
 

 

 
 

ต้นเหตุของอาหารเป็นพษิ 

ความผดิพลาดในการจดัเลีย้งท่ีพบบอ่ยตอ่ไปนีส้ามารถท าให้

เกิดการเติบโตของเชือ้แบคทีเรียที่เป็นสาเหตขุองอาหารเป็นพิ

ษได้: 

 อาหารท่ีปรุงไมส่กุ อย่างเช่น เนือ้และสตัว์ปีก – 

แบคทีเรียสามารถมีชีวติอยู่ได้เพราะการปรุงอาหารที่ไ

มเ่พียงพอ 

 การอุ่นอาหารช้าๆและการปรุงอาหารช้าๆภายใต้ความ

ร้อนต ่า – 

ภายใต้อณุหภมูท่ีิเหมาะท่ีสดุส าหรับการเติบโตของแบ

คทีเรีย (20°C ถึง 50°C) 

 การท าให้เย็นอย่างไมเ่หมาะสม – 

การท าให้อาหารมีอณุหภมูท่ีิเหมาะท่ีสดุส าหรับการเติ

บโตของแบคทีเรียนานเกินไป (เกินสองชัว่โมง) 

 การปรุงอาหารลว่งหน้านานเกินไป – 

จะเพิ่มโอกาสท่ีอาหารจะปนเปือ้นกบัแบคทีเรีย 

 เก็บอาหารอย่างไมเ่หมาะสมและใช้อณุหภมูท่ีิไมถ่กูต้

องในการขนสง่และเก็บรักษาอาหาร – 

ท าให้แบคทีเรียเติบโตได้ 

 อนามยัสว่นตวัท่ีไมดี่ของผู้จบัต้องอาหาร – 

สามารถท าให้เกิดการปนเปือ้นของอาหารได้จากมือที่ส

กปรก การไอ การปนเปือ้นข้าม ฯลฯ 

ป้องกันไม่ให้อาหารเป็นพษิ 

องค์ประกอบทัง้หมดที่เก่ียวข้องกบัการด าเนินการจดัเลีย้งจะ

ต้องได้รับการจดัการอย่างถกูต้อง 

เพ่ือหลีกเลี่ยงการเกิดอาหารเป็นพิษ 

การใช้อปุกรณ์จดัเลีย้งท่ีเพียงพอ 

พืน้ที่เตรียมอาหารรวมทัง้อปุกรณ์ปรุงอาหารและท าความเย็น

ทัง้หมดจะต้องเหมาะสมกบัปริมาณอาหารท่ีจะจดัเตรียม 

สถานที่จดัเลีย้งควรเป็นไปตามมาตรฐานเก่ียวกบัพืน้ในการเ

ตรียมอาหารและพืน้ที่จดัเก็บ 

มีอปุกรณ์ล้างมือและเคร่ืองท าความเยน็เพียงพอ 

และต้องออกแบบมาเพ่ือป้องกนัสตัว์รบกวนและสตัว์น าโรคต่

างๆ 

เก็บและขนสง่อาหารอย่างปลอดภยั 

สาเหตท่ีุพบบอ่ยอีกอยา่งหนึ่งของอาการอาหารเป็นพิษก็คือค

วามไมเ่หมาะสมในการจบัต้องและเก็บรักษาอาหารท่ีจดัเตรีย

มในสถานท่ีหนึ่ง แล้วขนสง่และเสร์ิฟในอีกสถานท่ีหนึ่ง 

อาหารต้องได้รับการเก็บรักษาในอณุหภมูกิารเก็บรักษาท่ีเหม

าะสมระหว่างการขนสง่ไปยงัสถานท่ีอีกแห่งหนึ่ง 

พาหนะขนสง่ควรได้รับการออกแบบและก่อสร้างมาอย่างถกู

ต้องตามกฎหมายของรัฐ NSW 

ต้องมีการเก็บรักษาแบบร้อนหรือเย็นท่ีเหมาะสม 

และความจตุู้โชว์อาหารท่ีเหมาะสม 

เพ่ือให้สามารถเก็บอาหารได้ในอณุหภมูท่ีิเหมาะสม – 

อณุหภมูติ ่ากว่า 5°C ส าหรับอาหารเย็น และอณุหภมูสิงูกวา่ 

60°C ส าหรับอาหารร้อน 

อาหารทัง้หมดต้องได้รับการปกป้องอย่างเหมาะสม 

(ปิดบงัหรือปิดครอบ) เวลาท่ีเก็บหรือจดัแสดง 

เพ่ือป้องกนัไมใ่ห้ปนเปือ้นจากฝุ่ น แมลง หรือจากแหลง่อ่ืน 

น่ีเป็นเร่ืองส าคญัโดยเฉพาะอยา่งยิ่งถ้าเป็นการจดังานเลีย้งน

อกตวัอาคาร 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในฤดรู้อนเม่ือแมลงวนัอาจสร้างปัญหาได้ 

เป็นเร่ืองส าคญัที่จะต้องปกป้องอาหารและภาชนะจากการป

นเปือ้น  

ปรุงอาหารอย่างเหมาะสม 

อาหารเป็นพิษอาจเกิดขึน้ได้เมื่อปรุงอาหารอย่างไมเ่หมาะสม 

ละลายน า้แข็งอาหารแช่แข็งให้หมดก่อนปรุงอาหาร 

โดยเฉพาะเนือ้หรือสตัว์ปีกชิน้ใหญ่ท่ีอาจจะสกุยากถ้าไมล่ะล

ายน า้แข็งอยา่งเต็มท่ี 

ควรละลายอาหารแช่แข็งในตู้ เย็นหรือเตาไมโครเวฟเท่านัน้ก่อ

นน าไปปรุง และห้ามวางทิง้ให้ละลายบนโต๊ะท าครัว 

ต้องปรุงอาหารให้มีอณุหภมูแิกนภายในท่ีเหมาะสมเพ่ือท าลา

ยเชือ้แบคทีเรียและเพ่ือความปลอดภยั 

น่ีเป็นเร่ืองส าคญัมากส าหรับเนือ้ (71°C), สตัว์ปีก (74°C) 

และอาหารทะเล (63°C) 

เนือ้แบบต่างๆก็ต้องใช้อณุหภมูกิารปรุงท่ีแตกต่างกนัไปในกา

รท าลายเชือ้แบคทีเรียท่ีเป็นอนัตราย เชน่ 

สเต๊กอาจจะสกุเกรียมด้านนอกและไมส่กุเต็มท่ีด้านใน 

สว่นเนือ้สบันัน้จะต้องปรุงอย่างระมดัระวงัเพ่ือท าลายแบคทีเ

รีย ก็เพราะเนือ้สบัมีพืน้ที่ผิวมากกวา่สเต๊ก 

และภายในก็สมัผสักบับรรยากาศมาแล้ว 

ดงันัน้จงึมีความเสี่ยงสงูกว่าท่ีจะปนเปือ้นจากเชือ้แบคทีเรีย 

ให้ปรุงเนือ้สบั ไส้กรอก และสตัว์ปีกให้สกุจนถงึแกนกลาง 

ไมค่วรมองเห็นสว่นใดเป็นสีชมพ ูและน า้ท่ีไหลออกมาควรใส 

เมื่อปรุงเสร็จ ควรเก็บอาหารให้มีอณุหภมูสิงูกว่า 60°C 

หรือท าให้เยน็ต ่ากว่า 5°C โดยเร็วท่ีสดุเท่าท่ีจะท าได้ 

เนือ้ปรุงสกุบางสว่นจะต้อง – ในการปรุงช่วงสดุท้าย – 

มีอณุหภมูสิงูถึงอณุหภมูแิกนภายในท่ีเหมาะสมก่อนน าไปเสร์ิ

ฟ 

อาหารปรุงแล้วอ่ืนๆจะต้องน าไปอุน่จนถึงอณุหภมูข้ิางต้นก่อ

นน าไปวางในอปุกรณ์อุ่นอาหาร (เช่น เคร่ืองอุ่นอาหาร) 

ผู้จดัเลีย้งควรใช้เทอร์โมมเิตอร์แบบมีด้ามวดั (Probe 

thermometer) 

ท่ีปรับตัง้แล้วเพ่ือวดัวา่ถึงอณุหภมูิการปรุงท่ีถกูต้องแล้ว 

ควรฆา่เชือ้ด้ามวดัทัง้ก่อนและหลงัใช้งาน 

และให้บนัทกึอณุหภมูกิารปรุงครัง้สดุท้ายไว้ด้วยทกุครัง้ 

หลกัส าคญัก็คือการปรุงอาหารครัง้ละน้อยๆเพ่ือให้ทกุสว่นมีอุ

ณหภมูสิงูพอ นอกจากนี ้

การลดขนาดเสร์ิฟด้วยการใช้จานก้นตืน้แทนหม้อขนาดใหญ่

นัน้จะท าให้อาหารเยน็หรือร้อนได้อย่างรวดเร็วและทัว่ถึงกว่า  

การปนเปือ้นข้าม 

ผู้จดัเลีย้งควรจบัต้องอาหารดิบแยกจากอาหารพร้อมทาน 

เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปือ้นข้ามของแบคทีเรีย 

ถ้าท าได้ให้ใช้อปุกรณ์และภาชนะแยกกนั (มีด ท่ีคีบ เขียง 

ฯลฯ) ส าหรับอาหารดิบและอาหารพร้อมทาน 

หรือท าความสะอาดและฆา่เชือ้ทกุสว่นก่อนใช้งานแต่ละครัง้ 

การใช้ท่ีคีบหรือถงุมือแบบใช้แล้วทิง้ก็สามารถช่วยลดความเสี่

ยงในการปนเปือ้นของอาหารพร้อมทานได้ 

ถงุมือใช้แล้วทิง้จะได้ผลก็ตอ่เมื่อมีการเปลี่ยนเป็นประจ า 

ความปลอดภยัอาหารส าหรับผู้จดัเลีย้ง 
อาการอาหารเป็นพิษสามารถเกิดขึน้ได้เม่ือผู้จดัเลีย้งไมไ่ด้จบัต้อง ปรุง หรือเก็บรักษาอาหารอย่างเหมาะสม 
เคร่ืองมือหรือสถานท่ีท่ีมีอปุกรณ์ไมค่รบหรือไม่เหมาะสมส าหรับอาหารท่ีจดัเตรียมก็เป็นปัญหาในการจดัเลีย้งท่ีพบบอ่ยซึง่มกัจะท าให้เกิดอาหารเป็นพิษ 



 

 

 
 

และทกุครัง้หลงัจากสมัผสักบัสิง่ท่ีอาจท าให้เกิดการปนเปือ้นไ

ด้ 

การท าความสะอาดและฆา่เชือ้ 

ผิวสมัผสัอาหาร (เช่น เขียง) 

และภาชนะใสอ่าหารและเคร่ืองด่ืมจะต้องได้รับการท าความ

สะอาดและฆา่เชือ้ก่อนใช้งาน ซึง่สามารถท าได้โดยใช้สารเคมี 

(ยาฆา่เชือ้) หรือความร้อน (เคร่ืองล้างจาน) 

ฝึกพนกังานเร่ืองอนามยัส่วนตวัเวลาจบัต้องอาหาร 

การปฏิบตัิอนามยัสว่นตวัพืน้ฐานได้แก่: 

 ล้างมือให้สะอาดและเช็ดให้แห้งก่อนจบัต้องอาหาร 

และหลงัจาก: 

o เข้าห้องน า้ 

o สัง่น า้มกู จาม หรือไอ 

o สบูบหุร่ี 

o จบัต้องอาหารดิบหรือขยะ 

 สวมเสือ้ผ้าภายนอกท่ีสะอาดเวลาจบัต้องอาหาร 

 รวบผมยาวไว้ข้างหลงั หรือสวมหมวก 

 ปกปิดรอยบาด บาดแผล 

หรือรอยแตกของผวิหนงัด้วยผ้าปิดแผลท่ีกนัน า้และสะ

อาด 

ผู้จบัต้องอาหารต้องแจ้งให้นายจ้างทราบถ้าตดิเชือ้ที่ผิวหนงั 

จมกู ล าคอ หรือช่องท้อง 

ในกรณีท่ีมีอาการเหลา่นีห้้ามจบัต้องอาหาร 

ข้อมูลเพิ่มเตมิ 

ข้อมลูนีเ้ป็นเพียงสรุปทัว่ไปและไมค่รอบคลมุทกุสถานการณ์ 

ธุรกิจอาหารต้องปฏิบตัิตามข้อก าหนดทกุข้อของกฎหมายมา

ตรฐานอาหารและกฎหมายอาหารปี 2003 (NSW) 

 ชมเว็บไซต์ของหน่วยงานอาหารท่ี 

www.foodauthority.nsw.gov.au 

o เอกสาร: การท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรค 

o เอกสาร: 

ข้อก าหนดเร่ืองสขุภาพและอนามยัส าหรบัผูจ้บั

ตอ้งอาหาร 

o เอกสาร อาหารเสีย่งอนัตราย 

o เอกสาร สตัว์ปีกและเนือ้แดง – 

การจบัตอ้งอย่างปลอดภยั 

o แนวปฏิบตัิ: 

การจดังานและตลาดอาหารชัว่คราว 

o แนวปฏิบตัิ: 

แนวปฏิบตัิเพ่ือความปลอดภยัของอาหารส าหรั

บการเตรียมและการจดัแสดงซูชิ 

o ข้อก าหนดพิเศษส าหรับธุรกิจที่เสร์ิฟอาหารให้แ

ก่บคุคลเปราะบาง  

 อีเมลสอบถามได้ท่ี food.contact@dpi.nsw.gov.au 

 โทรสายดว่นท่ีเบอร์ 1300 552 406 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประวตัิหน่วยงานอาหารของรัฐ NSW หน่วยงานอาหารของรัฐ NSW (NSW Food Authority) เป็นองค์กรของรัฐบาลท่ีช่วยยืนยนัวา่อาหารในรัฐ NSW 
จะปลอดภยัและมีฉลากท่ีถกูต้อง เราร่วมงานกบัผู้บริโภค อตุสาหกรรม 
และองค์กรอ่ืนๆของรัฐบาลเพื่อลดการเกิดอาหารเป็นพิษลงให้เหลือน้อยท่ีสดุด้วยการให้ข้อมลูและก ากบัดแูลการผลิตท่ีปลอดภยั การเก็บรักษา การขนสง่ 
การประชาสมัพนัธ์ และการจดัเตรียมอาหาร 
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