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การควบคมุอณุหภมูเิป็นสิง่ส าคญัมากในการปอ้งกนัไมใ่ห้แบคทเีรียที่เป็นอนัตรายเจริญเติบโตในอาหาร  
ธุรกิจอาหารควรจ ากดัให้เวลาที่อาหารอยูใ่นโซนที่เรียกวา่ ‘โซนอณุหภมูิอนัตราย’ มีระยะน้อยที่สดุเพื่อรักษาให้อาหารปลอดภยั. 
ทัง้นีห้มายความวา่อาหารเย็นควรเก็บไว้ในอณุหภมูิ 5oC หรือต ่ากวา่ และอาหารร้อนควรเก็บไว้ในอณุหภมูิ 60°C หรือสงูกวา่ 

(โปรดดไูดอะแกรมข้างลา่ง)  
 

อยา่งไรก็ตาม เนื่องจากแบคทีเรียต้องใช้เวลาในการเติบโตจนมจี านวนมากพอทีจ่ะท าให้อาหารเป็นพิษ    กฎเกณฑ์มาตรฐานอาหาร (Food 
Standards Code) ได้ก าหนดวิธีที่เลอืกควบคมุอณุหภมูิ  โดยอนญุาตให้ธุรกิจอาหารเก็บอาหารไว้ในอณุหภมูิระหวา่ง 5°C และ 60°C 
แตเ่ฉพาะชัว่ระยะสัน้ตามเวลาทีก่ าหนดไว้ 

กฎ 4-ช่ัวโมง / 2-ช่ัวโมงคืออะไร? 

ผลการวิจยัแสดงวา่อาหารปลอดภยัได้เป็นระยะเวลาสัน้ขณะที่ไมอ่ยูใ่นการควบคมุอณุหภมูิ 
โดยที่ไมเ่พิ่มการเสีย่งอยา่งเดน่ชดัตอ่การท่ีอาหารจะเป็นพิษ  ระยะเวลาที่อาหารเก็บไว้ได้อยา่งปลอดภยัในอณุหภมูิระหวา่ง 5°C และ 

60°C อ้างไว้ตามกฎ ‘4-ชัว่โมง/2-ชัว่โมง’  (โปรดดไูดอะแกรม): 

อาหารท่ีอยูใ่นโซนอณุหภมูิอนัตรายน้อยกวา่ 2 ชัว่โมง (รวมทัง้การเตรียม การเก็บรักษาและการตัง้แสดง) 
อาจน าเก็บเข้าเก็บในตู้ เย็นที่อณุหภมูิต ่ากวา่ 5°C หรืออาจท าให้ร้อนกวา่ 60°C  และน าออกมาอีกได้ในเวลาตอ่มา  
อยา่งไรก็ตามรวมเวลาทัง้หมดที่อยูใ่นโซนอณุหภมูิอนัตรายต้องไมน่านกวา่ 4 ชัว่โมง. 

การใช้กฎ 4-ช่ัวโมง / 2-ช่ัวโมงให้ถูกต้อง 

ถ้าธุรกิจอาหารตดัสนิใจใช้กฎ 4-ชัว่โมง /2-ชัว่โมง มีระเบียบปฏิบตัิบางอยา่งของกฎเกณฑ์มาตรฐานอาหารทีจ่ะต้องปฏิบตัิตาม 

และธุรกิจอาหารต้องสามารถพิสจูน์วา่ได้ปฏิบตัติามกฎเหลา่นีเ้มือ่ถกูสอบถามโดยเจ้าหน้าที่ผู้ ได้รับมอบอ านาจจากองค์กรอาหารนิวเซาท์เ
วลส์ หรือเจ้าหน้าที่สขุภาพสิง่แวดล้อมของเทศบาล 

เพื่อแสดงวา่ได้ปฏิบตัิตามกฎ 4-ชัว่โมง / 2-ชัว่โมงอยา่งถกูต้องธุรกิจอาหารต้อง: 

กฎ   4 -     ช่ัวโมง / 2 -     ช่ัวโมง 

0 ถงึ 2 ชั่วโมง 
ใช้ทนัท ีหรือเก็บไว้ที่ 5°C 

หรือต ่ากว่า หรือที่ 60°C  
หรือสูงกว่า  

2 ถงึ 4 ชั่วโมง 

ใช้ทนัท ี

มากกว่า 4 ชั่วโมง 

ทิง้ไป 
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• ให้แนใ่จวา่ได้ปฏิบตัิตามกฎเกณฑ์ของอาหารและเคร่ืองปรุงทีม่ีความเป็นได้วา่อาจเกิดเป็นอนัตราย (PHF) ในระหวา่งที่: 

– รับสิง่ของ 
– เก็บรักษา 
– การเตรียม 

• ให้แนใ่จวา่อาหารเย็นไมต่ัง้อยูใ่นบริเวณที่รับแสงแดดโดยตรง หรืออยูใ่นอณุหภมูิสงูกวา่ 25°C 
เนื่องจากสถานการณ์นีจ้ะท าให้แบคทีเรียเพิม่จ านวนได้รวดเร็ว 

• ใช้ระบบจดบนัทกึส าหรับ: 

– การติดตามดรูะยะเวลาที่อาหารตัง้อยูน่อกการควบคมุอณุหภมู ิ

– ให้แนใ่จวา่การระบปุระเภทอาหารท าอยา่งเหมาะสม 

– ให้แนใ่จวา่ได้ทิง้อาหารไปอยา่งถกูต้องหลงัเวลา 4 ชัว่โมง. 

ระบบจดบนัทกึอาจท าเป็น: 

• ระเบียบในการปฏิบตัิงานตามกฎ 4-ชัว่โมง/2-ชัว่โมง ที่ธุรกิจต้องปฏิบตัิตาม (ด ูภาคผนวก 1 ของ ค ำแนะน ำกฎ 4-ชัว่โมง/2-ชัว่โมง)  
หรือ 

• ท าบนัทกึที่แสดงวา่ได้ท าตามกฎเกณฑ์อณุหภมูิและเวลา (ด ูภาคผนวก 2 ของ ค ำแนะน ำกฎ 4-ชัว่โมง/2-ชัว่โมง)   

ถ้าธุรกิจอาหารตดัสนิใจใช้กฎ 4-ชัว่โมง / 2-ชัว่โมงในการควบคมุอณุหภมูิ แตไ่มส่ามารถแสดงให้เป็นท่ีพอใจได้วา่ได้ปฏิบตัิตาม กฎ 4-

ชัว่โมง/2-ชัว่โมงอยา่งถกูต้อง  ธุรกิจอาหารนัน้อาจฝ่าฝืนกฎเกณฑ์มาตรฐานอาหาร  ซึง่อาจมีการด าเนินการตามกฎหมายได้  

นบัวา่เป็นความรับผิดชอบของธุรกิจอาหารที่ต้องแนใ่จวา่คนงานท่ีจดัเก็บอาหารทกุคนเข้าใจการปฏิบตัิตามกฎ 4-ชัว่โมง/2-ชัว่โมง 
และจดบนัทกึการปฏิบตัิลงไว้อยา่งถกูต้อง 

ข้อมูลเพิ่มเตมิ  

ข้อมูลนีเ้ป็นการสรุปโดยทั่วไปและไม่สามารถครอบคลุมได้ทุกสถานการณ์ 
ธุรกิจอาหารจ าเป็นต้องปฏิบตัิตามกฎทุกข้อของกฎเกณฑ์มาตรฐานอาหารและพรบ.เกีย่วกับอาหาร 2003 (นิวเซาท์เวลส์)  

หารายละเอียดเพิ่มเติมได้โดย: 

• ไปท่ีเว็บไซต์ขององค์กรอาหารนิวเซาท์เวลส์ ที ่www.foodauthority.nsw.gov.au 

• โทรศพัท์สายช่วยหมายเลข 1300 552 406 

ด ูค ำแนะน ำ กฎ 4-ชัว่โมง/2-ชัว่โมง (Guidance on the 4-hour/2-hour rule)  

http://www.foodauthority.nsw.gov.au/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/_Documents/retail/4_hour_2_hour.pdf
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เก่ียวกบัองค์กรอาหารนิวเซาท์เวลส์ (NSW Food Authority): 
องค์กรอาหารนิวเซาท์เวลส์เป็นองค์กรรัฐบาลที่ท าหน้าที่ชว่ยจดัการเพื่อให้แน่ใจวา่อาหารในรัฐปลอดภยัและติดปา้ยระบไุว้อยา่งถกูต้อง  
ท างานร่วมมือกบัผู้บริโภค อตุสาหกรรมและองค์กรรัฐบาลอ่ืน ๆ เพ่ือท าให้อาหารที่อาจเป็นพิษลดน้อยลง  โดยจดัหาข้อมลูตลอดจนควบคมุการผลิตอาหาร  
การเก็บรักษา การขนสง่  การสง่เสริมและการเตรียมอาหารอยา่งปลอดภยั 
หมายเหต:ุ ข้อมลูนีเ้ป็นการสรุปโดยทัว่ไปและไมส่ามารถครอบคลมุได้ทกุสถานการณ์  
ธุรกิจอาหารจ าเป็นต้องปฏิบตัิตามกฎทกุข้อของกฎเกณฑ์มาตรฐานอาหารและพรบ. เกีย่วกบัอำหำร 2003 (นิวเซาท์เวลส์) 
 
 

  

6 Avenue of the Americas, Newington NSW 2127 

PO Box 6682, Silverwater NSW 1811 

T 1300 552 406 

contact@foodauthority.nsw.gov.au 
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