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การป้องกันอาหารเป็นสิ่งส�าคัญ

เป็นข้อก�าหนดทางกฎหมายข้อหนึง่วา่ เม่ือรับมอบ เก็บ ปรุงและน�าอาหารมา
แสดง ผู้ประกอบธรุกิจด้านอาหารจะต้องกระท�าทกุขัน้ตอน ท่ีเป็นไปได้ในเชิง
ปฏิบตั ิท่ีจะปกป้องอาหาร จากการท่ีอาจเกิดการปนเปือ้นได้

มาตรฐาน 3.2.2 กฏหมายวา่ด้วยความปลอดภยัของอาหารและข้อปฏิบตัทิัว่ไป 
(3.2.2 Food Safety Practices and General Requirements) ของกฎหมาย
มาตรฐานอาหาร (Food Standards Code) ก�าหนดเง่ือนไขเฉพาะเจาะจง
ส�าหรับผู้ประกอบธรุกิจด้านอาหาร

ระหวา่งการตรวจสถานประกอบการธรุกิจด้านอาหาร เจ้าพนกังานผู้ได้รับมอบ
อ�านาจจากองค์กรอาหารแหง่รัฐนิวเซาธ์เวลส์ หรือของเทศบาลสว่นท้องท่ีอาจชี ้
ให้เหน็วา่ มีเร่ืองใดบ้างท่ีทา่นจะต้องแก้ไข

เจ้าของธรุกิจควรพดูกบัเจ้าหน้าท่ีอนามยัด้านสิง่แวดล้อมของเทศบาล (EHO) 
หากมีค�าถามใดๆ เก่ียวกบัผลการตรวจวา่ จะต้องท�าอะไรและท�าให้เสร็จสิน้เม่ือ
ใด

สิ่งที่ท�าให้อาหารปนเป้ือนที่พบทั่วไป

•	 น�า้จากอาหารดบิ เชน่ เนือ้และอาหารทะเล

•	 ผิวพืน้ อปุกรณ์และเคร่ืองใช้ท่ีไมส่ะอาด

•	 ฝุ่ น จาระบีและผิวพืน้ท่ีไมส่ะอาด

•	 แบคทีเรียและไวรัสจากมือท่ีไมไ่ด้ล้างและสขุอนามยัสว่นตวัท่ีไมดี่

•	 สตัว์ท่ีเป็นอนัตรายตอ่มนษุย์และอจุจาระของมนั

•	 สารเคมีส�าหรับท�าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ

•	 เคร่ืองประดบั ผมและของใช้สว่นตวั

•	 กระจก โลหะหรือชิน้สว่นจากอปุกรณ์และสิง่ท่ียดึตดิอยูก่บัท่ีท่ีเสียหาย

ค�าแนะน�าในการป้องกันอาหารจากการปนเป้ือน

เป็นหน้าท่ีรับผิดชอบของเจ้าของธรุกิจ ท่ีจะต้องก�าหนดกรรมวิธีและวิธีการปฏิบตัิ
ในท่ีท�างาน ให้เป็นไปตามกฎหมายมาตรฐานอาหาร (Food Standards Code)

เจ้าของธรุกิจและพนกังานสามารถปฏิบตัติามขัน้ตอนงา่ยๆ เพ่ือปกป้องอาหาร
จากการปน เปือ้น ในระหวา่งการรับมอบ เก็บ ปรุงและการแสดงอาหารดงันี ้คือ:

•	 เก็บอาหารไว้ในภาชนะส�าหรับเก็บอาหารและปิดฝา ถ้าจ�าเป็น เพ่ือปกป้อง
อาหารจากการปนเปือ้น

•	 เก็บอาหารและพสัดไุว้เหนือพืน้

•	 เก็บอาหารดบิ โดยเฉพาะอยา่งย่ิง เนือ้ ปลาและเป็ดไก่ ไว้ข้างใต้และไกล
จากอาหารพร้อมรับประทานในห้องเยน็หรือตู้ เยน็

•	 เก็บสารเคมีและอปุกรณ์ให้หา่งจากอาหาร พสัดภุณัฑ์อาหารและบริเวณ
ประกอบอาหาร

•	 ดแูลรักษาสถานท่ีประกอบการ ซึง่รวมถงึสิง่ตดิตัง้และอปุกรณ์ทัง้หมด  
ให้อยูใ่นสภาพสะอาดและไมเ่สียหาย 

•	 ท�าความสะอาดและฆา่เชือ้โรคพืน้ผิวและอปุกรณ์ท่ีสมัผสักบัอาหารอยา่ง
สม�่าเสมอ ตวัอยา่งเชน่ เขียงและมีด

•	 ใช้อปุกรณ์และเคร่ืองมือแยกกนั ส�าหรับอาหารดิบและอาหารพร้อมรับ
ประทาน หรือล้างและฆา่เชือ้โรคอปุกรณ์และเคร่ืองใช้ตา่งๆ ให้สะอาด
หมดจด ระหวา่งการจบัต้องอาหารดบิและอาหารพร้อมรับประทาน

•	 หลีกเลี่ยงการสมัผสัอาหารโดยไมจ่�าเป็น ตวัอยา่งเชน่ ใช้เคร่ืองใช้จบัแทนท่ี
จะใช้มือเปลา่

•	 ล้างมือให้สะอาดหมดจดอยา่งทัว่ถงึและเช็ดให้แห้ง ก่อนเร่ิมท�างาน เปลี่ยน
งาน หรือเม่ือกลบัมาจากการหยดุพกั ตวัอยา่ง เชน่ ระหวา่งการให้บริการ
ลกูค้าและการเตรียมอาหาร และหลงัจากการจบัต้องอาหารดบิและขยะ หรือ
การใช้ห้องสขุา

•	 ลดการใสเ่คร่ืองประดบัท่ีไมมี่การปกปิดให้เหลือน้อยท่ีสดุ และมดัผมยาวเอา
ไว้ข้างหลงั

•	 ปิดรอยมีดบาดและแผลด้วยท่ีปิดแผลท่ีเหมาะสม

•	 อยา่จบัต้องอาหารถ้ารู้สกึไมส่บายหรือป่วยด้วยโรคตดิเชือ้

เก็บอาหารไว้ในภาชนะส�าหรับใสอ่าหารและปิดฝา

ข้อมูลเพิ่มเตมิ

•	 ตดิตอ่เจ้าหน้าท่ี EHO จากเทศบาลในท้องท่ีของทา่น

•	 แผน่ข้อเทจ็จริง: การท�าความสะอาดและฆา่เชือ้โรคในธรุกิจด้านอาหาร  
การบรรจอุาหาร ความปลอดภยัด้านอาหารส�าหรับผู้ประกอบการจดัอาหาร 
การล้างมือในธรุกิจด้านอาหาร ข้อก�าหนดด้านสขุภาพและอนามยัของผู้จบั
ต้องอาหาร การควบคมุสตัว์ท่ีเป็นภยัตอ่มนษุย์ในธรุกิจด้านอาหาร

•	 นโยบายอ�านาจในการท�าตามและการบงัคบัใช้เก่ียวกบัอาหารของรัฐ NSW 
(NSW Food Authority Compliance and Enforcement Policy)

•	 ดเูวบ็ไซต์ www.foodauthority.nsw.gov.au/industry

•	 โทรศพัท์ขอความชว่ยเหลือท่ีหมายเลข 1300 552 406

โปรดทราบ

น่ีเป็นข้อมลูสรุปทัว่ไปและไมค่รอบคลมุทกุสถานการณ์ ผู้ประกอบธรุกิจอาหาร
ต้องปฏิบตัติามข้อก�าหนดของกฎหมายมาตรฐานอาหาร (Food Standards 
Code) และ พระราชบญัญตัเิก่ียวกบัอาหาร (Food Act 2003 (NSW)) ทกุ
ประการ

การป้องกันจากการปนเป้ือน
การปนเปือ้นของอาหารท่ีมาจากสิง่ของ คน สตัว์หรือสารเคมีตา่งๆ ท่ีเป็นอนัตรายตอ่มนษุย์สามารถท�าให้เกิดความเจ็บป่วยรุนแรงได้ ตามกฎหมาย  
ผู้ประกอบธรุกิจอาหารจะต้องมีการป้องกนัไว้ก่อน เพ่ือหลีกเลี่ยงการท�าให้ผู้บริโภคอาหารของตนเป็นอนัตราย

Protecting	food	from	contamination


