
ค�ำแนะน�ำเกี่ยวกับ 
ผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร



ท�ำไม “ผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร” จึงมี
ความส�ำคัญ?

กฎหมายอาหารของรัฐ NSW ก�ำหนดให้ธุรกิจ
อาหารบางประเภทในภาคบริการและขายปลีก
อาหารต้องแต่งตั้งผู้ดูแลความปลอดภัยของ
อาหาร (FSS) ที่ผ่านการอบรมแล้วอย่างน้อย 
หนึ่งคน

เป้าหมายของ FSS ก็คือเพื่อป้องกันไม่ให้
ประชาชนเจ็บป่วยจากอาการอาหารเป็นพิษ
เนื่องจากการจัดเตรียมอาหารที่ไม่ถูกต้อง

จากสถิติจะเห็นได้ว่า วิธีจัดเตรียมอาหารที่ไม่ถูก
ต้องของธุรกิจขายปลีกอาหารนั้นเป็นสาเหตุถึง
มากกว่าหนึ่งในสามของการเจ็บป่วยจากอาหาร
ทั้งหมดของรัฐ NSW ท�ำให้ชุมชนของเราต้อง
เสียเงินหลายร้อยล้านเหรียญต่อปีในด้านการ
ดูแลสุขภาพและการสูญเสียรายได้

การแต่งตั้ง FSS จะท�ำให้ธุรกิจอาหารมีความ
ปลอดภัยของอาหารในสถานที่ของตนมากกว่า
เดิม และท�ำให้ผู้บริโภควางใจได้เมื่อทานอาหาร
นอกบ้านหรือเมื่อซื้ออาหารในรัฐ NSW
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ผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร (FSS)

ธุรกิจใดบ้างที่ต้องมี “ผู้ดูแลความ
ปลอดภัยของอาหาร”?

ข้อบังคับเรื่อง FSS นี้ครอบคลุมถึงธุรกิจที่แปรรูปและ
ขายอาหารในระดับค้าปลีก เช่นอาหารที่:

•	 พร้อมรับประทาน และ

•	 มีความเสี่ยงจะเกิดอันตรายได้  
(เช่นต้องมีการควบคุมอุณหภูมิ) และ

•	 ไม่ได้ขายหรือเสิร์ฟในบรรจุภัณฑ์เดิมที่ผู้ผลิต
อาหารท�ำมา

ได้แก่ธุรกิจดังต่อไปนี้:

•	 ภัตตาคาร

•	 ร้านอาหาร

•	 ร้านแบบเอาไปทานที่อื่น

•	 ผู้บริการอาหาร (เช่นแปรรูปและเสิร์ฟอาหารใน
สถานที่แน่นอนแห่งใดแห่งหนึ่ง)

•	 ผู้บริการอาหารเคลื่อนที่  
(เช่นแปรรูปและส่งอาหารไปยังสถานที่หลายแห่ง)

•	 ร้านเบเกอรี่

•	 ผับ

•	 คลับ

•	 โรงแรม

•	 สถานที่ชั่วคราว (เช่นแผงในตลาดขายอาหาร)

•	 ผู้ขายอาหารเคลื่อนที่  
(เช่นแปรรูปและขายอาหารจากรถขายอาหาร)

•	 ผู้ขายอาหารร้อนในซูเปอร์มาร์เก็ต (เช่นไก่ทอด)

ธุรกิจอาหารบางประเภทไม่จ�ำเป็นต้องมี FSS 

กรุณาดูรายละเอียดได้จากเว็บไซต์ของหน่วยงานเรา 
www.foodauthority.nsw.gov.au
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ผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหารคือใคร?

ผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหารคือผู้ที่:

•	 ได้รับการฝึกอบรมให้สามารถสังเกตและป้องกันความเสี่ยงเกี่ยว
กับการจัดเตรียมอาหารในธุรกิจขายปลีกอาหาร

•	 มีใบรับรอง FSS ที่ยังไม่หมดอายุ (ไม่เกินห้าปี) และ

•	 ไม่ได้ปฏิบัติงานเป็น FSS ของสถานที่บริการอาหารหรือธุรกิจ
บริการอาหารเคลื่อนที่แห่งอื่น และ

•	 สามารถฝึกอบรมและควบคุมดูแลพนักงานคนอื่นในธุรกิจ เกี่ยวกับ
วิธีการจัดเตรียมอาหารอย่างปลอดภัย

ต้องมีผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหารกี่คน?

ธุรกิจต้องแต่งตั้งผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร (FSS) อย่างน้อย 
หนึ่งคนต่อสถานที่ ธุรกิจจะมี FSS มากกว่าหนึ่งคนในสถานที่เดียวกัน
ก็ได้ถ้าต้องการ

ห้ามธุรกิจที่มีสถานที่ประกอบการหลายแห่งใช้ FSS คนเดียวดูแล
หลายสถานที่ ธุรกิจจะต้องแต่งตั้ง FSS หนึ่งคนต่อสถานที่หนึ่งแห่ง

ตัวอย่าง: แฟรนไชน์ร้านขายไก่แห่งหนึ่งเปิดสาขาหลายสาขาในรัฐ 
NSW --- ธุรกิจนี้ต้องแต่งตั้ง FSS หนึ่งคนต่อหนึ่งสาขา

ส่วนผู้บริการอาหารเคลื่อนที่นั้น ไม่จ�ำเป็นต้องแต่งตั้ง FSS ส�ำหรับ
แต่ละสถานที่ที่ไปให้บริการ แต่ก็ยังต้องแต่งตั้ง FSS อย่างน้อยหนึ่งคน
ส�ำหรับธุรกิจบริการอาหารเคลื่อนที่นี้

ตัวอย่าง: ผู้ให้บริการอาหารเคลื่อนที่รายหนึ่งให้บริการอาหารใน
งานหลายแห่งและหลายสถานที่ในวันเดียวกัน ผู้ให้บริการรายนี้ไม่
จ�ำเป็นต้องแต่งตั้ง FSS ส�ำหรับแต่ละสถานที่ แต่ก็ยังคงต้องแต่ง
ตั้ง FSS ขึ้นมาหนึ่งคนส�ำหรับธุรกิจให้บริการอาหารนี้

ใครบ้างที่สามารถเป็นผู้ดูแลความปลอดภัย
ของอาหาร (FSS) ได้?

FSS จะต้องได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าของธุรกิจอาหาร เจ้าของธุรกิจ
อาจจะแต่งตั้งตัวเอง ผู้จัดการ ลูกจ้าง (เช่นพ่อครัว) หรือผู้รับเหมา
ภายนอก (เช่นผู้ที่ท�ำสัญญาให้บริการอาหารเป็นส่วนหนึ่งของธุรกิจ
อาหาร) โดยต้องมีคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่ก�ำหนดไว้ในหน้าที่แล้ว 
ส�ำหรับธุรกิจขนาดเล็กนั้น บางทีผู้ที่เหมาะจะเป็น FSS ที่สุดก็คือตัว
เจ้าของธุรกิจเอง
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ผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหารต้องประจ�ำ
อยู่ ณ สถานที่ประกอบธุรกิจตลอดเวลาหรือ
เปล่า?

ไม่จ�ำเป็นครับ ถึงแม้วิธีที่ดีที่สุดก็คือการให้ FSS ประจ�ำอยู่ ณ สถานที่
ตลอดเวลาระหว่างที่มีการจัดเตรียมอาหาร ถึงแม ้FSS จะไม่อยู่ (เช่น
ยังไม่เข้ากะ ลางาน เจ็บป่วย) ธุรกิจก็ยังคงต้องดูแลอาหารให้มีความ
ปลอดภัย โดย FSS สามารถมีส่วนช่วยในเรื่องนี้ได้โดย:

•	 แบ่งปันความรู้เรื่องความปลอดภัยของอาหารกับพนักงานคนอื่น

•	 ติดป้ายและโปสเตอร์ข้อความส�ำคัญเกี่ยวกับความปลอดภัยของ
อาหารเอาไว้ตามที่ต่างๆ

•	 ก�ำหนดขั้นตอนการท�ำงานที่พนักงานสามารถปฏิบัติตามได้เพื่อจัด
เตรียมอาหารได้อย่างปลอดภัย

ส�ำหรับธุรกิจที่ขนาดใหญ่กว่าและมีชั่วโมงท�ำการยาวกว่า ก็อาจคัด
เลือกให้พนักงานหลายคนเข้าอบรมและแต่งตั้งให้เป็น FSS เพื่อจะได้
ท�ำงานแทนกันได้เวลาเลิกกะหรือลางาน

ต้องแต่งตั้งผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร
เมื่อไร?

ธุรกิจต้องแต่งตั้ง FSS ก่อนเริ่มจัดเตรียมและขายอาหาร

จะท�ำอย่างไรถ้าผู้ดูแลความปลอดภัยของ
อาหารลาออก?

เจ้าของธุรกิจจะต้องแต่งตั้ง FSS คนใหม่ภายใน 30 วันที่เปิดบริการ 
(วันที่มีการแปรรูปและขายอาหาร) นับจากวันที ่FSS คนเดิมลาออก
หรือเลิกปฏิบัติหน้าที่

การสร้างความปลอดภัยด้านอาหารของธุรกิจ
นั้นเป็นหน้าที่ของ FSS แต่เพียงผู้เดียวใช่
หรือไม่?

ไม่ใช่ครับ ทุกคนที่ท�ำงานในธุรกิจอาหารนั้นมีหน้าที่จัดเตรียมอาหาร
อย่างปลอดภัย

เจ้าของธุรกิจ/เจ้าของกิจการ: 

•	 ต้องก�ำหนดและใช้ขั้นตอนความปลอดภัยของอาหารที่ดี

•	 ต้องแจ้งการประกอบธุรกิจอาหารของตนให้สภาบริหารท้องถิ่น
ทราบ

•	 ต้องท�ำให้ธุรกิจของตนมีความถูกต้องตามระเบียบมาตรฐาน
อาหาร (Food Standards Code) และระเบียบความปลอดภัย
ของอาหารอื่นๆ

•	 ต้องแต่งตั้ง FSS หนึ่งคน

•	 ยังคงต้องรับผิดชอบเช่นเดียวกับในปัจจุบัน หากมีการละเมิดความ
ปลอดภัยของอาหารเกิดขึ้น

•	 ต้องเก็บรักษาใบรับรอง FSS หนึ่งใบไว้ ณ สถานที่ตลอดเวลา

ผู้จัดเตรียมอาหาร: 

•	 ต้องมีทักษะและความรู้ที่เกี่ยวข้องกับหน้าที่การจัดเตรียมอาหาร
ของตน เพื่อให้อาหารมีความปลอดภัย (เช่นพ่อครัวต้องมีทักษะ
และความรู้เรื่องความปลอดภัยด้านอาหารสูงกว่าพนักงานเสิร์ฟ
หรือลูกมือท�ำครัว)

ผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร (FSS): 

•	 แต่งตั้งโดยเจ้าของธุรกิจ และท�ำงานตามค�ำสั่งของเจ้าของ

•	 ดูแลการจัดเตรียมอาหารของธุรกิจ เพื่อให้แน่ใจได้ว่ามีความ
ปลอดภัยแล้ว

•	 ต้องเข้าใจขั้นตอนความปลอดภัยของอาหารโดยรวมของธุรกิจที่
เกี่ยวข้องกับพนักงานทุกคน

จะท�ำอย่างไรถ้าผู้ดูแลความปลอดภัยของ
อาหาร (FSS) เปลี่ยนชื่อ หรือท�ำใบรับรอง
สูญหายหรือเสียหาย?

ถ้า FSS เปลี่ยนรายละเอียดการติดต่อ (เช่นชื่อ) ขั้นแรก FSS ควร
แจ้งองค์กรอบรม (RTO) ที่ออกใบรับรองใบเดิมให้ เพื่อขอใบรับรอง
ใบใหม่ โดย FSS จะต้องสอบถามจาก RTO ว่าต้องยื่นเอกสารอะไร
บ้าง เพื่อขอรับใบรับรองใบใหม่

ถ้าใบรับรอง FSS สูญหายหรือเสียหาย RTO ที่ออกใบรับรองดัง
กล่าวให้นั้นจะสามารถออกใบรับรองใบใหม่ให้ได้ อย่างไรก็ตาม ใน
กรณีที่ RTO รายเดิมเลิกกิจการหรือไม่ได้รับการรับรองในโครงการ 
FSS อีกแล้ว ในกรณีนี้หน่วยงานของเราก็จะออกใบรับรองใบใหม่ให้
ท่าน

ธุรกิจขายอาหารและ FSS ควรขอใบรับรองใบใหม่โดยเร็วที่สุด เพราะ
กฎหมายก�ำหนดว่าธุรกิจทุกแห่งที่ต้องม ีFSS ต้องเก็บรักษาใบรับรอง
หนึ่งชุดไว้ ณ สถานที่

หมายเหตุ: RTO มีสิทธิ์เรียกเก็บค่าธรรมเนียมการออกใบรับรอง 
FSS ใบใหม่ได้ ค่าธรรมเนียมนี้ก�ำหนดโดย RTO ไม่ใช่โดยหน่วยงาน
ของเรา



มีการกระทำ�ผิดอยู่สองแบบที่มีโทษ
หากผู้ประกอบธุรกิจฝ่าฝืน 

การออกหมายแจ้งความผิดของการกระท�ำด้านล่างนั้นอาจ
มีค่าปรับสูงถึง $330 ส�ำหรับบุคคลธรรมดา (เช่นผู้ค้าราย
เดียว) และอาจสูงถึง $660 ถ้าเป็นบริษัทจดทะเบียน

ความผิดเหล่านี้อาจท�ำให้ท่านถูกด�ำเนินคดีได้ในกรณีที่ร้าย
แรง กรุณาดูรายละเอียดโทษสูงสุดจากกฎหมายอาหารป ี

2003 (Food Act 2003) 

การไม่ได้แต่งตั้งผู้ดูแลความปลอดภัยของ
อาหาร

ธุรกิจไม่ยอมแต่งตั้ง FSS อย่างน้อยหนึ่งคนต่อสถาน
ที่ (หรือต่อธุรกิจ ในกรณีที่เป็นผู้บริการอาหารเคลื่อนที่) 
ภายใน 30 วันนับจากวันที่ FSS คนเดิมเลิกปฏิบัติ
หน้าที่)

การไม่เก็บรักษาใบรับรอง FSS ไว้ ณ 
สถานที่ประกอบการ และแสดงให้เจ้า
หน้าที่ดู

ธุรกิจไม่ได้เก็บใบรับรอง FSS เอาไว้ในสถานที่
ประกอบการ และไม่ได้แสดงใบรับรองให้ตรวจสอบ
เวลาเจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจร้องขอ

โทษหากฝ่าฝืน 
ระเบียบ

ใบรับรอง FSS

Food Safety Supervisor 
Certificate

This is to certify that

Has successfully completed the required units of competency to be 
appointed as a Food Safety Supervisor under the Food Act 2003

Issued by

Authorised Officer on behalf of the NSW Food Authority

CERTIFICATE NUMBER:

DATE ISSUED: 

REFRESHER DUE:

[insert RTO Name] or [insert NSW Food Authority]

Firstname Lastname

ใบรับรองผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety 
Supervisor certificate) จะออกให้โดย “RTO ที่ได้รับ
อนุญาต” เพื่อเสริมเข้ากับ ใบยืนยันความสามารถ (Statement 
of Attainment) หลังจากส�ำเร็จการอบรมครบตามเงื่อนไข

ใบรับรอง FSS เป็นใบยืนยันว่าผู้ที่ได้รับนั้นมีคุณสมบัติเพียงพอที่
จะเป็นผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร (FSS)

ใบรับรอง FSS มีอายุใช้ได้ห้าปีนับจากวันออก

กฎหมายก�ำหนดว่า ธุรกิจทุกประเภทจะต้องเก็บใบรับรอง FSS 
หนึ่งฉบับเอาไว้ ณ สถานที่ประกอบการและต้องแสดงให้ตรวจหาก
เจ้าหน้าที่ผู้มีอ�ำนาจร้องขอ หน่วยงานของเราแนะน�ำว่าท่านควรติด
แสดงใบรับรอง FSS เอาไว้

5



6

ข้อบังคับการอบรม
FSS ต้องเข้าอบรมและได้รับหน่วยกิตความสามารถ (Units of competency) ในระบบอาชีวศึกษาและการฝึกอบรม (Vocational Education 
and Training - VET) และมีใบรับรอง FSS ที่ยังไม่หมดอายุ นอกจากนี้กฎหมายยังก�ำหนดว่า FSS ต้องเข้าอบรมทบทวน (Refresher training) 
ทุกๆ ห้าปี

FSS จะต้องผ่านการอบรมและจบการศึกษาในวิชาการบริการ (Hospitality unit) สองหน่วย หรือวิชาการขายปลีก (Retail unit) หนึ่งหน่วย ตาม
รายละเอียดด้านล่าง

ธุรกิจอาหาร รหัสหน่วยกิต
ความสามารถอัน
เดิม

ชื่อหน่วยกิตความสามารถอันเดิม รหัสหน่วยกิต
ความสามารถใน
ปัจจุบัน

ชื่อหน่วยกิตความสามารถในปัจจุบัน

การบริการ
และขายปลีก
อาหาร

หน่วยกิตการบริการสองหน่วย:

SITXOHS002A การปฏิบัติตามขั้นตอนอนามัยในที่ท�ำงาน SITXFSA101 การปฏิบัติงานอย่างมีอนามัยเพื่อความปลอดภัย
ของอาหาร

SITXFSA001A การวางระบบขั้นตอนความปลอดภัยด้าน
อาหาร

SITXFSA201 การเข้าร่วมในการจัดเตรียมอาหารอย่าง
ปลอดภัย

หรือ

หน่วยกิตการขายปลีกหนึ่งหน่วย:

SIRRFSA001A การปฏิบัติขั้นตอนความปลอดภัยของการ
ขายปลีกอาหาร

ไม่เปลี่ยนแปลง ไม่เปลี่ยนแปลง

FSS จะเข้าอบรมได้ที่ไหนบ้าง?

เราจะยอมรับเฉพาะการอบรมจาก “องค์กรอบรมขึ้นทะเบียนแล้ว” 
(Registered Training Organisation - RTO) ที่ได้รับอนุญาต
จากหน่วยงานอาหารของ NSW แล้ว

ที่เว็บไซต์ของหน่วยงานเราจะมีรายชื่อของ RTO ที่ได้รับอนุญาตให้
จัดการอบรม FSS และมีอ�ำนาจออกใบรับรอง FSS ได้ นอกจากนี้ 
ธุรกิจสามารถติดต่อสภาบริหารท้องถิ่นได้เพื่อสอบถามว่า “RTO ที่ได้
รับอนุญาต” ที่ใกล้ที่สุดนั้นอยู่ที่ใด

RTO คืออะไร?

องค์กรอบรมขึ้นทะเบียนแล้ว (Registered Training Organisation 
- RTO) จะได้รับการขึ้นทะเบียนจากหน่วยงานอบรมของรัฐและดิน
แดน และเป็นผู้จัดการอบรมที่ได้รับการยอมรับในระดับประเทศ และ/
หรือ สามารถท�ำการวัดผลเพื่อออกวุฒิที่ได้รับการยอมรับในระดับ
ประเทศ

ตัวอย่างของ RTO ได้แก่ หน่วยงานของรัฐบาล วิทยาลัย TAFE ผู้
ให้การศึกษาผู้ใหญ่และชุมชน ผู้ให้บริการเอกชน องค์กรในชุมชน 
โรงเรียน สถาบันอุดมศึกษา องค์กรอุตสาหกรรม หรือองค์กรอื่นที่มี
คุณสมบัติตามเกณฑ์การขึ้นทะเบียน

การอบรมเป็นอย่างไรและจะใช้เวลานาน
เท่าไร?

ปกติแล้วการอบรม FSS จะเรียนจบได้ภายในหนึ่งวันเต็ม (การอบรม
แบบตัวต่อตัว) อย่างไรก็ตาม ระยะเวลาที่ใช้ในหลักสูตรจะขึ้นอยู่กับ
ประเภททางเลือกการอบรมที่เปิดสอนโดย “RTO ที่ได้รับอนุญาต” 
ประเภททางเลือกการอบรมมีดังนี้:  

•	 ตัวต่อตัว

•	 ทางอินเตอร์เน็ต

•	 อบรมในที่ท�ำงาน

•	 จดหมายโต้ตอบ

•	 ใช้หลายอย่างผสมกัน

เรามีทางเลือกส�ำหรับผู้ที่ไม่ได้พูดภาษาอังกฤษเป็นภาษาแรก อย่างไร
ก็ตาม ธุรกิจอาหารควรติดต่อกับ RTO เพื่อสอบถามว่าเปิดให้บริการ
อบรมแบบใดบ้าง แล้วเลือกวิธีการอบรมที่เหมาะสมที่สุดส�ำหรับความ
ต้องการของตัวเอง

ต้องเสียค่าใช้จ่ายเท่าไหร่?

RTO แต่ละรายจะเป็นผู้ก�ำหนดค่าเล่าเรียนในหลักสูตรเอง อย่างไร
ก็ตาม RTO จะออกใบรับรอง FSS ให้ และจะเรียกเก็บเงินค่าใบรับ
รองได้ไม่เกิน $30

ธุรกิจอาหารควรเลือกอบรมความสามารถที่ตรงกับประเภทธุรกิจของตน (เช่นแฟรนไชส์ฟาสฟูดส์น่าจะจัดเป็นธุรกิจขายปลีก ส่วนภัตตาคารหรือร้าน
อาหารน่าจะจัดเป็นธุรกิจบริการ)

FSS ไม่จ�ำเป็นจะต้องเข้าอบรมเกินกว่าความสามารถขั้นต�่ำที่ระบุไว้ข้างต้น



การอบรม FSS แตกต่างจากการอบรม
ทักษะความรู้ความปลอดภัยอาหารโดยทั่วไป
อย่างไร?

กฎหมายก�ำหนดว่าผู้จัดเตรียมอาหารทุกคนต้องมีทักษะความรู้ทั่วไป
เรื่องการจัดเตรียมอาหารที่เหมาะสมกับหน้าที่ของตนในธุรกิจ ตามที่
ระบุไว้ในระเบียบมาตรฐานอาหาร (Food Standards Code)

การอบรม FSS เป็นการอบรมที่ ‘ได้รับการยอมรับอย่างเป็น
ทางการ’ เพราะเกี่ยวพันกับวุฒิของระบบอาชีวศึกษาและการอบรม 
(Vocational Education and Training - VET) ที่ได้รับการ
ยอมรับในระดับประเทศ

การอบรม FSS เป็นข้อบังคับเพิ่มเติมส�ำหรับคนอย่างน้อยหนึ่งคนใน
ธุรกิจบริการและขายปลีกอาหารบางประเภท อย่างไรก็ตาม การอบรม 
FSS มิได้มีเพื่อใช้แทนที่ข้อบังคับทักษะความรู้ทั่วไปของผู้จัดเตรียม
อาหารที่บังคับใช้อยู่ในปัจจุบันส�ำหรับผู้จัดเตรียมอาหารทุกคน

ข้อบังคับ FSS ของรัฐ NSW จะมีความสอดคล้องกันกับข้อบังคับ 
FSS ของรัฐวิกตอเรียและควีนส์แลนด์ฉบับปัจจุบัน จึงท�ำให้วุฒินี้ได้
รับการยอมรับทั่วทุกแห่งในสามรัฐนี้

การอบรมในอดตีจะได้รบัการยอมรบัหรอืไม่?

นอกจากนี้ หน่วยงานของเราอาจจะยอมรับผู้ที่เคยได้หน่วยกิตความ
สามารถ (Units of competency) ภายในระยะเวลาห้าปีนับจากวัน
ยื่นขอ โดยบุคคลเหล่านี้มีสิทธิ์ขอใบรับรอง FSS จากหน่วยงานของ
เรา ดังนั้น ถ้าท่านมีคุณสมบัติจะได้ใบรับรอง ท่านก็ไม่ต้องเข้าอบรมซ�้ำ
อีก โปรดดูเว็บไซด์ของหน่วยงานของเราว่าท่านมีคุณสมบัติหรือไม่

ส�ำหรับผู้ที่มีสิทธิ์ได้รับใบรับรอง FSS เพราะเคยผ่านการอบรมมาก่อน
นั้น ท่านจะต้องยื่น “แบบฟอร์มค�ำขอใบรับรอง FSS” มาพร้อมกับ
ส�ำเนารับรองแล้วหนึ่งชุดของใบยืนยันความสามารถ (Statement of 
Attainment) และจ่ายเงิน $30 ให้หน่วยงานของเรา ท่านสามารถ
ดาวน์โหลด “แบบฟอร์มค�ำขอใบรับรอง FSS” ได้จากเว็บไซต์ของ
หน่วยงานเราหรือขอจากสายด่วนของหน่วยงานเราก็ได้
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หน้าที่ของผู้ประกอบธุรกิจ

แต่งตั้งผู้ดูแลความปลอดภัยของอาหาร (FSS) ที่ผ่านการ
อบรมแล้วขึ้นมาอย่างน้อยหนึ่งคนต่อสถานที่ (หรือต่อธุรกิจ 
ในกรณีของผู้บริการอาหารเคลื่อนที่)

ตรวจสอบว่า FSS ที่แต่งตั้งนั้นได้ใบรับรอง FSS แล้ว (ด้วย
การเข้าอบรม FSS หรือยื่นแบบค�ำขอใบรับรอง FSS)

เก็บใบรับรอง FSS หนึ่งชุดไว้ในสถานที่ประกอบธุรกิจตลอด
เวลา

ตรวจสอบว่าใบรับรอง FSS นั้นยังไม่หมดอายุ (ออกไว้ไม่
เกินห้าปี)

หน้าที่ของสภาบริหารท้องถิ่น

เมื่อท�ำการตรวจสอบธุรกิจอาหารตามปกติ เจ้าหน้าที่ผู้มี
อ�ำนาจจะสามารถขอดูใบรับรอง FSS ได้

หน้าที่ของ RTO

RTO ได้รับอนุญาตจาก “หน่วยงานอาหารของ NSW” 
(NSW Food Authority) ให้มีอ�ำนาจจัดการอบรม FSS 

และออกใบรับรอง FSS ได้

ปฏิบัติตามเงื่อนไขการอนุญาตของหน่วยงานอาหารของ 
NSW

สรุปหน้าที่ของ
ฝ่ายต่างๆ



หากต้องการรายละเอียดเพิ่มเติม กรุณาติดต่อสภาบริหารท้องถิ่นของท่าน หรือหน่วยงานอาหารของ NSW (NSW Food Authority) ได้ที่ 
เว็บไซต์: www.foodauthority.nsw.gov.au  สายด่วน: 1300 552 406  อีเมล์: contact@foodauthority.nsw.gov.au

ขั้นตอนการปฏิบัติตามกฎหมายนี้

หลังจากห้าปีผ่านไป FSS จะต้องเข้ารับการอบรมทบทวน

FSS ได้รับใบยืนยันความสามารถ (Statement of Attainment) และใบรับ
รอง FSS เก็บใบรับรองหนึ่งใบไว้ที่สถานประกอบการ

FSS ได้รับหน่วยความสามารถครบตามที่ก�ำหนด (ด้วยการเข้าอบรมหรือยื่น
แบบค�ำขอใบรับรอง FSS)

เลือกว่าจะให้ใครเป็น FSS ของธุรกิจท่าน

วิเคราะห์ว่าธุรกิจของท่านจ�ำเป็นต้องม ีFSS หรือไม่

ขั้นตอนส�ำหรับธุรกิจในการปฏิบัติตามข้อบังคับเรื่อง FSS นี้
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