
ความปลอดภัยดานอาหาร
คู มือฉบับยอ

มีคําถามหรือไม่

1. อ่างล้างจาน 3 หลมุสาํหรบัล้างดว้ยนํ�ายาล้างจาน ล้างนํ�า และ
ฆา่เชื�อ

2. นํ�ายาล้างจาน/สบูล้่างจานชนดิเหลวและผงฟอกขาวประเภท
คลอรนีที�ไมใ่สก่ลิ�น (ไมใ่ชช่นดิไมก่ระเดน็)/หรอืนํ�ายาฆา่เชื�อที�ได้
รบัอนมุติัอื�น ๆ ตรวจสอบความเขม้ขน้โดยใชแ้ผน่ทดสอบ

ใบอนุญาตด้านสุขภาพ
ผู้จัดการด้านอาหารที�ได้รบัการรบัรอง
แหล่งอาหารที�ได้รบัอนุมัติ
เทอรโ์มมิเตอรว์ัดอุณหภูมิอาหารที�ผ่านการ
ปรบัเทียบและบันทึกอุณหภูมิ
สบู่และกระดาษชาํระ
นํ�ายาฆ่าเชื�อและแผ่นทดสอบนํ�ายาฆ่าเชื�อ
อุปกรณ์สาํหรบัเก็บอาหารที�อุณหภูมิ 41
องศาฟาเรนไฮต์หรอืตํ�ากว่า หรอื 135
องศาฟาเรนไฮต์หรอืสูงกว่า
เนื�อสัตว์และเนื�อปลาที�ปรุงสุกจนถึง
อุณหภูมิที�เหมาะสม

การลางมือ

จัดเตรยีมสบู่และกระดาษชาํระ 
ล้างมือโดยใช้สบู่และนํ�าอุ่นนานอย่างน้อย 20 วินาที เช็ดมือใหแ้หง้
สนิท

ก่อนเตรยีมหรอืเสิรฟ์อาหาร  
หลังจากที�จัดโต๊ะแต่ละโต๊ะแล้ว

สาํหรบับูธอาหาร ใหจ้ัดเตรยีมจุดล้างมือ:
ภาชนะที�มีฝาป�ดขนาด 5 แกลลอน พรอ้มหวัก็อกนํ�าที�สามารถ
เป�ดค้างไว้ได้
ภาชนะขนาด 5 แกลลอนขึ�นไปสาํหรบัรองรบันํ�าทิ�ง

การเตรียมอาหาร

ใชแ้หล่งอาหารที�ไดร้บัอนมุติั (ไดร้บัใบอนุญาตและ
ผา่นการตรวจสอบ) สาํหรบัอาหารทกุชนดิ
เตรยีมและปรุงอาหารทั�งหมดในสถานที�/ครวัที�ไดร้บั
ใบอนญุาตและผา่นการตรวจสอบสาํหรบัการใชใ้นเชงิ
พาณชิย–์หา้มใชว้ธิกีารทําครวัแบบในบา้น!
แยกอาหารดบิและอาหารที�ปรุงสกุออกจากกันเพื�อไม่
ใหเ้ชื�อแบคทีเรยีแพรก่ระจาย
ก่อนและหลังจากเตรยีมอาหาร ใหทํ้าความสะอาดและ
ฆา่เชื�อพื�นผวิ เครื�องใช ้และอุปกรณโ์ดยใช:้

โปรแกรมดานอนามัยส่ิงแวดลอม
703-228-7400

ehealth@arlingtonva.us

สิ�งที�ต้องมี

สบู่

หวัก็อกนํ�าที�นํ�า
ไหลได้ต่อเนื�อง

กระดาษ
ชาํระ

ถังขนาด 5 แกลลอน
สาํหรบัรบันํ�าทิ�ง

ล้างด้วยนํ�ายาล้างจาน ล้างนํ�า ฆา่เชื�อ

tel:+17032287400


เก็บอาหารเย็นไว้ที�อุณหภูมิ 41 องศา
ฟาเรนไฮต์หรอืตํ�ากว่าโดยใช้ตู้แช่เย็น ตู้แช่
แข็ง ถังนํ�าแข็ง หรอือุปกรณ์ที�เหมาะสมอื�น ๆ 
เก็บอาหารรอ้นไว้ที�อุณหภูมิ 135 องศา
ฟาเรนไฮต์หรอืสูงกว่าโดยใช้ถาดอุ่นอาหาร
อ่างอุ่นอาหาร กล่องหุม้ฉนวน หรอือุปกรณ์ที�
เหมาะสมอื�น ๆ
ติดตามอุณหภูมิอาหารโดยใช้เทอรโ์มมิเตอรว์ัด
อุณหภูมิอาหารแบบโพรบโลหะ (0 องศา
ฟาเรนไฮต์-220 องศาฟาเรนไฮต์) และบันทึก
อุณหภูมิ

เนื�อสตัวป์�ก รวมถึงเนื�อไก่บดและไก่งวง 165 องศาฟาเรนไฮต์ (วดัแชไ่ว ้<1 วนิาที)
เนื�อสตัวบ์ด รวมถึงเนื�อววัและเนื�อหมู 155 องศาฟาเรนไฮต์ (วดัแชไ่ว ้17 วนิาที)
เนื�อววัเป�นชิ�นใหญ่ 145 องศาฟาเรนไฮต์

เนื�อหมู เนื�อแกะ เนื�อปลา (พรอ้มครบี) และเนื�อแพะ 145 องศาฟาเรนไฮต์ (วดัแชไ่ว ้15 วนิาที)

การเสิรฟอาหาร การจัดเก็บและการกําจัดท้ิง

อุณหภูมิท่ีปลอดภัย

เนื�อสัตว์ เนื�อไก่ และเนื�อปลาดิบหรอืไม่สุกอาจทําให้
ผู้รบัประทานเจ็บป�วยได้
เก็บอาหารเหล่านี�ที�อุณหภูมิ 41 องศาฟาเรนไฮต์หรอื
ตํ�ากว่าระหว่างที�จัดเก็บและเตรยีมอาหาร
จัดเก็บและเตรยีมอาหารเหล่านี�แยกกันเพื�อไม่ใหส้ัมผัส
กับอาหารหรอือุปกรณ์ที�พรอ้มรบัประทาน อาหารเหล่า
นี�ไม่ควรสัมผัสกับอาหารที�พรอ้มรบัประทานโดยเด็ด
ขาด เว้นแต่ว่าจะเป�นส่วนหนึ�งของจานอาหารนั�น ๆ
ทําใหสุ้กจนมีอุณหภูมิที�เหมาะสม ใช้เทอรโ์มมิเตอรว์ัด
อุณหภูมิอาหารเพื�อตรวจสอบใหแ้น่ใจ
หลังจากเตรยีมอาหาร ใหทํ้าความสะอาดและฆ่าเชื�อพื�น
ผิว เครื�องใช้ และอุปกรณ์ ดูข้อ 1 และ 2 ใต้หวัข้อ
"การเตรยีมอาหาร" ข้างต้น 
ระบุรายการอาหารดิบหรอืไม่สุกแต่ละรายการในเมนู
ด้วยเครื�องหมายดอกจัน (*) ระบุคําแนะนาํสาํหรบัผู้
บรโิภคด้วย

เน้ือสัตวและเน้ือปลาดิบ

ป�ดคลุมอาหารด้วยแรปพลาสติก อะลูมิเนียมฟอยล์ ฉากกั�นป�องกัน
การไอจาม หรอืวัสดุที�ได้รบัอนุมัติอื�น ๆ เพื�อปกป�องจากการปน
เป�� อน
รกัษาใหอ้าหารและอุปกรณ์อยู่หา่งจากพื�น/พื�นดินอย่างน้อย 6 นิ�ว
จัดเตรยีมภาชนะใส่อาหารที�สามารถล้างได้ (ผิวเรยีบ ไม่เป�นพิษ และ
ไม่ดูดซมี)
ใหผู้้จัดการอาหารทุกคนสามารถเข้าถึงถุงขยะ ถังขยะและถัง
รไีซเคิลได้
กําจัดทิ�งนํ�าเสียอย่างเหมาะสม
สาํหรบับูธอาหาร ใหจ้ัดเตรยีมอุปกรณ์ป�องกันเหนือศีรษะ (เช่น
เต้นท์) และแผ่นรองพื�น (เช่น ไม้อัด ผ้าใบ หรอืที�ปูพื�นที�ไม่ทําใหลื้�น
ที�คล้ายกัน) หากอยู่บนหญ้าหรอืพื�นดิน

อุณหภมูกิารปรุงอาหารขั�นตํ�า:
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สวมใส่ถุงมือเมื�อหยิบจับอาหารที�ปรุงสุก
หรอืไม่จาํเป�นต้องปรุงสุก อย่าสัมผัส
อาหารด้วยมือเปล่า!
ใส่ที�เก็บผม (เช่น ตาข่ายคลุมผม หมวก
หน้ากากคลุมเครา)
ใส่เสื�อผ้าที�สะอาด
จัดเตรยีมเครื�องใช้และจานชามที�สะอาด
และผ่านการฆ่าเชื�อ หรอืเป�นชนิดใช้แล้ว
ทิ�ง
ใช้ช้อนเสิรฟ์หรอืส้อมเสิรฟ์ชุดใหม่
สาํหรบัอาหารแต่ละจาน


