














หมายเหตุเพิ่มเติมเรื่องการเตรียมอาหารไทยที่ไม่ใช่อาหารร้อน

ควรล้างส่วนประกอบของอาหารพร้อมรับประทานทั้งหมดด้วยน้ำสะอาดที่ต้มเดือดแล้ว
หรือน้ำไร้เชื้อ (เช่น โดยการทำให้ไร้เชื้อด้วยแสงอัลทราไวโอเลต)
ใบผักกาดท่ีรองจานอาหารควรเตรียมเช่นเดียวกับผักในส้มตำดังท่ีแสดงไว้ในตัวอย่างจำเพาะท่ี 2

ควรเก็บน้ำยำไว้ในภาชนะ และปิดฝาหรือฟิล์มหุ้มอาหาร
ควรเก็บไว้ภายในตู้เย็นที่รักษาอุณหภูมิไว้ไม่เกิน 4°ซ

หากจำเป็นต้องมีการขนส่ง
ควรบรรจุหีบห่อและขนส่งอาหารพร้อมรับประทานท้ังหมดท่ีไม่ใช่อาหารร้อนในพาหนะปิด็
ในตู้เยนท่ีมีอุณหภูมิไม่เกิน 4°ซ 

เพื่อให้แน่ใจว่ามีการเฝ้าสังเกตมาตรการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเป็นอย่างดี
ควรตรวจสอบและบันทึกอุณหภูมิการเก็บรักษาอยู่เป็นประจำ

หากใช้น้ำแข็งสำหรับการเก็บอาหารพร้อมรับประทานในตู้เย็น ควรใช้น้ำแข็งท่ีรับประทานได้
ควรดูแนวทางว่าด้วยการผลิตและการหยิบจับน้ำแข็งอย่างถูกอนามัยในสถานท่ีจำหน่ายอาหาร 

(Guidelines on Hygienic Production and Handling of Ice in Food Premises) 

http://www.cfs.gov.hk/english/multimedia/multimedia_pub/files/ice_in_food.pdf
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