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การปฏิบติัตามระเบียบข้อบงัคบั

ห้ามขายอาหารจนกวา่จะออกใบอนญุาต ผู้จําหนา่ยตกลงที<จะปฏิบตัติามข้อกําหนดทั Bงหมดของ

กฎหมายวา่ด้วยสขุาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Ordinance) และกฎหมายผู้ ค้า

ปลีก ตลาดเนื Bอสตัว์ และผู้ ค้าสง่ (Retailers, Meat Markets, and 
Wholesalers Ordinance) ที<เกี<ยวข้องกบัร้านจําหนา่ยอาหารชั<วคราว

ผู้จําหนา่ยที<เข้าขา่ยตามพระราชบญัญตัอิาหารโฮมเมด (Homemade Food Act) ไม่
จําเป็นต้องมีใบอนญุาตจําหนา่ยอาหารชั<วคราวจากเมืองแอลบเูคอร์คี

ห้ามจําหนา่ยถั<วงอกและซชูิ ต้องใช้ไขแ่ละเนื Bอสตัว์ปลอดเชื Bอจากแหลง่ผลติที<ผา่นการอนมุตัิ

สําหรับไข ่(กลอ่งหรือในเปลือก): 

• ไขต้่องฆา่เชื Bอแบบพาสเจอไรส์ให้ได้ระดบัความปลอดภยัมาตรฐาน

• เปลือกไขต้่องทําเครื<องหมายด้วยการประทบัตรารูปตวั "P" ในวงกลม

• ตรวจสอบกบัซพัพลายเออร์ลว่งหน้าเพื<อให้มั<นใจวา่มีการจดัหาไขป่ลอดเชื Bอ

ใบสมคัรจะไม่ได้รับการดําเนินการหากไม่มีการชําระเงิน ใบอนญุาตจะออกให้สําหรับสถานที<หนึ<ง

แหง่ที<เกี<ยวข้องกบังานเพียงงานเดียวและตลอดระยะเวลาของกิจกรรม โดยไม่เกินระยะเวลาที<

กําหนดสําหรับประเภทใบอนญุาตที<ร้องขอ

อยา่เพิ<มรายการลงในเมน ูเว้นแตจ่ะได้รับการอนมุตัลิว่งหน้าจากเจ้าหน้าที<กองงานคุ้มครองสขุภาพ

ผู้บริโภค

แนวทางการจดังานจําหนา่ยอาหารชั2วคราวจากกองงานคุ้มครอง

สขุภาพผู้บริโภคเมืองแอลบเูคอร์คี
ใบอนญุาต

จําหน่ายอาหารชั1วคราวหรือตามฤดกูาล
ผู้ จําหน่ายอาหารหรือผู้จดังานจะต้องยืJนขอใบอนญุาตด้านอาหารมายงั

สํานกังานของเราไมช้่ากวา่หนึJง (3) สปัดาห์ก่อนวนังาน คา่ใช้จา่ยสําหรับร้าน

บริการอาหารชัJวคราวคือ $+, และร้านจําหน่ายอาหารปลีกชัJวคราวคือ $2+ หาก

ต้องการขยายระยะเวลาของใบอนญุาต ให้กรอกสว่น "การอนญุาตนอกเหนือ

ข้อกําหนด" ในใบสมคัรทีJถกูต้อง 

หากจําหน่ายทีJตลาดนดัเกษตรกร ผู้จดัการตลาดจะต้องเป็นผู้สง่เอกสารขอ

ใบอนญุาตของคณุ 

ร้านบริการอาหาร

ชั1วคราว
ร้านบริการอาหารชัJวคราว หมายถงึ ร้านบริการอาหารซึJงดําเนินการในสถานทีJ

ตายตวัเป็นระยะเวลาชัJวคราวไมเ่กิน 3` วนั โดยเกีJยวเนืJองกบังานเฉลิมฉลอง

หรืองานอีเวนท์ (Food Sanitation Ordinance 9-6-1-4) หรือ

ร้านอาหารเคลืJอนทีJทีJจําหน่ายอาหารแชแ่ข็งแบบบรรจพุร้อมขายซึJงดําเนินการใน

สถานทีJตายตวัเป็นระยะเวลาไมเ่กิน . วนั (Retailers, Meat 
Markets, and Wholesale Ordinance 9-6-2-2) 

แนวทางการจดังานอาหารชั1วคราว
โบรชวัร์นี bมีข้อมลูเกีJยวกบัข้อกําหนดทีJผู้ จําหน่ายอาหารต้องปฏิบติัตามในการ

ดําเนินงานของร้านบริการอาหารชัJวคราวหรือร้านจําหน่ายอาหารปลีกชัJวคราว 

(เชน่ บธูอาหาร) ทั bงนี b งานอีเวนท์สว่นตวัและรถขายอาหารเคลืJอนทีJไม่

จําเป็นต้องมีใบอนญุาตจําหน่ายอาหารชัJวคราว 

การฝึกอบรมด้านความปลอดภยัในอาหาร
ต้องมีการฝึกอบรมด้านความปลอดภยัในอาหารสําหรับงานอีเวนท์ขนาดใหญ่ 

เชน่ งานเฟียสต้าบอลลนูนานาชาติแอลบเูคอร์คี

เป็นความรับผิดชอบของผู้จดังานในการจดัตารางฝึกอบรมด้านความปลอดภยั

ในอาหารร่วมกบัเจ้าหน้าทีJของกองงานคุ้มครองสขุภาพผู้บริโภคอยา่งน้อยหนึJง

สปัดาห์ก่อนวนังาน



• นํ bาสะอาด

• ภาชนะทีJให้นํ bาไหลตอ่เนืJอง (เชน่ หวัจกุ/รางนํ bา) ไมอ่นญุาตให้ใช้เครืJองจา่ยนํ bาแบบกด

ปุ่ ม

• ถงัหรือภาชนะกนันํ bาสําหรับดกันํ bาเสีย

• สบู่

• กระดาษชําระ

• ถงัขยะ

จดุล้างมือที)ผา่นการอนมุตัิ

ต้องประกอบไปด้วย:

หากเป็นไปได้ให้ล้างด้วยนํ Gาอุน่ 
หากไมมี่นํ Gาอุน่ ให้ล้างมือสองครั Gงด้วยนํ Gาเย็น และเช็ดให้แห้ง 

2

3

5

1

4

6

คณุจะต้องมีอา่ง/ซงิก์สามตอนหากคณุ 

จะล้างจานในงาน

หากใช้สารฟอกขาว ความเข้มข้นควรอยูร่ะหวา่ง +,-3,, PPM
หากใช้ควอเทอร์นารีแอมโมเนีย (ควอต) โปรดทําให้แน่ใจวา่ความเข้มข้นอยูร่ะหวา่ง 2,,-`,, PPM

อยา่ผสมสารฟอกขาวกบัสารเคมีอืJนๆ

จดุล้างจานที)ผา่นการอนมุตัิ

แนะนําวา่ควรมีนํ ,าอยา่งน้อย 

2 แกลลอน เพื8อให้เพียงพอตอ่

การใช้งานตลอดอีเวนท์ 

ชําระล้าง - ใช้นํ ,ายาล้างจาน ล้าง - นํ ,าสะอาด อ่างฆ่าเชื ,อ

อา่งแรกใช้สําหรับชําระล้างและต้องมี

นํ 6ายาล้างจาน

อา่งที:สองใช้สําหรับล้างและต้องมีนํ 6า

สะอาด

อา่งที:สามสําหรับฆา่เชื 6อและควรมีนํ 6าผสม

นํ 6ายาฆา่เชื 6อ 

การทิ Eงของเสยี 

อยา่เทนํ Eาทิ Eงลงพื Eน ทอ่ระบายนํ Eาของ

เมือง หรือทอ่ระบายนํ Eาฝน  

นํ Eาเสียทั Eงหมดต้องนําไปทิ Eงในบริเวณ

สําหรับทิ Eงนํ Eาเสียที2ได้รับอนญุาตเทา่นั Eน

ทกุบธูต้องมีถงัขยะแบบกนันํ Eา

• ต้องเตรียมอาหารในสถานทีJหรือทีJสถานประกอบการด้านอาหารทีJได้รับอนญุาต เชน่ 

ห้องครัวเชิงพาณิชย์ ไมอ่นญุาตให้เตรียมอาหารหรือนํ bาแข็งมาจากทีJบ้าน 

• อาหารต้องได้รับการปอ้งกนัระหวา่งขนสง่และเก็บรักษาไว้ในอณุหภมูิทีJปลอดภยั

• อาหารแบบเยน็ต้องอยูใ่นอณุหภมูิตํJากวา่ `3°F และอาหารแบบร้อนต้องอยูใ่น

อณุหภมูิสงูกวา่ 3`,°F 
• ต้องมีเทอร์โมมิเตอร์เพืJอตรวจสอบอณุหภมูิของอาหารทีJอาจเน่าเสียเป็นพิษ 

• ต้องขนสง่และเสิร์ฟอาหารภายในเวลา ` ชัJวโมงหลงัจากการเตรียม

• ทกุคนทีJทํางานในบธูอาหารต้องล้างมือและแขนด้วยสบูแ่ละนํ bาก่อนทีJจะทํางานกบั

อาหาร หลงัจากการพกั และหลงัจากการนํามือไปแตะทีJปาก เส้นผม หรือบริเวณใดก็

ตามของร่างกายทีJอาจสง่ตอ่เชื bอโรคไปยงัอาหาร

• ใสถ่งุมือแบบใช้แล้วทิ bงเมืJอถืออาหารทีJพร้อมรับประทาน

• ไมอ่นญุาตให้คนทีJจบัต้องธนบตัรไปเสิร์ฟอาหารโดยทีJยงัไมไ่ด้ล้างมือ 

• ทกุคนทีJทํางานกบับธูอาหารต้องใสเ่สื bอผ้าทีJสะอาด มีทีJปกปิดเส้นผม (ตาขา่ย หมวก 

เป็นต้น) และต้องตดัเลบ็มือ ไมท่าสีทีJเลบ็

• ห้ามรับประทานอาหาร สบูบหุรีJ หรือดืJมเครืJองดืJมในบริเวณทีJเตรียมอาหาร

• ห้ามไมใ่ห้พนกังานด้านอาหารสวมเครืJองประดบัทีJมือและข้อมือ ยกเว้นแหวนแตง่งาน

แบบเรียบ

• อาหารและเครืJองดืJมทั bงหมดต้องปิดหรือห่อไว้ตลอดเวลาเพืJอปอ้งกนัการปนเปื bอนจาก

แมลงและฝุ่ นละออง

• ให้ลกูค้าใช้จานชาม ช้อนส้อม และผ้าเช็ดปากแบบใช้แล้วทิ bงเท่านั bน

• อาหารและสิJงของสําหรับบริการทั bงหมดต้องเก็บให้ห่างจากพื bนอยา่งน้อยหก (/) นิ bว

การปอ้งกนัอาหาร


