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記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日
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太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子

4 /7
太郎

確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป

4, 20XX

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

HACCP

Japan Food Hygiene Association
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อย่
าง

ไร

เมื ่
อเ

กิด
ปัญ

หา

เมื ่
อไ

ร

อย่
าง

ไร

เมื ่
อเ

กิด
ปัญ

หา

②

ก่อ
นเ

ริ ่ม
งา

น 
/ 

ระ
หว่

าง
ทํา

งา
น 

/ 
หลั

งเ
ลิก

งา
น 

/ อื
่น

 （ๆ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
）

ก่อ
นเ

ริ ่ม
งา

น 
/ 

ระ
หว่

าง
ทํา

งา
น 

/ 
หลั

งเ
ลิก

งา
น 

/ อื
่น

 （ๆ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
）

ก่อ
นเ

ริ ่ม
งา

น 
/ 

ระ
หว่

าง
ทํา

งา
น 

/ 
หลั

งเ
ลิก

งา
น 

/ อื
่น

 （ๆ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
）

ก่อ
นเ

ริ ่ม
งา

น 
/ ร

ะห
ว่า

งทํ
าง

าน
 / 

อื ่น
 （ๆ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
）

หลั
งเ

ข้า
ห้อ

งนํ้
า 

/ ก่
อน

เข้
าส

ถา
นที่

ปรุ
งอ

าห
าร

 / 
ก่อ

นจั
ดจ

าน
เสิ

ร์ฟ
 / 

เมื่
อเ

ปลี
่ย

นแ
ปล

ง
รา

ยล
ะเ

อีย
ดง

าน
 / 

หลั
งใ

ช้ง
าน

เนื้
อดิ

บ
ปล

าดิ
บ

ฯล
ฯ 

/ ห
ลัง

สัม
ผัส

เงิ
น 

/ ห
ลัง

ทํา
คว

าม
สะ

อา
ด/

 อื ่
น 
（ๆ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
）

ก่อ
นเ

ริ ่ม
งา

น 
/ ห

ลัง
ใช้

งา
น 

/ ห
ลัง

เลิ
กง

าน
 / 

อื ่น
 （ๆ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
）

③
-1

③
-2

③
-3

④
-1

④
-2

ตร
วจ

สอ
บอุ

ณ
หภู

มิใ
นตู้

( ตู้
เย็

น/
ตู้แ

ช่แ
ข็ง

)

ป้อ
งกั

นก
าร

ปน
เปื ้

อน
ข้า

ม

ทํา
คว

าม
สะ

อา
ด

กา
รฆ่

าเ
ชื ้อ

แล
ะก

าร
กํา

จัด
เชื ้

อโ
รค

ใน
อุป

กร
ณ์

ฯล
ฯ

ทํา
คว

าม
สะ

อา
ดแ

ละ
ฆ่า

เชื ้
อใ

นห้
อง

นํ้า

จัด
กา

รดู
แล

สุข
ภา

พ
ขอ

ง
พ

นัก
งา

น
ฯล

ฯ

ล้า
งมื

อ

กลุ่
มที่

 1

กลุ่
มที่

 2

กลุ่
มที่

 3

⑤
 จุ

ดวิ
กฤ

ตที่
ต้อ

งค
วบ

คุม
กลุ่

ม
เม

นู
วิธี

ตร
วจ

สอ
บ

เมื ่
อเ

กิด
ปัญ

หา

ลา
ยมื

อชื
่อ

ผู้จั
ดทํ

า
วัน

ที่จั
ดทํ

า

ไม่
ปรุ

งใ
ห้ร้

อน
 (เ

สิร์
ฟอ

าห
าร

จา
กตู้

เย็
นทั้

งเ
ย็น

 ๆ
)

ปรุ
งใ

ห้ร้
อน

( ป
รุง

ให้
ร้อ

น
แล้

วเ
สิร์

ฟ
ทั้ง

ร้อ
น

ๆ)

( ป
รุง

ให้
ร้อ

นแ
ล้ว

จัด
เก็

บใ
นที่

อุณ
หภู

มิ
สูง

 แ
ละ

เสิ
ร์ฟ

ทั้ง
ร้อ

น 
ๆ)

( ป
รุง

ให้
ร้อ

นแ
ล้ว

แช่
เย็

น
แล

ะเ
สิร์

ฟ
ทั้ง

เย็
น

ๆ)

อา
หา

รที่
ปรุ

งใ
ห้

ร้อ
นแ

ล้ว
แช่

เย็
น

( ป
รุง

ให้
ร้อ

นแ
ล้ว

แช่
เย็

น 
แล

ะนํ
า

มา
ปรุ

งใ
ห้ร้

อน
อีก

ครั้
ง 

โด
ยเ

สิร์
ฟ

ทั้ง
ร้อ

น 
ๆ)

（
dd

,m
m

,y
y）

หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



Plan Do

Act Check

記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日

4 /7
太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子

4 /7
太郎

確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป

4, 20XX

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

HACCP

Japan Food Hygiene Association
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หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



Plan Do

Act Check

記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日
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太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子
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確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป

4, 20XX

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

HACCP

Japan Food Hygiene Association
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）

ก่อ
นเ

ริ ่ม
งา

น 
/ ห

ลัง
ใช้

งา
น 

/ ห
ลัง

เลิ
กง

าน
 / 

อื ่น
 （ๆ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
）

③
-1

③
-2

③
-3

④
-1

④
-2

ตร
วจ

สอ
บอุ

ณ
หภู

มิใ
นตู้

( ตู้
เย็

น/
ตู้แ

ช่แ
ข็ง

)

ป้อ
งกั

นก
าร

ปน
เปื ้

อน
ข้า

ม

ทํา
คว

าม
สะ

อา
ด

กา
รฆ่

าเ
ชื ้อ

แล
ะก

าร
กํา

จัด
เชื ้

อโ
รค

ใน
อุป

กร
ณ์

ฯล
ฯ

ทํา
คว

าม
สะ

อา
ดแ

ละ
ฆ่า

เชื ้
อใ

นห้
อง

นํ้า

จัด
กา

รดู
แล

สุข
ภา

พ
ขอ

ง
พ

นัก
งา

น
ฯล

ฯ

ล้า
งมื

อ

กลุ่
มที่

 1

กลุ่
มที่

 2

กลุ่
มที่

 3

⑤
 จุ

ดวิ
กฤ

ตที่
ต้อ

งค
วบ

คุม
กลุ่

ม
เม

นู
วิธี

ตร
วจ

สอ
บ

เมื ่
อเ

กิด
ปัญ

หา

ลา
ยมื

อชื
่อ

ผู้จั
ดทํ

า
วัน

ที่จั
ดทํ

า

ไม่
ปรุ

งใ
ห้ร้

อน
 (เ

สิร์
ฟอ

าห
าร

จา
กตู้

เย็
นทั้

งเ
ย็น

 ๆ
)

ปรุ
งใ

ห้ร้
อน

( ป
รุง

ให้
ร้อ

น
แล้

วเ
สิร์

ฟ
ทั้ง

ร้อ
น

ๆ)

( ป
รุง

ให้
ร้อ

นแ
ล้ว

จัด
เก็

บใ
นที่

อุณ
หภู

มิ
สูง

 แ
ละ

เสิ
ร์ฟ

ทั้ง
ร้อ

น 
ๆ)

( ป
รุง

ให้
ร้อ

นแ
ล้ว

แช่
เย็

น
แล

ะเ
สิร์

ฟ
ทั้ง

เย็
น

ๆ)

อา
หา

รที่
ปรุ

งใ
ห้

ร้อ
นแ

ล้ว
แช่

เย็
น

( ป
รุง

ให้
ร้อ

นแ
ล้ว

แช่
เย็

น 
แล

ะนํ
า

มา
ปรุ

งใ
ห้ร้

อน
อีก

ครั้
ง 

โด
ยเ

สิร์
ฟ

ทั้ง
ร้อ

น 
ๆ)

（
dd

,m
m

,y
y）

หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



Plan Do

Act Check

記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日

4 /7
太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子

4 /7
太郎

確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป

4, 20XX

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

HACCP

Japan Food Hygiene Association
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หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



Plan Do

Act Check

記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日

4 /7
太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子

4 /7
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確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป

4, 20XX

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

HACCP

Japan Food Hygiene Association
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หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



Plan Do

Act Check

記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日

4 /7
太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子

4 /7
太郎

確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป

4, 20XX

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

HACCP

Japan Food Hygiene Association
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หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



Plan Do

Act Check

記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日

4 /7
太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子

4 /7
太郎

確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป

4, 20XX

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

HACCP

Japan Food Hygiene Association
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หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理



Plan Do

Act Check

記録を振り返る、  計画を見直す 4
記録を付けるだけでなく、記録した内容を「振り返る」ことも重要です。

▶消費者から異物混入や健康被害などの情報があった
場合は、保健所等へすみやかに連絡しましょう。

本リーフレットは令和5年度厚生労働省委託事業「食品衛生法改正事項実態把握等事業」にて製作したものです。

https://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

記録の必要性

メニューを分類すること
で、それぞれに必要な
重要な管理方法を理解
します。 
それに従って実施し、
チェックして、記録しま
しょう。

● 定期的に（１カ月など）記録の振り返りを行い、クレームや衛生上気がつい
たことなど、同じような問題が繰り返し発生している場合は、同一の原因
が考えられますので対応を検討しましょう。

● 調理可能な量（普段から処理できる量）を超えての作業は食中毒の発生に
もつながりますので、無理な受注は控えましょう。

● 従業員が交代した場合は、衛生管理計画を説明して教育し、実施内容を記
録に残しましょう。

● メニューや原材料が代わった場合、納入業者が代わった場合、設備・器具に変更があった場合には衛生管理計
画を見直しましょう。

● これら一連の記録は、一年間程度は保管しておきましょう。
● 消費者から異物混入や健康被害などの情報があった場合は、すみやかに保健所に相談しましょう。

● 衛生管理のポイントを明確にして実施することで、食中毒発生の未然防止につながります。
● 記録を実施することで、業務の改善点が見えてきます。これにより業務の見直しを図り、効率化につながるなど
の効果が生まれます。

● さらに、万が一、問題が発生した場合、衛生管理を適切に行っていたことの証拠書類となり、顧客や保健所に対
して、自信を持って説明できます。

食品中のハザード（危害要因）を知ろう!!

ノロウイルス
人の腸管で増殖する。調理
者からの汚染が多い

手をしっかり洗い、食材を
十分に加熱する

黄色ブドウ球菌
人などの皮膚や傷口に多い。
熱に強い毒素を作る

マスク・帽子の着用。手指
の傷には手袋を

ヒスタミン
サバ、イワシ、サンマ、ブリ、
アジなどの赤身魚が原因と
なる

低温管理が重要

鶏肉などに多い。肉を触っ
た手指からの汚染にも注意

生焼け厳禁、しっかり焼く

セレウス菌
米やパスタなどの調理食品
に多く、毒素を作る

加熱調理後、すぐに提供す
るか、すばやく冷却

アレルゲン
卵・小麦・そば・乳・エビ・
カニ・ピーナッツ・くるみ

アレルゲンを含む食材を分
けて保管、調理

病原大腸菌
肉類に多いほか、地下水を
介した汚染もある。毒素を
作る種類もある

肉はしっかり加熱、野菜は
洗浄・殺菌を

ウエルシュ菌
大きな鍋などで作る料理や
弁当などで菌が増えやすい

すばやく冷やして徹底的に
再加熱

サルモネラ
肉類・卵に多いほか、虫や
ネズミを介して汚染すること
も

肉類・卵はしっかり加熱する

アニサキス
サバ、アジ、サンマ、カツオ 、
イワシ、サケ、イカなどの魚
介類にいる寄生虫

冷凍（-20℃以下、24時間以上）
もしくは加熱（70℃以上、また
は60℃以上なら1分）で死滅

● すぐに提供する ⇒ OK？

● 火の強さ、時間、見た目、肉汁の色 
⇒ OK？

● 油の温度、揚げる時間、油に入れる
数量、見た目 ⇒ OK？

● すみやかに冷却、再加熱時の気泡・
見た目 ⇒ OK？

重要管理の実施記録（記載例） 

第1グループ 第2グループ 第3グループ

20XX 年　　4月

分類

特記事項

非加熱のもの
（冷蔵品を
冷たいまま
提供）

刺身、冷奴

加熱するもの
（加熱し、
熱いまま提供）

ハンバーグ、
焼き魚、焼き鳥、

唐揚げ

（加熱後、
高温保管し、
熱いまま提供）

唐揚げ、
ライス

加熱後、
冷却するもの
（加熱後、冷却、
再加熱し、
熱いまま提供）

カレー、
スープ

（加熱後、冷却し、
冷たいまま提供）

ポテトサラダ、
サラダチキン
（低温調理）

日々
チェック

3日
2日
1日

4 /7
太郎

確
認
者

メ
ニ
ュ
ー

花子良・否 良・否
花子良・否 良・否
花子良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

4/1　ハンバーグの内部が赤いと
クレームがあった。調理したB君に
確認したところ、急いでいたので
確認が十分でなかったとのことで
あった。Ｂ君に加熱の徹底と確認を
再教育した。

中心部
まで
よく加熱

中心部
まで
よく加熱

冷蔵庫に
保管

冷蔵庫に
保管 すみやかに

冷却
すみやかに
冷却

加熱時は
中心部まで
よく加熱

加熱時は
中心部まで
よく加熱

確認
する

分類

ノロウイルス

人などの皮膚や傷口に多い。

カンピロバクター

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

▶ リーフレットおよび各種様式は、
　 ホームページからダウンロードできます。
　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน4
นอกจากการลงบันทึกแล้ว การ "ย้อนดู" รายละเอี ยดท่ีบันทึกลงไปก็เป็ นสิ ่ งท่ีสําคัญด้วยเช่นกัน

▶ หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน
การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ติดต่อไปยังศูนย์บริ การ
สาธารณสุขหรื อหน่วยงานอื ่ นท่ีเกี ่ ยวข้องโดยเร็ ว

แผ่นพับน้ีจัดทําภายใต้โครงการท่ีได้รับมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการเมื ่ อปี  2023

http://n-shokuei.jp/eisei/sfs_index.html

ความจําเป็นในการลงบันทึก

● ย้อนดูบันทึกเป็ นประจํา (เช่น เดื อนละคร้ัง) และหากมีปั ญหาลักษณะเดียวกันเกิ ดขึ ้ นซ้ํา ๆ เช่น
การร้องเรี ยน การพบปั ญหาด้านสุขอนามัย ฯลฯ ขอให้พิจารณาในการแก้ไขปั ญหาเนื ่ องจาก
น่าจะเกิ ดจากสาเหตุเดียวกัน

● ขอให้งดรับคําส่ังซื ้ อท่ีเกิ นกําลัง เนื ่ องจากการปฏิบัติงานท่ีมากเกิ นปริ มาณท่ีปรุงอาหารได้
(ปริ มาณท่ีสามารถปรุงได้ในเวลาปกติ) อาจทําให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษได้

● เมื ่ อมีการเปลี ่ ยนตัวพนักงาน ขอให้อธิ บายและฝึ กอบรมเรื ่ องแผนการจัดการสุขอนามัย และ
ลงบันทึกรายละเอี ยดในการดําเนินการด้วย

● ขอให้ทบทวนแผนการจัดการสุขอนามัยในกรณีท่ีมีการเปลี ่ ยนแปลงเมนูหรื อวัตถุดิบ เปลี ่ ยนซัพพลายเออร์ หรื อเปลี ่ ยนระบบ/อุปกรณ์
● ควรเก็บบันทึกเหล่าน้ีไว้เป็ นระยะเวลาประมาณ 1 ปี
● หากได้รับข้อมูลจากผู้บริ โภค เช่น มีสิ ่ งแปลกปลอมปนเปื ้ อน การเป็ นอันตรายต่อสุขภาพ ฯลฯ ขอให้ปรึ กษากับศูนย์บริ การสาธารณสุข

โดยเร็ ว

● การลงบันทึกโดยระบุประเด็นสําคัญในการจัดการสุขอนามัยให้ชัดเจน ซึ ่ งจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิ ดภาวะอาหารเป็ นพิษ
● การจัดทําบันทึกจะช่วยให้มองเห็นจุดท่ีต้องปรับปรุงในงานได้ ซึ ่ งจะทําให้เกิ ดการทบทวนการทํางาน และก่อให้เกิ ดผลดีต่าง ๆ เช่น

นําไปสู่ประสิ ทธิ ภาพท่ีดียิ ่ งขึ ้ น ฯลฯ
● นอกจากน้ี ในกรณีท่ีมีปั ญหาท่ีไม่คาดคิดเกิ ดขึ ้ น บันทึกจะกลายเป็ นเอกสารพิสูจน์ว่าได้ทําการจัดการสุขอนามัยอย่างเหมาะสมแล้ว

และสามารถชี ้ แจงต่อลูกค้าหรื อศูนย์บริ การสาธารณสุขได้ด้วยความม่ันใจ

โนโรไวรัส

เติบโตในลําไส้ของมนุษย์ มักปนเปื ้ อน
มาจากผู้ปรุงอาหารเป็ นส่วนใหญ่

ล้างมื อให้สะอาดและปรุงอาหารให้ร้อน
เต็มท่ี

เ ช้ื อส แ ตปฟิ โ ลคอ
คคัส ออเรี ยส
ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ
บาดแผลของมนุษย์หรื ออื ่ น ๆ
สร้างสารพิษท่ีทนความร้อนได้

สวมหน้ากากอนามัยและหมวก
สวมถุงมื อเพ่ือปิ ดบาดแผลท่ีน้ิว

สารฮิ สตามีน

เกิ ดจากปลาเนื ้ อแดง เช่น ปลาซาบะ
ปลาอิ วาชิ ปลาซัมมะ ปลาหางเหลื อง
ปลาอาจิ ฯลฯ

สิ ่ งสําคัญคื อการควบคุมให้อุณหภูมิ
ต่ํา

ส่วนใหญ่มักพบในเนื ้ อไก่ ฯลฯ ระวัง
การปนเปื ้ อนจากน้ิวท่ีสัมผัสโดนเนื ้ อ
สัตว์

ห้ามย่างแบบกึ ่ งสุกกึ ่ งดิบ ต้องย่างให้
สุกเต็มท่ี

เชื ้ อบาซิลลัส ซีเรี ยส

ส่วนใหญ่พบอาหารปรุงสุก เช่น
ข้าว พาสต้า ฯลฯ สร้างสารพิษได้

เมื ่ อปรุงให้ร้อนแล้ว ให้เสิ ร์ฟทันที
หรื อแช่เย็นโดยเร็ ว

ไข่ ข้าวสาลี โซบะ นม กุ้ง ปู ถ่ัวลิ สง
วอลนัท

จัดเก็บและปรุงอาหารโดยแยกอาหาร
ท่ีมีสารก่อภูมิแพ้ไว้ต่างหาก

เช้ื ออีโคไลท่ี ทําให้
อุจจาระร่วง
นอกจากเนื ้ อสัตว์แล้ว ยังมีการปนเปื ้ อน
จากน้ําบาดาลอี กด้วย มีเชื ้ อชนิดท่ีสร้าง
สารพิษด้วย

สําหรับเนื ้ อสัตว์ ให้ปรุงให้ร้อนเต็มท่ี
ส่วนผัก ให้ปรุงให้ร้อนหรื อทําความ
สะอาดหรื อกําจัดเชื ้ อโรค

เชื ้ อคลอสตริ เดียม
เพอร์ฟริ งเจนส์
แบคทีเรี ยท่ีเจริ ญเติบโตได้ง่ายใน
อาหารท่ีปรุงในหม้อขนาดใหญ่
ฯลฯ อาหารบรรจุกล่อง เป็ นต้น

แช่เย็นโดยเร็ วแล้วนํามาปรุงให้ร้อน
เต็มท่ีอี ก

เชื ้ อซาลโมเนลลา

ส่วนใหญ่มักปนเปื ้ อนในเนื ้ อสัตว์และ
ไข่ นอกจากน้ียังปนเปื ้ อนผ่านทาง
แมลงและหนูอี กด้วย

ปรุงเนื ้ อสัตว์และไข่ให้ร้อนเต็มท่ี

พยาธิ อะนิซาคิส

พยาธิ ท่ีอยู่ในอาหารทะเล เช่น ปลา
ซาบะ ปลาอาจิ ปลาซัมมะ ปลาทูน่า
ท้องแถบ ปลาอิ วาชิ ปลาแซลมอน
ปลาหมึ ก ฯลฯ

ทําให้ตายหมดได้ด้วยการแช่แข็ง (ไ
ม่เกิ น -20°C, ต้ังแต่ 24 ช่ัวโมงขึ ้ นไป) 
หรื อปรุงให้ร้อน (ต้ังแต่ 70°C ขึ ้ นไป
หรื อ 60°C เป็ นระยะเวลา 1 นาที)

ส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อส่วนใหญ่มักพบบนผิวหนังหรื อ

เช้ื อแคมไพโลแบค
เตอร์

▶ สามารถดาวน์โหลดแผ่นพับและรายละเอี ยด
ต่าง ๆ ได้จากเว็ บไซต์

　 https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

衛生管理計画を立てる 1 計画どおり実施する 2

確認して記録する 3記録を振り返る、 計画を見直す 4

食中毒予防の基本は衛生的な手洗いから！

つけない 増やさない やっつける

衛生管理の取り組みを「　　　　」しましょう！見える化見える化

食中毒予防三原則

50°F
10℃

140°F
60℃

公益社団法人日本食品衛生協会 https://www.n-shokuei.jp/

衛生管理計画を立てる 1

● 原材料の受入の確認
❶ 原材料の取り扱い 

冷蔵：10℃以下
冷凍：‐15℃以下

❷ 冷蔵・冷凍庫の温度確認 
● 交差汚染・二次汚染の防止 
● 器具等の洗浄・消毒・殺菌 
● トイレの洗浄・
消毒 

❸ 施設・店舗の清潔維持 
● 従業員の健康管理
● 衛生的作業着の着用
● 衛生的な手洗い
の実施

● 外観、におい
● 包装の状態
●  表示（期限、保存方法、
アレルゲン）

● 品温 
などを確認する 

● 確認する
 タイミングを
決める（例：始業前）

● 温度計で庫内温度を確認
する

● 調理器具は、
 肉や魚などの
用途別に使い分ける

● 使用の都度、器具類を
洗浄し、消毒する

● トイレの洗浄・消毒を行う

● 従業員の体調
● 手の傷の有無
● 着衣
などの確認を行う
● 衛生的な手洗いを行う

❹ 調理従事者の健康・衛生 

つけない
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

つけない
病原菌を

つけない
病原菌を

一般衛生管理は、施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
従業員の衛生など、どの食品についても行う共通の衛生管理です。 
「いつ」「どのように」管理するか、「問題があったとき」の対処方法を
決めておきます。 

施設や調理器具の洗浄・消毒・殺菌、食品の温度管理、
です。 

「否」に〇をした場合は、
その後の対処方法を特記
事項に書きましょう 

計画どおり実施する 2

記録する 3

確認する 3

一般衛生管理の実施記録（記載例） 

作成した計画に従って日々の衛生管理を確実に実施し、
確認します。 

適切に実施できたか、確認して、 
記録様式に記録しましょう 

特記事項（その他の記載例） 
・ 〇〇さんが下痢をしていると報告
があったので、帰宅させた。 
・ 肉の赤みが残っていた。 が原
因であった。加熱方法を徹底した。 

20XX 年　　4月

分類 特記事項
①

原材料の
受入の
確認

②
庫内温度の確認
冷蔵庫・冷凍庫
（℃）

③-１
交差汚染・
二次汚染
の防止

③-２
器具等の
洗浄・
消毒・殺菌

③-３
トイレの
洗浄・
消毒

④-１
従業員の
健康管理
等

④-２
手洗い
の実施

日々
チェック

4日

3日

2日

1日 4、－16 花子

4 /7
太郎

確
認
者

良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→再10℃ 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22 花子良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

4/1 朝、小麦粉の包装が1袋破れ
ていたので返品。午後、再納品
4/2 昼前、Ａ君がトイレの後に手を
洗わず作業に戻ったので、注意し
手洗いさせた。

4/3  11時頃、15℃。20分後10℃。
いつもより出し入れ頻繁だったか。

● เสิ ร์ฟทันที⇒ ใช้หรื อไม่ ?

● ความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ีเห็น สี ของน้ํา
ในเนื ้ อ⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● อุณหภูมิน้ํามัน เวลาในการทอด จํานวนท่ีใส่ลง
ในน้ํามัน ลักษณะท่ีเห็น⇒ ใช้ได้หรื อไม่ ?

● มีการแช่เย็นทันทีหรื อไม่, ฟองอากาศและ
ลักษณะท่ีเห็นเมื ่ อปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง⇒ ใช้ได้
หรื อไม่ ?

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลาง

ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง
ตรงกลางจัดเก็บในตู้เย็นจัดเก็บในตู้เย็น แช่เย็น

ทันที
แช่เย็น
ทันที

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

เวลาปรุงให้ร้อน
ต้องปรุงให้ร้อนท่ัว

ถึ งตรงกลาง

ตรวจสอบ

กลุ่ม

ดําเนินการตามแผน2

ลงบันทึก3

ตรวจสอบ3
ดําเนินการและตรวจสอบการจัดการสุขอนามัยในแต่ละวันตามแผนท่ีจัดทําไว้

ขอให้ตรวจสอบว่าได้ดําเนินการอย่างเหมาะสมหรื อไม่
แล้วลงบันทึกในแบบฟอร์มบันทึก

● 有害な微生物が
増殖しないよう
温度帯に注意

● 野菜などは十分に洗浄し、冷蔵保
管して、冷蔵庫より取り出したら
すぐに提供します。

● 中心部までよく加熱します。 
● 火の強さ、時間、見た目、 肉汁の色、
焼き上がりの触感（弾力）、中心温
度などを確認します。 

第1グループ 第2グループ 第3グループ
非加熱のもの
（冷たいまま提供）

加熱し、温かいまま
提供

加熱後冷却し、
再加熱する
（または加熱後
冷却するもの）

● 下処理後の食材や
生食で提供する
食材

刺身

ハンバーグ

ポテトサラダ

カレー

唐揚げ

冷奴

サラダ

● 細菌やウイルスが
ついていることを
前提に

増やさない
病原菌を

やっつける
病原菌を

チェック
方法

分類

重要管理は、食品の調理方法にあわせて行う衛生管理で、
重点的に管理します。
ポイントは危険温度帯に置かない、または、すみやかに通過することです。
調理工程によって3つのグループに分けて、 「どのように」管理するか、
「問題があったとき」の対処方法を決めておきます。

有害な微生物が
増殖しやすい温度帯

10℃ 60℃

冷蔵 高温

すみやかに通過

危険温度帯

50°F
10℃

140°F
60℃

やっつける
病原菌を

増やさない
病原菌を

50°F
10℃

140°F
60℃

例 例

例

● 中心部までよく加熱します。 
● 生き残った病原菌を増やさないため、
すみやかに冷却します。 

● 再加熱の時も中心部までよく加熱し
ます。 

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย1

● ตรวจสอบการรับวัตถุดิบ
❶ การจัดการวัตถุดิบ

ตู้เย็น : ไม่เกิ น 10 ℃
ตู้แช่แข็ง : ไม่เกิ น -15 ℃

❷ การตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น
และตู้แช่แข็ง

❸ การรักษาความสะอาด
      ของสถานท่ีและในร้าน

● จัดการดูแลสุขภาพของพนักงาน
● ผู้ปฏิบัติงานแต่งกาย

อย่างถูกสุขลักษณะ
● ล้างมื ออย่างถูก

สุขลักษณะ

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● ลักษณะภายนอก กลิ ่ น
● สภาพบรรจุภัณฑ์
● ฉลาก (วันหมดอายุ วิ ธี เก็บรักษา

สารก่อภูมิแพ้)
● อุณหภูมิของผลิ ตภัณฑ์
เป็ นต้น

● กําหนดจังหวะเวลาในการตรวจ
สอบ (เช่น ก่อนเริ ่ มปฏิบัติงาน)

● ตรวจสอบอุณหภูมิในตู้ด้วย
เทอร์โมมิเตอร์

● ใช้อุปกรณ์ปรุงอาหารแยกกันตาม
การใช้งาน เช่น เนื ้ อวัว เนื ้ อปลา ฯลฯ

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
อุปกรณ์ทุกคร้ังหลังใช้งาน

● ทําความสะอาดและฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

สิ ่ งท่ีต้องตรวจสอบ ได้แก่
● สภาพร่างกายของพนักงาน
● มีบาดแผลท่ีมื อหรื อไม่
● การแต่งกาย
เป็ นต้น
● ล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ

❹ สุขภาพและสุขอนามัยของผู้
ปรุงอาหาร

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค

การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี คื อ การจัดการสุขอนามัยร่วมกันสําหรับอาหาร
ทุกประเภท เช่น การทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ
อุปกรณ์ปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมิของอาหาร สุขอนามัยของพนักงาน ฯลฯ
โดยกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล “เมื ่ อใด” และ “อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไข
ปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิดขึ ้ น”

และการกําจัดเชื ้ อโรคในสถานท่ีและ

● ระวังช่วงอุณหภูมิเพ่ือ
ป้องกันการเจริ ญเติบโตของ
จุลิ นทรี ย์ท่ีเป็ นอันตราย

● ล้างผักหรื อวัตถุดิบต่าง ๆ ให้สะอาด จัดเก็บ
โดยแช่เย็น และเสิ ร์ฟทันทีหลังนําออกจาก
ตู้เย็น

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● ตรวจสอบความแรงของไฟ เวลา ลักษณะท่ี

เห็น สี ของน้ําในเนื ้ อ เนื ้ อสัมผัสเมื ่ อเสร็ จ
(ความยื ดหยุ่น) และอุณหภูมิตรงกลาง ฯลฯ

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ี 2 กลุ่มท่ี 3
ไม่ปรุงให้ร้อน (เสิ ร์ฟเย็น) ปรุงให้ร้อนและ

เสิ ร์ฟร้อน
ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และ
นํามาปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง
(หรื อปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น)

● อาหารท่ีจัดเตรี ยมง่าย ๆ
หรื ออาหารท่ีเสิ ร์ฟสด ๆ

ซาชิ มิ

แฮมเบิร์ก

สลัดมันฝร่ัง

แกงกะหรี ่

ของทอด

เต้าหู้เย็น

สลัด

● ให้คิดว่ามีแบคทีเรี ยหรื อ
ไวรัสเกาะติดอยู่

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

วิ ธี
ตรวจสอบ

กลุ่ม

การควบคุมจุดวิ กฤต คื อ การจัดการสุขอนามัยท่ีดําเนินการให้เหมาะสมกับ
วิ ธี การปรุงอาหารโดยเน้นควบคุมดูแลเป็ นจุด ๆ ไป
สิ ่ งสําคัญ คื อ หลี กเลี ่ ยงไม่วางไว้ ในช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตรายหรื อทําให้ผ่านช่วง
อุณหภูมิดังกล่าวไปอย่างรวดเร็ ว
แบ่งอาหารเป็ น ๓ กลุ่มตามกระบวนการปรุงแล้วกําหนดไว้ล่วงหน้าว่าจะจัดการดูแล 
“อย่างไร” รวมท้ังจะใช้วิ ธี แก้ไขปั ญหาอย่างไร “เมื ่ อมีปั ญหาเกิ ดขึ ้ น”

แช่เย็น อุณหภูมิสูง

ผ่านไปอย่างรวดเร็ ว

ช่วงอุณหภูมิท่ีเป็ นอันตราย

ช่วงอุณหภูมิซึ ่ งจุลิ นทรี ย์
ท่ีเป็ นอันตรายเจริ ญเติบโต
ได้ง่าย

ตัวอย่าง ตัวอย่าง

ตัวอย่าง

● ปรุงให้ร้อนท่ัวถึ งตรงกลาง
● แช่เย็นทันทีเพ่ือป้องกันการเจริ ญเติบโตของ

เชื ้ อโรคท่ียังมีชี วิ ตรอด
● เมื ่ อจะปรุงให้ร้อนอี กคร้ัง ต้องปรุงให้ร้อนท่ัวถึ ง

ตรงกลางเช่นกัน

การจัดการสุขอนามัย

ท่ีนําแนวคิด                             มาใช้

จัดทําแผนการจัดการสุขอนามัย ดําเนินการตามแผน

ย้อนดูบันทึกและทบทวนแผน ตรวจสอบและลงบันทึก

พ้ืนฐานในการป้องกันอาหารเป็ นพิษ คื อ การล้างมื ออย่างถูกสุขลักษณะ !

小規模な一般飲食店用 สําหรับร้านอาหาร/เครื ่ องดื ่ มขนาดเล็ก

有害な
微生物を

ป้องกันจุลิ นทรี ย์ท่ี
เป็ นอันตรายโดย

ไม่สัมผัส ไม่เพ่ิม ฆ่า

● ป้ องกันการปนเปื ้ อนข้าม
● ทําความสะอาด การฆ่าเชื ้ อ

และการกําจัดเชื ้ อโรคใน
อุปกรณ์ ฯลฯ

● ทําความสะอาดและ
กําจัดเชื ้ อโรคใน
ห้องน้ํา

รู ้ ทันอันตรายในอาหารกันเถอะ! !

กําจัดเชื ้ อโรค

กําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรคกําจัดเชื ้ อโรค

ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

เรามาทําให้มาตรการการจัดการสุขอนามัย “                             ” กัน!เห็นเป็ นภาพชัดเจนเห็นเป็ นภาพชัดเจน

50°F
10℃

140°F
60℃

สารก่อภูมิแพ้

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

50°F
10℃

140°F
60℃

พ้ืนฐานคือพ้ืนฐานคือ “หลักการป้องกันอาหารเป็นพิษ 3 ข้อ”

10℃ 60℃

จัดแบ่งกลุ่มเมนูเพ่ือทํา
ความเข้าใจวิ ธี ควบคุม
จุดวิ กฤตท่ีจําเป็ นสําหรับ
แต่ละเมนู
ขอให้ปฏิบัติ ตรวจสอบ
และลงบันทึกตามวิ ธี ควบ
คุมดังกล่าว

บันทึกประวัติการควบคุมจุดวิ กฤต (ตัวอย่างการกรอก)

กลุ่ม

เมนู

ไม่ปรุงให้ร้อน
(เสิ ร์ฟอาหาร
จากตู้เย็นท้ัง

เย็น ๆ)

ซาชิ มิ เต้าหู้
เย็น

ปรุงให้ร้อน (ปรุงให้
ร้อนแล้วเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วจัด
เก็บในท่ีอุณหภูมิ
สูง และเสิ ร์ฟท้ัง

ร้อน ๆ)

3

2

1 7 
เม.ย. 
ทาโร่

●●良・否 良・否
●●良・否 良・否
●●良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否

良・否
良・否
良・否良・否

1 เม.ย. ได้รับการร้องเรี ยนว่าด้านในของ
แฮมเบิร์กยังแดงอยู่ เมื ่ อตรวจสอบกับคุณ B
ซึ ่ งเป็ นผู้ปรุงอาหาร จึ งพบว่า ไม่ได้
ตรวจสอบให้ดีเนื ่ องจากรี บ อบรมคุณ B
ใหม่เพ่ือให้ปฏิบัติตามและตรวจสอบ
เรื ่ องการปรุงให้ร้อนอย่างเคร่งครัด

หมายเหตุ
ผู้ตรวจ
สอบ

ปรุงให้ร้อนแล้วแช่เย็น
(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่

เย็น และนํามาปรุงให้
ร้อนอี กคร้ัง โดยเสิ ร์ฟ

ท้ังร้อน ๆ)

(ปรุงให้ร้อนแล้วแช่
เย็น และเสิ ร์ฟท้ัง

เย็น ๆ) ตรวจ
สอบทุก

วัน
แฮมเบิร์ก ปลาย่าง

ไก่ย่าง ของทอด
สลัดมันฝร่ัง สลัดไก่
(ปรุงท่ีอุณหภูมิต่ํา)ของทอด ข้าว แกงกะหรี ่ ซุป
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วันท่ี
เข้าสู่ระบบ
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หากวงกลมว่า “ไม่ดี” ให้เขี ยน
วิ ธี แก้ไขปั ญหาในภายหลังลงใน
หมายเหตุ

บันทึกประวัติการปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (ตัวอย่างการกรอก)

หมายเหตุ (ตัวอย่างกรอกอื ่ น ๆ)
・ ได้รับรายงานว่าคุณ OO ท้องเสี ย จึ งให้

กลับบ้าน
・ มีรอยแดงหลงเหลื ออยู่ในเนื ้ อ สาเหตุ คื อ

△△ จึ งกวดขันเรื ่ องวิ ธี การปรุงให้ร้อน

หมวด หมายเหตุ

①
ตรวจสอบ

การรับ
วัตถุดิ บ

②
ตรวจสอบ

อุณหภูมิในตู้
ตู้เย็น / ตู้แช่

แข็ง (℃)

ป้ องกันการปน
เปื ้ อนข้าม

ทําความสะอาด
การฆ่าเชื ้ อ และ

การกําจัดเชื ้ อโรค
ในอุปกรณ์ ฯลฯ

ทําความ
สะอาดและ
ฆ่าเชื ้ อใน
ห้องน้ํา

จัดการดูแล
สุขภาพของ
พนักงาน

ล้างมื อ ตรวจ
สอบ
ทุกวัน

4

3

2

1 ●●

7 เม.ย. 
ทาโร่

ผู้ตรวจ
สอบ

●●

●●

●●

1 เม.ย. ช่วงเช้า บรรจุภัณฑ์ของแป้งสาลี ฉี ก
ขาดไป 1 ถุง จึ งส่งคื น ตอนบ่ายมีของใหม่มา
ส่ง
2 เม.ย. ช่วงก่อนเท่ียง คุณ A เข้าห้องน้ําแล้ว
กลับไปทํางานโดยไม่ได้ล้างมื อ จึ งตักเตื อน
และให้ไปล้างมื อ

3 เม.ย. เวลาประมาณ 11.00 น. 15℃
20 นาทีต่อมา 10 ℃ อาจมีการเข้า -ออก
บ่อยกว่าปกติ

4, 20XX

③-１ ③-２ ③-３ ④-１ ④-２

วันท่ี
เข้าสู่ระบบ

4、－16良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

9、－23良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

15、－23
→10℃良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

6、－22良・否 良・否 良・否 良・否 良・否 良・否

ไม่สัมผัสเชื ้ อโรค ไม่เพ่ิมเชื ้ อโรค

Hazard Analysis and Critical Control Point：การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม（危害要因分析・重要管理点）

タイ語版HACCPの考え方を取り入れた衛生管理


