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3 Terms and definitions 
For the purposes of this PAS, the following terms and definitions apply. 
The terms and definitions given in BS EN ISO 22000 also 
apply. 

3. นยิามและคําจํากดัความ วัตถปุระสงคข์องการใชเ้อกสาร PAS  ใหน้ํานยิามและคําจํากดัความเหลา่นี"ไปใชส้ําหรับขอ้กําหนด BS EN ISO 22000:2005 และทําตามนี" 
 

3.1 certificate of analysis (CoA) 
document that indicates results of specific tests or analysis, which may 
include test methodology ,performed on a defined amount of material or 
product 

3.1 เอกสารรบัรองการวเิคราะห ์เอกสารที&แสดงผล การทดสอบ/วเิคราะห ์ รวมถงึวธิกีารทดสอบที&เฉพาะ ที&อาจจะรวมวธิกีารทดสอบ  ดําเนนิตามจํานวนของวัสดหุรอืผลติภัณฑ ์
 

3.2 cleaning 
removal of soil, dirt, solvents, grease or lubricant, ink residues or other 
objectionable matter 

3.2การทําความสะอาด การกําจัดออกของ ตัวทําละลาย จาระบ ีหรอืสารหลอ่ลื&น หมกึพมิพท์ี&ตกคา้ง หรอืวัตถุที&ไม่พงึประสงคอ์ื&นๆ 
 

3.3 contaminant 
any biological or chemical agent, foreign matter or other substance 
not intentionally added to the product which may compromise  food 
safety 

3.3 สารปนเปื� อน สารชวีภาพหรอืสารเคม ี ส ิ&งแปลกปลอม หรอื สารอื&นๆที&ไมไ่ดต้ั "งใจเตมิเขา้ไปในอาหารซึ&งอาจเป็นอันตรายตอ่ความปลอดภัยของอาหาร 
 

3.4 contamination 
introduction or occurrence of a contaminant in the product 

3.4 การปนเปื� อน  การเกดิมสีารปนเปื"อนหรอืสารปนเปื"อนที&เขา้มาอยูใ่นอาหารหรอืส ิ&งแวดลอ้ม 
 

3.5 declaration of compliance  DOC 
document that confirms conformance to specifications or regulations 
Note 1 to entry: This is sometimes referred to as a certificate of 
conformance (CoC). 

3.5 เอกสารแสดงความความสอดคลอ้ง  เอกสารที&ซ ึ&งยนืยนัความสอดคลอ้งตามขอ้กําหนดตา่งๆที&เกี&ยวขอ้ง หรอืขอ้กําหนดกฎหมายตา่ง บางครั "งเป็นการอา้งถงึวา่เป็นใบรับรองของความสอดคลอ้งหรอืแสดงความสอดคลอ้ง 
3.6  establishment 
any building or area in which raw materials, intermediate products, 
chemicals or food packaging are handled, and the surroundings under the 
control of the same management 

3.6 สถานที%ประกอบการ อาคารหรอืพื"นที&ใด ในที&ซึ&งมกีารดแูลเกี&ยวกับ วัตถดุบิ วัตถรุะหวา่งการผลติ สารเคม ีหรอื สนิคา้สําเร็จรปูของบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร และสภาพแวดลอ้มซึ&งอยูภ่ายใตก้ารควบคมุจากการจัดการเดยีวกนั 
 

3.7 food packaging 
any product to be used for containment, protection, handling, delivery, 
storage, transport and presentation of food 
Note 1 to entry: Food packaging may have direct or indirect contact with 
the food. 
— Direct food contact surfaces or materials are in contact (i.e. physically 
touching the food or in contact with the headspace) or will be in contact 
with the food during normal use of the food packaging. 
— Indirect food contact surfaces or materials are not in direct contact with 

3.8 บรรจุภณัฑส์ําหรบัอาหาร ผลติภัณฑใ์ดๆที&ตอ้งใชส้ําหรับ บรรจ ุป้องกนั ถนอมรักษา จัดสง่ จัดเกบ็ ขนสง่และนําเสนอของอาหาร  
Note ภาชนะบรรจอุาหารอาจมกีารสมัผัสกบัอาหารทั "งทางตรงและทางออ้ม  
-พื"นผวิ หรอืวัสด ุที&สมัผัสกบัอาหารโดยตรง (เชน่ การสมัผัสกบัอาหารทางกายภาพ หรอืในการสมัผัสกบัชอ่งวา่งเหนือของเหลว) หรอืจะสมัผัสกับอาหารในระหวา่งการใชง้านปกตขิองบรรจุภัณฑอ์าหาร  
- พื"นผวิที&สมัผัสกับอาหารหรอืวัสดทุี&สมัผัสทางออ้มนั"น จะไมม่กีารสมัผัสโดยตรงกบัอาหารในระหวา่งการใชง้านปกตขิองบรรจภุัณฑอ์าหาร แตม่คีวามเป็นไปไดก้บัสารที&จะสง่ผา่นเขา้สูอ่าหาร 
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the food during normal use of the food packaging, but there is the 
possibility for substances to be transferred into the food. 
The classification of the food packaging as direct or indirect food contact 
should be part of the hazard analysis. 

ตดิตอ่ 
 พื"นผวิหรอืวัสดทุี&ไมส่มัผัสกบัอาหารโดยตรงควรจะอยูใ่นสว่นของการวเิคราะหอ์ันตราย 

3.8 food packaging hazard 
biological, chemical or physical agent in food packaging, or condition of 
use, with the potential to cause an effect in the food leading to adverse 
health effects 

3.8 อนัตรายสําหรบับรรจุภณัฑอ์าหาร  สารชวีภาพเคม ีหรอืกายภาพ ที&อยูใ่นบรรจภุัณฑอ์าการ หรอืในสภาพการใช ้ซึ&งมแีนวโนม้เป็นสาเหตขุองที&อาจจะทําใหเ้กดิผลเสยีตอ่ สขุภาพ 
3.9 food packaging withdrawal 
removal of non-conforming food packaging from any part of the food 
supply chain because the food packaging does not meet specified food 
safety standards or requirements 
EXAMPLE Any part of the food supply chain includes trade warehouses, 
distribution centres or customer operations and warehouses. 

3.9 การเพกิถอนคนืบรรจุภณัฑส์ําหรบัอาหาร  การนําออกของสิ&งไม่สอดคลอ้งของบรรจภุัณฑอ์าหาร จากสว่นใดๆของหว่งโซอ่าหาร เพราะวา่ บรรจภุัณฑอ์าหารไมส่อดคลอ้งกบัที&มาตราฐานหรอืขอ้กําหนดดา้นอาหาร ปลอดภัยระบไุว ้
 ยกตวัอยา่ง สว่นใดของหว่งโซอ่าหาร รวมทั "ง คลังที&เป็นตัวแทน ศนูยก์ระจาย หรอืการจัดการโดยลกูคา้ทั "งการปฏบิัตกิารและคลัง 

3.10 hygiene 
set of measures taken to ensure the food safety of a product that might 
otherwise become hazardous or harmful 

3.10 สุขลกัษณะ  กลุม่ของมาตรการที%จดัทําขึ�นเพื%อม ั%นใจวา่ อาหารปลอดภยัของผลติภณัฑเ์ป็น อาจจะหรอืทางอื%น ที%อาจจะมาเป็นอนัตราย  
3.11 incident 
event that might potentially compromise the food safety of a material or 
product 

3.11 อุบตักิารณ ์ เหตกุารณ์ที&อาจจะมแีนวโนม้ประนีประนอมกับความปลอดภัยของอาหารหรอืผลติภัณฑ ์

3.12 intermediate product 
product that is not yet food packaging and will undergo further processing 
or transformation by the organization 

3.10 วสัดทุี%อยูร่ะหวา่งการผลติ  ผลลัพธท์างกายภาพของจากสว่นของกระบวนการผลติซึ&งยังคงตอ้งมขีั"นตอนการตอ่ไปเพื&อให ้เกดิเป็นบรรจภัณฑส์ําเร็จรปู 
 

3.13 migration 
transfer of substances from an external source to food 
EXAMPLE Examples of external sources are packaging material and 
environment. 

3.13 การแพรก่ระจาย  การสง่ตอ่ของสารจากแหลง่ภายนอกตอ่อาหาร  ยกตัวอยา่ง ตัวอยา่งของแหลง่ภายนอกคอืวัสดบุรรจภุัณฑแ์ละสภาพแวดลอ้ม  
3.14 outsourcing 
any activity subcontracted by an organization to an external organization 

3.14 งานจากแหลง่ภายนอก  กจิกรรมใดๆที&มกีารสง่ตอ่โดยองคก์ร ใหก้บัหน่วยงานภายนอก  
3.15 packaging 
any kind of product or material used to hold and protect food packaging 
during shipping, transport and storage 

3.15 วสัดสุําหรบับรรจุ วัสดทุี&มกีารใชเ้พื&อที&จะ ยดึและปกป้องบรรจภุัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร ขณะที&มกีารสง่สนิคา้ การขนสง่และจัดเกบ็ 
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3.16 rework 
reuse of internal scrap of certain production into material with the same 
composition 
 

3.16 การทําซํ�า  การนําเศษของเสยีมาใชใ้นการผลติ เพื&อเป็นวัสด ุดว้ยสว่นผสมเดยีวกนั  

3.17 risk 
probability of the occurrence of a hazard and the severity of its outcome 

3.17 ความเสี%ยง ความเป็นไปไดข้องการเกดิอันตรายและระดับความรุน่แรงของอันตราย 

3.18 safety 
condition of a product being free from unacceptable hazards 

3.18 ปลอดภยั  สภาวะของสนิคา้ที&มสีถานะปราศจากอันตรายที&ยอมรับไมไ่ด ้ 
3.19 set-off 
transfer of substances from one surface of a material or from the surface 
of a contiguous surface, to the food contact surface through direct contact 
between the surfaces caused by the stacking or reeling of the material(s) 

3.19 การสง่ออก การสง่ตอ่ของสารจากดา้นหนึ&งของวัตถหุรอืผลติภัณฑไ์ปยังอกีดา้นหนึ&ง โดยการผา่นโดยผา่นการสมัผัสโดยตรงระหวา่งดา้นดังกลา่ว เนื&องจากการซอ้นกนัหรอืหมนุของวัสดหุรอืผลติภัณฑ ์
3.20 specification 
detailed description of the properties and requirements of a material, in 
particular in relation to its technical and specific suitability 

3.20 มาตรฐาน การอธบิายรายละเอยีดของคณุสมบัตติา่งๆและขอ้กําหนดของวัสดหุรอืผลติภัณฑ ์ในสว่นที&เกี&ยวกบัทางดา้นเทคนคิและขอ้บง่ชี"ที&เฉพาะที&เหมาะสม 
3.21 waste 
any substance or object that the organization discards or intends or is 
required to discard 

3.21 ของเสยี สารหรอืวัตถใุดๆ ที&ซึ&งองคก์รที&เป็นผูผ้ลติบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหารที&จะทิ"ง เจตนาหรอืมตีอ้งการที&จะทิ"ง 
4 Generic PRPs 4.1 Establishment 
4.1.1 General requirements 
The establishment shall be designed, constructed and maintained in a 
manner fit for the nature and purpose of the food packaging 
manufacturing operations to be carried out, the food safety hazards 
associated with those operations and the potential sources of 
contamination. 
Buildings shall be of durable construction that presents no food safety 
hazard to the food packaging. 
EXAMPLE All openings to the outside for auxiliary devices and equipment 
should be suitably protected. 

4. PRPs ท ั%วไป 
4.1 สถานที%ต ั�ง 
4.1.1 ขอ้กําหนดท ั%วไป สถานที&ตั "งตอ้งออกแบบ กอ่สรา้งและรักษาในลักษณะที&เหมาะสมตอ่สภาพและวัตถปุระสงคข์องการผลติบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ใหส้ามารถดําเนนิการสมบรูณ์กบั อันตรายสําหรับอาหารที&เกี&ยวขอ้งกบัการผลติ และแหลง่การปนเปื" อนที&มีแนวโนม้ 
 ตัวอาคารตอ้งถกูสรา้ง อาคารตอ้งถกูสรา้งอยา่งแข็งแรงทนทานที&ซึ&งแสดงใหเ้ห็นวา่ไมท่ําใหเ้กดิอนัตรายสําหรับอาหารตอ่ผลติภัณฑ ์
 ตัวอยา่ง เครื&องมอืและอปุกรณ์ชว่ยตา่งๆที&ยื&นออกสูภ่ายนอก ควรมีการป้องกนัอยา่งเหมาะสม   

4.1.2 Environment 
Consideration shall be given to potential sources of contamination from the 
local environment. 
NOTE “Local environment” includes both internal and external areas. 

4.1.2 สภาพแวดลอ้ม ตอ้งพจิารณาแหลง่ที&มโีอกาสที&จะเกดิการปนเปื"อนจากสภาพแวดลอ้มในพื"นที& 
 
Note  สภาพแวดลอ้มในพื"นที& รวมถงึพื"นที&ภายในและภายนอก  
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4.1.3 Location of establishment 
The boundaries of the establishment shall be clearly identified. 
All areas within the boundaries of the establishment shall be maintained in 
an appropriate condition to prevent contamination. 

4.1.3 ทําเลที%ต ั�งของสถานที%ประกอบการ ขอบเขตพื"นที&ของสถานประกอบการตอ้งกําหนดอยา่งชัดเจน พื"นที&ทั "งหมดที&อยูใ่นขอบเขตของสถานที&ประกอบการจะตอ้งรักษาใหอ้ยูใ่นสภาวะที&ป้องกนัการปนเปื"อน 

4.2 Layout and workspace 4.2.1 General requirements 
Internal layouts shall be designed, constructed and maintained to facilitate 
good hygiene and manufacturing practices. 
The movement patterns of materials, as well as recycled materials, if 
applicable, products and people and the layout of equipment shall be 
designed to protect against contamination sources, unintended mixing of 
materials or products and cross-contamination. 

4.2 แผนผงัและพื�นที%ในการทํางาน 
4.2.1 ขอ้กําหนดท ั%วไป แผนผังภายในตอ้งถกูออกแบบ กอ่สรา้ง และบํารงุรักษา เพื&อใหง้า่ยตอ่การปฏบิัตติามสขุลักษณะที&ดแีละการดําเนนิการผลติ รปูแบบการเคลื&อนที&ของวัตถดุบิ ผลติภัณฑ ์และพนักงาน รวมทั "งแผนผังการจัดวางเครื&องจักร ตอ้งถกูออกแบบเพื&อป้องกนัการปนเปื"อนจากแหลง่ที&ใหเ้กดิการปนเปื" อนและการผสมของวัสดหุรอืผลติภัณฑโ์ดยไมไ่ดต้ั "งใจ 
 
 

4.2.2 Internal design, layout and traffic patterns 
Buildings shall provide sufficient space to allow a logical flow of materials, 
products and people through the production process. 
Openings intended for transfer of materials and products (e.g. transport 
hoses, conveyors) shall be designed to prevent entry of foreign matter and 
pests as appropriate to the activities taking place inside the building or 
area of the building. 

4.2.2 การออกแบบภายใน แผนผงั และ การกําหนดเสน้การเดนิทาง อาคารตอ้งจัดใหม้พีื"นที&ที&เพยีงพอตอ่ทศิทางการเคลื&อนที&ของวัตถดุบิ ผลติภัณฑ ์และพนักงานในระหวา่งการผลติ   ชอ่งเปิดที&ใชส้ําหรับสง่วัสดแุละผลติภัณฑ ์( เชน่ ทอ่สําหรับขนสง่ สายพานลําเลยีง )ตอ้งออกแบบใหเ้พื&อลดการเขา้มาของสิ&งแปลกปลอมและสตัวร์บกวนตามที&มอียูด่า้นในอาคารและพื"นที&ดา้นนอกอาคาร 
4.2.3 Internal structures and fittings 
Walls and floors shall be washable or cleanable, as appropriate for the 
food safety hazards associated with the food packaging production. 
Standing water shall be prevented in areas where food safety can be 
impacted. 
Drains shall be trapped and covered. 
Ceilings and overhead fixtures shall be designed to minimize build-up of 
dirt and condensation and shall be accessible for inspection and cleaning. 
In areas where routine cleaning of overhead fixtures and structures is not 
feasible or practical and there is a potential for introducing a food safety 
hazard, the equipment shall be covered. 
External opening doors, windows, roof vents and fans in production and 
storage areas shall be closed or screened (e.g. insect screens, air curtains) 
appropriate to the activity in the building. 
IMPORTANT — External openings should be avoided wherever possible. 
Where this is not possible, keeping these openings closed is the preferred 
option. 

4.2.3 โครงสรา้งภายใน และ อุปกรณ์ ผนังและพื"น ตอ้งสามารถลา้งหรอืทําความสะอาดไดต้ามความเหมาะสมสําหรับป้องกนัอันตรายสําหรับอาหาร จากกระบวนการผลติบรรจภุัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร  ตอ้งมมีาตรการป้องกนันํ"าขังในพื"นที&ซ ึ&งความปลอดภัยสําหรับอาหารจะไดร้ับผลกระทบ 
 รางระบายตอ้งมทีี&ดักจับและถกูปิด  เพดานและสิ&งกอ่สรา้งเหนือศรีษะตอ้งมกีารออกแบบเพื&อป้องกนั การกอ่ตัวของส ิ&งสกปกและการควบแน่นเป็นหยดนํ"า และจะตอ้งสามารถเขา้ไปเพื&อทําการตรวจสอบและทําความสะอาดได ้ ในพื"นที&ซ ึ&งไม่สามารถทําความสะอาดไดอ้ยา่งเป็นประจํา ในทางปฎบิัตขิองส ิ&งกอ่สรา้งเหนือศรีษะและโครงสรา้ง อปุกรณ์ตอ้งมกีารคลมุปิด   ประตทูี&เปิดสูภ่ายนอก หนา้ตา่ง ชอ่งใตห้ลังคา พัดลมที&อยูใ่นพื"นที&ผลติ พื"นที&จัดเกบ็ ตอ้งปิดหรอืมมีุง้ลวด (เชน่ มตีาขา่ยป้องกนัแมลง ม่านลม ) ที&เหมาะสมกบักจิกรรมที&อยูด่า้นใน 
 
Important การสูภ่ายนอก ตอ้งมกีารระวังในที&ที&กระทําได ้หากพื"นที&ใดไมส่ามารถทําได ้การทําใหพ้ื"นที&ปิดเป็นขอ้เสนอที&จําเป็น   
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4.2.4 Equipment 
Equipment shall be designed and located to facilitate good hygiene and 
manufacturing practices and monitoring. 
Equipment shall be located to permit access for operation, cleaning and 
maintenance. 

4.2.4 อุปกรณ์  เครื&องจักรอปุกรณ์ตอ้งถกูออกแบบและตดิตั "งในตําแหน่งที&ทําใหส้ะดวกตอ่การปฏบิัตติามสขุลักษณะที&ดแีละการตรวจสอบ 
 เครื&องจักรอปุกรณ์ตอ้งตดิตั "งในลักษณะที&เขา้ไปปฏบิัตงิาน ทําความสะอาด และซอ่มบํารงุได ้

4.2.5 Temporary/mobile structures 
Temporary structures shall be designed, located and constructed to 
prevent pest harbourage and contamination. 

4.2.5  สิ%งปลูกสรา้งช ั%วคราว/ สามารถเคลื%อนยา้ยได ้ สิ&งปลกูสรา้งชั&วคราวตอ้งถกูออกแบบ  จัดตั "ง และกอ่สรา้งเพื&อหลกีเลี&ยงการเขา้มาอยูอ่าศัย ของสตัวพ์าหะและโอกาสการเกดิการปนเปื"อน  
4.2.6 Storage 
Facilities used to store raw materials, intermediate products, chemicals or 
food packaging shall provide protection from dust, condensation, drains, 
waste and other sources of contamination.  
Internal storage areas shall be dry and well ventilated. Monitoring and 
control of temperature and humidity shall be applied where necessary. 
If raw materials, intermediate products, chemicals or food packaging are 
stored outside, appropriate measures shall be in place to manage potential 
contamination.  
 
Storage areas shall be designed or arranged to allow segregation of raw 
materials, intermediate products, chemicals and food packaging. 
 
Raw materials, intermediate products, chemicals and food packaging 
which are suitable for food contact shall be segregated from those which 
are not. 
 
All raw materials, intermediate products, chemicals and food packaging 
shall be stored in a manner to minimize the potential for contamination 
and with sufficient distance from the walls to allow inspection. 
Storage areas shall be designed to allow maintenance and cleaning and to 
prevent contamination and deterioration. 
 
Chemicals shall be suitably labelled. Hazardous materials and hazardous 
chemicals shall be secured in closed containers and used in accordance 
with manufacturers’ instructions. 

4.2.6 การจดัเก็บ  
สิ&งอํานวยความสะดวกที&ใชใ้นการจัดเกบ็ วัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งกระบวนการผลติ สารเคม ีหรอื  บรรจภุัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร ตอ้งมกีารปกป้องจาก ฝุ่ น หยดนํ"า ทางระบาย  ของเสยี หรอืการปนเปื"อนจากแหลง่อื&นๆ  พื"นที&เกบ็ดา้นในตอ้ง แหง้และมรีะบบระบายอากาศที&ด ีตอ้งมกีารตรวจสอบและ ควบคมุอณุหภูมิและความชื"น ตามที&ไดถู้กกําหนดไวห้ากมคีวามจําเป็น ถา้หากวา่ วัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งกระบวนการผลติ สารเคม ีหรอื บรรจุภัณฑส์ําหรับบรรจุอาหาร มกีารจดัเกบ็ดา้นนอก  มาตรการป้องกนัที&เหมาะสมตอ้งไดร้ับการดําเนนิการเพื&อป้องกนัการปนเปื"อนของอันตราย 
 
 พื"นที&เกบ็รักษาตอ้งมอีอกแบบหรอืจัดเรยีงเพื&อใหม้กีารแบง่แยกพื"นที& ของวัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งการผลติ สารเคมแีละบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร  
 วัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งการผลติ สารเคมแีละบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ซึ&งเหมาะตอ่การใชส้มัผัสกบัอาหารนั"นตอ้งมกีารจัดเกบ็แยกออกจากสิ&งที&ไมเ่กี&ยวขอ้ง   วัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งการผลติ สารเคมแีละบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ทั "งหมดตอ้งจัดเกบ็เพื&อลดโอกาสของการปนเปื"อนและมพีื"นที&วา่งเพยีงพอระหวา่งผนังเพื&อการตรวจสอบ 
 
 พื"นที&เกบ็รักษาตอ้งถูกออกแบบใหส้ามารถทําการบํารงุรักษาและทําความสะอาดได ้เพื&อป้องกนัการปนเปื" อนและเกดิการเสื&อมเสยีนอ้ยที&สดุ 
 สารเคมตีอ้งมกีารแสดงฉลากที&เหมาะสม วัตถอุันตรายและเคมอีันตรายตอ้งมกีารป้องกันในที&ภาชนะที&ปิดและใชง้านสอดคลอ้งขอ้กําหนดของผูผ้ลติ 
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4.3 Utilities 
4.3.1 General requirements 
The provision and distribution routes for utilities to and around production and storage areas 
shall be  designed to prevent contamination. 

4.3. สาธารณูปโภคตา่งๆ 
4.3.1 ขอ้กําหนดท ั%วไป การจัดหาและการกําหนดเสน้ทางการแจกจา่ยสาธารณูปโภคไปสูก่ระบวนการผลติ และพื"นที&เก็บรักษาตอ้งถกูออกแบบใหล้ดความเสี&ยงที&จะเกดิการปนเปื" อน 

4.3.2 Water supply 
The supply of water of a suitable quality shall be sufficient to meet the 
needs of the food packaging production process and not cause a food 
safety hazard.  
The organization shall establish requirements for water (including ice or 
steam) used for direct food packaging contact or cleaning and shall 
monitor accordingly. 
Non-potable water shall have a separate supply system, labelled, not 
connected to the potable water system and prevented from refluxing into 
the potable water system. 

4.3.2 การจดัสง่นํ�า การจดัสง่นํ�าใชด้ว้ยคณุภาพตอ้งเพยีงพอกบัความตอ้งการของการผลติบรรจุภณัฑ์สําหรบัอาหารและไมเ่ป็นสาเหตขุองอาหารไมป่ลอดภยั 
 องคก์รตอ้งมกีารจัดทําขอ้กําหนดสาํหรับ นํ"า (รวมทั "งนํ"าแข็ง ไอนํ"า) ซ ึ&งมกีารใชส้มัผัสโดยตรงกับบรรจภุัณฑห์รอืใชใ้นการทําความสะอาด  และตอ้งมกีารตดิตามใหค้ณุภาพเป็นไปตามที&กาํหนด 
 นํ"าที&ใชส้ําหรับอปุโภค ตอ้งมกีารแยกระบบการจา่ย การตดิป้ายแสดงชนดิของนํ"า ไม่เชื"อมกับระบบนํ"าบรโิภค และป้องกนัการไหลยอ้นกลับไปยังระบบนํ"าบรโิภค 

4.3.3 Air quality and ventilation 
The organization shall establish requirements for air used for direct food 
packaging contact and shall monitor accordingly. 
 
Suitable and sufficient ventilation (natural or mechanical) shall be provided 
to remove excess or unwanted steam, dust and odours. 
 
Where appropriate room air supply quality shall be controlled to prevent 
airborne microbiological contamination. 
 
Ventilation systems shall be designed and constructed such that air does 
not flow from contaminated areas to clean areas. 
Ventilation systems shall be accessible for cleaning, filter changing and 
maintenance. 

4.3.3คุณภาพของอากาศและระบบระบายอากาศ องคก์ร ตอ้งมกีารจัดทําขอ้กําหนดสาํหรบัอากาศที&ใชส้มัผัสกบัอาหารบรรจภุัณฑข์องอาหารโดยตรงและมกีารตดิตามเพื&อใหไ้ดต้ามที&กําหนดไว ้
 ระบบระบายอากาศที&เหมาะสมและเพยีงพอ (ทั "งแบบธรรมชาตแิละระบบจักรกล)ตอ้งมกีารนําออกเมื&อมากเกนิหรอืไอที&ไมต่อ้งการ ฝุ่ นและกลิ&น 
 ตามความเหมาะสม คณุภาพของหอ้งที&เป็นที&จา่ยอากาศนั"น ตอ้งไดร้ับการควบคมุเพื&อป้องกนัเชื"อโรคปนเปื"อนในในอากาศ  
 ระบบระบายอากาศตอ้งมไีดร้ับการออกแบบและกอ่สรา้งที&ซ ึ&งอากาศจะไมไ่หลจากบรเิวณที&ปนเปื"อนสูบ่รเิวณที&สะอาด  ระบบระบายอากาศ ตอ้งสามารถเขา้ทําความสะอาดได ้ เปลี&ยนแผน่กรอง และบํารงุรักษา  
 

4.3.4 Compressed air and other gases 
Compressed air and other gas systems used in food packaging 
manufacturing shall be constructed and maintained so as to prevent 
contamination. 
 
The organization shall establish requirements for gases used for direct 
food packaging contact (including those used for transporting, blowing or 
drying raw materials, intermediate products, food packaging or 
equipment) and shall monitor accordingly. 
 

4.3.4 การอดัอากาศหรอืกา๊ซอื%นๆ  การอัดอากาศ และระบบกา๊ซอื&นๆ ที&ใชใ้นการผลติบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ตอ้งถูกสรา้งและคงไวซ้ ึ&งเพื&อป้องกันการเกดิการปนเปื"อน 
 
 องคก์ร ตอ้งจัดทําขอ้กําหนดสําหรับ กา๊ซที&ใชส้มัผัสกบับรรจุภัณฑส์ําหรับอาหารโดยตรง (รวมทั "งที&ใชส้ําหรับการขนสง่ การเป่า หรอืทําวัตถดุบิใหแ้หง้ วัตถอุยูร่ะหวา่งการผลติ บรรจุภัณฑ ์สําหรับอาหารที&สําเร็จรปู หรอืเครื&องมอื) และตอ้งไดร้ับการตดิตามใหเ้ป็นไปตามที&กําหนด  
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Oil used for compressors shall be food grade wherever there is a potential 
for contamination. 
 
Requirements for filtration, humidity and microbiology shall be assessed. 
Control and monitoring measures shall be applied as determined by the 
assessment. 
 
Filtration of the air should be as close to the point of use as is practicable. 

นํ"ามันที&ใชส้ําหรับเครื&องอัดอากาศ ตอ้งเป็นชนดิใชส้ําหรับอาหาร ที&ซึ&งมคีวามเสี&ยงตอ่การปนเปื"อน  
 ขอ้กําหนดของการกรอง ความชื"น และจลุนิทรยี ์ ตอ้งมกีารจัดทําไว ้การควบคุมและมาตรการตดิตามตอ้งมกีารประยกุตใ์ชต้ามที&ไดม้กีารแสดงไวโ้ดยการประเมนิ 
 
 การกรองอากาศควรอยูใ่นจดุที&เหมาะสม 
 
 

4.3.5 Lighting 
The lighting provided (natural or artificial) shall allow correct operation of 
the food packaging production process.  
 
The intensity of the lighting should be appropriate to the nature of the 
operation. 
  
Where there is a food safety hazard, light fixtures shall be protected to 
prevent contamination of raw materials, intermediate products, chemicals, 
food packaging and equipment in the case of breakages. 
 

4.3.5 แสงสวา่ง  ตอ้งจัดใหม้แีสงสวา่ง (แสงจากธรรมชาต ิหรอื แสงสวา่งจากไฟฟ้า) เพื&อใหส้ามารถปฏบิัตงิานได ้อยา่งถูกตอ้งของการผลติบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร  
 ความเขม้ของแสงควรเหมาะสมตามลักษณะของการปฏบิัตงิาน 
 
 ที&ซึ&งมอีันตรายสําหรับอาหาร อปุกรณ์ใหแ้สงสวา่งตอ้งมกีารป้องกนัการปนเปื" อนตอ่ วัตถดุบิ  วัตถุที&อยูร่ะหวา่งการผลติ สารเคม ีบรรจภุัณฑส์ําเร็จรปู และเครื&องมอืหากมกีารแตกเกดิขึ"น  

4.4 Waste disposal 
4.4.1 General requirements 
Systems shall be in place to identify, collect, remove and dispose of waste 
in a manner that prevents contamination. 

4.4 การกําจดัของเสยี  
4.4.1  ขอ้กําหนดท ั%วไป  ตอ้งมรีะบบใน ชี"บง่ เกบ็รวบรวม นําออก และถกูกําจัดของของเสยี  ในลักษณะที&ป้องกนัการปนเปื"อน 
 

4.4.2 Waste handling 
Containers for waste shall be emptied at appropriate frequencies and kept 
in an adequate condition of cleanliness. 
Waste shall be kept away from production and storage areas. Bins and 
containers for non-production waste shall be appropriately identified, 
emptied regularly and if necessary, provided with lids. 
Food packaging identified and designated as waste shall be disfigured or 
destroyed so that 
a) trademarks or food ingredient information cannot be reused; 
b) it cannot enter the supply chain again. 

4.4.2 ภาชนะ สําหรบัขยะ  ภาชนะสาหรับขยะตอ้ง วา่งตามความถี&ที&เหมาะสมและมสีภาพที&สะอาดที&เหมาะสม  
 ขยะตอ้งมกีารจัดเกบ็หา่งจากพื"นที&ผลติและพื"นที&จัดเกบ็ ถังและภาชนะสําหรับขยะที&ไม่ใช่จากการผลติ ตอ้งมกีารชี"บง่ที&เหมาะสม และวา่งเป็นประจํา และหากจําเป็นตอ้งมฝีาปิด  บรรจภุัณฑอ์าหารที&ถกูชี"บง่และกําหนดวา่เป็นขยะตอ้งทําใหเ้สยีสภาพหรอืทําลาย ดังนี"  
 
a ) ตราสนิคา้ หรอืขอ้มลูสว่นผสมที&ซึ&งไมส่ามารถนํากลับไปใชไ้ด ้ 
b) ตอ้งไมส่ามารถกลับเขา้สูห่ว่งโซอ่าหารไดอ้กีครั "งหนึ&ง  
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4.4.3 Drains and drainage 
Drains shall be designed, located and constructed to prevent potential for 
contamination. 

4.4.3 ระบบระบายและการระบายนํ�า  ระบบระบาย ตอ้งถกูออกแบบ ตดิตั"ง กอ่สรา้ง เพื&อป้องกนัการปนเปื" อน  

4.5 Equipment suitability, cleaning and maintenance 
4.5.1 General requirements 
Equipment used in production and packaging areas shall be designed to 
prevent contamination. 
Where relevant, equipment used for irradiation processes shall meet the 
provision given in relevant food packaging specifications. 

4.5.ความเหมาะสมของอุปกรณ์ การทําความสะอาด และ การบํารงุรกัษา  
4.5.1 ขอ้กําหนดทั&วไป  เครื%องมอืที%ใชใ้นพื�นที%ผลติและบรรจุตอ้งมกีารออกแบบเพื%อป้องกนัการปนเปื� อน  กรณีที%เกี%ยวขอ้ง เครื%องมอืที%ใชส้ําหรบักระบวนการดา้นรงัส ีตอ้งสอดคลอ้งกบัขอ้กําหนดที%มอียูข่องบรรจุภณัฑส์ําหรบัอาหาร 

4.5.2 Hygienic design 
All parts of equipment coming into contact with food packaging shall be 
designed and constructed to facilitate cleaning and maintenance. 
Equipment shall meet established principles of hygienic design, including: 
a) smooth, accessible, cleanable food packaging contact surfaces and 
surfaces likely to constitute a source of contamination ; 
b) self-draining (for wet processes); 
c) use of construction materials compatible with the intended food 
packaging, lubricants and cleaning or flushing agents. 
 
Piping and ductwork shall be cleanable and drainable and shall not cause 
condensation or leakage that could contaminate food packaging. 
 
Valve connections and controls shall have fail-safes to prevent 
contamination. 
 
Equipment components containing metals of known toxicity (e.g. mercury) 
shall not be allowed where they could compromise the food safety of the 
food packaging.  

4.5.2 การออกแบบที%ถูกสขุลกัษณะ  ทกุสว่นของอปุกรณ์ที&จะสมัผัสกบับรรจภุัณฑส์าํหรับอาหาร  ตอ้งถกูออกแบบ และกอ่สรา้งเพื&อใหส้ะดวกต่อการทําความสะอาดและซอ่มบํารงุ  อปุกรณ์ตอ้งไดต้ามทฤษฎขีองการออกแบบที&ถูกสขุลักษณะ ประกอบดว้ย 
a) พื"นผวิตอ้งเรยีบ สามารถเขา้ถงึได ้และพื"นที&ที&สัมผัสกับบรรจุภัณฑอ์าหารตอ้งทําความสะอาดได ้ 
b) ระบายนํ"าไดเ้องในพื"นที&การผลติเปียก 
c)  ใชว้ัสดทุี&เหมาะสมกับการใชง้านของบรรจุภัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร  และการทําความสะอาดหรอืสารที&ใชใ้นการลา้ง สารหลอ่ลื&นและสารทําความสะอาด หรอื สารที&ใชก้ลั "ว (flushing agent) ระบบทอ่ ทอ่ดักตา่งๆตอ้งทําความสะอาดได ้และ ระบายไดเ้อง และตอ้งไมเ่ป็นสาเหตขุองการควบแน่นเป็นหยดนํ"า และ รั&วซึ&งทําใหเ้กดิการปนเปื"อนตอ่บรรจภุัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร  

 ขอ้ตอ่ของวาลว์และการตัวควบคมุตอ้งม ีระบบป้องกนัภัย เพื&อป้องกนัการปนเปื" อน 
 
 อปุกรณ์ที&มสีว่นประกอบของโลหะที&เป็นพษิ (เชน่ ตะกั&ว ) ตอ้งไมม่กีาร ในจดุที&มคีวามเป็นไปได ้ตอ่ความไมป่ลอดภัยของบรรจภุัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร  

4.5.3 Food packaging contact surfaces 
Food packaging contact surfaces shall be constructed from materials 
suitable for the intended use, to prevent contamination. 

4.5.3 พื�นผวิที%สมัผสักบัผลติภณัฑส์ําหรบับรรจุอาหาร  พื"นผวิที&สมัผัสกับผลติภัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร ตอ้งทําจากวัสดทุี&เหหมาะสมต่อการใชง้าน ป้องกนัการปนเปื" อน  
4.5.4 Maintenance 
A system of planned maintenance shall be in place including all equipment. 
Maintenance programmes shall be systematically applied to minimize the 
potential for contamination of product by equipment. 
 
Priority shall be given for maintenance request where food safety is at risk. 

4.5.4  การซ่อมบํารุง  ตอ้งมรีะบบของการจัดทําโปรแกรมการบํารงุรักษาเชงิป้องกนั โปรแกรมการบํารงุรักษาตอ้งเป็นประยกุตใ์ชเ้ป็นระบบ เพื&อลดแนวโนม้ของการปนเปื"อนผลติภัณฑจ์ากเครื&องมอื  
 การแจง้ซอ่มที&มผีลกระทบตอ่ความปลอดภัยของอาหาร ของบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ตอ้ง
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A procedure shall be in place to remove any potential contaminant from 
machinery and equipment after maintenance work. 
 
Maintenance personnel shall follow the prescribed procedures including, 
where appropriate, hygiene measures.  
 
Temporary engineering and modifications should be avoided, shall be 
controlled and shall not become permanent. Effective measures shall be 
implemented. 

ดําเนนิการอยา่งเรง่ดว่น  
 ขั "นตอนการปฏบิัตติอ้งมอียูเ่พื&อนําเอาแนวโนม้การปนเปื"อนจากเครื&องจักรและเครื&องมอืหลังจากที&ทําการซ่อมบํารงุแลว้ 
 บคุคลที&ทํางานซอ่มบํารงุตอ้งปฏบิัตติามขั "นตอนดังกลา่วมาแลว้ ตามความเหมาะสม มาตรการดา้นสขุลักษณะ 
 การซอ่มชั&วคราวและการปรับแตง่ ตอ้งระวัง และมกีารควบคมุ และตอ้งไมเ่ป็นการทําจนถาวร  มาตรการป้องกนัที&มปีระสทิธภิาพตอ้งมีอยู ่ 
 

4.6 Management of purchased materials and services 
4.6.1 General requirements 
Purchasing of materials, services and subcontracted activities that may 
impact food safety of food packaging shall be controlled such that the 
suppliers used have the capability to meet the specified 
requirements.  
NOTE Services can include (but are not limited to) third-party storage and 
rework by subcontractors. 
The organization shall set clear requirements to relevant outsourced 
processes. There shall be a written contract. 

4.6. การการจดัซื�อวสัดแุละงานบรกิาร 
4.6.1 ขอ้กําหนดท ั%วไป การจัดซื"อวัสด ุงานบรกิารและงานจา้งทํา ซึ&งอาจจะมผีลกระทบตอ่ความปลอดภัยอาหารของบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร  ตอ้งถูกควบคมุเพื&อทําใหม้ั&นใจวา่ใชผู้ข้ายที&ใชม้คีวามสามารถตามมาตรฐานที&ไดก้ําหนดไว ้ 
Note งานบรหิารอาจหมายรวมถงึ (แตไ่มไ่ดจ้ํากดั) การจา้งจัดเกบ็จากภายนอกและงานทําซํ"าโดยการจา้งทํา องคก์รตอ้งมกีารจัดทําขอ้กําหนดที&ชดัเจนที&เกี&ยวขอ้งกบัการกระบวนการจา้งผลติ ตอ้งมกีารเขยีนสญัญาจา้ง  

4.6.2 Selection and management of suppliers 
There shall be a documented procedure for the evaluation, approval and 
monitoring of suppliers in place to ensure compliance.  
The method used shall be justified by risk assessment and hazard analysis, 
including the potential food safety hazard to the food packaging. 
 
The process includes: 
a) assessment of the suppliers’ ability to meet food safety requirements; 
b) description of how suppliers are assessed. 
 
Monitoring may include conformance to specifications, meeting COA 
requirements and satisfactory audit outcomes. 

4.6.2 การคดัเลอืกและการบรหิารจดัการผูผู้ข้าย  ตอ้งมกีารกําหนดเป็นเอกสารขั "นตอนการทํางานสาํหรับกระบวนในการคัดเลอืก การอนุมัต ิและการเฝ้าตดิตามผูข้ายเพื&อมั&นใจถงึความสอดคลอ้ง วธิกีารที&ใชต้อ้งมกีารตัดสนิใจโดยการประเมนิความเสี&ยงและการวเิคราะหอ์นัตราย รวมทั "งแนวโนม้ของอนัตรายสําหรับอาหารตอ่บรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร 
 ขั "นตอนการทํางานรวมทั"ง   ตอ้งรวมถงึ : 

a) ประเมนิวา่ผูข้ายมคีวามสามารถในการควบคมุคณุภาพและความปลอดภัยในอาหารให ้เป็นไปตามมาตรฐานที&ไดก้ําหนดไว ้
b) รายละเอยีดวธิกีารประเมนิผูข้ายอยา่งไร การตรวจตดิตามอาจรวมถงึความสอดคลอ้งกบัลักษณะเฉพาะของวสัดหุรอืผลติภัณฑ ์การบรรลุขอ้กําหนดใน COA  ผลการตรวจสอบความพงึพอใจ 

4.6.3 Incoming raw materials 
Loads on delivery vehicles shall be checked prior to and during unloading 
to verify that food safety and safety of raw materials have been 
maintained during transit. 

4.6.3 วตัถุดบิรบัเขา้ รถขนสงตอ้งถูกตรวจสอบทั "งกอ่น และระหวา่งการถา่ยสนิคา้ เพื&อทวนสอบคณุภาพและความปลอดภัยของวตัถดุบิไดถ้กูดแูลและรักษาระหวา่งการขนสง่  
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Where tamper-evident seals are used, a verification process shall be in 
place to verify conformance to relevant customer or regulatory 
requirements. 
 
All incoming raw materials shall be inspected, tested or covered by 
COA/DOC to verify conformance to specified requirements prior to 
acceptance or use.  
The method of verification shall be documented. 
 
Sufficient data shall be available to enable hazard analysis for food 
contact. 
 
NOTE 1 For example where incoming raw materials are from a recycled 
source or are plant-based materials, it is intended that appropriate 
measures be in place to verify food safety and traceability requirements 
are met prior to acceptance. 
 
NOTE 2 The inspection frequency and scope can be based on the risk 
presented by the material and the risk assessment of the specific 
suppliers.  
 
Raw materials that do not conform to relevant specifications shall be 
handled under a documented procedure that prevents their unintended 
use. 
 
Access points to bulk raw materials receiving lines shall be identified and, 
if appropriate, capped and secured. Discharge into such systems shall take 
place only after approval and verification of the raw materials received. 
 

 ในที&มกีารใชต้ัวป้องกนัการงัดแงะแบบสงัเกตได ้กระบวนการทวนสอบตอ้งมกีารกําหนดเป็นขั"นตอนไวเ้พื&อแสดงความสอดคลอ้งตามขอ้กําหนดกฎหมายหรอืขอ้กําหนดของลกูคา้ 
 วัตถดุบิที&รับเขา้ทั "งหมดตอ้งถกูตรวจสอบ ทดสอบ หรอื ครอบคลมุ COA/COC เพื&อทวนสอบถงึความสอดคลองกบัมาตรฐานที&ไดก้ําหนดไวก้อ่นการยอมรับหรอืใช ้ 
 วธิกีารทวนสอบตอ้งมกีารจัดทําเป็นเอกสาร ขอ้มลูที&เพยีงพอตอ้งมอียูเ่พื&อใหส้ามารถวเิคราะหอ์ันตรายสําหรับที&สมัผัสกบัอาหาร  
 
 
 
Note 1 หากมวีัตถดุบิที&มาจากแหลง่ของที&มกีาร recycle ตอ้งมีมาตรการเพื&อทวนสอบหรอืวัสดทุี&เป็นพื"นฐานตา่งๆ ตามเจตนาตอ้งมมีาตรการที&เหมาะสมอยูเ่พื&อทวนสอบ ความปลอดภัยของอาหารและขอ้กําหนดการสอบกลับไดว้า่สอดคลอ้งกอ่นที&จะยอมรับ  
 
 
Note 2 ความถี&ในการตรวจและขอบขา่ยสามารถอยู่บนพื"นฐานของความเสี&ยงที&มอียู่ในวัสด ุและการประเมนิความเสี&ยงของเฉพาะผูข้าย  
 
 วัตถดุบิที&ไมส่อดคลอ้งตามมาตรฐานของขอ้กําหนดที&เกี&ยวขอ้งตอ้งมวีธิกีารจดัการ โดยมวีธิกีารปฏบิัตงิานที&ไดก้ําหนดไวเ้ป็นเอกสาร เพื&อใหม้ั&นใจวา่ไดท้ําการป้องกนัวัตถดุบิดังกลา่วไมใ่ห ้นําไปใชใ้นกระบวนการผลติ 
 การเขา้ถงึจดุที&มกีารรับวัตถดุบิในขนาดใหญ่ ตอ้งมกีารชี"บง่ และ ตามเหมาะสม การคลมุ และการป้องกนั การปลอ่ยวัตถดุบิไปใชใ้นระบบตอ้งทําภายหลังที&วตัถดุบิไดร้ับการอนุมัตแิละทําการทวนสอบกอ่นรับเขา้มา 

4.7 Measures for prevention of contamination 
4.7.1 General requirements 
A hazard analysis shall be carried out. If applicable, measures to prevent 
microbiological, physical and chemical contamination shall be 
implemented. 
 
Where external product testing is required, it shall be carried out by an 
accredited test facility or one that follows international test facility 

4.7 .มาตราป้องกนัการปนเปื� อน 
4.7.1 ขอ้กําหนดท ั%วไป  การวเิคราะหอ์ันตรายตอ้งมกีารดําเนนิการ  ถา้มกีารประยกุตใ์ช ้มาตรการป้องกนั การปนเปื"อนทางจลุนิทรยี ์ทางกายภาพและทางเคม ีตอ้งมกีารประยกุตใ์ช ้ 
 
 หากมคีวามตอ้งการในการสง่สนิคา้ตรวจสอบภายนอก ตอ้งเป็นองคก์รที&ไดร้ับการรับรองระบบหรอืทดสอบตามวธิแีนวทางการทดสอบระดับนานาชาต ิ 
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guidelines.  
Where in-house testing is carried out, calibration of equipment shall be 
carried out against national Standards or other accurate means.  
 
Mixing of raw or intermediate products shall be prevented where hazard 
analysis reveals a food safety hazard.  
 
Whenever a contamination incident occurs, the process of cleaning up or 
the maintenance shall be carried out under the control of a designated 
person. After cleaning up or maintenance a documented release   
 

 หากมกีารทดสอบภายใน การสอบเทยีบเครื&องมอืวัดตอ้งสอดคลอ้งกบัมาตรฐานระดับนานาชาติหรอืมาตรฐานอื&นเทยีบเทา่  การผสมวัสด ุวัสดรุะหวา่งกระบวนการ ตอ้งมกีารป้องกนัเมื&อมกีารประเมนิอันตรายทางดา้นความปลอดภัยของอาหารไดป้ระเมนิไว ้  
 
 หากมเีหตกุารณ์การปนเปื" อนเกดิขึ"น ขั "นตอนการทําความสะอาดหรอืซอ่มบํารงุตอ้งมกีารดําเนนิการ ภายใตก้ารควบคมุของบคุลที&ไดร้ับการกําหนด หลังจากที&ทําความสะอาดหรอืซอ่มบํารงุตอ้งมเีอกสารการปลอ่ย 

4.7.2 Microbiological contamination 
Where there is a potential for microbiological contamination, measures 
shall be implemented to prevent 
or control the hazard. 

4.7.2 การปนเปื� อนขา้มทางดา้นจลุชวีวทิยา หากมโีอกาสเกดิการปนเปื"อนขา้มทางดา้นจลุชวีวทิยา มาตรการป้องกนัตอ้งมกีารประยกุตใ์ชเ้พื&อป้องกนัหรอืควบคมุอันตราย  
4.7.3 Physical contamination 
Where glass and brittle material are used (for applications other than the 
food packaging production itself) in production or storage areas, periodic 
inspection requirements and defined procedures in case 
of breakage shall be put in place. 
 
Glass and brittle materials (such as hard plastic components in equipment, 
sight glasses on storage vessels) shall be avoided where relevant and 
possible. 
In production and storage areas, surfaces intended to have contact with 
the product shall be free from splinters and any other source of 
contamination. They shall be suitable for easy and effective cleaning. 
 
A formal procedure for the use of “sharps” shall be in place. No sharp 
objects or loose tools shall be left in any place and on surfaces where 
product contamination can occur.  
The use of snap-off blade knives shall be forbidden. 
 
Buildings, facilities and equipment shall be cleaned to remove dust, 
cobwebs, flakes and fragments to maintain an acceptable level of 
housekeeping. 

4.7.3 การปนเปื� อนทางกายภาพ กรณีที&มกีารใชแ้กว้และวัสดทุี&แตกเปราะงา่ย (สําหรับการใชท้ี&มมีากกวา่กระบวนการผลติของบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ) ในพื"นที&ผลติหรอืพื"นที&จัดเกบ็ ตอ้งมขีอ้กําหนดในการตรวจสอบเป็นระยะ และกําหนดวธิกีารจัดการกรณีเกดิการแตกหักขึ"นไว ้  
 วัสดทุี&แตกเปราะงาย ( เชน่ อปุกรณ์ที&มสีว่นประกอบเป็นพลาสตกิแข็ง แกว้มองดา้นขา้งของถังเก็บ)  ควรหลกีเลี&ยงการใชถ้า้เป็นไปได ้ 
 ในพื"นที&ผลติและจัดเกบ็ พื"นผวิที&มวีัตถุประสงคเ์พื&อสมัผัสกบัผลติภัณฑน์ั"น ตอ้งไมม่ ีเศษเล ้กนอ้ยและแหล่งปนเปื"อนอื&นๆ ตอ้งมคีวามงา่ยและเหมาะสมตอ่การทําความสะอาด  
 
 ขั "นตอนการปฏบิัตอิยา่งเป็นทางการสําหรับการใช ้ของมคีมตอ้งมอียู ่ ไมม่วีัสทุี&มคีม หรอืเครื&องมอืที&มปีม ถกูทิ"งไวใ้นพื"นที&ใดๆ และบนพื"นผวิใดๆที&ทําใหผ้ลติภัณฑเ์กดิการปนเปื"อน  
 การใช ้ใบมดีที&หักออกไดต้อ้งหา้ม  
 อาคาร สิ&งอํานวยความสะดวก และเครื&องมอื ตอ้ง มกีารทําความสะอาดเอาฝุ่ นออก ใยแมงมมุ แผน่และชิ"นสว่น เพื&อรักษาระดับความสะอาดที&ยอมรับได ้

4.7.4 Chemical contamination 
Printed and coated materials shall be handled and stored in their 

4.7.4 การปนเปื� อนทางเคม ี วัสดทุี&มกีารพมิพแ์ละการเคลอืบตอ้งไดร้ับการถนอมรักษาและจัดเกบ็ในระหวา่งขั"นตอนการผลติ
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intermediate and finished states in such a manner that transfer of 
substances to the food contact side via set-off or other mechanism is 
reduced to a safe level appropriate for these materials as defined by 
hazard analysis. 
Chemicals, including cleaning materials and lubricants, shall be evaluated 
and controlled in order to prevent product contamination. 
 
Lubricant intended to come in contact with the product shall be of a grade 
suitable for the intended use. 

และสาํเร็จรปู ในรปูแบบที&การสง่ผา่นสารสูด่า้นที&สมัผัสกบัอาหาร ระหวา่งที&การสง่ออกหรอืกระบวนการอื&น ลดลงในระดับที&ปลอดภัยไดอ้ยา่งเหมาะสมตอ่วัสดเุหลา่นั"น ตามที&ไดม้กีารวเิคราะหอ์นัตรายไว ้ 
 สารเคม ีรวมทั "งวัสดทุี&ใชใ้นการทําความสะอาดและสารหลอ่ลื&น ตอ้งมกีารประเมนิ และควบคมุเพื&อใหเ้กดิการป้องกนัการปนเปื" อนตอ่ผลติภัณฑ ์ 
 สารหลอ่ลื&นที&จะตอ้งมาสมัผัสกับผลติภัณฑ ์ตอ้งเป็นชนดิที&เหมาะสมกบัวัตถปุระสงคก์ารใช ้ 

4.7.5 Chemical migration 
Where there is a potential food safety hazard due to migration or other 
transfer mechanism, controls shall be implemented to prevent or control 
the hazard. 
Packaging (e.g. pallets, films, containers) shall be made of suitable 
material and be clean and shall not contaminate the food packaging. 
 
NOTE In some cases, chemical treatment of pallets can be necessary (such 
as insecticides, fungicides, pesticides or other chemicals) to meet 
regulatory or customer requirements. 

4.7.5 การแพรก่ระจายของสารเคม ีหากวา่มแีนวโนม้ที&อันตรายของอาหารที&มาจากการแพรก่ระจายหรอืกรรมวธิอีื&น การควบคมุตอ้งมีการประยกุตใ์ช ้เพื&อป้องกนัและควบคมุอนัตราย 
 วัสดบุรรจ ุ(เชน่  พาเลท ฟิลม์ ภาชนะบรรจ ุ) ตอ้งทําจากวัสดทุี&เหมาะสมและสะอาด และปราศจากสารเคมซีึ&งอาจมโีอกาสปนเปื" อนตอ่บรรจภุัณฑส์ําหรับบรรจอุาหาร  
 
Note ในบางกรณี การทํา treatment พาเลทอาจจําเป็น  (เชน่ ยาฆา่แมลง ยาฆา่รา ยากําจัดวัชพชืหรอืสารเคมอีื&นๆ ) ตามขอ้กําหนดกฎหมายและขอ้กําหนดลกูคา้  
 

4.7.6 Food allergen management 
Where a potential for contamination from food allergens has been 
identified, controls shall be established, documented and implemented to 
prevent or control the hazards and to record and label accordingly. 

4.7.6 การจดัการกบัสารกอ่ภูมแิพ ้หากมโีอกาศที&จะเกดิการปนเปื" อนจากสารกอ่ภมูแิพไ้ดถุ้กชี"บง่ การควบคมุตอ้งมกีารประยกุตใ์ช ้
เพื&อป้องกนัและควบคมุอันตรายและบันทกึรวมทั "งการแสดงฉลากที&ถกูตอ้ง 
 
 

4.8 Cleaning 
4.8.1 General requirements 
Cleaning programmes appropriate for specific areas shall be established to 
maintain the production equipment and environment in a hygienic 
condition. 
If cleaning activities are outsourced, the approved supplier shall be 
competent and shall maintain documentation as specified by the 
organization. 

4.8. การทําความสะอาด 
4.8.1 ขอ้กําหนดท ั%วไป โปรแกรมในการทําความสะอาดและการฆา่เชื"อโรคตอ้งจัดทําเพื&อทําใหม้ั&นใจวา่เครื&องมอือปุกรณ์ และสภาพแวดลอ้มของกระบวนการผลติอาหารไดร้ับการบํารงุรักษาใหถู้กสขุลักษณะ  
 หากกจิกรรมการทําความสะอาด เป็นการจา้งหน่วยงานภายนอก การอนุมัตผิูข้ายตอ้งความชํานาญ /ทักษะ และเก็บรักษาเอกสารตามที&กําหนดไวเ้ฉพาะขององคก์ร  

4.8.2 Cleaning programmes 
Cleaning programmes shall specify, as a minimum: 
a) areas and items of equipment to be cleaned; 
b) responsibility for the cleaning tasks specified; 
c) cleaning method(s) and frequency; 
d) monitoring and verification arrangements for the cleaning. 

4.8.2  โปรแกรมการทําความสะอาด  โปรแกรมการทําความสะอาดตอ้งระบอุยา่งนอ้ย : 
a) บรเิวณ รายการของอปุกรณ์และเครื&องมอื ที&จะทําความสะอาด 
b) กาํหนดผูร้ับผดิชอบเฉพาะ 
c) วธิทีําความสะอาดหรอืฆา่เชื"อโรค และความถี& 
d) การเฝ้าตรวจตดิตามและการกําหนดแผนทวนสอบ 
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4.8.3 Cleaning agents and tools 
Equipment shall be maintained in a condition which facilitates cleaning. 
Cleaning agents shall be clearly identified, stored separately and used only 
in accordance with the manufacturers’ instructions. 
Cleaning tools shall be of hygienic design and maintained in a condition 
that does not present a potential source of contamination. 

4.8.3  การทําความสะอาดและเครื%องมอื อปุกรณ์ตอ้งถูกบํารุงรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพที&งา่ยตอ่การทําความสะอาด  สารทําความสะอาด และ สารฆา่เชื"อโรค  และสารเคม ีตอ้งถกูชี"บง่อยา่งชัดเจน เป็นเกรดที&ใช ้
สําหรับอาหาร แยกการจัดเกบ็และใชต้ามคําแนะนําของผูผ้ลติเทา่นั"น เครื&องมอืและอปุกรณ์ตอ้งถูกออกแบบใหถู้กสขุลักษณะ และไดร้ับการบํารงุรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพที&ไมม่แีนวโนม้วา่เป็นแหลง่ของสิ&งที&ไม่พงึประสงค ์

4.8.4 Monitoring cleaning programme effectiveness 
Cleaning programmes shall be monitored, at frequencies specified by the 
organization, to assess their 
continuing suitability and effectiveness. 

4.8.4  การเฝ้าตรวจตดิตามประสทิธภิาพของการสขุาภบิาล แผนการทําความสะอาดและการสขุาภบิาลตอ้งถูกตรวจตดิตามตามความถี&ที&กําหนด โดยองคก์รมั&นใจวา่แผนมคีวามตอ่เนื&อง เหมาะสม และมปีระสทิธภิาพ 
4.9 Pest control 
4.9.1 General requirements 
Appropriate measures shall be implemented to avoid creating an 
environment conducive to pest activity. 

4.9. การควบคุมสตัวร์บกวน 
4.9.1 ขอ้กําหนดทั&วไป มาตรการควบคมุที&เหมาะสมตอ้งมกีารประยกุตใ์ช ้เพื&อระวังในการสรา้งสภาพแวดลอ้มที&นํามาซึ&งสตัวร์บกวน  

4.9.2 Control programmes 
The organization shall have a designated person to manage pest control 
activities or deal with appointed expert contractors. 
Pest management programmes shall be documented and shall identify 
target pests and address plans, methods, schedules, control procedures 
and, where necessary, personnel training requirements. 
 
Programmes shall include a list of chemicals approved for use in specified 
areas of the establishment. 

4.9.2 โปรแกรมการควบคุมสตัวร์บกวน บรษิัทตอ้งแตง่ตั"งบคุคลเพื&อดําเนนิการควบคมุสตัวพ์าหะและ/หรอืเลอืกใชผู้เ้ชี&ยวชาญจากภายนอก แผนการจดัการสตัวพ์าหะตอ้งมกีารจัดทําเป็นเอกสาร และตอ้งระบกุลุม่ของสตัวพ์าหะที&เป็นเป้าหมาย  และแผนการที&ดําเนนิการ  วธิกีาร ตารางการดําเนนิการ วธิกีารปฏบิัตใินการควบคมุ และการฝึกอบรมตามขอ้กําหนด 
 แผนตอ้งรวมถงึรายการสารเคมทีี&ใช ้ซึ&งตอ้งไดร้ับการอนุมัตเิพื&อนํามาใชใ้นพื"นที&เฉพาะที&ไดถู้กกําหนดไว ้

4.9.3 Preventing access 
The establishment shall be maintained in good conditions. 
Effective measures shall be in place to prevent pests from entering the 
establishment. 
External doors, windows or ventilation openings shall be designed to 
prevent entry of pests. 
 
All external doors shall be kept in good condition and closed when not in 
use. 
NOTE Incoming and outgoing products and materials should be checked 
for presence of contaminants from rodents, flying and crawling insects, 
birds and any other pests. 

4.9.3 การป้องกนัการเขา้มาของสตัวร์บกวน สถานที&ตั "งตอ้งไดร้ักษาใหอ้ยูใ่นสภาวะที&ด ี มาตรการควบคมุที&มปีระสทิธภิาพตอ้งมอียูเ่พื&อป้องกนัการเขา้มาของสตัวร์บกวน จากทางเขา้ของสถานประกอบการ  ประตทูางออกดา้นนอก หนา้ตา่ง หรอื ชอ่งเปิดระบายอากาศ ตอ้งถูกออกแบบเพื&อลดโอกาสที&สตัวร์บกวนจะเขา้มาภายใน 
  ประตสููด่า้นนอกทั "งหมด ตอ้งมกีารเกบ็รักษาในสภาวะที&ด ีและปิดเมื&อไมม่กีารใช ้ 
 
Note ผลติภัณฑท์ี&เขา้มาและสง่ออก และวัสดตุอ้งมกีารตรวจสอบสําหรับการมอียูข่องการปนเปื" อน จาก หนู แมลงบนิ แมลงคลาน นกและ สตัวร์บกวนอื&นๆ   

4.9.4 Harbourage and infestations 
Raw materials, intermediate products or food packaging found to be 

4.9.4 ที%พกัและการเขา้อยูอ่าศยั การจัดเกบ็ตอ้งออกแบบเพื&อเป็นการลดการใหอ้าหารและนํ"าแกส่ตัวพ์าหะ 
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infested shall be handled in such a way as to prevent contamination of 
other raw materials, intermediate products, food packaging or the 
establishment. 
Potential pest harbourage (e.g. burrows, undergrowth, stored items) shall 
be removed. 
Where external space is used for storage, stored items shall be protected 
from weather and pest damage (e.g. bird droppings). 

 วัตถดุบิที&พบวา่มสีตัวพ์าหะเขา้มาอยูอ่าศัยตอ้งมกีารดําเนนิการ เพื&อป้องกันการปนเปื" อนไปสู่วัตถดุบิอื&น ผลติภัณฑห์รอืสถานที&อื&น แหลง่ที&พบวา่มโีอกาสพบสตัวพ์าหะเขา้มาอาศัยอยู ่(โพรง พุ่มไม ้บรเิวณที&มกีารจัดเกบ็สิ&งของ) ตอ้งถกูกําจัด กรณีที&มพีื"นที&ดา้นนอกที&ใชเ้พื&อการจัดเกบ็ส ิ&งที&จัดเกบ็ตอ้งถกูป้องกนัการเสยีหายที&เกดิจากสภาพอากาศ หรอืสตัวพ์าหะ (เชน่ ขี"นก) 
4.9.5 Monitoring and detection 
Pest monitoring programmes shall include the placing of detectors and 
traps in key locations to identify pest activity. A map of detectors and traps 
shall be maintained. 
Detectors and traps shall be designed and located to prevent 
contamination of raw materials,intermediate products, food packaging and 
equipment. 
Detectors and traps shall be of robust, tamper-resistant construction. They 
shall be appropriate for the target pest. 
Detectors and traps shall be inspected at a frequency intended to identify 
new pest activity. The results of inspections shall be analysed to identify 
trends in pest activity. 

4.9.5 การตรวจตดิตามและการตรวจจบั แผนการตรวจตดิตามสตัวพ์าหะตอ้งรวมถงึการวางเครื&องสําหรับดักจับและกบัดักในตําแหน่งที&สําคัญเพื&อตรวจสอบสตัวพ์าหะ แผนผังตําแหน่งการวางเครื&องสําหรับดักจับและกบัดักตอ้งมกีารเก็บรักษาไว ้เครื&องดักจับและกบัดักตอ้งถกูออกแบบและจัดตั "งไวโ้ดยป้องกันการปนเปื" อนสู่วัตถดุบิ ผลติภัณฑห์รอืสิ&งอํานวยความสะดวกตา่งๆ 
 เครื&องสําหรับดักจับและกบัดักตอ้งมคีวามแข็งแรง ทนทาน สามารถลอ่สตัวพ์าหะและตอ้งเหมาะสมกับสตัวพ์าหะที&เป็นเป้าหมายในการกําจัด 
 เครื&องสําหรับดักจับและกับดักตอ้งทําการตรวจสอบตามความถี&ที&ไดก้ําหนดไวเ้พื&อ สามารถตรวจสอบสตัวพ์าหะใหมไ่ด ้ผลการตรวจสอบตอ้งนํามาทําการวเิคราะหเ์พื&อพจิารณาถงึแนวโนม้ 
 

4.9.6 Eradication 
Eradication measures shall be put in place immediately after evidence of 
infestation is reported. 
Pesticide application shall be restricted to trained personnel and shall be 
controlled to prevent food safety hazards. 
Records of pesticide use shall be maintained to show the type, quantity 
and concentrations used; where, when and how applied; and the target 
pest. 

4.9.6 การกําจดั ตอ้งมมีาตรการจัดการกบัสตัวพ์าหะทนัทหีลังจากที&มกีารรายงานวา่พบหลักฐานการเขา้มาของสตัวพ์าหะ ยาฆา่แมลงที&ใชแ้ละการใชง้านตอ้งดําเนนิการโดยผูป้ฏบิัตทิี&ไดร้ับการฝึกอบแลว้ และยาฆา่แมลงที&ใชแ้ละการใชง้านตอ้งควบคมุเพื&อหลกีเลี&ยงอันตรายที&มผีลตอ่ความปลอดภัยของผลติภัณฑ ์บันทกึของยาฆา่แมลงที&ใชต้อ้งถกูเกบ็รักษาไว เพื&อแสดงถงึชนดิ ปรมิาณ และความเขม้ขน้ในการใชท้ี& ใชท้ี&ไหน เมื&อไหร ่และใชอ้ยา่งไร และสตัวพ์าหะเป้าหมาย 
 

4.10 Personnel hygiene and facilities 
4.10.1 General requirements 
Requirements for personal hygiene and behaviour proportional to the 
hazard posed to the food packaging shall be established and documented.  
All personnel, visitors and contractors shall be required to comply with the 
documented requirements. 

4.10. สุขลกัษณะสวนบคุคลและสิ%งอํานวยความสะดวก 
4.10.1 ขอ้กําหนดทั&วไป ขอ้กําหนดสําหรับสขุลักษณะสว่นบคุคลและพฤตกิรรมที&อาจทําใหเ้กดิอนัตรายในพื"นที&การผลติหรอืผลติภัณฑ ์ตอ้งถกูจัดทําเป็นเอกสาร พนักงานทกุคน ผูเ้ยี&ยมชม และผูร้ับเหมาจําเป็นตอ้งปฏบิัตติามขอ้กําหนดในเอกสาร 
 

4.10.2 Personnel hygiene, changing facilities and toilets 
Personnel hygiene facilities shall be available to maintain the degree of 
personal hygiene required by the organization. The facilities shall be 
located close to the points where hygiene requirements apply 
and shall be clearly designated. 

4.10.2 สิ%งอํานวยสขุลกัษณะสว่นบุคคลและหอ้งนํ �า องคก์รตอ้งจัดหาสิ&งอํานวยความสะดวกทางดา้นสขุลักษณะสว่นบคุคลเพื&อทําใหเ้กดิตอ้งจัดหาสิ&งอํานวยความสะดวกทางดา้นสขุลักษณะสว่นบคุคลเพื&อทําใหเ้กดิความมั&นใจวา่จะสามารถสนับสนุนสขุลักษณะสว่นบคุคล สิ&งอํานวยความสะดวกตอ้งถูกจัดวางใกลก้บัจดุที&ตอ้งการใชเ้พื&อรักษาสขุอนามัยและตอ้งมกีารกําหนดไวอ้ยา่งชดัเจนขึ"นกบัขนาด ความซับซอ้น ของสถาน
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According to their size and complexity, organizations shall: 
a) provide an adequate number and location of means of washing, drying 
and, where required, sanitizing hands (including wash basins, supply of 
hot and/or cold or temperature-controlled water and soap or sanitizer);  
b) provide an adequate number of toilet facilities of appropriate hygienic 
design sufficiently separated from the production area, each with hand-
washing, drying and, where required, sanitizing facilities; 
toilet and changing facilities shall be kept clean; 
c) have adequate changing and storage facilities for all personnel who 
work in production, packaging and storage areas. 
These changing and storage facilities should be accessible without crossing 
the production and storage areas when coming from outside. 
NOTE Where for safety or other considerations, the facilities cannot be 
accessed without crossing the production areas, this can be managed by 
using controlled or designated routes. 

ประกอบการตอ้ง : 
a)   อา่งลา้งมอื อปุกรณ์สําหรับทําใหม้อืแหง้ และสิ&งที&จําเป็นตอ้งใชใ้นการฆา่เชื"อที&มอื (รวมถงึอา่งลา้งมอื, นํ"ารอ้นและนํ"าเย็นที&ใช ้หรอืการควบคมุอณุหภมูขิองนํ"า และสบู ่และ/ หรอื สารเคมีสําหรับฆา่เชื"อโรค) มกีารจัดหาเพยีงพอ ตดิตั "งในตําแหน่งที&เหมาะสม 
b) จัดหาหอ้งนํ"าใหม้จีํานวนที&เพยีงพอและมกีารออกแบบที&ถูกสขุลักษณะ หอ้งนํ"าของพนักงานไมเ่ปิดโดยตรงสูพ่ื"นที&ที&มกีารผลติ โดยมทีี&ลา้งมอื ทําใหม้อืแหง้ หากตอ้งการ สิ&งอํานวยดา้นฆา่เชื"อ หอ้งนํ"า และหอ้งแตง่ตัว ตอ้งอยูใ่นสภาพสะอาด  
c)   มสี ิ&งอํานวยความสะดวกในการเปลี&ยนเครื&องแตง่กายที&เพยีงพอสาํหรับพนักงานทกุคนที&ทํางานในพื"นที&ผลติ บรรจ ุและจัดเกบ็  
 มสีถานที&เปลี&ยนเครื&องแตง่กายและจัดเกบ็ตอ้งเขา้ถงึ โดยไมผ่า่นพื"นที&ผลติและจัดเกบ็เมื&อมาจากดา้นนอก  
Note หากมขีอ้พจิารณาดา้นความปลอดภัยและอื&นๆ สิ&งอํานวยความสะดวกไม่สามารถเขา้ถงึได ้โดยไมผ่า่นพื"นที&ผลติและจัดเก็บ สามารถที&จะจัดการไดโ้ดยการกําหนดควบคมุหรอืเสน้ทางเดนิ   
 
  

4.10.3 Staff canteens and designated eating and smoking areas 
Staff canteens and designated areas for food storage, consumption and 
smoking shall be situated and appropriately managed to prevent 
contamination of production areas. 
All food, drinks and medicines should be stored in designated areas. 
Procedures should be in place to control the use of medicines to prevent 
product contamination. 
Eating (including consuming confectionery, chewing gum or chewing 
tobacco), drinking, other than water and smoking should only be allowed 
in designated areas. Where drinking water is allowed, it should be subject 
to control to prevent spillage and contamination. 
All such areas should be kept clean. Appropriate and cleanable lidded 
containers should be used for disposal of waste. 
Adequate containers for smokers´ waste should be provided. 

4.10.3  โรงอาหารสําหรบัพนกังานและการกําหนดบรเิวณรบัประทานอาหารและสูบบุหรี%  โรงอาหารสาหรับพนักงานและการกําหนดพื"นที&สําหรับเกบ็อาหาร และการรับประทานอาหารและสบบุหรี& ตอ้งมกีารจัดการที&เหมาะสมเพื&อป้องกนัปนเปื" อนสูพ่ื"นที&การผลติ อาหารทั "งหมด เครื&องดื&มและยา ของพนักงานตอ้งถกูจัดเกบ็ในบรเิวณที&กําหนดเทา่นั"น ขั "นตอนตอ้งมอียูเ่พื&อควบคมุการใชย้า เพื&อป้องกนัการปนเปื"อน 
 การรับประทาน (รวมทั"ง การบรโิภคขนม หมากฝรั&ง หรอืเคี"ยวบหุรี& ) เครื&องดื&ม หรอือื&นที&มากกวา่นํ"า และสบูบหุรี& ควรอนุญาตในพื"นที&กําหนดเทา่นั"น หากมกีารอนุญาตเรื&องนํ"าดื&ม ควรพจิารณาถงึการ หกและปนเปื"อน  
 พื"นที&ทั "งหมดควรอยูใ่นสภาวะที&สะอาด ที&จัดเกบ็ที&เหมาะสมและสะอาด ควรมใีหก้บัการจัดเกบ็ขยะที&จะทําลาย 
 ที&จัดเกบ็สําหรับบหุรี&ตอ้งเหมาะสม ตอ้งมกีารจัดเตรยีม  

4.10.4 Workwear and protective clothing 
The organization shall ensure that personnel who work in or enter into 
production or storage areas shall wear work clothing which is fit for 
purpose, in good condition  and which not present any potential 
for contamination.  
Work clothing shall be suitably segregated from personal clothing. 
 
Where appropriate, work clothing or other adequate protection shall 

4.10.4 ชุดทํางานและผา้สวมใสป่้องกนัคนปนเปื� อนสูผ่ลติภณัฑ ์องคก์รตอ้งมั&นใจวา่ พนักงานที&ปฏบิัตงิานหรอืเขาไปในพื"นที&ที&มกีารปฏบิัตงิานที&เกี&ยวขอ้งกบัผลติภัณฑแ์ละ/หรอื วตัถดุบิ ตอ้งสวมชดุทํางานใหเ้หมาะสมกับการปฏบิัตงิาน สะอาด และอยูใ่นสภาพด ีและที&ซ ึ&งจะไมม่แีนวโนม้การปนเปื" อน  
 ชดุทํางานตอ้งมกีารแยกที&เหมาะสมจากผา้สว่นบคุคล  
 ตามความเหมาะสม ชดุทํางานหรอืการป้องกนัที&เหมาะสม ตอ้งเตรยีมใหเ้หมาะสมเพื&อทําให ้
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provide coverage so that hair, perspiration and loose items cannot 
contaminate raw materials, intermediate products, food packaging 
or equipment based on a food safety hazard analysis. 
 Where gloves are used for food packaging contact, they shall be fit for 
purpose and in good condition. 
Personal protective equipment, where required, shall be designed to 
prevent contamination and shall be maintained in hygienic condition. 

มั&นใจวา่สามารถคลมุผม เหงื&อและชิ"นสว่นสญูหายไม่ปนเปื"อนในวัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งกระบวนการผลติ  บรรจุภัณฑส์ําหรับอาหาร หรอืเครื&องมอื บนพื"นฐานของการวเิคราะหอ์นัตราย   
 หากการใชถ้งุมอืสําหรับสมัผัสบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ถงุมอืตอ้งเหมาะสมกับวัตถปุระสงคก์ารใชง้านและอยูใ่นสภาพที&ด ี อปุกรณ์ป้องกนัของพนักงานในพื"นที&ที&จําเป็นตอ้งถกูออกแบบเพื&อป้องกันการปนเปื" อนสู่ผลติภัณฑ ์และรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพที&ถกูสขุลักษณะ 
 

4.10.5 Illness and injuries 
Personnel shall follow the organization’s documented guidelines for injuries 
and diseases. 
CAUTION — Personnel infected with, or carrying, a disease or illness 
transmissible through food should be prevented from handling food 
packaging. A medical screening procedure may be in place. 
 
All injuries, including minor cuts, shall be treated immediately and in an 
appropriate manner. 
Dressings shall be controlled and changed at appropriate intervals. Self-
adhesive plasters shall not contaminate the product. They shall be 
differentiated from the product (e.g. by colour). 

4.10.5 การเจ็บปวดและการบาดเจ็บ บคุคลตอ้งปฏบิัตติาม เอกสารที&เป็นแนวปฏบิัตขององคก์ร สําหรับกรณีบาดเจ็บและเจ็ปป่วย  
 
Caution -พนักงานที&มอีาการหรอืสงสยัวา่จะเกดิตดิเชื"อ หรอืกําลังบาดเจ็บหรอืเจ็บป่วย ซึ&งมีโอกาสที&จะแพรไ่ปในอาหารไดต้อ้งป้องกนัโดยไมใ่หป้ฏบิัตงิานทางดา้นอาหาร หรอืวัสดทุี&สัมผัสอาหาร ขั "นตอนการคัดกรองตอ้งมอียู ่ 
 การบาดเจ็บทั "งหมดทั"ง รวมทั "งแผลเพยีงเล็กนอ้ย ตอ้งไดร้ับการดแูลทนัท ีและดว้ยรปูแบบที&เหมาะสม  
 การแตง่กายตอ้งไดร้ับการควบคมุ และเปลี&ยนตามความถี&เหมาะสม  พลาสเตอรต์อ้งไมป่นเปื"อนตอ่ผลติภัณฑ ์และตอ้งแตกตา่งจากผลติภัณฑ ์( เชน่ ส ี)  

4.10.6 Personal cleanliness 
Personnel who are working in production areas shall be required to wash 
their hands: 
a) before starting any food packaging handling activities; 
b) immediately after using the toilet, eating, smoking or drinking (other 
than water); 
c) immediately after handling any potentially contaminated material. 
IMPORTANT — Hand-cleaning products suitable for food safety 
(e.g. odourless) should be used. 
Personnel shall be required to refrain from sneezing or coughing over raw 
materials, intermediate products or food packaging. Spitting expectorating) 
shall be prohibited. 
Fingernails shall be kept clean and trimmed. 

4.10.6 การทําความสะอาดสว่นบคุคล พนักงานที&อยูใ่นพื"นที&การผลติจําเป็นตอ้งลา้งมอืดังนี" 
 
a)   กอ่นเร ิ&มปฏบิัตงิานที&เกี&ยวขอ้งกบัการผลติทกุครั "ง 
b)   ทนัทหีลังจากเขาหอ้งนํ"า รัประทานอาหาร สบูบหุรี&หรอืการดื&มใดๆ 
c)   ทนัทหีลังจากมกีารปฏบิัตงิาน กบัวัตถดุบิใดๆ ที&มโีอกาสปนเปื"อน 
 
Important ผลติภัณฑท์ี&ใชท้ําความสะอาด ตอ้งเหมาะสมตอ่ความปลอดภัยของอาหาร เชน่ กลิ&น    พนักงานตอ้งงดเวน้การจามหรอืไอเหนือวัตถุดบิ วสัดรุะหวา่งการผลติ หรอืผลติภัณฑ ์หา้มถมนํ"าลาย (เสมหะ) 
 เล็บตอ้งสะอาดและตัดใหส้ั "น 

4.10.7 Personal behaviour 
A documented procedure shall describe the behaviour required of 
personnel in production and storage areas. The policy shall, at a 
minimum, cover: 
a) permissibility of smoking, drinking (other than water), eating and 

4.10.7   พฤตกิรรมสว่นบุคคล นโยบายตอ้งถกูจัดทําเป็นเอกสารเพื&ออธบิายถงึการกําหนดพฤตกิรรมของพนักงานในพื"นที&กระบวนการผลติ การบรรจ ุและการเกบ็รักษา นโยบายตอ้งครอบคลมุอยา่งนอ้ย  
 
a)อนุญาตใหส้บูบหุรี& การดื&ม (ที&มากกวา่) รับประทานอาหาร และเคี"ยวหมากฝรั&งในสถานที&ที&ไว
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chewing in designated areas only; the prohibition of wearing jewellery, 
wristwatches and visible piercings, unless they are appropriately controlled 
to minimize contamination. The organization shall clearly define the type 
of jewellery allowed to be worn as determined by hazard analysis; 
b)permissibility of having personal items, such as smoking materials and 
medicines, in designated areas only; 
c) prohibition of the use of nail polish, false nails and false eyelashes; 
d) control measures to restrict writing implements or loose items in areas 
where they could 
contaminate raw materials, intermediate products or food packaging; 
e) maintenance of personal lockers so that they are kept free from rubbish 
and soiled clothing; 
f) prohibition of storage of food packaging contact tools in personal 
lockers. 

กําหนดเทา่นั"น มขีอ้หา้มในเรื&องของการสวมเครื&องประดับ สายรัดขอ้มอื และกําไลที&มองเห็น เวน้แตว่า่ไดม้กีารควบคมุเพื&อป้องกันการปนเปื"อน องคก์รตอ้งมกีารกําหนดที&ชดัเจน ชนดิของเครื&องประดับที&อนุญาตใหส้วม ตามที&ไดม้กีารวเิคราะหอ์นัตราย 
 
b) การอนุญาตพนักงานในบางกรณี เชน่ การบหุรี& และทานยาในพื"นที&กําหนดไวเ้ทา่นั"น 
 
c) หา้มใชน้ํ"ายาทาเล็บ ใสเ่ล็บปลอม และใสข่นตาปลอม 
d) มาตราการควบคุมใหด้ําเนนิการเขยีนขอ้จํากดั หรอื ชิ"นสว่นที&สญูหานในพื"นที&ซงึอาจปนเปื" อนตอ่วัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งผลติหรอืผลติภัณฑส์ําเร็จ  
e) บํารงุรักษาล็อคเกอรส์ว่นตัวไมใ่หม้ขียะและเสื"อผา้ที&เปื" อนดนิ 
f) ขอ้หา้มในเรื&องของการจัดเก็บเครื&องมอืที&ใชส้ผััสกบับรรจภุัณฑส์ําหรับอาหารในล็อกเกอรส์ว่นบคุคล   
 
 

4.11 Rework 
4.11.1 General requirements 
Rework shall be stored, handled and used in such a way that the food 
safety performance of food packaging, quality, traceability and regulatory 
compliance are maintained.  
 

4.11 การทําซํ�า 
14.11.1 ขอ้กําหนดทวัไป ผลติภัณฑท์ี&นํากลับไปผลติซํ"าตอ้งถกูจัดเกบ็ จัดการ และใช ้ดว้ยแนวทางที&ทําให ้ผลติภัณฑป์ลอดภัย มคีณุภาพ มรีะบบสบืยอ้นกลับได ้และถกูตอ้งตามกฎหมาย 

4.11.2 Storage, identification and traceability 
Stored rework shall be segregated and protected against contamination. 
Rework shall be clearly identified and labelled to allow traceability. 
Traceability records for rework shall be maintained. 
 
The rework classification or the reason for rework designation shall be 
recorded (e.g. food packaging name, production date, shift, production 
line of origin). 

4..11.2 การเก็บรกัษา การชี�บง่ และ การสบืยอ้นกลบั การเกบ็รักษาผลติภัณฑท์ี&นํากลับไปผลติซํ"าตอ้งทําการป้องกันจากการปนเปื"อน 
  ผลติภัณฑท์ี&นํากลับไปผลติซํ"าตอ้งถกูชี"บ่งและ/หรอืตดิป้ายอยา่งชัดเจน เพื&องา่ยในการสบืยอ้นกลับ  บันทกึการสบืยอ้นกลับสําหรับการนําไปผลติซํ"าตอ้งเกบ็รักษาไว ้
 การแบง่ประเภทของผลติภัณฑท์ี&นํากลับไปผลติซํ"าและเหตผุลในการดําเนนิการตอ้งถกูบันทกึไว ้(เชน่ ชื&อผลติภัณฑ ์วนัที&ผลติ กะ สายการผลติเดมิ) 
 

4.11.3 Rework usage 
Where rework is to be incorporated back into the production process, the 
acceptable quantity, type and conditions of rework use shall be specified. 
The method of addition, including any necessary 
preprocessing stages, shall be defined.  
Measures shall be in place to prevent rework processes allowing raw 
materials, intermediate products or food packaging to be contaminated 
with materials not intended for food contact. 
Validation records shall be kept to demonstrate that conformance to 

4.11.3 การใชผ้ลติภณัฑท์ี%นํามาผลติซํ�า การนําผลติภัณฑท์ี&นํามาผลติซํ"ามาใชใ้นผลติภัณฑ ์โดยนํามาใชใ้นขั "นตอนที&อยูร่ะหวา่งกระบวนการ ปรมิาณที&สามารถยอมรับได ้ ชนดิ และสภาพของผลติภัณฑท์ี&นํามาผลติซํ"าตอ้งถูกกําหนดไวอ้ยา่งชดัเจน เพิ&มเตมิในขั "นตอนกระบวนการผลติและวธิกีารใชร้วมถงึความจําเป็นตา่งๆในขั "นตอนการเตรยีมการกอ่นนําไปสูก่ระบวนการผลติตอ้งถกู กําหนดไว ้ มาตราการตอ้งมใีนการปฏบิัต ิเพื&อป้องกนั กระบวนการทําซํ"า แลว้ทําให ้วัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งการผลติ หรอืผลติภัณฑส์ําเร็จ เกดิการปนเปื"อนกบัวัสดทุี&ไมน่ําไปใชส้ําหรับบรรจภุัณฑส์ําหรับ  บันทกึการรับรองกระบวนการตอ้งมกีารจัดเกบ็เพื&อใชใ้นการแสดงความสอดคลอ้งตามขอ้กําหนดกฎหมายและขอ้กําหนดลกูคา้ สําหรับการทําซํ"าในขั "นตอนนั"นๆ  
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regulatory and customer’s requirements are maintained by following the 
specified rework process. 
 

 

4.12 Withdrawal procedures 
Systems shall be in place to ensure that products failing to meet required 
food safety standards can be identified, located and removed from all 
necessary points of the supply chain. 
The system shall be recorded and tested at an appropriate frequency. 

4.12. ข ั�นตอนการเพกิถอน ตอ้งมรีะบบที&ทําใหม้ั&นใจวา่ผลติภัณฑท์ี&ไมเ่ป็นไปตามขอ้กําหนดที&เกี&ยวขอ้งกบัมาตรฐานความปลอดภัยทางดา้นอาหารสามารถถูกชี"บง่ พื"นที&วาง และกําจัดออกจากจดุที&สําคัญทั "งหมดของหว่งโซอ่ปุาทาน  ระบบตอ้งมกีารบันทกึและทดสอบตามความถี&ที&เหมาะสม 
4.13 Storage and transport 
4.13.1 General requirements 
Raw materials, intermediate products and food packaging shall be stored 
and handled in such manner to avoid contamination such as dust, 
condensation, fumes, odours or other sources. 
Subcontracted storage areas shall fulfil the requirements of this Technical 
Specification. 

4.13. การจดัเก็บและการขนสง่ 
4.13.1 ขอ้กําหนดท ั%วไป วัตถดุบิ วัสดรุะหวา่งกระบวนการผลติ และบรรจอุาหาร ตอ้งจัดเก็บและดแูล ในลัการะที&ระวังเรื&องของการปนเปื" อน เชน่ ฝุ่ น การเกดิหยดนํ"า ควัน กลิ&น หรอืจากแหลง่อื&น 
 พื"นที&จัดเกบ็ที&มกีารจา้ง ตอ้งไดต้ามขอ้กําหนดที&กําหนดในนี"  

4.13.2 Warehousing requirements 
Effective control of warehousing temperature, humidity and other 
environmental conditions shall be provided where required by food 
packaging or storage specifications. 
Waste and chemicals (cleaning products, lubricants and pesticides) shall 
be stored separately. 
Measures shall be in place (electronically or physically separated) to avoid 
non-conforming materials to be released and or delivered. 
Specified stock rotation systems should be implemented. 

4.13..2 ขอ้กําหนดการจดัเก็บ การควบคมุคลังสนิคา้อยา่งมปีระสทิธภิาพในสว่นของอณุหภมู ิความชื"น และสภาพแวดลอ้มอื&นๆ ตอ้งมกีารควบคมุตามมาตรฐานที&ไดก้ําหนดของบรรจภุัณฑส์ําหรบัอาหาร หรอืขอ้กําหนดสําหรับการจัดเกบ็ วัสดทุี&เป็นขยะและสารเคม ี(ผลติภัณฑท์ําความสะอาด นํ"ามันหลอ่ลื&น และยา่ฆา่แมลง) ตอ้งแยกจัดเกบ็ มาตราการตอ้งมอียู ่(ระบบอเิล็กทรอนคิสห์รอื การแยกทางกายภาพ) เพื&อระวัง วัสดทุี&ไมไ่ดต้ามขอ้กําหนด ไดร้ับการปลอ่ยหรอืจัดสง่  ระบบการควบคมุการหมนุเวยีนสต็อคที&เฉพาะตอ้งมกีารประยกุตใ์ช ้ 
4.13.3 Vehicles, conveyances and containers 
Vehicles, conveyances and containers shall be maintained in a state of 
repair, cleanliness and condition consistent with requirements given in 
relevant specifications and contracts. 
Vehicles, conveyances and containers shall provide protection against 
damage or contamination of the food packaging. 
Where required, control of temperature and humidity shall be applied, 
recorded and readily available. 
Transport vehicles shall be checked before loading and unloading. They 
shall be in good usable condition, clean and free from foreign bodies, 
pests and undesirable odour. 
 
Food packaging shall be protected from contamination during loading 
operations. Where required by the organization, bulk containers shall be 

4.13.3  ยานพาหนะ, การขนสง่ และตูค้อนเทนเนอร ์ยานพาหนะ, การขนสง่ และตูค้อนเทนเนอรต์อ้งไดร้ับการดูแลรักษา โดยการการซอ่มแซม การทําความสะอาด และสภาพใหเ้ป็นตามมาตรฐานและขอ้กาํหนดที&เกี&ยวขอ้งและตามขอ้ตกลง 
 ยานพาหนะ, การขนสง่ และตูค้อนเทนเนอร ์ตอ้งมกีารป้องกันจากการถกูทําลายหรอืการปนเปื"อนของผลติภัณฑ ์บนัทกึการควบคมุอณุหภูมแิละความชื"นตอ้งมกีารจัดเก็บและสามารถขอดไูด ้หากวา่มขีอ้กําหนดดังกลา่ว 
 
 ยานพาหนะสาํหรับการจัดสง่ตอ้งมกีารตรวจสอบ กอ่นการขึ"นและลง ตอ้งอยูใ่นสภาวะที&ใชง้านได ้ด ีสะอาด และปราศจาก ส ิ&งแปลกปลอม สตัวแ์ละกลิ&นไมพ่งึประสงค ์   
 บรรจภุัณฑส์ําหรับอาหาร ตอ้งไดร้ับการป้องกนั จากการปนเปื" อนระหวา่งการขึ"น หากมคีวาม
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dedicated to a specified food packaging material. 
Pallets shall be inspected before use. They shall be suitable for the 
intended use and clean, free from foreign bodies, pests and undesirable 
odours.  
Pallets shall not contaminate raw materials, intermediate 
products and food packaging. 

ตอ้งการองคก์ร บรรจภุัณฑข์นาดใหญ่ ตอ้งระบวุา่ใชส้ําหรับบรรจภุัณฑส์ําหรับอาหารเทา่นั"น  
 พาเลทตอ้งมกีารตรวจสอบกอ่นการใช ้เหมาะสมกบัวัตถปุระสงคข์องการใชง้าน ปราศจากสิ&งปลอมปน สตัวแ์ละกลิ&นไมพ่งึประสงค ์
 พาเลทตอ้งไมป่นเปื" อนดว้ย วัตถดุบิ ผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการ และบรรจภุัณฑส์าํหรับอาหาร 
 

4.14 Food packaging information and customer communication 
The organization shall be able to demonstrate compliance with food safety 
requirements and agreed specifications. 
 
The organization shall obtain the information necessary to determine that 
the food packaging to be provided is suitable for the intended use and will 
meet the food safety requirements. In case of changes 
to the food packaging, the organization shall assess any implications for 
food safety and compliance. 
 
The organization shall provide and update food safety relevant information 
on product applicability and restrictions of use to its customers. 
 
NOTE Information can be provided by labelling or other means, such as 
company websites and advertisements and may include storage, 
instructions applicable to the product. 
 
Where as part of the process food safety, information is provided on the 
food packaging, this information  shall be complete, legible and controlled 
to prevent misprinting. 

4.14 ขอ้มูลของบรรจุภณัฑแ์ละการสื%อสารลูกคา้  
 องคก์รตอ้งสมารถแสดงความสอดคลอ้งกบัขอ้กาํหนดดา้นความปลอดภัยและขอ้กําหนดที&มกีารตกลงกนั  
 องคก์รตอ้งมขีอ้มูลที&จําเป็นเพื&อระบไุดว้า่บรรจภุัณฑส์าํหรับอาหารดังกลา่วไดม้กีารจัดเตรยีมในสภาวะที&เหมาะสมต่อวัตถปุระสงคข์องการใชง้าน และจะสอดคลอ้งกบัขอ้กําหนดดา้นความปลอดภัยของอาหาร ในกรณีที&มหีารเปลี&ยนแปลงตอ่บรรจภุัณฑอ์าหาร องคก์รตอ้งทําการประเมนิตอ่ความไมเ่หมาะตอ่การใชส้ําหรับอาหารปลอดภัยและสอดคลอ้ง 
 องคก์รตอ้งจัดเตรยีมและปรับปรงุใหท้ันสมัยของขอ้มลูความปลอดภัยสําหรับอาหารที&เกี&ยวขอ้งกบัการใชผ้ลติภัณฑแ์ละขอ้จํากดัในการใชข้องลกูคา้  
 
Note ขอ้มลูสามารถเตรยีมใหใ้นรปูของ การแสงฉลาก หรอืในความหมายอื&น เชน่ website ของบรษิัท และการโฆษณา  และอาจรวมถงึ การจัดเก็บ วธิกีารใชง้านของผลติภัณฑ ์
 ที&ซึ&งเป็นสว่นของกระบวนการความปลอดภัยของอาหาร ขอ้มูลที&มกีารจัดเตรยีมบนฉลากของบรรจภุัณฑอ์าหาร ขอ้มลูเหลา่นี"ตอ้ง สมบรูณ์ ชัดเจน และควบคมุเพื&อป้องกนัการพมิพผ์ดิ  

4.15 Food defence and bioterrorism 
Each organization shall assess the risk to products posed by potential acts 
of sabotage, vandalism or terrorism and shall put in place proportional 
protective measures. 
 
A procedure shall be in place for management of security incidents. 
It may include but is not limited to: 
a) building and infrastructure design to prevent unauthorized entry; 
b) reference checks for personnel; 
c) control of confidential information; 
d) security of storage and production areas; 

4.15 การปกป้องอาหารและ การกอ่การรา้ยทางชวีภาพ ในแตล่ะองคก์รตอ้งทําการประเมนิอนัตรายที&จะเกดิขึ"นกบัผลติภัณฑท์ี&อาจจะเกดิข ึ"นจากการกอ่วนิาศกรรม การทําลายทรัพยส์นิ และผูก้อ่การรา้ย และตอ้งนํามาใชเ้พื&อเป็นสว่นหนึ&งของมาตรการป้องกนั 
 ขั "นตอนตอ้งมอียูเ่พื&อจัดการกบัอบุัตกิารณ์ดา้นความปลอดภัย ซึ&งอาจประกอบไปดว้ยรายการตอ่ไปนี"แตไ่มไ่ดเ้ป็นขอ้จํากดัคารายการนี"  
a) การออกแบบ อาคาร และโครงสรา้งพื"นฐานเพื&อป้องกนับคุคลที&ไมไ่ดร้ับสทิธิFเขา้พื"นที&  
b) การตรวจสอบบคุคลากร  
c) การควบคมุขอ้มลูความลับ 
d) การรักษาความปลอดภัย บรเิวณพื"นที&จัดเกบ็ และพื"นที&ผลติ 
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e) transport and distribution. 
The site security assessment shall be kept up to date. Personnel shall be 
trained in site security measures. 

e) การจัดสง่และกระจาย  การประเมนิความปลอดภัยของสถานที&นั"น ตอ้งไดร้ับการปรับปรงุใหท้ันสมัยอยูเ่สมอ บคุคลากรตอ้ไดร้ับการฝึกอบรม  


