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ธุรกิจอาหารทกุประเภทต้องปฏิบตัิตามมาตรฐาน 
3.2.2, ข้อ 19 
ของกฎหมายมาตรฐานอาหารที่ก าหนดวา่สถานที่
ท าธุรกิจอาหาร 
ซึง่ประกอบด้วยสิ่งติดตัง้ที่เคลื่อนย้ายไมไ่ด้ 
เคลื่อนย้ายได้ และอปุกรณ์ตา่งๆ 
นัน้จะต้องได้รับการดแูลรักษาให้ผ่านมาตรฐานคว
ามสะอาด โดยไม่มีการสะสมของ: 

 ขยะและวสัดรีุไซเคิล 

 เศษอาหาร 

 สิ่งสกปรก 

 คราบไขมนั 

 สิ่งอ่ืนที่มองเห็นได้ 

หมายเหต:ุ ค าว่า ‘ความสะอาด’ 
หมายถึงพืน้ผิวทีส่ะอาดเมือ่สมัผสัและปราศจากส่ิง
ทีม่องเห็นได้ และไม่มีกล่ินเหม็น 

การท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรคอุปกรณ์
พเิศษ 

ในอตุสาหกรรมอาหารนัน้ 
การท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรคเป็นเร่ืองส าคญั
ที่แยกสว่นออกจากกนั 

ตามมาตรฐาน 3.2.2 ข้อ 20 
ของกฎหมายมาตรฐานอาหารนัน้ 
ธุรกิจอาหารต้องยืนยนัวา่ภาชนะใส่อาหารและ
น า้ 

รวมทัง้พืน้ผิวอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหารทกุจดุนัน้ส
ะอาดและได้รับการฆา่เชือ้แล้ว 

การท าความสะอาดคืออะไร? 

ปกติแล้วการท าความสะอาดประกอบด้วยขัน้ตอน
ตอ่ไปนี:้ 

1. ขดู เช็ด หรือกวาดเศษอาหารออก 
แล้วล้างด้วยน า้ 

2. การล้างด้วยน า้ร้อนและสารท าความสะอาดเ
พื่อล้างคราบไขมนัและสิ่งสกปรก 
(อาจจะต้องสวมถงุมือป้องกนัด้วย) 

3. การล้างสิ่งสกปรกที่ติดอยูห่ลวมๆหรือสารท า
ความสะอาดทีต่กค้างอยู ่

การฆ่าเชือ้โรคคืออะไร? 

การฆ่าเชือ้โรคคือขัน้ตอนการใช้ความร้อนและ/หรือ
สารเคมี (หรือขัน้ตอนที่ได้รับอนญุาตอื่น) 
ในการท าความสะอาดพืน้ผิวเพื่อลดจ านวนแบคทีเ
รียและสิ่งมีชีวิตอ่ืนลงจนถึงระดบัปลอดภยั 
เราสามารถท าการฆา่เชือ้โรคได้โดยใช้เคร่ืองล้างจา
นหรือสารเคมี 

วธีิการฆ่าเชือ้โรคอย่างได้ผล 

ให้มัน่ใจวา่วตัถทุี่จะฆา่เชือ้นัน้สะอาดแล้ว 
การฆ่าเชือ้โรคจะไมไ่ด้ผลถ้าพืน้ผิวไมส่ะอาด 

เคร่ืองล้างจาน 

การฆ่าเชือ้โรคโดยใช้เคร่ืองล้างจาน: 

1. ใช้ประเภทของสารท าความสะอาดหรือสารฆ่
าเชือ้โรคที่ถกูต้อง 

2. ใช้รอบการล้างที่ร้อนที่สดุที่มี (รอบประหยดั 
(Economy cycle) 
ของเคร่ืองล้างจานแบบใช้ในบ้านนัน้ยงัไมร้่อ
นพอ) 

3. ตรวจดอูปุกรณ์และภาชนะเวลาที่น าออกจาก
เคร่ืองล้างจานเพ่ือยืนยนัวา่สะอาดแล้ว 

4. ท าความสะอาดเคร่ืองล้างจานเพ่ือป้องกนักา
รสะสมของเศษอาหาร 

5. ดแูลรักษาและซอ่มบ ารุงเคร่ืองล้างจานเป็นป
ระจ าตามค าแนะน าของบริษัทผู้ผลิต 

สารเคมี 

ปกติแล้วสารเคมีฆ่าเชือ้โรคจะเป็นสารประกอบของ
คลอรีนหรือแอมโมเนีย 
ให้ทา่นใช้สารเคมีฆ่าเชือ้โรคที่ออกแบบมาส าหรับก
ารใช้ในสถานทีท่ าธุรกิจอาหารเทา่นัน้ 

ทา่นสามารถหาซือ้ผลิตภณัฑ์ที่เหมาะส าหรับใช้ใน
ธุรกิจอาหารได้จากซพัพลายเออร์และผู้ขายปลีกสา
รเคมีเพื่อการค้า 
ทา่นควรขอค าปรึกษาจากซพัพลายเออร์ที่มีชื่อเสียง  

สดัสว่นการละลาย เวลาการสมัผสั 
และค าแนะน าด้านความปลอดภยัจะแตกตา่งกนัไ
ปตามแตล่ะผลิตภณัฑ์ 
เม่ือทา่นใช้และเก็บรักษาสารเคมี 
(รวมทัง้น า้ยาซกัผ้าขาว) 
ให้ปฏิบตัติามค าแนะน าของบริษัทผู้ผลิตทกุครัง้ 

ส าหรับสิ่งของที่เล็กพอที่จะใสล่งในอา่งล้างจาน 
ให้ล้างและท าความสะอาดในอา่งด้านซ้ายมือ 

การท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรค 
ในธุรกจิอาหาร 
 

การท าความสะอาดและฆา่เชือ้โรคจะชว่ยปอ้งกนัการเตบิโตและแพร่กระจายของ
สิ่งมีชีวิตท่ีท าให้เกิดความเจ็บป่วยจากอาหาร 
และชว่ยลดกิจกรรมของสตัว์รบกวนในสถานท่ีท าธุรกิจอาหารได้ 
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แล้วจงึน าไปจุม่สารเคมีฆ่าเชือ้โรคในอา่งด้านขวามื
อ 

ส าหรับสิ่งของที่จะท าความสะอาดที่มีขนาดใหญ่เกิ
นกวา่จะจุม่ลงในอา่งด้านขวามือเพ่ือฆ่าเชือ้โรคได้ 
ให้ทา่นใสฆ่่าเชือ้ลงในขวดสเปรย์แล้วฉีดพน่ 

วิธีการใช้อ่างล้างจานสองอ่างในการท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรค
ภาชนะใสอ่าหารและน า้ รวมทัง้พืน้ผิวอปุกรณ์ที่สมัผสัอาหาร 

การใช้น า้ส้มสายชแูละเมธิลเลตสปิริตเป็นสารฆา่เชื ้
อโรค 

ไมค่วรใช้น า้ส้มสายชแูละเมธิลเลตสปิริตเป็นสารฆ่
าเชือ้โรค น า้ส้มสายชเูป็นกรดออ่นและใช้ไมไ่ด้ผล 
สว่นเมธิลเลตสปิริตนัน้จะทิง้คราบสารเคมีหลงเหลื
ออยูบ่นพืน้ผิว 

การใช้น า้ยาซกัผ้าขาวเป็นสารฆ่าเชือ้โรค 

น า้ยาซกัผ้าขาว (Bleach) 
แบบไมมี่กลิ่นนัน้เป็นสารเคมีจากคลอรีนที่สามารถ
น ามาใช้ฆ่าเชือ้โรคพืน้ผิวที่สมัผสัอาหารได้เม่ือเจือจ
างอยา่งถกูต้อง อยา่งไรก็ตาม 
ความเข้มข้นของน า้ยาซกัผ้าขาว 50 
สว่นตอ่ล้านสว่น (ppm) 
นัน้จะใช้ได้ผลเม่ือเป็นน า้อุน่ (38°C) เทา่นัน้ 

ตารางที ่1 แสดงวิธีการเจือจางน า้ยาซกัผ้าขาว 
ควรทิง้ให้สารฆ่าเชือ้โรคสมัผสักบัพืน้ผิวอยา่งน้อย 
7 วินาที 

ข้อมูลเพิ่มเติม 

 โทรหาเจ้าหน้าที่อนามยัสิ่งแวดล้อม 
(Environmental Health Officer) 
ของหน่วยงานปกครองสว่นท้องถ่ินของทา่นเ
พื่อสอบถามเก่ียวกบัผลการตรวจสอบและกา
รปฏิบตัิแก้ไข 
เจ้าหน้าที่จะสามารถบอกทา่นได้วา่ต้องท าอะ
ไรเพิ่มเติมบ้างและเม่ือใด 

 ดาวน์โหลด กฎหมายมาตรฐานอาหาร – 
มาตรฐาน 3.2.2 
ข้อปฏิบติัและข้อก าหนดทัว่ไปเร่ืองความปลอ
ดภยัในอาหาร 

 แวะชมเว็บไซต์ของหน่วยงานอาหาร(Food 
Authority) 
ได้ที่www.foodauthority.nsw.gov.au 

 โทรไปยงัสายดว่นของ Food Authority ได้ที่ 
1300 552 406 

 

 

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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ตารางท่ี 1: การใช้น า้ยาซกัผ้าขาว (Bleach) เป็นสารฆ่าเชือ้โรค 

ใช้น า้เท่าไหร่? 

ใช้น า้ยาซกัผ้าขาวเท่าไหร่? 

สตูรส าหรับใช้ในครัวเรือน (4% คลอรีน) สตูรครัวเรือนแบบแรง (6% คลอรีน) สตูรการค้า (10% คลอรีน) 

ความเข้มข้นที่ต้องการ  (ppm) 50 ppm 100 ppm 50 ppm 100 ppm 50 ppm 100 ppm 

อณุหภมูิน า้ อุ่น เย็น อุ่น เย็น อุ่น เย็น 

1 ลติร 1.25 ml 2.5 ml 0.85 ml 1.7 ml 0.5 ml 1 ml 

10 ลติร 12.5 ml 25 ml 8.5 ml 17 ml 5 ml 10 ml 

50 ลติร 62.5 ml 125 ml 42.5 ml 85 ml 25 ml 50 ml 

 

http://www.comlaw.gov.au/Details/F2014C01204
http://www.comlaw.gov.au/Details/F2014C01204
http://www.comlaw.gov.au/Details/F2014C01204
http://www.comlaw.gov.au/Details/F2014C01204
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/
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การล้างทำาความสะอาดและฆ่าเชื้อ
อุปกรณ์สำาหรับใช้ทานอาหารและดื่ม

ร้านที่ทำาธุรกิจเกี่ยวกับอาหารต้องให้แน่ใจว่า อุปกรณ์ที่ใช้ทาน
อาหาร และดื่มนั้นผ่านการล้างทำาความสะอาด และฆ่าเชื้อก่อน
การใช้ในแต่ละครั้ง

ขั้นตอนการล้างทำาความสะอาดและฆ่าเชื้อนั้นแยกกัน

การล้างทำาความสะอาด ด้วยน้ำาอุ่นและน้ำายาล้างจาน  
ขจัดสิ่งปนเปื้อนที่มองเห็นได้ เช่น เศษอาหาร คราบสกปรก 
และคราบมันออกจากพื้นผิว

การฆ่าเชื้อ ทำาลายเชื้อโรคที่มองไม่เห็น และลดจำานวนเชื้อโรค
นั้นลง ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย  ใช้น้ำาร้อน(อุณหภูมิที่แนะนำา 
คือ 77 องศาเซลเซียส อย่างน้อย 30 วินาที) และ/หรือ น้ำายา
ฆ่าเชื้อ เพื่อการฆ่าเชื้อ

หกขั้นตอนสำ�หรับก�รล้�งทำ�คว�มสะอ�ด  
และฆ่�เชื้อ เมื่อไม่มีเครื่องล้�งจ�น:
1. ก่อนทำ�คว�มสะอ�ด: กำาจัดเศษอาหาร และล้างผ่านน้ำาอุ่น

2. ทำ�คว�มสะอ�ด: ล้างด้วยน้ำาอุ่น และน้ำายาล้างจาน แช่ทิ้งไว้ก่อน ถ้าจำาเป็น

3. ล้�ง: ล้างน้ำายาล้างจานที่ติดอยู่ด้วยน้ำาสะอาด

4. ฆ่�เชื้อ: แช่ในน้ำาร้อนที่สะอาด หรือใช้น้ำายาฆ่าเชื้อและน้ำาร้อน  
 (ปฏิบัติตามคำาแนะนำาในการใช้ของผู้ผลิต)

5. ล้�งครั้งสุดท้�ย: ถ้าใช้น้ำายาฆ่าเชื้อ ล้างน้ำายาฆ่าเชื้อออกด้วยน้ำาสะอาด   
 (ปฏิบัติตามคำาแนะนำาในการใช้ของผู้ผลิต)

6. ทำ�ให้แห้ง: จะดีกว่าหากทิ้งไว้ให้แห้งเอง หรือใช้ผ้าสะอาดเช็ด   
 อุปกรณ์เหล่านั้นต้องแห้งสนิท ก่อนที่จะถูกนำาไปเก็บซ้อนกัน และก่อนการนำามาใช้ใหม่

เมื่อล้างด้วยมือในอ่าง/ อ่างล้างจานคู่ ให้มั่นใจว่า 

• น้ำาอยู่ที่อุณหภูมิที่ถูกต้อง และ

• ปฏิบัติตามมาตรการด้านอาชีวอนามัยและความปลอดภัย

บริการป้องกันสุขภาพ โทร 02 6205 1700 (ภาษาอังกฤษเท่านั้น)

Thai


