ดังนัน้ ควรปฏบิัตติามขอ้ควรระมัดระวังตอ่ไปน้ี 

(1) ควรท าความสะอาดและฆา่เชือ้หอ้งน ้าตามขัน้ตอนในขอ้ (4)

ทีด่า้นลา่งและควรตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่มกีารท าความสะอาดและฆา่เชือ้หอ้งน ้าอยา่งถกูตอ้ง

(2) หากคณุพบเจอปัญหาใด ๆ ควรจัดการไปตามขัน้ตอนทีไ่ดก้ าหนดไว ้

เชน่ หากหอ้งน ้าสกปรก คณุควรท าความสะอาดและฆา่เชือ้อกีครัง้ เป็นตน้

(3) จดรายละเอยีดเหลา่น้ีในบันทกึประจ าวัน

(4) ขัน้ตอนการท าความสะอาด

(A) สวมเสือ้ผา้ รวมถงึรองเทา้และถงุมอืยางทีเ่ป็นคนละชดุกับทีค่ณุใชส้วมใสข่ณะจัดเตรยีมอาหาร

(B) ใชน้ ้ายาท าความสะอาด แปรงขัด และฟองน ้าซึง่ใชส้ าหรับท าความสะอาดหอ้งน ้าโดยเฉพาะ

(C) เชด็ท าความสะอาดตรงทีก่ดชกัโครก ลกูบดิประต ูและจุดอืน่ ๆ

ทีผู่ใ้ชง้านมักสมัผัสดว้ยมอืโดยใชน้ ้ายาฆา่เชือ้ทีม่สีว่นผสมของคลอรนี

(D) ท าความสะอาดสิง่อ านวยความสะดวกในการลา้งมอื

(E) ขัดท าความสะอาดโถสว้มโดยใชน้ ้ายาท าความสะอาดและแปรงขัดซึง่ใชเ้ฉพาะทีเ่ทา่นัน้

จากนัน้ลา้งดว้ยน ้าสะอาด

(F) ขัดท าความสะอาดพืน้หอ้งน ้าโดยใชน้ ้ายาท าความสะอาดและแปรงขัดซึง่ใชเ้ฉพาะทีเ่ทา่นัน้

จากนัน้ลา้งดว้ยน ้าสะอาด

(G) ท าความสะอาดอปุกรณ์ทีค่ณุใชแ้ละตากใหแ้หง้กอ่นจัดเก็บ

(H) ลา้งมอืใหส้ะอาดทั่วถงึเมือ่คณุท าความสะอาดเสร็จแลว้

* โนโรไวรัส

หอ้งน ้าอาจมเีชือ้โนโรไวรัส รวมไปถงึแบคทเีรยีและไวรัสชนดิอืน่ ๆ ทีเ่ป็นอันตรายตอ่มนุษยส์ะสมอยู ่

เชือ้โนโรไวรัสสามารถปนเป้ือนอยูต่ามทีน่ั่งชกัโครก ทีก่ดชกัโครก ราวจับ และลกูบดิประตไูด ้ดังนัน้ 

คณุควรตรวจสอบใหม่ั้นใจวา่บรเิวณเหลา่น้ีไดรั้บการท าความสะอาดและฆา่เชือ้อยา่งถกูตอ้งเหมาะสมขณะท าค

วามสะอาดหอ้งน ้า 
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6. สขุอนามยัสว่นบคุคล

หากพบวา่พนักงานมอีาการคลา้ยดังตอ่ไปน้ี พวกเขาอาจท าใหแ้บคทเีรยีหรอืไวรัส 

รวมไปถงึสิง่แปลกปลอมทีเ่ป็นอันตรายตอ่มนุษยเ์ขา้มาปนเป้ือนในอาหารได ้

(A) พนักงานมอีาการทอ้งเสยี

(B) พนักงานมบีาดแผลทีม่อืหรอืนิว้มอื

(C) พนักงานสวมใสเ่สือ้ผา้ทีส่กปรก

(D) พนักงานสวมใสเ่ครือ่งประดับในทีท่ างาน (นาฬกิาขอ้มอื สรอ้ยคอ แหวน ตา่งหแูบบเจาะห ูเป็นตน้)

  ดังนัน้ ควรปฏบิตัติามขอ้ควรระมัดระวังตอ่ไปน้ี 

(1) ใหท้ าตามรายการตรวจสอบขอ้ (2) – (6) ทีด่า้นลา่งน้ีอยา่งสม ่าเสมอ (ตามความถีท่ีไ่ดก้ าหนดไว)้

(2) ตรวจสอบวา่ไมม่พีนักงานคนใดอาเจยีนหรอืทอ้งเสยี หากพบวา่ใครมอีาการเหลา่น้ี

พนักงานดังกลา่วควรหยดุงานและไปพบแพทยท์ีโ่รงพยาบาลเพือ่ตรวจสอบอาการ

หากพนักงานป่วยดว้ยภาวะอาหารเป็นพษิ พนักงานไมค่วรมาท างานจนกวา่อาการจะหาย

(3) ตรวจสอบวา่พนักงานไมม่บีาดแผลทีม่อืหรอืนิว้มอื หากพบวา่มบีาดแผล

ใหปิ้ดแผลนัน้ดว้ยพลาสเตอรปิ์ดแผลและสวมถงุมอื นอกจากนี้

ตอ้งลา้งมอืใหส้ะอาดอยา่งทั่วถงึแมจ้ะสวมใสถ่งุมอืแบบใชแ้ลว้ทิง้ดว้ยก็ตาม

(4) ตรวจสอบวา่พนักงานทกุคนสวมใสเ่สือ้ผา้ทีส่ะอาดเมือ่จดัเตรยีมหรอืท าอาหาร

(5) ตรวจสอบวา่พนักงานดแูลเสน้ผมสะอาดเรยีบรอ้ยและรวบไวข้า้งหลังหากจ าเป็น

(6) ตรวจสอบวา่พนักงานไมไ่ดส้วมใสเ่ครือ่งประดับ เชน่ นาฬกิาขอ้มอื สรอ้ยคอ แหวน ตา่งหแูบบเจาะหู

(7) จดรายละเอยีดเหลา่น้ีในบันทกึประจ าวัน

* ภาวะอาหารเป็นพษิซึง่เกดิจากพนักงาน

มกีารพบเจอภาวะอาหารเป็นพษิจากเชือ้โนโรไวรัสอยูห่ลายครัง้เมือ่ไมก่ีปี่มาน้ี กลา่วกันวา่กวา่ 80% 

มสีาเหตขุองการแพร่ระบาดมาจากพนักงาน ดังนัน้ หากคณุมอีาการป่วย เชน่ ทอ้งเสยี คณุตอ้งงดจดัเตรยีมอาหาร 

นอกจากนี้ โปรดทราบวา่ในบางกรณีคณุอาจตดิเชือ้จากโนโรไวรัสแตไ่มแ่สดงอาการออกมา เชน่ 

ไมม่อีาการทอ้งเสยี ดังนัน้ 

เป็นเรือ่งส าคัญทีพ่นักงานตอ้งหมั่นลา้งมอืใหส้ะอาดและดแูลสขุภาพของตนเองอยูเ่สมอ 
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7. บงัคบัใชก้ารลา้งมอื

มอืสามารถปนเป้ือนเชือ้แบคทเีรยีและไวรัสอันตรายทีม่องไมเ่ห็นได ้
และเชือ้แบคทเีรยีหรอืไวรัสเหลา่น้ีสามารถถกูสง่ตอ่ไปยงัอาหารได ้
การลา้งมอืไมใ่ชเ่พยีงแคช่ว่ยขจัดสิง่สกปรกทีต่ามองเหน็ไดอ้อกไปเทา่นัน้ 
แตยั่งชว่ยก าจัดเชือ้แบคทเีรยีและไวรัสออกไปดว้ย ดังนัน้ คณุควรปฏบิตัติามขัน้ตอนปฏบิัตติอ่ไปนี ้

(1) คณุควรลา้งมอืเป็นประจ าโดยใชเ้ทคนคิการลา้งมอือยา่งถกูสขุอนามัยตามความถีท่ีไ่ดก้ าหนดไวโ้ดยท าตาม

ขัน้ตอนในขอ้ (4) ทีด่า้นลา่ง

(2) หากคณุพบเจอปัญหาใด ๆ ควรจัดการไปตามขัน้ตอนทีไ่ดก้ าหนดไว ้
เชน่ หากมพีนักงานไมล่า้งมอืบอ่ยเทา่ทีก่ าหนดไว ้ควรสัง่ใหพ้นักงานคนนัน้ลา้งมอืในทันท ีเป็นตน้

(3) จดรายละเอยีดเหลา่น้ีในบันทกึประจ าวัน

(4) ขัน้ตอนการลา้งมอื

(A) ลา้งมอืดว้ยน ้าสะอาด

(B) หยดสบูเ่หลวลงทีม่อื

การลา้งมอืซ า้ 2 ครัง้มปีระสทิธภิาพสงูมาก! (ท าซ ้าขัน้ตอน (B)-(I) ขา้งตน้) 

* อา้งองิ 1 แสดงรูปภาพทีอ่ธบิายวธิกีารลา้งมอื

(C) ลา้งฝ่ามอืและปลายนิว้มอือยา่งทั่วถงึ

(D) ลา้งดา้นหลังของมอืและนิว้มอื

(E) ลา้งบรเิวณง่ามนิว้มอื (ดา้นในและรอบ ๆ ฐานของแตล่ะนิว้)

(F) ลา้งนิว้หวัแมม่อืและฐานของนิว้ดา้นใน

(G) ลา้งปลายนิว้มอื

(H) ลา้งขอ้มอื

( I ) ลา้งสบูอ่อกใหห้มดดว้ยน ้าสะอาด 

( J ) เช็ดมอืใหแ้หง้ 

(K) ฆา่เชือ้ดว้ยสารละลายแอลกอฮอล์
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8. การควบคมุการท าความสะอาด (ส าหรบัครวั) และการก าจดัขยะ

(1) หลักการ “5S” กลา่ววา่

เป็นหลักการทีใ่ชเ้พือ่ชว่ยใหส้ถานทีท่ างานอยูใ่นสภาพทีด่ ีเหตผุลทีเ่รยีกวา่ 5S 

เน่ืองจากเมือ่เขยีนค าญีปุ่่ นโดยใชอ้ักษรภาษาอังกฤษแลว้ แตล่ะค าจะเริม่ดว้ยตัวอักษร “S” หรอืจะคลา้ยกับ “5ส” 

ของไทย โดยหลกัการ “5S” ถกูน ามาใชใ้นสถานทีส่ าหรับดแูลจัดการอาหาร เชน่ ในรา้นอาหาร 

ในโรงงานแปรรูปอาหาร เพือ่ใหส้ามารถดแูลจัดการสิง่แวดลอ้มของอาคารสถานทีไ่ด ้

(A) SEIRI (หมายถงึ “สะสาง”)

ใหแ้ยกสิง่ทีจ่ าเป็นออกจากสิง่ทีไ่มจ่ าเป็น จากนัน้ก าจดัสิง่ทีไ่มจ่ าเป็น

(B) SEITON (หมายถงึ “จดัใหเ้ป็นระเบยีบ”)

ตัดสนิใจวา่สิง่ของควรไปอยูท่ีใ่ดและน าสิง่ของนัน้กลับไปยังสถานทีเ่ดมิ

ของมันหลังใชง้านเสร็จแลว้

(C) SEISOU (หมายถงึ “ท าความสะอาด”)

เป็นหลักการพืน้ฐานของอาคารสถานทีซ่ ึง่ถกูสขุลักษณะ

หมั่นดแูลใหอ้าคารสถานทีใ่หส้ะอาดและไมม่ขียะหรอืฝุ่ นละอองอยูเ่สมอ

(D) SEIKETSU (หมายถงึ “สขุอนามัย”)

หากคณุมั่นใจวา่ดแูล 3S แรกไดอ้ยา่งดแีลว้ (กลา่วคอื คณุสะสาง จัดใหเ้ป็นระเบยีบ

และท าความสะอาดอาคารสถานที)่ อาคารสถานทีข่องคณุก็จะสะอาดและถกูสขุอนามัย (seiketsu )

(E) SYUKAN (หมายถงึ “สรา้งนสิยั”)

หมายถงึการปฏบิัตแิละสรา้งลักษณะนสิยัทีด่โีดยการปฏบิัตติามแนวทางทีก่ าหนดอยูเ่สมอ

หากคณุใชห้ลกัการ “5S” สถานทีท่ างานของคณุก็จะสะอาด 

แนวทางปฏบิัตน้ีิยังมปีระสทิธภิาพมากส าหรับการป้องกนัภาวะอาหารเป็นพษิ การปนเป้ือนของสิง่แปลกปลอม 

และภัยพบิัตใินรา้นอาหารดว้ย 
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(2) การท าความสะอาดตามตารางเวลา

การท าความสะอาดเป็นเรือ่งส าคญั แตเ่ราไมส่ามารถท าความสะอาดไดท้ัง้หมดขณะก าลังท างานในทกุวัน ดังนัน้ 

คณุควรตัดสนิใจวา่สิง่ใดบา้งทีจ่ าเป็นตอ้งไดรั้บการท าความสะอาดและจัดท าตารางการท าความสะอาดขึน้มา เชน่ 

ตัดสนิใจวา่สิง่ใดตอ้งท าความสะอาดทกุวัน สิง่ใดท าสปัดาหล์ะครัง้ และสิง่ใดท าเดอืนละครัง้ 

<ตัวอยา่งของตารางการท าความสะอาด> 

(A) การท าความสะอาดรายวัน (ตอ้งท าทกุวัน)

พืน้ทีล่า้งมอื อา่งลา้งท าความสะอาด พืน้ผวิทีใ่ชท้ างาน บรเิวณโดยรอบพืน้ทีท่ าอาหาร พืน้หอ้ง (ตอ้งกวาด) 

และรูระบายน ้า เป็นตน้ 

(B) ท าความสะอาดอยูเ่ป็นประจ า (ท าสปัดาหล์ะครัง้)

ภายในตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็ง ภายในทอ่ตา่ง ๆ พืน้หอ้ง (กวาดดว้ยแปรงขัดพืน้แบบแข็ง) ตัวดักคราบไขมัน 

(C) ท าความสะอาดอยูเ่ป็นประจ า (ท าเดอืนละครัง้)

ก าแพง โคมไฟ/ทีค่รอบหลอดไฟ บรเิวณซึง่ไมไ่ดท้ าความสะอาดตามปกต ิเป็นตน้

(3) การก าจดัขยะ

คณุจ าเป็นตอ้งแยกขยะจากครัว (ขยะ) หากไมจ่ัดการเป็นใหด้ ีอาหารเหลอื (เศษอาหารและอาหารเหลอืทิง้) 

จะกลายเป็นแหลง่เพาะเชือ้แบคทเีรยี นอกจากนี้ยังดงึดดูใหแ้มลงและหนูเขา้มาดว้ย ดังนัน้ 

คณุตอ้งควบคมุโดยใชม้าตรการดังตอ่ไปน้ี 

(A) อาหารเหลอื (เศษอาหารและอาหารเหลอืทิง้)

ควรใสเ่ศษอาหารและอาหารเหลอืทิง้ในภาชนะทีจ่ัดเตรยีมไวส้ าหรับวัตถปุระสงคน้ี์โดยเฉพาะและมฝีาปิด 

จัดเก็บในบรเิวณทีจ่ะไมส่ง่ผลกระทบตอ่การท างาน โปรดทราบวา่การท าอาหารทีใ่ชป้ลาปักเป้า (fugu ) 

ตอ้งท าตามกฎขอ้บังคับทางกฎหมาย ของเสยีทีม่าจากปลาชนดิน้ีตอ้งน าไปทิง้ในภาชนะทีปิ่ดลอ็ค 
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(B) ขยะอืน่ ๆ

คณุตอ้งแยกขยะ เชน่ ขยะทีเ่ผาได ้ขยะทีเ่ผาไมไ่ด ้ขยะพลาสตกิ ขวดแกว้ กระป๋อง และน ้ามันเหลอืทิง้ 
เป็นตน้ 
หน่วยงานก ากับดแูลในทอ้งถิน่ทีร่า้นอาหารของคณุตัง้อยูห่รอืหน่วยงานทีเ่ทยีบเทา่เป็นผูต้ัดสนิใจก าหนดกฎทีใ่
ชส้ าหรับขยะแตล่ะประเภท คณุควรแยกขยะและทิง้ตามกฎเหลา่นัน้ 
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Ⅲ ความรูเ้กีย่วกบัการวเิคราะหอ์ันตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ 

(HACCP) ตามระบบสขุอนามัยอาหาร 

(จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ) 



1. การวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) ตามระบบสขุอนามยัอาหารคอือะไร?

HACCP (อา่นวา่ ฮาซบั หรอื เอชเอซซีพี)ี ยอ่มาจาก “Hazard Analysis (การวเิคราะหอ์ันตราย) และ Critical 
Control Point (จุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ)” 

HACCP 

ถกูออกแบบมาเพือ่ควบคมุสขุอนามัยของอาหารโดยเฉพาะเพือ่ตรวจสอบความปลอดภัยในขัน้ตอนกระบวนการตา่ง 

ๆ ส าหรับผลติอาหาร โดยเริม่ตัง้แตเ่มือ่วัตถดุบิถกูสง่เขา้มาไปจนถงึการผลติอาหาร รา้นอาหารมอีาหารหลากหลาย 

เราจงึแบง่อาหารออกเป็น 3 กลุม่ดังตอ่ไปน้ี 

(A) กลุม่ที ่1: "อาหารแชเ่ย็น”

(B) กลุม่ที ่2: “อาหารปรุงสกุและเสริฟ์รอ้น”

(C) กลุม่ที ่3: “อาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง จากนัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีครัง้”

เราคน้หาและดแูลควบคมุจดุทีเ่ป็นอันตราย (จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ) 

ส าหรับกระบวนการท างานในแตล่ะกลุม่ขา้งตน้ตามล าดบั วธิกีารควบคมุสขุอนามัยอาหารนัน้จะเรยีกวา่ 

“ระบบสขุอนามัยอาหารตามหลกั HACCP” 

ประเภท ตวัอยา่งเมนูอาหาร 

กลุม่ที ่1 

ปลาดบิ (ซาชมิ)ิ เตา้หูเ้ย็น สลัดผกั เป็นตน้“อาหารแชเ่ย็น” 

(เสริฟ์ขณะเย็นโดยไมผ่า่นความรอ้น) 

กลุม่ที ่2 

สเตก๊ ปลายา่ง ไกย่า่ง แฮมเบอรเ์กอร ์ เทมปรุะ ไกท่อด 
ขา้วสกุ เป็นตน้ 

“อาหารปรุงสกุและเสริฟ์รอ้น” 

(อาหารแชเ่ย็นทีถ่กูน าไปปรุงสกุและเสริฟ์แบบรอ้น) 

(อาหารทีจ่ดัเก็บในอณุหภมูสิงูหลังปรุงสกุ) 

กลุม่ที ่3 

แกงกะหรี ่ น ้าซปุ ซอส ซอสถัว่เหลอืง/มรินิ (tare) 
สลัดมันฝร่ัง เป็นตน้ 

“อาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง 

จากนัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีครัง้” 

* อา้งองิ 2 แสดงรูปภาพทีอ่ธบิายอาหารโดยแบง่แยกตามประเภท
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2. จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (จดุ CCP)

หากปลอ่ยอาหารทิง้ไวท้ีช่ว่งอณุหภมู ิ10℃ - 60℃ (ชว่งอณุหภมูอิันตราย) 
เชือ้แบคทเีรยีในอาหารจะเพิม่จ านวนขึน้อยา่งรวดเร็ว 
แตเ่ชือ้แบคทเีรยีจะไมเ่พิม่จ านวนมากพอทีจ่ะเป็นอันตรายตอ่ชวีติมนุษยถ์า้วางทิง้ไวใ้นชว่งอณุหภมูอิันตรายเพยีงแคร่ะ
ยะเวลาสัน้ ๆ เราตอ้งปฏบิตัติามขัน้ตอน เชน่ ท าใหอ้าหารทีอ่ยูใ่นชว่งอณุหภมูอิันตรายนัน้เย็นลงโดยเร็ว 

เราเรยีกจดุทีเ่ชือ้แบคทเีรยีอนัตรายจะเพิม่จ านวนเป็นทวคีณูหากไมม่มีาตรการควบคมุวา่ “จุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ” 
(Critical Control Point หรอืจุด CCP) 
โดยจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุเหลา่น้ีถกูควบคมุดว้ยพืน้ฐานของอณุหภมูแิละระยะเวลา 
อาหารในแตล่ะกลุม่มจีดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุแตกตา่งกันไป ดังนัน้ 
คณุตอ้งควบคมุทัง้เวลาและอณุหภมูติามกลุม่ของอาหาร 

ปลาดบิ (ซาชมิ)ิ เตา้หูเ้ย็น 

สลัดผกั เป็นตน้ 

สเตก๊ ปลายา่ง ไกย่า่ง 

แฮมเบอรเ์กอร ์เทมปรุะ 

ไกท่อด ขา้วสกุ เป็นตน้ 

แกงกะหรี ่น ้าซปุ ซอส 

ซอสถัว่เหลอืง/มรินิ (tare) 

สลัดมันฝร่ัง เป็นตน้ 

ชว่งอนัตรายส าหรบัอุณหภูมแิละรูปแบบการเปลีย่นผา่นของอาหาร 

ชว่งอณุ
หภมูอิัน
ตราย

อาหารไม่ปรงุสกุ อาหารปรงุสกุแ
ละทนัท ี

อาหารปรงุสกุแลว้ 

กลุ่มที ่1 กลุ่มที ่2 กลุ่มที ่3

กลุ่มที ่1 กลุ่มที ่2 กลุ่มที ่3
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3. กลุม่ที ่1: วธิกีารควบคุม “อาหารแชเ่ย็น”

ตัวอยา่งของวธิกีารควบคมุ “อาหารแชเ่ย็น” (กลุม่ที ่1)

ประเภท ตวัอยา่งเมน ู วธิกีารควบคมุ (ตวัอยา่งท ัว่ไป) 

กลุม่ที ่1 ปลาดบิ (ซาชมิ)ิ เตา้หูเ้ย็น ・ เสริฟ์ทันททีีน่ าออกจากตูเ้ย็น

“อาหารแชเ่ย็น” 

(เสริฟ์ขณะเย็นโดยไมผ่า่นความรอ้น) สลัดผกั เป็นตน้ ・ ควบคมุอณุหภมูขิองตูเ้ย็น เป็นตน้

(I) วธิกีารควบคมุแบบเฉพาะ

(เชน่) สลดัผัก 

(A) ลา้งผักอยา่งทัว่ถงึกอ่นจัดเตรยีมใสจ่านเพือ่น าไปเสริฟ์

(B) หากคณุยังไมเ่สริฟ์ทันท ีควรเก็บผักทีล่า้งเสร็จแลว้ไวใ้นตูเ้ย็น จากนัน้เมือ่จะน าไปเสริฟ์

คอ่ยน าผกัออกมาจากตูเ้ย็นและจัดเตรยีมใสจ่านเพือ่เสริฟ์ทันที

(II) จุดส าคญั

(A) อาหารทีไ่มผ่า่นความรอ้นคอือาหารซึง่ยังไมไ่ดก้ารฆา่เชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นอันตรายโดยการใชค้วามรอ้น

บางครัง้อาจมแีบคทเีรยีปนเป้ือนอยูใ่นวตัถดุบิ ดังนัน้

คณุจ าเป็นตอ้งลา้งวตัถดุบิใหส้ะอาดอยา่งทั่วถงึเพือ่ลดจ านวนของแบคทเีรยี

รวมถงึควรเกบ็วตัถดุบิเหลา่น้ีไวใ้นตูเ้ย็น (ทีอ่ณุหภมูติ า่)

เพือ่ใหม้ั่นใจวา่แบคทเีรยีจะไมเ่จรญิเตบิโตในอาหาร

(B) จ าเป็นตอ้งเก็บอาหารทีอ่ณุหภมูติ ่ากวา่ 10℃ หากจะใชเ้วลานานกวา่ 30 นาทเีพือ่จะเสริฟ์อาหารนัน้

ตวัอยา่งของอาหารแช่เย็น 

ปลาดบิ (ซาชมิ)ิ เตา้หูเ้ย็น 
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4. กลุม่ที ่2: วธิกีารควบคุม “อาหารปรงุสกุและเสริฟ์รอ้น”

ตัวอยา่งของวธิกีารควบคมุ “อาหารปรุงสกุและเสริฟ์รอ้น” (กลุม่ที ่2) 

ประเภท ตวัอยา่งเมน ู วธิกีารควบคมุ (ตวัอยา่งท ัว่ไป) 

กลุม่ที ่2 สเตก๊ ปลายา่ง 
・ตรวจสอบระดบัความรอ้น

“อาหารปรุงสกุและเสริฟ์รอ้น” ไกย่า่ง 
・สงัเกตลักษณะภายนอก

(อาหารแชเ่ย็นทีถ่กูน าไปปรุงสกุและเ

สริฟ์แบบรอ้น) 

แฮมเบอรเ์กอร ์
・สงัเกตสขีองของเหลวจากเน้ือ

เทมปรุะ ไกท่อด 
・สงัเกตเน้ือสมัผัสหลังปรุงเสร็จ

(ความยดืหยุน่)
(อาหารทีจ่ดัเก็บในอณุหภมูสิงูหลังป

รุงสกุ) 
ขา้วสกุ เป็นตน้

・วัดอณุหภมูทิีแ่กนกลาง เป็นตน้

(1) วธิกีารควบคมุแบบเฉพาะ

(A) ตรวจสอบวา่แกนกลางของอาหารนัน้สกุอยา่งทั่วถงึ เชน่

ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่คณุทราบลว่งหนา้วา่ควรปรุงอาหารนานเทา่ใด ควรใชอ้ณุหภมูเิทา่ใด

และอาหารนัน้ควรมหีนา้ตาอยา่งไร (รูปร่างและส)ี และแกนกลางของอาหารควรเปลีย่นเป็นสใีด เป็นตน้ ดังนัน้

เมือ่ท าอาหารทกุวัน ควรตรวจสอบลักษณะภายนอกของอาหาร

เพือ่ใหม้ั่นใจวา่อาหารนัน้ถกูปรุงสกุอยา่งเพยีงพอและทัว่ถงึ

(B) ไมจ่ าเป็นตอ้งจดบันทกึทกุครัง้ทีค่ณุปรุงอาหาร แตค่วรจดบันทกึผลลพัธข์องการปรุงอาหารนัน้ ๆ

ในตอนสิน้สดุวัน และอยา่ลมืจดรายละเอยีดปัญหาทีเ่กดิขึน้ในบันทกึนัน้ดว้ย

(2) จุดส าคญั

(A) ตรวจสอบอณุหภมูภิายในของอาหาร (อณุหภมูทิีว่ดัจากแกนกลางของอาหาร) ในแตล่ะชว่งเวลา

สิง่ส าคัญคอืเราตอ้งม่ันใจวา่อาหารนัน้ปรุงสกุทีอ่ณุหภมูสิงูเพยีงพอส าหรับการฆา่เชือ้แบคทเีรยีทีอ่ันตราย เชน่

ตรวจสอบอณุหภมูเิมือ่คณุเตรยีมท าอาหารใหม ่เป็นตน้

(B) เน้ือสตัว ์เชน่ เน้ือววั เน้ือหม ูและเน้ือไก ่อาจมเีชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นอันตรายปนเป้ือนอยู ่ดังนัน้

เน้ือสตัวเ์หลา่น้ีตอ้งไดรั้บการปรุงสกุอยา่งทัว่ถงึ

(C) ระวังอยา่ใหอ้าหารทีป่รุงสกุแลว้เกดิปนเป้ือนอกีครัง้

(การปนเป้ือนทตุยิภมูหิรอืการปนเป้ือนซ ้า)

จากมอืหรอืเครือ่งใชใ้นครัวทีส่กปรก (รวมไปถงึจานชามดว้ย)

(D) เชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นอันตรายในเน้ือสตัวส์ามารถก าจัดไดโ้ดยปรุงอาหารใหส้กุ
ทีอ่ณุหภมูภิายใน 75℃ เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 1 นาที
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5. กลุม่ที ่3: วธิกีารควบคุม “อาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง จากน ัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีคร ัง้”

ตัวอยา่งของวธิกีารควบคมุ “อาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง จากนัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีครัง้” (กลุม่ที ่3)

ประเภท ตวัอยา่งเมน ู วธิกีารควบคมุ (ตวัอยา่งท ัว่ไป) 

กลุม่ที ่3 แกงกะหรี ่น ้าซปุ ・ ท าใหอ้าหารเย็นลงทันทหีลังจากปรุงสกุ

"อาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง 
จากนัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีครัง้" 

ซอส ซอสถัว่เหลอืง/มรินิ 

(tare) สลัดมันฝร่ัง 

เป็นตน้ 

・ เมือ่อุน่อาหาร

ใหค้วามรอ้นจนอาหารเดอืดอกีครัง้

(เดอืดจนเป็นฟอง)

・ สังเกตลักษณะภายนอก

・ วัดอณุหภมูแิกนกลาง เป็นตน้

ตวัอยา่งของอาหารปรงุสุกและเสริฟ์รอ้น 

ปลายา่ง ไกย่่าง 

แฮมเบอรเ์กอร ์ ไกท่อด 

ตัวอยา่งของอาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง จากนัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีครัง้ 

แกงกะหรี ่

สลัดมันฝรั่ง 
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(1) วธิกีารควบคมุแบบเฉพาะ

(A) ตรวจสอบกระบวนการปรุงอาหาร (ใหค้วามรอ้น) ดังทีอ่ธบิายไวใ้นอาหารกลุม่ที ่2 ขา้งตน้

(B) เมือ่ท าใหอ้าหารเย็นลง พยายามเลีย่งการปลอ่ยอาหารทิง้ไวใ้นชว่งอณุหภมูอิันตรายที ่10℃ - 60℃

เทา่ทีจ่ะท าได ้ดังนัน้ เราจงึตอ้งท าใหอ้ณุหภมูขิองอาหารเย็นลงทันทหีลังปรุงสกุ

(C) ยกตัวอยา่งเชน่
หนึง่ในวธิทีีส่ามารถลดอณุหภมูขิองอาหารลงไดอ้ยา่งรวดเร็วคอืการแบง่ไปใสใ่นภาชนะทีเ่ล็กลงแลว้น าไปแชเ่ย็
น หรอืหากคณุมเีครือ่งท าความเย็น
ควรใชง้านอปุกรณ์น้ีเพือ่ท าใหอ้าหารทีป่รุงสกุแลว้เย็นลงอยา่งรวดเร็วไปจนถงึอณุหภมูติ ่ากวา่ 10℃

(2) จุดส าคญั

เมือ่ท าใหอ้าหารเย็นลงหลังปรุงสกุแลว้ ใหพ้ยายามเลีย่งการวางอาหารทิง้ไวใ้นชว่งอณุหภมูอิันตรายที ่10℃ -
60℃ เทา่ทีจ่ะท าได ้

* อา้งองิ (อณุหภมูแิละระยะเวลาในการท าใหเ้ย็นลง)

มาตรฐานของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมรกิาไดร้ะบวุา่ 

:  ควรท าใหอ้าหารเย็นลงไปทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 21℃ ภายในเวลา 2 ชัว่โมง 

จากนัน้ท าใหเ้ย็นลงไปทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 5℃ ภายใน 4 ชัว่โมงถดัไป 

“คูม่อืการควบคมุสขุอนามัยอาหารในโรงอาหารขนาดใหญ”่ 

ทีใ่ชใ้นโรงอาหารของส านักงานหรอืโรงเรยีนของญีปุ่่ น ไดร้ะบวุา่ 

:  ขัน้ตอนน้ีควรด าเนนิการในสถานทีซ่ ึง่ท าใหอ้าหารเย็นลงไปทีอ่ณุหภมูติ ่ากวา่ 20℃ ภายใน 30 นาท ี

จากนัน้ท าใหเ้ย็นลงไปทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ 10℃ ภายในชัว่โมงถัดไป 
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6. จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุอืน่ ๆ

เน่ืองจากอาจมเีชือ้แบคทเีรยีทีเ่ป็นอันตรายอยู่ในวตัถดุบิดังตอ่ไปน้ีตัง้แตเ่วลาทีม่กีารสง่มอบวัตถดุบิ  ดังนัน้ 

ควรปฏบิตัติามขอ้ควรระมัดระวังตอ่ไปน้ี 

(1) ขอ้ควรระวังตอ่แบคทเีรยี

(A) ไขไ่ก่

ตอ้งปรุงไขไ่กใ่หส้กุโดยมอีณุหภมูภิายใน 70℃ เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 1 นาที

โปรดทราบวา่แนวทางน้ีไมนั่บรวมไขไ่กช่นดิรับประทานดบิทีต่อ้งรับประทานภายใน “วันทีค่วรบรโิภคกอ่น”

ซึง่จะถกูน าไปบรโิภคโดยเร็ว (โดยถอืวา่ไขไ่กฟ่องนัน้ตอ้งไมม่รีอยแตกหรอืรอยร่ัว เป็นตน้)

(B) อาหารทะเล

อาหารทะเลทีจ่ะรับประทานดบิ (ปลาดบิ เป็นตน้) จ าเป็นตอ้งลา้งใหส้ะอาดทัว่ถงึในน า้จดื (เชน่ น ้าประปา)

และก าจัดสิง่ทีอ่าจเสีย่งตอ่การปนเป้ือนออกไป

(C) ตับวัวและตับหมู

อาหารทัง้สองชนดิน้ีไมค่วรรับประทานดบิ จ าเป็นตอ้งท าใหส้กุทีอ่ณุหภมูภิายใน 75℃ เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 1

นาทกีอ่นจะรับประทาน

(2) อืน่ ๆ

(A) สิง่แปลกปลอม

สิง่แปลกปลอมทีเ่ป็นของแข็ง เชน่ เศษโลหะ สามารถกอ่ใหเ้กดิการบาดเจ็บตอ่ผูรั้บประทานได ้

และถงึแมจ้ะไมก่อ่ใหเ้กดิการบาดเจ็บใด ๆ

การมสี ิง่แปลกปลอมในอาหารอาจท าใหเ้กดิการรอ้งเรยีนทางกฎหมายได ้

เป็นเรือ่งส าคัญทีค่ณุตอ้งตรวจสอบวา่ไมม่สี ิง่แปลกปลอมปะปนอยูใ่นวัตถดุบิ 

รวมถงึตอ้งไมใ่หม้สี ิง่แปลกปลอมหลดุเขา้ไปในขณะทีก่ าลังเตรยีมอาหารดว้ย ยิง่ไปกวา่นัน้

คณุตอ้งดแูลหอ้งครัวใหเ้ป็นระเบยีบเรยีบรอ้ยและสะอาดเพือ่ใหม้ั่นใจวา่จะไมม่สี ิง่แปลกปลอมตกลงไปในอาห

าร

<ประเภทของสิง่แปลกปลอม> 

・ สิง่แปลกปลอมทีเ่ป็นของแข็ง เศษโลหะ 

： เศษโลหะ เศษพลาสตกิ เศษแกว้ เศษหนิ เป็นตน้

* สิง่แปลกปลอมทีท่ าใหล้กูคา้รูส้กึพะอดืพะอม (เชน่ แมลง) ยังมชีือ่เรยีกวา่ “สิง่แปลกปลอมทีไ่มน่่าพสิมัย” ดว้

・สิง่แปลกปลอมทีไ่มใ่ชข่องแข็ง

：เสน้ผม เศษกระดาษ เศษถงุพลาสตกิ แมลง เป็นตน้

เศษแกว้
หนิ
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(B) พยาธอิะนซิาคสิ (ปรสติ)

พยาธอิะนซิาคสิสามารถเขา้ไปอาศัยอยูใ่นอาหารทะเลอยา่งปลาแม็กเคอเรล ปลาซารด์นี ปลาทนู่าสคปิแจ็ค 

ปลาแซลมอ่น หมกึกลว้ย ปลาซมัมะ และปลาแจ็คแมก็เคอเรลได ้

หากรับประทานอาหารทะเลทีม่พียาธอิะนซิาคสิอาศัยเขา้ไปอาจกอ่ใหเ้กดิภาวะอาหารเป็นพษิชนดิทีท่ าใหป้วด

ทอ้งได ้ดังนัน้ คณุควรปฏบิตัติามขอ้ควรระมัดระวังตอ่ไปนี้เพือ่ป้องกันภาวะอาหารเป็นพษิจากพยาธอิะนซิาคสิ 

・ ใหเ้ลอืกปลาทีส่ดใหมแ่ละน าไสป้ลาออกในทันที

・ พยาธอิะนซิาคสิมขีนาดใหญพ่อทีจ่ะสามารถมองเห็นไดด้ว้ยตาเปลา่ ดังนัน้
ควรตรวจสอบและสงัเกตดใูหม้ั่นใจวา่ไมม่พียาธอิะนซิาคสิอยูใ่นเน้ือปลา

・ พยาธอิะนซิาคสิอาศัยอยูข่า้งในอวัยวะภายใน ดังนัน้ อยา่เสริฟ์เครือ่งในปลาแบบดบิ

・ แชแ่ข็งปลาเป็นเวลาอยา่งนอ้ย 24 ชัว่โมงทีอ่ณุหภมูติ า่กวา่ －20℃ หรอืน าไปปรุงสกุทีอ่ณุหภมู ิ60℃

เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 1 นาท ีหรอืทีอ่ณุหภมู ิ70℃ ขึน้ไป

7. การจดัเก็บบนัทกึการควบคมุสขุอนามยัอาหาร

การจัดเกบ็บันทกึการควบคมุสขุอนามัยอาหารซึง่ไดผ้า่นการตรวจสอบแลว้ 

การจัดเกบ็บันทกึชว่ยใหเ้ราสามารถตรวจสอบยอ้นหลังเพือ่ใหม้ั่นใจไดว้า่เรามกีารควบคมุสขุอนามัยอาหารอ

ยา่งถกูตอ้ง นอกจากนี้ยังมปีระโยชนด์ังตอ่ไปนี้ดว้ย 

(1) ชว่ยใหจุ้ดควบคมุสขุอนามยัอาหารมคีวามชดัเจนและชว่ยป้องกันภาวะอาหารเป็นพษิ

(2) ชว่ยใหม้หีลักฐานวา่เราไดด้ าเนนิการควบคมุสขุอนามัยอาหารอยา่งถกูตอ้งเหมาะสม หากเกดิปัญหาขึน้มา

(3) คณุสามารถบอกกับหน่วยงานดา้นสขุอนามัยและลกูคา้ของคณุไดอ้ยา่งมัน่ใจวา่รา้นอาหารของคณุมกีารควบคมุสขุอน
ามัยอาหารทีถ่กูตอ้งเหมาะสม

(4) คณุสามารถมองเห็นความกา้วหนา้ทีเ่กดิขึน้ในการปฏบัิตงิาน

อา้งองิ 3 แสดงรูปแบบทั่วไปและตวัอยา่งของการกรอกขอ้มลูทีใ่ชใ้นแผนควบคมุสขุอนามัยของรา้นอาหารทัว่ไป 

อา้งองิ 4 แสดงรูปแบบทัว่ไปและตวัอยา่งของการกรอกขอ้มลูทีใ่ชใ้นบันทกึควบคมุสขุอนามัยอาหารของรา้นอาหารทัว่ไป 
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Ⅳ. การอา้งองิ 



■ อา้งองิ 1: เทคนคิการลา้งมอืใหถ้กูสขุอนามยัซึง่แนะน าโดยสมาคมสขุอนามยัอาหารของญีปุ่่ น

เทคนคิการลา้งมอืใหถ้กูสขุอนามยัซึง่แนะน าโดยสมาคมสขุอนามยัอาหารของญีปุ่่ น 

- ข ัน้ตอนพืน้ฐานในการลา้งมอื -

ลา้งมอืดว้ยน า้
สะอาด 

หยดสบูเ่หลวลง
ทีม่อื 

ลา้งฝ่ามอืและปล
ายนิว้มอือยา่งท ัว่

ถงึ 

ลา้งดา้นหลงัขอ

งมอืและนิว้มอื 

ลา้งบรเิวณงา่มนิว้มอื

(ดา้นในและรอบ ๆ 

ฐานของแตล่ะนิว้) 

ลา้งนิว้หวัแมม่อืและ
ฐานของนิว้ดา้นใน 

ลา้งปลายนิว้มอื 

ลา้งขอ้มอื 

ลา้งสบูอ่อกให้
หมดดว้ยน า้สะ

อาด 

เช็ดมอืใหแ้หง้

(อยา่ใชผ้า้น้ีร่วมกับ 
วัตถปุระสงคอ์ืน่) 

ฆา่เชือ้ดว้ยสารละ
ลายแอลกอฮอล ์
(หยดหรอืฉีดพ่นลงทีฐ่านข
องเล็บมอืและรอบ ๆ 
เล็บมอืโดยตรงและถูใหท้ั่ว
นิว้มอื) 

 

แหลง่ทีม่า: เวบ็ไซตข์องสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น

การลา้งมอืซ า้  2 ครัง้จะไดผ้ลลัพธด์ทีีส่ดุ! 

(ท าซ ้าขัน้ตอนที ่2 -9) 

ลา้งมอืซ า้ 2 ครัง้เพือ่ก าจัดแบคทเีรยีและไวรัส 
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■ อา้งองิ 2: ตวัอยา่งของอาหารแยกตามกลุม่

กลุม่ที ่1: “อาหารทีไ่มผ่า่นความรอ้น” 

กลุม่ที ่2: “อาหารทีผ่า่นความรอ้น” 

กลุม่ที ่3: “อาหารทีผ่า่นความรอ้น ท าใหเ้ย็นลง จากนัน้น ามาอุน่ใหร้อ้นอกีครัง้” 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP (แนวทางปฏบิัตสิ าหรับรา้นอาหาร)” 

ตพีมิพโ์ดยกระทรวงสาธารณสขุ แรงงาน และสวัสดกิาร
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■ อา้งองิ 3: แผนควบคมุสขุอนามยัอาหารซึง่ใชใ้นรา้นอาหารท ัว่ไป

     (ตวัอยา่งของรปูแบบและค าอธบิาย) 

จุดควบคมุสขุอนามัยอาหารทั่วไป (รูปแบบอา้งองิ) 

จุดควบคมุสขุอนามัยอาหารทั่วไป 

(I) 
ตรวจสอบเมือ่รับวั
ตถดุบิทีม่าสง่ 

เมือ่ไหร ่ เมือ่ไหร่ทีม่กีารสง่มอบวัตถดุบิ / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 

หากมปัีญหา 

(II) 

ตรวจสอบอณุหภู
มภิายใน 
(ในตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็
ง) 

เมือ่ไหร ่
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 

หากมปัีญหา 

(III)-1 

การป้องกันการปนเ
ป้ือนขา้ม 
และการปนเป้ือน 
ทตุยิภมู ิ

เมือ่ไหร ่
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 

หากมปัีญหา 

(III)-2 

การท าความสะอา
ด การฆา่เชือ้ 
และการท าใหเ้ครื่
องใชใ้นครัวปลอด
เชือ้ เป็นตน้ 

เมือ่ไหร ่ กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 

หากมปัีญหา 

(III)-3 
การท าความส
ะอาดและการ
ฆา่เชือ้หอ้งน ้า 

เมือ่ไหร ่
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 

หากมปัีญหา 

(IV)-1 
การดแูลจัดการสุขภ
าพของพนักงาน 

เมือ่ไหร ่
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน 

 / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 

หากมปัีญหา 

(IV)-2 การน าวธิกีาร 
ลา้งมอืมาใช ้

เมือ่ไหร ่

หลังเขา้หอ้งน ้า กอ่นเขา้ในครัว กอ่นเสริฟ์อาหาร เมือ่เปลีย่นประเภทงาน 

หลังจัดการกับเนื้อดบิหรอืปลาดบิ  หลังจับเงนิสด หลังท าความสะอาด  

อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 

หากมปัีญหา 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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จุดควบคมุสขุอนามัยอาหารทั่วไป (ค าอธบิายทัว่ไป) 

จุดควบคมุสขุอนามัยอาหารทั่วไป 

(I) 
ตรวจสอบเมือ่รับวัตถดุ ิ

บทีม่าสง่ 

เมือ่ไหร่ เมือ่ไหร่ทีม่กีารสง่มอบวัตถดุบิ / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 
ตรวจสอบลักษณะอาหาร กลิน่ สภาพของบรรจุภัณฑแ์ละฉลาก (วันหมดอาย ุ

วธิจีัดเก็บ) 

หากมปัีญหา สง่คนื เปลีย่นสนิคา้ใหม่ 

(II) 

ตรวจสอบอณุหภูมภิา

ยใน 

(ในตูเ้ย็น/ตูแ้ชแ่ข็ง) 

เมือ่ไหร่ 
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ (

) 

อยา่งไร 
ใชเ้ทอรโ์มมเิตอรต์รวจสอบอณุหภูมภิายใน  

(ในตูเ้ย็นตอ้งต ่ากวา่ 10℃ ในตูแ้ชแ่ข็งตอ้งต ่ากวา่ -15℃) 

หากมปัีญหา 

ตรวจสอบสาเหตุของความผดิปกต ิตัง้คา่อุณหภูมใิหม ่

หรอืแจง้ซอ่มแซมหากช ารุดเสยีหาย  

ขึน้อยูก่ับสถานะของวัตถดุบิ อาจไม่น ามาใชง้านเลย หรอืปรุงใหส้กุก่อนเสริฟ์ 

(III)-1 

การป้องกันการปนเ

ป้ือนขา้ม 

และการปนเป้ือน 

ทตุยิภมู ิ

เมือ่ไหร่ 
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ (

) 

อยา่งไร 
ตรวจสอบวา่มกีารจัดเก็บอาหารในตูเ้ย็นอยา่งไร 

แยกการใชง้านเครือ่งใชใ้นครัว เชน่ เขยีงและมดี เป็นตน้ 

ตรวจสอบใหม่ั้นใจวา่มกีารท างานความสะอาดและฆา่เชือ้หลังใชง้านแตล่ะครัง้ 

หากมปัีญหา ใหล้า้งดว้ยน ้ายาลา้งจานและฆา่เชือ้อกีครัง้ 

(III)-2 

การท าความสะอาด 

การฆา่เชือ้ 

และการท าใหเ้ครือ่งใ

ชใ้นครัวปลอดเชือ้ 

เป็นตน้ 

เมือ่ไหร่ 
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร 
ลา้งและฆา่เชือ้เครือ่งใชใ้นครัว เชน่ เขยีงและมดี เป็นตน้ ทกุครัง้หลังใชง้าน 

หากมปัีญหา ใหล้า้งดว้ยน ้ายาลา้งจานและฆา่เชือ้อกีครัง้ 

(III)-3 

การท าความสะอ

าดและการฆา่เชื้

อหอ้งน ้า 

เมือ่ไหร่ 
กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / หลังเลกิงาน / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร ท าความสะอาดและฆา่เชือ้หอ้งน ้า 

ใหท้ าความสะอาดโดยเฉพาะทีน่ั่งชกัโครก ทีก่ดชกัโครก และลูกบดิประตูเป็นพเิศษ 

หากมปัีญหา ใหล้า้งดว้ยน ้ายาท าความสะอาดและฆา่เชือ้อกีครัง้ 

(IV)-1 การดูแลจัดการสุขภาพ

ของพนักงาน 

เมือ่ไหร่ กอ่นเริม่งาน / ระหวา่งชัว่โมงท างาน / อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร ตรวจสอบสภาพร่างกายของพนักงานวา่มบีาดแผลทีม่อืหรอืไม ่

รวมถงึใสเ่สือ้ผา้ทีส่ะอาดเรยีบรอ้ยหรอืไม ่เป็นตน้ 

หากมปัีญหา 

ไมอ่นุญาตใหพ้นักงานเตรยีมอาหารหากพนักงานมอีาการป่ันป่วนในทอ้ง 

ใหปิ้ดปากแผลใหม้ดิชดิและสวมถุงมอืหากมบีาดแผลทีม่อื 

เปลีย่นเสือ้ผา้ท างานทีส่กปรก 

(IV)-2 
การน าวธิกีาร 

ลา้งมอืมาใช ้

เมือ่ไหร่ 

หลังเขา้หอ้งน ้า กอ่นเขา้ในครัว กอ่นเสริฟ์อาหาร เมือ่เปลีย่นประเภทงาน 

หลังจัดการกับเนื้อดบิหรอืปลาดบิ  หลังจับเงนิสด หลังท าความสะอาด 

อืน่ ๆ ( ) 

อยา่งไร ลา้งมอืตามขัน้ตอนทีก่ าหนด 

หากมปัีญหา ลา้งมอืซ ้าตามขัน้ตอนทีก่ าหนด 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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จุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (รูปแบบอา้งองิ) 

(V) จุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ

ประเภท เมนู วธิตีรวจสอบ 

อาหารทีไ่มผ่่านการ

ปรุงสุก 

(ผลติภัณฑอ์าหารแ

ชเ่ย็นทีต่อ้งเสริฟ์เย็

น) 

อาหารทีผ่่านการปรุ

งสุก 

(ผลติภัณฑอ์าหารแ

ชเ่ย็นทีต่อ้งอุ่นใหร้อ้

นและเสริฟ์รอ้น) 

(อาหารทีป่รุงสุกแ

ละรักษาใหอ้ยูใ่นอุ

ณหภูมสิูง) 

อาหารทีผ่่านความร ้

อน ท าใหเ้ย็นลง 

จากนัน้น ามาอุ่นใหร้ ้

อนอกีครัง้ 

(อาหารทีท่ าใหเ้ย็น

ลงหลังจากปรุงสกุ) 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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จุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (ค าอธบิายทั่วไป) 

(V) จุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ

ประเภท เมนูทั่วไป วธิตีรวจสอบ 

อาหารทีไ่มผ่่านการป

รุงสุก  

(ผลติภัณฑอ์าหารแช่

เย็นทีต่อ้งเสริฟ์เย็น) 

ซาชมิ ิเตา้หูเ้ย็น เสริฟ์โดยเร็วทีส่ดุหลังจากน าออกจากตูเ้ย็น 

อาหารปรุงสกุ 

(ผลติภัณฑอ์าหารแชเ่

ย็นทีต่อ้งอุ่นใหร้อ้นและ

เสริฟ์รอ้น) 

แฮมเบอรเ์กอร ์ วัดอณุหภมูเิป็นประจ าและตรวจสอบวา่ใชค้วามรอ้นสงูเพยีงใด อณุหภมูขิองน ้ามันเป็นอยา่งไร 

ใชเ้วลาปรุงใหส้กุนานเทา่ใด ของเหลวจากเนื้อเป็นอยา่งไร 

และหนา้ตาอาหารหลังปรุงสกุเป็นอยา่งไร เป็นตน้ 
ปลายา่ง 

ไกท่อด 

(อาหารทีป่รุงสุกแล

ะรักษาใหอ้ยูใ่นอุณ

หภูมสิงู) 

ไกท่อด ขา้วสกุ วัดอณุหภมูเิป็นประจ า 

อาหารทีผ่่านความรอ้

น ท าใหเ้ย็นลง 

จากนัน้น ามาอุ่นใหร้อ้

นอกีครัง้ 

แกงกะหรี ่ ท าใหเ้ย็นลงอยา่งรวดเร็ว อุ่นอาหารใหร้อ้นอยา่งทั่วถงึอกีครัง้ 

(ใหว้ัดอุณหภูมขิองอาหารอยูเ่สมอ) 

(อาหารทีท่ าใหเ้ย็นล

งหลังจากปรุงสุก) 
สลัดมันฝรั่ง 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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ประเภท 

(I) 

ตรวจสอบเมือ่รับ

วัตถดุบิทีม่าสง่ 

(II) 

ตรวจสอบ 

อณุหภมูภิายในตูเ้ย็

น/ตูแ้ชแ่ข็ง (℃) 

(III)-1 

การป้องกันการปนเ

ป้ือนขา้ม 

และการปนเป้ือน 

ทตุยิภมู ิ

(III)-2 

การท าความสะอาด 

การฆา่เชือ้ 

และการท าใหเ้ครือ่ง

ใชใ้นครัวปลอดเชือ้ 

(III)-3 

การท าความสะอ

าดและการฆา่เชือ้

หอ้งน ้า 

(IV)-1 

การดแูลจัดการสขุภ

าพของพนักงาน 

(IV)-2 

การน าวธิกีารลา้งมื

อมาใช ้ ตรวจประจ าวัน บันทกึพเิศษ 
ตรวจสอบโดย 

(ชือ่หัวหนา้งาน) 

วันที ่1 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่2 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่3 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่4 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่5 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่6 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่7 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่8 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่9 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่10 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่11 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่12 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่13 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่14 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

วันที ่15 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ 

อา้งองิ 4:  บนัทกึการควบคมุสขุอนามยัทีใ่ชใ้นรา้นอาหารท ัว่ไป (รปูแบบตวัอยา่งและค าอธบิาย) 

บันทกึการควบคมุสขุอนามัยทั่วไป (รูปแบบอา้งองิ) 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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ประเภท 

(I) 

ตรวจสอบเมือ่รับ

วัตถุดบิทีม่าสง่ 

(II) 

ตรวจสอบ 

อณุหภมูภิายในตูเ้ย็

น/ตูแ้ช่แข็ง (℃) 

(III)-1 

การป้องกัน 

การปนเป้ือนขา้ม 

และการปนเป้ือน 

ทุตยิภมู ิ

(III)-2 

การท าความสะอาด  

การฆา่เชือ้ 

และการท าใหเ้ครือ่งใชใ้

นครัวปลอดเชือ้ 

(III)-3 

การท าความ

สะอาดและก

ารฆา่เชือ้หอ้

งน ้า 

(IV)-1 

การดแูลจัดการ

สขุภาพของพนัก

งาน 

(IV)-2 

การน าวธิกีารลา้ง

มอืมาใช ้ ตรวจประจ าวัน บันทกึพเิศษ ตรวจสอบโดย 

(ชือ่หัวหนา้งาน) 

วันที ่1 ด/ีไม่ยอมรับ ４, -16 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ โดย Hanako 
1 เมษายน (ตอนเชา้) 

ถุงแป้งแตก 

- - เปลีย่นใหม่แลว้

2 เมษายน (ตอนเทีย่ง) 

A 

เขา้หอ้งน ้าและไม่ไดล้า้ง

มือ 

3 เมษายน (11:00) 

อณุหภูมใินตูเ้ย็นสูงขึน้

- - 20 

นาทตี่อมาอุณหภูมไิม่เกิ

น 10℃ 

วันที ่2 ด/ีไม่ยอมรับ 9, −23 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ โดย Hanako 

วันที ่3 
ด/ีไม่ยอมรับ 15, −23 

→ กลับไปที ่１０℃
ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ โดย Hanako 

วันที ่4 ด/ีไม่ยอมรับ ４, -16 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ โดย Hanako 

วันที ่5 ด/ีไม่ยอมรับ 8, −18 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ โดย Hanako 

วันที ่6 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่7 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่8 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่9 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่10 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่11 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่12 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่13 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่14 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่15 ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไม่ยอมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

บันทกึการควบคมุสขุอนามัยอาหารทัว่ไป (ค าอธบิายทั่วไป) 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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ประเภท 

อาหารทีไ่มผ่่านการปรุงสกุ 
(ผลติภัณฑอ์าหารแชเ่ย็นที่

ตอ้งเสริฟ์เย็น) 

อาหารปรงุสกุ 
(ผลติภัณฑอ์าหารแ
ชเ่ย็นทีต่อ้งท าใหร้อ้
นและเสริฟ์รอ้น) 

(อาหารทีป่รุงสกุแ
ละรักษาใหอ้ยูใ่นอุ
ณหภมูทิีส่งู) 

อาหารทีป่รุงสุก 
ท าใหเ้ย็นลง 

และน ามาอุน่ใหร้อ้น
อกีครัง้ 

(อาหารทีท่ าใหเ้ย็นล
งหลังจากปรุงสกุ) 

ตรวจประจ าวัน บันทกึพเิศษ 
ตรวจสอบโดย 

(ชือ่หัวหนา้งาน) 

อาหาร 

วันที ่1 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่2 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่3 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่4 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่5 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่6 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่7 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่8 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่9 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่10 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่11 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่12 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่13 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

บันทกึการควบคมุจุดวกิฤต (รูปแบบอา้งองิ) 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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ประเภท 

อาหารทีไ่มผ่่านการปรุงสกุ 
(ผลติภัณฑอ์าหารแชเ่ย็นที่

ตอ้งเสริฟ์เย็น) 

อาหารปรุงสกุ 
(ผลติภัณฑอ์าหารแ
ชเ่ย็นทีต่อ้งท าใหร้อ้
นและเสริฟ์รอ้น) 

(อาหารทีป่รุงสกุและ
รักษาใหอ้ยูใ่นอณุหภู

มทิีส่งู) 

อาหารทีป่รุงสกุ 
ท าใหเ้ย็นลง 

และน ามาอุน่ใหร้ ้
อนอกีครัง้ 

(อาหารทีท่ าใหเ้ย็นล
งหลังจากปรุงสกุ) 

ตรวจประจ าวัน บันทกึพเิศษ 
ตรวจสอบโดย 

(ชือ่หัวหนา้งาน) 

อาหาร 
ซาชมิ ิ

เตา้หูเ้ย็น 

แฮมเบอรเ์กอร ์

ปลายา่ง 

ไกท่อด 

ไกท่อด 

ขา้วสกุ 
แกงกะหรี ่ สลัดมันฝรั่ง 

วันที ่1 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 
วันที ่4/1 
มกีารรอ้งเรยีนวา่เน้ือในแฮมเบอรเ์กอรยั์งคงเป็
นสแีดง เมือ่เราสอบถาม B 
ซึง่เป็นผูท้ าแฮมเบอรเ์กอรนั์น้ ปรากฏว่า B 
รบีและไม่ไดต้รวจสอบอุณหภูมขิองอาหาร 

→ B
ไดร้ับค าแนะน าใหต้รวจสอบอุณหภูมขิองอาหา
รอยา่งถูกตอ้ง

วันที ่2 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่3 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่4 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่5 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่6 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่7 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่8 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่9 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่10 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่11 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่12 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

วันที ่13 ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ ด/ีไมย่อมรับ 

บันทกึการควบคมุจุดวกิฤต (ค าอธบิายทัว่ไป) 

แหลง่ทีม่า: “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP” ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ น 
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<บทสง่ทา้ย> 

เอกสาร “การควบคมุสขุอนามัย” น้ีอา้งองิ “คูม่อืระบบสขุอนามัยอาหารทีใ่ชห้ลกัการ HACCP 

(ส าหรับธรุกจิรา้นอาหารขนาดเลก็” 

ซึง่ตพีมิพโ์ดยสมาคมสขุอนามัยอาหารของญีปุ่่ นและไดจั้ดท าขึน้เพือ่ใหผู้ท้ีไ่มใ่ชค่นญีปุ่่ นสามารถท าความเขา้ใจไดง้่าย 

นอกจากนี้ ภาพประกอบซึง่ใชใ้นเอกสารน้ีน ามาจาก “คูม่อืควบคมุสขุอนามัยอาหารทีผ่สมผสานแนวคดิ HACCP 

(แนวทางปฏบิตัสิ าหรับรา้นอาหาร)” ซึง่ตพีมิพโ์ดยกระทรวงสาธารณสขุ แรงงาน และสวสัดกิาร 

บรษัิทรา้นอาหาร สมาคมรา้นอาหาร และผูส้นับสนุนทีม่คีวามรูท้างวชิาการไดม้สีว่นชว่ยกันจัดท าเอกสาร 

“การควบคมุสขุอนามัย” น้ีขึน้มา โดยมสีมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ นเป็นผูร้วบรวม 

และเราขอแสดงความขอบคณุทกุทา่นทีไ่ดช้ว่ยเหลอืเราในการจัดท าเอกสารน้ีเป็นอยา่งยิง่อกีครัง้ 

มนีาคม 2019 

สมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ น 
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<สาระส าคัญ>

■ ลขิสทิธิ์

・ลขิสทิธิข์อง “เอกสารแนวทางส าหรับการทดสอบเพือ่ประเมนิทกัษะในอตุสาหกรรมบรกิารอาหาร”

เป็นของสมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ น (ตอ่ไปน้ีเรยีกวา่ “สมาคม”)

เมือ่ใชเ้อกสารเหลา่น้ี ผูใ้ชง้านจ าเป็นตอ้งรับผดิชอบตอ่การยนืยันเน้ือหาใด ๆ 

ก็ตามซึง่เป็นลขิสทิธิข์องทางบคุคลทีส่าม 

โปรดทราบวา่เน้ือหาเหลา่นัน้ไดถ้กูอา้งองิถงึหรอืถกูกลา่วถงึในแหลง่ทีม่าตามทีไ่ดรั้บอนุญาตจากบคุคล

ทีส่ามเพือ่เป็นการระบหุรอืแนะน า (ไมว่า่ทางตรงหรอืทางออ้ม) 

วา่บคุคลทีส่ามนัน้เป็นผูถ้อืสทิธิข์องเน้ือหาดังกลา่ว 

■ ลงิก์

・คณุไมต่อ้งขออนุญาตจากเราเมือ่จดัท าลงิก์

แตใ่หร้ะบอุยา่งชดัเจนวา่ลงิกด์ังกลา่วนัน้เชือ่มโยงไปยังเว็บไซตข์อง
“สมาคมบรกิารอาหารของญีปุ่่ น”

■ การอา้งองิแหลง่ทีม่า

・หากคณุก าลังจะใชเ้น้ือหาภายในเอกสารน้ี กรุณาอา้งองิถงึแหลง่ทีม่าของเน้ือหา

・หากคณุก าลังจะแกไ้ขหรอืดดัแปลงกบัเน้ือหาของเอกสารน้ี

กรุณาตรวจสอบขอ้เท็จจรงิเพิม่เตมิจากการอา้งองิตามแหลง่ทีม่า (ดังทีอ่ธบิายไวข้า้งตน้) ยิง่ไปกวา่นัน้

ขอ้มลูใด ๆ

ก็ตามทีค่ณุไดแ้กไ้ขหรอืดัดแปลงไปนัน้ไมค่วรน าไปเผยแพร่หรือน าไปใชง้านในลกัษณะทีบ่ง่บอกวา่ขอ้

มลูดังกลา่วนัน้ถกูจัดท าขึน้โดยสมาคม

■ การปฏเิสธความรับผดิชอบ

・สมาคมจะไมรั่บผดิชอบตอ่การกระท าใด ๆ กต็ามของผูใ้ชง้านเมือ่น าเน้ือหาในเอกสารน้ีไปใช ้

(รวมถงึการใชง้านขอ้มลูทีถ่กูแกไ้ขหรอืดัดแปลงแลว้จากเน้ือหาของเอกสารน้ีดว้ย)

・เน้ือหาของเอกสารน้ีอาจเปลีย่นแปลง สบัเปลีย่น หรอืถกูลบออกไดโ้ดยไมต่อ้งแจง้ใหท้ราบลว่งหนา้
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