
สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า
กรมอนามัย

หมั่นทําความสะอาด
เช็ด ลาง หองครัว
หองรับประทานอาหาร
อยูเสมอ

ควรเก็บโตะอาหาร
หลังจากลูกคา
รับประทานอาหาร
เสร็จทันที

ดูแลรักษาความสะอาด
หองสวมเสมอ

สุขนิสัยที่ดีในการดูแลและรักษาความสะอาดภายในราน

สุขนิสัยที่ดีในการจําหนายอาหารสุขนิสัยท่ีดีในการปรุงประกอบและจําหนายอาหาร

หลักสําคัญในการเสิรฟอาหารตองไมใหอาหารที่สุกแลว
ถูกปนเปอน โดย ปกปดอาหารไมใหมกีารปนเปอน โดยเกบ็ในตู

ซึง่ดานหนาตองมบีานกระจก

ใชทัพพ ีชอน หรอืปากคบีตกัหรอืจบัอาหาร

ไมพูดคุย
หรือจาม
รดอาหาร

การหยิบ
ชอนสอม

จับที่ดามเทาน้ัน

การเสิรฟ
แกวน้ํา โดย

จบัตํา่กวากึง่กลาง
แกวลงมา

การเสิรฟจาน
ชาม ตองไมให
นิ้วมือสัมผัส
ภาชนะสวนที่
สัมผัสอาหาร
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การปฏิบัติตน
ใหมีสุขภาพดี

สุขนิสัยที่ดี
ในการปรุงประกอบ
และจําหนายอาหาร

สุขนิสัยที่ดีของผูปรุง-ผูเสิรฟ และผูจําหนายอาหาร
ผูสัมผัสอาหาร คือใคร?

คน
ปรุงอาหาร

คน
จําหนาย
อาหาร

คนเสิรฟ
อาหาร

ผูสัมผัสอาหาร
อาจแพรโรคไปสูผูบริโภคไดโดย

ผูสัมผัสอาหารตองปฏิบัติตนที่ถูกตองในเรื่อง

เปนพาหะของโรค หมายถึง เปนผูที่มีเชื้อโรคอยู ในตัว

แตไมแสดงอาการ

อาบน้ําชําระรางกายทุกวันและสระผม

อยางนอยสัปดาหละ 2 ครั้ง และตองหมั่น

รักษาความสะอาดของมืออยูเสมอ

เมือ่เจบ็ปวยควรรบีปรกึษาแพทย และรกัษา

ใหหาย และควรมกีารตรวจรางกายประจาํป

รับประทานอาหารที่สุก

สะอาดในปริมาณที่เพียงพอ

เปนโรคซ่ึงสามารถติดตอไดทางมือ น้ํามูก นํ้าลาย เชน

ทางบาดแผล ผูสมัผสัอาหารเปนแผล ฝ หนอง เชือ้โรค

อาจปนเปอนในอาหารระหวางการเตรียม-ปรุงได

    • โรคอุจจาระรวง บิด ไทฟอยด เช้ือโรคอาจติดไปกับมือของ
ผูสัมผัสอาหารได หากลางมือไมสะอาด
    • โรคหวดั วณัโรค ซึง่เปนโรคตดิตอโดยนํา้มกู นํา้ลายของผูปวย
เมือ่พดูคยุหรือไอจามรดอาหารจะทําใหเช้ือโรคกระจายลงสูอาหารได
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สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร

พิมพครั้งที่ 1/2561 จํานวน 17,000 แผน
พิมพที่ บริษัท เอ็นซี คอนเซ็ปต จํากัด

การปฏิบัติตนใหมีสุขภาพดี

1.
   แตงกายใหสะอาด สวมเสื้อ

   มีแขน ผูกผากันเปอนสีขาว

   ใสหมวกหรือเนทคลุมผม

เตรียมพรอม
กอนเขาครัวโดย

   ลางมอืใหสะอาดกอนเตรยีม

   ปรงุอาหารทกุครัง้

   ตัดเล็บใหสั้น และไมทาสีเล็บ

   ถามีบาดแผลท่ีมือตองรีบ

   รักษาและปดพลาสเตอร

   ใหมิดชิด

2.

ระหวางการ
เตรียม-ปรุงอาหาร

   ทําบนโตะสูงจากพื้น
   อยางนอย 60 ซม.

   ลางอาหารดิบกอนปรุง
   และปรุงอาหารใหสุก
   ท่ัวถึงเสมอ

   ใชผาสะอาดปดปากจมูก
   ทุกครั้ง เม่ือไอ จาม

   ชิมอาหารในขณะปรุง
  ตองตักใสถวยหรือชอนชิม
  ตางหาก

ขอกําหนดดานกฏหมายสาธารณสุข
ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรม

ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร จากองคกรปกครองสวนทองถิ่น
หรือหนวยงานจัดการอบรมตามที่กฏหมายสาธารณสุขกําหนด


