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สาเหตุของอาหารเป็นพิษ 

ความผิดพลาดของการจดัเลีย้งที่พบบ่อยตอ่ไปนีส้ามาร
ถท าให้เกิดการเตบิโตของแบคทีเรียที่เป็นสาเหตขุองอา
หารเป็นพษิได้: 

 การปรุงอาหารดบิไม่สกุ 
ตวัอย่างเช่นเนือ้และไก่หรือเป็ด-
แบคทีเรียสามารถรอดชีวิตได้เน่ืองจากการปรุงอาห
ารท่ีไม่สกุพอ 

 การอุ่นและการปรุงอาหารช้าๆภายใต้ความร้อนต ่า 
– เป็นอณุหภมูิท่ีเหมาะท่ีสดุ (20°C ถึง 50°C) 
ส าหรับการเตบิโตของแบคทีเรีย 

 การปลอ่ยให้เย็นอย่างไม่ถกูต้อง – 
ปลอ่ยอาหารทิง้ไว้นานเกินไป (เกินสองชัว่โมง) 
ท่ีอณุหภมูิท่ีเหมาะท่ีสดุส าหรับการเตบิโตของแบค
ทีเรีย 

 ปรุงอาหารไว้ลว่งหน้านานเกินไป– 
เพิ่มโอกาสท่ีอาหารจะถกูแบคทีเรียปนเปือ้น 

 การไมเ่ก็บรักษาอาหารอย่างเหมาะสมและมีอณุห
ภมูิไม่ถกูต้องระหว่างขนสง่และเก็บรักษา -
ท าให้แบคทีเรียเตบิโตได้ 

 อนามยัสว่นตวัของผู้จบัต้องอาหารไม่ดี – 
สามารถน าไปสูก่ารปนเปือ้นของอาหารผา่นมือท่ีส
กปรก การไอ การปนเปือ้นข้าม ฯลฯ 

การป้องกันการเกิดอาหารเป็นพิษ 

ทกุองค์ประกอบท่ีเก่ียวข้องกบัการด าเนินการจดัเลีย้งนั ้
นจะต้องได้รับการบริหารจดัการอย่างถกูต้องเพ่ือหลีกเลี่
ยงการเกิดอาหารเป็นพษิ 

ใช้อปุกรณ์และสถานที่จดัเลีย้งที่เหมาะสม 

บริเวณจดัเตรียมอาหาร 
รวมทัง้อปุกรณ์สถานท่ีปรุงอาหารและแช่เย็นอาหารทัง้ห
มดจะต้องมีความเหมาะสมกบัปริมาณอาหารท่ีจะจดัเต
รียม 

สถานท่ีจดัเลีย้งควรถกูต้องตามมาตรฐานเก่ียวกบัพืน้ขอ
งสถานท่ีในบริเวณจดัเตรียมและเก็บรักษาอาหาร 
มีจดุล้างมือและอปุกรณ์แชเ่ย็นท่ีเพียงพอ 
และจะต้องออกแบบมาเพ่ือปอ้งกนัสตัว์รบกวนและสตัว์
น าโรคตา่งๆ 

เก็บรักษาและขนสง่อาหารอยา่งปลอดภยั 

สาเหตขุองอาหารเป็นพิษท่ีพบบ่อยอีกอยา่งหนึง่ก็คือคว
ามไม่เหมาะสมในการจบัต้องและการเก็บรักษาอาหารท่ี
จดัเตรียมในสถานท่ีหนึง่แล้วขนสง่ไปเสร์ิฟในอีกที่หนึง่ 

อาหารจะต้องได้รับการเก็บรักษาในอณุหภมูิการจดัเก็บ
ท่ีเหมาะสมระหว่างการขนสง่ไปยงัอีกที่หนึง่ 
รถขนสง่ควรออกแบบและสร้างมาอย่างถกูต้องตามกฎ
หมายของรัฐ NSW 

ต้องมีการเก็บรักษาแบบร้อนหรือเย็นท่ีเหมาะสมและมีส่
วนแสดงอาหารท่ีเหมาะสม 
เพ่ือให้สามารถเก็บรักษาอาหารได้ในอณุหภมูิท่ีเหมาะส
ม – นัน่ก็คือต ่ากว่า 5°C ส าหรับอาหารเยน็ และสงูกว่า 
60°C ส าหรับอาหารร้อน 

อาหารทกุชิน้จะต้องได้รับการปกปอ้งอยา่งเพียงพอ 
(ปิดหรือครอบไว้) เวลาเก็บหรือแสดงโชว์ 
เพ่ือปอ้งกนัการปนเปือ้นจากฝุ่ น แมลง 
หรือแหลง่การปนเปือ้นอ่ืน 
น่ีจะส าคญัมากเป็นพเิศษถ้าเป็นการจดังานนอกตวัอาค

าร 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงฤดรู้อนท่ีมีปัญหาเร่ืองแมลงวั
น 
เป็นเร่ืองส าคญัท่ีจะต้องปกปอ้งอาหารและภาชนะจากก
ารปนเปือ้น 

ปรุงอาหารอยา่งถกูต้อง 

เหตกุารณ์อาหารเป็นพษิเกิดขึน้ได้เม่ือไมไ่ด้ปรุงอาหารอ
ย่างถกูต้อง 

ให้ละลายอาหารแชแ่ขง็ให้สมบรูณ์ก่อนปรุง 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งเนือ้หรือเป็ดไก่ชิน้ใหญ่ท่ีอาจจะปรุงไ
ด้ไม่สกุเตม็ท่ีทัว่ชิน้ถ้ายงัไม่ละลายเตม็ท่ี 
ควรละลายอาหารแช่แข็งในตู้เย็นหรือในเตาไมโครเวฟเ
ทา่นัน้ก่อนการปรุง ห้ามปลอ่ยให้ละลายบนโต๊ะ 

ต้องปรุงอาหารให้ได้อณุหภมูิแกนกลางท่ีเหมาะสมเพ่ือ
ท าลายแบคทีเรียและท าให้อาหารปลอดภยั 
น่ีจะเป็นเร่ืองส าคญัเป็นพิเศษถ้าเป็นเนือ้ (71°C), 
เป็ดไก่ (74°C) และอาหารทะเล (63°C) 
เม่ือปรุงเสร็จแล้ว ควรเก็บอาหารไว้ท่ีอณุหภมูิสงูกว่า 
60°C หรือต ่ากว่า 5°C ให้เร็วท่ีสดุเทา่ท่ีจะท าได้ 

ในการปรุงขัน้สดุท้าย –
เนือ้ท่ีปรุงสกุไมเ่ตม็ท่ีจะต้องได้รับความร้อนจนมีอณุหภู
มิแกนกลางภายในท่ีเหมาะสมก่อนน าไปเสร์ิฟ 
จะต้องน าอาหารปรุงแล้วอ่ืนๆไปอุ่นจนร้อนถึงอณุหภมูิดั
งกลา่วก่อนน าไปวางไว้ในอปุกรณ์อุ่นอาหาร 
(เช่นเตาอุ่นอาหาร) 

ผู้จดัเลีย้งควรใช้เทอร์โมมเิตอร์ส ารวจท่ีปรับตัง้คา่แล้วเพ่ื
อตรวจสอบว่าได้อณุหภมูิปรุงอาหารท่ีถกูต้องแล้ว 
ควรฆ่าเชือ้เทอร์โมมิเตอร์นีท้ัง้ก่อนและหลงัใช้งาน 
และให้บนัทกึอณุหภมูิปรุงอาหารขัน้สดุท้ายไว้ด้วยทกุครั ้
ง 

หวัใจส าคญัก็คือ 
ให้ปรุงอาหารทีละน้อยๆเพ่ือให้ทกุสว่นของอาหารมีอณุ
หภมูิสงูพอ นอกจากนี ้
การลดขนาดหน่วยอาหารด้วยการใช้จานชามก้นตืน้แท

ความปลอดภยัของอาหารส าหรับ 
ผู้จัดเลีย้ง 
 

เหตกุารณ์อาหารเป็นพิษสามารถเกิดขึน้ได้เม่ือผู้จดัเลีย้งไมไ่ด้จบัต้อง ปรุง 
หรือเก็บอาหารอยา่งเหมาะสม 
สิ่งอ านวยความสะดวกท่ีตดิตัง้ไมดี่หรือไมเ่หมาะสมกบัอาหารท่ีจดัเตรียมนัน้เป็น
ปัญหาของการจดัเลีย้งท่ีพบบอ่ยซึง่มกัน าไปสูเ่หตกุารณ์อาหารเป็นพิษ 
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นหม้อขนาดใหญ่นัน้จะช่วยให้อาหารเย็นหรือร้อนได้อย่
างรวดเร็วและทัว่ถึงกวา่ 

หลีกเลี่ยงการปนเปือ้นข้าม(Cross-contamination) 

ผู้จดัเลีย้งควรจบัต้องอาหารดบิแยกจากอาหารพร้อมทา
น เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปือ้นข้ามของแบคทีเรีย 
ถ้าเป็นไปได้ ให้ใช้อปุกรณ์และภาชนะแยกกนั (มีด 
ไม้คีบ เขียง ฯลฯ) 
ชดุหนึง่ส าหรับอาหารดบิและอีกชดุหนึง่ส าหรับอาหารพ
ร้อมทาน 
หรือท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรคให้ครบถ้วนระหว่างก
ารใช้แตล่ะครัง้ 
ต้องใช้สารเคมีฆ่าเชือ้เพ่ือฆ่าเชือ้โรคเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ 
และอาจต้องใช้ภาชนะแยกตา่งหากส าหรับการล้างอาห
าร  

ฝึกอบรมพนกังานเร่ืองความปลอดภยัของอาหารแ
ละอนามยัสว่นบคุคล 

ผู้จบัต้องอาหารต้องได้รับการอบรมอยา่งเพียงพอในเร่ือ
งความปลอดภยัของอาหารและอนามยัสว่นบคุคล 

การปฏิบตัอินามยัสว่นบคุคลขัน้พืน้ฐานมีดงันี:้ 

 ล้างและเช็ดมือให้แห้งสนิทก่อนจบัต้องอาหารและ
หลงัจาก: 

– เข้าห้องน า้ 

– สัง่น า้มกู จาม หรือไอ 

– สบูบหุร่ี 

– จบัต้องอาหารดบิหรือของเสยี 

 สวมเสือ้ผ้าภายนอกท่ีสะอาดเม่ือจบัต้องอาหาร 

 ใช้ถงุมือแบบใช้แล้วทิง้ที่สะอาดเวลาจบัต้องอาหาร 

 มดัผมยาวไว้ด้านหลงัหรือสวมหมวก 

 ปิดบงัรอยบาด แผล 
หรือรอยแตกของผิวหนงัด้วยแผ่นปิดแผลกนัน า้ท่ีส
ะอาด 

แม้ว่ากฎหมายจะไม่ได้ก าหนดให้สวมถงุมือ 
แตห่น่วยงานFood Authority 
ก็ไม่แนะน าให้ใช้มือเปลา่จบัต้องอาหารพร้อมทาน 
การใช้ไม้คีบหรือถงุมือแบบใช้แล้วทิง้จะสามารถลดควา
มเสี่ยงของการปนเปือ้นของอาหารพร้อมทานได้ 
ถงุมือแบบใช้แล้วทิง้จะใช้ได้ผลก็ตอ่เม่ือเปลี่ยนเป็นประ
จ า และเปล่ียนทกุครัง้เม่ือสมัผสักบัสิง่ที่อาจจะมีเชือ้โรค 

ผู้จบัต้องอาหารต้องแจ้งนายจ้างถ้าตนตดิเชือ้ท่ีผิวหนงั 
จมกู ล าคอ หรือท้อง 
ห้ามจบัต้องอาหารถ้ามีอาการเหลา่นี ้

ข้อมลูเหลา่นีบ้างอย่างจะเปล่ียนไปได้ถ้ามีการผ่านกฎห
มายอบรมผู้จบัต้องอาหารท่ีปัจจบุนัก าลงัอยู่ระหว่างการ
พจิารณาของรัฐสภา 

ข้อมูลเพิ่มเติม 

 แวะชมเว็บไซต์ของFood Authority 
ท่ีwww.foodauthority.nsw.gov.au 

 โทรสอบถามสายดว่นท่ีเบอร์ 1300 552 406 

เอกสารข้อมลูและสิง่พิมพ์ตอ่ไปนีบ้นเว็บไซต์อาจช่วยทา่
นได้:  

 ข้อก าหนดสขุภาพและอนามยัของผู้จบัต้องอาหาร 

 อาหารท่ีอาจเป็นอนัตราย 

 เป็ดไก่และเนือ้แดง - การจบัต้องอย่างปลอดภยั 

 ตลาดและการจดังานอาหารชัว่คราว 

 แนวปฏิบตัคิวามปลอดภยัของอาหารส าหรับการเต
รียมและจดัแสดงซูช ิ

มีข้อก าหนดพิเศษส าหรับธุรกิจท่ีเสร์ิฟอาหารให้บคุคลท่ี
มีความเสี่ยงสงู 
กรุณาแวะดท่ีูwww.foodauthority.nsw.gov.au/industr
y/vulnerable-persons 

 

 

About the NSW Food Authority: The NSW Food Authority is the government organisation that helps ensure NSW food is safe 

and correctly labelled. It works with consumers, industry and other government organisations to minimise food poisoning by 
providing information about and regulating the safe production, storage, transport, promotion and preparation of food.  

Note: This information is a general summary and cannot cover all situations. Food businesses are required to comply with all of 
the provisions of the Food Standards Code and the Food Act 2003 (NSW). 

  

6 Avenue of the Americas, Newington NSW 2127 

PO Box 6682, Silverwater NSW 1811 

T1300 552 406 

contact@foodauthority.nsw.gov.au 

ABN 47 080 404 416 
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