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เกี่่�ยวกับัแนวทางชุุดนี้้�

แนวทางชุดุนี้้�จะเป็็นประโยชน์ส์ำำ�หรัับคุณุในการ:

•	 พิจิารณาว่า่มาตรฐาน 3.2.2A มีีผลกับัธุรุกิจิอาหารของคุณุหรืือไม่่
•	 เข้า้ใจว่า่จะต้อ้งทำำ�อะไรบ้า้งเพื่่�อให้ผ้่า่นเงื่่�อนไขตามมาตรฐานนี้้�

อ่า่นคู่่�มือืชุดุนี้้�พร้อ้มกับั มาตรฐานความปลอดภัยัด้า้นอาหาร 3.2.2A เครื่่�องมือืจััดการความปลอดภัยัด้า้นอาหารซึ่่�งระบุุ
นิยิามทางกฎหมายและเงื่่�อนไขภายใต้ก้ฎหมายใหม่น่ี้้�ไว้ ้

มาตรฐาน 3.2.2A เป็็นเงื่่�อนไขเพิ่่�มเติมิจาก มาตรฐาน 3.2.2 แนวทางด้า้นความปลอดภัยัทางอาหารและเงื่่�อนไขทั่่�วไป
ของ Australia New Zealand Food Standards Code ที่่�ธุรุกิจิอาหารมีีหน้า้ที่่�ต้อ้งปฏิบิัตัิติาม 

นัับตั้้ �งแต่ว่ันัที่่� 8 ธันัวาคม 2023 ธุรุกิจิให้บ้ริกิาร ค้า้ปลีีกและจััดเลี้้�ยงอาหารทุกุรายในออสเตรเลีียจะต้อ้งปฏิบิัตัิติาม
มาตรฐาน 3.2.2A หากมีีการปฏิบิัตัิงิานกับัอาหารที่่�ไม่ไ่ด้บ้รรจุสุำำ�เร็็จ ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายหรืือ
อาหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์
อาหารเหล่า่นี้้�ถืือเป็็นผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มีีความเสี่่�ยงสููงจากการแพร่ก่ระจายเชื้้�อแบคทีีเรีียที่่�อาจทำำ�ให้เ้จ็็บป่่วยหากไม่ม่ีีการ
จััดการอย่า่งเหมาะสม 

มาตรฐาน 3.2.2A เป็็นมาตรฐานความปลอดภัยัอาหารระดับัประเทศที่่�ใช้ท้ั่่ �วออสเตรเลีีย
เพื่่�อลดอัตัราการเจ็็บป่วยจากผลิติภัณัฑ์อ์าหารเนื่่�องจากกระบวนการจัดัการในธุรุกิจิ
บริกิารอาหาร จัดัเลี้้�ยงและค้า้ปลีีก

การจัดัการอาหารอย่า่งไม่เ่หมาะสม 
จากธุรุกิจิบริกิารอาหารและค้า้ปลีีก 
พบว่า่เป็็นสาเหตุขุองอาหารเป็็นพิษิ 
เป็็นวงกว้า้ง 970 กรณีีในออสเตรเลีีย 

ระหว่า่งปีี  2010 ถึงึ 2017

มาตรฐาน 3.2.2A มีีเป้้าหมายเพื่่�อลด
อัตัราการเจ็็บป่วยจากอาหารที่่�เกิดิจาก
การจัดัการที่่�ไม่ด่ีี ในธุรุกิจิบริกิารอาหาร 

จัดัเลี้้�ยงและค้า้ปลีีก
ทั่่ �วประเทศออสเตรเลีีย

https://www.legislation.gov.au/Details/F2022L01589
https://www.legislation.gov.au/Series/F2008B00576
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การฝึึกอบรมเจ้า้หน้า้ที่่�
ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร

ผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความ
ปลอดภัยัของอาหาร

การนำำ�เสนอว่า่ผลิติภัณัฑ์์
อาหารมีีความปลอดภัยั

เจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารจะ
ต้อ้งผ่า่นการฝึึกอบรมเกี่่�ยวกับัความ
ปลอดภัยัด้า้นอาหารหรืือพิสิููจน์ไ์ด้ ้
ว่า่ตนเองมีีความเข้า้ใจในประเด็็นนี้้�:
•	 การปฏิบิัตัิงิานกับัอาหารอย่า่ง

ปลอดภัยั
•	 การปนเปื้้�อนของอาหาร
•	 อุปุกรณ์ท์ำำ�ความสะอาดและ

ฆ่า่เชื้้�อ
•	 สุขุอนามัยัส่ว่นบุคุคล

ธุรุกิจิจะต้อ้งมีีผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้น
ความปลอดภัยัของอาหารที่่�:
•	 ผ่า่นการฝึึกอบรม
•	 มีีประกาศนีียบัตัรในการ

ปฏิบิัตัิหิน้า้ที่่�
•	 สามารถให้ค้ำำ�แนะนำำ�แก่่

พนักงานด้า้นการปฏิบิัตัิงิาน
กับัอาหาร

•	 พร้อ้มให้ก้ารดููแลตามความ
เหมาะสม

ธุรุกิจิจะต้อ้งแสดงให้เ้ห็็นว่า่
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารของตนเอง
ปลอดภัยัโดย:

•	 เก็บ็บันัทึกึข้อ้มููลมาตรการ
ควบคุมุความปลอดภัยั
ของอาหาร กิจิกรรมและ
กระบวนการที่่�เกี่่�ยวข้อ้งที่่�
สำำ�คัญั ๆ หรืือ

•	 สามารถสาธิติกระบวนการ
จััดการอาหารที่่�ปลอดภัยั

เงื่ ่�อนไขใหม่่
มาตรฐานนี้้�เป็็นการนำำ�เสนอเครื่่�องมือืใหม่ใ่นการจััดการความปลอดภัยัของอาหาร ได้แ้ก่ ่

การเปิิดตัวัเครื่่�องมือืใหม่น่ี้้�จะช่ว่ยในการปกป้้องลููกค้า้ของคุณุและลดผลกระทบต่อ่ชื่่�อเสีียงและด้า้นการเงินิของธุรุกิจิ
ของคุณุที่่�อาจเกิดิขึ้้�นจากสถานการณ์ไ์ม่ค่าดคิดิจากผลิติภัณัฑ์อ์าหาร 

นอกเหนืือจากใน WA แล้ว้ ธุรุกิจิอาหารส่ว่นใหญ่ใ่นออสเตรเลีียมีีการปรัับใช้เ้ครื่่�องมือืเหล่า่นี้้�อยู่่�แล้ว้

ธุรุกิจิที่่�จะต้อ้งปฏิบิัตัิติามมาตรฐานนี้้�
คุณุจะต้อ้งปฏิบิัตัิติามมาตรฐาน 3.2.2A หากธุรุกิจิของคุณุเป็็นธุรุกิจิ: 

ให้บ้ริกิารด้า้นอาหาร
เช่น่ ร้า้นอาหาร คาเฟ่่ ร้า้นจำำ�หน่่าย
อาหารกลับับ้า้น โรงพยาบาล ศููนย์์

ดููแลเด็็ก ศููนย์ด์ููแลเด็็กแบบครอบครััว 
เบเกอรี่่�และผู้้ �จำำ�หน่่ายอาหารแบบ

เคลื่่�อนที่่�

จัดัเลี้้�ยงอาหาร
เช่น่ ผู้้ �ให้บ้ริกิารจััดเลี้้�ยง ร้า้นอาหาร 
โรงอาหาร โรงเรีียนและโรงพยาบาล
ที่่�จะต้อ้งดููแลหรืือเสนอผลิติภัณัฑ์์

อาหารสำำ�หรัับบริโิภคในทันัทีี

ธุรุกิจิค้า้ปลีีก
เช่น่ ซุปุเปอร์ม์าร์เ์ก็ต็ เดลี่่�  

ร้า้นขายเนื้้�อสด จุดุบริกิาร ผู้้ �จำำ�หน่่าย 
อาหารทะเล แผงในตลาดสดและ 

ร้า้นสะดวกซื้้�อ

ที่่�มีีก ารปฏิบิัตัิงิานกับั

อาหารไม่ไ่ด้บ้รรจุสุำำ�เร็็จ ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่
ให้เ้กิดิอันัตราย อาหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์
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ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายหมายถึงึผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�จะต้อ้งเก็บ็ไว้ใ้นตู้้ �เย็็นเพื่่�อให้ป้ลอดภัยัต่อ่สุขุภาพ 
ตรวจสอบแผนภาพด้า้นล่า่งเพื่่�อพิจิารณาตัวัอย่า่งในเบื้้�องต้น้ 

เนื้้�อสดและปรุงุสุกุ  
และผลิติภัณัฑ์์
อาหารที่่�มีีส่ ว่น
ประกอบเหล่า่นี้้�

เนื้้�อแดง ไก่ ่แฮม ซาลามี่่� 
เนื้้�อแกะ เบอร์เ์กอร์ ์ปาเต 

แกงกะหรี่่� พายเนื้้�อ

ผลิติภัณัฑ์อ์าหาร
ที่่�มีี ไข่แ่ละ

โปรตีีนอื่่�น ๆ 

มายองเนส อัลัยอลีี มููส  
ทีีรามิสิุ ุกิชิ เต้า้หูู

ผลิติภัณัฑ์จ์ากนม 

ไอศครีีม เนยแข็็ง  
โยเกิริ์ต์ ครีีม นม

ข้า้วสวย
ข้า้วผััด ข้า้วเปล่า่  
ริซิอตโต้ ้อารัันซินิีี

อาหารทะเลและ
ผลิติภัณัฑ์อ์าหาร 
ที่่�มีีส่ ว่นประกอบ 
ของอาหารทะเล
กุ้้� ง ปลา หอยแมลงภู่่�  
หอยนางรม หอย ซููชิิ

ถั่่ �วงอกหรืือวัตัถุดุิบิ 
ที่่�ใกล้เ้คีียงกันั

อัลัฟาลฟ่่า บรอคโคลี่่�  
โคลเวอร์ ์ชิคิพีี

ผลไม้แ้ละผักัหั่่ �น
แตงโม สลัดั ถาดผลไม้ป้อก
และหั่่�นแล้ว้ น้ำำ��ผลไม้ท้ี่่�ไม่่

ผ่า่นการพาสเจอร์ไ์รซ์์

พาสต้า้สดและแบบ
ปรุงุสุกุ

สปาเก็ต็ตี้้� คาร์โ์บนาร่า่  
ลาซานญ่า่

ตัวัอย่า่งผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�ไม่ถ่ืือว่า่อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย ได้แ้ก่ ่บิสิกิติและแครกเกอร์ ์ลููกกวาด ขนมปังเปล่า่ ๆ  
และเบรดโรลล์ ์
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ประเภทธุรุกิจิ
ธุรุกิจิของคุณุอาจจััดอยู่่�ใน “ประเภทที่่�หนึ่่�ง” หรืือ “ประเภทที่่�สอง” ขึ้้�นอยู่่�กับัการดำำ�เนินิกิจิการซึ่่�งจะเป็็นตัวักำำ�หนดว่า่ 
จะต้อ้งปฏิบิัตัิติามมาตรฐานนี้้�ในส่ว่นใด 

ประเภทที่่�หนึ่่�ง ประเภทที่่�สอง

ประเภทของการ
ทำำ�งานที่่�เกี่ ่�ยวข้อ้งกับั

อาหาร

ผู้้ �ให้บ้ริกิารจััดเลี้้�ยงหรืือบริกิาร
ด้า้นอาหารที่่�:
•	 แปรรููปผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ 

ให้เ้กิดิอันัตรายแบบบรรจุไุม่ส่ำำ�เร็็จ 
เป็็นผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้ ้
เกิดิอันัตรายและพร้อ้มรับประทาน  
(แปรรููปในที่่�นี้้�หมายถึงึการเตรีียม 
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารเพื่่�อจำำ�หน่่าย เช่น่  
การหั่่�น การปรุงุสุกุ การทำำ�แห้ง้  
การหมักั การทำำ�ความร้อ้น  
การละลายน้ำำ��แข็็งและการล้า้ง 
ทำำ�ความสะอาด) และ 

•	 เสิริ์ฟ์อาหารให้แ้ก่ผู่้้ �บริโิภคโดยตรง 
ไม่ว่่า่จะเพื่่�อการรับประทานในพื้้�นที่่�
จำำ�หน่่ายหรืือที่่�อื่่�นใดก็ต็าม

ผู้้ �จำำ�หน่่ายอาหารรายย่อ่ยที่่�:
•	 จำำ�หน่่ายผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่

ให้เ้กิดิอันัตรายแบบพร้อ้มเสิริ์ฟ์ให้แ้ก่่
ผู้้ �บริโิภคและ 

•	 รัับผลิติภัณัฑ์อ์าหารแบบไม่บ่รรจุุ
สำำ�เร็็จหรืือที่่�ต้อ้งเปิิดบรรจุภุัณัฑ์์
อาหารและ

•	 ไม่ไ่ด้ม้ีีการปรุงุหรืือแปรรููปอาหาร 
(นอกเหนืือไปจากการหั่่�นชั่่�ง บรรจุุ
ใหม่ ่อุ่่�นร้อ้นหรืือรัักษาความร้อ้น) 

ตัวัอย่า่งธุรุกิจิ

•	 ร้า้นอาหาร
•	 คาเฟ่่
•	 ร้า้นจำำ�หน่่ายอาหารแบบนำำ�กลับับ้า้น
•	 ผู้้ �ให้บ้ริกิารจััดเลี้้�ยง
•	 โรงพยาบาล
•	 ศููนย์ด์ููแลเด็็ก 

•	 ศููนย์ด์ููแลเด็็กแบบครอบครััว
•	 เบเกอรี่่�
•	 ผู้้ �จำำ�หน่่ายอาหารแบบเคลื่่�อนที่่�
•	 แผงค้า้ในตลาด ซุปุเปอร์ม์าร์เ์ก็ต็ 

และจุดุบริกิารที่่�ปรุงุและเสิริ์ฟ์อาหาร 
เช่น่ แซนด์ว์ิชิ พิซิซ่า่และพาสต้า้
พร้อ้มเสิริ์ฟ์ สลัดั อาหารจานเนื้้�อ ซููชิแิละ
ไก่ป่รุงุสุกุ

บางส่ว่น:

•	 ซุปุเปอร์ม์าร์เ์ก็ต็
•	 เดลี่่�
•	 จุดุบริกิารอาหาร
•	 ผู้้ �จำำ�หน่่ายอาหารทะเลรายย่อ่ย
•	 แผงค้า้ในตลาด
•	 ร้า้นสะดวกซื้้�อ

หากเป็็นธุรุกิจิที่่�เข้า้ข่า่ยทั้้ �งประเภทที่่�หนึ่่�งและสอง ให้จั้ัดประเภทตามกิจิกรรมที่่�มีีความเสี่่�ยงสููงสุดุ เช่น่ จััดเป็็นธุรุกิจิ
ประเภทที่่�หนึ่่�ง 

ธุรุกิจิที่่�ไม่อ่ยู่่�ภายใต้ม้าตรฐานนี้้�
กิจิกรรมที่่�เป็็นการระดมทุนุเพื่่�อชุมุชนหรืือเพื่่�อการกุศุล และไม่ไ่ด้เ้พื่่�อแสวงหาประโยชน์ส์่ว่นตัวั (ระดมทุนุ) ไม่อ่ยู่่�ภายใต้ ้
เงื่่�อนไขเหล่า่นี้้� 
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ใช่่

ใช่่

ใช่่

ไม่ใ่ช่่

แผนภาพต่อ่ไปนี้้�จะช่ว่ยคุณุในการพิจิารณาว่า่ธุรุกิจิอาหารของคุณุจััดอยู่่�ในประเภทที่่�หนึ่่�งหรืือที่่�สองหรืือประเภทที่่� 
ได้รั้ับการยกเว้น้:

ธุรุกิจิของคุณุปฏิบิัตัิงิานกับั 
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารให้ก้ับัหรืือในงาน
ระดมทุนุเพีียงอย่า่งเดีียวหรืือไม่่

ธุรุกิจิของคุณุค้า้ปลีีกผลิติภัณัฑ์์
อาหารให้บ้ริกิารอาหาร 

หรืือจัดัเลี้้�ยงหรืือไม่่

ธุรุกิจิของคุณุต้อ้งปฏิบิัตัิงิาน
กับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารเปิิดบรรจุทุี่ ่�
อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายหรืือไม่่

ธุรุกิจิของคุณุต้อ้งปฏิบิัตัิงิานกับั
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารเปิิดบรรจุทุี่ ่�อาจ
ก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายหรืือจำำ�หน่า่ย

ผลิติภัณัฑ์อ์าหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์หรืือไม่่

กระบวนการนี้้�จำำ�กัดัเฉพาะ 
การหั่่ �น ชั่่ �ง บรรจุใุหม่ ่อุ่่�นร้อ้น

หรืือเก็็บร้อ้นเท่า่นั้้ �น 
หรืือไม่่

มาตรฐาน 3.2.2A มีีผลกับั
ธุรุกิจิประเภทที่่�หนึ่่�ง

เครื่่�องมือืที่่�จำำ�เป็็น:

•	 การฝึึกอบรมเจ้า้หน้า้ที่่�
ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร

•	 ผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความ
ปลอดภัยัของอาหาร

•	 นำำ�เสนอว่า่ผลิติภัณัฑ์์
อาหารมีีความปลอดภัยั

เครื่่�องมือืที่่�จำำ�เป็็น:

•	 การฝึึกอบรมเจ้า้หน้า้ที่่�
ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร

•	 ผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความ
ปลอดภัยัของอาหาร

มาตรฐาน 3.2.2A มีีผลกับั
ธุรุกิจิประเภทที่่�สอง

มาตรฐาน 3.2.2A 
ไม่ม่ีี ผลกับัธุรุกิจิ

ของคุณุ

ใช่่

ไม่ใ่ช่่

ไม่ใ่ช่่

ไม่ใ่ช่่

ใช่่ไม่ใ่ช่่
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เครื่่�องมืือการจัดัการความปลอดภัยัด้า้นอาหาร
ธุรุกิจิประเภทที่่�หนึ่่�งและสองมีีเงื่่�อนไขที่่�แตกต่า่งกันั

ประเภทที่่�หนึ่่�ง ประเภทที่่�สอง

การฝึึกอบรมเจ้า้หน้า้ที่่� 
ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร

ผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความ 
ปลอดภัยัของอาหาร

การนำำ�เสนอว่า่ผลิติภัณัฑ์ ์
อาหารมีีความปลอดภัยั

การฝึึกอบรมเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร
ธุรุกิจิประเภทที่่�หนึ่่�งและสองจะต้อ้งกำำ�กับัดููแลให้เ้จ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารรับการฝึึกอบรมเกี่่�ยวกับัความ 
ปลอดภัยัด้า้นอาหารหรืือพิสิููจน์ไ์ด้ว้่า่เจ้า้หน้า้ที่่�มีีทักัษะและความรู้้ �ที่่�จำำ�เป็็นด้า้นความปลอดภัยัของอาหารและ 
สุขุอนามัยัสำำ�หรัับการปฏิบิัตัิงิานของตนก่อ่นที่่�จะปฏิบิัตัิงิานกับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายที่่�ใช้ ้
สำำ�หรัับการเตรีียมอาหารสำำ�หรัับเสิริ์ฟ์กับัผู้้ �บริโิภคหรืืออาหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์สำำ�หรัับจำำ�หน่่ายแก่ผู่้้ �บริโิภคทั่่�วไป 

รับัการฝึึกอบรมด้า้น 
ความปลอดภัยัของอาหาร

สาธิติทักัษะและความรู้้ �ด้า้นความปลอดภัยั
ของอาหารและสุขุอนามัยัที่่�เกี่ ่�ยวข้อ้งกับั

การปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารของตน

หรืือ
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แนวทางสำำ�หรัับธุรุกิจิอาหารด้า้นมาตรฐานความปลอดภัยัด้า้นอาหาร 3.2.2A

บทเรีียนฝึึกอบรมเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร
บทเรีียนฝึึกอบรมเกี่่�ยวกับัความปลอดภัยัด้า้นอาหารสำำ�หรัับเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารจะต้อ้งครอบคลุมุ 
การฝึึกอบรมเกี่่�ยวกับั:

การปฏิบิัตัิงิานกับัอาหาร
อย่า่งปลอดภัยั

มาตรการควบคุมุอุณุหภููมิสิำำ�หรัับผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายและ
การทำำ�ความเข้า้ใจเกี่่�ยวกับัช่ว่งอุณุหภููมิทิี่่�ถืือว่า่อันัตราย

การปนเปื้้� อนของอาหาร

แนวทางในการเก็บ็รัักษาวัตัถุดุิบิอาหารและอาหารปรุงุสุกุแยกจากกันั  
การจััดการเชื้้�อ การจััดเก็บ็อาหารและการใช้เ้ครื่่�องมือืและเขีียงแยกจากกันั

การทำำ�ความสะอาด 
และฆ่า่เชื้้�อ

พื้้�นที่่�ให้บ้ริกิารด้า้นอาหารและอุปุกรณ์ต์่า่ง ๆ รวมทั้้ �งกระบวนการที่่�เหมาะสมใน
การทำำ�ความสะอาดและฆ่า่เชื้้�อ การใช้ส้ารเคมีีที่่�ปลอดภัยัต่อ่อาหารและการใช้ ้
ความร้อ้นเพื่่�อฆ่า่เชื้้�อ

สุขุอนามัยัส่ว่นบุคุคล

ข้อ้กำำ�หนดเกี่่�ยวกับัพนักงานที่่�ป่่วย การล้า้งมือื เครื่่�องแบบ และการตัดัผม เล็็บ
และปกปิิดผิวิหนััง

บทเรีียนออนไลน์เ์กี่่�ยวกับัความปลอดภัยัด้า้นอาหารเหล่า่นี้้�โดยปกติจิะใช้เ้วลาศึกึษาประมาณหนึ่่�งชั่่�วโมงและเป็็นไป
ตามเงื่่�อนไขที่่�กำำ�หนดต่อ่ไปนี้้� 
•	 FoodSafe online*

•	 I’m Alert Food Safety Training*

•	 DoFoodSafely – บทเรีียนฟรีี
*ติดิต่อ่หน่่วยงานในพื้้�นที่่�เพื่่�อสอบถามว่า่มีีเครืือข่า่ยกับัผู้้ �ให้บ้ริกิารฝึึกอบรมเหล่า่นี้้�หรืือไม่ ่หากมีีคุณุจะสามารถยื่่�นขอ
ศึกึษาได้ฟ้รีี
เจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารที่่�ทำำ�งานกับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารหรืือกระบวนการที่่�มีีความเสี่่�ยงสููงอาจต้อ้งรัับการฝึึกอบรม
เพิ่่�มเติมิ เช่น่ กระบวนการปรุงุแบบ sous vide หรืือที่่�ต้อ้งปรุงุไข่ด่ิบิ 

การเก็็บบันัทึกึการฝึึกอบรม
การเก็บ็บันัทึกึการฝึึกอบรมสำำ�หรัับเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารของคุณุเป็็นวิธิีีที่่�สะดวกในการพิสิููจน์ว์่า่ธุรุกิจิของคุณุ
ปฏิบิัตัิติามเงื่่�อนไขที่่�กำำ�หนด

การทบทวนทักัษะและความรู้้ �
ไม่ม่ีีเงื่่�อนไขที่่�กำำ�หนดไว้เ้ฉพาะสำำ�หรัับการฝึึกอบรมเพื่่�อทบทวนเนื้้�อหา ทั้้ �งนี้้�จะต้อ้งมีีการจััดเนื้้�อหาฝึึกอบรมทักัษะและ
ความรู้้ �ที่่�ทันัสมัยัให้แ้ก่เ่จ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร จึงึควรมีีการจััดฝึึกอบรมทบทวนเนื้้�อหาเป็็นระยะ ๆ 

https://www.ehawa.org.au/events/category/foodsafe-online-43
https://www.imalert.com.au/foodsafety/
https://dofoodsafely.health.vic.gov.au/index.php/en/
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ทักัษะและความรู้้ �ของเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร
แม้ว้่า่จะแนะนำำ�ให้ม้ีีการจััดฝึึกอบรมเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร แต่ส่ามารถเลืือกประเมินิความรู้้ �และประสบการณ์์
ของเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารหากสามารถพิสิููจน์ไ์ด้ว้่า่มีีทักัษะและความรู้้ �ที่่�จำำ�เป็็นด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร
และสุขุอนามัยัที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกับัการทำำ�งานด้า้นอาหารของตน
เจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารอาจเรีียนรู้้ �ทักัษะและประสบการณ์ต์่า่ง ๆ มาจากการเรีียนหรืือการทำำ�งานในอุตุสาหกรรม
อาหารที่่�มีีมาก่อ่นหน้า้ 

สิ่่�งสำำ�คัญัคืือเจ้า้ของธุรุกิจิอาหารและผู้้ �บริหิารจะต้อ้งประเมินิทักัษะและความรู้้ �ของพนักงานเพื่่�อให้แ้น่่ใจว่า่เพีียงพอ
สำำ�หรัับการปฏิบิัตัิงิาน หากพนักงานขาดความรู้้ �ใดด้า้นความปลอดภัยัของอาหารไป จะต้อ้งรัับการฝึึกอบรมด้า้นความ
ปลอดภัยัของอาหารก่อ่นที่่�จะอนุุญาตให้ป้ฏิบิัตัิงิานกับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายที่่�ถููกเปิิดบรรจุภุัณัฑ์อ์อก
ระหว่า่งการประเมินิธุรุกิจิอาหารของคุณุ เจ้า้หน้า้ที่่�ที่่�ได้รั้ับอนุุญาตของรััฐบาลท้อ้งถิ่่�นภายใต้ ้Food Act 2008  
(หรืือเจ้า้หน้า้ที่่�ด้า้นสิ่่�งแวดล้อ้ม) อาจประเมินิทักัษะและความรู้้ �ของเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารของคุณุเพื่่�อพิจิารณา
ว่า่ธุรุกิจิของคุณุปฏิบิัตัิติามเงื่่�อนไขเหล่า่นี้้�หรืือไม่โ่ดยการสังัเกตการปฏิบิัตัิงิานกับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารหรืือพููดคุยุสอบถาม
เกี่่�ยวกับัความเข้า้ใจด้า้นความปลอดภัยัของอาหารและสุขุอนามัยั

สังัเกต 
การปฏิบิัตัิงิานกับัอาหาร 

พููดคุยุเพื่่�อประเมินิความรู้้ �ด้า้น
ความปลอดภัยัของอาหาร 

และสุขุอนามัยั

หรืือ

เจ้า้หน้า้ที่่�ที่ ่�ได้ร้ับัมอบหมายของรัฐัอาจแจ้ง้ให้ผู้้้ �ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารต้อ้งรับัการฝึึกอบรม 
เพิ่่�มเติมิหากพบว่า่ขาดทักัษะและความรู้้ �ที่ ่�จำำ�เป็็น 
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แนวทางสำำ�หรัับธุรุกิจิอาหารด้า้นมาตรฐานความปลอดภัยัด้า้นอาหาร 3.2.2A

ผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร
ธุรุกิจิอาหารประเภทที่่�หนึ่่�งและสองจะต้อ้งกำำ�หนดตัวัผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารก่อ่นที่่�จะปฏิบิัตัิงิานกับั
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�เปิิดบรรจุ ุผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายหรืืออาหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์ 

บทบาทของผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร

 

แนะนำำ�และกำำ�กับัดููแลการปฏิบิัตัิงิานเกี่่�ยวกับั
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�เปิิดบรรจุแุล้ว้อาจก่อ่ให้เ้กิดิ

อันัตรายเพื่่�อให้ม้ีีก ารปฏิบิัตัิหิน้า้ที่่�โดยเน้น้ 
ความปลอดภัยัเป็็นสำำ�คัญั

ระบุ ุป้้องกันัและจัดัการปัญัหาด้า้น 
ความปลอดภัยัของอาหาร

แบ่ง่ปันัทักัษะและความรู้้ �
กับัเจ้า้หน้า้ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร

ส่ง่เสริมิแนวทางที่่�ดีี เพื่่�อ 
ความปลอดภัยัของอาหารในธุรุกิจิอาหาร

ความปลอดภัยัของอาหารไม่ใ่ช่แ่ค่ค่วามรับัผิดิชอบของผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของ
อาหารเท่า่นั้้ �น ทุกุ ๆ คนในธุรุกิจิอาหารมีีบทบาทในการกำำ�กับัดููแลให้ม้ีีก ารจัดัการอาหารอย่า่ง
ปลอดภัยั รวมทั้้ �งเจ้า้ของกิจิการและผู้้ �ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร 

สิ่่�งสำำ�คัญัคืือการส่ง่เสริมิวัฒันธรรมความปลอดภัยัของอาหารที่่�ดีี ในธุรุกิจิของคุณุ 
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แนวทางสำำ�หรัับธุรุกิจิอาหารด้า้นมาตรฐานความปลอดภัยัด้า้นอาหาร 3.2.2A

ใครที่่�สามารถเป็็นผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารได้้
คุณุสามารถตัดัสินิใจว่า่จะแต่ง่ตั้้ �งใครเป็็นผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร แต่จ่ะต้อ้ง:

1.	 มีีประกาศนีียบัตัรรับรองผู้้ �กำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัด้า้นอาหารที่่�ออกมาให้ไ้ม่เ่กินิ 5 ปีี
2.	 มีีอำำ�นาจและความสามารถในการจััดการและให้ค้ำำ�ชี้้�แนะเกี่่�ยวกับัการจััดการอาหารอย่า่งปลอดภัยั
3.	 พร้อ้มที่่�จะให้ค้ำำ�แนะนำำ�และกำำ�กับัดููแลผู้้ �ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหาร 

ซึ่่�งอาจเป็็นเจ้า้ของธุรุกิจิ ผู้้ �จััดการหรืือพนักงานที่่�ผ่า่นเงื่่�อนไขข้า้งต้น้และตามรายละเอีียดที่่�ระบุไุว้ต้่อ่ไปนี้้� 

คุณุสมบัตัิขิองผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร
ที่่� Western Australia ผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารจะต้อ้งผ่า่นการฝึึกอบรมโดยหน่่วยงานฝึึกอบรม 
ที่่�ขึ้้ �นทะเบีียน และศึกึษาในสาขา SITSS00069 – ชุดุทักัษะในการกำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัด้า้นอาหาร
•	 SITXFSA005 – การใช้ม้าตรการด้า้นสุขุอนามัยัเพื่่�อความปลอดภัยัด้า้นอาหาร
•	 SITXFSA006 – การปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารอย่า่งปลอดภัยั

ชุดุทักัษะและขีีดความสามารถต่อ่ไปนี้้�เป็็นหลักัสููตรเทีียบเคีียง:

•	 SIRRFSA001 – การจััดการความปลอดภัยัด้า้นอาหารในพื้้�นที่่�ค้า้ปลีีก
•	 HLTSS00061 – ชุดุทักัษะการกำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัด้า้นอาหาร - สำำ�หรัับส่ว่นบริกิารในชุมุชนและอุตุสาหกรรม 

ด้า้นสุขุภาพ (ประกอบไปด้ว้ย HLTFSE001, HLTFSE005 และ HLTFSE007)

•	 SITSS00051 – ชุดุทักัษะในการกำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัด้า้นอาหาร (ประกอบไปด้ว้ย SITXFSA001 และ SITXFSA002)

การรับรองโดยหน่่วยงานฝึึกอบรมที่่�ขึ้้ �นทะเบีียนจะต้อ้งออกให้ไ้ม่เ่กินิ 5 ปีีและมีีการต่อ่อายุทุุกุ ๆ 5 ปีีโดย:

•	 การทบทวนเนื้้�อหา (โดยหน่่วยงานฝึึกอบรมที่่�ขึ้้ �นทะเบีียนบางส่ว่น) 

•	 ศึกึษาบทเรีียนสำำ�หรัับผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารซ้ำำ�� 

เมื่่�อได้รั้ับการร้อ้งขอโดยเจ้า้หน้า้ที่่�ที่่�ได้รั้ับอนุุญาตจากหน่่วยงานในพื้้�นที่่� คุณุจะต้อ้งสามารถแสดงหนัังสืือรัับรองของ 
ผู้้ �กำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัด้า้นอาหารของคุณุ เก็บ็สำำ�เนานี้้�ไว้ใ้นพื้้�นที่่�ให้บ้ริกิารด้า้นอาหารอยู่่�ตลอดเวลา

หน่ว่ยงานฝึึกอบรมที่่�ขึ้้ �นทะเบีียนและจัดัการฝึึกอบรม
หน่่วยงานฝึึกอบรมที่่�ขึ้้ �นทะเบีียนไว้ก้ับั WA ที่่�จััดการฝึึกอบรมสำำ�หรัับผู้้ �กำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัด้า้นอาหารมีีระบุไุว้ใ้น
WA Department of Health website 

รายชื่่�อหน่่วยงานฝึึกอบรมที่่�ขึ้้ �นทะเบีียนอีีกชุดุที่่�สามารถจััดฝึึกอบรมสำำ�หรัับผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร
มีีระบุไุว้ใ้น NSW Food Authority’s website

หากหน่่วยงานฝึึกอบรมที่่�ขึ้้ �นทะเบีียนที่่�คุณุต้อ้งการไม่ม่ีีชื่่�อในรายการข้า้งต้น้ ให้ต้รวจสอบว่า่หน่่วยงานผ่า่นการรับรอง
ในการจััดฝึึกอบรมขีีดความสามารถที่่�เกี่่�ยวข้อ้งหรืือไม่จ่าก National Register on Vocational Education and Training ก่อ่นที่่�
จะสมัคัรเรีียน
หน่่วยงานฝึึกอบรมขึ้้�นทะเบีียนส่ว่นใหญ่จั่ัดบทเรีียนออนไลน์ไ์ว้แ้ละใช้เ้วลาศึกึษาอย่า่งน้อ้ย 6 ถึงึ 11 ชั่่�วโมง (ขึ้้�นอยู่่�กับั
ประสบการณ์ข์องคุณุ)

อำำ�นาจของผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร
คุณุจะต้อ้งให้อ้ำำ�นาจแก่ผู่้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารในการจััดการและชี้้�แนะเกี่่�ยวกับัการปฏิบิัตัิงิานกับั
อาหารอย่า่งปลอดภัยั 

ผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารยังัต้อ้งสามารถจััดการและให้ค้ำำ�ชี้้�แนะเกี่่�ยวกับัการปฏิบิัตัิงิานกับัอาหารอย่า่ง
ปลอดภัยั ดังันั้้ �นจึงึควรเป็็นคนที่่�ปฏิบิัตัิงิานกับัอาหารอยู่่�เป็็นประจำำ� (เช่น่ เชฟหรืือพ่อ่ครััว)

https://ww2.health.wa.gov.au/Articles/F_I/Food-Safety-Supervisor-Training-Course
https://www.foodauthority.nsw.gov.au/retail/fss-food-safety-supervisors/training-organisations
https://training.gov.au/
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แนวทางสำำ�หรัับธุรุกิจิอาหารด้า้นมาตรฐานความปลอดภัยัด้า้นอาหาร 3.2.2A

ความพร้อ้มของผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหาร
ผู้้ �กำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัของอาหารจะต้อ้งพร้อ้มให้ค้ำำ�แนะนำำ�และกำำ�กับัดููแลผู้้ �ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารเมื่่�อมมีีการ 
ปฏิบิัตัิงิานกับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารเปิิดบรรจุทุี่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย ซึ่่�งหมายถึงึผู้้ �กำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัของอาหาร 
ควร:

•	 สแตนด์บ์ายเพื่่�อคอยกำำ�กับัดููแลการปฏิบิัตัิงิานกับัอาหาร
•	 ประจำำ�อยู่่�ในพื้้�นที่่�ให้บ้ริกิารอาหารตลอดเวลาขณะที่่�มีีการปฏิบิัตัิงิานกับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารเปิิดบรรจุทุี่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิ

อันัตรายหรืือสามารถติดิต่อ่ได้ง้่า่ย (เช่น่ ทางโทรศัพัท์)์ 

คุณุจะต้อ้งแต่ง่ตั้้ �งผู้้ �กำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัของอาหารอย่า่งน้อ้ยหนึ่่�งรายในพื้้�นที่่�ก่อ่นปฏิบิัตัิงิานกับัผลิติภัณัฑ์อ์าหาร
เปิิดบรรจุทุี่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย อาจต้อ้งมีีผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารหลายรายในกรณีีต่อ่ไปนี้้�เพื่่�อ
ให้แ้น่่ใจว่า่จะมีีการกำำ�กับัดููแลอย่า่งเพีียงพอ และผู้้ �กำำ�กับัดููแลความปลอดภัยัด้า้นอาหารจะต้อ้งสามารถติดิต่อ่ได้เ้มื่่�อ:

•	 มีีผู้้ �ปฏิบิัตัิงิานด้า้นอาหารที่่�ต้อ้งกำำ�กับัดููแลเป็็นจำำ�นวนมาก
•	 ธุรุกิจิอาหารให้บ้ริกิารหลายช่ว่งกะ
•	 ธุรุกิจิอาหารให้บ้ริกิารในหลายพื้้�นที่่�
หากผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารไม่อ่ยู่่�ในพื้้�นที่่�เป็็นช่ว่งสั้้ �น ๆ จะต้อ้งมีีแผนรองรัับเพื่่�อให้แ้น่่ใจว่า่จะ 
ไม่ก่ระทบต่อ่ความปลอดภัยัของอาหาร เช่น่
•	 การให้ค้วามรู้้ �ด้า้นความปลอดภัยัของอาหารกับัพนักงานคนอื่่�น ๆ
•	 การจััดทำำ�ชุดุคำำ�แนะนำำ�ในการทำำ�งานเพื่่�อให้พ้นักงานปฏิบิัตัิติาม
•	 การกำำ�กับัดููแลให้ผู้้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารสามารถติดิต่อ่ได้ท้างโทรศัพัท์ ์(หรืือใช้ว้ิธิีีเหล่า่นี้้�ร่ว่มกันั) 

หากผู้้ �กำำ�กับัดููแลด้า้นความปลอดภัยัของอาหารลาพัักเป็็นเวลานาน (เช่น่ มากกว่า่หนึ่่�งเดืือน) ควรแต่ง่ตั้้ �งผู้้ �กำำ�กับัดููแล
ด้า้นความปลอดภัยัของอาหารรายอื่่�นเข้า้มาประจำำ�การ 



14
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การนำำ�เสนอว่า่ผลิติภัณัฑ์อ์าหารมีีความปลอดภัยั

การจัดัการมาตรการควบคุมุด้า้นความปลอดภัยัของอาหารที่่�สำำ�คัญั - เครื่่�องมืือ
ยืืนยันั
ธุรุกิจิอาหารประเภทที่่�หนึ่่�งจะต้อ้งมีีเครื่่�องมือืยืืนยันั โดยกำำ�หนดให้คุ้ณุจะต้อ้งเก็บ็บันัทึกึประวัตัิหิรืือพิสิููจน์ไ์ด้ว้่า่มีีการ
ปฏิบิัตัิติามเงื่่�อนไขในมาตรฐาน 3.2.2A สำำ�หรัับการปฏิบิัตัิงิานกับัอาหารเปิิดบรรจุทุี่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายซึ่่�งใช้ใ้นการ 
เตรีียมอาหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์สำำ�หรัับผู้้ �บริโิภคหรืืออาหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์สำำ�หรัับขายปลีีก

การเก็็บบันัทึกึข้อ้มููล
การดำำ�เนินิการภายใต้เ้งื่่�อนไขของมาตรฐานความปลอดภัยัด้า้นอาหาร 3.2.2 จะต้อ้งมีีการตรวจติดิตามและบันัทึกึไว้ ้
ครอบคลุมุทั้้ �ง:

•	 การควบคุมุอุณุหภููมิริะหว่า่งดำำ�เนินิการต่อ่ไปนี้้�กับั
ผลิติภัณัฑ์อ์าหาร

•	 การรับ 

•	 การจััดเก็บ็
•	 การจััดแสดง
•	 การขนส่ง่

•	 การลดการแพร่เ่ชื้้�อโรคระหว่า่งการแปรรููปอาหาร 

•	 การลดเวลาในการแปรรููปอาหาร 

•	 การแช่เ่ย็็นอาหาร 

•	 การอุ่่�นร้อ้นอาหาร
•	 การทำำ�ความสะอาดและฆ่า่เชื้้�อ

นี่่�คืือ “เงื่่�อนไขที่่�กำำ�หนด” ตารางท้า้ยเอกสารนี้้�ระบุรุายละเอีียดเพิ่่�มเติมิเกี่่�ยวกับัเงื่่�อนไขข้า้งต้น้และความถี่่�ที่่�แนะนำำ� 
ในการตรวจติดิตามและบันัทึกึข้อ้มููลที่่�ควรเก็บ็รัักษาไว้ส้ำำ�หรัับกิจิกรรมแต่ล่ะอย่า่ง 

ประเภทบันัทึกึข้อ้มููล
คุณุสามารถเลืือกวิธิีีการเก็บ็รัักษาบันัทึกึข้อ้มููลของคุณุ เช่น่ อาจเป็็น:

•	 ลายมือืบนเอกสารบันัทึกึ
•	 การบันัทึกึข้อ้มููลผ่า่นระบบอิเิล็็กทรอนิกิส์ใ์นคอมพิวิเตอร์ข์องคุณุ
•	 การจััดเก็บ็ผ่า่นระบบตรวจสอบที่่�จะมีีการบันัทึกึข้อ้มููลไว้ใ้นแอพหรืือผ่า่นบัญัชีีผู้้ �ใช้อ้อนไลน์์

บันัทึกึอาจเป็็นเอกสารหรืือข้อ้มููลรููปแบบอื่่�น ๆ และอาจประกอบไปด้ว้ยเอกสารคำำ�แนะนำำ�และกระบวนการ บันัทึกึย่อ่บน
ใบแจ้ง้หนี้้� ภาพถ่า่ยหรืือวิดิีีโอ 

เจ้า้หน้า้ที่่�ของหน่่วยงานรััฐในพื้้�นที่่�สามารถร้อ้งขอให้คุ้ณุแสดงบันัทึกึข้อ้มููลของคุณุระหว่า่งการประเมินิ ดังันั้้ �นจะต้อ้ง
จััดเตรีียมบันัทึกึข้อ้มููลเหล่า่นี้้�ไว้ต้ลอดเวลาในพื้้�นที่่�เพื่่�อให้ส้ามารถนำำ�เสนอได้เ้มื่่�อได้รั้ับการร้อ้งขอ 

เก็็บบันัทึกึข้อ้มููล แสดงให้เ้ห็็นว่า่มีีการปฏิบิัตัิ ิ
ตามเงื่่�อนไขภายใต้ม้าตรฐานนี้้�

หรืื อ
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แม่แ่บบบันัทึกึข้อ้มููล
แม่แ่บบบันัทึกึข้อ้มููลจััดทำำ�โดย Food Standards Australia New Zealand

กรอบเวลาในการเก็็บบันัทึกึข้อ้มููล
จะต้อ้งเก็บ็บันัทึกึข้อ้มููลไว้เ้ป็็นเวลา 3 เดืือนหลังัการจััดทำำ� วิธิีีการนี้้�จะเป็็นประโยชน์ใ์นกรณีีที่่�เกิดิการเจ็็บป่่วยจาก
วัตัถุดุิบิอาหารขึ้้�นเป็็นวงกว้า้ง คุณุสามารถเลืือกเก็บ็บันัทึกึไว้น้านกว่า่นี้้�เพื่่�อช่ว่ยในการพิจิารณาแนวโน้ม้และประเด็็น
ต่า่ง ๆ ที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง (เช่น่ อุปุกรณ์ท์ี่่�ต้อ้งซ่อ่มบำำ�รุงุ) 

การยืืนยันัด้า้นการควบคุมุมาตรฐานกรณีีไม่ม่ีี บันัทึกึข้อ้มููลการทำำ�งาน
หรืือสามารถเลืือกพิสิููจน์แ์นวทางควบคุมุมาตรฐานภายใต้เ้งื่่�อนไขที่่�กำำ�หนดแทนการเก็บ็บันัทึกึข้อ้มููลภต่อ่เจ้า้หน้า้ที่่� 
ที่่�ปฏิบิัตัิหิน้า้ที่่�ในนามของกฎหมาย Food Act 

ซึ่่�งอาจเป็็นการ: 

•	 สาธิติการทำำ�งานให้แ้ก่เ่จ้า้หน้า้ที่่�ที่่�ได้รั้ับอนุุญาต 

•	 ฝึึกอบรมพนักงานในการปรัับใช้ก้ระบวนการมาตรฐาน ธุรุกิจิของคุณุมีีหน้า้ที่่�ต้อ้งพิสิููจน์ด์้า้นการควบคุมุมาตรฐาน
จนเป็็นที่่�พอใจแก่เ่จ้า้หน้า้ที่่�ที่่�ได้รั้ับมอบหมาย หากเจ้า้หน้า้ที่่�ที่่�ได้รั้ับมอบหมายพิจิารณาเห็็นว่า่คุณุไม่ป่ฏิบิัตัิติาม
เงื่่�อนไข อาจมีีการกำำ�หนดให้ธุ้รุกิจิของคุณุต้อ้งจััดทำำ�เป็็นบันัทึกึข้อ้มููลแทน 

บริกิารอาหารแก่บุ่คุคลในกลุ่่�มเสี่่�ยง
หากธุรุกิจิอาหารของคุณุมีีการแปรรููปผลิติภัณัฑ์อ์าหารเพื่่�อให้บ้ริกิารแก่บุ่คุคลกลุ่่�มเสี่่�ยง เช่น่ ในสถานพยาบาล บ้า้น
ดููแลผู้้ �ป่วยหรืือศููนย์ด์ููแลเด็็ก คุณุจะต้อ้งเก็บ็บันัทึกึข้อ้มููลที่่�เป็็นไปตาม มาตรฐาน 3.3.1 แผนความปลอดภัยัด้า้นอาหาร
สำำ�หรัับบริกิารอาหารกับักลุ่่�มเสี่่�ยง

https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/safefoodaustralia3rd16.aspx
https://www.legislation.gov.au/Details/F2011C00551
https://www.legislation.gov.au/Details/F2011C00551


16

แนวทางสำำ�หรัับธุรุกิจิอาหารด้า้นมาตรฐานความปลอดภัยัด้า้นอาหาร 3.2.2A

เงื่ ่�อนไขที่่�กำำ�หนด - เงื่ ่�อนไขในมาตรฐาน 3.2.2  
ของประมวลมาตรฐานด้า้นอาหาร จะต้อ้งแสดงอะไรบ้า้ง จะต้อ้งบันัทึกึอะไรบ้า้ง ความถี่่�ที่ ่�

แนะนำำ�

เงื่ ่�อนไขย่อ่ยเกี่่�ยวกับัการรับัเข้า้ 5(3)

ขณะรัับผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย ธุรุกิจิอาหาร 
จะต้อ้งดำำ�เนินิมาตรการทั้้ �งหมดที่่�ทำำ�ได้เ้พื่่�อให้แ้น่่ใจว่า่จะมีี 
การรับผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายที่่�มีีอุณุหภููมิ:ิ  
(ก) 5°C หรืือต่ำำ��กว่า่ หรืือ (ข) 60°C หรืือสููงกว่า่ ยกเว้น้หากธุรุกิจิ 
อาหารสามารถแสดงให้เ้ห็็นว่า่อุณุหภููมิขิองอาหารเมื่่�อพิจิารณา 
ร่ว่มกับัเวลาที่่�ใช้ใ้นการขนส่ง่จะไม่ก่ระทบต่อ่ความปลอดภัยั 
ของอาหารเนื่่�องจากการแพร่ก่ระจายของจุลุินิทรีีย์ ์

อุณุหภููมิขิองผลิติภัณัฑ์ ์
อาหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิ 
อันัตรายที่่�ได้รั้ับหรืือการ 
จััดการเวลากับัซัพัพลายเออร์ ์
เพื่่�อชี้้�ให้เ้ห็็นว่า่การขนส่ง่ 
อาหารไม่ไ่ด้ส้่ง่ผลกระทบต่อ่ 
ความปลอดภัยัของอาหาร 

วันัที่่� ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�ได้รั้ับและ
อุณุหภููมิขิองอาหารหรืือเวลาที่่�ใช้ ้
เพื่่�อนำำ�ส่ง่อาหาร

การนำำ�ส่ง่แต่ล่ะ
รอบ

เงื่ ่�อนไขด้า้นการจัดัเก็็บที่่� 6(2)(a)

เมื่่�อมีีการจััดเก็บ็ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย ธุรุกิจิ
อาหารจะต้อ้งจััดเก็บ็อาหารโดยมีีการควบคุมุอุณุหภููมิิ

อุณุหภููมิขิองผลิติภัณัฑ์์
อาหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิ
อันัตรายระหว่า่งการจััดเก็บ็

อุณุหภููมิขิองผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�
อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายระหว่า่งการ
จััดเก็บ็และวันัที่่�รวมทั้้ �งเวลาทั้้ �งหมด
ที่่�อาหารไม่ม่ีีการควบคุมุอุณุหภููมิิ

ทุกุวันั

เงื่ ่�อนไขด้า้นการแปรรููปที่่� 7(1)(a)

ขณะแปรรููปอาหารหากมีีกระบวนการที่่�จำำ�เป็็นที่่�ต้อ้งลดระดับั
ความปลอดภัยัด้า้นอาหารจากเชื้้�อโรคสำำ�หรัับผลิติภัณัฑ์อ์าหาร 
ธุรุกิจิอาหารจะต้อ้งดำำ�เนินิขั้้ �นตอนที่่�จำำ�เป็็นเพื่่�อควบคุมุเชื้้�อของ
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารให้เ้หมาะสม 

ขั้้ �นตอนการลดการแพร่ ่
เชื้้�อโรค (การฆ่า่หรืือลด 
จำำ�นวน) ถููกนำำ�มาใช้ก้ับั 
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจ 
ก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายเพื่่�อ 
ให้เ้กิดิความปลอดภัยั  
(เช่น่ การฆ่า่เชื้้�อโรคที่่� 
อาจมีีอยู่่�)

วันัที่่�และผลลัพัธ์ข์องขั้้ �นตอน 
การลดเชื้้�อ เช่น่
•	 อุณุหภููมิขิองอาหารปรุงุสุกุ
•	 ค่า่ pH ของผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�

ปรัับให้เ้ป็็นกรด/หมักัดอง
•	 เวลาและอุณุหภููมิขิองอาหาร

ที่่�พาสเจอร์ไ์รซ์ห์รืือที่่�ผ่า่น
กระบวนการ sous vide

•	 ค่า่แอคทิวิิติี้้�ของน้ำำ��ในอาหารแห้ง้

ตามส่ว่นการ 
ใช้ง้านหรืือบ่อ่ย
เท่า่ที่่�ได้รั้ับแจ้ง้
ในกระบวนการ
มาตรฐาน
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เงื่ ่�อนไขที่่�กำำ�หนด - เงื่ ่�อนไขในมาตรฐาน 3.2.2  
ของประมวลมาตรฐานด้า้นอาหาร จะต้อ้งแสดงอะไรบ้า้ง จะต้อ้งบันัทึกึอะไรบ้า้ง ความถี่่�ที่ ่�

แนะนำำ�

เงื่ ่�อนไขย่อ่ยด้า้นการแปรรููปที่่� 7(2)

เมื่่�อมีีการแปรรููปผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายที่่�ไม่่
ผ่า่นขั้้ �นตอนการควบคุมุเชื้้�อ ธุรุกิจิอาหารจะต้อ้งกำำ�กับัดููแลให้ ้
เวลาที่่�อาหารอยู่่�ในช่ว่งอุณุหภููมิทิี่่�จุลุินิทรีีย์ท์ี่่�แพร่โ่รคหรืือเป็็น
พิษิอาจเติบิโตได้ม้ีีช่ว่งที่่�สั้้ �นที่่�สุดุ 

เวลาที่่�ผลิติภัณัฑ์อ์าหาร
พร้อ้มเสิริ์ฟ์ที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิ
อันัตรายอยู่่�ในช่ว่งอุณุหภููมิิ
อันัตราย (ระหว่า่ง 5°C และ 
60°C) จะต้อ้งสั้้ �นที่่�สุดุและไม่่
ทำำ�ให้อ้าหารไม่ป่ลอดภัยั 

เวลาที่่�ใช้เ้ตรีียมและแช่เ่ย็็น
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์ที่่�อาจ
ก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายซ้ำำ��หรืือวิธิีีการ
ที่่�ใช้เ้พื่่�อละลายน้ำำ��แข็็งผลิติภัณัฑ์์
อาหารพร้อ้มเสิริ์ฟ์ที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิ
อันัตราย รวมทั้้ �งวันัที่่�

ตามส่ว่นการ 
ใช้ง้านและ/หรืือ 
บ่อ่ยเท่า่ที่่�ได้รั้ับ 
แจ้ง้ในกระบวนการ 
มาตรฐาน 

เงื่ ่�อนไขย่อ่ยด้า้นการแช่เ่ย็็นที่่� 7(3)

ขณะปรุงุผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย ธุรุกิจิอาหาร
จะต้อ้งแช่เ่ย็็นอาหาร:

(ก) ภายในสองชั่่�วโมง ระหว่า่ง 60°C ถึงึ 21°C และ (ข) ภายในเวลา
อีีกสี่่�ชั่่�วโมง ระหว่า่ง 21°C ถึงึ 5°C ยกเว้น้หากธุรุกิจิอาหารสามารถ
พิสิููจน์ไ์ด้ว้่า่กระบวนการแช่เ่ย็็นที่่�ใช้จ้ะไม่ส่่ง่ผลต่อ่ระดับัความ
ปลอดภัยัของจุลุินิทรีีย์ใ์นอาหาร

ผลิติภัณัฑ์อ์าหารปรุงุสุกุที่่�
อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายมีีการ
แช่เ่ย็็นตามอุณุหภููมิทิี่่�กำำ�หนด
ภายในกรอบเวลาที่่�กำำ�หนด

เวลาและอุณุหภููมิขิองอาหาร
ระหว่า่งการแช่เ่ย็็น เช่น่ ระยะเวลาที่่�
ใช้เ้พื่่�อแช่เ่ย็็นจาก 60°C ไปที่่� 21°C 
และเวลาที่่�ใช้เ้พื่่�อแช่เ่ย็็นจาก 21°C 
ไปที่่� 5°C และวันัที่่�

ตามส่ว่นการ 
ใช้ง้านและ/หรืือ 
บ่อ่ยเท่า่ที่่�ได้รั้ับ 
แจ้ง้ในกระบวนการ 
มาตรฐาน 

เงื่ ่�อนไขย่อ่ยด้า้นการอุ่่�นร้อ้นที่่� 7(4)

ขณะอุ่่�นร้อ้นผลิติภัณัฑ์อ์าหารปรุงุสุกุและมีีการแช่เ่ย็็นที่่�อาจ
ก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย ธุรุกิจิอาหารจะต้อ้งใช้ก้ระบวนการอุ่่�นร้อ้น
ที่่�สามารถทำำ�ความร้อ้นอาหารได้อ้ย่า่งรวดเร็็วไปที่่� 60°C ขึ้้�นไป 
ยกเว้น้หากสามารถพิสิููจน์ไ์ด้ว้่า่กระบวนการอุ่่�นร้อ้นที่่�ใช้จ้ะไม่ ่
ส่ง่ผลต่อ่การแพร่ก่ระจายของเชื้้�อจุลุินิทรีีย์ใ์นอาหาร

การยืืนยันัว่า่ผลิติภัณัฑ์์
อาหารปรุงุสุกุที่่�มีีการแช่เ่ย็็น
และอาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย
อุ่่�นร้อ้นอย่า่งรวดเร็็ว (ภายใน
2 ชั่่�วโมง) ที่่� 60°C ขึ้้�นไป 

ระยะเวลาที่่�ใช้เ้พื่่�ออุ่่�นร้อ้นอาหาร 
อุณุหภููมิขิองอาหารที่่�อุ่่�นร้อ้นที่่�ได้ ้
และวันัที่่�

ตามส่ว่นการ 
ใช้ง้านและ/หรืือ 
บ่อ่ยเท่า่ที่่�ได้รั้ับ 
แจ้ง้ในกระบวนการ 
มาตรฐาน 
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เงื่ ่�อนไขที่่�กำำ�หนด - เงื่ ่�อนไขในมาตรฐาน 3.2.2  
ของประมวลมาตรฐานด้า้นอาหาร จะต้อ้งแสดงอะไรบ้า้ง จะต้อ้งบันัทึกึอะไรบ้า้ง ความถี่่�ที่ ่�

แนะนำำ�

เงื่ ่�อนไขด้า้นการจัดัแสดงที่่� 8(5)(a)

เมื่่�อมีีการจััดแสดงผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย 
ธุรุกิจิอาหารจะต้อ้งจััดแสดงอาหารโดยมีีการควบคุมุอุณุหภููมิิ

ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่
ให้เ้กิดิอันัตรายจะต้อ้งแสดง
อุณุหภููมิทิี่่� 5°C หรืือต่ำำ��กว่า่นี้้� 
หรืือ 60°C หรืือสููงกว่า่นี้้� และ
ระยะเวลาทั้้ �งหมดที่่�ไม่ไ่ด้ม้ีี
การควบคุมุอุณุหภููมิจิะต้อ้ง
ไม่เ่กินิ 4 ชั่่�วโมง  
(หลักั 2 ชม./4 ชม.)

อุณุหภููมิขิองผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�
อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายที่่�จััดแสดง
หรืือระยะเวลาที่่�อาหารถููกจััดแสดง
และวันัที่่�หรืือเวลาทั้้ �งหมดเมื่่�อไม่ม่ีี
การควบคุมุอุณุหภููมิขิองอาหาร

ทุกุวันัหรืือบ่อ่ย
เท่า่ที่่�ได้รั้ับแจ้ง้
ในกระบวนการ
มาตรฐาน 

เงื่ ่�อนไขในการขนส่ง่ที่่� 10(b)

ขณะขนส่ง่ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตราย ธุรุกิจิ
อาหารจะต้อ้งมีีการควบคุมุอุณุหภููมิผิลิติภัณัฑ์อ์าหารดังักล่า่ว

ผลิติภัณัฑ์อ์าหารที่่�อาจก่อ่
ให้เ้กิดิอันัตรายจะต้อ้งขนส่ง่
ที่่�อุณุหภููมิ ิ5°C หรืือต่ำำ��กว่า่นี้้� 
หรืือ 60°C หรืือสููงกว่า่นี้้� และ
ระยะเวลาทั้้ �งหมดที่่�ไม่ไ่ด้ม้ีี
การควบคุมุอุณุหภููมิจิะต้อ้ง
ไม่เ่กินิ 4 ชั่่�วโมง  
(หลักั 2 ชม./4 ชม.)

อุณุหภููมิขิองผลิติภัณัฑ์อ์าหาร
ที่่�อาจก่อ่ให้เ้กิดิอันัตรายที่่�มีีการ
ขนส่ง่ หรืือระยะเวลาที่่�มีีการขนส่ง่
อาหารและวันัที่่�กำำ�กับั 

ทุกุวันัหรืือบ่อ่ย
เท่า่ที่่�ได้รั้ับแจ้ง้
ในกระบวนการ
มาตรฐาน

เงื่ ่�อนไขเกี่่�ยวกับัการทำำ�ความสะอาดและฆ่า่เชื้้�อที่่� 20

(1) ธุรุกิจิอาหารจะต้อ้งกำำ�กับัดููแลให้อุ้ปุกรณ์ต์่อ่ไปนี้้�สะอาดและ
ได้สุ้ขุอนามัยัตามที่่�ระบุไุว้ด้ังัต่อ่ไปนี้้�
(ก) อุปุกรณ์ใ์นการรับประทานอาหารและดื่่�มเครื่่�องดื่่�ม - ทันัทีีก่อ่น
การใช้ง้านทุกุครั้้ �งและ
(ข) พื้้�นผิวิอุปุกรณ์ท์ี่่�ต้อ้งสัมัผัสกับัอาหาร - เมื่่�อใดก็ต็ามที่่�จะสัมัผัส
กับัอาหารและเกิดิการปนเปื้้�อนได้ ้

อุปุกรณ์ใ์นการรับประทาน
อาหารและดื่่�มเครื่่�องดื่่�มและ
พื้้�นผิวิที่่�สัมัผัสกับัอาหารจะ
ต้อ้งผ่า่นการทำำ�ความสะอาด
และฆ่า่เชื้้�อตามที่่�กำำ�หนด

หากมีีการใช้ค้วามร้อ้น น้ำำ��จะต้อ้ง
ร้อ้นเพีียงพอที่่�จะฆ่า่เชื้้�อที่่�พื้้�นผิวิ 
รวมทั้้ �งมีีการระบุวุันัที่่�ให้ช้ัดัเจน 

หากใช้ส้ารเคมีี จะต้อ้งระบุวุิธิีีการ
และเวลาที่่�ใช้เ้พื่่�อฆ่า่เชื้้�อพื้้�นผิวิที่่�
สัมัผัสกับัอาหารและกำำ�กับัวันัที่่�ไว้ ้
หากใช้น้้ำำ��ยาล้า้งจานที่่�มีีจำำ�หน่่าย
ทั่่�วไป ให้ป้ฏิบิัตัิติามคำำ�แนะนำำ�ของ
ผู้้ �ผลิติผลิติภัณัฑ์ฆ์่า่เชื้้�อ 

ทุกุวันัหรืือบ่อ่ย
เท่า่ที่่�ได้รั้ับแจ้ง้
ในกระบวนการ
มาตรฐาน
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ข้อ้มููลเพิ่่�มเติมิ
หากคุณุมีีข้อ้สอบถามใด ๆ กรุณุาติดิต่อ่ฝ่่ายบริกิารด้า้นสวัสัดิภิาพและสิ่่�งแวดล้อ้มในพื้้�นที่่�ผ่า่น
ไดเรคทอรี่่�ออนไลน์ข์องภาครััฐ
ดููข้อ้มููลล่า่สุดุและแหล่ง่ข้อ้มููลที่่�เกี่่�ยวข้อ้งได้จ้าก www.health.wa.gov.au/FSMT 

เอกสารนี้้�จัดัเตรีียมโดย:

Environmental Health Directorate
Public and Aboriginal Health Division
Department of Health of Western Australia 
PO Box 8172
Perth Business Centre WA 6849

อีีเมล: foodsafety@health.wa.gov.au 

เว็็บ: www.health.wa.gov.au/FSMT

ข้อ้สงวนสิทิธิ์์�
ข้อ้มููลและเนื้้�อหาทั้้ �งหมดในเอกสารชุดุนี้้�จััดให้โ้ดย WA Department of Health ตามที่่�เชื่่�อว่า่ถููกต้อ้งและ
อ้า้งอิงิกับัแหล่ง่ข้อ้มููลที่่�เชื่่�อว่า่เชื่่�อถืือได้แ้ละมีีความถููกต้อ้งขณะที่่�มีีการจััดทำำ� State of Western Australia, 
WA Department of Health และผู้้ �บริหิาร พนักงานและตัวัแทนที่่�เกี่่�ยวข้อ้งไม่ม่ีีส่ว่นรัับผิดิชองใด ๆ ต่อ่เนื้้�อหา
หรืือผลที่่�เกิดิขึ้้�นจากการใช้เ้นื้้�อหานี้้�

การรับัทราบ 

Department of Health ขอขอบคุณุทุกุคนและหน่่วยงานต่า่ง ๆ ที่่�ร่ว่มสละเวลาและความรู้้ �ที่่�มีีในการจััดทำำ�
คู่่�มือืชุดุนี้้�  

ข้อ้เสนอแนะ
สามารถแจ้ง้ข้อ้เสนอแนะที่่�เกี่่�ยวกับัเอกสารชุดุนี้้�ทางอีีเมลที่่� foodsafety@health.wa.gov.au

https://walga.asn.au/about-local-government/online-local-government-directory.aspx
https://www.health.wa.gov.au/FSMT
mailto: foodsafety@health.wa.gov.au
https://www.health.wa.gov.au/FSMT
mailto: foodsafety@health.wa.gov.au
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