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ການເຮັດໃຫອ້າຫານທ ີ່ ອາດເປັນອນັຕະລາຍໃຫເ້ຢັນລງົ

ປດັໄຈທ ີ່ ພບົເຫັນຫຼາຍທ ີ່ ສດຸຢີ່າງໜ ີ່ ງຂອງອາຫານເບ ີ່ ອໃນທລຸະກດິດາ້ນອາຫານແມ ີ່ນການຄວບຄມຸອນຸຫະພມູທ ີ່ ບ ີ່ ຖ ກຕອ້ງ. 

ອນັນ  ້ແມ ີ່ນເວລາທ ີ່ ອາຫານຖ ກເກບັໄວດ້ນົໂພດໃນອນຸຫະພມູທ ີ່ ເຊ ອ້ແບັກທ ເຣັຍອນັຕະລາຍທ ີ່ ເຮັດໃຫອ້າຫານເບ ີ່ ອ ສາມາດ

ຂະຫຍາຍຈ  ານວນຂ ນ້. ລະຍະເວລາທ ີ່ ອາຫານຕອ້ງໃຊໃ້ນການເຢັນລງົ (ຫຼ ອ ຸີ່ນຄ ນ) ນ ັນ້ ບາງຄ ັງ້ກ ຖ ກລະເລ ຍບ ີ່ ເອົາໃຈໃສີ່

ໃນກຸີ່ມທລຸະກດິດາ້ນອາຫານ ແລະ ສິີ່ ງນ ແ້ມ ີ່ນເຮັດໃຫບ້ນັຫາເກ ດຂ ນ້. 

ເປັນສິີ່ ງສ  າຄນັທ ີ່ ບນັດາທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຕອ້ງໝັນ້ໃຈວີ່າອາຫານສກຸທ ີ່ ອາດເກ ດອນັຕະລາຍ (PHF) ໄດຖ້ ກເຮັດໃຫເ້ຢັນ

ລງົຕາມມາດຕະຖານ 3.2.2, ມາດຕາ 7(3) ຂອງກດົລະບຽບມາດຕະຖານອາຫານ (ກດົລະບຽບ). 

ມາດຕະຖານ 3.2.2, ມາດຕາ 7(3), ກດົລະບຽບມາດຕະຖານອາຫານ 

ທລຸະກດິດາ້ນອາຫານແຫີ່ງໃດແຫີ່ງໜ ີ່ ງ, ເມ  ີ່ອເຮັດໃຫອ້າຫານສກຸທ ີ່ ອາດເປັນອນັຕະລາຍໃຫເ້ຢັນລງົ, ຕອ້ງເຮັດອາຫານນ ັນ້

ໃຫເ້ຢັນ:  

 ພາຍໃນສອງຊ ົີ່ວໂມງ – ຈາກ 60°C ຫາ 21°C, ແລະ

 ພາຍໃນອ ກສ ີ່ ຊ ົີ່ວໂມງ – ຈາກ 21°C ຫາ 5°C,

ນອກເສັຍຈາກວີ່າທລຸະກດິດາ້ນອາຫານນ ັນ້ສາມາດສະແດງໃຫເ້ຫັນວີ່າຂ ັນ້ຕອນການເຮັດອາຫານໃຫເ້ຢັນທ ີ່ ຕນົໃຊຢູ້ີ່ນ ັນ້ຈະ

ບ ີ່ ໄປກະທບົຄວາມປອດໄພດາ້ນຈລຸະຊ ວະວທິະຍາຂອງອາຫານໃຫເ້ປັນໄປໃນທາງລບົ.

ຂ ັນ້ຕອນການເຮັດອາຫານໃຫເ້ຢັນລງົຢີ່າງຖ ກຕອ້ງ 

ການເຮັດໃຫເ້ຢັນລງົຂອງ ອາຫານ PHF ທ ີ່ ສກຸແລວ້ຕອ້ງເຮັດໃຫໄ້ວທ ີ່ ສດຸເທົີ່ າທ ີ່ ຈະໄວໄດເ້ພ ີ່ ອປ້ອງກນັບ ີ່ ໃຫມ້  ການຂະ

ຫຍາຍເຕ ບໂຕຂອງເຊ ອ້ແບັກທ ເຣັຍທ ີ່ ເພາະເຊ ອ້ໂຣກ ໃຫຂ້ ນ້ເຖງິລະດບັທ ີ່ ບ ີ່ ປອດໄພ. ຍິີ່ ງ ອາຫານສກຸ PHF ຢູີ່ໃນອນຸຫະ

ພມູລະຫວີ່າງ 5°C ແລະ 60°C ດນົປານໃດລະຫວີ່າງຂ ັນ້ຕອນການເຮັດໃຫເ້ຢັນ, ກ ຍິີ່ ງມ  ໂອກາດນອ້ຍລງົທ ີ່ ສິີ່ ງທ ີ່ ກ ີ່ໃຫເ້ກ ດ

ເຊ ອ້ພະຍາດໃນອາຫານຈະເຕ ບໂຕ.  

ເປັນໄປໄດວ້ີ່າສິີ່ ງທ ີ່ ກ ີ່ໃຫເ້ກ ດພະຍາດໃນອາຫານອາດມ ຢູີ່ໃນອາຫານສກຸຈາກເຊລໂພຊະນາຫານ ທ ີ່ ລອດຊ ວດິຈາກຂ ັນ້ຕອນ 

ການຫງຸຕ ົມ້. ການຫງຸຕ ົມ້ອາດໄປກະຕຸນ້ເຊລນ ັນ້ໃຫຟ້ ້ນຂ ນ້ (ມ ຊ ວດິ), ຫຼງັຈາກນ ັນ້ກ ຈະທະວ ຂ ນ້.  
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ຖາ້ອາຫານ PHF ຖ ກປະໃຫເ້ຢັນລງົແບບຊາ້ໂພດ, ຕວົຢີ່າງຢູີ່ໃນຫອ້ງອນຸຫະພມູທ  າມະດາຫຼ ເປັນແບບປະລິມານໃຫຍີ່ໃນ

ຫອ້ງເຢັນ, ເຊລໂພຊະນາຫານ ສາມາດຂະຫຍາຍຂ ນ້ຈນົຮອດລະດບັທ ີ່ ເປັນອນັຕະລາຍ. ການອຸີ່ນອາຫານຄ ນອາດບ ີ່ສາ

ມາດລດົຈ  ານວນເຊ ອ້ແບັກທ ເຣັຍແລະອາດບ ີ່ ໄປທ  າລາຍແບັກທ ເຣັຍເປັນພິດໃດໆທ ີ່ ຖ ກຜະຫິຼດຂ ນ້.  

ປດັໄຈຕີ່າງໆທ ີ່ ເປັນຜນົກະທບົຕ ີ່ ການເຮັດໃຫອ້າຫານເຢັນ 

ວທິ ການຂ ັນ້ຕອນທ ີ່ ໃຊໃ້ນການເຮັດ PHF ໃຫເ້ຢັນ ຂ ນ້ກບັ:

 ຂະໜາດຫຼ ຈ  ານວນຂອງອາຫານທ ີ່ ຈະເຮັດໃຫເ້ຢັນ – ຈ  ານວນໃຫຍີ່ກວີ່າກ ຈະເຢັນຊາ້ກວີ່າຈ  ານວນນອ້ຍ, ແລະ ການ

ເຢັນກ ອາດຈະເປັນໄດໄ້ວກວີ່າຢູີ່ຕາມຜິວທາງນອກຂອງອາຫານແລະເປັນໄປຢີ່າງຊາ້ກວີ່າຢູີ່ໃນໃຈກາງຂອງອາຫານ.

ອາຫານທ ີ່ ມ  ຈ  ານວນໃຫຍີ່ອາດບ ີ່ ເຢັນລງົໄດຢ້ີ່າງພຽງພ ເຂ້ົາໄປຮອດທາງໃນພາຍໃນເວລາແລະອນຸຫະພມູທ ີ່ ວາງໄວ,້ ສະ

ນ ັນ້ ຈ ີ່ງເປັນສິີ່ ງສ  າຄນັທ ີ່ ຕອ້ງແບີ່ງອາຫານໃຫເ້ປັນສດັສີ່ວນນອ້ຍລງົ.

 ຄວາມໜາແໜນ້ຂອງອາຫານ (ໝາຍເຖງິ ອາຫານນ ັນ້ແຂງເປັນກອ້ນ/ ແຫຼວ ປານໃດ) – ຍິີ່ ງອາຫານແຂງຫຼາຍປານໃດ,

ມນັກ ຍິີ່ ງໃຊເ້ວລາໃນການເຢັນລງົ.

 ຄວາມອາດສາມາດໃນການເຮັດໃຫເ້ຢັນຂອງອປຸະກອນ – ຕູແ້ຊີ່ແຂງຈະເຮັດໃຫອ້າຫານເຢັນລງົໄວກວີ່າຕູເ້ຢັນທ  າມະດາ,

ແລະຕູເ້ຢັນທ ີ່ ໃສີ່ຂອງເຕັມໂພດຫຼ ເອົາອາຫານຮອ້ນຈ  ານວນຫຼາຍໃສີ່ໃນຕູເ້ຢັນກ ຈະຫຸຼດຜີ່ອນຄວາມສາມາດໃນການປບັ

ຄວາມເຢັນໂດຍທົີ່ວໄປຂອງມນັ.

ຂ ັນ້ຕອນການເຮັດໃຫເ້ຢັນ 

ຂ ສ້ງັເກດ: ເວລາເຮັດໃຫ້ເຢັນທງັໝດົ 6 ຊ ົີ່ວໂມງສາມາດນ  າໃຊໄ້ດກ້ ຕ ີ່ ເມ  ີ່ອອນຸຫະພມູຂອງອາຫານສກຸທ ີ່ ອາດເປັນອນັຕະລາຍ

ໄດຫຸຼ້ດລງົຮອດ 60°C ຫຼງັຈາກຫງຸຕ ົມ້ແລ້ວ. 

ການຂະຫຍາຍຕວົຂອງແບັກທ ເຣັຍທ ີ່ ກ ີ່ໃຫເ້ກ ດເຊ ອ້ໂຣກສງຸ

ສດຸແມ ີ່ນ 21°C - 60°C. 
60°
C

ການເຮັດໃຫອ້າຫານເຢັນໂດຍໄວ (ພາຍໃນ 2 ຊ ົີ່ວໂມງ) ເຖງິ

21°C ຈະຫຸຼດຜີ່ອນການຂະຫຍາຍຕວົທ ີ່ ອາດເປັນອນັຕະລາຍ. 21°
C

5°
C

ການຂະຫຍາຍຕວົຈະຊາ້ລງົເມ  ີ່ອອນຸຫະພມູຕ  ີ່າລງົ. ການເຮັດໃຫ້

ເຢັນເພ ີ່ ມອ ກ ເຖງິ 5°C ຕອ້ງເຮັດໃຫໄ້ດພ້າຍໃນ 4 ຊ ົີ່ວໂມງ.

2 ຊມ 

6 ຊມ 
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ເວລາທ ີ່ ໃຊໃ້ນການຫງຸຕ ົມ້ອາດຫຸຼດລງົໂດຍການ:

 ຫງຸຕ ົມ້ແລະເຮັດໃຫເ້ຢັນເປັນຈ  ານວນຫຼ ສດັສີ່ວນທ ີ່ ນອ້ຍລງົ ໂດຍເອົາອາຫານໃສີ່ລງົໃນຖາດຕ ນ້ແລະກວາ້ງ (ໝາຍ

ເຖງິເລິກ 5 cm)

 ໃຊອ້ປຸະກອນທ ີ່ ເຮັດໃຫເ້ຢັນໄວ (ເຊັີ່ ນຕູແ້ຊີ່ແຂງ)

 ຄນົອາຫານແຫຼວເລ ້ອຍໆ (ໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວີ່າຈອງທ ີ່ ໃຊຄ້ນົ ຕອ້ງໄດລ້າ້ງແລະຂາ້ເຊ ອ້ແລວ້)

 ໃຊໂ້ອີ່ງນ  າ້ ຫຼ  ໂອີ່ງນ  າ້ກອ້ນ

 ປີ່ອຍໃຫມ້  ອາກາດໝນູວຽນໂລີ່ງອອ້ມຮອບໝ ້ ອາຫານທ ີ່ ໃສີ່ໄວໃ້ຫເ້ຢັນ – PHF ທ ີ່ ຖ ກເຮັດໃຫເ້ຢັນຕອ້ງຕ ັງ້ຢູີ່ເທິງຊ ັນ້

ໃນຫອ້ງເຢັນບ ີ່ ແມ ີ່ນຢູີ່ພ ້ນ

 ຕ ີ່ ມນ  າ້ກອ້ນເຂ້ົາໄປໃຫເ້ປັນສິີ່ ງປະກອບອາຫານຢີ່າງໜ ີ່ ງ.

ການຕດິຕາມເບິີ່ ງຂ ັນ້ຕອນການເຮັດໃຫເ້ຢັນ 

ເປັນສິີ່ ງສ  າຄນັທ ີ່ ອນຸຫະພມູຂອງອາຫານຖ ກຕດິຕາມເບິີ່ ງໃນລະຫວີ່າງເຮັດໃຫເ້ຢັນເພ ີ່ ອໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວີ່າຂ ັນ້ຕອນນ ັນ້ໄດຖ້ ກເຮັດ

ຢີ່າງເປັນຜນົ.  ອນຸຫະພມູຂອງອາຫານຕອ້ງຖ ກກວດເບິີ່ ງໂດຍເຄ ີ່ ອງກວດອນຸຫະພມູທ ີ່ ສະອາດ, ຂາ້ເຊ ອ້ແລວ້ ຢູີ່ໃນພາກ

ສີ່ວນຂອງອາຫານທ ີ່ ໃຊເ້ວລາດນົສດຸໃນການຫງຸຕ ົມ້, ຕາມປກົກະຕແິມ ີ່ນຢູີ່ໃຈກາງ. ການບນັທ ກອນຸຫະພມູແລະເວລາທ ີ່ ແທກ

ອນຸຫະພມູນ ັນ້ຄວນເປັນສິີ່ ງທ ີ່ ຄວນກະທ  າເປັນປກົກະຕ ິເພ ີ່ ອໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວີ່າຂ ັນ້ຕອນການເຮັດໃຫເ້ຢັນແມ ີ່ນຖ ກຕອ້ງກບັລະ

ບຽບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ.  

ຂ ັນ້ຕອນການເຮັດໃຫເ້ຢັນແບບອ ີ່ນ 

ອາດຈ  າເປັນຕອ້ງໃຊເ້ວລາຫງຸຕ ົມ້ໃຫດ້ນົຂ ນ້ເມ  ີ່ອຊ ນ້ສກຸກອ້ນໃຫຍີ່ຫຼ ຜະລິດຕະພນັຢີ່າງອ ີ່ ນຕອ້ງຖ ກເອົາມາເຮັດໃຫເ້ຢັນ. ອາ

ຫານປະລິມານໃຫຍີ່ຈະບ ີ່ ເຢັນລງົຮອດ 5°C ພາຍໃນຈດຸປະສງົ 6-ຊ ົີ່ວໂມງທ ີ່ ວາງໄວ ້ນອກເສັຍຈາກວີ່າປະລິມານຂອງອາ

ຫານສາມາດຖ ກຕດັໃຫນ້ອ້ຍລງົ. ຖາ້ທາງເລ ອກນ ບ້ ີ່ ສາມາດນ  າມາໃຊໄ້ດ,້ ທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຕອ້ງສະແດງໃຫເ້ຫັນເຖງິ

ຂ ັນ້ຕອນການເຮັດໃຫເ້ຢັນແບບອ ີ່ ນທ ີ່ ຈະບ ີ່ ໄປກະທບົຄວາມປອດໄພດາ້ນຈລຸະຊ ວະວທິະຍາຂອງອາຫານໃນທາງລບົ. 

ຕວົຢີ່າງການເຮັດອາຫານໃຫເ້ຢັນແບບປອດໄພ 

ຕວົຢີ່າງ 1 – ເຂ້ົາ

ການປະຕບິດັຕາມປກົກະຕຂິອງຮາ້ນອາຫານແຫີ່ງໜ ີ່ ງ ແມ ີ່ນຫງູເຂ້ົາ 12 ຈອກ (ຂ ດສງູສດຸຂອງໝ ້ ຫງູເຂ້ົາ) ໃນແຕີ່ລະວນັ 

ແລະ ເຮັດໃຫເ້ຂ້ົາເຢັນລງົໃນຖາດໃນຫອ້ງເຢັນຂາ້ມຄ ນເພ ີ່ ອນ  າມາໃຊໃ້ນມ ຕ້ ີ່ ມາ. ຢີ່າງໃດກ ດ , ເມ  ີ່ອກວດເບິີ່ ງອນຸຫະພມູໃນ



ການເຮັດໃຫອ້າຫານທ ີ່ ອາດເປັນອນັຕະລາຍໃຫເ້ຢັນລງົ
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ໃຈກາງຂອງເຂ້ົາຫງູເມ  ີ່ອມນັເຢັນລງົ, ໄດພ້ບົວີ່າເຂ້ົານ ັນ້ບ ີ່ ໄດເ້ຢັນລງົຮອດ 21°C ໃນ 2 ຊ ົີ່ວໂມງທ  າອດິ ແລະ ຫຼງັຈາກນ ັນ້

ຮອດ 5°C ພາຍໃນ 4 ຊ ົີ່ວໂມງຕ ີ່ ມາ, ຕາມລະບຽບ.  

ທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຕອ້ງຫາວທິ ເຮັດໃຫເ້ຢັນໃຫໄ້ວຂ ນ້ເພ ີ່ ອໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວີ່າເຂ້ົານ ັນ້ປອດໄພທ ີ່ ຈະກນິ. ໄດມ້  ການຕດັສນິໃຈ

ແບີ່ງເຂ້ົາຫງູນ ັນ້ໃຫເ້ປັນສອງສີ່ວນແລະແພີ່ເຂ້ົາໄວໃ້ນຖາດຕ ນ້, ສອງຖາດຕີ່າງກນັ ເພ ີ່ ອໃຫເ້ຂ້ົານ ັນ້ເຢັນລງົຢີ່າງຖ ກຕອ້ງ

ຕະຫຼອດລະຍະເວລາ ພາຍໃນ 6-ຊ ົີ່ວໂມງຂອງການເຮັດໃຫເ້ຢັນຕາມລະບຽບ. ທາງທລຸະກດິໄດບ້ນັທ ກວທິ ການເຮັດວຽກນ  ້

ແລະ ໄດສ້ ບຕ ີ່ ນ  າໃຊວ້ທິ ການເຮັດໃຫເ້ຂ້ົາເຢັນນ .້ 

ຕວົຢີ່າງ 2 – ນ  າ້ລາດເກຣວ ີ່ 

ທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຮາ້ນໜ ີ່ ງປງຸແຕີ່ງນ  າ້ລາດເກຣວ ີ່ ເປັນປະລິມານໃຫຍີ່ເພ ີ່ ອເອົາມາໃຊໃ້ນເວລາຕ ີ່ ມາຂອງມ ນ້ ັນ້. ໝ ້ນ  າ້ລາດ

ເກຣວ ີ່ ໄດຖ້ ກໃສີ່ໄວຢູ້ີ່ໃນກີ່ອງໄອຊສ໌ເລ ຣ ີ່ ແລະຄນົນ  າ້ລາດນ ັນ້ຢີ່າງສະໝ  ີ່າສະເໝ . ໄດມ້  ການກວດເບິີ່ ງອນຸຫະພມູຫຼາຍໆຄ ັງ້

ພາຍໃນສອງສາມຊ ົີ່ວໂມງຕ ີ່ ມາເພ ີ່ ອໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວີ່າມນັເຢັນລງົພາຍໃນຂອບເວລາຕາມກດົລະບຽບທ ີ່ ວາງໄວ.້ 

ຂ ມ້ນູເພ ີ່ ມເຕ ມ 

 ໃຫເ້ຂ້ົາໄປເບິີ່ ງເວັບໄຊຂ້ອງທາງການຄຸມ້ຄອງອາຫານ ທ ີ່  www.foodauthority.nsw.gov.au

o ຄູີ່ມ  : ອາຫານທ ີ່ ອາດເປັນອນັຕະລາຍ

 ອ ເມລສາຍຊີ່ວຍເຫຼ ອທ ີ່  food.contact@dpi.nsw.gov.au

 ໂທລະສບັສາຍຊີ່ວຍເຫຼ ອທ ີ່ ເລກໂທ 1300 552 406

 ອາ້ງອ ງ ອາຫານປອດໄພອອສເຕຣເລັຍ (Safe Food Australia) – ຄູີ່ມ  ມາດຕະຖານຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ

ທ ີ່ ເວັບໄຊຂ້ອງ FSANZ ທ ີ່  www.foodstandards.gov.au
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