
 

เหตุไฟฟ้าดับทีส่ถานประกอบกิจการอาหาร 
เวลาท่ีเหมาะจะวางแผนรับมือเหตฉุุกเฉนิคือก่อนท่ีเหตุนั้นจะเกิดข้ึน แนวทางเหล่านี้สามารถช่วยให้ผู้ประกอบธุรกิจอาหารค้าปลีกรู้ว่า 
ต้องทําอย่างไรในช่วงก่อน ระหว่างและหลังไฟฟ้าดับเพื่อให้สามารถปกป้องลูกค้าจากโรคท่ีเกิดจากอาหารและลดการสญูเสียผลิตภัณฑ์ 

เรื่องความปลอดภัยทางอาหารท่ีใหญ่ท่ีสุดคือสภาพของอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย เชน่ เนื้อสัตว์ ไข่ ผลิตภัณฑ์จากนม ผักปรุงสุก 
และเมล่อนห่ัน อาหารท่ีอาจเป็นอันตรายมักจะเป็นอาหารท่ีชื้น ไม่เป็นกรด เน่าเสียง่าย และต้องเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิต�ากว่า 41°F 
หรือสูงกว่า 135°F เพื่อความปลอดภัย 

ก่อนไฟฟ้าดับ 

• ควรมีเครื่องป่ันไฟไว้ใช้งานในช่วงท่ีไฟฟ้าดับ พื้นท่ีจะต้องมีขนาดใหญ่พอท่ีจะใช้งานอุปกรณ์ไฟฟ้าในสถานท่ีของท่าน รวมท้ัง 
การติดต้ังและการใช้งาน จะต้องประสานงานกับบรษัิทผลิตไฟฟ้าของท่านเพื่อความปลอดภัย 

• หาแหล่งท่ีสามารถจัดหารถบรรทุกห้องเย็นเพื่อไว้ใชใ้นช่วงท่ีไฟฟ้าดับ 
• ลองคิดค้นรังสรรค์ "เมนูฉุกเฉิน" ท่ีสามารถนํามาเสริ์ฟได้โดยมีการเตรียมเพียงเล็กน้อยและไม่ต้องปรุงเพิ่มเติม 
• มีโทรศัพท์ท่ีเสียบเข้ากับรูเสียบหูโทรศัพท์โดยตรงและไม่ต้องใช้พลังงานเพิ่มเติมใดๆ 
• เก็บรายการหมายเลขโทรศัพท์ฉุกเฉินไว้ รวมถึงหมายเลขโทรศัพท์ของกรมอนามัยในพ้ืนท่ีของท่านด้วย 

 
เมื่อเกิดเหตุไฟฟ้าดับ 

• คอยดูเวลาต้ังแต่ไฟฟ้าดับ 
• หยุดใช้แก๊สหรือเชื้อเพลิงแข็งทําอาหารและอุปกรณ์ทําความร้อน หากเครื่องดูดควันและระบบเติมอาการหยุดทํางาน การใช้อุปกรณ์นี้ 

โดยไม่มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมอาจก่อให้เกิดการสะสมของควันพิษท่ีเป็นอันตรายซ่ึงอาจทําให้ได้รับบาดเจ็บหรือเสียชีวิตได้ 
• ท้ิงอาหารท่ีอยูร่ะหว่างการปรุงสุกแต่ยังไม่ถึงอุณหภูมิในการปรุงอาหารข้ันสุดท้าย 

 
หมายเหตุ ไฟฟ้าดับ 2 ชั่วโมงหรือน้อยกว่านั้นไม่ถือว่าเป็นอันตรายต่ออาหารท่ีเก็บไว้ในสภาวะ ท่ีปลอดภัยเม่ือเริ่มเกิดเหตุไฟดับ 

การปฏิบัติทีส่ามารถรกัษาอาหารให้ปลอดภัยได้นานหลายชั่วโมง: 

อาหารเย็นทีอ่าจเป็นอันตราย 
 
• ปิดประตูตู้เย็นและช่องแช่แข็งให้มากท่ีสุดเท่าท่ีจะทําได้ 
• หากทําได้ ให้นําอาหารเยน็เก็บไว้ด้วยกัน เก็บเนื้อสดให้ห่างจากอาหารประเภทอ่ืน 
• คลุมตู้เย็นและตู้แช่แข็งท่ีจัดแสดงสนิค้าแบบเปิดโล่ง โดยเฉพาะท่ีจัดแสดงสินค้าแบบแนวต้ัง 
• นําอาหารไปแช่น�าแข็ง 

 
ข้อควรระวัง: หากท่านใชน้�าแข็งแห้งทําให้อาหารเยน็ลง อาจทําให้เกิดการสะสมของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีไม่ปลอดภัยในพื้นท่ีปิด 

 
อาหารรอ้นทีอ่าจเป็นอันตราย 

• อย่านําอาหารร้อนใส่ในตู้เยน็หรือตู้แช่แข็ง 
• นําเชื้อเพลิงอุ่นอาหารแบบบรรจุกระป๋องวางไว้ใต้อาหารบนโต๊ะอุ่นอาหารเพื่อช่วยเก็บรักษาอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายให้มีอุณหภูมิมาก

กว่า 135°F 
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หยุดเตรยีมอาหารหาก: 

• ไม่สามารถเก็บอาหารในอุณหภูมิท่ีปลอดภัยได้ 
• ไม่มีน�าร้อน 
• ไม่มีแรงดันน�าเพยีงพอ 
• ท่านไม่สามารถทําความสะอาด ล้าง และฆ่าเชื้อโรคภาชนะได้อย่างเหมาะสม 
• มีแสงสว่างไม่เพยีงพอท่ีจะให้พนักงานทํางานอย่างปลอดภัย 

 
หลังจากไฟฟ้ากลับมาใช้งานได้ 

• ตรวจสอบอุณหภูมิภายในของอาหารร้อนและอาหารเยน็ท่ีอาจเป็นอันตรายท้ังหมด 
• ตัดสินใจว่าจะเก็บหรือท้ิงอาหารท่ีอาจเป็นอันตรายตามท่ีแสดงไว้ในตารางด้านล่าง 
• หากอาหารเย็นถูกนํามาเก็บด้วยกันเพื่อรักษาความเย็น ให้วางแยกห่างกันอีกครั้งเพ่ืออาหารจะได้เยน็เร็วข้ึน 

 
จะทําอย่างไรกับอาหารทีอ่าจเป็นอันตราย: 

 

อาหารเย็น 

จํานวนชั่วโมงท่ีไฟดับ 
อุณหภูมิของอาหารเยน็ 

45ºF หรือต�ากว่า 46ºF ถึง 50ºF 51ºF ข้ึนไป 

0-2 OK OK OK 

2-4 OK OK X 

มากกว่า 4 OK X X 

OK = อาหารอาจนําไปขายได้ ตราบใดท่ีอาหารมีอุณหภูมิ 41ºF หรอืน้อยกว่าเม่ือไฟฟ้าดับ ลดอุณหภูม ิอาหารทันทีให้เหลือ 41ºF 
หรือน้อยกว่า 
X = อาหารอาจไม่ปลอดภัยและอาจนํามาขายไม่ได้ 

 
อาหารรอ้น 

จํานวนชั่วโมงท่ีไฟดับ 
อุณหภูมิอาหารร้อน 

130ºF หรือสูงกว่า 129ºF หรือต�ากว่า 

0-2 OK OK 

2-4 OK X 

มากกว่า 4 X X 

 
OK = อาหารอาจนํามาขายได้ ตราบใดท่ีอาหารมีอุณหภูมิ 135º ข้ึนไปตอนไฟฟ้าดับ อุ่นทันทีจนอุณหภูมิไปถึงอย่างน้อยท่ีสุด 165ºF 
หลังจากอุ่นเแล้ว ให้รักษาอุณหภูมิไว้ท่ี 135ºF ข้ึนไป หรือทําให้เย็นลงทันทีจนถึงอุณหภูมิ 41ºF หรือนอ้ยกว่า 
X = อาหารอาจไม่ปลอดภัยและอาจนํามาขายไม่ได้ 

เปิดอกีครั้ง 
หากท่านสมัครใจปิดสถานประกอบการ 
ควรตรวจสอบเง่ือนไขต่อไปนี้ก่อนท่ีท่านจะกลับมาเตรียมอาหารและ/หรือขายอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย: 

 
• อาหารท่ีอาจเป็นอันตรายซ่ึงไม่ปลอดภัยท้ังหมด (ตามตารางด้านบน) ถูกนําไปท้ิง หากมีคําถามใดๆ เรื่องความปลอดภัยของอาหาร 

บางชนิด โปรดติดต่อกรมอนามัยในพื้นท่ีของท่าน 
• มีน�าประปาด่ืมได้แบบร้อนและเยน็ไว้สําหรับล้างมือและล้างจาน 
• อุปกรณ์และสิ่งอํานวยความสะดวกท้ังหมดทํางานปกติดังนี้ : แสงสว่าง เครื่องทําความเย็น อุปกรณ์รกัษาความร้อน 

ระบบระบายอากาศ และสิ่งอํานวยความสะดวกในห้องน�า 
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• ตู้เย็นมีอุณหภูมิ 41°F หรือน้อยกว่า 
• ไฟฟ้าและบริการแก๊สกลับมาทํางานได้ตามปกติ 
• เซอร์กิตเบรกเกอร์ท้ังหมดได้รับการรีเซ็ตอย่างเหมาะสมตามต้องการ 

 
หมายเหตุ: หากสถานประกอบการของท่านถูกกรมอนามัยท้องถ่ินปิด สถานประกอบการต้องถูกปิดจนกว่าหน่วยงานนั้นจะอนุมัติ 
อย่างเป็นทางการ ให้คุณเปิดใหม่อีกครั้ง 

การกําจัดอาหาร 

• ถ้าไม่แน่ใจก็ท้ิงไปได้เลย! 
• หากต้องท้ิงอาหาร ให้บันทึกประเภทและปริมาณอาหาร และเหตุผลในการกําจัดเพ่ือท่านจะได้สามารถให้ข้อมูลแก่หน่วยงาน 

ท่ีกํากับดูแลและบริษัทประกันภัยของท่านได้ 
• อาหารจํานวนเล็กน้อยท่ีจะถูกท้ิงสามารถนํามาบําบัดด้วยผลิตภัณฑ์ทําความสะอาด (เช่น สารฟอกขาว) เพื่อไม่ให้ถูกกิน 

และท้ิงในถังขยะด้านนอก 
• หากต้องการท้ิงอาหารจํานวนมาก โปรดติดต่อบริษัทกําจัดขยะหรือผู้ประกอบการหลุมฝังกลบในพื้นท่ีของท่านเพื่อขอคําแนะนํา 

ในการกําจัด 
• หากท่านมีคําถามเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารบางชนดิ โปรดติดต่อกรมอนามัยในพ้ืนท่ีของท่าน 
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