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Thai – Reducing Foodborne Illness Risk Factors 

 

1. สุขอนามยัส่วนบุคคลทีไ่มด่ ี
• การล้างมือไม่ถูกวิธีและ/หรือไม่ล้างมือเมือ่จ าเป็น 

• ใช้มือเปล่าสมัผสัอาหารพรอ้มรบัประทาน 

• พนกังานบริการอาหารที่ท างานขณะป่วยและมีอาการ เช่น อาเจียน ทอ้งเสีย เจ็บคอ มีไข ้ตวัเหลือง หรือมีแผลหรือฝีท่ีติดเช้ือ 
 

2. อาหารจากแหล่งทีไ่มป่ลอดภยั 
• อาหารท่ีได้รบัจากแหล่งอาหารท่ีไมไ่ด้รบัอนุญาตและ/หรือปรุงในสถานท่ีท่ีไมไ่ด้รบัอนุญาต 
• การรบัอาหารปลอมปน 

 
3. อุณหภูม/ิวธิกีารปรุงอาหารทีไ่มถู่กตอ้ง 

• การท าอาหาร 

• การอุ่นร้อน 

• การแช่แข็ง (ขัน้ตอนฆ่าเพ่ือก าจดัปรสิตในปลา) 

 
4. การถอื เวลา และอุณหภูมทิีไ่มเ่หมาะสม 

• การควบคุมอุณหภูมิและความรอ้นที่ไม่เหมาะสมส าหรบัอาหารที่ปลอดภยั  (TCS) 

• ม่ระบุวนัที/่เวลาส าหรบั TCS พรอ้มรบัประทาน 

• การใช้เวลาอย่างไมเ่หมาะสมเป็นตวัควบคุม 

• การท าให้ TCS เย็นลงแบบท่ีไม่เหมาะสม 
 

5. การปนเป้ือนของอาหาร 

• การใช้อุปกรณ์ที่มีการปนเป้ือน/ท าข้ึนไม่ถูกต้อง 
• วิธีท างานของพนกังานทีไ่ม่ดี 

• การจดัเก็บ/เตรียมอาหารท่ีไมเ่หมาะสม 
• การได้รบัสารเคมี 
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