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 ระดบัทีย่อมรับได ้(Acceptable level): ระดบัของอนัตรายในอาหารในระดบัทีเ่ทา่กบัหรอืต า่กวา่
เกณฑท์ีถ่กูพจิารณาถงึความปลอดภยัในอาหารตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

 การสมัผัสขา้มของสารกอ่ภมูแิพ ้(Allergen cross-contact): การถกูปนรวมโดยไมไ่ดต้ัง้ใจของสาร
กอ่ภมูแิพใ้นอาหาร หรอืสว่นผสมในอาหาร หรอืสว่นผสมอกีชนดิทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพ ้

2.3.1 การท าความสะอาด (cleaning) หมายถงึ การขจัดสิง่สกปรก เศษอาหาร น ้ามัน หรอื 
สิง่ไมพ่งึประสงคอ์ืน่ๆ 

การท าความสะอาด(Cleaning): การขจัดสิง่สกปรก เศษอาหาร ฝุ่ น น ้ามันหรอืสิง่ทีไ่มพ่งึประสงคอ์ืน่ 

 หน่วยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูล (Competent Authority): หน่วยงานของรัฐ หรอืหน่วยงานทางการ
ทีไ่ดรั้บอนุญาตจากรัฐบาลซึง่มหีนา้ทีใ่นการก าหนดขอ้ก าหนดดา้นกฎระเบยีบเกีย่วกบัความปลอดภยั
ของอาหาร และ/หรอืส าหรับองคก์รทีม่กีารควบคมุอยา่งเป็นทางการ โดยรวมถงึการบงัคบัใช ้

2.3.2 สารปนเป้ือน (contaminant) หมายถงึ สารเคมหีรอืชวีภาพ สิง่แปลกปลอม หรอืสาร
อืน่ๆ ทีไ่มไ่ดต้ัง้ใจเตมิเขา้ไปในอาหาร ซึง่อาจท าใหค้วามปลอดภยัหรอืความเหมาะสมของ
อาหารลดลง 

สิง่ปนเป้ือน (Contaminant): สารทางชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพ สิง่แปลกปลอม หรอืสสารใดๆ ที่
เตมิเขา้ไปในอาหารโดยไมต่ัง้ใจ ซึง่อาจสง่ผลตอ่ความปลอดภยั หรอืความเหมาะสมของอาหาร
ลดลง 

2.3.3 การปนเป้ือน (contamination) หมายถงึ การไดรั้บหรอืการเกดิมสีารปนเป้ือนใน
อาหารหรอืสิง่แวดลอ้มของอาหาร 

การปนเป้ือน (Contamination): การไดรั้บหรอืการเกดิมสีารปนเป้ือนในอาหารหรอืสภาพแวดลอ้ม
ของอาหาร 

(1) ควบคมุ (control) หมายถงึ ด าเนนิกจิกรรมทัง้หมดทีจ่ าเป็น เพือ่ใหเ้กดิความมั่นใจ และ
คงรักษาความสอดคลอ้งกบัเกณฑท์ีก่ าหนดไวใ้นแผน HACCP 

Control: การควบคมุ: 

• เมือ่ใชเ้ป็นค านาม: สถานการณ์ทีข่ัน้ตอนปฏบิตังิานทีถ่กูประยกุตใ์ชอ้ยา่งถกูตอ้ง และสอดคลอ้ง
ตามเกณฑท์ีก่ าหนดไว ้

• เมือ่ใชเ้ป็นค ากรยิา: ด าเนนิกจิกรรมทัง้หมดทีจ่ าเป็นเพือ่ใหเ้กดิความม่ันใจและคงไวเ้พือ่ความ
สอดคลอ้งกบัเกณฑแ์ละขัน้ตอนตา่งๆ ทีก่ าหนดไว ้

(2) การควบคมุ (control) หมายถงึ สภาวะทีไ่ดม้กีารด าเนนิการตามขัน้ตอนปฏบิตังิานที่
ถกูตอ้ง และเป็นไปตามเกณฑท์ีก่ าหนด 

(3) มาตรการควบคมุ (control measure) หมายถงึ การปฏบิตัแิละกจิกรรมใดๆ ซึง่สามารถ
ใชป้้องกนัหรอืขจัดอนัตรายตอ่ความปลอดภยัของอาหาร หรอืลดอนัตรายลงมาสูร่ะดบัที่
ยอมรับได ้

มาตรการควบคมุ (Control measure): การปฏบิตัหิรอืกจิกรรมใดๆ ทีส่ามารถป้องกนัหรอืขจัด
อนัตราย หรอืลดใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับได ้

(4) การปฏบิตักิารแกไ้ข (corrective action) หมายถงึ การปฏบิตัใิดๆ ทีต่อ้งด าเนนิการเมือ่
ผลการตรวจเฝ้าระวงั ณ จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ บง่ชีว้า่เกดิการสญูเสยีการควบคมุ 

การปฏบิตักิารแกไ้ข (Corrective action): การปฏบิตัเิมือ่เกดิการเบีย่งเบน เพือ่ก าหนดการควบคมุ
ใหม ่แยก และก าหนดวธิกีารจัดการกบัผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบ หากม ีและป้องกนัหรอืลดการ
เกดิการเบีย่งเบนซ ้า 

(5) จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (Critical Control Point; CCP) หมายถงึ ขัน้ตอนทีจ่ะตอ้งมกีาร
ควบคมุและจ าเป็นเพือ่ป้องกนั หรอืขจัดอนัตรายตอ่ความปลอดภยัของอาหาร หรอืลด
อนัตรายลงมาสูร่ะดบัทีย่อมรับได ้

จดุวกิฤตทิีต่อ้งควบคมุ (Critical Control Point (CCP)): ขัน้ตอนทีต่อ้งใชม้าตรการควบคมุมาตรการ
หนึง่หรอืมาตรการควบคมุตา่ง ๆ ทีจ่ าเป็นเพือ่ควบคมุอนัตรายทีม่นัียส าคญัในระบบ HACCP 

(6) คา่วกิฤต (critical limit) หมายถงึ เกณฑห์รอืคา่ทีก่ าหนดขึน้ ทีแ่ยกระหวา่งการยอมรับ 
กบัการไมย่อมรับ(7) การเบีย่งเบน (deviation) หมายถงึ ขอ้ผดิพลาดทีไ่มเ่ป็นไปตามคา่
วกิฤต 

คา่วกิฤต (Critical limit): เกณฑท์ีส่ามารถสงัเกตไดห้รอืวดัคา่ไดซ้ ึง่สมัพันธก์บัมาตรการควบคมุที ่
จดุ CCP ซึง่ใชแ้บง่ระดบัการยอมรับออกจากระดบัทีย่อมรับไมไ่ดส้ าหรับอาหาร 



      For Training only  : สถาบนั มาตรฐาน องักฤษ  GMP HACCP V.4 vs GHP HACCP V.5 re.01  หนา้ 3 จาก 43 

 

 การเบีย่งเบน (Deviation): ความลม้เหลวในการปฏบิตัติามคา่วกิฤตหรอืไมส่ามารถปฏบิตัไิดต้าม
ขัน้ตอน GHP 

2.3.4 การฆา่เชือ้ (disinfection) หมายถงึ การลดจ านวนเชือ้จลุนิทรยีใ์นสิง่แวดลอ้ม โดย
วธิกีารใชส้ารเคมแีละ/หรอืวธิทีางกายภาพ ใหอ้ยูใ่นระดบัทีไ่มท่ าใหค้วามปลอดภยัหรอืความ
เหมาะสมของอาหารลดลง 

การฆา่เชือ้ (Disinfection): การใชส้ารชวีภาพ หรอืสารเคม ีและ/หรอืวธิกีารทางกายภาพ เพือ่ลด
จ านวนจลุนิทรยีท์ีม่ชีวีติบนพืน้ผวิ ในน ้าหรอือากาศใหอ้ยูใ่นระดบัทีไ่มส่ง่ผลตอ่ความปลอดภยัของ
อาหาร และ/หรอืความเหมาะสมของอาหาร 

(8) แผนภมูกิระบวนการผลติ (flow diagram) หมายถงึ การแสดงอยา่งเป็นระบบถงึล าดบั
ขัน้ตอน หรอืการปฏบิตังิานทีใ่ชใ้นการผลติหรอืการท าอาหารประเภทใดประเภทหนึง่ 

แผนภมูกิระบวนการผลติ (Flow diagram): การแสดงอยา่งเป็นระบบถงึล าดบัขัน้ตอนทีใ่ชใ้นการ
ผลติ หรอืการท าอาหาร 

2.3.5 สถานทีป่ระกอบการ (establishment) หมายถงึ อาคารหรอืบรเิวณทีม่กีารปฏบิตัติอ่
อาหารและบรเิวณแวดลอ้ม ทีอ่ยูภ่ายใตก้ารควบคมุของการจัดการเดยีวกนั 

ผูป้ระกอบการธรุกจิอาหาร (Food business operator(FBO)): กจิการทีม่หีนา้ทีค่วามรับผดิชอบใน
การด าเนนิธรุกจิในทกุขัน้ตอนตลอดหว่งโซอ่าหาร 

2.3.9 ผูป้ฎบิตัติอ่อาหาร (food handler) หมายถงึ บคุคลใดใดทีป่ฏบิตัโิดยตรงกบัอาหารที่
บรรจหุบีหอ่แลว้หรอืยังไมไ่ดบ้รรจหุบีหอ่ อปุกรณ์ เครือ่งมอื เครือ่งใชห้รอืภาชนะอาหาร 
หรอืพืน้ผวิสิง่ตา่งๆ ทีส่มัผัสกบัอาหาร และดงันัน้จงึตอ้งเป็นไปตามขอ้ก าหนดสขุลกัษณะ
อาหาร 

ผูป้ฎบิตัติอ่อาหาร (Food Handler): บคุคลทีส่มัผัสโดยตรงกบัอาหารทัง้แบบบรรจหุรอืไมบ่รรจใุน
หบีหอ่ อปุกรณ์ และภาชนะส าหรับอาหาร หรอืพืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหาร ซึง่ไดรั้บการคาดหวงัวา่ตอ้ง
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดสขุลกัษณะอาหาร 

2.3.6 สขุลกัษณะอาหาร (food hygiene) หมายถงึ สภาวะและมาตรการตา่งๆ ทีจ่ าเป็นทีจ่ะ
ท าใหม่ั้นใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารในทกุขัน้ของหว่งโซอ่าหาร 

สขุลกัษณะอาหาร (Food hygiene): เงือ่นไข และมาตรการทีจ่ าเป็นทัง้หมดทีท่ าใหม้ั่นใจในความ
ปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร ในทกุขัน้ตอนตลอดหว่งโซอ่าหาร 

 ระบบสขุลกัษณะอาหาร (Food hygiene system): โปรแกรมพืน้ฐานทีเ่สรมิดว้ยมาตรการควบคมุที่
จดุ CCPs ตามความเหมาะสม ซึง่เมือ่ด าเนนิการโดยรวมแลว้ ท าใหม่ั้นใจวา่อาหารปลอดภยั และ
เหมาะสมตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

2.3.10 ความปลอดภยัของอาหาร (food safety) หมายถงึ ความมั่นใจวา่อาหารจะไมเ่ป็น
สาเหตทุ าใหเ้กดิอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค เมือ่น าไปเตรยีม และ/หรอื บรโิภคตามวตัถปุระสงค์
การใชข้องอาหารนัน้ 

ความปลอดภยัของอาหาร (Food safety): ความมั่นใจวา่อาหารจะไมก่อ่ใหเ้กดิอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค 
เมือ่น าไปเตรยีม และ/หรอืบรโิภคตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

2.3.11 ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถงึ ความมั่นใจวา่อาหารเป็นที่
ยอมรับไดส้ าหรับการบรโิภคตามวตัถปุระสงคก์ารใชข้องอาหารนัน้ 

ความเหมาะสมของอาหาร(Food suitability): ความม่ันใจวา่อาหารเป็นทีย่อมรับส าหรับการบรโิภค
ตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

 การปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ ี(Good Hygiene Practices (GHPs)): มาตรการ และเงือ่นไขพืน้ฐานที่
ประยกุตใ์ชใ้นขัน้ตอนใดๆ ตลอดหว่งโซอ่าหาร เพือ่สง่มอบอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสม 

(10) แผนการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP plan) หมายถงึ เอกสาร
ทีจั่ดเตรยีมขึน้โดยเป็นไปตามหลกัการของ HACCP เพือ่สรา้งความเชือ่ม่ันในการควบคมุ
อนัตราย ซึง่มคีวามส าคญัตอ่ความปลอดภยัของอาหารในชว่งหนึง่ของหว่งโซอ่าหารทีน่ ามา
พจิารณา 

แผนการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP Plan): เอกสารหรอืชดุเอกสารที่
จัดเตรยีมขึน้โดยเป็นไปตามหลกัการของ HACCP เพือ่สรา้งความมั่นใจในการควบคมุอนัตรายที่
ส าคญัในธรุกจิอาหาร 

 (9) การวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) หมายถงึ ระบบทีช่ ีบ้ง่ 
ประเมนิและควบคมุอนัตรายซึง่มคีวามส าคญัตอ่ความปลอดภยัของอาหาร 
 

2.3.8 การวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) หมายถงึ ระบบทีบ่ง่ชี ้
ประเมนิ และควบคมุอนัตรายตา่งๆ ทีส่ าคญัตอ่ความปลอดภยัของอาหาร 

ระบบ HACCP (HACCP System): การพัฒนาแผน HACCP และการประยกุตใ์ชข้ัน้ตอนตามแผน 

อนัตราย(Hazard): สารทางชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพทีม่อียูใ่นอาหาร โดยมศีกัยภาพทีก่อ่ใหเ้กดิ
ปัญหาตอ่สขุภาพ 

(11) อนัตราย (hazard) หมายถงึ สารชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพทีม่อียูใ่นอาหาร หรอืสภาวะ
ของอาหารทีม่ศีกัยภาพในการกอ่ใหเ้กดิผลเสยีตอ่สขุภาพ 

(12) การวเิคราะหอ์นัตราย (hazard analysis) หมายถงึ กระบวนการในการเก็บรวบรวมและ
ประเมนิขอ้มลูเกีย่วกบัอนัตรายและเงือ่นไขทีจ่ะน าไปสูก่ารมอีนัตรายอยูใ่นอาหาร เพือ่ตดัสนิ

การวเิคราะหอ์นัตราย (Hazard analysis): กระบวนการในการเก็บรวบรวมและประเมนิขอ้มลูเกีย่วกบั
อนัตรายทีถ่กูบง่ชีใ้นวตัถดุบิ และสว่นผสมอืน่ๆ สภาวะลอ้มในกระบวนการหรอืในอาหาร และสภาวะ
ทีน่ าไปสูก่ารตดัสนิวา่อนัตรายเหลา่นีเ้ป็นอนัตรายทีส่ าคญัหรอืไม ่
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วา่อนัตรายนัน้มคีวามส าคญัตอ่ความปลอดภยัของอาหารหรอืไม ่เพือ่จะไดร้ะบไุวใ้นแผน 
HACCP 

(13) ตรวจเฝ้าระวงั (monitor) หมายถงึ ด าเนนิกจิกรรมตามแผนทีไ่ดจั้ดท าไวเ้ป็นล าดบัเพือ่
สงัเกต หรอืตรวจวดัคา่ตา่งๆ ทีต่อ้งควบคมุเพือ่ประเมนิวา่จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุนัน้ๆ อยู่
ภายใตส้ภาวะควบคมุ 

ตรวจเฝ้าระวงั (Monitor): ด าเนนิกจิกรรมตามแผนทีไ่ดจั้ดท าไวเ้ป็นล าดบัเพือ่สงัเกต หรอืตรวจวดั
คา่ควบคมุเพือ่ประเมนิวา่มาตรการยังอยูภ่ายใตก้ารควบคมุ 

2.3.12 การผลติขัน้ตน้ (primary production) หมายถงึ ขัน้ตอนตา่งๆในหว่งโซอ่าหาร
ตัง้แตเ่ริม่ตน้และรวมทัง้ขัน้ตอนเหลา่นี ้เชน่ การเก็บเกีย่ว การฆา่ช าแหละสตัว ์การรดีนม 
การจับสตัวน์ ้า 

การผลติขัน้ตน้ (Primary Production): ขัน้ตอนในหว่งโซอ่าหารตัง้แตก่ารเก็บรักษา และตามหมาะ
สม การขนสง่ผลผลติทางการเกษตร ซึง่อาจรวมถงึการปลกูพชื การเพาะเลีย้งปลา และสตัว ์และ
การเก็บเกีย่วพชืผล สตัว ์หรอืผลติภณัฑส์ตัวจ์ากฟารม์ หรอืทีอ่ยูอ่าศยัตามธรรมชาต ิ

 โปรแกรมพืน้ฐาน (Prerequisite programme): โปรแกรมทีร่วมถงึการปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ ีการ
ปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่ ีและการปฏบิตักิารผลติทีด่ ีเชน่เดยีวกบัการปฏบิตั ิและขัน้ตอนอืน่ๆ เชน่ 
การฝึกอบรม และการตรวจสอบยอ้นกลบัทีก่ าหนดสภาวะแวดลอ้มพืน้ฐาน และสภาวะการปฏบิตังิาน
ทีก่ าหนดพืน้ฐานส าหรับการประยกตุใ์ชร้ะบบ HACCP 

2.3.7 อนัตราย (hazard) หมายถงึ สารชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพทีม่อียูใ่นอาหาร หรอื
สภาวะของอาหารทีม่ศีกัยภาพในการกอ่ใหเ้กดิผลเสยีตอ่สขุภาพ 

อนัตรายทีม่นัียส าคญั (Significant hazard): อนัตรายทีถ่กูบง่ชีโ้ดยการวเิคราะหอ์นัตรายอยา่งมี
เหตผุลส าหรับการเกดิขึน้ในระดบัทีไ่มส่ามารถยอมรับไดใ้นกรณีทีข่าดการควบคมุ และการควบคมุที่
จ าเป็นเพือ่เป็นไปตามวตัถปุระสงคก์ารใชข้องอาหาร 

(14) ขัน้ตอน (step) หมายถงึ จดุ ขัน้ตอนท างาน การปฏบิตักิาร หรอืระยะในหว่งโซอ่าหาร 
รวมทัง้วตัถดุบิจากขัน้ตอนการผลติขัน้ตน้จนถงึการบรโิภคขัน้สดุทา้ย 

ขัน้ตอน (Step): จดุ ขัน้ตอนท างาน การปฏบิตักิาร หรอืระดบัขัน้ในหว่งโซอ่าหาร รวมถงึวตัถดุบิ
ตัง้แตก่ารผลติขัน้ตน้จนถงึการบรโิภคขัน้สดุทา้ย 

(15) การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้(validation) หมายถงึ การมหีลกัฐานแสดงวา่สว่นตา่ง ๆ 
ของแผน HACCPยังมปีระสทิธผิลและมสีภาพใชง้านได ้

การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ดข้องมาตรการควบคมุ (Validation of control measures): การมี
หลกัฐานแสดงวา่มาตรการควบคมุหรอืการผสมผสานของมาตรการควบคมุ หากด าเนนิการอยา่ง
เหมาะสม สามารถควบคมุอนัตรายทีถ่กูบง่ชีเ้ฉพาะได ้

(16) การทวนสอบ (verification) หมายถงึ การประยกุตใ์ชว้ธิกีาร ขัน้ตอนท างาน การ
ทดสอบ และการประเมนิตา่งๆ เพิม่เตมิจากการตรวจเฝ้าระวงั เพือ่ตดัสนิความสอดคลอ้งกบั
แผน HACCP 

การทวนสอบ (Verification): การประยกุตใ์ชว้ธิกีาร ขัน้ตอนท างาน การทดสอบ และการประเมนิ
อืน่ๆ เพิม่เตมิจากการตรวจเฝ้าระวงั เพือ่ตดัสนิวา่มาตรการควบคมุด าเนนิการเป็นไปตามวตัถปุระสงค์
ทีต่ัง้ใจ 
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1. วตัถปุระสงค ์(objective) 
หลกัการทั่วไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารในมาตรฐานนีม้วีตัถปุระสงค ์เพือ่ : 
• แสดงหลกัการทีส่ าคญัของสขุลกัษณะอาหารส าหรับน ามาปฏบิตัติลอดทัง้หว่งโซ่

อาหาร (รวมถงึการผลติในขัน้ตน้ไปจนถงึผูบ้รโิภค) เพือ่ใหบ้รรลเุป้าหมายทีจ่ะให ้
แน่ใจวา่อาหารมคีวามปลอดภยั และเหมาะสมตอ่การบรโิภค 
• แนะน าแนวทางทีอ่ยูบ่นพืน้ฐานของ HACCP มาใชเ้ป็นวธิทีีจ่ะชว่ยเพิม่ความ
ปลอดภยัของอาหาร 
• ระบวุา่จะน าหลกัการเหลา่นัน้มาใชไ้ดอ้ยา่งไร และ 
• ใหแ้นวทางส าหรับหลกัเกณฑก์ารปฏบิตัเิฉพาะเรือ่งทีอ่าจจ าเป็น ส าหรับสว่นตา่งๆ 
ของหว่งโซอ่าหารกระบวนการแปรรปู หรอืสนิคา้ตา่งๆ เพือ่ขยายความขอ้ก าหนด
ตา่งๆ ดา้นสขุลกัษณะทีเ่ฉพาะเจาะจงส าหรับสว่นตา่งๆเหลา่นัน้ 
 
2. ขอบขา่ย การใช ้และนยิาม (scope, use and definition) 
2.1 ขอบขา่ย 
2.1.1 หว่งโซอ่าหาร 
เอกสารนีก้ าหนดขอ้ก าหนดดา้นสขุลกัษณะทีจ่ าเป็นส าหรับการผลติอาหารทีป่ลอดภยั
และเหมาะสมส าหรับการบรโิภค โดยก าหนดเรยีงตามขัน้ตอนของหว่งโซอ่าหาร คอื 
เริม่จากการผลติในขัน้ตน้ ตัง้แตว่ตัถดุบิจนถงึผูบ้รโิภคขัน้สดุทา้ย เอกสารนีไ้ดใ้หโ้ครง
รา่งทีจ่ะใชเ้ป็นพืน้ฐานส าหรับการจัดท าขอ้ก าหนดวธิปีฏบิตัอิืน่ขอ้ก าหนดทีม่คีวาม
เฉพาะเจาะจงมากขึน้ และขอ้ก าหนดทีจ่ะน าไปใชก้บัแตล่ะสว่นโดยเฉพาะ ทัง้นีค้วร
น าหลกัเกณฑก์ารปฏบิตัสิ าหรับผลติภณัฑเ์ฉพาะเรือ่ง มาใชร้ว่มกบัมาตรฐานนีแ้ละ
มาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแหง่ชาต ิเรือ่ง ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุ
วกิฤตทีต่อ้งควบคมุและแนวทางในการน าไปใช ้
 
2.1.2 บทบาทของภาครฐั อตุสาหกรรม และผูบ้รโิภค 
ภาครัฐสามารถพจิารณาเนือ้หาของมาตรฐานนี ้เพือ่ก าหนดวา่จะสนับสนุนการน า
มาตรฐานนี ้ไปใชอ้ยา่งไรจงึจะดทีีส่ดุเพือ่: 
• คุม้ครองผูบ้รโิภคไดเ้พยีงพอจากการเจ็บป่วยหรอืบาดเจ็บทีม่สีาเหตจุากอาหาร 
และนโยบายตา่งๆจ าเป็นตอ้งพจิารณาประชากรกลุม่ทีอ่อ่นแอหรอืกลุม่ของประชากร
ทีม่คีวามแตกตา่ง 
• ใหค้วามม่ันใจวา่อาหารเหมาะสมส าหรับการบรโิภค 
• คงไวซ้ ึง่การไดรั้บความเชือ่ถอืในการคา้อาหารระหวา่งประเทศ และ 
• จัดใหม้โีปรแกรมการใหค้วามรูด้า้นสขุภาพ ทีส่ามารถชว่ยสือ่หลกัการดา้น
สขุลกัษณะอาหารไปสูภ่าคอตุสาหกรรม และผูบ้รโิภคไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล
ภาคอตุสาหกรรมควรน าหลกัการสขุลกัษณะทีก่ าหนดไวใ้นมาตรฐานนีม้าใชเ้พือ่: 
• สามารถผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมส าหรับการบรโิภค 
• ม่ันใจไดว้า่ผูบ้รโิภคไดข้อ้มลูทีช่ดัเจน เขา้ใจงา่ย โดยการระบฉุลากและวธิกีารอืน่ ๆ 
ทีเ่หมาะสมเพือ่ใหผู้บ้รโิภค สามารถป้องกนัอาหารของตนจากการปนเป้ือนและการ
เจรญิเตบิโต/อยูร่อดของเชือ้จลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรคโดยผา่นทางอาหาร โดยการ
เก็บ การปฏบิตั ิและการจัดเตรยีมอาหารอยา่งถกูตอ้ง และ 
• คงไวซ้ ึง่การไดรั้บความเชือ่ถอืในการคา้อาหารระหวา่งประเทศ 
 

สว่นที ่1: บทน าและการควบคมุอนัตรายทีม่ตีอ่อาหาร 

 
การพัฒนา การประยกุตใ์ช ้และคงไวซ้ ึง่ GHPs ชว่ยใหส้ภาวะ และกจิกรรมทีจ่ าเป็นในการ
สนับสนุนการผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมในทกุขัน้ตอนของหว่งโซอ่าหารตัง้แตก่ารผลติ
ขัน้ตน้ตลอดจนถงึการดแูลผลติภณัฑส์ดุทา้ย ซึง่โดยทั่วไปแลว้สามารถชว่ยควบคมุอนัตรายใน
ผลติภณัฑอ์าหารไดด้ว้ย 

 
ความรูเ้กีย่วกบัอาหาร และกระบวนการผลติอาหารเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับการประยกุตใ์ช ้GHPs 
อยา่งมปีระสทิธผิล บทนีใ้หค้ าแนะน าส าหรับการประยกุตใ์ช ้GHPs อยา่งมปีระสทิธผิล รวมถงึ
สถานทีต่ัง้ การวางผัง การออกแบบ โครงสรา้ง และการบ ารงุรักษาสิง่ปลกูสรา้ง และสิง่อ านวย
ความสะดวก และควรใชร้ว่มกบัสว่น และผลติภณัฑเ์ฉพาะ 

 
GHPs จัดการแหลง่อนัตรายตอ่อาหารตา่งๆ ซึง่สามารถปนเป้ือนในผลติภณัฑอ์าหารได,้ เชน่ ผูท้ี่
ดแูลอาหารในชว่งเก็บเกีย่ว, ระหวา่งการผลติ, และระหวา่งการจัดเตรยีม วตัถดุบิ และสว่นผสม
อืน่ๆ ทีซ่ ือ้จากผูข้าย ;การท าความสะอาด และดแูลรักษาสภาพแวดลอ้มในการท างาน ;การเก็บ
รักษา และการแสดงสนิคา้ 

 

ตามทีร่ะบไุวก้อ่นหนา้นี ้FBOs, ทัง้หลายควรตระหนัก และเขา้ใจถงึอนัตรายตา่งๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบั
ธรุกจิของตนเอง, และมาตรการควบคมุทีจ่ าเป็นในการจัดการอนัตรายเหลา่นี,้ ตามความ
เหมาะสม. FBOs ควรพจิารณา (การใชท้รัพยากรภายนอกตามความจ าเป็น) วา่การใช ้GHPs 
เพยีงอยา่งเดยีวจะเพยีงพอในการจัดการ อนัตรายบางสว่นหรอืทัง้หมดทีเ่กีย่วขอ้งกบัการ
ปฏบิตังิานผา่นการควบคมุแหลง่ทีม่า เชน่ 

• การควบคมุคณุภาพน ้า – ลดอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ไดใ้หน้อ้ยทีส่ดุ (เชน่ ทางชวีภาพ 
ทางเคม ีทางกายภาพ) 

• การควบคมุการปนเป้ือนจากสิง่ปฏกิลู – ลดโอกาสในการปนเป้ือนดว้ยจลุนิทรยีก์อ่โรคที่
เกดิจากอาหาร เชน่ เชือ้ซาลโมเนลลา เชือ้แคมไพโลแบคเตอร ์เชือ้เยอซเินยี สายพันธุ์
เชือ้โรคอโีคไล 

• การควบคมุการปฏบิตังิาน และสขุลกัษณะของผูป้ฎบิตัติอ่อาหาร - ป้องกนัโรคตดิตอ่ที่
อาจเกดิขึน้ไดจ้ากอาหาร และ 

• การควบคมุพืน้ผวิสมัผัสอาหารโดยการท าความสะอาด – ขจัดสิง่ปนเป้ือนจากแบคทเีรยี 
รวมถงึจลุนิทรยีก์อ่โรคในอาหาร และสารกอ่ภมูแิพ ้

 
 หลงัจากพจิารณาสภาวะ และกจิกรรมตา่งๆ ในธรุกจิแลว้ ,อาจมกีารพจิารณาวา่ GHPs เพยีงอยา่ง
เดยีวอาจเพยีงพอในการจัดการอนัตรายได.้ อยา่งไรก็ตาม , อาจมกีารพจิารณาถงึความจ าเป็นใน
การเพิม่ความใสใ่จมากขึน้กบั GHPs บางประการทีม่คีวามส าคญัตอ่ความปลอดภยัของอาหาร 
(เชน่ เพิม่ความเขม้งวดในการท าความสะอาดเครือ่งบดเนือ้ส าหรับการผลติเนือ้บดทีบ่รโิภคแบบ
ดบิ หรอืท าสกุเล็กนอ้ยมากกวา่อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติเนือ้สตัวท์ีต่อ้งปรงุสกุกอ่นบรโิภค; โดยเพิม่
การตรวจเฝ้าระวงั และ/หรอืการทวนสอบการฆา่เชือ้บนพืน้ผวิสมัผัสอาหาร) 
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ผูบ้รโิภคควรตระหนักถงึบทบาทของตน โดยปฏบิตัติามค าแนะน าตา่งๆทีเ่กีย่วขอ้ง 
และน ามาตรการดา้นสขุลกัษณะอาหารทีเ่หมาะสมมาประยกุตใ์ช ้
 
2.2 การใช ้
แตล่ะหวัขอ้ในเอกสารนี ้ไดก้ลา่วถงึทัง้วตัถปุระสงคท์ีต่อ้งการใหบ้รรลถุงึ และเหตผุล
ส าหรับวตัถปุระสงคเ์หลา่นัน้ ในประเด็นทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหาร 
 
เนือ้หาในหวัขอ้ที ่3 ครอบคลมุการผลติในขัน้ตน้และขัน้ตอนด าเนนิงานตา่ง ๆ 
(procedures) ทีเ่กีย่วขอ้งโดยถงึแมว้า่การปฏบิตัอิยา่งถกูสขุลกัษณะอาจจะแตกตา่ง
กนัไปส าหรับสนิคา้อาหารชนดิตา่งๆ ซึง่ควรใชห้ลกัเกณฑก์ารปฏบิตัทิีก่ าหนดไว ้
เฉพาะเรือ่งตามความเหมาะสม อยา่งไรก็ตามเนือ้หาในขอ้นีไ้ดใ้หแ้นวทางทีส่ามารถ
ใชท้ั่วไปไว ้หวัขอ้ที ่4 ถงึ 10 ไดก้ าหนดหลกัการทั่วไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะทีใ่ชก้บั
ทกุขัน้ตอนตลอดทัง้หว่งโซอ่าหารจนถงึจดุจ าหน่ายอาหาร หวัขอ้ที ่9 จะครอบคลมุ
ถงึขอ้มลูทีจ่ะใหแ้กผู่บ้รโิภคดว้ยเนือ่งจากตระหนักถงึบทบาทส าคญัของผูบ้รโิภคตอ่
ความปลอดภยัและเหมาะสมของอาหารอาจมบีางสถานการณ์ทีข่อ้ก าหนดเฉพาะบาง
ขอ้ในเอกสารนีน้ ามาปฏบิตัไิมไ่ด ้ดังนัน้ค าถามเบือ้งตน้ในทกุๆกรณีก็คอื “อะไรเป็นสิง่
ทีจ่ าเป็นและเหมาะสม บนพืน้ฐานของเหตผุลในแงค่วามปลอดภยัและความเหมาะสม
ของอาหารส าหรับการบรโิภค” 
 
เนือ้หาในเอกสารนี ้จะบง่บอกใหท้ราบวา่ทีใ่ดบา้งทีจ่ะเกดิค าถามดงักลา่ว โดยใช ้

ขอ้ความวา่ “ณ ทีจ่ าเป็น”และ “ณ ทีเ่หมาะสม” ก ากบัไว ้ซึง่ในทางปฏบิตัหิมายความ
วา่ ถงึแมโ้ดยทัว่ไปแลว้ขอ้ก าหนดจะเหมาะสมและสมเหตสุมผล แตก่ระนัน้ก็จะมบีาง
สถานการณ์ทีเ่มือ่พจิารณาบนพืน้ฐานของเหตผุลในแงค่วามปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหารแลว้ ขอ้ก าหนดนัน้จะไมจ่ าเป็นหรอืไมเ่หมาะสม ในการจะตดัสนิ
วา่ขอ้ก าหนดนีจ้ าเป็นหรอืเหมาะสมหรอืไมนั่น้ ควรใชว้ธิกีารประเมนิความเสีย่ง ซึง่
ด าเนนิการภายใตก้รอบแนวทางของHACCP วธินีีจ้ะท าใหส้ามารถใชข้อ้ก าหนดใน
เอกสารนีไ้ดอ้ยา่งยดืหยุน่และมเีหตผุลถกูตอ้ง สอดคลอ้งกบัวตัถปุระสงคท์ัง้หมดของ
การผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมส าหรับการบรโิภค การท าเชน่นีเ้ป็นการ 
ค านงึถงึกจิกรรมตา่งๆ ทีม่คีวามหลากหลายและระดบัความเสีย่งในการผลติอาหารที่
แตกตา่งกนั ขอ้แนะน าเพิม่เตมิจะมอียูใ่นหลกัเกณฑก์ารปฏบิตัสิ าหรับอาหารเฉพาะ
แตล่ะชนดิ 

อนัตรายทีเ่กดิขึน้หรอืมอียูใ่นระดบัทีข่ัน้ตอนของ GHP ไมเ่พยีงพอในการสง่มอบอาหารทีป่ลอดภยั
ควรไดรั้บการจัดการทีเ่หมาะสมดว้ยมาตรการควบคมุแบบผสมผสาน เพือ่ป้องกนัการเกดิขึน้ของ
อนัตราย หรอืขจัด หรอืลดอนัตรายใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับได.้  สามารถใชม้าตรการควบคมุใน
ขัน้ตอนเดยีว หรอืหลายขัน้ตอนตลอดกระบวนการผลติก็ได.้ ในกรณีทีอ่นัตรายทีม่นัียส าคญัถกูระบุ
ใหค้วบคมุเพิม่เตมิหลงัประยกุตใ์ช ้GHPs จ าเป็นตอ้งท าการพัฒนา และประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP 
(ดบูทที ่2). 

 

3. การผลติข ัน้ตน้ (primary production) สว่นที ่2: การผลติข ัน้ตน้ 

วตัถปุระสงค:์ 
การผลติขัน้ตน้ ควรมกีารจัดการในลกัษณะทีจ่ะท าใหม้ั่นใจวา่อาหารปลอดภยัและ
เหมาะสม ตอ่การน าไปใช ้ตามทีต่ัง้ใจ ณ ทีจ่ าเป็น จะรวมถงึ 
• การหลกีเลีย่งการใชบ้รเิวณทีม่สีภาพแวดลอ้มทีจ่ะท าใหเ้กดิผลกระทบตอ่ความ
ปลอดภยัของอาหาร 
• การควบคมุสารปนเป้ือน ไดแ้ก ่สตัวพ์าหะน าเชือ้ และโรคของสตัวแ์ละพชืตา่งๆ ใน
ลกัษณะทีจ่ะไมท่ าใหเ้กดิผลกระทบตอ่ความปลอดภยัของอาหาร 
• การรับเอาวธิกีารปฏบิตัแิละมาตรการตา่งๆมาใช ้ทีจ่ะท าใหม่ั้นใจวา่อาหารผลติขึน้
ภายใตส้ภาวะทีถ่กูสขุลกัษณะทีเ่หมาะสม 

วตัถปุระสงค ์

การผลติขัน้ตน้ควรมกีารจัดการในลกัษณะทีซ่ ึง่ท าใหม้ั่นใจวา่อาหารปลอดภัยและเหมาะสมตอ่การน าไปใช ้

ตามเจตนา. หากจ าเป็น จะรวมถงึ: 

- การประเมนิความเหมาะสมของน ้าใช ้ซึง่อาจกอ่ใหเ้กดิอนัตรายได ้เชน่ เกษตรชลประทาน กจิกรรม

การชะลา้ง ฯลฯ 

− การหลกีเลีย่งการใชพ้ืน้ทีท่ีส่ภาพแวดลอ้มกอ่ใหเ้กดิภัยคกุคามตอ่ความปลอดภัยของอาหาร (เชน่ 
สถานทีผ่ลติทีม่กีารปนเป้ือน) 
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ค าชีแ้จงเหตผุล: 
เพือ่ลดความเป็นไปไดท้ีจ่ะน ามาซึง่อนัตราย ทีอ่าจจะเกดิผลกระทบตอ่ความ
ปลอดภยัของอาหารหรอื 
ความเหมาะสมของอาหาร ส าหรับการบรโิภคในขัน้ตอนตอ่ไปของหว่งโซอ่าหาร 

− การควบคมุสิง่ปนเป้ือน, สตัวพ์าหะน าเชือ้และโรคของสตัวแ์ละพชืเทา่ทีส่ามารถปฏบิตัไิด ้เพือ่
ลดภัยคกุคามตอ่ความปลอดภัยของอาหาร (เชน่ การใชส้ารก าจัดแมลง และยาสตัวท์ีเ่หมาะสม) 

− การรับเอาวธิกีารปฏบิตัแิละมาตรการตา่งๆมาใช ้เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารผลติอาหารภายใตส้ภาวะ
ทีถ่กูสขุลกัษณะทีเ่หมาะสม (เชน่ การท าความสะอาดและบ ารงุรักษาอปุกรณ์เก็บเกีย่ว, การชะลา้ง, 
การปฏบิตักิารรดีนมทีม่สีขุลกัษณะ) 

 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 

เพือ่ลดความเป็นไปไดท้ีจ่ะน าสิง่ปนเป้ือนซึง่อาจสง่ผลเสยีตอ่ความปลอดภัยของอาหาร หรอืความเหมาะสม
ของอาหารในการบรโิภค ในทกุขัน้ตอนของหว่งโซอ่าหาร 

 

3.1 สขุลกัษณะของสภาพแวดลอ้ม 
ควรมกีารพจิารณาแหลง่ของการปนเป้ือนทีส่ามารถจะมาจากสภาพแวดลอ้ม 
โดยเฉพาะการผลติอาหารขัน้ตน้ ไมค่วรด าเนนิการในบรเิวณทีม่สีารทีส่ามารถจะท า
ใหเ้กดิอนัตราย ทีจ่ะท าใหม้สีารเหลา่นัน้ในอาหารในระดบัทีไ่มเ่ป็นทีย่อมรับ 
 
 
 
 
 
 
3.2 การผลติอยา่งถกูสขุลกัษณะของแหลง่อาหาร 
ควรมกีารพจิารณาผลกระทบของกจิกรรมการผลติขัน้ตน้ตอ่ความปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหารตลอดเวลา โดยเฉพาะจะรวมถงึการบง่ชีว้า่ มจีดุใดของกจิกรรม
เหลา่นัน้ ทีม่คีวามเป็นไปไดส้งู ทีจ่ะท าใหเ้กดิการปนเป้ือน และใชม้าตรการเฉพาะมา
ด าเนนิการ เพือ่ลดความเป็นไปไดด้งักลา่ว แนวทางทีอ่าศยั HACCP อาจชว่ยในการ
พจิารณามาตรการควบคมุทีจ่ะน ามาใช ้ดรูายละเอยีดไดจ้ากเอกสารมาตรฐานสนิคา้ 
เกษตรและอาหารแหง่ชาต ิเรือ่ง ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้ง
ควบคมุและแนวทางในการ น าไปใช ้(มกอช. 9024) ผูผ้ลติควรน ามาตรการมา
ด าเนนิการเทา่ทีจ่ะปฏบิตัไิดเ้พือ่ 
• ควบคมุการปนเป้ือนจากอากาศ ดนิ น ้า อาหารสตัว ์ปุ๋ ย (รวมทัง้ปุ๋ ยธรรมชาต)ิ วตัถุ
อนัตรายทางการเกษตร (pesticides) ยาสตัว ์หรอืสารอืน่ใดทีใ่ชใ้นการผลติในขัน้ตน้ 
• ควบคมุสขุอนามัยพชืและสตัว ์เพือ่จะไดไ้มท่ าใหเ้กดิอนัตรายตอ่สขุภาพมนุษย ์
จากการบรโิภคอาหาร หรอืสง่ผลกระทบในแงล่บตอ่ความเหมาะสมแกผ่ลติภณัฑ ์
และ 
• ป้องกนัแหลง่อาหารจากสิง่ปฎกิลู และการปนเป้ือนอืน่ๆโดยเฉพาะอยา่งยิง่ควรเอา
ใจใสใ่นการจัดการกบัของเสยี และการเก็บรักษาสารอนัตรายอยา่งเหมาะสม
โปรแกรมการจัดการในฟารม์ทีจ่ะท าใหบ้รรลเุป้าหมายความปลอดภยัอาหารของ
อาหารแตล่ะชนดิ เริม่เป็นสว่นส าคญัของการผลติในขัน้ตน้และควรสนับสนุนให ้
ด าเนนิการ 
 

2.1 Environmental control การควบคมุสภาพแวดลอ้ม 
 

ควรระบแุหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนจากสภาพแวดลอ้มทีม่นัียยะ โดยเฉพาะอยา่งยิง่, การผลติ
ขัน้ตน้ไมค่วรด าเนนิการในพืน้ทีท่ีม่สี ิง่ปนเป้ือนทีอ่าจน าไปสูร่ะดบัทีไ่มส่ามารถยอมรับไดข้องสิง่
ปนเป้ือนในอาหาร เชน่ การใชพ้ืน้ทีท่ีม่มีลพษิ2 ซึง่ตัง้อยูใ่กลก้บัสถานประกอบการทีท่ีป่ลอ่ย
สารพษิ หรอืกลิน่ไมพ่งึประสงคท์ีส่ามารถท าใหอ้าหารปนเป้ือนกลิน่ หรอืใกลแ้หลง่น ้าทีป่นเป้ือน 
เชน่ การปลอ่ยน ้าเสยีจากอตุสาหกรรม หรอืการไหลของน ้าจากพืน้ทีเ่กษตรกรรมทีม่สี ิง่ปฏกิลู
หรอืสารเคมตีกคา้งสงู เวน้แตจ่ะมมีาตรการในการลดหรอืป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร 

 

2.2 การผลติอยา่งถกูสขุลกัษณะ 
 
ควรพจิารณาถงึผลกระทบทีม่นัียยะของกจิกรรมการผลติขัน้ตน้ตอ่ความปลอดภยัและความเหมาะสม
ของอาหารตลอดเวลา. โดยเฉพาะ, จะตอ้งรวมถงึการระบจุดุเฉพาะใดของกจิกรรมทีม่โีอกาสงูตอ่การ
ปนเป้ือน และการใชม้าตรการเฉพาะเพือ่ลด และ, ขจัดโอกาสการเกดิของอนัตราย หากเป็นไปได ้
 
ผูผ้ลติควรใชม้าตรการตา่งๆ เทา่ทีจ่ะสามารถปฏบิตัไิดใ้นการ: 
• ควบคมุการปนเป้ือนจากดนิ น ้า อาหารสตัว ์ปุ๋ ย (รวมถงึปุ๋ ยธรรมชาต)ิ ยาฆา่แมลง ยาสตัว ์หรอืสาร
อืน่ใดทีใ่ชใ้นการผลติขัน้ตน้ 
• ปกป้องแหลง่อาหารจากสิง่ปฏกิลู และการปนเป้ือนอืน่ๆ (เชน่ สารทีเ่กดิจากโรคตดิตอ่จากสตัวส์ูค่น
ทางอาหาร) 
• ควบคมุสขุอนามัยพชืและสตัว ์เพือ่ไมใ่หก้อ่ภยัคกุคามตอ่สขุภาพของมนุษยผ์า่นการบรโิภค หรอื
สง่ผลเสยีตอ่ความเหมาะสมของผลติภณัฑ ์(เชน่ สงัเกตระยะเวลาการสลายตวัของยาสตัว ์และยาฆา่
แมลง การเก็บบนัทกึ หากม)ี และ จัดการของเสยี และจัดเก็บสารเคมอีนัตรายอยา่งเหมาะสม 
• จัดการของเสยี และจัดเก็บสารเคมอีนัตรายอยา่งเหมาะสม 
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3.3 การปฏบิตัติอ่อาหาร การเก็บ และการขนสง่ควรมขีัน้ตอนด าเนนิงานดงันีท้ี่
จะ 
• คดัเลอืกอาหาร และ สว่นประกอบของอาหาร เพือ่แยกสิง่ทีไ่มเ่หมาะตอ่การบรโิภค
ออก 
• ก าจัดวสัดใุดใดทีถ่กูคดัทิง้อยา่งถกูสขุลกัษณะ และ 
• ป้องกนัอาหารและสว่นประกอบของอาหารจากการปนเป้ือนโดยสตัวพ์าหะน าเชือ้
หรอืสารปนเป้ือนทางเคม ีกายภาพ หรอื ชวีภาพ หรอื สารทีไ่มพ่งึประสงคอ์ืน่ใน
ระหวา่งการปฏบิตัติอ่อาหาร การเก็บ และการขนสง่ ควรเอาใจใสเ่ทา่ทีส่มควรจะ
ปฏบิตัไิด ้ทีจ่ะป้องกนัการการเสือ่มเสยีและการเน่าเสยีของอาหาร โดยใชม้าตรการ
ตา่งๆ ทีเ่หมาะสม ซึง่อาจรวมถงึการควบคมุอณุหภมู ิความชืน้ และ/ หรอืการควบคมุ
อืน่ๆ 
 
3.4 การท าความสะอาด การบ ารงุรกัษา และสขุอนามยัสว่นบคุคล ในการผลติ
ขัน้ตน้ 
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกและขัน้ตอนทีเ่หมาะสม เพือ่ใหแ้น่ใจวา่ 
• มกีารท าความสะอาดและการบ ารงุรักษาทีจ่ าเป็นอยา่งมปีระสทิธผิล 
• สามารถคงไวซ้ ึง่สขุอนามัยสว่นบคุคล ในระดบัทีเ่หมาะสม 

 

2.3 การปฏบิตั,ิ จดัเก็บ และการขนสง่ 
 
ควรมขีัน้ตอนด าเนนิงานทีจ่ะ: 

• คดัเลอืกอาหารเพือ่ขจัดวสัดทุีไ่มค่วรน ามาใชเ้พือ่การบรโิภคของมนุษย ์
• ก าจัดวสัดทุีถ่กูคดัทิง้ในลกัษณะทีถ่กูสขุลกัษณะ และ 
• ปกป้องอาหารจากการปนเป้ือนจากสตัวพ์าหะน าเชือ้ หรอืสิง่ปนเป้ือนจากสารเคม ีกายภาพหรอื
ชวีภาพ หรอืสารทีไ่มพ่งึประสงคอ์ืน่ในระหวา่งการดแูลอาหาร (เชน่ การคดัแยก การคดัเกรด การลา้ง) 
การเก็บรักษา และการขนสง่ ควรใชค้วามระมัดระวงัในการป้องกนัการเสือ่มสภาพ และการเน่าเสยีโดย
ใชม้าตรการทีเ่หมาะสมซึง่อาจรวมถงึการควบคมุอณุหภมู ิความชืน้ และ/หรอืการควบคมุอืน่ๆ 
 

2.4 การท าความสะอาด การบ ารงุรกัษาและสขุลกัษณะสว่นบคุคล 
 
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกและขัน้ตอนการท างานทีเ่หมาะสมเพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่: 
• มกีารท าความสะอาด และการบ ารงุรักษาอยา่งมปีระสทิธผิล และไมย่อมใหม้ผีลกระทบตอ่ความ
ปลอดภยัของอาหาร (เชน่ การท าใหม่ั้นใจวา่อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการเก็บเกีย่วไมเ่ป็นแหลง่ทีม่าของการ
ปนเป้ือน) และ 
• มกีารคงไวซ้ ึง่สขุลกัษณะสว่นบคุคลในระดบัทีเ่หมาะสมเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่บคุลากรไมเ่ป็นแหลง่ทีม่า
ของการปนเป้ือน (เชน่ จากสิง่ปฏกิลูของมนุษย)์ 

4. สถานทีป่ระกอบการ: การออกแบบและสิง่อ านวยความสะดวก 
(establishment: design and facilities) 

สว่นที ่3: สถานประกอบการ - การออกแบบสิง่อ านวยความสะดวกและอปุกรณ ์

วตัถปุระสงค:์ 
ตวัอาคารสถานทีผ่ลติ เครือ่งมอืและสิง่อ านวยความสะดวกตา่งๆ ควรมทีีต่ ัง้/
จดัวาง ออกแบบและสรา้งโดยขึน้กบัลกัษณะของการด าเนนิงานและความ
เสีย่งทีเ่ก ีย่วขอ้ง เพือ่ใหแ้นใ่จวา่ 
• มกีารปนเป้ือนนอ้ยทีส่ดุ 
• การออกแบบและวางผงั เอือ้อ านวยตอ่การบ ารงุรกัษา การท าความสะอาด 
และการฆา่เชือ้ และลดการปนเป้ือนจากอากาศไดอ้ยา่งเหมาะสม 
• พืน้ผวิและวสัดตุา่งๆ โดยเฉพาะในสว่นทีส่มัผสักบัอาหาร เป็นวสัดทุีไ่มเ่ป็น
พษิในการน ามาใชแ้ละ ณ ทีจ่ าเป็น มคีวามทนทานตามสมควร และบ ารงุรกัษา
และท าความสะอาดไดง้า่ย 
• ณ ทีเ่หมาะสม มสี ิง่อ านวยความสะดวกทีพ่อเหมาะ ส าหรบัการควบคมุ
อณุหภมู ิความชืน้การควบคมุอืน่ๆ และ 
• มกีารป้องกนัทีม่ปีระสทิธผิล ไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มา และอยูอ่าศยัได ้
 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 
การเอาใจใสต่อ่การออกแบบและกอ่สรา้งอยา่งถกูสขุลกัษณะ มที าเลทีต่ ัง้
เหมาะสม และมกีารจดัหาสิง่อ านวยความสะดวกไวพ้อเพยีง เป็นสิง่จ าเป็นตอ่
การควบคมุอนัตรายไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 

 วตัถปุระสงค:์ 

ขึน้กบัลกัษณะของการด าเนนิงานและความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้ง, ตวัอาคารสถานทีผ่ลติ, อปุกรณ์และสิง่
อ านวยความสะดวกตา่ง ๆ ควรมทีีต่ัง้, ออกแบบและสรา้งโดยท าใหม้ั่นใจวา่: 

•  มกีารปนเป้ือนนอ้ยทีส่ดุ 

• การออกแบบ และวางผังเอือ้อ านวยตอ่การบ ารงุรักษา การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ 
และลดการปนเป้ือนจากอากาศไดอ้ยา่งเหมาะสม 

• พืน้ผวิ และวสัดโุดยเฉพาะในสว่นทีส่มัผัสกบัอาหารเป็นวสัดทุีไ่มเ่ป็นพษิในการน ามาใช ้

• ในกรณีทีเ่หมาะสม มสี ิง่อ านวยความสะดวกทีเ่หมาะสมส าหรับอณุหภมู ิความชืน้ และการ
ควบคมุอืน่ ๆ 

• มกีารป้องกนัทีม่ปีระสทิธผิล ส าหรับการเขา้มา และอาศยัอยูข่องสตัวพ์าหะน าเชือ้ และ 

• มสี ิง่อ านวยความสะดวกในหอ้งน ้าทีเ่พยีงพอและเหมาะสมส าหรับบคุลากร 

ค าชีแ้จงเหตผุล: 

การเอาใจใสต่อ่การออกแบบ และการกอ่สรา้งอยา่งถกูสขุลกัษณะ มที าเลทีต่ัง้เหมาะสม และมกีาร
จัดหาสิง่อ านวยความสะดวกไวพ้อเพยีง เป็นสิง่จ าเป็นตอ่การควบคมุสิง่ปนเป้ือนไดอ้ยา่งมี
ประสทิธผิล 
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4.1 ท าเลทีต่ ัง้ 
4.1.1 สถานทีป่ระกอบการ 
จ าเป็นตอ้งพจิารณาแหลง่ทีอ่าจท าใหเ้กดิการปนเป้ือน เมือ่ตดัสนิใจวา่จะเลอืกสถาน
ทีต่ัง้สถานประกอบการทีใ่ด เชน่เดยีวกบัการทีต่อ้งมมีาตรการทีส่มเหตผุลตา่งๆ ทีม่ี
ประสทิธผิลทีจ่ะชว่ยป้องกนัอาหาร สถานทีป่ระกอบการไมค่วรตัง้อยู ่ณ ทีใ่ด ที่
หลงัจากการพจิารณา มาตรการป้องกนัตา่งๆ แลว้เห็นไดช้ดัวา่ ไมส่ามารถจะคงความ
ปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารไวไ้ด ้โดยเฉพาะสถานทีป่ระกอบการโดย
ปกต ิ
ควรตัง้หา่งจาก 
• บรเิวณทีส่ภาพแวดลอ้มทีม่กีารปนเป้ือนและมกีารด าเนนิงานของอตุสาหกรรม ทีจ่ะ
ท าใหเ้กดิอนัตรายรา้ยแรงจากการปนเป้ือนตอ่อาหาร 
• บรเิวณทีน่ ้าทว่มถงึได ้เวน้เสยีแตจ่ะมกีารจัดการใหม้เีครือ่งป้องกนัไวอ้ยา่งเพยีงพอ 
• บรเิวณทีส่ตัวพ์าหะน าเชือ้ชอบอาศยัอยู ่
• บรเิวณทีไ่มส่ามารถขจัดหรอืขนถา่ยของเสยีไมว่า่จะเป็นของแข็งหรอืของเหลว
ออกไปไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 
 
4.1.2 เครือ่งมอื 
เครือ่งมอืควรอยูใ่นต าแหน่งที ่
• เอือ้อ านวยตอ่การบ ารงุรักษาและท าความสะอาด 
• สามารถปฏบิตังิานไดต้ามจดุประสงคใ์นการใช ้และ 
• เอือ้อ านวยตอ่การปฏบิตัอิยา่งถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้การตรวจเฝ้าระวงั 
 
4.2 อาคารสถานประกอบการ และ หอ้ง 
4.2.1 การออกแบบและวางผงั 
ณ ทีเ่หมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานทีป่ระกอบการอาหาร 
ควรเอือ้อ านวยตอ่การปฏบิตัอิยา่งถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้การป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 
(cross–contamination) ของอาหารระหวา่งชว่งปฏบิตังิานและในขณะปฏบิตังิาน 
 
4.2.2 โครงสรา้งภายในและสว่นประกอบ 
ควรสรา้งโครงสรา้งภายในสถานประกอบการอาหารใหแ้ข็งแรง ดว้ยวสัดทุีท่นทาน
และงา่ยตอ่การบ ารงุรักษาท าความสะอาด และณ ทีเ่หมาะสมสามารถฆา่เชือ้ได ้
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ณ ทีจ่ าเป็น ตอ้งเป็นไปตามขอ้ก าหนดเฉพาะดงัตอ่ไปนี ้เพือ่
ป้องกนัความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
• พืน้ผวิของผนัง ฝากัน้ และพืน้ ควรท าจากวสัดกุัน้น ้า ไม่เป็นพษิตอ่การใชง้านตาม
วตัถปุระสงค ์
• ผนังและฝากัน้ ควรมผีวิหนา้เรยีบสงูพอเหมาะตอ่การปฏบิตังิาน 
• พืน้ควรสรา้งใหค้วามสามารถระบายน ้าไดเ้พยีงพอและสามารถท าความสะอาดได ้
• เพดานและอปุกรณ์ทีย่ดึตดิอยูด่า้นบน ควรสรา้งใหอ้ยูใ่นสภาพทีช่ว่ยลดการเกาะ
ของสิง่สกปรกและการควบแน่นของไอน ้า และการหลดุกระจายของชิน้สว่น 

3.1 LOCATION AND STRUCTURE ท าเลทีต่ ัง้และโครงสรา้ง 
 

3.1.1 ท าเลทีต่ ัง้ของสถานประกอบการ 
 
สถานประกอบการดา้นอาหารไมค่วรตัง้อยูใ่นท าเลทีม่ภียัคกุคามตอ่ความปลอดภัย หรอืความเหมาะสม
ของอาหารและไมส่ามารถควบคมุอนัตรายดว้ยมาตรการทีเ่หมาะสมได ้ท าเลทีต่ัง้ของสถาน
ประกอบการ โดยรวมถงึสถานประกอบการชัว่คราว/เคลือ่นทีไ่ด ้ไมค่วรตัง้ในพืน้ทีไ่มส่ามารถควบคมุ
อนัตรายจากสภาพแวดลอ้มได ้เวน้แตม่กีารป้องกนัทีเ่พยีงพอ,สถานประกอบการตา่งๆ ควรตัง้อยูห่า่ง
จาก: 
• บรเิวณทีส่ภาพแวดลอ้มมมีลภาวะ และมกีารด าเนนิงานของอตุสาหกรรมทีม่แีนวโนม้วา่จะปนเป้ือน
อาหาร 
• บรเิวณทีน่ ้าทว่มถงึได ้
• บรเิวณทีเ่สีย่งตอ่การระบาดของสตัวพ์าหะน าเชือ้ และ 
• บรเิวณทีไ่มส่ามารถขนถา่ยของเสยี ไมว่า่จะเป็นของแข็งหรอืของเหลวออกไปไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 
 

3.1.2 การออกแบบ และการวางผงัสถานประกอบการดา้นอาหาร 
 
การออกแบบ และการวางผังของสถานประกอบการดา้นอาหารควรเอือ้อ านวยตอ่การบ ารงุรักษา และ
การท าความสะอาดอยา่งเพยีงพอ โดยการวางผังของอาคารสถานประกอบการ และผังการไหลของ
กระบวนการ รวมถงึเสน้ทางการไหลของบคุลากร และวสัดภุายในอาคารควรลดหรอืป้องกนัการ
ปนเป้ือนขา้ม 
 
พืน้ทีท่ีม่รีะดบัการควบคมุสขุลกัษณะทีแ่ตกตา่งกนั (เชน่ บรเิวณทีว่างวตัถดุบิ และผลติภณัฑส์ าเร็จรปู) 
ควรแยกออกจากกนั เพือ่ลดการปนเป้ือนขา้มโดยใชม้าตรการตา่ง ๆ เชน่ การแยกทางกายภาพ (เชน่ 
ผนัง ฝากัน้) และ/หรอืท าเลทีต่ัง้ (เชน่ ระยะทาง) ทศิทางการไหล (เชน่ การไหลของการผลติแบบ
ทศิทางเดยีว) การไหลของอากาศ หรอืการแยกชว่งเวลา พรอ้มการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ที่
เหมาะสมระหวา่งการใชง้าน 
 

3.1.3 โครงสรา้งภายใน และสว่นประกอบ 
 
โครงสรา้งภายในสถานประกอบการดา้นอาหารควรสรา้งอยา่งถกูตอ้งดว้ยวสัดทุีท่นทานซึง่งา่ยตอ่การ
บ ารงุรักษา ท าความสะอาด และงา่ยตอ่การฆา่เชือ้ ตามความเหมาะสม ควรสรา้งจากวสัดทุีไ่มเ่ป็นพษิ 
และไมท่ าปฏกิริยิาตามการวตัถปุระสงคก์ารใช ้และสภาวะการปฏบิตังิานตามปกต ิโดยเฉพาะอยา่งยิง่ 
ควรปฏบิตัติามเงือ่นไขเฉพาะตอ่ไปนี ้เพือ่ป้องกนัความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร หาก
จ าเป็น: 
• พืน้ผวิของผนัง ฝากัน้ และพืน้ควรท าจากวสัดกุนัน ้าทีท่ าความสะอาดงา่ย และฆา่เชือ้ได ้หากจ าเป็น 
• ผนัง และฝากัน้ควรมพีืน้ผวิทีเ่รยีบ มคีวามสงูพอเหมาะกบัการปฏบิตังิาน 
• ควรสรา้งพืน้ใหส้ามารถระบายน ้า และท าความสะอาดไดอ้ยา่งเพยีงพอ 
• เพดาน และอปุกรณ์ทีย่ดึตดิอยูด่า้นบน (เชน่ หลอดไฟ) ควรสรา้งใหอ้ยูใ่นสภาพทีป้่องกนัการแตก
กระจายอยา่งเหมาะสม และสามารถลดการสะสมของสิง่สกปรก และการควบแน่น และฝุ่ น 



      For Training only  : สถาบนั มาตรฐาน องักฤษ  GMP HACCP V.4 vs GHP HACCP V.5 re.01  หนา้ 10 จาก 43 

 

• หนา้ตา่ง ควรท าความสะอาดไดง้า่ย สรา้งใหล้ดการเกาะของสิง่สกปรก และ ณ ที่
จ าเป็นควรตดิมุง้ลวด ทีส่ามารถถอดออกและลา้งท าความสะอาดไดง้า่ย 
• ประต ูควรมผีวิเรยีบไมด่ดูซบัน ้า และท าความสะอาดไดง้า่ย และ ณ ทีจ่ าเป็น ฆา่
เชือ้ได ้
• พืน้ผวิบรเิวณปฏบิตังิานทีจ่ะสมัผัสโดยตรงกบัอาหาร ควรอยูใ่นสภาพด ีทนทาน 
และท าความสะอาด บ ารงุรักษา และฆา่เชือ้ไดง้า่ย ควรท าจากวสัดทุีเ่รยีบ ไมด่ดูซบั
น ้า และไมท่ าปฏกิริยิากบัอาหาร สารท าความสะอาดและสารฆา่เชือ้ ในสภาพการ
ปฏบิตังิานตามปกต ิ
 
 
4.2.3 ส ิง่ปลกูสรา้งช ัว่คราว/เคลือ่นยา้ยได ้และเครือ่งจ าหนา่ย 
สิง่ปลกูสรา้งและโครงสรา้งตา่งๆ ในขอ้นี ้รวมถงึแผงขายของ หาบเร ่รถเข็นขายของ
รมิบาทวถิ ีส ิง่ปลกูสรา้งชัว่คราวทีป่ฏบิตัติอ่อาหาร เชน่ เต็นท ์และกระโจมขนาดใหญ่
จ าหน่ายอาหารสิง่ปลกูสรา้งและโครงสรา้งดงักลา่ว ควรมกีารตดิตัง้ออกแบบ และ
สรา้งในลกัษณะทีจ่ะหลกีเลีย่งการปนเป้ือนของอาหาร และการเป็นทีอ่ยูอ่าศยัของ
สตัวพ์าหะน าเชือ้เทา่ทีจ่ะปฏบิตัไิดอ้ยา่งสมเหตสุมผลในการปฏบิตัติามเงือ่นไขและ
ขอ้ก าหนดเฉพาะเหลา่นี ้ควรมกีารควบคมุอนัตรายดา้นสขุลกัษณะอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง
กบัสิง่อ านวยความสะดวกดงักลา่วอยา่งพอเพยีง เพือ่ใหแ้น่ใจในความปลอดภยัและ
เหมาะสมของอาหาร 

• หนา้ตา่งควรท าความสะอาดไดง้า่ย สรา้งใหล้ดการเกาะของสิง่สกปรก และในกรณีทีจ่ าเป็น ควรตดิ
มุง้ลวดกนัแมลงทีส่ามารถถอดออกและท าความสะอาดไดง้า่ย และ 
• ประตคูวรมพีืน้ผวิทีเ่รยีบ ไมด่ดูซบัน ้า ท าความสะอาดไดง้า่ย และสามารถฆา่เชือ้ได ้หากจ าเป็น 
 
พืน้ผวิบรเิวณปฏบิตังิานทีจ่ะสมัผัสโดยตรงกบัอาหารควรอยูใ่นสภาพทีส่มบรูณ์ ทนทาน และงา่ยตอ่การ
ท าความสะอาด บ ารงุรักษา และฆา่เชือ้ ควรจะท าจากวสัดทุีเ่รยีบ ไมด่ดูซบั และไมท่ าปฏกิริยิากบั
อาหาร สารท าความสะอาด และสารฆา่เชือ้ภายใตส้ภาพการปฏบิตังิานปกต ิ
 
 

3.1.4 สถานประกอบการดา้นอาหารแบบช ัว่คราว/เคลือ่นที ่และเครือ่งจ าหนา่ยสนิคา้อตัโนมตั ิ
สถานประกอบการ และโครงสรา้ง ครอบคลมุถงึแผงขายของ รถเข็นขายของรมิบาทวถิ ีเครือ่งจ าหน่าย
สนิคา้อตัโนมัต ิและสิง่ปลกูสรา้งชัว่คราว เชน่ เต็นท ์และกระโจม 
 
สิง่ปลกูสรา้ง และโครงสรา้งดงักลา่วควรมกีารตดิตัง้ ออกแบบ และสรา้งในลกัษณะทีห่ลกีเลีย่งการ
ปนเป้ือนของอาหาร และการเป็นทีอ่ยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกที่
เพยีงพอส าหรับหอ้งน ้า และการลา้งมอื ตามทีเ่หมาะสม 

4.4 ส ิง่อ านวยความสะดวก 
4.4.1 น า้ 
เมือ่ใดก็ตามทีจ่ าเป็นเพือ่ใหแ้น่ใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร 
ควรมนี ้าบรโิภค(potable water) อยา่งเพยีงพอพรอ้มสิง่อ านวยความสะดวกที่
เหมาะสม ส าหรับเก็บรักษาน ้า แจกจา่ย และควบคมุอณุหภมูนิ ้าบรโิภค ควรมี
คณุสมบตัเิป็นไปตามกฎหมายเกีย่วกบัน ้าบรโิภคทีก่ าหนดตามแนวทางใน WHO 
Guidelines for Drinking Water Quality ฉบบัลา่สดุ ตอ้งมรีะบบแยกตา่งหาก
ส าหรับน ้าอปุโภค (nonpotable water) (เชน่ส าหรับการควบคมุเพลงิ การผลติไอน ้า 
ระบบท าความเย็น และใชใ้นวตัถปุระสงคอ์ืน่ทีจ่ะไมป่นเป้ือนกบัอาหาร) ระบบน ้า
อปุโภคตอ้งมกีารชีบ้ง่ และตอ้งไมเ่ชือ่มตอ่หรอืท าใหเ้กดิการไหลยอ้นกลบัเขา้ระบบ
น ้าบรโิภค 
 
4.4.2 การระบายน า้และการก าจดัของเสยี 
ควรจัดใหม้รีะบบและสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน ้า และการก าจัดของ
เสยีอยา่งเพยีงพอ ควรออกแบบและกอ่สรา้งใหส้ามารถหลกีเลีย่งการเสีย่งตอ่การ
ปนเป้ือนของอาหารหรอืระบบน ้าบรโิภค 
 
 
 
 
4.4.3 การท าความสะอาด 

3.2 สิง่อ านวยความสะดวก 

3.2.1 สิง่อ านวยความสะดวกในการระบายน า้ และการก าจดัของเสยี 
ควรจัดใหม้รีะบบ และสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน ้า และการก าจัดของเสยีอยา่งเพยีงพอ 
และไดรั้บการดแูลอยา่งด ีโดยควรออกแบบและสรา้งใหส้ามารถหลกีเลีย่งโอกาสในการปนเป้ือนของ
อาหาร หรอืน ้าใช ้ส าหรับระบบทอ่น ้าตอ้งสามารถป้องกนัการไหลยอ้นกลบั การเชือ่มตอ่ขา้ม และการ
สะสมของกา๊ซในทอ่ระบายน ้าทิง้ ซึง่เป็นเรือ่งส าคญัมากทีก่ารระบายน ้าตอ้งไมไ่หลจากบรเิวณทีม่กีาร
ปนเป้ือนสงู (เชน่ หอ้งสขุาหรอืบรเิวณผลติของดบิ) ไปยังบรเิวณทีม่อีาหารส าเร็จรปูทีเ่ปิดสมัผัสกบั
สภาพแวดลอ้ม 
 
ของเสยีควรเก็บ และก าจัดโดยบคุลากรทีผ่า่นการฝึกอบรม และมกีารเก็บรักษาบนัทกึการก าจัด ตาม
เหมาะสม สถานทีก่ าจัดของเสยีควรตัง้อยูห่า่งจากสถานประกอบการดา้นอาหารเพือ่ป้องกนัการรบกวน
จากสตัวพ์าหะน าเชือ้ ภาชนะบรรจขุองเสยี ผลติภณัฑพ์ลอยได ้และสารทีบ่รโิภคไมไ่ด ้หรอืสาร
อนัตรายควรมกีารระบเุฉพาะ สรา้งขึน้อยา่งเหมาะสม และท าจากวสัดทุีไ่มด่ดูซบั ตามเหมาะสม 
 
ภาชนะบรรจทุีใ่ชเ้ก็บสารอนัตรายกอ่นการก าจัดควรถกูระบ ุและสามารถปิดล็อคเพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนอาหารโดยเจตนาหรอืไมเ่จตนา ตามเหมาะสม 
 

3.2.2สิง่อ านวยความสะดวกในการท าความสะอาด 
ควรจัดใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกอยา่งเพยีงพอ และเหมาะสมส าหรับเครือ่งใชแ้ละอปุกรณ์ในการท า
ความสะอาด สิง่อ านวยความสะดวกดงักลา่วควรมนี ้ารอ้น และ/หรอืน ้าเย็นเพยีงพอตามความจ าเป็น 
ควรจัดใหม้พีืน้ทีท่ าความสะอาดแยกกนัส าหรับเครือ่งมอื และอปุกรณ์ออกจากบรเิวณทีม่กีารปนเป้ือน
สงู เชน่ หอ้งสขุา พืน้ทีร่ะบายน ้า และพืน้ทีก่ าจัดขยะ ควรแยกสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการลา้ง
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ควรจัดใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกทีอ่อกแบบอยา่งเหมาะสมส าหรับการท าความ
สะอาดอาหาร ภาชนะเครือ่งใชแ้ละเครือ่งมอื ณ ทีเ่หมาะสม สิง่อ านวยความสะดวก
เหลา่นีค้วรรวมถงึการมทีัง้ระบบน ้ารอ้นและน ้าเย็น 
 
4.4.4 ส ิง่อ านวยความสะดวกดา้นสขุลกัษณะสว่นบคุคลและหอ้งสขุา 
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกดา้นสขุลกัษณะสว่นบคุคล เพือ่ใหแ้น่ใจวา่สามารถคงไว ้
ซ ึง่สขุลกัษณะสว่นบคุคลไดใ้นระดบัทีเ่หมาะสม และหลกีเลีย่งการปนเป้ือนของ
อาหาร ณ ทีเ่หมาะสม สิง่อ านวยความสะดวกควรรวมถงึ 
• อปุกรณ์ลา้งมอืและท ามอืใหแ้หง้อยา่งถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้อา่งลา้งมอื และมี
ระบบน ้ารอ้นและน ้าเย็น (หรอืมกีารควบคมุอณุหภมูอิยา่งเหมาะสม) 
• หอ้งน ้าทีอ่อกแบบอยา่งถกูสขุลกัษณะอยา่งเหมาะสม และ 
• มสี ิง่อ านวยความสะดวกส าหรับเปลีย่นเสือ้ผา้ของพนักงานอยา่งเพยีงพอสิง่อ านวย
ความสะดวกดงักลา่วควรมกีารออกแบบและอยูใ่นบรเิวณทีเ่หมาะสม 
 
 
4.4.5 การควบคมุอณุหภมู ิ
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกเพยีงพอส าหรับการท าความรอ้น การท าความเย็น การท า
หงุตม้ การท าแชเ่ย็นและแชแ่ข็งอาหาร ส าหรับการเก็บรักษาอาหารแชเ่ย็นหรอืแช่

แข็ง และการตรวจเฝ้าระวงัอณุหภมูอิาหาร ทัง้นีข้ ึน้อยูก่บัลกัษณะของการปฏบิตังิาน
ดา้นอาหารทีด่ าเนนิการ และ ณ ทีจ่ าเป็นมกีารควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ เพือ่ใหแ้น่ใจ
ในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร 
 
4.4.6 คณุภาพอากาศและการระบายอากาศ 
ควรจัดใหม้วีธิกีารระบายอากาศ โดยธรรมชาตหิรอืโดยเครือ่งกล อยา่งเพยีงพอ 
โดยเฉพาะเพือ่ : 
• ลดการปนเป้ือนจากอากาศ เชน่ จากละอองน ้าและหยดน ้าจาการควบแน่นของไอ
น ้า 
• ควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ 
• ควบคมุกลิน่ทีอ่าจมผีลตอ่ความเหมาะสมของอาหาร และ 
• ณ ทีจ่ าเป็น ตอ้งมกีารควบคมุความชืน้ในพืน้ทีเ่ฉพาะ เพือ่ใหแ้น่ใจในความ
ปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร ควรออกแบบและสรา้งระบบการระบาย
อากาศ เพือ่ไมใ่หอ้ากาศเคลือ่นจากบรเิวณทีป่นเป้ือนไปยังบรเิวณทีส่ะอาด และ ณ 
ทีจ่ าเป็น สามารถบ ารงุรักษาและท าความสะอาดได ้
 
 
4.4.7 แสงสวา่ง 
ควรจัดใหม้แีสงจากธรรมชาต ิหรอืแสงจากไฟฟ้าอยา่งเพยีงพอ เพือ่ใหส้ามารถ 
ปฏบิตังิานไดอ้ยา่งถกูสขุลกัษณะ ณ ทีจ่ าเป็น แสงไมค่วรจะมผีลใหส้ทีีม่องเห็น
ผดิเพีย้นไป ความเขม้ของแสงควรพอเหมาะกบัลกัษณะการปฏบิตังิาน ณ ทีเ่หมาะสม 
ควรมกีารป้องกนัอปุกรณ์ไฟฟ้าเพือ่ใหแ้น่ใจวา่หากเกดิการแตกหกัเสยีหายจะไม่
ปนเป้ือนกบัอาหาร 
 

อาหารออกจากสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับท าความสะอาดเครือ่งใช ้และอปุกรณ์ ตามเหมาะสม และ
ควรมอีา่งลา้งมอืแยกจากอา่งลา้งอาหาร 
 
 

3.2.3 สิง่อ านวยความสะดวกสขุลกัษณะสว่นบคุคล และหอ้งสขุา 
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกในการชะลา้ง และหอ้งสขุาอยา่งเพยีงพอเพือ่ใหส้ามารถรักษาสขุลกัษณะ
สว่นบคุคลในระดบัทีเ่หมาะสม และเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนอาหารจากบคุลากร สิง่อ านวยความ
สะดวกดงักลา่วควรตัง้อยูใ่นบรเิวณทีเ่หมาะสม และไมค่วรน ามาใชเ้พือ่วตัถปุระสงคอ์ืน่ เชน่ การเก็บ
รักษาอาหาร หรอืสิง่ของทีส่มัผัสกบัอาหาร โดยควรรวมถงึ: 
• อปุกรณ์ลา้งมอื และท าใหม้อืแหง้ทีเ่พยีงพอ รวมถงึสบู ่(ควรเป็นสบูเ่หลว) อา่งลา้งมอื และระบบน ้า
รอ้นและน ้าเย็น (หรอืมกีารควบคมุอณุหภมูทิีเ่หมาะสม) ตามเหมาะสม 
• อา่งลา้งมอืทีอ่อกแบบตามหลกัสขุลกัษณะทีเ่หมาะสม ดทีีส่ดุคอืหวักอ๊กแบบไมต่อ้งใชม้อืจับ หาก
เป็นไปไมไ่ด ้ควรมมีาตรการทีเ่หมาะสมทีจ่ะลดการปนเป้ือนจากหวักอ๊ก และ 
• สิง่อ านวยความสะดวกส าหรับเปลีย่นเสือ้ผา้ทีเ่หมาะสมส าหรับบคุลากร หากจ าเป็นไมค่วรใชอ้า่งลา้ง
มอืในการลา้งอาหารหรอืเครือ่งใช ้
 

3.2.4 อณุหภมู ิ
โดยขึน้อยูก่บัลกัษณะของการปฏบิตังิานดา้นอาหาร ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกทีเ่พยีงพอในการให ้
ความรอ้น ท าใหเ้ย็น ปรงุสกุ แชเ่ย็น และแชแ่ข็งอาหาร ส าหรับการเก็บรักษาอาหารทีต่อ้งแชเ่ย็น หรอื
แชแ่ข็ง และหากจ าเป็น การควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ เพือ่ท าใหม่ั้นใจในความปลอดภยั และความ
เหมาะสมของอาหาร 
 

3.2.5 คณุภาพอากาศและการระบายอากาศ 
ควรจัดใหม้วีธิกีารระบายอากาศโดยธรรมชาต ิหรอืโดยเครือ่งกลทีเ่พยีงพอ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เพือ่: 
• ลดการปนเป้ือนอาหารจากอากาศ เชน่ จากละอองน ้า และหยดน ้าจากการควบแน่นของไอน ้า 
• ชว่ยควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ 
• ควบคมุกลิน่ทีอ่าจสง่ผลตอ่ความเหมาะสมของอาหาร และ 
• ควบคมุความชืน้เพือ่ท าใหม่ั้นใจในความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร (เชน่ เพือ่ป้องกนั
ความชืน้ทีเ่พิม่ขึน้ในอาหารแหง้ทีจ่ะท าใหจ้ลุนิทรยีเ์จรญิเตบิโต และผลติสารพษิ) 
 
ควรออกแบบ และสรา้งระบบระบายอากาศเพือ่ไมใ่หอ้ากาศไหลจากบรเิวณทีป่นเป้ือนไปสูบ่รเิวณที่
สะอาด ระบบควรไดรั้บการบ ารงุรักษา และท าความสะอาดไดง้า่ย 
  

3.2.6 การใหแ้สงสวา่ง 
ควรจัดใหม้แีสงสวา่งจากธรรมชาตหิรอืแสงจากไฟฟ้าทีเ่พยีงพอเพือ่ใหธ้รุกจิอาหารปฏบิตังิานอยา่งมี
สขุลกัษณะ แสงสวา่งควรเป็นแบบทีไ่มส่ง่ผลกระทบในทางลบตอ่ความสามารถในการตรวจหา
ขอ้บกพรอ่งหรอืสิง่ปนเป้ือนในอาหาร หรอืการตรวจสอบความสะอาดของสิง่อ านวยความสะดวก และ
อปุกรณ์ ความเขม้ของแสงควรพอเหมาะกบัลกัษณะของการปฏบิตังิาน ควรมกีารป้องกนัอปุกรณ์แสง
สวา่งอยา่งเหมาะสมเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่อาหารจะไมถ่กูปนเป้ือนหากมกีารแตกหกัของอปุกรณ์แสงสวา่ง 
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4.4.8 การเก็บรกัษา 
ณ ทีจ่ าเป็น ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกไวอ้ยา่งเพยีงพอส าหรับการเก็บรักษาอาหาร 
สว่นประกอบอาหารและสารเคมทีีไ่มใ่ชอ่าหาร (เชน่ วสัดทุ าความสะอาด สารหลอ่ลืน่ 
และเชือ้เพลงิ)ณ ทีเ่หมาะสม ควรออกแบบ และสรา้งสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับ
เก็บรักษาอาหารเพือ่ 
• สามารถบ ารงุรักษา และท าความสะอาดไดอ้ยา่งเพยีงพอ 
• หลกีเลีย่งการเขา้ถงึและการอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
• สามารถป้องกนัอาหารจากการปนเป้ือนระหวา่งการเก็บรักษาอยา่งไดผ้ล และ 
• ณ ทีจ่ าเป็น จัดใหม้สีภาพแวดลอ้มทีท่ าใหอ้าหารเสือ่มเสยีไดน้อ้ยทีส่ดุ (เชน่ โดย
การควบคมุอณุหภมูแิละความชืน้) 
ประเภทของสิง่อ านวยความสะดวกทีต่อ้งใช ้จะขึน้กบัลกัษณะของอาหาร ณ ทีจ่ าเป็น 
สิง่อ านวยความสะดวกจ าพวกวสัดใุนการท าความสะอาดและสารอนัตราย ควรจัดเก็บ
ไวใ้นทีป่ลอดภยัและแยกตา่งหาก 

3.2.7 การเก็บรกัษา 
 
ในกรณีทีจ่ าเป็น ควรจัดใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกทีแ่ยกตา่งหากอยา่งเพยีงพอส าหรับการเก็บรักษา
ผลติภณัฑอ์าหาร สว่นผสมอาหาร วสัดบุรรจภุณัฑอ์าหาร และสารเคมทีีไ่มใ่ชอ่าหาร (รวมถงึสารท า
ความสะอาด น ้ามันหลอ่ลืน่ เชือ้เพลงิ) ทีป่ลอดภยั และถกูสขุลกัษณะ การเก็บรักษาควรสามารถแยก
อาหารดบิ และอาหารปรงุสกุออกจากกนั หรอือาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้และอาหารทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพ ้
ออกจากกนั 
 
ควรออกแบบและสรา้งสิง่อ านวยความสะดวกในการเก็บรักษาอาหารเพือ่: 
• อ านวยความสะดวกในการบ ารงุรักษา และท าความสะอาดอยา่งเพยีงพอ 
• หลกีเลีย่งการเขา้ถงึ และอาศยัอยูข่องสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
• ชว่ยป้องกนัอาหารจากการปนเป้ือนอยา่งมปีระสทิธผิล โดยรวมถงึการสมัผัสขา้มของสารกอ่ภมูแิพใ้น
ระหวา่งการเก็บรักษา และ 
• ในกรณีทีจ่ าเป็น ใหส้ภาพแวดลอ้มทีช่ว่ยลดการเสือ่มสภาพของอาหาร (เชน่ โดยการควบคมุ
อณุหภมู ิและความชืน้) 
 
ประเภทของสิง่อ านวยความสะดวกในการเก็บรักษาทีจ่ าเป็นขึน้อยูก่บัลกัษณะของอาหาร ควรจัดใหม้ี
ส ิง่อ านวยความสะดวกทีแ่ยกออก ปลอดภยั และเก็บรักษาวสัดทุ าความสะอาด และสารอนัตรายตา่งๆ 

4.3 เครือ่งมอื 
4.3.1 ท ัว่ไป 
ควรออกแบบ สรา้งเครือ่งมอืและภาชนะทีจ่ะใชส้มัผัสกบัอาหาร (ยกเวน้ภาชนะบรรจุ
และหบีหอ่ทีใ่ชค้รัง้เดยีว)ใหแ้น่ใจวา่ ณ ทีจ่ าเป็นสามารถท าความสะอาด ฆา่เชือ้ และ
บ ารงุรักษาไดเ้พยีงพอ เพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนของอาหาร เครือ่งมอืและภาชนะ
ควรท าจากวสัดไุมเ่ป็นพษิในการน าไปใชง้าน ณ ทีจ่ าเป็นเครือ่งมอืควรทนทาน 
และสามารถเคลือ่นยา้ยหรอืถอดออกได ้เอือ้อ านวยตอ่การซอ่มบ ารงุ การท าความ
สะอาด การฆา่เชือ้ การตรวจสอบ เชน่สะดวกในการตรวจสอบสตัวพ์าหะน าเชือ้ เป็น
ตน้ 
 
 
 
4.3.2 การควบคมุอาหารและเครือ่งมอืตรวจเฝ้าระวงั 
นอกเหนอืจากขอ้ก าหนดทั่วไปในขอ้ 4.3.1 เครือ่งมอืทีใ่ชห้งุตม้ ใหค้วามรอ้น ท า
ความเย็น เก็บรักษา หรอืแชแ่ข็งอาหาร ควรออกแบบใหส้ามารถท าใหอ้ณุหภมูิ
อาหารอยูท่ีร่ะดบัทีต่อ้งการไดร้วดเร็วเทา่ทีจ่ าเป็น เพือ่ประโยชนใ์นดา้นความ
ปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร และบ ารงุรักษาเครือ่งมอืดงักลา่วอยา่งไดผ้ล 
ณ ทีจ่ าเป็นเครือ่งมอืนัน้ตอ้งมปีระสทิธผิลในการควบคมุและตรวจวดัความชืน้ รวมทัง้
การไหลของอากาศหรอืลกัษณะอืน่ๆ ทีอ่าจมผีลตอ่ความปลอดภยัหรอืความ
เหมาะสมของอาหารขอ้ก าหนดเหลา่นีมุ้ง่หมายทีจ่ะใหแ้น่ใจวา่ 
• จลุนิทรยีท์ีเ่ป็นอนัตรายหรอืไมพ่งึประสงค ์หรอืสารพษิของจลุนิทรยีเ์หลา่นัน้ ถกู
ขจัดหรอืลดใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยั หรอื มกีารควบคมุการอยูร่อดและการ
เจรญิเตบิโตของจลุนิทรยี ์อยา่งมปีระสทิธผิล 

3.3 อปุกรณ ์

3.3.1 ท ัว่ไป 
 
อปุกรณ์และภาชนะบรรจทุีส่มัผัสกบัอาหารควรเหมาะสมส าหรับการสมัผัสอาหาร ออกแบบ สรา้ง และ
ตัง้อยูเ่พือ่ท าใหม้ั่นใจวา่สามารถท าความสะอาด (นอกเหนอืจากภาชนะบรรจแุบบใชค้รัง้เดยีวเทา่นัน้) 
ฆา่เชือ้ (หากจ าเป็น) ไดอ้ยา่งเพยีงพอ และดแูลรักษา หรอืทิง้ตามความจ าเป็นเพือ่หลกีเลีย่งการ
ปนเป้ือนอาหารตามหลกัการการออกแบบทีถ่กูสขุลกัษณะ อปุกรณ์และภาชนะบรรจคุวรท าจากวสัดทุี่
ไมเ่ป็นพษิตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้ในกรณีทีจ่ าเป็น อปุกรณ์ควรมคีวามทนทาน และเคลือ่นยา้ยได ้หรอื
สามารถถอดประกอบได ้เพือ่ใหส้ามารถบ ารงุรักษา ท าความสะอาด ฆา่เชือ้และอ านวยความสะดวกใน
การตรวจสอบสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
 

3.3.2 อปุกรณ์ควบคมุและตรวจเฝ้าระวงัอาหาร 
ควรออกแบบอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการปรงุสกุ ใหค้วามรอ้น ท าเย็น เก็บรักษา หรอืการแชแ่ข็งอาหารใหไ้ด ้
อณุหภมูขิองอาหารทีต่อ้งการโดยเร็วทีส่ดุเทา่ทีจ่ าเป็น เพือ่ประโยชนด์า้นความปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหาร และเพือ่รักษาอณุหภมูอิาหารอยา่งมปีระสทิธผิล 
ควรออกแบบอปุกรณ์ดงักลา่วใหส้ามารถตรวจเฝ้าระวงัอณุหภมูแิละควบคมุไดห้ากจ าเป็น ควรท าการ
สอบเทยีบเครือ่งมอืตรวจเฝ้าระวงัอยา่งเหมาะสมเพือ่ท าใหม้ัน่ใจวา่อณุหภมูขิองกระบวนการอาหารมี
ความถกูตอ้ง 
 
ในกรณีทีจ่ าเป็น อปุกรณ์ดงักลา่วควรมวีธิกีารควบคมุและตรวจเฝ้าระวงัความชืน้ การไหลของอากาศ 
และลกัษณะอืน่ ๆ ทีน่่าจะมผีลตอ่ความปลอดภยัหรอืความเหมาะสมของอาหาร 
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• ณ ทีเ่หมาะสม คา่วกิฤตทีก่ าหนดไวใ้นแผนโดยอาศยั HACCP สามารถตรวจเฝ้า
ระวงัได ้และ 
• สามารถปรับใหม้อีณุหภมู ิรวมทัง้สภาวะอืน่ทีจ่ าเป็นตอ่ความปลอดภยั และความ
เหมาะสมของอาหารไดร้วดเร็ว และสามารถคงอณุหภมู ิและสภาวะดงักลา่วไวไ้ด ้
 
4.3.3 ภาชนะบรรจขุองเสยีและสารทีบ่รโิภคไมไ่ด ้
ภาชนะบรรจขุองเสยี ผลพลอยไดแ้ละสารทีบ่รโิภคไมไ่ดห้รอืเป็นอนัตราย ควรมกีารชี้

บง่แยกไวเ้ฉพาะ มกีารสรา้ง/จัดท าไวอ้ยา่งเหมาะสม และ ณ ทีเ่หมาะสม ควรท าจาก
วสัดทุีก่นัน ้า ภาชนะทีใ่ชใ้สส่ารอนัตราย ควรจะมกีารชีบ้ง่ไว ้และ ณ ทีเ่หมาะสม ปิดล็
อกได ้เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร โดยเจตนารา้ยหรอืโดยบงัเอญิ 

10. การฝึกอบรม (training) สว่นที ่4: การฝึกอบรมและความสามารถ 

วตัถปุระสงค:์ 
ผูท้ีเ่กีย่วขอ้งกบัการปฏบิตักิารกบัอาหาร ทีจ่ะมกีารสมัผัสอาหารโดยตรงหรอืโดย
ทางออ้ม ควรไดรั้บการฝึกอบรม และ/หรอื แนะน าในเรือ่งสขุลกัษณะอาหารในระดบั
ทีเ่หมาะสมตอ่การปฏบิตักิารกบัอาหารทีต่อ้งด าเนนิการนัน้ 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 
การฝึกอบรมเป็นพืน้ฐานส าคญัตอ่ระบบสขุลกัษณะอาหารการใหก้ารอบรมดา้น
สขุลกัษณะ และ/หรอืการใหค้ าแนะน าและดแูลทีไ่มเ่พยีงพอแกท่กุคน ทีเ่กีย่วขอ้งกบั 
กจิกรรมตา่ง 

วตัถปุระสงค:์ 

ผูท้ีม่สีว่นรว่มในการปฏบิตังิานดา้นอาหารทีส่มัผัสโดยตรงหรอืโดยออ้มกบัอาหารควรมคีวามเขา้ใจ
เกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารอยา่งเพยีงพอเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มคีวามสามารถเหมาะสมกบัการปฏบิตังิาน
ทีต่อ้งด าเนนิการ 

ค าชีแ้จงเหตผุล: 

การฝึกอบรมเป็นพืน้ฐานทีส่ าคญัตอ่ทกุระบบสขุลกัษณะอาหาร และความสามารถของบคุลากร 

การฝึกอบรมดา้นสขุลกัษณะทีเ่พยีงพอ และ/หรอืการใหค้ าแนะน า และการก ากบัดแูลของบคุลากร
ทกุคนทีเ่กีย่วขอ้งในกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งอาหารมสีว่นชว่ยใหม่ั้นใจในความปลอดภยัของอาหารและ
ความเหมาะสมของอาหารในการบรโิภค 

 
10.1 ความตระหนกัและความรบัผดิชอบ 
การฝึกอบรมสขุลกัษณะอาหารเป็นพืน้ฐานทีส่ าคญั พนักงานทกุคนควรจะทราบและ
ส านกึในบทบาทของตนเอง และความรับผดิชอบในการป้องกนัอาหารจากการ
ปนเป้ือนหรอืเสือ่มเสยี ผูป้ฎบิตัติอ่อาหารควรมคีวามรูแ้ละความช านาญทีจ่ าเป็น 
เพือ่ทีจ่ะสามารถท าใหเ้ขาเหลา่นัน้ปฏบิตัติอ่อาหารไดอ้ยา่งถกูสขุลกัษณะผูท้ีต่อ้งใช ้

สารเคมทีีร่า้ยแรงหรอืสารเคมอีืน่ทีอ่าจเป็นอนัตราย ควรไดรั้บการแนะน าเทคนคิใน
การปฏบิตัทิี ่
ปลอดภยั 
 
10.2 โปรแกรมการฝึกอบรม 
ปัจจัยทีจ่ะตอ้งค านงึถงึในการประเมนิวา่ตอ้งใหฝึ้กอบรมในระดบัใด จะรวมถงึ: 
• ลกัษณะของอาหาร โดยเฉพาะคณุสมบตัขิองอาหารทีจ่ะสนับสนุนการเจรญิเตบิโต
ของจลุนิทรยี ์ทีท่ าใหเ้กดิโรค หรอืจลุนิทรยีท์ีท่ าใหอ้าหารเน่าเสยี 
• ลกัษณะวธิทีีจ่ะปฏบิตัติอ่อาหาร และการบรรจหุบีหอ่อาหาร รวมถงึโอกาสทีจ่ะเกดิ
การปนเป้ือน 
• ปรมิาณและลกัษณะของกระบวนการแปรรปูหรอืการจัดเตรยีม ทีจ่ะด าเนนิการใน
ขัน้ตอนตอ่ไปกอ่นการบรโิภคขัน้สดุทา้ย 
• สภาวะทีจ่ะเกบ็อาหาร และ 
• ชว่งระยะเวลากอ่นการบรโิภคทีค่าดไว ้

4.1 ความตระหนกั และความรบัผดิชอบ 
การฝึกอบรมสขุลกัษณะอาหารเป็นพืน้ฐานส าคญัส าหรับธรุกจิอาหาร บคุลากรทกุคนควรตระหนักถงึ
บทบาทและความรับผดิชอบของตนเองในการปกป้องอาหารจากการปนเป้ือนหรอืการเสือ่มสภาพ 
บคุลากรควรมคีวามรู ้และทักษะทีจ่ าเป็น เพือ่ใหส้ามารถจัดการกบัอาหารไดอ้ยา่งถกูสขุลกัษณะ ผูท้ี่
จัดการกบัสารท าความสะอาด หรอืสารเคมทีีอ่าจเป็นอนัตรายอืน่ๆ ควรไดรั้บค าแนะน าการใชง้านอยา่ง
เหมาะสม เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร 
 

4.2 โปรแกรมการฝึกอบรม 
องคป์ระกอบทีต่อ้งค านงึถงึในการก าหนดขอบเขตของการฝึกอบรมทีจ่ าเป็น ไดแ้ก:่ 
• ลกัษณะของอนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร เชน่ ความสามารถในการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีก์อ่โรค 
หรอืจลุนิทรยีท์ีก่อ่ใหเ้กดิการเน่าเสยี การด ารงอยูข่องสิง่ปนเป้ือนทางกายภาพที ่หรอืสารกอ่ภมูแิพท้ี่
ทราบ 
• ลกัษณะทีม่กีารผลติ แปรรปู ดแูลจัดการ และบรรจอุาหาร โดยรวมถงึโอกาสในการปนเป้ือน 
• ขอบเขต และลกัษณะของการแปรรปู หรอืการจัดเตรยีมเพิม่เตมิกอ่นบรโิภคอาหาร 
• สภาวะทีจ่ะเกบ็รักษาอาหาร 
• ระยะเวลาทีค่าดหวงัไวก้อ่นทีจ่ะบรโิภคอาหาร และ 
• การใช ้และการบ ารงุรักษาเครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร 
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10.3 การแนะน าและก ากบัดแูล 
ควรมกีารประเมนิประสทิธผิลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะน าเป็นระยะๆ 
เชน่เดยีวกบัการก ากบัดแูล และตรวจสอบทีท่ าเป็นประจ า เพือ่ใหแ้น่ใจวา่ขัน้ตอนการ
ด าเนนิงานมกีารด าเนนิการอยา่งไดผ้ล ผูจั้ดการและหวัหนา้ผูต้รวจดแูลกระบวนการ
แปรรปูอาหาร ควรมคีวามรูท้ีจ่ าเป็นเกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะ
อาหาร เพือ่ใหส้ามารถตดัสนิความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้ และด าเนนิการสิง่ทีจ่ าเป็น 
เพือ่แกไ้ขขอ้บกพรอ่ง 
 
 
 
 
10.4 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟคูวามรู ้
ณ ทีจ่ าเป็นควรมกีารทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับใหท้ันสมัยเป็นประจ า 
ควรจัดใหม้รีะบบทีจ่ะท าใหแ้น่ใจวา่ผูป้ฎบิตัติอ่อาหารยังคงตระหนักถงึขัน้ตอนการ
ด าเนนิงานทีจ่ าเป็นทัง้หมด เพือ่คงไวซ้ ึง่ความปลอดภยัและความเหมาะสมของ
อาหาร 

โปรแกรมการฝึกอบรมควรพจิารณาถงึระดบัความรู ้และทักษะของบคุลากรทีไ่ดรั้บการฝึกอบรม หวัขอ้
ตา่ง ๆ ทีต่อ้งพจิารณาส าหรับโปรแกรมการฝึกอบรมสามารถรวมถงึเรือ่งตอ่ไปนีต้ามความเหมาะสมกบั
หนา้ทีข่องบคุคล: 
• หลกัการเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารทีใ่ชก้บัธรุกจิอาหาร 
• มาตรการตา่ง ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหารทีใ่ชเ้พือ่ป้องกนัการปนเป้ือนในอาหาร 
• ความส าคญัของสขุลกัษณะสว่นบคุคลทีด่ ีโดยรวมถงึการลา้งมอือยา่งถกูตอ้ง และการสวมใสเ่สือ้ผา้
ทีเ่หมาะสม หากจ าเป็น เพือ่ความปลอดภยัของอาหาร 
• การปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ทีีใ่ชก้บัธรุกจิอาหาร 
• การปฏบิตัทิีเ่หมาะสมเมือ่พบปัญหาดา้นสขุลกัษณะอาหาร 
 
นอกจากนี ้ส าหรับการปฏบิตังิานดา้นคา้ปลกี และบรกิารอาหาร การพจิารณาปัจจัยในการฝึกอบรมจาก
การมปีฏสิมัพันธก์บัลกูคา้โดยตรง ก็ยังอาจจ าเป็นวา่ ตอ้งมกีารสือ่สารขอ้มลูบางอยา่งเกีย่วกบั
ผลติภณัฑ ์(เชน่ สารกอ่ภมูแิพ)้ ใหก้บัลกูคา้ 
 

4.3 การแนะน าและการก ากบัดแูล 
ประเภทของการแนะน า และการก ากบัดแูลทีจ่ าเป็นจะขึน้อยูก่บัขนาดของธรุกจิ ลกัษณะของกจิกรรม 
และประเภทของอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง ผูจั้ดการ หวัหนา้งาน และ/หรอืผูป้ฏบิตังิาน/พนักงานควรมคีวามรู ้
เพยีงพอเกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะอาหาร เพือ่ใหส้ามารถระบกุารเบีย่งเบนและ
ด าเนนิการทีจ่ าเป็นไดต้ามความเหมาะสมกบัหนา้ทีข่องตนเอง 
 
การประเมนิประสทิธผิลของการฝึกอบรม และโปรแกรมการฝึกอบรมควรด าเนนิการเป็นระยะ ๆ 
รวมถงึการก ากบัดแูล และการทวนสอบเป็นประจ า เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ขัน้ตอนปฏบิตัถิูกประยกุตใ์ชอ้ยา่ง
มปีระสทิธผิล บคุลากรทีไ่ดรั้บมอบหมายใหท้ ากจิกรรมเกีย่วกบัการควบคมุอาหารควรไดรั้บการ
ฝึกอบรมอยา่งเพยีงพอเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มคีวามสามารถในการปฏบิตังิาน และตระหนักถงึผลกระทบ
ของงานทีม่ตีอ่ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
 

4.4 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟคูวามรู ้
ควรมกีารทบทวน และปรับปรงุโปรแกรมการฝึกอบรมใหท้ันสมัยอยา่งสม ่าเสมอตามความจ าเป็น ควรมี
ระบบตา่ง ๆ เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ผูป้ฎบิตัติอ่อาหารและบคุลากรทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหาร เชน่ พนักงาน
ซอ่มบ ารงุยังคงตระหนักถงึขัน้ตอนทีจ่ าเป็นในการดแูลรักษาความปลอดภยั และความเหมาะสมของ
อาหาร ควรเก็บรักษาบนัทกึกจิกรรมการฝึกอบรมไว ้

6. สถานทีป่ระกอบการ: การบ ารงุรกัษา และการสขุาภบิาล 
(establishment: maintenance and sanitation) 

สว่นที ่5: การบ ารงุรกัษาสถานประกอบการ การท าความสะอาด และการฆา่เชือ้ และการ
ควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

วตัถปุระสงค:์ 
เพือ่จัดท าระบบทีม่ปีระสทิธภิาพ เพือ่ 
• ใหแ้น่ใจวา่มกีารบ ารงุรักษา และท าความสะอาดทีพ่อเพยีงและเหมาะสม 
• ควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
• จัดการของเสยี และ 
• ตรวจเฝ้าระวงัประสทิธผิลของขัน้ตอนด าเนนิงานดา้นการบ ารงุรักษาและสขุาภบิาล 
 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 

วตัถปุระสงค:์ 
เพือ่จัดตัง้ระบบทีม่ปีระสทิธผิลซึง่: 

• ท าใหม้ั่นใจในการบ ารงุรักษาสถานทีป่ระกอบการทีเ่หมาะสม 
• ท าใหม้ั่นใจในความสะอาด และการฆา่เชือ้อยา่งเพยีงพอ หากจ าเป็น 
• ท าใหม้ั่นใจในการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
• ท าใหม้ั่นใจในการบรหิารจัดการของเสยี และ 
•  ตรวจเฝ้าระวงัประสทิธผิลของการท าความสะอาด และการฆา่เชือ้ การควบคมุ

สตัวพ์าหะน าเชือ้ และขัน้ตอนการจัดการของเสยี 
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เพือ่อ านวยความสะดวกใหก้ารควบคมุอนัตรายของอาหารจากสตัวพ์าหะน าเชือ้ และ
สารอืน่ทีเ่ป็นไปได ้ทีจ่ะปนเป้ือนอาหาร เป็นไปอยา่งตอ่เนือ่งและมปีระสทิธภิาพ 

 ค าชีแ้จงเหตผุล: 
เพือ่อ านวยความสะดวกในการควบคมุสิง่ปนเป้ือนอาหาร สตัวพ์าหะน าเชือ้ และสารอืน่ๆ ทีอ่าจสง่ผล
ตอ่ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหารทีม่ปีระสทิธผิลอยา่งตอ่เนือ่ง 
 

6.1 การบ ารงุรกัษาและการท าความสะอาด 
6.1.1 ท ัว่ไป 
ควรมกีารดแูลรักษาซอ่มแซมสถานทีป่ระกอบการและเครือ่งมอืไวใ้นสภาพทีจ่ะ : 
• เอือ้อ านวยตอ่ขัน้ตอนด าเนนิงานดา้นสขุาภบิาลทัง้หมด 
• ใชง้านไดต้ามวตัถปุระสงคโ์ดยเฉพาะในขัน้ตอนทีว่กิฤต (ดขูอ้ 5.1) 
• ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร เชน่ จากเศษโลหะ ชิน้สว่นของพลาสตกิ เศษวสัดุ
ทีห่ลดุลอก ดนิทราย และสารเคม ีการท าความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิง่
สกปรกทีอ่าจจะเป็นแหลง่ของการปนเป้ือน วธิกีารและวสัดทุีจ่ าเป็นตอ้งใชใ้นการท า
ความสะอาดขึน้อยูก่บัลกัษณะของกจิการอาหาร หลงัการท าความสะอาดอาจ
จ าเป็นตอ้งฆา่เชือ้สารเคมทีีใ่ชท้ าความสะอาดควรมกีารจัดการและใชด้ว้ยความ
ระมัดระวงัและปฏบิตัติามค าแนะน าของผูผ้ลติสารเคม ีณ ทีจ่ าเป็นใหเ้ก็บแยกจาก
อาหาร เก็บในภาชนะทีม่กีารชีบ้ง่ไวช้ดัเจน เพือ่หลกีเลีย่งความเสีย่งของการปนเป้ือน
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6.1.2 ข ัน้ตอนด าเนนิงานและวธิกีารท าความสะอาด 
การท าความสะอาดสามารถท าโดยวธิตีา่งๆทางกายภาพและทางเคม ีซึง่อาจแยกท า
หรอืท ารว่มกนั วธิทีางกายภาพเชน่ ใชค้วามรอ้น ขดัถ ูฉีดพน่ ใชเ้ครือ่งดดูฝุ่ น หรอืวธิี
อืน่ๆ ทีห่ลกีเลีย่งการใชน้ ้า และวธิทีางเคม ีทีใ่ชส้ารท าความสะอาดดา่ง หรอื กรด 
ณ ทีเ่หมาะสม ขัน้ตอน การท าความสะอาดจะเกีย่วขอ้งกบั: 
• การขจัดคราบหรอืเศษสิง่สกปรกทัง้หมดออกจากพืน้ผวิหนา้สิง่ทีจ่ะท าความสะอาด 

 

5.1 การบ ารงุรกัษา และการท าความสะอาด 

5.1.1 ท ัว่ไป 
 
ควรดแูลรักษาสถานประกอบการ และอปุกรณ์ใหอ้ยูใ่นสภาวะทีเ่หมาะสมเพือ่: 
• อ านวยความสะดวกขัน้ตอนการท าความสะอาด และฆา่เชือ้ทัง้หมด 
• ท างานไดต้ามวตัถปุระสงคก์ารใช ้และ 
• ป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร เชน่ จากสตัวพ์าหะน าเชือ้ เศษโลหะ ชิน้สว่นพลาสตกิ เศษวสัดทุีห่ลดุ
ลอก ดนิทราย สารเคม ีไม ้พลาสตกิ แกว้ กระดาษ 
 
การท าความสะอาดควรก าจัดเศษอาหาร และสิง่สกปรกทีอ่าจเป็นแหลง่ของการปนเป้ือน รวมถงึสารกอ่
ภมูแิพ ้วธิกีารท าความสะอาด และวสัดทุีจ่ าเป็นจะขึน้อยูก่บัลกัษณะของธรุกจิอาหาร ประเภทอาหาร 
และพืน้ผวิทีจ่ะท าความสะอาด อาจจ าเป็นตอ้งฆา่เชือ้หลงัจากท าความสะอาด โดยเฉพาะอยา่งยิง่ 
ส าหรับพืน้ผวิสมัผัสอาหาร 
 
ควรใหค้วามเอาใจใสก่บัสขุลกัษณะระหวา่งการท าความสะอาด และการบ ารงุรักษา เพือ่ไมใ่หเ้กดิ
ผลกระทบตอ่ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร ผลติภณัฑท์ าความสะอาดทีเ่หมาะสม
ส าหรับพืน้ผวิสมัผัสอาหารควรใชใ้นบรเิวณจัดเตรยีม และเก็บรักษาอาหาร 
 
ควรจัดการและใชส้ารท าความสะอาด และสารฆา่เชือ้อยา่งระมัดระวงั และเป็นไปตามค าแนะน าของ
ผูผ้ลติ เชน่ การเจอืจาง และระยะเวลาทีส่มัผัสอยา่งถกูตอ้ง และหากจ าเป็น การเก็บรักษาแยกตา่งหาก
จากอาหารในภาชนะทีบ่ง่ชีช้ดัเจนเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนอาหาร  
 
ควรใชอ้ปุกรณ์ และเครือ่งใชท้ าความสะอาดแยกตา่งหาก ตามการออกแบบทีเ่หมาะสมส าหรับบรเิวณ
ทีม่สีขุลกัษณะแตกตา่งกนั เชน่ พืน้ผวิสมัผัสอาหาร และไมใ่ชอ่าหาร 
 
ควรเก็บรักษาอปุกรณ์ท าความสะอาดในสถานทีท่ีเ่หมาะสมในลกัษณะทีป้่องกนัการปนเป้ือน ควรท า
ความสะอาด ดแูลรักษา และเปลีย่นอปุกรณท์ าความสะอาดใหมเ่ป็นระยะ เพือ่ไมใ่หเ้ป็นแหลง่ทีม่าของ
การปนเป้ือนขา้มบนพืน้ผวิ หรอือาหาร 
 

5.1.2 ข ัน้ตอนด าเนนิงาน และวธิกีารท าความสะอาด และฆา่เชือ้ 
 
การท าความสะอาดสามารถท าไดโ้ดยใชว้ธิกีารทางกายภาพ ซึง่อาจท าแยก หรอืรว่มกนัได ้เชน่ การ
ใหค้วามรอ้น ขดัถ ูฉีดพน่ และใชเ้ครือ่งดดูฝุ่ น (หรอืวธิอีืน่ทีห่ลกีเลีย่งการใชน้ ้า) และวธิกีารทางเคมี
โดยใชส้ารท าความสะอาดแบบดา่งหรอืกรด การท าความสะอาดแบบแหง้ หรอืวธิกีารอืน่ทีเ่หมาะสมใน
การก าจัดและเก็บรวบรวมสิง่ตกคา้ง และเศษ ซึง่อาจจ าเป็นในการปฏบิตังิานบางอยา่ง และ/หรอื
บรเิวณแปรรปูอาหารทีน่ ้าอาจเพิม่โอกาสในการปนเป้ือนของจลุนิทรยี ์ควรใชค้วามระมัดระวงัเพือ่ให ้
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• การใชส้ารละลายของสารท าความสะอาด เพือ่ขจัดสิง่สกปรกและคราบของบค
ทเีรยีใหห้ลดุออกและเก็บกกัไวใ้นสารละลายหรอืสารผสมแขวนลอย 
• ชะลา้งดว้ยน ้าทีเ่ป็นไปตามขอ้ 4 เพือ่ขจัดเศษสกปรกทีห่ลดุออกและสารตกคา้ง
ของสารท าความสะอาด 
• ท าความสะอาดแบบแหง้ หรอืใชว้ธิอีืน่ทีเ่หมาะสม เพือ่ขจัดสารตกคา้ง และสิง่
สกปรก และ 
• ณ ทีจ่ าเป็น ท าการฆา่เชือ้ ตอ่ดว้ยการชะลา้ง ยกเวน้ค าแนะน าของผูผ้ลติสารฆา่
เชือ้ระบไุวว้า่ไมจ่ าเป็นตอ้งชะลา้งโดยอยูบ่นพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร ์
 
6.2 โปรแกรมการท าความสะอาด 
โปรแกรมการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ตา่งๆ ควรจะจัดท าในลกัษณะทีจ่ะท าให ้
แน่ใจวา่ ทกุสว่นของสถานทีป่ระกอบการ ไดม้กีารท าความสะอาดอยา่งเหมาะสม 
และควรรวมถงึการท าความสะอาดเครือ่งมอื/อปุกรณ์ท าความสะอาดดว้ย 
ควรมกีารตรวจเฝ้าระวงัความเหมาะสมและประสทิธผิลของโปรแกรมการท าความ
สะอาดและการฆา่เชือ้อยา่งตอ่เนือ่งและมปีระสทิธผิล และ ณ ทีจ่ าเป็นจัดท าเป็น
เอกสารไว ้หากมกีารใชโ้ปรแกรมการท าความสะอาดทีท่ าเป็นลายลกัษณ์อกัษรไว ้
ควรจะระบ:ุ 
• บรเิวณ รายการเครือ่งมอืและเครือ่งใชท้ีจ่ะท าความสะอาด 
• ผูรั้บผดิชอบ ส าหรับแตล่ะงานโดยเฉพาะ 
• วธิแีละความถีข่องการท าความสะอาด และ 
• การจัดเตรยีมการตรวจเฝ้าระวงั 
ณ ทีเ่หมาะสม การจัดท าโปรแกรม ควรมกีารปรกึษากบัผูเ้ชีย่วชาญเฉพาะทีเ่กีย่วขอ้ง 
 
 
 
 
 
6.5 ประสทิธผิลของการตรวจเฝ้าระวงั 
ควรตรวจเฝ้าระวงัประสทิธผิลของระบบการสขุาภบิาล จัดใหม้กีารทวนสอบเป็นระยะๆ 
โดยวธิตีา่งๆ เชน่ตรวจประเมนิการตรวจสอบกอ่นการปฏบิตังิาน หรอื ณ ทีเ่หมาะสม
ควรมกีารสุม่ตรวจเชือ้จลุนิทรยีจ์ากสิง่แวดลอ้มและพืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหาร และมกีาร
พจิารณาทบทวนอยา่งสม า่เสมอ รวมทัง้ปรับเปลีย่นใหส้อดคลอ้งกบัสภาพแวดลอ้มที่
เปลีย่นไป 

แน่ใจวา่กระบวนการท าความสะอาดไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร เชน่ สเปรยจ์ากการลา้งดว้ย
แรงดนัอาจแพรก่ระจายการปนเป้ือนจากพืน้ทีส่กปรกได ้เชน่ พืน้และทอ่ระบายน ้า ไปเป็นบรเิวณกวา้ง 
และปนเป้ือนถกูพืน้ผวิสมัผัสอาหาร หรอือาหารทีเ่ปิดอยู ่
 
ขัน้ตอนการท าความสะอาดแบบเปียกจะเกีย่วขอ้งกบั ตามความเหมาะสม: 
• การก าจัดเศษทีม่องเห็นไดอ้ยา่งชดัเจนจากพืน้ผวิ 
• การใชส้ารท าความสะอาดทีเ่หมาะสมเพือ่ขจัดสิง่สกปรกใหห้ลดุออก และ 
• การชะลา้งดว้ยน ้า (น ้ารอ้น ตามความเหมาะสม) เพือ่ขจัดวสัดทุีห่ลดุออก และสารท าความสะอาดที่
ตกคา้ง 
 
ในกรณีทีจ่ าเป็น หลงัจากท าความสะอาด ควรท าการฆา่เชือ้ดว้ยสารเคมพีรอ้มชะลา้งออก  เวน้แตจ่ะมี
ค าแนะน าของผูผ้ลติทีร่ะบวุา่ไมจ่ าเป็นตอ้งชะลา้งออกตามหลกัวทิยาศาสตร ์ความเขม้ขน้ และ
ระยะเวลาการใชส้ารฆา่เชือ้ควรเหมาะสมส าหรับการใชง้าน และใชต้ามค าแนะน าของผูผ้ลติเพือ่
ประสทิธผิลสงูสดุ หากการท าความสะอาดไมม่ปีระสทิธผิลเพยีงพอในการขจัดสิง่สกปรกใหห้ลดุออก
เพือ่ใหส้ารฆา่เชือ้ไปสมัผัสกบัเชือ้จลุนิทรยี ์หรอืหากใชค้วามเขม้ขน้ของสารฆา่เชือ้ในระดบัทีไ่ม่
เพยีงพอ อาจท าใหจ้ลุนิทรยีย์งัคงอยู ่
 
ขัน้ตอนการท าความสะอาด และฆา่เชือ้ควรท าใหม่ั้นใจวา่ทกุสว่นของสถานประกอบการมคีวามสะอาด
อยา่งเหมาะสม ควรจัดท าโปรแกรมโดยการหารอืกบัผูเ้ชีย่วชาญทีเ่กีย่วขอ้ง ตามความเหมาะสม 
 
ควรใชเ้อกสารขัน้ตอนการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ ตามความเหมาะสม โดยควรระบ:ุ 
• บรเิวณ รายการอปุกรณ์ และเครือ่งใชท้ีต่อ้งท าความสะอาด และฆา่เชือ้ ตามความเหมาะสม 
• ความรับผดิชอบแตล่ะงานโดยเฉพาะ 
• วธิกีารและความถีใ่นการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ ตามความเหมาะสม และ 
• กจิกรรมการตรวจเฝ้าระวงั และทวนสอบ 
 

5.1.3 การตรวจเฝ้าระวงัประสทิธผิล 
 
ควรตรวจเฝ้าระวงัประสทิธผิลการใชข้ัน้ตอนการท าความสะอาด และฆา่เชือ้ และทวนสอบเป็นระยะ 
โดยใชว้ธิกีาร เชน่ การตรวจสอบดว้ยตาเปลา่ และการตรวจตดิตามเพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่มกีารใชข้ัน้ตอน
อยา่งถกูตอ้ง ประเภทของการตรวจเฝ้าระวงัจะขึน้อยูก่บัลกัษณะของขัน้ตอน แตส่ามารถรวมถงึคา่ pH 
อณุหภมูขิองน ้า คา่การน าไฟฟ้า ความเขม้ขน้ของสารท าความสะอาด ความเขม้ของสารฆา่เชือ้ และคา่
วดัผลอืน่ๆ ทีส่ าคญั เพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่มกีารประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมการท าความสะอาด และฆา่เชือ้ตามที่
ออกแบบไว ้และทวนสอบประสทิธผิล 
 
ในบางครัง้ จลุนิทรยีส์ามารถทนตอ่สารฆา่เชือ้ไดเ้ป็นระยะเวลานาน ขัน้ตอนการท าความสะอาด และ
ฆา่เชือ้ควรท าตามค าแนะน าของผูผ้ลติ ควรมกีารทบทวนเป็นระยะกบัผูผ้ลติ/ผูจ้ าหน่ายสารฆา่เชือ้ หาก
เป็นไปได ้เพือ่ชว่ยใหม่ั้นใจวา่สารฆา่เชือ้ทีใ่ชม้ปีระสทิธผิล และเหมาะสม ควรพจิารณาการสลบัเปลีย่น
สารฆา่เชือ้เพือ่ใหแ้น่ใจในการยับยัง้จลุนิทรยีป์ระเภทตา่งๆ (เชน่ แบคทเีรยี และเชือ้รา)  
 
ในขณะทีป่ระสทิธผิลของสารท าความสะอาด และสารฆา่เชือ้ และค าแนะน าในการใชง้านไดรั้บการ
พสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้(validation) โดยผูผ้ลติ แตค่วรใชม้าตรการในการสุม่ตวัอยา่ง และทดสอบ
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สภาพแวดลอ้ม และพืน้ผวิสมัผัสอาหารรว่มดว้ย (เชน่ ชดุทดสอบการปนเป้ือนของโปรตนี และสารกอ่
ภมูแิพ ้หรอืการทดสอบทางจลุชวีวทิยา) เพือ่ชว่ยในการทวนสอบวา่โปรแกรมการท าความสะอาด และ
ฆา่เชือ้มปีระสทิธผิล และมกีารประยกุตใ์ชอ้ยา่งเหมาะสม การสุม่ตวัอยา่ง และการทดสอบทางจลุ
ชวีวทิยาอาจไมเ่หมาะสมในทกุกรณี และแนวทางอืน่อาจรวมถงึการสงัเกตขัน้ตอนการท าความสะอาด 
และการฆา่เชือ้ รวมถงึความเขม้ขน้ของสารฆา่เชือ้ทีถ่กูตอ้ง เพือ่ใหไ้ดผ้ลลพัธท์ีจ่ าเป็น และเพือ่ให ้
แน่ใจวา่มกีารปฏบิตัติามเกณฑว์ธิ ีขัน้ตอนการท าความสะอาด และการฆา่เชือ้ และการบ ารงุรักษาควร
ไดรั้บการทบทวน และปรับเปลีย่นเพือ่สะทอ้นถงึการเปลีย่นแปลงใด ๆ และจัดท าเป็นเอกสารตามความ
เหมาะสม. 

6.3 ระบบการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
6.3.1 ท ัว่ไป 
สตัวพ์าหะน าเชือ้เป็นสาเหตสุว่นใหญท่ีอ่นัตรายตอ่ความปลอดภยัและความเหมาะสม
ของอาหาร การเขา้อยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้สามารถพบในแหลง่เพาะพันธุแ์ละ
มอีาหาร ควรมกีารปฏบิตัอิยา่งถกูสขุลกัษณะ เพือ่หลกีเลีย่งการกอ่ใหเ้กดิ
สภาพแวดลอ้มทีจ่ะชกัน าแมลงและสตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มา การสขุาภบิาลทีด่กีาร
ตรวจสอบวสัดทุีน่ าเขา้มาใช ้และการตรวจเฝ้าระวงัทีด่ ีสามารถลดการเขา้อยูอ่าศยั
ของสตัวพ์าหะน าเชือ้และดว้ยวธินีีจ้ะเป็นการจ ากดัความจ าเป็นในการใชว้ตัถอุนัตราย
ทางการเกษตรได ้(FAO Global Strategy for Integrated Pest Management, 
1993) 
 
6.3.2 การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร 
ควรมกีารซอ่มบ ารงุอาคารและดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพด ีเพือ่ป้องกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้
มา และเพือ่ก าจัดแหลง่ทีอ่าจจะเป็นทีเ่พาะพันธุ ์ควรปิดชอ่งตา่งๆ ทางระบายน ้า และ
บรเิวณทีส่ตัวพ์าหะน าเชือ้น่าจะเขา้มาไดใ้หส้นทิ การตดิมุง้ลวด ตวัอยา่งเชน่ ที่
หนา้ตา่ง ประตแูละชอ่งระบายอากาศ จะลดปัญหาไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มาได ้
ทกุทีท่ีเ่ป็นไปไดค้วรกนัไมใ่หส้ตัวเ์ขา้มาในบรเิวณของโรงงานและอาคารแปรรปู 
 
 
6.3.3 สถานทีห่ลบซอ่นตวัและอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
การมอีาหารและน ้า จะเป็นสิง่ทีช่ว่ยกระตุน้ใหส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มาหลบซอ่นตวั
และอยูอ่าศยั ควรเก็บอาหารตา่งๆ ในภาชนะทีส่ามารถกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้ และ/หรอื
วางไวเ้หนอืพืน้ และหา่งจากผนัง ควรดแูลรักษาบรเิวณ ทัง้ภายในและภายนอก
สถานทีผ่ลติอาหารใหส้ะอาด ณ ทีเ่หมาะสมเศษของทีไ่มใ่ชแ้ลว้ ควรเก็บในภาชนะที่
ปิดฝาและเป็นภาชนะทีส่ามารถป้องกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้ได ้
 
 
 
 
6.3.4 การตรวจเฝ้าระวงัและตรวจหา 
ควรตรวจสอบเพือ่หารอ่งรอยการเขา้อยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ในสถาน
ประกอบการและบรเิวณโดยรอบอยา่งสม า่เสมอ 
 
6.3.5 การก าจดั 

5.2 ระบบการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

 ท ัว่ไป 
สตัวพ์าหะน าเชือ้ (เชน่ นก หนู แมลง ฯลฯ ) เป็นภยัคกุคามหลกัทีต่อ่ความปลอดภยั และความ
เหมาะสมของอาหาร การเขา้ถงึของสตัวพ์าหะน าเชือ้สามารถพบไดใ้นบรเิวณทีเ่ป็นแหลง่เพาะพันธุ ์
และมอีาหาร ควรใช ้GHPs เพือ่หลกีเลีย่งการสรา้งสภาพแวดลอ้มทีเ่อือ้ตอ่สตัวพ์าหะน าเชือ้ การ
ออกแบบ การวางผัง การบ ารงุรักษา และท าเลทีต่ัง้ของอาคารทีด่พีรอ้มกบัการท าความสะอาด การ
ตรวจสอบวสัดรัุบเขา้ และการตรวจเฝ้าระวงัอยา่งมปีระสทิธผิลสามารถลดโอกาสในการเขา้ถงึ และชว่ย
ลดการใชย้าฆา่แมลง 
 
5.2.2 การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร 
ควรมกีารซอ่มบ ารงุอาคาร และดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่ ีเพือ่ป้องกนัการเขา้ถงึของสตัวพ์าหะน าเชือ้ และ
เพือ่ก าจัดแหลง่เพาะพันธุ ์ชอ่งวา่ง ทางระบายน ้า และบรเิวณอืน่ๆ ทีส่ตัวพ์าหะน าเชือ้น่าจะเขา้มาได ้
ควรไดรั้บการปิดใหส้นทิ ประตมูว้นควรปิดสนทิกบัพืน้ มุง้ลวด เชน่ ทีห่นา้ตา่งแบบเปิด ประต ูและชอ่ง
ระบายอากาศจะชว่ยลดปัญหาไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มาได ้หากเป็นไปได ้ควรกนัไมใ่หส้ตัวเ์ขา้มา
ในบรเิวณของโรงงาน และอาคารแปรรปูอาหาร 
 
5.2.3 สถานทีอ่ยูอ่าศยั และหลบซอ่นตวัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
การมอีาหาร และน ้าเป็นสิง่ทีช่ว่ยเสรมิใหส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มาหลบซอ่นตวั และอยูอ่าศยัได.้ ควร
เก็บแหลง่อาหารใดๆทีม่นัียยะ ในภาชนะทีส่ามารถกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้ได ้และ/หรอืวางไวเ้หนอืพืน้ 
และควรอยูห่า่งจากผนัง. ควรดแูลรักษาบรเิวณทัง้ภายใน และภายนอกสถานทีผ่ลติอาหารใหส้ะอาด 
และปราศจากของเสยี. ในกรณีทีเ่หมาะสม, ควรเก็บเศษของทีไ่มใ่ชแ้ลว้ในภาชนะทีม่ฝีาปิด, และเป็น
ภาชนะทีส่ามารถป้องกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้ได ้.ควรท าการยา้ยแหลง่ซอ่นตวัอาศยัทีม่นัียยะของสตัว์
พาหะใดๆ เชน่ อปุกรณ์เกา่ และไมไ่ดใ้ช.้ 
 
ควรออกแบบภมูทิัศนร์อบสถานประกอบการดา้นอาหารใหล้ดการดงึดดูสตัวพ์าหะน าเชือ้ และลดการ
เขา้มาอยูอ่าศยั 
 
5.2.4. การตรวจเฝ้าระวงัและการตรวจหา 
 
ควรตรวจสอบสถานประกอบการ และบรเิวณโดยรอบอยา่งสม ่าเสมอ เพือ่หารอ่งรอยการเขา้มาอยูอ่าศยั
ของสตัวพ์าหะน าเชือ้ ควรออกแบบ และตดิตัง้เครือ่งตรวจหา และกบัดกั (เชน่ ไฟลอ่แมลง สถานดีกั
เหยือ่) เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนทีอ่าจเกดิขึน้ไดก้บัวตัถดุบิ ผลติภณัฑ ์หรอืสิง่อ านวยความสะดวก 
แมว้า่การตรวจเฝ้าระวงั และการตรวจหาอาจใชผู้ใ้หบ้รกิารภายนอก  FBOs ควรทบทวนรายงานการ
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ควรจัดการกบัทีอ่ยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ทันท ีและโดยไมท่ าใหเ้กดิผลเสยีตอ่
ความปลอดภยัหรอืความเหมาะสมของอาหาร การใชส้ารเคม ีชวีภาพ หรอืวธิทีาง
กายภาพ ควรท าโดยไมท่ าใหเ้กดิผลรา้ยตอ่ความปลอดภยัและความเหมาะสมของ
อาหาร 

ตรวจเฝ้าระวงั และหากจ าเป็น ท าใหม่ั้นใจวา่ผูใ้หบ้รกิารควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้มกีารด าเนนิการ
ปฏบิตักิารแกไ้ข (เชน่ การก าจัดสตัวพ์าหะน าเชือ้ การก าจัดสถานทีอ่ยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ หรอื
เสน้ทางการเขา้มา) 
 
5.2.5. การควบคมุการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
 
ควรจัดการบง่ชีปั้ญหาการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้โดยทันทโีดยบคุคล หรอืบรษัิททีม่ี
คณุสมบตั ิและด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ขอยา่งเหมาะสม การจัดการดว้ยสารเคม ีทางกายภาพ หรอื
ทางชวีภาพควรด าเนนิการโดยไมก่อ่ใหเ้กดิภยัคกุคามตอ่ความปลอดภยั หรอืความเหมาะสมของ
อาหาร ควรระบสุาเหตขุองการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ได ้และด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ข
เพือ่ป้องกนัไมใ่หเ้กดิปัญหาดงักลา่วซ ้าอกี บนัทกึการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ การตรวจ
เฝ้าระวงั และการก าจัดควรไดรั้บการเก็บรักษา 
 

6.4 การจดัการกบัของเสยี 
ควรมวีธิทีีเ่หมาะสมส าหรับการขนยา้ย ขจัด และเก็บของเสยี ตอ้งไมป่ลอ่ยใหม้ขีอง
เสยีสะสมหมักหมมในการจัดการกบัอาหาร การเก็บอาหาร และบรเิวณการปฏบิตังิาน
อืน่ๆ และสิง่แวดลอ้มโดยรอบ และใกลเ้คยีง ยกเวน้เฉพาะทีไ่มส่ามารถหลกีเลีย่งได ้
เพือ่ใหส้ามารถด าเนนิกจิการไดอ้ยา่งเหมาะสมทีเ่ก็บของเสยีตอ้งดแูลใหส้ะอาดอยา่ง
เหมาะสม 

5.3 การบรหิารจดัการของเสยี 

5.3.1  ท ัว่ไป 
ควรมวีธิทีีเ่หมาะสมส าหรับการขนยา้ย และจัดเก็บของเสยี ควรรวบรวม และจัดเก็บของเสยีไวใ้น
ภาชนะทีปิ่ดมดิชดิ เทา่ทีเ่ป็นไปได ้และไมค่วรปลอ่ยใหม้ขีองเสยีสะสม ในพืน้ทีด่แูลอาหาร พืน้ที่
จัดเก็บอาหาร และพืน้ทีป่ฏบิตังิานอืน่ๆ หรอืสิง่แวดลอ้มใกลเ้คยีงในลกัษณะทีเ่ป็นอนัตรายตอ่ความ
ปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร บคุลากรทีรั่บผดิชอบในการขนยา้ยของเสยี (รวมถงึของเสยี
อนัตราย) ควรไดรั้บการฝึกอบรมอยา่งเหมาะสมเพือ่ไมใ่หก้ลายเป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนขา้ม 
 
บรเิวณจัดเก็บของเสยีควรบง่ชีไ้ดง้า่ย มคีวามสะอาดอยูเ่สมออยา่งเหมาะสม และตา้นทานตอ่การ
เขา้ถงึของสตัวพ์าหะน าเชือ้. โดยควรตัง้อยูห่า่งจากบรเิวณทีแ่ปรรปูอาหาร 

7. สถานทีป่ระกอบการ: สขุลกัษณะสว่นบคุคล (establishment: personal 
hygiene) 

สว่นที ่6: สขุลกัษณะสว่นบคุคล 

วตัถปุระสงค ์: 
เพือ่ใหแ้น่ใจวา่ผูท้ีส่มัผัสกบัอาหารทัง้ทางตรงและทางออ้ม จะไมท่ าใหอ้าหาร
ปนเป้ือนโดย: 
• รักษาความสะอาดสว่นบคุคลไวใ้นระดบัทีเ่หมาะสม 
• ประพฤตแิละปฏบิตังิานในลกัษณะทีเ่หมาะสม 
 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 
ผูท้ีไ่มรั่กษาความสะอาดสว่นบคุคลไวใ้นระดบัทีเ่หมาะสม ผูท้ีเ่จ็บป่วย หรอืปฏบิตัติวั
ไมเ่หมาะสม สามารถ 
จะท าใหเ้กดิการปนเป้ือนในอาหารและท าใหผู้บ้รโิภคเจ็บป่วยได ้

วตัถปุระสงค:์ 
เพือ่ท าใหแ้น่ใจวา่ผูท้ีส่มัผัสอาหารโดยตรงหรอืโดยออ้ม: 

• ดแูลรักษาสขุภาพสว่นบคุคลอยา่งเหมาะสม 
• ดแูลรักษาความสะอาดสว่นบคุคลในระดบัทีเ่หมาะสม และ 
• ประพฤต ิและปฏบิตังิานในลกัษณะทีเ่หมาะสม 

ค าชีแ้จงเหตผุล: 
บคุลากรทีไ่มด่แูลรักษาความสะอาดสว่นบคุคลในระดบัทีเ่หมาะสม ผูท้ีม่คีวามเจ็บป่วย หรอืสภาวะ 
หรอืมพีฤตกิรรมทีไ่มเ่หมาะสมสามารถกอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร และสง่ตอ่ความเจ็บป่วยใหแ้ก่
ผูบ้รโิภคผา่นทางอาหารได ้

 

 
 
 
 
 
 

ธรุกจิอาหารควรก าหนดนโยบาย และขัน้ตอนส าหรับสขุลกัษณะสว่นบคุคล FBOs ควรท าใหม้ั่นใจวา่
บคุลากรทกุคนตระหนักถงึความส าคญัของสขุลกัษณะสว่นบคุคลทีด่ ีและเขา้ใจ และปฏบิตัติามหลกั
ปฏบิตัทิีท่ าใหม้ัน่ใจในความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
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7.1 ภาวะสขุภาพ 
ไมค่วรใหบ้คุคลทีท่ราบแน่ชดัหรอืสงสยัวา่จะเป็นโรค หรอืเป็นพาหะน าโรคหรอืความ
เจ็บป่วยทีอ่าจสง่ผา่นสูอ่าหารได ้เขา้ไปในบรเิวณปฏบิตังิานเกีย่วกบัอาหาร หากเห็น
วา่อาจท าใหอ้าหารเกดิการปนเป้ือนได ้บคุคลใดทีอ่ยูใ่นภาวะดงักลา่วควรรายงานการ
เจ็บป่วยหรอือาการของการเจ็บป่วยใหผู้บ้รหิารทราบทันท ี
 
 
 
 
7.2 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 
สภาวะตา่งๆทีค่วรรายงานตอ่ผูบ้รหิาร เพือ่ใหส้ามารถน ามาพจิารณาไดว้า่ จ าเป็นตอ้ง
มกีารตรวจรักษาและ/หรอืความเป็นไปไดใ้นการแยกผูท้ีเ่จ็บป่วยออกจากการ
ปฏบิตังิานตอ่อาหาร ทัง้นีร้วมถงึ: 
• โรคดซีา่น 
• อาการทอ้งรว่ง 
• การอาเจยีน 
• เป็นไข ้
• เจ็บคอและมไีข ้
• มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนัง (ฝี สวิ บาดแผล) 
• มนี ้ามกู หนู ้าหนวก หรอืตาแฉะ 
 
 
 
 
 
 
7.3 ความสะอาดสว่นบคุคล 
ผูป้ฏบิตังิานอาหารควรมกีารรักษาความสะอาดสว่นบคุคลไวใ้นระดบัสงู และณ ที่
เหมาะสม สวมชดุกนัเป้ือนทีเ่หมาะสม ทีค่ลมุผม และรองเทา้ ผูท้ีม่บีาดแผลหรอื
ไดรั้บบาดเจ็บทีไ่ดรั้บการอนุญาตใหย้ังคงปฏบิตังิานตอ่ได ้ควรปิดแผลดว้ย
ผา้พันแผล/พลาสเตอรท์ีก่นัน ้าไดพ้นักงานควรลา้งมอืเสมอ เมือ่ความสะอาดสว่น
บคุคลอาจมผีลตอ่ความปลอดภยัของอาหาร เชน่ 
• กอ่นเริม่ปฏบิตังิานทีเ่กีย่วกบัอาหาร 
• ทันทหีลงัจากการใชห้อ้งสขุา และ 
• หลงัจากจับตอ้งอาหารดบิ หรอืวสัดใุดทีป่นเป้ือน ทีส่ามารถท าใหเ้กดิการปนเป้ือน
ของอาหาร อืน่ ณ ทีเ่หมาะสม พนักงานควรหลกีเลีย่งการจับตอ้งอาหารทีพ่รอ้ม
บรโิภค 
 
 
 
 
 

6.1 สถานะสขุภาพ 
บคุลากรทีท่ราบหรอืสงสยัวา่ป่วยหรอืเป็นพาหะน าโรคทีส่ามารถสง่ผา่นทางอาหารไดไ้มค่วรเขา้ใน
พืน้ทีป่ฏบิตังิานกบัอาหารหากมโีอกาสทีอ่าหารจะถกูปนเป้ือน.  บคุคลใดทีอ่ยูใ่นภาวะดงักลา่วควร
รายงานการเจ็บป่วยหรอือาการของการเจ็บป่วยใหผู้บ้รหิารทราบทันท ี
 
อาจเป็นการเหมาะสมทีจ่ะใหบ้คุลากรไดรั้บการยกเวน้ในชว่งเวลาหนึง่ หลงัจากรักษาอาการป่วย หรอื
ความเจ็บป่วยบางอยา่งแลว้ เพือ่ใหไ้ดรั้บการตรวจยนืยันผลจากแพทยก์อ่นกลบัไปท างาน 
 

6.2 การเจ็บป่วย และการบาดเจ็บ 
 
อาการเจ็บป่วยบางอยา่งทีค่วรรายงานใหฝ่้ายบรหิารทราบเพือ่ใหส้ามารถพจิารณาถงึความจ าเป็นใน
การแยกออกจากการปฏบิตังิานกบัอาหารและ/หรอืการตรวจสอบทางการแพทย ์ไดแ้ก ่: 
• โรคดซีา่น 
• อาการทอ้งรว่ง 
• การอาเจยีน 
• เป็นไข ้
• เจ็บคอและมไีข ้
• มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนังทีเ่ห็นไดช้ดั (หนอง บาดแผล ฯลฯ) และ 
• มสีารคดัหลัง่ออกจากห ูตา หรอืจมกู  
 
หากจ าเป็น, บคุลากรทีม่บีาดแผลและไดรั้บบาดเจ็บควรไดรั้บมอบหมายใหท้ างานในบรเิวณทีไ่มม่กีาร
สมัผัสอาหารโดยตรง ในกรณทีีพ่นักงานไดรั้บอนุญาตใหท้ างานตอ่ได ้ควรปิดรอยบาด และบาดแผล
ดว้ยแผน่พลาสเตอรก์นัน ้า และสวมถงุมอื ตามเหมาะสม ควรใชม้าตรการทีเ่หมาะสมเพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่
แผน่พลาสเตอรจ์ะไมก่ลายเป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือน (เชน่ แผน่พลาสเตอรท์ีม่สีแีตกตา่งชดัเจน
จากอาหาร และ/หรอืสามารถตรวจจับไดโ้ดยใชเ้ครือ่งตรวจจับโลหะ หรอืเครือ่งเอ็กซเ์รย)์ 
 

6.3 ความสะอาดสว่นบคุคล 
 
บคุลากรควรรักษาความสะอาดสว่นบคุคลในระดบัสงู และสวมใสช่ดุป้องกนั คลมุศรีษะ และหนวดเครา 
และสวมรองเทา้ ตามความเหมาะสม ควรมกีารใชม้าตรการในการป้องกนัการปนเป้ือนขา้มโดยบคุลากร
ดว้ยการลา้งมอือยา่งเพยีงพอ และหากจ าเป็น ใหส้วมถงุมอื หากสวมถงุมอื ควรใชม้าตรการทีเ่หมาะสม
เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ถงุมอืไมก่ลายเป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือน 
 
บคุลากร โดยรวมถงึผูท้ีส่วมถงุมอืควรท าความสะอาดมอืเป็นประจ า โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เมือ่ความ
สะอาดสว่นบคุคลอาจสง่ผลตอ่ความปลอดภยัของอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ควรลา้งมอื: 
• กอ่นเริม่ปฏบิตังิานทีเ่กีย่วกบัอาหาร 
• เมือ่กลบัมาท างานหลงัจากหยดุพัก 
• ทันทหีลงัจากใชห้อ้งสขุา และ 
• หลงัจากจับตอ้งวสัดทุีป่นเป้ือน เชน่ ของเสยี หรอือาหารดบิ และอาหารทีย่ังไมผ่า่นกระบวนการ ซึง่
สามารถสง่ผลใหเ้กดิการปนเป้ือนรายการอาหารอืน่ๆ ได ้
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7.4 พฤตกิรรมสว่นบคุคล 
คนทีเ่กีย่วขอ้งกบัการปฏบิตังิานทีเ่กีย่วกบัอาหารควรละเวน้จากการประพฤตทิี่
สามารถท าใหเ้กดิการปนเป้ือนในอาหาร เชน่ 
• การสบูบหุรี ่
• การถม่น ้าลาย 
• การขบเคีย้ว หรอืการรับประทานอาหาร 
• ไอหรอืจามลงบนอาหารทีไ่มม่กีารปกปิดป้องกนัไว ้
ไมค่วรสวมใสห่รอืน าสิง่ของสว่นตวั เชน่ เครือ่งประดบั นาฬกิา เข็มกลดั หรอืของ
อยา่งอืน่เขา้ไปในบรเิวณประกอบอาหาร หากการน าเขา้ไปจะท าใหเ้กดิผลเสยีตอ่
ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
 
 
 
 
7.5 ผูเ้ย ีย่มชม 
ณ ทีเ่หมาะสม ผูเ้ขา้เยีย่มชมโรงงานผลติ แปรรปู หรอืบรเิวณทีป่ฏบิตังิานทีเ่กีย่วกบั
อาหาร ควรสวมชดุกนัเป้ือน และปฏบิตัติามขอ้ก าหนดสขุลกัษณะสว่นบคุคลในขอ้ 7 

เพือ่ไมใ่หเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร บคุลากรควรลา้งมอืดว้ยสบู ่และน ้า และชะลา้ง และท าใหแ้หง้ใน
ลกัษณะทีไ่มท่ าใหม้อืปนเป้ือนซ ้า ไมค่วรใชผ้ลติภณัฑฆ์า่เชือ้ทีม่อืแทนการลา้งมอืและควรใชเ้ฉพาะ
หลงัจากลา้งมอืแลว้เทา่นัน้ 
 

6.4 พฤตกิรรมสว่นบคุคล 
 
คนทีเ่กีย่วขอ้งกบักจิกรรมการปฏบิตักิบัอาหารควรละเวน้จากพฤตกิรรมทีส่ามารถท าใหเ้กดิการปนเป้ือน
ของอาหาร ตวัอยา่งเชน่: 
• การสบูบหุรี ่หรอืควนั 
• การถม่น ้าลาย 
• การเคีย้ว รับประทานอาหาร หรอืการดืม่ 
• การสมัผัสปาก จมกู หรอืบรเิวณอืน่ทีอ่าจท าใหเ้กดิการปนเป้ือน และ 
• จาม หรอืไอลงบนอาหารทีไ่มม่หีอ่หุม้ไว ้
 
ไมค่วรสวมใส ่หรอืน าสิง่ของสว่นตวั เชน่ เครือ่งประดบั นาฬกิา เข็มกลดั หรอืของอยา่งอืน่ เชน่ เล็บ
ปลอม/ขนตาปลอม เขา้ไปในบรเิวณปฏบิตัเิกีย่วกบัอาหาร หากการน าเขา้ไปจะเป็นภยัคกุตามตอ่ความ
ปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
 

6.5 ผูเ้ยีย่มชม และบคุคลอืน่จากภายนอก 
 
ผูเ้ยีย่มชมโรงงานอาหาร โดยรวมถงึเจา้หนา้ทีซ่อ่มบ ารงุ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ในบรเิวณผลติ แปรรปู 
หรอืการจัดการอาหารควรไดรั้บค าแนะน า และดแูลอยา่งเหมาะสม สวมใสช่ดุป้องกนั และปฏบิตัติาม
ขอ้ก าหนดดา้นสขุลกัษณะสว่นบคุคล ผูเ้ยีย่มชมควรไดรั้บค าแนะน าผา่นนโยบายดา้นสขุลกัษณะของ
โรงงานกอ่นเขา้เยีย่มชม และสนับสนุนใหร้ายงานการเจ็บป่วย/การบาดเจ็บประเภทใดๆ ทีอ่าจ
กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้มได ้

5. การควบคมุการปฏบิตังิาน (control of operation) สว่นที ่7: การควบคมุการปฏบิตังิาน 

วตัถปุระสงค:์ 
เพือ่ผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสม ส าหรับการบรโิภคของมนุษย ์โดย : 
• วางขอ้ก าหนดเกีย่วกบัการออกแบบ/รปูแบบทีจ่ะตอ้งด าเนนิการในการผลติและการ
ปฏบิตัติอ่อาหารแตล่ะชนดิ ตัง้แตเ่รือ่งวตัถดุบิ สว่นประกอบ กระบวนการแปรรปู การ
จัดจ าหน่าย และการใชข้องผูบ้รโิภค และ 
• การออกแบบ การน าไปใช ้การตรวจเฝ้าระวงั และทบทวนประสทิธผิลของระบบการ
ควบคมุ 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 
เพือ่ลดความเสีย่งของอาหารทีไ่มป่ลอดภยั โดยใชม้าตรการป้องกนั เพือ่ใหค้วาม
มั่นใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร โดยการควบคมุอนัตรายตา่งๆ
ทีจ่ะเกดิกบัอาหารในขัน้ตอนทีเ่หมาะสมในการปฏบิตังิาน 

วตัถปุระสงค:์ 

ผลติอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสมส าหรับการบรโิภคของมนุษยโ์ดย: 

• วางขอ้ก าหนดการออกแบบเกีย่วกบัวตัถดุบิ และสว่นผสมอืน่ๆ สว่นประกอบ/สตูร การผลติ 
การแปรรปู การจัดจ าหน่าย และการใชง้านของผูบ้รโิภคเพือ่ใหเ้ป็นไปตามความเหมาะสม
กบัธรุกจิอาหาร 

• ออกแบบ ด าเนนิการ ตรวจเฝ้าระวงั และทบทวนระบบการควบคมุทีม่ปีระสทิธผิลตามความ
เหมาะสมกบัธรุกจิอาหาร 

ค าชีแ้จงเหตผุล: 

หากไมม่กีารควบคมุการปฏบิตังิานอยา่งเหมาะสม อาหารอาจไมป่ลอดภยัหรอืไมเ่หมาะสมส าหรับการ
บรโิภค 
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ควบคมุการปฏบิตังิานท าไดโ้ดยมรีะบบสขุลกัษณะอาหารทีเ่หมาะสม สว่นตอ่ไปนีจ้ะอธบิายการปฏบิตั ิ
ทีส่ามารถชว่ยในการระบ ุและการประยกุตใ์ชก้ารควบคมุทีเ่หมาะสม รวมทัง้กจิกรรมตา่งๆ ทีค่วรท า
เพือ่ใหแ้น่ใจวา่การปฏบิตังิานอยูภ่ายใตก้ารควบคมุ 
 

7.1 รายละเอยีดผลติภณัฑ ์และกระบวนการ 
 
หลงัจากพจิารณาสภาวะ และกจิกรรมของธรุกจิอาหารแลว้ อาจจ าเป็นตอ้งใหค้วามส าคญักบั GHPs 
บางประการทีม่คีวามส าคญัตอ่ความปลอดภยัของอาหารเป็นพเิศษ ในกรณีนี ้สามารถพจิารณาถงึ
บทบญัญตัติอ่ไปนี ้
 

7.1.1 รายละเอยีดสนิคา้ 
 
FBO ทีผ่ลติ จัดเก็บ หรอืดแูลอาหารควรมรีายละเอยีดของอาหาร โดยอาจอธบิายผลติภณัฑแ์บบแยก
เดีย่ว หรอืแบบจัดกลุม่ในลกัษณะทีส่ง่ผลกระทบตอ่การตระหนักถงึ 
อนัตรายหรอืปัจจัยอืน่ๆ เชน่ ความเหมาะสมของผลติภณัฑต์ามวตัถปุระสงคก์ารใช ้การจัดกลุม่
ผลติภณัฑอ์าหารควรอยูบ่นพืน้ฐานของการมปัีจจัยเขา้ และสว่นผสมคณุลกัษณะของผลติภณัฑ ์(เชน่ 
คา่ pH คา่ปรมิาณน ้าอสิระ (aw)) ขัน้ตอนกระบวนการ และ/หรอืวตัถปุระสงคก์ารใชท้ีค่ลา้ยคลงึกนั 
 
ค าอธบิายสามารถรวมถงึ ตามความเหมาะสม: 
• วตัถปุระสงคก์ารใชข้องอาหาร เชน่ ไมว่า่จะเป็นอาหารพรอ้มรับประทาน หรอืมไีวเ้พือ่การแปรรปู
ตอ่ไปโดยผูบ้รโิภคหรอืธรุกจิอืน่ เชน่ อาหารทะเลแบบดบิทีจ่ะตอ้งปรงุสกุตอ่ 
• ผลติภณัฑส์ าหรับกลุม่ผูบ้รโิภคทีม่คีวามออ่นไหวงา่ย เชน่ สตูรส าหรับทารก หรอือาหารส าหรับ
วตัถปุระสงคท์างการแพทย ์
• ขอ้มลูจ าเพาะทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ องคป์ระกอบของสว่นผสม คา่ aw คา่ pH วธิกีารถนอมอาหารทีใ่ช ้
(ถา้ม)ี หรอืลกัษณะส าคญัทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร เชน่ สารกอ่ภมูแิพท้ีม่อียู ่
• ขอ้จ ากดัทีเ่กีย่วขอ้งซึง่ก าหนดส าหรับอาหารโดยหน่วยงานทีก่ ากบัดแูล หรอืในกรณีทีไ่มม่ ีซ ึง่
ก าหนดโดย FBO 
• ค าแนะน าทีม่ใีหส้ าหรับการใชง้านตอ่ไป เชน่ เก็บแชแ่ข็งจนกวา่จะปรงุ ปรงุตามอณุหภมูทิีก่ าหนด
ตามระยะเวลาทีก่ าหนด อายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ ์(บรโิภคภายในวนัที)่ 
• การเก็บรักษาผลติภณัฑ ์(เชน่ แชใ่นตูเ้ย็น/แชแ่ข็ง/เก็บรักษาไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้ง) และเงือ่นไขการ
ขนสง่ทีต่อ้งการ และ 
• วสัดบุรรจภุณัฑอ์าหารทีใ่ช ้
 

7.1.2 รายละเอยีดกระบวนการ 
 
FBO ควรพจิารณาทกุขัน้ตอนในการปฏบิตังิานส าหรับผลติภณัฑเ์ฉพาะ อาจเป็นประโยชนใ์นการ
พัฒนาแผนภมูกิระบวนการผลติ ซึง่แสดงล าดบั และปฏสิมัพันธข์องขัน้ตอนการแปรรปูทัง้หมด รวมถงึ
การเขา้ถงึในกระบวนการของวตัถดุบิ สว่นผสม และผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการ และการปลอ่ย หรอื
เคลือ่นยา้ยของผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการ ผลพลอยได ้และของเสยี แผนภมูกิระบวนการผลติ
สามารถใชก้บัผลติภณัฑอ์าหารทีค่ลา้ยกนัทีม่ขีัน้ตอนการผลติ หรอืแปรรปูทีค่ลา้ยกนั เพือ่ใหม่ั้นใจวา่มี
การดแูลทกุขัน้ตอน ควรมกีารยนืยันขัน้ตอนตา่งๆ วา่ถกูตอ้งโดยการทบทวนหนา้งานในสถานทีผ่ลติ 



      For Training only  : สถาบนั มาตรฐาน องักฤษ  GMP HACCP V.4 vs GHP HACCP V.5 re.01  หนา้ 22 จาก 43 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.1 การควบคมุอนัตรายในอาหาร 
ผูป้ระกอบการธรุกจิอาหาร ควรควบคมุอนัตรายในอาหาร โดยการใชร้ะบบ อยา่งเชน่ 
HACCP ผูป้ระกอบการควร: 
• ระบขุัน้ตอนใดใด ในการปฏบิตังิาน ทีเ่ป็นขัน้ตอนทีว่กิฤตตอ่ความปลอดภยัของ
อาหาร 
• ใชข้ัน้ตอนการด าเนนิงานทีม่ปีระสทิธผิลในขัน้ตอนเหลา่นัน้ 

ตวัอยา่งเชน่ ส าหรับรา้นอาหาร แผนภมูกิระบวนการผลติจะขึน้อยูก่บักจิกรรมทั่วไปตัง้แตก่ารรับ
สว่นผสม/วตัถดุบิ การเก็บรักษา (แชเ่ย็น แชแ่ข็ง อณุหภมูหิอ้ง) การจัดเตรยีมกอ่นใช ้(การลา้ง การท า
ละลาย) และการปรงุอาหาร หรอืจัดเตรยีมอาหาร 
 

7.1.3 การพจิารณาประสทิธผิลของ GHPs 
 
เมือ่พจิารณาถงึรายละเอยีดผลติภณัฑ ์และกระบวนการ FBO ควรพจิารณา (โดยใชข้อ้มลูทีเ่กีย่วขอ้ง
กบัอนัตราย และการควบคมุจากแหลง่ตา่งๆ ตามความเหมาะสม) วา่ GHPs และโปรแกรมอืน่ๆ ทีม่อียู่
เพยีงพอทีจ่ะจัดการกบัความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหารหรอืไม ่หรอื GHPs บางประการ
ตอ้งการความใสใ่จมากกวา่นี ้ตวัอยา่งเชน่ เครือ่งสไลดเ์นือ้ปรงุสกุอาจตอ้งท าความสะอาดทีเ่ฉพาะ 
และบอ่ยครัง้มากกวา่เพือ่ป้องกนัการสะสมของเชือ้ลสิเทอเรยี บนพืน้ผวิสมัผัสกบัเนือ้สตัว ์หรอื
สายพานล าเลยีงทีใ่ชส้มัผัสโดยตรงกบัอาหาร เชน่ ในการผลติแซนดว์ชิ อาจตอ้งเพิม่ความถีใ่นการท า
ความสะอาด หรอืโปรแกรมการท าความสะอาดทีเ่ฉพาะ เมือ่การใสใ่จทีเ่พิม่ขึน้ของ  GHPs แลว้ยังไม่
เพยีงพอทีจ่ะท าใหม่ั้นใจในความปลอดภยัของอาหาร อาจจ าเป็นตอ้งประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP (บทที ่
2) 
 

7.1.4 การตรวจเฝ้าระวงั และการปฏบิตักิารแกไ้ข 
 
FBO ควรตรวจเฝ้าระวงัขัน้ตอน และการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิ และตามความ
เหมาะสมส าหรับอนัตรายทีต่อ้งควบคมุ ขัน้ตอนสามารถครอบคลมุถงึการก าหนดวธิกีารตรวจเฝ้าระวงั 
(รวมถงึการก าหนดบคุลากรทีรั่บผดิชอบ ความถี ่และระบบการสุม่ตวัอยา่ง หากม)ี และบนัทกึการตรวจ
เฝ้าระวงัทีต่อ้งเก็บรักษาไว ้ความถีข่องการตรวจเฝ้าระวงัควรมคีวามเหมาะสมเพือ่ท าใหม้ั่นใจในการ
ควบคมุกระบวนการทีส่อดคลอ้งกนั 
  
เมือ่ผลการตรวจเฝ้าระวงับง่ชีถ้งึความเบีย่งเบน FBO ควรด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ข โดยการปฏบิตักิาร
แกไ้ขควรประกอบดว้ยการปฏบิตัดิงัตอ่ไปนี ้ตามความเหมาะสม: 
• การปรับกระบวนการคนืสูก่ารควบคมุ ตวัอยา่งเชน่ การเปลีย่นแปลงอณุหภมู ิหรอืเวลา หรอืความ
เขม้ขน้ของสารฆา่เชือ้ 
• การแยกผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบออก และประเมนิความปลอดภยั และ/หรอืความเหมาะสมของ
ผลติภณัฑ ์
• การก าหนดการท าลายผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบ ซึง่ไมเ่ป็นทีย่อมรับของตลาดอยา่งเหมาะสม 
• การระบสุาเหตทุีท่ าใหเ้กดิการเบีย่งเบน และ 
• การท าตามขัน้ตอนตา่งๆ ในการป้องกนัการเกดิซ ้า 
  
บนัทกึการปฏบิตักิารแกไ้ขควรไดรั้บการเก็บรักษาไว ้
 

7.1.5 การทวนสอบ(Verification) 
 
FBO ควรด าเนนิกจิกรรมการทวนสอบทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิ เพือ่ตรวจสอบวา่มกีารประยกุตใ์ช ้

กระบวนการ GHP อยา่งมปีระสทิธผิล การตรวจเฝ้าระวงัทีท่ า, ตามการวางแผน และด าเนนิการ
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• ทบทวนขัน้ตอนการด าเนนิงานในการควบคมุเป็นระยะๆ และเมือ่ใดก็ตามทีม่กีาร
เปลีย่นแปลงการปฏบิตังิาน ระบบเหลา่นีค้วรน าไปใชต้ลอดทัง้หว่งโซอ่าหาร เพือ่
ควบคมุสขุลกัษณะอาหารตลอดอายกุารเก็บของ ผลติภณัฑ ์โดยการออกแบบ
ผลติภณัฑแ์ละกระบวนการผลติอยา่งถกูตอ้ง ขัน้ตอนการด าเนนิงานในการควบคมุ
อาจเป็นแบบงา่ยๆ เชน่ ตรวจสอบการหมนุเวยีนของสนิคา้หรอืวตัถดุบิ ทีเ่ก็บไว ้การ
สอบเทยีบเครือ่งมอื หรอืการจัดเก็บสนิคา้จ านวนมากอยา่งถกูวธิใีนตูแ้ชเ่ย็นแสดง
สนิคา้ ในบาง กรณีอาจจะเหมาะสมทีจ่ะใชร้ะบบตามค าแนะน าของผูเ้ชีย่วชาญและ
เอกสารทีเ่กีย่วขอ้ง รปูแบบของระบบ ความปลอดภยัของอาหารดงักลา่ว ไดอ้ธบิาย
ไวใ้นมาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแหง่ชาต ิเรือ่ง ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและ
จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุและแนวทางในการน าไปใช ้
 
5.2 จดุส าคญัของระบบการควบคมุสขุลกัษณะ 
 
5.2.1 การควบคมุอณุหภมูแิละเวลา 
การควบคมุอณุหภมูอิาหารทีไ่มเ่พยีงพอ เป็นหนึง่ในสาเหตทุั่วไปทีท่ าใหเ้กดิการ
เจ็บป่วยทีเ่กดิจากอาหารหรอืท าใหอ้าหารเสยี การควบคมุนีร้วมถงึการควบคมุเวลา
และอณุหภมูใินการหงุตม้/ใหค้วามรอ้น การท าใหเ้ย็น กระบวนการแปรรปู และการ
เก็บรักษา จงึควรจัดใหม้รีะบบเพือ่ใหแ้น่ใจวา่ไดม้กีารควบคมุอณุหภมูอิยา่งมี
ประสทิธผิล ณ จดุทีว่กิฤต ตอ่ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร ระบบ
การควบคมุอณุหภมูติา่งๆ ควรค านงึถงึ: 
• ลกัษณะของอาหาร เชน่ วอเตอรแ์อกตวิติ ี(water activity; aw) ความเป็นกรด- 
เบส (pH) รวมทัง้ปรมิาณจลุนิทรยีท์ีม่เีริม่ตน้ และชนดิของจลุนิทรยี ์
• อายกุารเก็บของผลติภณัฑท์ีค่าดหวงัไว ้
• กรรมวธิกีารบรรจหุบีหอ่และกระบวนการแปรรปู และ 
• วธิบีรโิภค/ใชผ้ลติภณัฑ ์เชน่ ตอ้งผา่นการหงุตม้/แปรรปู หรอืพรอ้มส าหรับบรโิภค 
ระบบนีค้วรระบชุว่งของอณุหภมูแิละเวลาทีจ่ะใหม้กีารคลาดเคลือ่นได ้ควรตรวจสอบ
อปุกรณ์การบนัทกึอณุหภมูเิป็นระยะอยา่งสม า่เสมอ และทดสอบความเทีย่งตรง 
 
 
 
 
 
 
5.2.2 ข ัน้ตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรปู 
ขัน้ตอนอืน่ๆทีม่สีว่นชว่ยในการควบคมุสขุลกัษณะของอาหาร อาจรวมถงึ
ตวัอยา่งเชน่: 
• การแชเ่ย็น 
• กระบวนการใหค้วามรอ้น 
• การฉายรังส ี
• การท าแหง้ 
• การถนอมรักษาโดยใชส้ารเคม ี
• การบรรจหุบีหอ่ โดยระบบสญุญากาศหรอืการปรับสภาพอากาศภายในหบีหอ่ 

ปฏบิตักิารแกไ้ขทีเ่หมาะสมเมือ่ไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด ตวัอยา่งของกจิกรรมการทวนสอบสามารถ
รวมถงึเรือ่งตอ่ไปนี ้ตามความเหมาะสม: 
• การทบทวนขัน้ตอน GHP การตรวจเฝ้าระวงั การปฏบิตักิารแกไ้ข และบนัทกึ 
• การทบทวนเมือ่เกดิการเปลีย่นแปลงใดๆ กบัผลติภณัฑ ์กระบวนการ และการปฏบิตังิานอืน่ๆ ที่
เกีย่วขอ้งกบัธรุกจิ และ 
• การประเมนิประสทิธผิลของการท าความสะอาด 
 
บนัทกึกจิกรรมการทวนสอบ GHP ควรจัดเก็บไว ้ตามความเหมาะสม  
 

7.2 KEY ASPECTS OF GHPS ประเด็นทีส่ าคญัของ GHPs 
ดา้นส าคญับางประการของ GHPs เชน่ทีอ่ธบิายไวใ้นสว่นของ 7.2.1 และ 7.2.2 อาจพจิารณามาตรการ
ควบคมุทีป่ระยกุตใ์ชท้ีจ่ดุ CCPs ในระบบ HACCP 
 

7.2.1 การควบคมุเวลา และอณุหภมู ิ
 
การควบคมุเวลา และอณุหภมูทิีไ่มเ่พยีงพอ เชน่ ในระหวา่งการปรงุสกุอาหาร การท าเย็น การแปรรปู 
และการเก็บรักษา ถอืเป็นความลม้เหลวทีพ่บบอ่ยทีส่ดุในการควบคมุการปฏบิตังิาน สิง่เหลา่นีท้ าให ้
จลุนิทรยีก์อ่โรคสามารถด ารงชวีติ และเจรญิเตบิโตได ้ซึง่กอ่ใหเ้กดิการเจ็บป่วยจากอาหาร หรอืท าให ้
อาหารเน่าเสยีได ้จงึควรมรีะบบเพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่มกีารควบคมุอณุหภมูอิยา่งมปีระสทิธผิล ในกรณี
สง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
 
ระบบการควบคมุเวลา และอณุหภมูคิวรค านงึถงึ: 
• ลกัษณะของอาหาร เชน่ คา่ aw คา่ pH และระดบั และประเภทตัง้ตน้ของจลุนิทรยีใ์นอาหาร เชน่ 
จลุนิทรยีก์อ่โรค และจลุนิทรยีพ์ืน้ฐานทีท่ าใหอ้าหารเน่าเสยี 
• ผลกระทบตอ่จลุนิทรยี ์เชน่ ระยะเวลาในการเจรญิเตบิโต/ระดบัอณุหภมูทิีก่อ่ใหเ้กดิอนัตราย 
• อายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑท์ีต่ัง้ใจไว ้
• วธิกีารบรรจ ุและการแปรรปู และ 
• วธิกีารทีก่ าหนดไวส้ าหรับการใชง้านผลติภณัฑ ์เชน่ การปรงุ/แปรรปูเพิม่เตมิ หรอืพรอ้มรับประทาน 
 
ระบบตา่งๆ ดงักลา่วควรระบรุะดบัทีย่อมรับไดส้ าหรับชว่งของเวลา และอณุหภมูทิีใ่ช ้ควรมกีารพสิจูน์
ยนืยันความใชไ้ด ้(validation) ของระบบควบคมุอณุหภมูทิีส่ง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยั และตรวจ
เฝ้าระวงั และบนัทกึ ตามเหมาะสม อปุกรณ์ตรวจเฝ้าระวงั และบนัทกึอณุหภมูคิวรไดรั้บการตรวจสอบ
ความแมน่ย า และท าการสอบเทยีบเป็นระยะ หรอืตามความจ าเป็น 
 

7.2.2 ข ัน้ตอนการแปรรปูเฉพาะ 
 
มขีัน้ตอนการแปรรปูเฉพาะหลายขัน้ตอนส าหรับอาหารเฉพาะทีส่นับสนุนการผลติผลติภณัฑอ์าหารที่
ปลอดภยั และเหมาะสม ขัน้ตอนเหลา่นีแ้ตกตา่งกนัไปตามผลติภณัฑ ์และสามารถครอบคลมุถงึ
ขัน้ตอนส าคญั เชน่ การปรงุสกุ การแชเ่ย็น การแชแ่ข็ง การท าแหง้ และการบรรจ ุ
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5.2.3 ขอ้ก าหนดดา้นจลุนิทรยีแ์ละอืน่ๆ 
ระบบการจัดการทีอ่ธบิายไวใ้นขอ้ 5.1 ไดใ้หแ้นวทางทีม่ปีระสทิธผิลทีจ่ะใหแ้น่ใจวา่
อาหารปลอดภยัและเหมาะสม กรณีทีม่กีารใชข้อ้ก าหนดดา้นจลุนิทรยี ์เคม ีหรอื
กายภาพ ในระบบการควบคมุอาหารใดๆ ขอ้ก าหนดนัน้ ควรอยูบ่นพืน้ฐานของ
หลกัการทางวทิยาศาสตรท์ีถ่กูตอ้ง และ ณ ทีเ่หมาะสม ควรก าหนด ขัน้ตอนการ
ด าเนนิงานในการตรวจเฝ้าระวงั วธิวีเิคราะห ์และเกณฑก์ าหนดทีใ่ชด้ าเนนิการ 
 
5.2.4 การปนเป้ือนขา้มของจลุนิทรยี ์
จลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค สามารถจะโยกยา้ยจากอาหารหนึง่ไปยังอาหารอืน่ พืน้
ผวิสมัผัสตา่งๆหรอือากาศไดไ้มว่า่จะโดยการสมัผัสกนัโดยตรงหรอืโดยผูป้ฏบิตังิาน
อาหาร ควรจะแยกอาหารดบิ อาหารทีไ่มผ่า่น กระบวนการแปรรปู จากอาหารทีพ่รอ้ม
บรโิภคอยา่งมปีระสทิธผิล ไมว่า่จะโดยวธิทีางกายภาพหรอืโดยการ แยกเวลาการ
ปฏบิตังิาน พรอ้มทัง้มกีารท าความสะอาดในชว่งกลางระหวา่งการผลติหรอืการ
สบัเปลีย่น เปลีย่นการปฏบิตังิาน อยา่งมปีระสทิธผิล และ ณ ทีเ่หมาะสมมกีารฆา่เชือ้ 
อาจจ าเป็นตอ้งมกีารจ ากดัหรอืควบคมุการเขา้ไปในบรเิวณผลติ/แปรรปู การทีบ่คุคล
จะเขา้ไปในบรเิวณผลติ/แปรรปูทีม่คีวามเสีย่งสงู จะท าไดเ้ฉพาะโดยการผา่นหอ้ง
เปลีย่นเครือ่งแตง่ตวั และปฏบิตัติามระเบยีบทีก่ าหนดเชน่ อาจจ าเป็นตอ้งก าหนดให ้
พนักงานสวมชดุกนัเป้ือนทีส่ะอาดรวมทัง้รองเทา้และลา้งมอืกอ่นเขา้ควรลา้งพืน้ผวิ
ตา่งๆ ภาชนะ เครือ่งมอื อปุกรณ์ เครือ่งใช ้และสว่นประกอบตา่งๆ ทีต่ดิตัง้ไวถ้าวร ให ้
สะอาดอยา่งทั่วถงึ และ ณ ทีจ่ าเป็นใหท้ าการฆา่เชือ้หลงัจากมกีารปฏบิตังิานหรอืแปร
รปูอาหารดบิ โดยเฉพาะเนือ้สตัวแ์ละสตัวปี์ก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.2.5 การปนเป้ือนทางกายภาพและเคม ี
ควรจัดใหม้รีะบบเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารจากสิง่แปลกปลอม เชน่แกว้ 
หรอืเศษโลหะจากเครือ่งจักร ฝุ่ น ควนัทีเ่ป็นอนัตราย และสารเคมทีีไ่มพ่งึประสงค ์ณ 
ทีจ่ าเป็น ควรใชเ้ครือ่งตรวจวดัหรอือปุกรณ์คดัแยกทีเ่หมาะสม ในการผลติและ
กระบวนการแปรรปู 
 

องคป์ระกอบของอาหารมคีวามส าคญัในการป้องกนัการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยี ์และการสรา้งสารพษิ 
เชน่ ในการก าหนดสตูรของอาหารโดยการเพิม่วตัถกุนัเสยี รวมถงึกรด เกลอื วตัถเุจอืปนอาหาร หรอื
สารประกอบอืน่ๆ เมือ่ใชก้ารก าหนดสตูรเพือ่ควบคมุจลุนิทรยีก์อ่โรคทีเ่กดิจากอาหาร (เชน่ การปรับคา่ 
pH หรอืคา่ aw ใหอ้ยูใ่นระดบัทีป้่องกนัการเจรญิเตบิโตได)้ ควรมรีะบบเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารก าหนด
สตูรอยา่งถกูตอ้ง และตรวจเฝ้าระวงัคา่ควบคมุตา่งๆ 
 

7.2.3 มาตรฐานทางจลุชวีวทิยา3 ทางกายภาพ ทางเคมแีละสารกอ่ภมูแิพ ้
 
ในกรณีทีใ่ช ้สเปคทางจลุชวีวทิยา ทางกายภาพ ทางเคม ีและสารกอ่ภมูแิพ ้เพือ่ความปลอดภยัของ
อาหาร, หรอื ความเหมาะสมของอาหาร, สเปคดงักลา่วควรอยูบ่นพืน้ฐานของหลกัการและถอ้ยแถลง
ทางวทิยาศาสตรท์ีถ่กูตอ้ง, ตามความเหมาะสม, การสุม่ตวัอยา่งคา่ควบคมุ, วธิกีารวเิคราะห,์ ระดบัที่
ยอมรับได ้และขัน้ตอนการตรวจเฝ้าระวงั. มาตรฐานสามารถชว่ยท าใหม่ั้นใจวา่วตัถดุบิ และสว่นผสม
อืน่ๆ เหมาะสมส าหรับวตัถปุระสงค ์และท าใหส้ ิง่ปนเป้ือนลดลง. 
 

7.2.4 การปนเป้ือนทางจลุนิทรยี ์
 
ควรมรีะบบในการป้องกนั หรอืลดการปนเป้ือนทางจลุนิทรยีใ์นอาหาร การปนเป้ือนทางจลุนิทรยี์
สามารถเกดิขึน้ผา่นกลไกมากมาย รวมถงึการสง่ผา่นจลุนิทรยีจ์ากอาหารหนึง่ไปอกีอาหารหนึง่ เชน่: 
• โดยการสมัผัสโดยตรง หรอืโดยออ้มโดยผูป้ฎบิตัติอ่อาหาร 
• โดยการสมัผัสกบัพืน้ผวิ 
• จากอปุกรณ์ท าความสะอาด 
• โดยการกระเด็น หรอื 
• โดยอนุภาคในอากาศ 
 
อาหารดบิ,อาหารทีย่ังไมผ่า่นการแปรรปู, ทีไ่มใ่ชอ่าหารพรอ้มรับประทาน, สามารถเป็นแหลง่ของการ
ปนเป้ือนได ้จงึควรแยกออกจากอาหารพรอ้มรับประทาน, ไมว่า่จะทางกายภาพหรอืตามเวลา ดว้ยการ
ท าความสะอาดทีม่ปีระสทิธผิลโดยทันท,ี และการฆา่เชือ้ทีม่ปีระสทิธผิล, ตามความเหมาะสม 
 
ควรท าความสะอาดพืน้ผวิ เครือ่งใช ้อปุกรณ์ อปุกรณ์ทีย่ดึตดิ และสว่นประกอบอยา่งทั่วถงึ และในกรณี
ทีจ่ าเป็น ตอ้งฆา่เชือ้หลงัการจัดเตรยีมอาหารดบิ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เมือ่จับตอ้งวตัถดุบิทีอ่าจมี
ปรมิาณจลุนิทรยีท์ีส่งู เชน่ เนือ้สตัว ์เนือ้สตัวปี์ก และปลา 
 
ในการปฏบิตังิานดา้นอาหารบางอยา่ง การจ ากดัหรอืควบคมุการเขา้ถงึบรเิวณแปรรปูอาจจ าเป็น เพือ่
ความปลอดภยัของอาหาร ตวัอยา่งเชน่ ในกรณีทีม่โีอกาสเกดิการปนเป้ือนของผลติภณัฑส์งู การ
เขา้ถงึบรเิวณแปรรปูควรผา่นสิง่อ านวยความสะดวกในการเปลีย่นเสือ้ผา้ทีอ่อกแบบอยา่งเหมาะสม 
บคุลากรอาจตอ้งสวมใสช่ดุป้องกนัทีส่ะอาด (ซึง่อาจมสีทีีแ่ตกตา่งจากทีส่วมใสใ่นสว่นอืน่) รวมถงึการ
คลมุศรีษะ และหนวดเครา รองเทา้ และการลา้งมอื และการฆา่เชือ้ ในกรณีทีจ่ าเป็น 
 

7.2.5 Physical contamination การปนเป้ือนทางกายภาพ 
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5.3 ขอ้ก าหนดการรบัวสัด ุ
สถานประกอบการไมค่วรจะยอมรับวตัถดุบิหรอืสว่นประกอบอาหารใดก็ตามมาใช ้
หากรูว้า่มปีรสติจลุนิทรยีท์ีไ่มพ่งึประสงค ์สารพษิตกคา้ง ยาสตัว ์หรอืสารพษิ สารที่
เสือ่มเสยีหรอืไมพ่งึประสงคต์า่ง ๆ ทีไ่มส่ามารถท าใหล้ดลงใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับได ้
โดยวธิกีารคดัและ/หรอืแปรรปูตามปกต ิณ ทีเ่หมาะสม ควรมกีารระบขุอ้ก าหนดคณุ
ลกัษณะเฉพาะของวตัถดุบิไวแ้ละน าไปปฏบิตั ิณ ทีเ่หมาะสม ควรมกีารตรวจสอบและ
คดัเลอืกวตัถดุบิ หรอืสว่นประกอบอาหารกอ่นน าไปแปรรปู ณ ทีจ่ าเป็น ควรมกีาร
ทดสอบในหอ้งปฏบิตักิาร เพือ่ใหไ้ด ้ของทีเ่หมาะสมส าหรับการน าไปใช ้ควรใช ้

เฉพาะ 

ควรมรีะบบตลอดหว่งโซอ่าหารเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนอาหารดว้ยวสัดจุากภายนอก เชน่ สิง่ของ
สว่นตวั โดยเฉพาะอยา่งยิง่ วตัถทุีแ่ข็ง หรอืมคีม เชน่ อญัมณี แกว้ เศษโลหะ กระดกู พลาสตกิ เศษไม ้
ซึง่สามารถท าใหเ้กดิการบาดเจ็บ หรอืมอีนัตรายจากตดิคอหายใจไมอ่อกได ้ในการผลติ และการแปร
รปู ควรด าเนนิกลยทุธก์ารป้องกนัทีเ่หมาะสม เชน่ การบ ารงุรักษา และการตรวจสอบอปุกรณ์เป็นประจ า 
ควรใชอ้ปุกรณ์ตรวจหา หรอืคดักรองทีส่อบเทยีบอยา่งเหมาะสม ในกรณีทีจ่ าเป็น (เชน่ เครือ่งตรวจจับ
โลหะ เครือ่งเอ็กซเ์รย)์ ควรมขีัน้ตอนการท างานเพือ่ใหบ้คุลากรปฏบิตัติามในกรณีทีเ่กดิการแตกหกั 
(เชน่ การแตกของแกว้ หรอืภาชนะพลาสตกิ) 
 
7.2.6 การปนเป้ือนสารเคม ี
 
ควรมรีะบบในการป้องกนัหรอืลดการปนเป้ือนสารเคมทีีเ่ป็นอนัตรายในอาหาร เชน่ วสัดทุ าความสะอาด 
น ้ามันหลอ่ลืน่ทีไ่มใ่ชเ่กรดส าหรับอาหาร สารเคมตีกคา้งจากสารก าจัดแมลง และยาสตัว ์เชน่ ยา
ปฏชิวีนะ  สารท าความสะอาดทีเ่ป็นพษิ สารฆา่เชือ้ และสารก าจัดแมลงควรไดรั้บการบง่ชี ้จัดเก็บ และ
ใชอ้ยา่งปลอดภยัเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร พืน้ผวิสมัผัสกบัอาหาร และวสัดบุรรจภุณัฑอ์าหาร 
วตัถเุจอืปนอาหาร และสารชว่ยในกระบวนการผลติทีอ่าจเป็นอนัตรายหากใชอ้ยา่งไมเ่หมาะสมควร
ไดรั้บการควบคมุใหใ้ชง้านตามทีต่ัง้ใจเทา่นัน้ 
 
7.2.7 Allergen Management4 การจัดการสารกอ่ภมูแิพ ้
 
ควรมรีะบบทีค่ านงึถงึลกัษณะของสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารบางประเภท ตามความเหมาะสมกบัธรุกจิ
อาหาร. ควรระบกุารมอียูข่องสารกอ่ภมูแิพต้า่งๆ เชน่ ผลไมเ้ปลอืกแข็ง นม ไข ่สตัวน์ ้าทีม่เีปลอืกแข็ง 
ปลา ถั่วลสิง ถัว่เหลอืง และขา้วสาล ีและธญัพชือืน่ๆ ทีม่กีลเูตน และอนุพันธ ์(ไมใ่ชร่ายการทัง้หมด 
สารกอ่ภมูแิพท้ีต่อ้งพจิารณาจะแตกตา่งกนัไปตามแตล่ะประเทศ และประชากร), ในวตัถดุบิ สว่นผสม
อืน่ๆ และผลติภณัฑ.์ ทัง้นีค้วรมรีะบบการจัดการสารกอ่ภมูแิพต้ัง้แตจ่ดุรับเขา้, ระหวา่งการแปรรปู และ
การจัดเก็บเพือ่ระบสุารกอ่ภมูแิพท้ีม่อียู.่ ระบบการบรหิารจัดการนีค้วรรวมถงึการควบคมุเพือ่ป้องกนัการ
พบสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารทีไ่มไ่ดร้ะบบุนฉลาก, ควรใชก้ารควบคมุเพือ่ป้องกนัการสมัผัสขา้มจาก
อาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพไ้ปยังอาหาร, เชน่ การแยกทางกายภาพ หรอืตามเวลา (ดว้ยการท าความ
สะอาดทีม่ปีระสทิธผิลระหวา่งอาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพท้ีแ่ตกตา่งกนั). ควรป้องกนัอาหารจากการสมัผัส
ขา้มของสารกอ่ภมูแิพโ้ดยไมไ่ดต้ัง้ใจ โดยการท าความสะอาดและการเปลีย่นสายการผลติ และ/หรอื
การจัดล าดบัผลติภณัฑ ์ในกรณีทีไ่มส่ามารถป้องกนัการสมัผัสขา้มไดแ้มจ้ะมกีารควบคมุอยา่งดแีลว้ก็
ตาม, ควรมกีารแจง้ใหผู้บ้รโิภคทราบ. ในกรณีทีจ่ าเป็น ผูป้ฎบิตัติอ่อาหารควรไดรั้บการฝึกอบรมเฉพาะ
เรือ่งความตระหนักถงึสารกอ่ภมูแิพ ้และการปฏบิตักิารผลติ/แปรรปูอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง และมาตรการ
ป้องกนัเพือ่ลดความเสีย่งตอ่ผูบ้รโิภคทีเ่ป็นภมูแิพ ้
 
7.2.8 การรับเขา้วสัด ุ
 
ควรใชเ้ฉพาะวตัถดุบิและสว่นผสมอืน่ๆ ทีเ่หมาะสมกบัจดุประสงคเ์ทา่นัน้ การรับเขา้วสัดรุวมถงึ
สว่นผสมอาหาร ซึง่ควรไดรั้บการจัดซือ้ตามสเปค และความสอดคลอ้งตามสเปคความปลอดภยัและ
ความเหมาะสมควรไดรั้บการทวนสอบ,ในกรณีทีจ่ าเป็น.  กจิกรรมการประกนัคณุภาพของผูจ้ าหน่าย, 
เชน่ การตรวจตดิตาม, อาจมคีวามเหมาะสมส าหรับสว่นผสมบางอยา่ง. ควรตรวจสอบวตัถดุบิหรอื
สว่นผสมอืน่ๆ ตามความเหมาะสม (เชน่ การตรวจสอบดว้ยตาเปลา่ส าหรับบรรจภุณัฑท์ีเ่สยีหายระหวา่ง
การขนสง่, บรโิภคกอ่นวนัที,่ และสารกอ่ภมูแิพท้ีร่ะบไุว,้ หรอืการวดัอณุหภมูสิ าหรับอาหารแชเ่ย็น และ
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วตัถดุบิ หรอืสว่นประกอบอาหารทีด่ ีเหมาะสมเทา่นัน้ ควรจะมกีารหมนุเวยีนวตัถดุบิ
และสว่นประกอบอาหารทีเ่ก็บรักษาไวอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 
 
 
 
 
 
 
 
5.4 การบรรจ ุ
การออกแบบภาชนะบรรจแุละวสัดทุีใ่ช ้ควรสามารถป้องกนัผลติภณัฑไ์ดเ้พยีงพอ 
เพือ่ลดการปนเป้ือนป้องกนัการเสยีหาย และเอือ้ตอ่การระบฉุลากอยา่งเหมาะสม วสัดุ
ทีใ่ชท้ าภาชนะบรรจหุรอืกา๊ซทีใ่ช ้ตอ้งไมเ่ป็นพษิ และไมท่ าใหเ้กดิผลเสยีตอ่ความ
ปลอดภยัและเหมาะสมของอาหาร ภายใตส้ภาพการเก็บรักษาและการใชต้ามทีร่ะบไุว ้
ณ ทีเ่หมาะสม ภาชนะบรรจแุบบใชซ้ ้าไดอ้กี ควรมคีวามทนทาน ท าความสะอาดงา่ย 
และ ณ ทีจ่ าเป็น ควรฆา่เชือ้ได ้
 
5.5 น า้ 
5.5.1 น า้ทีส่มัผสักบัอาหาร 
ควรใชเ้ฉพาะน ้าทีบ่รโิภคไดเ้ทา่นัน้ในการปฏบิตัติอ่อาหารและแปรรปูอาหาร โดยมี
ขอ้ยกเวน้ดงัตอ่ไปนี:้ 
• น ้าส าหรับผลติไอน ้า ควบคมุเพลงิ และใชใ้นวตัถปุระสงคอ์ืน่ทีค่ลา้ยคลงึกนัทีไ่ม่
เกีย่วขอ้งกบัอาหาร 
• ในกระบวนการแปรรปูอาหารบางชนดิ เชน่ การแชเ่ย็น และในบรเิวณทีป่ฏบิตัติอ่
อาหาร หากกระบวนการดงักลา่วไมท่ าใหเ้กดิอนัตรายตอ่ความปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหาร(เชน่ การใชน้ ้าทะเลทีส่ะอาด) น ้าทีใ่ชห้มนุเวยีนส าหรับน ามาใช ้

ใหม ่ควรผา่นการบ าบดัและดแูลรักษาใหอ้ยูใ่นสภาวะทีจ่ะไมเ่สีย่งตอ่ความ 
ปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารทีเ่ป็นผลจากการน าน ้านัน้ไปใช ้ควรจะมกีาร
ตรวจเฝ้าระวงักระบวนการบ าบดัน ้าอยา่งมปีระสทิธผิล น ้าทีใ่ชห้มนุเวยีนทีไ่มม่กีาร
น าไปบ าบดั และน ้าทีไ่ดม้าจากกระบวนการแปรรปูอาหารโดยการระเหยหรอืการท า
แหง้ อาจน ากลบัมาใชไ้ด ้หากการน ามาใชจ้ะไมท่ าใหเ้สีย่งตอ่ความปลอดภยัและ
ความเหมาะสมของอาหาร 
 
5.5.2 น า้ทีใ่ชเ้ป็นสว่นประกอบของอาหาร 
ควรใชน้ ้าบรโิภคในทกุแหง่ทีจ่ าเป็น เพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนของอาหาร 
5.5.3 น ้าแข็งและไอน ้า 
น ้าแข็งควรผลติจากน ้าทีเ่ป็นไปตามขอ้ 4.4.1 ควรผลติ จัดการและเก็บน ้าแข็งและไอ
น ้าในสภาพทีม่กีารป้องกนัการปนเป้ือน ไอน ้าทีใ่ชส้มัผัสโดยตรงกบัอาหาร หรอื
พืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหาร ไมค่วรท าใหเ้กดิผลเสยีตอ่ความปลอดภยั และความ
เหมาะสมของอาหาร 
 
5.6 การจดัการและการก ากบัดแูล 

แชแ่ข็ง) ส าหรับการปฏบิตักิารทีเ่หมาะสมกอ่นการแปรรปู. หากจ าเป็น, สามารถด าเนนิการทดสอบใน
หอ้งปฏบิตักิารเพือ่ตรวจสอบความปลอดภยัของอาหาร และความเหมาะสมของวตัถดุบิหรอืสว่นผสม
ตา่งๆ. โดยอาจด าเนนิการทดสอบโดยผูจ้ าหน่ายทีใ่หใ้บรับรองผลการวเิคราะห,์ ผูซ้ ือ้, หรอืทัง้สองฝ่าย
, สถานประกอบการไมค่วรยอมรับวสัดทุีท่ราบวา่มสี ิง่ปนเป้ือนทางเคม,ี ทางกายภาพ, หรอืทางจลุ
ชวีวทิยา ซึง่จะไมส่ามารถลดระดบัใหย้อมรับไดโ้ดยกระบวนการคดัแยก และ/หรอืการแปรรปูตามความ
เหมาะสม. วตัถดุบิและสว่นผสมอืน่ๆ ทีม่อียูค่วรมกีารหมนุเวยีนสนิคา้คงคลงัอยา่งมปีระสทิธผิล. 
เอกสารของขอ้มลูส าคญัส าหรับการรับเขา้วสัดคุวรรักษาไว ้(เชน่ รายละเอยีดผูจ้ าหน่าย วนัทีรั่บเขา้ 
จ านวน ฯลฯ) 
 

7.2.9 บรรจภุณัฑ ์
 
การออกแบบบรรจภุณัฑ ์และวสัดคุวรมคีวามปลอดภยั และเหมาะสมส าหรับการใชง้านกบัอาหาร ให ้
การป้องกนัทีเ่พยีงพอส าหรับผลติภณัฑเ์พือ่ลดการปนเป้ือน ป้องกนัความเสยีหาย และการตดิฉลากที่
เหมาะสม วสัดบุรรจภุณัฑ ์หรอืกา๊ซทีใ่ชไ้มค่วรมสี ิง่ปนเป้ือนทีเ่ป็นพษิ และไมก่อ่ภยัคกุคามตอ่ความ
ปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหารภายใตเ้งือ่นไขทีก่ าหนดในการเก็บรักษา และการใชง้าน 
บรรจภุณัฑท์ีน่ ากลบัมาใชใ้หมค่วรมคีวามทนทานอยา่งเหมาะสม ท าความสะอาดงา่ย และฆา่เชือ้ หาก
จ าเป็น 
 

7.3  น า้ 
 
น ้า รวมทัง้น ้าแข็ง และไอน ้าทีท่ าจากน ้าควรมคีวามเหมาะสมกบัวตัถปุระสงคก์ารใชบ้นพืน้ฐานของ
ความเสีย่ง5 โดยไมค่วรกอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร น ้าและน ้าแข็งควรไดรั้บการจัดเก็บ และจัดการ
โดยทีไ่มท่ าใหเ้กดิการปนเป้ือน และการสรา้งไอน ้าทีจ่ะสมัผัสกบัอาหารไมค่วรสง่ผลใหเ้กดิการ
ปนเป้ือนได ้น ้าทีไ่มเ่หมาะสมส าหรับใชส้มัผัสกบัอาหาร (เชน่ น ้าทีใ่ชใ้นการดบัเพลงิ และไอน ้าทีไ่ม่
สมัผัสอาหารโดยตรง) ควรมรีะบบแยกตา่งหากทีไ่มเ่ชือ่มตอ่กบัหรอืท าใหม้กีารไหลยอ้นกลบัเขา้ไปใน
ระบบส าหรับน ้าทีจ่ะสมัผัสอาหาร น ้าทีห่มนุเวยีนกลบัมาใชใ้หม ่และน ้าจากการปรับปรงุกลบั เชน่ จาก
การปฏบิตังิานแปรรปูอาหารโดยการระเหย และ/หรอืการกรองควรไดรั้บการปฏบิตัใินกรณทีีจ่ าเป็นเพือ่
ท าใหม่ั้นใจวา่น ้าจะไมส่ง่ผลตอ่ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



      For Training only  : สถาบนั มาตรฐาน องักฤษ  GMP HACCP V.4 vs GHP HACCP V.5 re.01  หนา้ 27 จาก 43 

 

รปูแบบการควบคมุและการก ากบัดแูลทีจ่ าเป็นจะขึน้อยูก่บัขนาดธรุกจิ ลกัษณะของ
กจิกรรม และชนดิของอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง ผูจั้ดการและผูก้ ากับดแูลควรมคีวามรู ้
เกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะอาหาร พอทีจ่ะพจิารณาตดัสนิความ
เสีย่งทีอ่าจจะเกดิขึน้ สามารถน าวธิป้ีองกนัและแกไ้ขมาใชไ้ดอ้ยา่ง เหมาะสม และ
แน่ใจวา่การตรวจเฝ้าระวงัมปีระสทิธผิลเพยีงพอ 
 
5.7 ระบบเอกสารและบนัทกึขอ้มลู 
ณ ทีจ่ าเป็น บนัทกึขอ้มลูของกระบวนการแปรรปู การผลติ และการจ าหน่ายทีบ่นัทกึ
ไว ้ควรจะเก็บและรักษาไวช้ว่งเวลาหนึง่ทีเ่กนิอายกุารเก็บของผลติภณัฑ ์ระบบ
เอกสารสามารถชว่ยสง่เสรมิความน่าเชือ่ถอื และประสทิธผิลของระบบควบคมุความ
ปลอดภยัของอาหาร 
 
5.8 ข ัน้ตอนการเรยีกคนื 
ผูจั้ดการควรแน่ใจวา่มขีัน้ตอนด าเนนิงานทีม่ปีระสทิธผิลทีจ่ะจัดการกบัอนัตรายตอ่
ความปลอดภยัของอาหาร และเพือ่ใหส้ามารถเรยีกคนืสนิคา้รุน่ใดใดทีเ่กีย่วขอ้งจาก
ตลาดไดอ้ยา่งสมบรูณแ์ละรวดเร็ว หากผลติภณัฑถ์กูถอนออกจากตลาดเพราะมี
อนัตรายตอ่สขุภาพโดยกะทันหนั ผลติภณัฑอ์ืน่ทีผ่ลติภายใตส้ภาวะทีค่ลา้ยกนัและที่
อาจจะมอีนัตรายทีเ่หมอืนกนัตอ่สขุภาพ ควรไดรั้บการประเมนิความปลอดภยัและอาจ 
จ าเป็นตอ้งเรยีกคนืผลติภณัฑด์งักลา่วดว้ย ทัง้นี ้ควรจะพจิารณาความจ าเป็นส าหรับ
การเตอืนใหป้ระชาชนทราบดว้ยผลติภณัฑท์ีถ่กูเรยีกคนืกลบัมาควรมกีารกกัไวภ้ายใต ้
การก ากบัดแูลจนกวา่จะถกูท าลาย น าไปใชส้ าหรับวตัถปุระสงคอ์ืน่นอกเหนอืจากการ
บรโิภคโดยมนุษย ์หรอืมกีารพจิารณาแลว้วา่ปลอดภยัตอ่การบรโิภคส าหรับมนุษย ์
หรอืน ากลบัไปแปรรปูใหมใ่นลกัษณะทีแ่น่ใจในความปลอดภยัของอาหารนัน้ 

 
 
 
 
 
 

7.4 ระบบเอกสาร และขอ้มลูทีบ่นัทกึไว ้
  
ควรเก็บรักษาบนัทกึทีเ่หมาะสมส าหรับการด าเนนิธรุกจิอาหารไวเ้ป็นระยะเวลาทีน่านกวา่อายกุารเก็บ
รักษาของผลติภณัฑ ์หรอืตามทีห่น่วยงานก ากบัดแูลก าหนดไว ้
 
7.5 ข ัน้ตอนการเรยีกคนื – การน าอาหารทีไ่มป่ลอดภยัออกจากตลาด 
 
FBO ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มกีระบวนการทีม่ปีระสทิธผิลเพือ่ตอบสนองตอ่ความลม้เหลวในระบบ
สขุลกัษณะอาหาร การเบีย่งเบนควรไดรั้บการประเมนิผลกระทบตอ่ความปลอดภยั หรอืความเหมาะสม
ของอาหาร ขัน้ตอนตา่งๆ ควรชว่ยใหส้ามารถท าการระบทุีค่รอบคลมุ รวดเร็ว และมปีระสทิธผิล และ
การน าออกจากตลาดโดย FBO(s) ทีเ่กีย่วขอ้ง และ/หรอืสง่คนื FBO โดยผูบ้รโิภคส าหรับอาหารทีอ่าจ
กอ่ความเสีย่งตอ่สขุภาพของประชาชน ในกรณีทีม่กีารเรยีกคนืผลติภณัฑเ์นือ่งจากอาจมอีนัตรายที่
สง่ผลตอ่ความเสีย่งของสขุภาพโดยทันท ีผลติภณัฑอ์ืน่ๆ ทีผ่ลติภายใตเ้งือ่นไขทีค่ลา้ยคลงึกนั ซึง่อาจ
แสดงอนัตรายตอ่สขุภาพของประชาชนไดเ้ชน่กนั ควรไดรั้บการประเมนิเพือ่ความปลอดภยั และอาจ
ตอ้งเรยีกคนื ควรมกีารรายงานตอ่ผูอ้ านาจก ากบัดแูลทีเ่กีย่วขอ้ง และการแจง้เตอืนตอ่สาธารณชนเมือ่
พจิารณาวา่ผลติภณัฑอ์าจเขา้ถงึผูบ้รโิภคแลว้ และเมือ่มกีารสง่คนืผลติภณัฑไ์ปยัง FBO หรอืน าออก
จากตลาดทีเ่หมาะสม ขัน้ตอนการเรยีกคนืควรจัดท าเป็นเอกสาร ดแูลรักษา และปรับปรงุหากจ าเป็น
โดยองิตามผลการซอ้มเรยีกคนืตามระยะ  
ควรมกีารเตรยีมการส าหรับผลติภณัฑท์ีถ่กูถอนหรอืถกูสง่คนื เพือ่ใหอ้ยูภ่ายใตส้ถาวะทีถ่กูกกักนั
(secure conditions) จนกวา่จะถกูท าลาย น ามาใชเ้พือ่วตัถปุระสงคอ์ืน่นอกเหนอืจากการบรโิภคของ
มนุษย ์ไดรั้บการตดัสนิวา่ปลอดภยัส าหรับการบรโิภคของมนุษย ์หรอืท าการแปรรปูใหมเ่พือ่ลดอนัตราย
ใหถ้งึระดบัทีย่อมรับได ้หากไดรั้บอนุญาตจากหน่วยงานก ากบัดแูล สาเหตแุละขอบเขตของการเรยีก
คนืและการปฏบิตักิารแกไ้ขทีด่ าเนนิการโดย FBO ควรไดรั้บการบนัทกึ และคงรักษาไว ้

9. ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้รโิภค (product 
information and consumer awareness) 

สว่นที ่8: ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้รโิภค 

วตัถปุระสงค:์ 
ผลติภณัฑ ์ควรมกีารแสดงขอ้มลูทีเ่หมาะสมเพือ่ใหแ้น่ใจวา่: 
• มขีอ้มลูทีเ่พยีงพอและเขา้ถงึไดแ้กบ่คุคลทีรั่บชว่งตอ่ไปในหว่งโซอ่าหาร ทีท่ าให ้
เขาสามารถจะปฏบิตัติอ่อาหาร เก็บ แปรรปู จัดเตรยีม และจัดวางแสดงผลติภณัฑไ์ด ้
อยา่งปลอดภยั และถกูตอ้ง 
• สามารถบง่ชีแ้ละเรยีกคนื รุน่หรอืชดุของผลติภณัฑ ์ไดง้า่ยถา้จ าเป็น 
 
ผูบ้รโิภค ควรมคีวามรูเ้กีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารเพยีงพอ ทีจ่ะท าใหเ้ขาสามารถ: 
• เขา้ใจความส าคญัของขอ้มลูผลติภณัฑ ์
• รับทราบทางเลอืกทีเ่หมาะสมกบัแตล่ะคนได ้และ 

วตัถปุระสงค:์ 
ขอ้มลูทีเ่หมาะสมเกีย่วกบัอาหารควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่: 

• มขีอ้มลูทีเ่พยีงพอ และสามารถเขา้ถงึไดส้ าหรับ FBO ถัดไปในหว่งโซอ่าหาร หรอืผูบ้รโิภค
เพือ่ใหส้ามารถจัดการ จัดเก็บ แปรรปู จัดเตรยีม และวางขายผลติภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั 
และถกูตอ้ง 

• ผูบ้รโิภคสามารถระบสุารกอ่ภมูแิพท้ีม่อียูใ่นอาหาร และ 
•  สามารถชีบ้ง่รุน่ หรอืครัง้ทีผ่ลติ และน าออก/สง่คนื หากจ าเป็น 

ผูบ้รโิภคควรไดรั้บขอ้มลูทีเ่พยีงพอเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารเพือ่ใหส้ามารถ: 

• ตระหนักถงึความส าคญัของการอา่น และท าความเขา้ใจฉลาก 
• เลอืกตวัเลอืกทีเ่หมาะสมกบับคุคล รวมถงึขอ้มลูเกีย่วกบัสารกอ่ภมูแิพ ้และ 
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• ป้องกนัการปนเป้ือนและการเตบิโตหรอือยูร่อดของเชือ้จลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
ทีม่าจากอาหารโดยการเก็บ จัดเตรยีมและการใชท้ีถ่กูตอ้ง 
 
ขอ้มลูส าหรับโรงงานอตุสาหกรรม หรอืผูข้าย ควรมกีารแยกใหช้ดัเจนจากขอ้มลู
ส าหรับผูบ้รโิภคโดยเฉพาะบนฉลากอาหาร 
 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 
ขอ้มลูผลติภณัฑท์ีไ่มเ่พยีงพอ และ/หรอื การมคีวามรูเ้กีย่วกบัสขุลกัษณะทั่วไปของ
อาหารทีไ่มเ่พยีงพอสามารถน าไปสูก่ารปฏบิตัติอ่ผลติภณัฑอ์ยา่งไมถ่กูตอ้งใน
ขัน้ตอนถัดไปในหว่งโซอ่าหาร การปฏบิตัทิีไ่มถ่กูตอ้งนัน้สามารถท าใหเ้กดิการ
เจ็บป่วย หรอืท าใหผ้ลติภณัฑไ์มเ่หมาะสมตอ่การบรโิภค แมว้า่ไดม้มีาตรการควบคมุ
สขุลกัษณะอยา่งเพยีงพอในขัน้ตอนกอ่นหนา้นีใ้นหว่งโซอ่าหารแลว้ 

• ป้องกนัการปนเป้ือน และการเจรญิเตบิโตหรอืการอยูร่อดของจลุนิทรยีก์อ่โรคทีเ่กดิจาก
อาหารโดยการจัดเก็บ การจัดเตรยีม และการใชอ้าหารอยา่งถกูตอ้ง 

 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 
ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑท์ีไ่มเ่พยีงพอ และ/หรอืความรูท้ีไ่มเ่พยีงพอเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร
ทั่วไปสามารถท าใหผ้ลติภณัฑถ์กูจัดการอยา่งผดิพลาดในขัน้ตอนถัดไปของหว่งโซอ่าหาร การ
จัดการอยา่งผดิพลาดดงักลา่วสามารถสง่ผลใหเ้กดิความเจ็บป่วย หรอืผลติภณัฑท์ีไ่มเ่หมาะสมตอ่
การบรโิภค แมว้า่จะมกีารด าเนนิมาตรการควบคมุสขุลกัษณะทีเ่พยีงพอกอ่นหนา้นีใ้นหว่งโซอ่าหารก็
ตาม ขอ้มลูผลติภณัฑท์ีไ่มเ่พยีงพอเกีย่วกบัสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารสามารถสง่ผลใหเ้กดิการเจ็บป่วย
หรอือาจเสยีชวีติไดส้ าหรับผูบ้รโิภคทีเ่ป็นโรคภมูแิพ ้
 

9.1 การแสดงรุน่ 
การแสดงรุน่เป็นสิง่ทีจ่ าเป็นในการเรยีกคนืผลติภณัฑ ์และชว่ยใหก้ารหมนุเวยีนของ
สนิคา้ทีม่อียูม่ปีระสทิธผิล ภาชนะบรรจอุาหารแตล่ะชิน้ตอ้งมกีารหมนุเวยีนระบบ
สนิคา้อยา่งมปีระสทิธผิล ภาชนะบรรจอุาหารแตล่ะชิน้จะควรมกีารระบผุูผ้ลติและรุน่ไว ้
อยา่งถาวร มกีารปฏบิตัติามขอ้ก าหนดการแสดงฉลากอาหารของโครงการมาตรฐาน
อาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling ofPrepackaged 
Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบบัลา่สดุ 
 
 
 
9.2 ขอ้มลูผลติภณัฑ ์
ผลติภณัฑท์ัง้หมดควรมขีอ้มลูหรอืก ากบัดว้ยขอ้มลูอยา่งเพยีงพอทีจ่ะท าใหผู้ท้ีรั่บ
ชว่งตอ่ไปในหว่งโซอ่าหารสามารถจัดการกบัอาหาร วางจ าหน่าย เก็บและจัดเตรยีม 
และใชผ้ลติภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยัและถกูตอ้ง 
 
 
 
 
9.3 การแสดงฉลาก 
ผลติภณัฑอ์าหารควรแสดงฉลากดว้ยขอ้ความทีช่ดัเจน เพือ่ใหผู้ท้ีรั่บชว่งตอ่ไปใน
หว่งโซอ่าหาร สามารถปฏบิตัติอ่อาหาร วางจ าหน่าย เก็บ และใชผ้ลติภณัฑไ์ดอ้ยา่ง
ปลอดภยั ควรปฏบิตัติามขอ้ก าหนดการแสดง ฉลากอาหารของโครงการมาตรฐาน
อาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of 
Prepackaged Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบบัลา่สดุ 
 
9.4 การใหค้วามรูแ้กผู่บ้รโิภค 
โปรแกรมใหค้วามรูเ้กีย่วกบัสขุภาพควรครอบคลมุสขุลกัษณะอาหารทั่วไป โปรแกรม
ดงักลา่วควรชว่ยใหผู้บ้รโิภคสามารถเขา้ใจความส าคญัของขอ้มลูใดใดของ
ผลติภณัฑแ์ละปฏบิตัติามขอ้แนะน าทีต่ดิมากบัผลติภณัฑ ์และสามารถรับทราบขอ้มลู

8.1 การชีบ้ง่รุน่ และการตรวจสอบยอ้นกลบั 
 
การชีบ้ง่รุน่ หรอืกลยทุธก์ารชีบ้ง่อืน่ๆ มคีวามส าคญัอยา่งยิง่ส าหรับการเรยีกคนืผลติภณัฑ ์และยังชว่ย
การหมนุเวยีนสนิคา้คงคลงัทีม่ปีระสทิธผิล อาหารแตล่ะภาชนะบรรจคุวรไดรั้บการท าเครือ่งหมายอยา่ง
ถาวรเพือ่ชีบ้ง่ผูผ้ลติและรุน่ โดยปฏบิตัติามมาตรฐานทั่วไปส าหรับการแสดงฉลากอาหารทีไ่ดรั้บการ
บรรจ ุ(CXS 1-1985) 
 
ควรท าการออกแบบ และใชร้ะบบการตรวจสอบยอ้นกลบั/การตดิตามผลติภณัฑต์ามหลกัการส าหรับ
การตรวจสอบยอ้นกลบั/การตดิตามผลติภณัฑใ์นฐานะเครือ่งมอืในระบบการตรวจสอบและการรับรอง
อาหาร (CXG 60-2006) โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เพือ่ใหส้ามารถเรยีกคนืผลติภณัฑไ์ด ้หากจ าเป็น 
 

8.2 ขอ้มลูผลติภณัฑ ์
 
ผลติภณัฑอ์าหารทัง้หมดควรมาพรอ้มหรอืใหข้อ้มลูทีเ่พยีงพอเพือ่ให ้FBO ถัดไปในหว่งโซอ่าหาร หรอื
ผูบ้รโิภคสามารถจัดการ จัดเตรยีม จัดแสดงขาย จัดเก็บ และ/หรอืใชผ้ลติภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั และ
ถกูตอ้ง 
 

8.3 การแสดงฉลากผลติภณัฑ ์
 
อาหารทีบ่รรจแุลว้ควรแสดงฉลากทีม่คี าแนะน าทีช่ดัเจนเพือ่ใหบ้คุคลตอ่ไปในหว่งโซอ่าหารสามารถ
จัดการ จัดแสดงขาย จัดเก็บ และใชผ้ลติภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั ซึง่ควรรวมถงึขอ้มลูทีร่ะบสุารกอ่
ภมูแิพอ้าหารในผลติภณัฑซ์ึง่เป็นสว่นผสม หรอืในกรณีทีไ่มส่ามารถป้องกนัการสมัผัสขา้มได ้โดย
ปฏบิตัติามมาตรฐานทั่วไปส าหรับการแสดงฉลากอาหารทีไ่ดรั้บการบรรจ ุ(CXS 1-1985) 
 

8.4 การใหค้วามรูแ้กผู่บ้รโิภค 
 
โปรแกรมการใหค้วามรูแ้กผู่บ้รโิภคควรครอบคลมุสขุลกัษณะอาหารทั่วไป โปรแกรมดงักลา่วควรท าให ้
ผูบ้รโิภคเขา้ใจถงึความส าคญัของขอ้มลูในฉลากผลติภณัฑ ์และท าตามค าแนะน าทีม่าพรอ้มกบั
ผลติภณัฑ ์และรับทราบขอ้มลูในการเลอืกผลติภณัฑ ์โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ควรแจง้ผูบ้รโิภคใหท้ราบถงึ
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ในการเลอืก โดยเฉพาะผูบ้รโิภคควรไดรั้บการแจง้ขอ้มลูเกีย่วกบัความสมัพันธ์
ระหวา่งการควบคมุ อณุหภมู/ิเวลาและการเจ็บป่วยทีเ่กดิจากอาหาร 

ความสมัพันธร์ะหวา่งการควบคมุเวลา/อณุหภมู ิการปนเป้ือนขา้ม และการเจ็บป่วยทีเ่กดิจากอาหาร 
และการมขีองสารกอ่ภมูแิพ ้ควรแจง้ผูบ้รโิภคใหท้ราบเกีย่วกบักญุแจ 5 ประการของ WHO ส าหรับ
อาหารทีป่ลอดภยัขึน้ (WHO 5 Keys to Safer Food) และไดรั้บความรูใ้นการใชม้าตรการสขุลกัษณะ
อาหารทีเ่หมาะสม (เชน่ การลา้งมอือยา่งเหมาะสม การเก็บรักษา และการปรงุสกุอยา่งเพยีงพอ และ
การหลกีเลีย่ง cross contamination) to ensure that their food is safe and suitable for 
consumption. การปนเป้ือนขา้ม) เพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่อาหารของพวกเขาปลอดภยัและเหมาะสมส าหรับ
การบรโิภค 

8. การขนสง่ สว่นที ่9: การขนสง่ 

วตัถปุระสงค:์ 
ณ ทีจ่ าเป็นควรมมีาตรการเพือ่: 
• ป้องกนัอาหารจากแหลง่ทีอ่าจปนเป้ือน 
• ป้องกนัอาหารจากความเสยีหายทีอ่าจเกดิขึน้ อนัเป็นสาเหตใุหอ้าหารไมเ่หมาะสม
ส าหรับการบรโิภค และ 
• จัดใหม้สีภาพแวดลอ้มทีม่ปีระสทิธผิลในการควบคมุการเจรญิเตบิโตของ
เชือ้จลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรคหรอืท าใหอ้าหารเสยี และผลติสารพษิในอาหาร 
 
ค าชีแ้จงเหตผุล: 
อาหารอาจจะเกดิการปนเป้ือนได ้หรอือาจถงึปลายทางในสภาพทีไ่มเ่หมาะสม
ส าหรับการบรโิภคเวน้เสยีแตว่า่จะมมีาตรการควบคมุระหวา่งการขนสง่ทีไ่ดผ้ล แมว้า่
จะมมีาตรการควบคมุสขุลกัษณะอยา่งพอเพยีงทีด่ าเนนิการตัง้แตใ่นขัน้ตอนกอ่นหนา้
นีใ้นหว่งโซอ่าหารแลว้ก็ตาม 

วตัถปุระสงค:์ 

ในระหวา่งการขนสง่ ควรด าเนนิมาตรการตามทีจ่ าเป็นเพือ่: 

• ป้องกนัอาหารจากแหลง่ทีอ่าจเกดิการปนเป้ือน โดยรวมถงึการสมัผัสขา้มสารกอ่ภมูแิพ ้

• ป้องกนัอาหารจากความเสยีหายทีอ่าจท าใหอ้าหารไมเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค และ 
• จัดใหม้สีภาพแวดลอ้มทีค่วบคมุการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรคหรอืการเน่าเสยี 

และการสรา้งสารพษิในอาหารอยา่งมปีระสทิธผิล 

ค าชีแ้จงเหตผุล: 

อาหารอาจถกูปนเป้ือนหรอือาจสง่ถงึปลายทางในสภาพทีไ่มเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค เวน้แตจ่ะมี
การปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะทีม่ปีระสทิธผิลในชว่งกอ่นและระหวา่งการขนสง่ แมว้า่จะมกีารด าเนนิการ
ปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะทีเ่พยีงพอกอ่นหนา้นีใ้นหว่งโซอ่าหาร 
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8.1 ท ัว่ไป 
จ าเป็นตอ้งมกีารป้องกนัอาหารอยา่งเพยีงพอระหวา่งการขนสง่ ประเภทของการขนสง่ 
พาหนะ หรอืภาชนะบรรจ/ุตูข้นสนิคา้ทีต่อ้งการ ขึน้อยูก่บัลกัษณะของอาหาร และ
สภาวะทีจ่ะขนสง่อาหารนัน้ 
 
8.2 ขอ้ก าหนด 
ณ ทีจ่ าเป็น ควรออกแบบและสรา้งพาหนะหรอืภาชนะบรรจขุนาดใหญ/่ตูส้นิคา้
เพือ่ให:้ 
• ไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหารหรอืหบีหอ่อาหาร 
• สามารถลา้งท าความสะอาดไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล และ ณ ทีจ่ าเป็นตอ้งฆา่เชือ้ได ้
• ณ ทีจ่ าเป็นสามารถแยกอาหารประเภทตา่งๆออกจากกนั หรอืออกจากสิง่ทีไ่มใ่ช่

อาหารอยา่งไดผ้ล ระหวา่งการขนสง่ 
• จัดใหม้กีารป้องกนัการปนเป้ือน รวมทัง้ฝุ่ นและควนัอยา่งมปีระสทิธผิล 
• สามารถรักษาระดบัอณุหภมู ิความชืน้ บรรยากาศและสภาวะอืน่ทีจ่ าเป็นอยา่งไดผ้ล 
เพือ่ป้องกนัอาหารจากการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีอ่นัตรายหรอืไมเ่ป็นทีต่อ้งการ 
และทีอ่าจท าใหอ้าหารเสือ่มเสยีไปจนท าใหไ้มเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค และ 
• สามารถตรวจสอบอณุหภมู ิความชืน้ และสภาวะอืน่ ๆ ทีจ่ าเป็นได ้
 
8.3 การใชแ้ละดแูลรกัษา 
พาหนะและภาชนะบรรจ/ุตูข้นสง่สนิคา้ส าหรับขนสง่อาหาร ควรไดรั้บการดแูลรักษา
ความสะอาด การซอ่มแซมดแูล และอยูใ่นสภาพทีเ่หมาะสม หากมกีารใชพ้าหนะหรอื
ภาชนะบรรจ/ุตูข้นสง่สนิคา้เดยีวกนัส าหรับการขนสง่อาหารตา่งชนดิกนั หรอืขนสง่
สนิคา้ทีม่ใิชอ่าหาร จ าเป็นตอ้งมกีารท าความสะอาดอยา่งไดผ้ล และ ณ ทีจ่ าเป็น ควร
มกีารฆา่เชือ้ในชว่งระหวา่งการขนถา่ยสนิคา้แตล่ะครัง้ ดว้ย ณ ทีเ่หมาะสม 
โดยเฉพาะในการขนสง่สนิคา้ทีม่ปีรมิาณมากไมบ่รรจหุบีหอ่ ภาชนะบรรจ/ุตูข้นสง่
สนิคา้และ 
พาหนะขนสง่ควรไดรั้บการออกแบบ และแสดงเครือ่งหมายวา่ใชก้บัอาหารเทา่นัน้ 
และน าไปใชเ้ฉพาะส าหรับวตัถดุงักลา่วเทา่นัน้ 

9.1 ท ัว่ไป 
ในระหวา่งการขนสง่ ควรมกีารป้องกนัอาหารอยา่งเพยีงพอ6 ประเภทของพาหนะหรอืตูข้นสนิคา้ที่
ตอ้งการจะขึน้อยูก่บัลกัษณะของอาหาร และสภาวะทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการขนสง่ 
 

9.2 ขอ้ก าหนด 
ในกรณีทีจ่ าเป็น ควรออกแบบ และสรา้งพาหนะ และตูข้นสนิคา้ให:้ 
• ไมป่นเป้ือนอาหาร หรอืบรรจภุณัฑ ์
• สามารถท าความสะอาดไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล และในกรณีทีจ่ าเป็น ตอ้งฆา่เชือ้ และท าใหแ้หง้ 
• สามารถแยกอาหารทีต่า่งชนดิกนั หรอืแยกจากสิง่ทีไ่มใ่ชอ่าหาร ซึง่สามารถกอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน
ในระหวา่งการขนสง่ หากจ าเป็น 
• ใหก้ารป้องกนัทีม่ปีระสทิธผิลจากการปนเป้ือน โดยรวมถงึฝุ่ น และควนั 
• สามารถรักษาอณุหภมู ิความชืน้ บรรยากาศ และสภาวะอืน่ๆ ทีจ่ าเป็นในการป้องกนัอาหารจาก
อนัตราย หรอืการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีไ่มต่อ้งการ และการเสือ่มสภาพซึง่มแีนวโนม้ทีจ่ะท าใหไ้ม่
ปลอดภยัหรอืไมเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค และ 
• สามารถตรวจสอบสภาวะอณุหภมู ิความชืน้ และสภาพแวดลอ้มอืน่ๆ ทีจ่ าเป็น 
 
 
 

9.3 การใชง้านและการบ ารงุรกัษา 
พาหนะ และตูข้นสง่สนิคา้ทีใ่ชใ้นการขนสง่อาหารควรอยูใ่นสภาพทีเ่หมาะสมส าหรับความสะอาด การ
ซอ่มแซม และสภาพ ตูข้นสง่สนิคา้ และยานพาหนะส าหรับการขนสง่อาหารในปรมิาณมากควรไดรั้บ
การออกแบบ และท าเครือ่งหมายเพือ่ใชใ้นการขนสง่อาหารเทา่นัน้ เวน้แตจ่ะมกีารควบคมุเพือ่ท าให ้
ม่ันใจวา่ไมส่ง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 
 
ในกรณีทีใ่ชพ้าหนะหรอืตูข้นสง่สนิคา้เดยีวกนัส าหรับการขนสง่อาหารทีแ่ตกตา่งกนั หรอืสนิคา้ทีไ่มใ่ช่

อาหาร ควรด าเนนิการท าความสะอาดทีม่ปีระสทิธผิล และการฆา่เชือ้ และการท าใหแ้หง้ระหวา่งการขน
ยา้ย หากจ าเป็น 
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ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุและ
แนวทางในการน าไปใช ้
 

ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) และค าแนะน า
ส าหรบัการใชง้าน 
 

หลกัการของระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ 
ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุประกอบดว้ย 7 หลกัการ
ดงัตอ่ไปนี ้
 
หลกัการที ่1 
ด าเนนิการวเิคราะหอ์นัตราย (conduct a hazard analysis) 
 
หลกัการที ่2 
ก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (determine the Critical Control Points (CCP)) 
 
หลกัการที ่3 
ก าหนดคา่วกิฤต (establish critical limit (s)) 
 
หลกัการที ่4 
ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงัเพือ่ควบคมุจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (establish a 
system to monitor control of the CCP) 
 
หลกัการที ่5 
ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ขทีต่อ้งด าเนนิการ เมือ่ผลการตรวจเฝ้าระวงัแสดงวา่จดุ
วกิฤตทีต่อ้งควบคมุไมอ่ยูภ่ายใตก้ารควบคมุ (establish the corrective action 
to be taken when monitoring indicates that a particular CCP is not under 
control) 
 
หลกัการที ่6 
ก าหนดขัน้ตอนการด าเนนิงานส าหรับการทวนสอบเพือ่ยนืยนัวา่การด าเนนิงานใน
ระบบ HACCP เป็นไปอยา่งมปีระสทิธภิาพ (establish procedures for 
verification to confirm that the HACCP system is working effectively) 
 
หลกัการที ่7 
ก าหนดใหม้รีะบบเอกสารเกีย่วกบัขัน้ตอนการด าเนนิงานทัง้หมด และบนัทกึขอ้มลู
ทีเ่หมาะสมกบัหลกัการเหลา่นีแ้ละการน าไปประยกุตใ์ช ้(establish procedures 
for verification to confirm that the HACCP system is working effectively) 

สว่นที ่1: หลกัการของระบบ HACCP 
ระบบ HACCP ตอ้งไดรั้บการออกแบบ ทดสอบยนืยันผล และประยกุตใ์ชต้ามหลกัเจ็ดประการดงัตอ่ไปนี:้ 
 
 
หลกัการที ่1 
ท าการวเิคราะหอ์นัตราย และระบมุาตรการควบคมุ 
 
หลกัการที ่2 
ก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (CCPs) 
 
หลกัการที ่3 
ก าหนดคา่วกิฤตทีม่กีารพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation) 
 
หลกัการที ่4 
ก าหนดระบบในการตรวจเฝ้าระวงัการควบคมุจดุ CCPs 
 
 
หลกัการที ่5 
ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ขทีต่อ้งด าเนนิการเมือ่การตรวจเฝ้าระวงับง่ชีถ้งึความเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตทีจ่ดุ 
CCP  
 
 
 
หลกัการที ่6 
ตรวจสอบยนืยนัผลของแผน HACCP จากนัน้ สรา้งขัน้ตอนส าหรับการทวนสอบความถกูตอ้งเพือ่ยนืยันวา่
ระบบHACCPไดผ้ลตามทีต่ัง้ใจไว ้
 
 
 
 
หลกัการที ่7 
ก าหนดการท าเอกสารเกีย่วกบัขัน้ตอน และบนัทกึทีเ่หมาะสมกบัหลกัการ และการประยกุตใ์ช ้
 

แนวทางส าหรบัการประยกุตใ์ชร้ะบบการวเิคราะหอ์นัตราย
และจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ 

สว่นที ่2: ค าแนะน าท ัว่ไปส าหรบัการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP 
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ควรน าระบบ HACCP มาประยกุตใ์ชก้บัสว่นใดสว่นหนึง่ในหว่งโซอ่าหาร ทีไ่ดม้ี
การปฏบิตัติามโปรแกรมพืน้ฐาน (prerequisite programs) อยูแ่ลว้ เชน่ การ
ปฏบิตัทิางสขุลกัษณะทีด่ ี(good hygienic practices) ตามมาตรฐานสนิคา้
เกษตรและอาหารแหง่ชาต ิเรือ่ง หลกัเกณฑก์ารปฏบิตั:ิ หลกัการทั่วไปเกีย่วกบั
สขุลกัษณะอาหาร (มกอช. 9023) หลกัเกณฑก์ารปฏบิตัอิืน่ของโครงการ
มาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบัเบลิย ูเอช โอ(Codex Codes of Practices) 
รวมทัง้ขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัของอาหารอืน่ทีเ่หมาะสม เนือ่งจาก
โปรแกรมพืน้ฐานเหลา่นีม้คีวามจ าเป็นในการรองรับระบบ HACCP อกีทัง้ควรให ้
ความส าคญัในเรือ่งการจัดฝึกอบรม เพือ่ใหม้กีารน าเรือ่งใดใดทีไ่ดอ้บรมแลว้ไป
ปฏบิตัอิยา่งเต็มที ่และสามารถทวนสอบได ้และยังเอือ้ใหก้ารประยกุตใ์ชร้ะบบ 
HACCP ประสบความส าเร็จ 
 
ในอตุสาหกรรมอาหารทกุประเภท การตระหนักในความส าคญัและการผกูพันใน
การใหก้ารสนับสนุนจากผูบ้รหิารเป็นสิง่จ าเป็นทีจ่ะท าใหก้ารประยกุตใ์ชร้ะบบ 
HACCP มปีระสทิธภิาพ ทัง้นีป้ระสทิธภิาพนัน้ยังขึน้อยูก่บัการบรหิารจัดการ รวมถงึ
เจา้หนา้ทีป่ฏบิตังิานในองคก์รตอ้งมคีวามรูแ้ละทักษะเกีย่วกบั HACCP อยา่ง
เหมาะสม 
 
การออกแบบและประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP ในขัน้ตอนการระบอุนัตราย การ
ประเมนิ และการด าเนนิงานตามขัน้ตอนทีเ่กีย่วขอ้ง ตอ้งค านงึถงึวตัถดุบิ 
สว่นประกอบอาหาร กระบวนการผลติและการปฏบิตัใินการผลติอาหาร บทบาท
ของกระบวนการผลติในการควบคมุอันตราย การใชผ้ลติภณัฑใ์นขัน้สดุทา้ย กลุม่
ผูบ้รโิภคทีต่อ้งค านงึถงึ และหลกัฐานทางระบาดวทิยาทีเ่กีย่วขอ้งกบัความ
ปลอดภยัของอาหาร 
 
หลกัการส าคญัของระบบ HACCP คอื การมุง่เนน้การควบคมุทีจ่ดุวกิฤตทีต่อ้ง
ควบคมุ (CCP)ในกรณีทีพ่บวา่มอีนัตรายทีต่อ้งควบคมุแตย่ังไมม่จีดุวกิฤตทิีต่อ้ง
ควบคมุ ควรพจิารณาออกแบบหรอืปรับเปลีย่นการปฏบิตังิานเพือ่ใหส้ามารถ
ควบคมุอนัตรายได ้
 
การประยกุตใ์ช ้HACCP จะตอ้งเฉพาะเจาะจงกบัสถานทีป่ระกอบการหรอืการ
ปฏบิตังิานแตล่ะแหง่ ตวัอยา่งCCP ทีร่ะบใุนเอกสารหลกัเกณฑก์ารปฏบิตัทิาง
สขุลกัษณะของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบัเบลิยเูอช โอ (Codex 
Code of Hygienic Practice) อาจจะไมใ่ชต่วัอยา่งเดยีวทีเ่ป็นไปได ้เพราะอาจ
ตา่งกนัไดข้ึน้อยูก่บัลกัษณะพืน้ฐานทีไ่มเ่หมอืนกนั เมือ่มกีารปรับปรงุผลติภณัฑ ์
กระบวนการผลติ หรอืขัน้ตอนใด ๆ ของกระบวนการผลติ ควรมกีารทบทวนการ
ประยกุตใ์ช ้HACCP และท าการเปลีย่นแปลงตามความจ าเป็น 
 
การประยกุตใ์ชห้ลกัการของ HACCP ควรเป็นความรับผดิชอบของแตล่ะธรุกจิ
อาหาร อยา่งไรก็ตามหน่วยงานรัฐบาลและผูป้ระกอบการ อาจตระหนักถงึอปุสรรค
ทีท่ าใหก้ารน าระบบ HACCP ไปใชใ้นผูป้ระกอบการแตล่ะรายไมป่ระสบ
ความส าเร็จ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในผูป้ระกอบการขนาดเล็ก และ/หรอื

2.1 Introduction บทน า 
 
กอ่นทีจ่ะมกีารประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP โดย FBO ในหว่งโซอ่าหาร, FBO ควรมโีปรแกรมพืน้ฐาน, 
โดยรวมถงึ GHPs ทีก่ าหนดตามบททีห่นึง่ของเอกสารฉบบันี ้ผลติภณัฑท์ีเ่หมาะสม และหลกัปฏบิตัเิฉพาะ
ของ Codex และตามขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัอาหารทีเ่กีย่วขอ้งทีก่ าหนดโดยหน่วยงานก ากบัดแูล. 
ควรก าหนดโปรแกรมพืน้ฐานเป็นอยา่งด,ี ปฏบิตังิาน และทวนสอบอยา่งเต็มที,่ หากเป็นไปได,้ เพือ่อ านวย
ความสะดวกในการประยกุตใ์ชท้ีป่ระสบความส าเร็จ และการน าระบบ HACCP ไปใช.้ ทัง้นี ้การประยกุตใ์ช ้
HACCP จะไมม่ปีระสทิธผิลหากปราศจากการด าเนนิโปรแกรมพืน้ฐาน รวมถงึ GHPs. 
 
 
 
 
ส าหรับธรุกจิอาหารทกุประเภท, ความตระหนักของฝ่ายบรหิาร และความมุง่มั่นในดา้นความปลอดภยัของ
อาหารเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับการด าเนนิระบบ HACCP อยา่งมปีระสทิธผิล. อกีทัง้ ประสทิธผิลจะตอ้งอาศยั
ฝ่ายบรหิาร และบคุลากรทีม่กีารฝึกอบรม HACCP ทีเ่หมาะสมและมคีวามรูค้วามสามารถ ดงันัน้ การ
ฝึกอบรมอยา่งตอ่เนือ่งจงึเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับบคุลากรทกุระดบั โดยรวมถงึผูจั้ดการส าหรับธรุกจิอาหาร 
ตามความเหมาะสม. 
 
ระบบ HACCP ระบ ุและเพิม่การควบคมุอนัตรายทีม่นัียส าคญั, หากจ าเป็น, ซึง่ถกูใชโ้ดย GHPs โดยสถาน
ประกอบการ. เจตนาของระบบ HACCP คอืการมุง่เนน้การควบคมุทีจ่ดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (CCPs). โดย
การชีบ้ง่คา่วกิฤตส าหรับมาตรการควบคมุทีจ่ดุ CCPs และการปฏบิตักิารแกไ้ขเมือ่ไมไ่ดต้ามคา่วกิฤต และ
โดยการสรา้งบนัทกึทีม่กีารทบทวนกอ่นปลอ่ยผลติภณัฑ,์ HACCP ใหก้ารควบคมุทีม่ัน่คง และสามารถทวน
สอบไดซ้ ึง่บรรลโุดย GHPs. 
 
ควรก าหนดแนวทาง HACCP ใหเ้หมาะสมกบัแตล่ะธรุกจิอาหาร. อนัตราย, มาตรการควบคมุทีจ่ดุ CCPs 
และคา่วกิฤต, การตรวจเฝ้าระวงัจดุ CCP, การปฏบิตักิารแกไ้ขจดุ CCP และกจิกรรมการทวนสอบสามารถมี
ลกัษณะเฉพาะส าหรับแตล่ะสถานการณ์ และทีร่ะบไุวใ้นหลกัปฏบิตัขิอง Codex หรอืแนวทางแนะน าอืน่ๆ 
ทีเ่หมาะสม ซึง่อาจไมใ่ชว่ธิเีดยีวกบัทีร่ะบสุ าหรับการประยกุตใ์ชเ้ฉพาะ หรอือาจมลีกัษณะแตกตา่งกนั. 
 
ควรทบทวนระบบ HACCP เป็นระยะ และเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงทีม่นัียส าคญัซึง่สง่ผลกระทบตอ่อนัตรายที่
อาจเกดิขึน้ได ้และ/หรอืมาตรการควบคมุ (เชน่ กระบวนการใหม ่สว่นผสมใหม ่ผลติภณัฑใ์หม ่อปุกรณ์
ใหม)่ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหาร. ควรด าเนนิการทบทวนเป็นระยะ เมือ่การประยกุตใ์ชห้ลกัการ HACCP 
สง่ผลใหม้กีารพจิารณาวา่ไมจ่ าเป็นตอ้งมจีดุ CCPs เพือ่ประเมนิวา่มกีารเปลีย่นแปลงส าหรับความจ าเป็นใน
การมจีดุ CCPs หรอืไม.่ 
 

2.2Flexibility for small and/or less developed food businesses7 ความยดืหยุน่ส าหรบั
ธรุกจิอาหารขนาดเล็ก และ/หรอืทีม่กีารพฒันานอ้ย7 
 
การประยกุตใ์ชห้ลกัการ HACCP เพือ่พัฒนาระบบ HACCP ทีม่ปีระสทิธผิลควรเป็นความรับผดิชอบของแต่
ละธรุกจิ. อยา่งไรก็ตาม, หน่วยงานก ากบัดแูล และ FBOs ตา่งทราบวา่อาจมอีปุสรรคตา่งๆ ทีข่ดัขวางการ
ประยกุตใ์ชห้ลกัการ HACCP อยา่งมปีระสทิธผิลโดยธรุกจิอาหารแตล่ะราย. เรือ่งนีม้คีวามเกีย่วขอ้งอยา่ง
ยิง่ในธรุกจิอาหารขนาดเล็ก และ/หรอืทีม่กีารพัฒนานอ้ย อปุสรรคส าหรับการประยกุตใ์ช ้HACCP ในธรุกจิ
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ผูป้ระกอบการทีม่ทีรัพยากร และผูเ้ชีย่วชาญทีจ่ าเป็นไมเ่พยีงพอ การน าระบบ 
HACCP ไปใชนั้น้จะตอ้งมคีวามยดืหยุน่ใหเ้หมาะสมกบัธรุกจินัน้ ๆ อยา่งไรก็ตาม
จ าเป็นตอ้งประยกุตใ์ชห้ลกัการทัง้เจ็ดของระบบHACCP ใหค้รบทกุขอ้ โดยความ
ยดืหยุน่ในการประยกุตใ์ชจ้ะขึน้อยูก่บัลกัษณะและขนาดของธรุกจิ รวมถงึ
ทรัพยากรบคุคลและเงนิทนุ โครงสรา้งพืน้ฐาน กรรมวธิผีลติ ความรู ้และขอ้จ ากดั
ในการปฏบิตังิาน 
 
 
 
 
 
 
ผูป้ระกอบการขนาดเล็ก และ/หรอื ผูป้ระกอบการทีม่ทีรัพยากรและผูเ้ชีย่วชาญที่
จ าเป็นไมเ่พยีงพอ ควรขอค าแนะน าหรอืการชว่ยเหลอืจากผูเ้ชีย่วชาญภายนอก 
ในการจัดท าและด าเนนิการตามแผน HACCP โดยอาจผา่นทางสมาคมการคา้หรอื
อตุสาหกรรม ผูเ้ชีย่วชาญอสิระ รวมถงึเจา้หนา้ทีรั่ฐทีม่อี านาจหนา้ที ่เอกสาร
วชิาการเกีย่วกบั HACCP และโดยเฉพาะอยา่งยิง่เอกสารขอ้แนะน าของ HACCP 
ทีเ่ฉพาะกบัธรุกจิแตล่ะสาขาจะมปีระโยชนอ์ยา่งมาก เอกสารขอ้แนะน าเกีย่วกบั 
HACCP ทีจั่ดท าโดยผูเ้ชีย่วชาญทีเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการผลติหรอืสาขาของการ
ประกอบการนัน้ ๆ อาจใชเ้ป็นเครือ่งมอืทีม่ปีระโยชนใ์นการชว่ยออกแบบและการ
น าแผน HACCP ไปปรับใช ้ส าหรับผูป้ระกอบการทีใ่ชเ้อกสารขอ้แนะน าเกีย่วกบั 
HACCP ทีจั่ดท าขึน้โดยผูเ้ชีย่วชาญ จ าเป็นตอ้งทราบวา่ขอ้แนะน าดงักลา่วมคีวาม
เฉพาะเจาะจงตอ่อาหาร และ/หรอื ขัน้ตอนการผลติทีพ่จิารณาในเอกสารเทา่นัน้ 
ส าหรับรายละเอยีดเพิม่เตมิเกีย่วกบัปัญหาอปุสรรคในการน า HACCP ไปใชแ้ละ
ค าแนะน าในการแกไ้ขปัญหาอปุสรรค โดยเฉพาะทีเ่กีย่วกบัผูป้ระกอบการขนาด
เล็ก สามารถหาเพิม่เตมิไดจ้ากเอกสาร FAO/WHO Guidance to Government 
on the Application of HACCP in Small and/or Less-Developed Food 
Business (FAO Food and Nutrition Papers 86-2006) 
 
ประสทิธผิลของระบบ HACCP ขึน้อยูก่บัความรูแ้ละทักษะเกีย่วกบัระบบ HACCP 
ของผูบ้รหิารและผูป้ระกอบการ ดงันัน้การฝึกอบรมจงึเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับ
พนักงานทกุระดบั รวมทัง้ผูบ้รหิารทีเ่กีย่วขอ้ง 

ขนาดเล็ก และทีพ่ัฒนานอ้ย (SLDBs) เป็นทีรั่บทราบกนั และมคีวามยดืหยุน่ในการน าแนวทาง HACCP ไป
ประยกุตใ์ชใ้นธรุกจิดงักลา่วใหพ้รอ้มใช ้และไดรั้บการสง่เสรมิ. แนวทางบางอยา่งอาจใหว้ธิกีารปรับเปลีย่น
แนวทาง HACCP เพือ่ชว่ยหน่วยงานก ากบัดแูลในการสนับสนุน SLDBs ตวัอยา่งเชน่ การพัฒนาระบบทีใ่ช ้
HACCP ซึง่สอดคลอ้งกบัหลกัการ HACCP เจ็ดประการ แตไ่มส่อดคลอ้งกบัการโครง หรอืขัน้ตอนทีอ่ธบิาย
ไวใ้นบทนี.้ ในขณะทีเ่ป็นทีท่ราบกนัดวีา่ความยดืหยุน่ทีเ่หมาะสมกบัธรุกจิมคีวามส าคญัเมือ่ประยกุตใ์ช ้
HACCP ทกุเจ็ดหลกัการควรไดรั้บการพจิารณาเพือ่พัฒนาระบบ HACCP. ความยดืหยุน่นีค้วรค านงึถงึ
ลกัษณะของการปฏบิตังิาน, โดยรวมถงึทรัพยากรมนุษย,์ และทรัพยากรทางการเงนิ ,โครงสรา้งพืน้ฐาน, 
กระบวนการ, ความรู ้และขอ้จ ากดัในทางปฏบิตั,ิ รวมถงึความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารทีท่ าการผลติ. 
การใชค้วามยดืหยุน่ เชน่ บนัทกึเฉพาะผลการตรวจเฝ้าระวงัเมือ่มกีารเบีย่งเบนแทนทีจ่ะเป็นผลการตรวจ
เฝ้าระวงัทกุครัง้เพือ่ลดภาระทีไ่มจ่ าเป็นในการเก็บบนัทกึส าหรับ FBOs บางประเภท ทีไ่มไ่ดม้วีตัถปุระสงค์
เพือ่สง่ผลกระทบเชงิลบตอ่ประสทิธผิลของระบบ HACCP และไมส่ง่ผลตอ่ความปลอดภยัของอาหาร. 
 
ธรุกจิอาหารขนาดเล็ก และ/หรอืทีม่กีารพัฒนานอ้ยมักจะไมม่ทีรัพยากรตา่ง ๆ และความเชีย่วชาญที่
จ าเป็นในสถานทีผ่ลติส าหรับการพัฒนา และการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP อยา่งมปีระสทิธผิล. ใน
สถานการณ์ดงักลา่ว, ควรขอค าแนะน าจากผูเ้ชีย่วชาญจากแหลง่อืน่ๆ, ซึง่อาจเป็นสมาคมการคา้ และ
อตุสาหกรรม ผูเ้ชีย่วชาญอสิระ และหน่วยงานก ากบัดแูล. เอกสารขอ้มลู HACCP และคูม่อื HACCP เฉพาะ
ภาคธรุกจิจะมปีระโยชน.์ ค าแนะน า HACCP ทีพั่ฒนาโดยผูเ้ชีย่วชาญทีเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการ หรอื
ประเภทของการปฏบิตังิานอาจเป็นเครือ่งมอืทีม่ปีระโยชนส์ าหรับธรุกจิตา่งๆ ในการออกแบบ และ
ประยกุตใ์ชแ้ผน HACCP. ในกรณีทีธ่รุกจิใชค้ าแนะน า HACCP ทีไ่ดรั้บการพัฒนาโดยผูเ้ชีย่วชาญ เป็นเรือ่ง
จ าเป็นทีจ่ะตอ้งเฉพาะเจาะจงกบัธรุกจิอาหาร และ/หรอืกระบวนการภายใตก้ารพจิารณา ค าอธบิายที่
ครอบคลมุเกีย่วกบัพืน้ฐานส าหรับแผน HACCP ควรมใีหก้บั FBO โดยทา้ยทีส่ดุ FBO มหีนา้ทีค่วาม
รับผดิชอบในการท ารายละเอยีด และประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP และการผลติอาหารทีป่ลอดภยั. 
 
 
 
 
 
 
 
ประสทิธผิล(efficacy) ของระบบ HACCP ใดก็ตามจะตอ้งอาศยัฝ่ายบรหิาร และบคุลากรทีม่คีวามรู ้และ
ทักษะทาง HACCP ทีเ่หมาะสม, ดงันัน้ การฝึกอบรมอยา่งตอ่เนือ่งจงึเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับบคุลากรทกุ
ระดบั, โดยรวมถงึผูจั้ดการส าหรับธรุกจิอาหาร ตามความเหมาะสม. 

การประยกุตใ์ช ้ สว่นที ่3: การประยกุตใ์ช ้
การประยกุตใ์ชห้ลกัการของ HACCP มลี าดบัข ัน้ตอนดงันี ้(ดงัแสดงใน
แผนภมูทิ ี ่1) 
 
1. จดัต ัง้ทมีงาน HACCP 
 
ผูป้ระกอบการดา้นอาหารตอ้งม่ันใจวา่มคีวามรูแ้ละความช านาญเกีย่วกบั
ผลติภณัฑนั์น้โดยเฉพาะเป็นอยา่งดสี าหรับการจัดท าแผน HACCP ไดอ้ยา่งมี
ประสทิธผิล การจะไดผ้ลดทีีส่ดุก็คอืการจัดตัง้ทมีงาน HACCP โดยรวบรวม

3.1 จดัต ัง้ทมีงาน HACCP และระบขุอบขา่ย (ข ัน้ตอนที ่1) 
 
FBO ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มคีวามรู ้และความเชีย่วชาญทีเ่หมาะสมเพือ่การพัฒนาระบบ HACCP ทีม่ี
ประสทิธผิล โดยอาจท าไดจ้ากการรวบรวมทมีงานทีป่ระกอบดว้ยบคุลากรจากหลายกจิกรรมในการ
ปฏบิตังิาน เชน่ การผลติ การบ ารงุรักษา การควบคมุคณุภาพ การท าความสะอาดและฆา่เชือ้ ทมีงาน 
HACCP มหีนา้ทีค่วามรับผดิชอบในการพัฒนาแผน HACCP 
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ทมีงานทีป่ระกอบดว้ยบคุคลากรจากหลายแผนกและหลายสาขาความรู ้ในกรณีที่
องคก์รขาดผูเ้ชีย่วชาญเฉพาะดา้น ควรขอค าแนะน าจากผูเ้ชีย่วชาญภายนอก
องคก์ร เชน่ สมาคมทางการคา้หรอือตุสาหกรรม ผูเ้ชีย่วชาญอสิระ หน่วยงานของ
รัฐทีม่อี านาจหนา้ที ่หรอืศกึษาจากเอกสารวชิาการ/เอกสารค าแนะน า HACCP 
(รวมทัง้ค าแนะน า HACCP ทีเ่ฉพาะเจาะจงกบัสาขาของอาหาร) ทัง้นีอ้าจเป็นไป
ไดว้า่บคุลากรขององคก์รทีไ่ดรั้บการฝึกอบรมมาเป็นอยา่งดสีามารถอาศยัเอกสาร
ค าแนะน าเหลา่นีช้ว่ยในการจัดท าระบบ HACCP ในองคก์รได ้ควรมกีารระบุ
ขอบขา่ยของแผน HACCP และมกีารอธบิายไวใ้นขอบขา่ยของแผน HACCP วา่
สว่นใดของหว่งโซอ่าหารทีเ่กีย่วขอ้ง และระบถุงึประเภทของอนัตรายตา่งๆ (เชน่ 
ครอบคลมุอนัตรายทกุประเภท หรอืบางประเภททีเ่ลอืกไวเ้ทา่นัน้) 

ในกรณีทีไ่มม่ผีูเ้ชีย่วชาญในองคก์ร ควรขอค าแนะน าจากผูเ้ชีย่วชาญจากแหลง่อืน่ๆ เชน่ สมาคมการคา้ 
และอตุสาหกรรม ผูเ้ชีย่วชาญอสิระ หน่วยงานก ากบัดแูล เอกสารขอ้มลู HACCP และคูม่อื HACCP 
(โดยรวมถงึคูม่อื HACCP เฉพาะภาคธรุกจิ) ทัง้นี ้อาจเป็นไปไดว้า่บคุคลทีไ่ดรั้บการฝึกฝนมาเป็นอยา่งดจีะ
ใชค้ าแนะน าดงักลา่วมาประยกุตใ์ชเ้ป็นระบบ HACCP ส าหรับองคก์ร แผน HACCP ทั่วไปทีพ่ัฒนาขึน้จาก
ภายนอกอาจน ามาใชโ้ดย FBOs ตามความเหมาะสม แตค่วรปรับแตง่ใหเ้หมาะสมกบัการปฏบิตังิานดา้น
อาหาร 
 
ทมีงาน HACCP ควรระบขุอบขา่ยของระบบ HACCP และโปรแกรมพืน้ฐานทีบ่งัคบัใช ้โดยขอบขา่ยควร
อธบิายถงึผลติภณัฑอ์าหาร และกระบวนการทีเ่กีย่วขอ้ง 

2. อธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑ ์
 
ควรเขยีนค าอธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑไ์วอ้ยา่งสมบรูณ์ รวมถงึขอ้มลูดา้นความ
ปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้งเชน่สว่นประกอบ ลกัษณะทางกายภาพ/เคม ี[รวมถงึวอเตอร์
แอกตวิติ ี(water activity; aw) ความเป็นกรด-เบส(pH) เป็นตน้)] วธิกีารฆา่/
ยับยัง้เชือ้ (การใชค้วามรอ้น การแชแ่ข็ง การถนามอาหารดว้ยน ้าเกลอื การรมควนั 
เป็นตน้) ภาชนะบรรจ ุความคงทนตอ่การเสือ่มเสยี สภาวะการเก็บรักษา และ
วธิกีารกระจายสนิคา้ ในธรุกจิทีผ่ลติผลติภณัฑห์ลายชนดิ ตวัอยา่งเชน่ ธรุกจิ
ภตัตาคาร รา้นอาหาร อาจจัดกลุม่ผลติภณัฑอ์าหารทีม่ลีกัษณะหรอืกระบวนการ
ขัน้ตอนการผลติทีค่ลา้ยคลงึกนัเพือ่จัดท าแผน HACCP 
 
 

3.2 อธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑ ์(ข ัน้ตอนที ่2) 
 
ควรพฒันารายละเอยีดของผลติภณัฑเ์ต็มรปูแบบ โดยรวมถงึขอ้มลูความปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ 
องคป์ระกอบ (เชน่ สว่นผสม) ลกัษณะทางกายภาพ/ทางเคม ี(เชน่  คา่ aw คา่ pH วตัถกุนัเสยี สารกอ่
ภมูแิพ)้ วธิกีาร/เทคโนโลยกีารแปรรปู (การใชค้วามรอ้น การแชแ่ข็ง การอบแหง้ การถนอมอาหารดว้ย
น ้าเกลอื การรมควนั ฯลฯ ) บรรจภุณัฑ ์ความคงทนตอ่การเสือ่มเสยี/อายกุารเก็บรักษา สภาวะการเก็บ
รักษา และวธิกีารกระจายสนิคา้ ส าหรับธรุกจิทีม่ผีลติภณัฑห์ลายรายการ อาจใชก้ารจัดกลุม่ผลติภณัฑท์ีม่ี
คณุลกัษณะ และขัน้ตอนการแปรรปูทีค่ลา้ยกนัเพือ่วตัถปุระสงคใ์นการพฒันาแผน HACCP ควรพจิารณา 
และอธบิายขดีจ ากดัใดๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑอ์าหารทีก่ าหนดไวแ้ลว้ส าหรับอนัตรายตา่งๆ ในแผน 
HACCP เชน่ ขดีจ ากดัส าหรับวตัถเุจอืปนอาหาร เกณฑท์างจลุชวีวทิยาตามกฎขอ้บงัคบั ปรมิาณยาสตัว์
ตกคา้งสงูสดุทีอ่นุญาต และเวลา และอณุหภมูสิ าหรับการใหค้วามรอ้นทีก่ าหนดโดยหน่วยงานก ากบัดแูล 

3. ระบวุตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์
 
วตัถปุระสงคใ์นการใชค้วรขึน้อยูก่บัการคาดคะเนการน าไปใชข้องผูใ้ชผ้ลติภณัฑ์
ขัน้สดุทา้ย หรอืผูบ้รโิภค 
การระบวุตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑต์อ้งค านงึถงึการน าไปใชข้องผูใ้ช ้

ผลติภณัฑข์ัน้สดุทา้ยหรอืผูบ้รโิภคในบางกรณีอาจตอ้งค านงึถงึกลุม่ของประชากร
ทีอ่อ่นแอ เชน่ การเลีย้งอาหารกลุม่ผูบ้รโิภคในสถาบนัหรอืโรงพยาบาล 

3.3 ระบวุตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์และผูใ้ช ้(ข ัน้ตอนที ่3) 
 
FBO อธบิายวตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์และความคาดหวงัในการใชง้านของผลติภณัฑโ์ดย FBO 
ถัดไปในหว่งโซอ่าหารหรอืผูบ้รโิภค ค าอธบิายอาจไดรั้บอทิธพิลจากขอ้มลูภายนอก เชน่ จากหน่วยงาน
ก ากบัดแูล หรอืแหลง่อืน่ๆ ทีผู่บ้รโิภคใชเ้ป็นแหลง่ขอ้มลูในการใชผ้ลติภณัฑน์อกเหนอืจากที ่FBO ตัง้ใจ
ไว ้ในบางกรณี (เชน่ โรงพยาบาล) อาจตอ้งพจิารณาถงึกลุม่ผูบ้รโิภคทีอ่อ่นไหวงา่ย ในกรณีทีม่กีารผลติ
อาหารโดยเฉพาะส าหรับผูบ้รโิภคทีอ่อ่นไหวงา่ย อาจจ าเป็นตอ้งเพิม่การควบคมุกระบวนการ ตรวจเฝ้า
ระวงัมาตรการควบคมุใหม้ากขึน้ ทวนสอบประสทิธผิลการควบคมุโดยการทดสอบผลติภณัฑ ์หรอืด าเนนิ
กจิกรรมอืน่ เพือ่ใหม่ั้นใจในระดบัสงูวา่อาหารปลอดภยัส าหรับผูบ้รโิภคทีอ่อ่นไหวงา่ย 
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4. จดัท าแผนภมูกิระบวนการผลติ 
 
แผนภมูกิระบวนการผลติควรจัดท าโดยทมีงาน HACCP (ดรูายละเอยีดในขอ้ 1) 
จัดท า แผนภมูกิระบวนการผลติควรครอบคลมุทกุขัน้ตอนของการท างานของแต่
ละผลติภณัฑโ์ดยเฉพาะ อาจใชแ้ผนภมูเิดยีวส าหรับผลติภณัฑห์ลายชนดิทีม่ี
ลกัษณะหรอืระบวนการผลติทีค่ลา้ยคลงึกนั เมือ่ใช ้HACCP ในการปฏบิตังิาน
เฉพาะใด ควรพจิารณาขัน้ตอนการผลติกอ่นหนา้และขัน้ตอนการผลติถดัไป
ส าหรับการปฏบิตังิานนัน้ประกอบดว้ย 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.4 จดัท าแผนภมูกิระบวนการผลติ (ข ัน้ตอนที ่4) 
 
ควรสรา้งแผนภมูกิระบวนการผลติทีค่รอบคลมุทกุขัน้ตอนในการผลติผลติภณัฑเ์ฉพาะ โดยรวมถงึ
ผลติภณัฑท์ีท่ าซ ้า อาจมกีารใชแ้ผนภมูกิระบวนการผลติเดยีวกนักบัผลติภณัฑห์ลายชนดิทีม่ขีัน้ตอนการ
แปรรปูทีค่ลา้ยคลงึกนั แผนภมูกิระบวนการผลติควรระบปัุจจัยเขา้ทัง้หมด โดยรวมถงึสว่นผสม และวสัดทุี่
สมัผัสกบัอาหาร น ้า และอากาศ หากเกีย่วขอ้ง การปฏบิตังิานดา้นการผลติทีซ่บัซอ้นสามารถแบง่ออกเป็น
แผนผังยอ่ยทีเ่ชือ่มโยงเขา้ดว้ยกนัได ้ควรใชแ้ผนภมูกิระบวนการผลติในการวเิคราะหอ์นัตรายโดยเป็น
พืน้ฐานส าหรับการประเมนิโอกาสในการเกดิ เพิม่ขึน้ ลดลง หรอืพบอนัตราย แผนภมูกิระบวนการผลติควร
มคีวามชดัเจน ถกูตอ้ง และมรีายละเอยีดทีเ่พยีงพอในขอบเขตทีจ่ าเป็นเพือ่การวเิคราะหอ์นัตราย ตาม
ความเหมาะสม แผนภมูกิระบวนการผลติควรรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเฉพาะสิง่ตา่งๆ ดงัตอ่ไปนี:้ 
• ล าดบั และปฏสิมัพันธข์องขัน้ตอนในการปฏบิตังิาน 
• ต าแหน่งทีว่ตัถดุบิ สว่นผสม สารชว่ยในกระบวนการผลติ วสัดบุรรจภุณัฑ ์สาธารณูปโภค และผลติภณัฑ์
ระหวา่งกระบวนการเขา้สูผั่งกระบวนการ 
• กระบวนการทีด่ าเนนิการโดยผูว้า่จา้งภายนอก 
• เมือ่มกีารใช ้ผลติภณัฑท์ าซ า้ หรอืผลติภณัฑท์ีน่ ากลบัมาใชซ้ ้าใหม ่
• จดุทีป่ลอ่ยหรอืเคลือ่นยา้ยผลติภณัฑส์ดุทา้ย ผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการ ของเสยี และผลพลอยได ้
ออกมา 

5. การตรวจสอบยนืยนัความถกูตอ้งของแผนภมูกิระบวนการผลติ ณ 
สถานทีผ่ลติ 
 
ใหต้รวจสอบยนืยันความถกูตอ้งของแผนภมูกิระบวนการผลติเปรยีบเทยีบกบั
กระบวนการผลติจรงิ โดยใหค้รอบคลมุทกุขัน้ตอนและชว่งเวลาของการผลติ และ
แกไ้ขแผนภมูกิระบวนการผลติใหถ้กูตอ้งตามความเหมาะสม ซึง่การตรวจสอบ
ยนืยันความถกูตอ้ง ควรด าเนนิการโดยบคุคลคนเดยีวหรอืหลายคนทีม่คีวามรูด้า้น
กระบวนการผลติอยา่งเพยีงพอ 
 
 

3.5 การยนืยนัความถกูตอ้งของแผนภมูกิระบวนการผลติหนา้งาน (ข ัน้ตอนที ่5) 
 
ตรวจสอบยนืยนัความถกูตอ้งของกจิกรรมการแปรรปูกบัแผนภมูกิระบวนการผลติในทกุขัน้ตอนและทกุ
ชัว่โมงของการปฏบิตังิาน และแกไ้ขแผนภมูกิระบวนการผลติตามความเหมาะสม การยนืยันความถกูตอ้ง
ของแผนภมูกิระบวนการผลติควรท าโดยบคุคลหรอืกลุม่บคุคลทีม่คีวามรูเ้พยีงพอเกีย่วกบัการปฏบิตังิาน 
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6. ระบอุนัตรายทกุชนดิทีอ่าจเกดิขึน้ ด าเนนิการวเิคราะหอ์นัตราย และ
พจิารณามาตรการควบคมุ(ดหูลกัการที ่1) 
 
 
ทมีงาน HACCP (ดจัูดตัง้ทมีงาน HACCP ในขอ้ 1) จดรายการของอนัตรายทกุ
ชนดิทีม่เีหตผุลทีอ่าจเกดิขึน้ในแตล่ะขัน้ตอนทีอ่ยูใ่นขอบขา่ยการจัดท าระบบ 
HACCP ตัง้แตก่ารผลติขัน้ตน้ กระบวนการแปรรปู การผลติและการกระจายสนิคา้ 
จนถงึจดุของการบรโิภค 
 
 
 
 
 
 
ในล าดบัถัดไปใหท้มีงาน HACCP (ดจัูดตัง้ทมีงาน HACCP ในขอ้ 1) วเิคราะห์
อนัตราย เพือ่ระบใุนแผนHACCP วา่อนัตรายใดบา้งทีต่อ้งก าจัดหรอืลดปรมิาณลง
สูร่ะดบัทีย่อมรับได ้เพือ่การผลติอาหารทีป่ลอดภยัในการวเิคราะหอ์นัตรายควรจะ
พจิารณาถงึปัจจัยดงัตอ่ไปนี ้
• โอกาสทีจ่ะเกดิอนัตรายและความรนุแรงของผลเสยีทีม่ตีอ่สขุภาพ 
• การประเมนิผลเชงิคณุภาพ และ/หรอื เชงิปรมิาณ (qualitative and/ or 
quantitative evaluation)ของการเกดิอนัตราย 
• การรอดชวีติ หรอื การเพิม่จ านวนของจลุนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้ง 
• การผลติหรอืความคงทนอยูใ่นอาหารของสารพษิ (toxins) สารเคม ีหรอื วตัถุ
ทางกายภาพ (physicalagents) ในอาหาร และ 
• สภาวะตา่ง ๆ ทีก่อ่ใหเ้กดิสิง่ทีก่ลา่วขา้งตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.6 จดัท ารายการอนัตรายทีเ่ป็นไปไดซ้ึง่นา่จะเกดิขึน้ และเกีย่วขอ้งในแตล่ะข ัน้ตอน ด าเนนิการ
วเิคราะหอ์นัตราย เพือ่ระบอุนัตรายทีม่นียัส าคญั และพจิารณามาตรการเพือ่ควบคมุอนัตราย 
(ข ัน้ตอนที ่6 / หลกัการที ่1) 
 
การวเิคราะหอ์นัตรายประกอบดว้ยการระบอุนัตรายทีเ่ป็นไปได ้และประเมนิอนัตรายเหลา่นีเ้พือ่พจิารณาวา่
อนัตรายใดมนัียส าคญัตอ่การด าเนนิธรุกจิอาหารเฉพาะ ตวัอยา่งของแผนงานการวเิคราะหอ์นัตรายจะมอียู่
ในแผนภาพที ่2 ทมีงาน HACCP ควรระบอุนัตรายทีเ่ป็นไปไดท้ัง้หมด ทมีงาน HACCP ควรระบวุา่อนัตราย
เหลา่นีม้แีนวโนม้ทีจ่ะเกดิขึน้ในแตล่ะขัน้ตอนอยา่งมเีหตผุล (โดยรวมถงึปัจจัยเขา้ทัง้หมดในขัน้ตอนนัน้) 
ตามขอบขา่ยของการด าเนนิธรุกจิอาหาร อนัตรายควรเฉพาะเจาะจง เชน่ เศษโลหะ และอธบิายแหลง่ทีม่า 
หรอืเหตผุลของการมอียู ่เชน่ โลหะจากการหกัของใบมดีหลงัขัน้ตอนการสบัละเอยีด การวเิคราะห์
อนัตรายสามารถท าใหง้า่ยขึน้ไดโ้ดยการลดความซบัซอ้นของกระบวนการผลติ และวเิคราะหข์ัน้ตอนตา่งๆ 
ตามแผนภมูกิระบวนการผลติหลายฉบบัทีอ่ธบิายไวใ้นขัน้ตอนที ่4 
 
ทมีงาน HACCP ควรประเมนิอนัตราย เพือ่ระบวุา่อนัตรายใดทีจ่ าเป็นตอ้งมกีารป้องกนั, การก าจัด หรอืการ
ลดใหถ้งึระดบัทีย่อมรับไดส้ าหรับการผลติอาหารทีป่ลอดภยั (เชน่ ก าหนดอนัตรายทีม่นัียส าคญัทีต่อ้งระบุ
ในแผน HACCP) 
 
ในการด าเนนิการวเิคราะหอ์นัตรายเพือ่พจิารณาวา่มอีนัตรายทีม่นัียส าคญัหรอืไม ่หากเป็นไปได ้ควร
พจิารณาสิง่ตอ่ไปนี:้ 

• อนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติ หรอืการแปรรปูประเภทของอาหาร โดยรวมถงึสว่นผสม และ
ขัน้ตอนของกระบวนการ (เชน่ จากการส ารวจหรอืการสุม่ตวัอยา่ง และการทดสอบอนัตรายในหว่ง
โซอ่าหาร จากการเรยีกคนื จากขอ้มลูในเอกสารทางวทิยาศาสตรห์รอืจากขอ้มลูระบาดวทิยา) 
• โอกาสในการเกดิอนัตราย โดยพจิารณาถงึโปรแกรมพืน้ฐาน ในกรณีทีไ่มม่กีารควบคมุเพิม่เตมิ 
• โอกาสในการเกดิ และความรนุแรงของผลกระทบทีไ่มพ่งึประสงคต์อ่สขุภาพทีเ่กีย่วขอ้งกบั
อนัตรายในอาหารเมือ่ไมม่กีารควบคมุ8 
• ระบรุะดบัอนัตรายทีย่อมรับไดใ้นอาหาร เชน่ อา้งองิตามกฎระเบยีบ วตัถปุระสงคก์ารใช ้และ
ขอ้มลูทางวทิยาศาสตร ์
• ลกัษณะของสิง่อ านวยความสะดวก และอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการท าผลติภณัฑอ์าหาร 
• การอยูร่อด หรอืการเพิม่จ านวนของจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
• การสรา้ง หรอืการคงทนอยูใ่นอาหารของสารพษิ (เชน่ สารพษิจากเชือ้รา) สารเคม ี(เชน่ สาร
ก าจัดศตัรพูชื ยาสตัวต์กคา้ง สารกอ่ภมูแิพ)้ หรอืสารทางกายภาพ (เชน่ แกว้ โลหะ) 
• วตัถปุระสงคก์ารใช ้และ/หรอืความน่าจะเป็นจากการใชท้ีผ่ดิประเภทของผูบ้รโิภคทีอ่าจสง่ผล
ใหอ้าหารไมป่ลอดภยั และ 
• สภาวะทีก่อ่ใหเ้กดิสิง่ทีก่ลา่วมาขา้งตน้ 

 
การวเิคราะหอ์นัตรายควรพจิารณาไมเ่พยีงแตว่ตัถปุระสงคก์ารใชเ้ทา่นัน้ แตย่ังรวมถงึการใชง้านทีไ่มไ่ด ้
ตัง้ใจ (เชน่ ผงซปุทีม่วีธิกีารบรโิภคโดยใหผ้สมกบัน ้า และปรงุสกุ แตเ่ป็นทีรู่ก้นัวา่ มกีารน ามาผสมน ้าโดย
ไมใ่ชค้วามรอ้นเพือ่ใชเ้ป็นน ้าจิม้มันฝร่ัง เพือ่ระบอุนัตรายทีม่นัียส าคญัในแผน HACCP (ดแูผนภาพที ่2 
ส าหรับตวัอยา่งของแผนงานการวเิคราะหอ์นัตราย) 
 
ในบางกรณี การวเิคราะหอ์นัตรายแบบงา่ยทีด่ าเนนิการโดย FBOs อาจเป็นทีย่อมรับได ้กระบวนการแบบ
งา่ยนีจ้ะระบกุลุม่ของอนัตราย (ทางชวีภาพ กายภาพ เคม)ี เพือ่ควบคมุแหลง่ทีม่าของอนัตรายเหลา่นีโ้ดย
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ควรพจิารณาวา่มาตรการควบคมุอะไร ทีถ่า้มแีลว้สามารถใชก้บัแตล่ะอนัตรายได ้
 
 
 
 
 
 
 
 
อาจตอ้งใชม้าตรการควบคมุมากกวา่หนึง่มาตรการเพือ่ควบคมุอนัตรายเฉพาะชนดิ
หนึง่ หรอืหลายชนดิ และอาจมอีนัตรายมากกวา่หนึง่ชนดิทีค่วบคมุไดโ้ดย
มาตรการเฉพาะเพยีงมาตรการเดยีว 

ไมจ่ าเป็นตอ้งมกีารวเิคราะหอ์นัตรายแบบเฉพาะ แตว่ธิกีารดงักลา่วยังมขีอ้เสยี เนือ่งจากการควบคมุจะ
แตกตา่งกนัไปส าหรับอนัตรายแตล่ะกลุม่ เชน่ การควบคมุจลุนิทรยีก์อ่โรคทีส่รา้งสปอรเ์ทยีบกบัจลุนิทรยี์
กอ่โรคทีม่ชีวีติ เครือ่งมอืทีใ่ชบ้นพืน้ฐาน HACCP ทั่วไป และเอกสารค าแนะน าถกูจัดท าโดยแหลง่ขอ้มลู
ภายนอก เชน่ โดยหน่วยงานอตุสาหกรรมหรอืหน่วยงานก ากบัดแูล ไดรั้บการออกแบบใหช้ว่ยเหลอืดว้ย
ขัน้ตอนนี ้และลดขอ้กงัวลเกีย่วกบัการควบคมุทีแ่ตกตา่งทีจ่ าเป็นส าหรับอนัตรายตา่งๆ ภายในกลุม่กลุม่
หนึง่ 
 
อนัตรายทีไ่ดรั้บการป้องกนั การก าจัด หรอืการลดถงึระดบัทีย่อมรับไดม้คีวามส าคญัอยา่งยิง่ตอ่การผลติ
อาหารทีป่ลอดภยั (เพราะมแีนวโนม้วา่จะเกดิขึน้ในกรณีทีข่าดการควบคมุ และมแีนวโนม้ทีจ่ะกอ่ใหเ้กดิ
ความเจ็บป่วยหรอืการบาดเจ็บได ้หากม)ี ควรมกีารบง่ชี ้และควบคมุโดยมาตรการทีอ่อกแบบใหป้้องกนั 
หรอืก าจัดอนัตรายเหลา่นี ้หรอืลดใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับได ้ในบางกรณี อาจบรรลเุรือ่งนีไ้ดด้ว้ยการ
ประยกุตใ์ชก้ารปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ ีบางกรณีอาจมเีป้าหมายทีอ่นัตรายเฉพาะ (เชน่ อปุกรณ์ท าความ
สะอาดเพือ่ควบคมุการปนเป้ือนเชือ้ลสิทเิรยี โมโนไซโตจเินสในอาหารพรอ้มรับประทาน หรอืป้องกนัการ
ถา่ยโอนสารกอ่ภมูแิพจ้ากอาหารหนึง่ไปอกีอาหารหนึง่ทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพ)้ ในกรณีอืน่ๆ จะตอ้งมกีารใช ้

มาตรการควบคมุในกระบวนการ เชน่ ทีจ่ดุวกิฤตทิีต่อ้งควบคมุ 
 
ควรมกีารพจิารณาวา่สามารถประยกุตใ์ชม้าตรการควบคมุใดบา้ง หากม ีส าหรับแตล่ะอนัตราย อาจตอ้งใช ้

มาตรการควบคมุมากกวา่หนึง่มาตรการเพือ่ควบคมุอนัตรายทีเ่ฉพาะเจาะจง ตวัอยา่งเชน่ เพือ่ควบคมุเชือ้
ลสิทเิรยี โมโนไซโตจเินส อาจตอ้งใชค้วามรอ้นเพือ่ฆา่จลุนิทรยีท์ีช่วีติในอาหาร และอาจจ าเป็นตอ้งท า
ความสะอาด และฆา่เชือ้เพือ่ป้องกนัการถา่ยโอนจากสภาพแวดลอ้มในการแปรรปู อาจตอ้งควบคมุ
อนัตรายมากกวา่หนึง่รายการดว้ยมาตรการควบคมุทีถ่กูระบ ุตวัอยา่งเชน่ การใชค้วามรอ้นสามารถควบคมุ
ทัง้เชือ้ซาลโมเนลลา และเชือ้อโีคไล O157: H7 เมือ่เชือ้เหลา่นีป้รากฏเป็นอนัตรายอยูใ่นอาหาร 
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7. ก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (ดหูลกัการที ่2) 
 
CCP อาจมมีากกวา่หนึง่จดุในการควบคมุอนัตรายชนดิเดยีวกนั ทัง้นีก้ารก าหนด 
CCP ในระบบ HACCPสามารถท าไดโ้ดยประยกุตใ์ชห้ลกัการของแผนภมูกิาร
ตดัสนิใจ (decision tree) ดงัแสดงในแผนภมูทิี ่2 ทีช่ ีใ้หเ้ห็นแนวทางทีใ่ชเ้หตผุล 
การใช ้decision tree ควรมคีวามยดืหยุน่ สามารถปรับใชก้บักระบวนการตา่ง ๆได ้
ไมว่า่จะเป็น การผลติ การฆา่สตัว ์การแปรรปู การเก็บรักษา การกระจายสนิคา้ 
หรอือืน่ ๆ การใชd้ecision tree เพือ่เป็นแนวทางในการก าหนด CCP ตวัอยา่งการ
ใช ้decision tree อาจไมส่ามารถน าไปใชไ้ดก้บัทกุสถานการณ์ ในบางกรณีอาจ
ตอ้งใชแ้นวทางอืน่ อยา่งไรก็ตามแนะน าใหม้กีารฝึกอบรมเรือ่งการประยกุตใ์ช ้

หลกัการของ decision tree 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หากมกีารระบอุนัตรายในขัน้ตอนซึง่จ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุเพือ่ความปลอดภยั 
แตย่ังไมม่กีารก าหนดมาตรการควบคมุ ณ จดุนัน้หรอืจดุอืน่ใดก็ตาม กรณีนีต้อ้งมี
การปรับเปลีย่นผลติภณัฑห์รอืกระบวนการผลติ ณ จดุนัน้ๆ หรอืทีข่ัน้ตอนใดๆ 
กอ่นหรอืหลงัขัน้ตอนนัน้ เพือ่เพิม่มาตรการควบคมุเขา้ไป 

3.7 ก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (ข ัน้ตอนที ่7 / หลกัการที ่2) 
 
FBO ควรพจิารณาวา่ควรประยกุตใ์ชม้าตรการควบคมุใดทีม่อียูใ่นรายการในขัน้ตอน 6 หลกัการ 1 ณ จดุ 
CCP โดยตอ้งก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุส าหรับอนัตรายทีม่นัียส าคญัจากการวเิคราะหอ์นัตราย มกีาร
ก าหนดจดุ CCPs ในขัน้ตอนทีจ่ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุ และหากเกดิการเบีย่งเบนสามารถอาจสง่ผลใหเ้กดิ
การผลติอาหารทีอ่าจไมป่ลอดภยัได ้มาตรการควบคมุทีจ่ดุ CCPs ควรสง่ผลใหอ้นัตรายถกูควบคมุใหอ้ยูใ่น
ระดบัทีย่อมรับได ้ทัง้นี ้อาจม ีCCP มากกวา่หนึง่จดุในกระบวนการเพือ่ใชใ้นการควบคมุอนัตรายเดยีวกนั 
(เชน่ ขัน้ตอนการปรงุสกุอาจเป็น CCP ส าหรับการฆา่จลุนิทรยีก์อ่โรคทีม่ชีวีติแบบสรา้งสปอร ์แตใ่น
ขัน้ตอนการท าเย็นอาจเป็น CCP ทีป้่องกนัการงอก และการเตบิโตของสปอร)์ ในท านองเดยีวกนั CCP 
อาจควบคมุอนัตรายมากกวา่หนึง่รายการ (เชน่ การปรงุสามารถเป็น CCP ทีจั่ดการกบัเชือ้จลุนิทรยีก์อ่โรค
หลายชนดิ) การพจิารณามาตรการควบคมุในขัน้ตอนใดเป็นจดุ CCP ในระบบ HACCP สามารถท าไดโ้ดย
การใชแ้ผนผังตน้ไมใ้นการตดัสนิใจ ซึง่อาจความยดืหยุน่ในการใชส้ าหรับการผลติ การช าแหละ การแปร
รปู การจัดเก็บ การกระจาย หรอืกระบวนการอืน่ โดยอาจใชว้ธิกีารอืน่ๆ เชน่ การใหค้ าปรกึษาจาก
ผูเ้ชีย่วชาญได ้
 
ในการระบจุดุ CCP ไมว่า่จะใชแ้ผนผังตน้ไมใ้นการตดัสนิใจหรอืวธิกีารอืน่ ควรพจิารณาสิง่ตอ่ไปนี:้ 

• ประเมนิวา่มาตรการควบคมุสามารถใชใ้นขัน้ตอนกระบวนการนัน้ๆหรอืไม ่โดยไดรั้บการวเิคราะหว์า่: 
• หากไมส่ามารถใชม้าตรการควบคมุไดใ้นขัน้ตอนนี ้ขัน้ตอนนีไ้มค่วรเป็นจดุ CCP ส าหรับ

อนัตรายทีม่นัียส าคญั 
• หากสามารถใชม้าตรการควบคมุในขัน้ตอนทีก่ าลงัวเิคราะห ์แตย่ังสามารถใชใ้นขัน้ตอน

ถัดไปในกระบวนการ หรอืมมีาตรการควบคมุอืน่ส าหรับอนัตรายนีใ้นขัน้ตอนอืน่ ไมค่วรถอืวา่
ขัน้ตอนทีก่ าลงัวเิคราะหอ์ยูเ่ป็น CCP 

• ก าหนดวา่จะใชม้าตรการควบคมุในขัน้ตอนนี ้รว่มกบัมาตรการควบคมุในอกีขัน้ตอนหนึง่เพือ่ควบคมุ
อนัตรายเดยีวกนัหรอืไม ่ถา้เป็นเชน่นัน้ ทัง้สองขัน้ตอนควรถอืวา่เป็น CCPs 

 
CCPs ทีถ่กูระบสุามารถสรปุไดใ้นรปูแบบตาราง เชน่ แผน่งาน HACCP ทีน่ าเสนอในแผนภาพที ่3 รวมทัง้
เนน้ทีข่ัน้ตอนทีเ่หมาะสมในแผนภมูกิระบวนการผลติ 
 
หากไมม่มีาตรการควบคมุในขัน้ตอนใดก็ตามส าหรับอนัตรายทีม่นัียส าคญัทีถ่กูระบ ุควรท าการแกไ้ข
ผลติภณัฑ ์หรอืกระบวนการ 

8. ก าหนดคา่วกิฤตของแตล่ะจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (ดหูลกัการที ่3) 
 
 
คา่วกิฤตจะตอ้งมกีารก าหนดและตรวจสอบความถกูตอ้งใชไ้ดใ้นแตล่ะ CCP 
(Critical limits must be specified and validated for each Critical Control 
Point)ในบางกรณีอาจตอ้งมกีารก าหนดคา่วกิฤตมากกวา่หนึง่คา่ในหนึง่ขัน้ตอน
ของกระบวนการผลตินัน้ เกณฑท์ีมั่กใชร้วมทัง้การตรวจวดัคา่ไดแ้ก ่อณุหภมู ิเวลา 
ระดบัความชืน้ ความเป็นกรด-เบส (pH) วอเตอรแ์อกตวิติ ี(water activity; aw)
ปรมิาณคลอรนี (available chlorine) และคา่ทีว่ดัไดจ้ากประสาทสมัผัส เชน่ 
ลกัษณะทีเ่ห็นและลกัษณะเนือ้(texture) ของอาหาร  

3.8 ก าหนดคา่วกิฤตทีต่รวจสอบยนืยนัผลแลว้ส าหรบัแตล่ะจดุ CCP (ข ัน้ตอนที ่8 / หลกัการที ่
3) 
 
คา่วกิฤตจะใชก้ าหนดวา่ CCP อยูใ่นการควบคมุ ซึง่สามารถใชค้า่วกิฤตเพือ่แยกผลติภณัฑท์ีย่อมรับไดอ้อก
จากผลติภณัฑท์ีย่อมรับไมไ่ด ้คา่วกิฤตเหลา่นีค้วรวดัคา่ได ้หรอืสงัเกตได ้ในบางกรณี อาจมคีา่ควบคมุ
มากกวา่หนึง่คา่ส าหรับคา่วกิฤตทีก่ าหนดไวใ้นขัน้ตอนหนึง่ (เชน่ การใชค้วามรอ้นโดยทั่วไปจะครอบคลมุ
คา่วกิฤตส าหรับเวลา และอณุหภมู)ิ เกณฑท์ีมั่กจะใช ้คอื คา่ต า่สดุ และ/หรอืคา่สงูสดุส าหรับคา่วกิฤตทิี่
ตอ้งควบคมุ เชน่ การวดัอณุหภมู ิเวลา ระดบัความชืน้ คา่ pH คา่ aw คา่คลอรนีทีม่อียู ่เวลาในการสมัผัส 
ความเร็วของสายพานล าเลยีง ความหนดื คา่ความน าไฟฟ้า อตัราไหล หรอืตามความเหมาะสม คา่ตา่งๆ 
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ในกรณีทีก่ าหนดคา่วกิฤต โดยอา้งองิเอกสารค าแนะน า HACCP ทีจั่ดท าโดย
ผูเ้ชีย่วชาญ ผูป้ระกอบการตอ้งม่ันใจไดว้า่ คา่วกิฤตทีอ่า้งองิจากเอกสารนีส้ามารถ
น ามาใชไ้ด ้โดยสอดคลอ้งตรงกนักบัการปฏบิตังิานผลติภณัฑห์รอืกลุม่ของ
ผลติภณัฑท์ีพ่จิารณา คา่วกิฤตเหลา่นีต้อ้งสามารถตรวจวดัได ้

ตอ้งสงัเกตได ้เชน่ การตัง้คา่ป๊ัม ความเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตทีร่ะบไุว ้อาจสง่ผลตอ่การผลติอาหารทีไ่ม่
ปลอดภยั 
 
คา่วกิฤตส าหรับมาตรการควบคมุในแตล่ะจดุ CCP ควรมกีารระบ ุและไดรั้บการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้
(validation) ตามหลกัวทิยาศาสตร ์เพือ่ใหไ้ดห้ลกัฐานวา่คา่วกิฤตเหลา่นีส้ามารถควบคมุอนัตรายใหอ้ยูใ่น
ระดบัทีย่อมรับ ไดห้ากด าเนนิการอยา่งเหมาะสม9 การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้(validation) ของคา่วกิฤต
อาจรวมถงึการท าการศกึษา  (เชน่ งานศกึษาการยับยัง้เชือ้จลุนิทรยี)์ FBOs อาจไมจ่ าเป็นตอ้งด าเนนิการ
หรอืมอบหมายงานศกึษาดว้ยตนเอง เพือ่ตรวจสอบยนืยันผลของคา่วกิฤต คา่วกิฤตสามารถอา้งองิตาม
เอกสารขอ้มลูวชิาการ กฎขอ้บงัคบั หรอืค าแนะน าจากหน่วยงานก ากบัดแูล หรอืงานศกึษาทีด่ าเนนิการ
โดยบคุคลทีส่าม เชน่ งานศกึษาทีด่ าเนนิการโดยผูผ้ลติอปุกรณ์เพือ่ก าหนดเวลา อณุหภมู ิและความหนา
ทีเ่หมาะสมส าหรับการอบแหง้พชืตระกลูถัว่ มกีารอธบิายเพิม่เตมิเกีย่วกบัการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้
(validation) ของมาตรการควบคมุอยา่งครบถว้นในแนวทางการพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด ้(validation) ของ
มาตรการควบคมุความปลอดภยัของอาหาร (CXG 69 – 2008) 

9. ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงัส าหรบัแตล่ะจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (ดู
หลกัการที ่4) 
 
การตรวจเฝ้าระวงั คอื ก าหนดการตรวจวดัหรอืสงัเกตการณ์คา่วกิฤตในแตล่ะ CCP 
ขัน้ตอนการด าเนนิงานในการตรวจเฝ้าระวงัจะตอ้งสามารถตรวจพบการสญูเสญี
การควบคมุ ณ CCP และจะตอ้งไดรั้บขอ้มลูนีท้ันเวลาเพือ่ปรับกระบวนการท างาน
ใหอ้ยูภ่ายใตก้ารควบคมุ และป้องกนัปัญหาตอ่คา่วกิฤต ณ ทีเ่ป็นไปไดค้วรปรับ
กระบวนการท างาน หากผลการตรวจเฝ้าระวงัแสดงใหเ้ห็นแนวโนม้การสญูเสยี
การควบคมุ ณ CCP นัน้ การปรับกระบวนการจะตอ้งปฏบิตักิอ่นการเบีย่งเบน 
(deviation) จะเกดิขึน้ ขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการตรวจเฝ้าระวงัจะตอ้งน ามาประเมนิโดย
เจา้หนา้ทีผู่รั้บผดิชอบ ซึง่มคีวามรูแ้ละอ านาจหนา้ทีใ่นการสัง่การแกไ้ขเมือ่ตรวจ
พบปัญหา หากการตรวจเฝ้าระวงัมไิดเ้ป็นระบบตอ่เนือ่ง ชว่งความถีข่องการตรวจ
เฝ้าระวงัตอ้งมเีพยีงพอเพือ่ประกนัวา่ CCP นัน้ ๆ อยูภ่ายใตส้ภาวะการควบคมุ 
ขัน้ตอนการด าเนนิงานในการตรวจเฝ้าระวงัในแตล่ะ CCP สว่นใหญจ่ะตอ้งกระท า
อยา่งรวดเร็ว เนือ่งจากเกีย่วเนือ่งกบักระบวนการท างานในสายการผลติ และจะไม่
มเีวลาพอส าหรับการตรวจวเิคราะห/์ ทดสอบซึง่ตอ้งใชเ้วลานาน การตรวจทาง
กายภาพและทางเคมจีะไดรั้บความนยิมมากกวา่การตรวจวเิคราะหท์างจลุนิทรยี ์
เนือ่งจากใหผ้ลรวดเร็วและยังสามารถบง่ชีก้ารควบคมุผลติภณัฑด์า้นจลุนิทรยีไ์ด ้
เชน่กนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.9 ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงัส าหรบัแตล่ะจดุ CCP (ข ัน้ตอนที ่9/หลกัการที ่4) 
 
การตรวจเฝ้าระวงัจดุ CCP เป็นการวดัคา่หรอืการสงัเกตตามตารางเวลาทีจ่ดุ CCP โดยเกีย่วขอ้งกบัคา่
วกิฤตตา่งๆ ขัน้ตอนการตรวจเฝ้าระวงัควรสามารถตรวจหาความเบีย่งเบนทีจ่ดุ CCP ได ้นอกจากนี ้วธิกีาร
ตรวจเฝ้าระวงั และความถีค่วรมคีวามสามารถในการตรวจหาความลม้เหลวใดของคา่วกิฤตไดท้ันเวลา เพือ่
ท าการแยก และการประเมนิผลของผลติภณัฑไ์ดท้ันเวลา หากเป็นไปได ้ควรท าการปรับเปลีย่น
กระบวนการเมือ่ผลการตรวจเฝ้าระวงับง่ชีแ้นวโนม้ไปทีจ่ะพบความเบีย่งเบนของจดุ CCP ควรท าการ
ปรับเปลีย่นตา่งๆ กอ่นทีจ่ะมกีารเบีย่งเบน 
 
ขัน้ตอนการตรวจเฝ้าระวงัส าหรับ CCPs ควรสามารถตรวจหาความเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตไดท้ันเวลา 
เพือ่ใหส้ามารถแยกผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบไดท้ันเวลา วธิกีารและความถีใ่นการตรวจเฝ้าระวงัควร
ค านงึถงึลกัษณะของการเบีย่งเบน (เชน่ อณุหภมูลิดลง หรอืการขาดช ารดุของตะแกรง อณุหภมูลิดลง
อยา่งรวดเร็วในระหวา่งการฆา่เชือ้แบบพาสเจอไรส ์หรอือณุหภมูทิีเ่พิม่ขึน้อยา่งตอ่เนือ่งในหอ้งเย็น). หาก
เป็นไปได,้ การตรวจเฝ้าระวงั CCPs ควรด าเนนิการอยา่งตอ่เนือ่ง.  การตรวจเฝ้าระวงัคา่วกิฤตทีส่ามารถวดั
ได ้เชน่ ระยะเวลาและอณุหภมูใินการแปรรปูมักจะถกูตรวจเฝ้าระวงัอยา่งตอ่เนือ่ง. คา่วกิฤตอืน่ๆ ทีส่ามารถ
วดัได ้เชน่ ระดบัความชืน้ และความเขม้ของวตัถกุนัเสยี ซึง่ไมส่ามารถตรวจเฝ้าระวงัไดอ้ยา่งตอ่เนือ่ง. คา่
วกิฤตแบบทีส่ามารถสงัเกตได ้เชน่ การตัง้คา่ป๊ัม หรอืการใชฉ้ลากทีถ่กูตอ้งทีม่ขีอ้มลูสารกอ่ภมูแิพท้ี่
เหมาะสมไมค่อ่ยมกีารตรวจเฝ้าระวงัอยา่งตอ่เนือ่ง. หากการตรวจเฝ้าระวงัไมด่ าเนนิการตอ่เนือ่ง, ความถี่
ของการตรวจเฝ้าระวงัควรมเีพยีงพอเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ คา่วกิฤตจะสอดคลอ้งตามทีก่ าหนดไว ้และสามารถ
จ ากดัปรมิาณของผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบจากการเบีย่งเบนไดท้ัน. มักมกีารใชก้ารวดัทางกายภาพ
และทางเคมมีากกวา่การทดสอบทางจลุชวีวทิยา เนือ่งจากการทดสอบทางกายภาพและทางเคมสีามารถ
ท าไดอ้ยา่งรวดเร็ว และสามารถบง่ชีถ้งึสถานะการควบคมุอนัตรายของจลุนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑ์
และ/หรอืกระบวนการได ้
 
บคุลากรทีท่ าหนา้ทีต่รวจเฝ้าระวงัควรไดรั้บค าแนะน าเกีย่วกบัขัน้ตอนทีเ่หมาะสมทีต่อ้งด าเนนิการเมือ่การ
ตรวจเฝ้าระวงับง่ชีถ้งึความจ าเป็นทีต่อ้งแกไ้ข ควรมกีารประเมนิขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการตรวจเฝ้าระวงัโดยผูท้ี่
ไดรั้บมอบหมายทีม่คีวามรู ้และอ านาจในการด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ขเมือ่ถกูระบ ุ
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บนัทกึขอ้มลูและเอกสารตา่ง ๆ ทัง้หมดทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตรวจเฝ้าระวงัจดุวกิฤต
ตอ้งมกีารลงนามก ากบัโดยเจา้หนา้ทีผู่ท้ าหนา้ทีต่รวจเฝ้าระวงั และเจา้หนา้ทีผู่ม้ ี
อ านาจในการทบทวนเอกสารซึง่ไดรั้บการแตง่ตัง้จากองคก์ร 

บนัทกึ และเอกสารทัง้หมดทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตรวจเฝ้าระวงั CCPs ควรลงนาม หรอืเริม่บนัทกึโดยบคุคลที่
ด าเนนิการตรวจเฝ้าระวงั และควรรายงานผลลพัธ ์และเวลาของกจิกรรมทีด่ าเนนิการ 

10. ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ข (ดหูลกัการที ่5) 
 
ตอ้งมกีารก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ขเฉพาะในแตล่ะ CCP ในระบบ HACCP เพือ่
ใชจั้ดการเมือ่เกดิการเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตทีก่ าหนดวธิกีารแกไ้ขทีก่ าหนดตอ้งท า
ใหเ้กดิความมั่นใจไดว้า่จะสามารถแกไ้ขใหC้CP กลบัสูภ่ายใตก้ารควบคมุ รวมถงึ
ตอ้งมกีารก าหนดวธิกีารจัดการกบัสนิคา้ทีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดอยา่งถกูตอ้งไว ้
ดว้ย การเบีย่งเบนและนตอนการด าเนนิงานในการจัดการสนิคา้ทีไ่มเ่ป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดดงักลา่วตอ้งบนัทกึไวใ้นระบบการเก็บเอกสารของระบบ HACCP ดว้ย 

3.10 ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ข (ข ัน้ตอนที ่10 / หลกัการที ่5) 
 
ควรมกีารพัฒนาเอกสารเกีย่วกบัการปฏบิตักิารแกไ้ขเฉพาะส าหรับแตล่ะ CCP ในระบบ HACCP เพือ่
ตอบสนองตอ่การเบีย่งเบนไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิลเมือ่เกดิขึน้ เมือ่มกีารตรวจเฝ้าระวงัคา่วกิฤตที ่CCP อยา่ง
ตอ่เนือ่ง และมกีารเบีย่งเบนเกดิขึน้ ผลติภณัฑใ์ดก็ตามทีท่ าการผลติ ณ เวลาทีเ่กดิการเบีย่งเบนอาจไม่
ปลอดภยั เมือ่มกีารเบีย่งเบนของคา่วกิฤตเิกดิขึน้ และเป็นการตรวจเฝ้าระวงัแบบไมต่อ่เนือ่ง ดงันัน้ FBO 
ควรพจิารณาวา่ผลติภณัฑใ์ดบา้งทีอ่าจไดรั้บผลกระทบจากการเบีย่งเบน 
 
การปฏบิตักิารแกไ้ขทีด่ าเนนิการเมือ่มกีารเบีย่งเบนเกดิขึน้ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ CCP ไดรั้บการแกไ้ข
ใหก้ลบัมาอยูภ่ายใตก้ารควบคมุ และอาหารทีอ่าจไมป่ลอดภยัไดรั้บการจัดการอยา่งเหมาะสม และไมถ่งึ
มอืผูบ้รโิภค การปฏบิตักิารควรรวมถงึการแยกผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบออก และวเิคราะหค์วาม
ปลอดภยัของผลติภณัฑด์งักลา่วเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารจัดการทีเ่หมาะสม 
 
อาจจ าเป็นตอ้งใชผู้เ้ชีย่วชาญจากภายนอกในการท าการประเมนิความปลอดภยัในการใชผ้ลติภณัฑท์ีม่กีาร
เบีย่งเบนเกดิขึน้ อาจท าการพจิารณาวา่ใหแ้ปรรปูผลติภณัฑใ์หม ่(เชน่ การฆา่เชือ้แบบพาสเจอไรส)์ หรอื
ผลติภณัฑส์ามารถเบีย่งไปยังการใชง้านอืน่ ในสถานการณ์อืน่ๆ ผลติภณัฑอ์าจตอ้งถกูท าลาย (เชน่ การ
ปนเป้ือนสารพษิสแตปฟิโลคอคคสั) ควรด าเนนิการวเิคราะหส์าเหตทุีแ่ทจ้รงิ ในกรณทีีเ่ป็นไปได ้เพือ่ระบ ุ
และแกไ้ขแหลง่ทีม่าของการเบีย่งเบน เพือ่ลดโอกาสทีก่ารเบีย่งเบนทีจ่ะเกดิขึน้ซ ้า การวเิคราะหส์าเหตทุี่
แทจ้รงิสามารถระบสุาเหตขุองการเบีย่งเบน ซึง่จ ากดั หรอืขยายปรมิาณของผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบ
จากการเบีย่งเบน 
 
รายละเอยีดของการปฏบิตักิารแกไ้ข โดยรวมถงึสาเหตขุองการเบีย่งเบน และขัน้ตอนการจัดการกบั
ผลติภณัฑค์วรท าเป็นเอกสารในบนัทกึ HACCP ควรมกีารทบทวนการปฏบิตักิารแกไ้ขเป็นระยะ เพือ่ระบุ
แนวโนม้ และเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่การปฏบิตักิารแกไ้ขมปีระสทิธผิล 

11. ก าหนดวธิกีารทวนสอบ (ดหูลกัการที ่6) 
 
ก าหนดข ัน้ตอนการด าเนนิงานในการทวนสอบ 
 
การทวนสอบ (verification) และการตรวจประเมนิ (auditing methods) ขัน้ตอน
การด าเนนิงาน(procedures) และการทดสอบ (test) รวมถงึการชกัตวัอยา่งแบบ
สุม่ (random sampling) และการตรวจวเิคราะห ์เป็นวธิกีารทีส่ามารถน ามาใช ้

พจิารณาวา่มกีารน าระบบ HACCP ไปใชอ้ยา่งถกูตอ้งหรอืไม ่ความถีข่องการทวน
สอบควรเพยีงพอทีจ่ะยนืยันวา่ระบบ HACCP ด าเนนิไปอยา่งมปีระสทิธผิล  
 
การทวนสอบควรท าโดยบคุคลอืน่ทีไ่มใ่ชเ่จา้หนา้ทีท่ีรั่บผดิชอบท าหนา้ทีต่รวจเฝ้า
ระวงัและปฏบิตักิารแกไ้ขหากไมส่ามารถท าการทวนสอบไดเ้องในสถาน
ประกอบการ ผูป้ระกอบการอาจจัดใหม้กีารทวนสอบโดยผูเ้ชีย่วชาญภายนอกหรอื
บคุคลทีส่ามทีม่คีวามสามารถ 
 

3.11. การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด(้validation)ของแผน HACCP และข ัน้ตอนการทวนสอบ 
(ข ัน้ตอนที ่11 / หลกัการที ่6) 
 

3.11.1 การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด(้validation)ของแผน HACCP 
 
กอ่นทีจ่ะน าแผน HACCP ไปประยกุตใ์ช ้ตอ้งมกีารพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)กอ่น ซึง่
ประกอบดว้ยการท าใหม้ั่นใจวา่องคป์ระกอบตอ่ไปนีส้ามารถท าใหม้ั่นใจวา่ สามารถควบคมุอนัตรายทีม่ี
นัยส าคญัทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหาร: การระบอุนัตราย จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ คา่วกิฤต ิมาตรการควบคมุ 
ความถี ่และประเภทของการตรวจเฝ้าระวงั CCPs การปฏบิตักิารแกไ้ข ความถี ่และประเภทของการทวน
สอบ และประเภทของขอ้มลูทีจ่ะบนัทกึ 
 
การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด(้validation)ของมาตรการควบคมุและคา่วกิฤตถกูด าเนนิการระหวา่งการพฒันา
แผน HACCP การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)สามารถรวมถงึการทบทวนเอกสารขอ้มลูวชิาการ
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ตวัอยา่งกจิกรรมทวนสอบ รวมถงึ 
• ทบทวนระบบและแผน HACCP และบนัทกึขอ้มลูตา่งๆ 
• ทบทวนการเบีย่งเบนและวธิกีารจัดการกบัผลติภณัฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด 
• การยนืยันวา่ CCP ยังอยูภ่ายใตก้ารควบคมุ 
 
ณ ทีเ่ป็นไปได ้กจิกรรมการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้(validation) ควรรวมถงึการ
ยนืยันประสทิธผิลของทกุองคป์ระกอบในระบบ HACCP 
 
 
 
 
 

ทางวทิยาศาสตร ์การใชแ้บบจ าลองทางคณติศาสตร ์การด าเนนิการศกึษาการพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด ้
(validation) และ/หรอืการใชข้อ้แนะน าทีพั่ฒนาโดยแหลง่ขอ้มลูทีเ่ชือ่ถอืได ้10 
 
ในกรณีทีม่กีารใชค้ าแนะน าของ HACCP ทีพั่ฒนาโดยผูเ้ชีย่วชาญจากภายนอกแทนทมีงาน HACCP เพือ่
ก าหนดคา่วกิฤตตา่งๆ ควรใชค้วามระมัดระวงัเพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่ขดีจ ากดัเหลา่นีถ้กูประยกุตใ์ชก้บัการ
ปฏบิตังิานเฉพาะ ผลติภณัฑ ์หรอืกลุม่ผลติภณัฑภ์ายใตก้ารพจิารณา 
 
ในระหวา่งการประยกุตใ์ชใ้นชว่งตน้ของระบบ HACCP และหลงัจากมกีารก าหนดขัน้ตอนการทวนสอบ 
ควรมหีลกัฐานในการปฏบิตังิานเพือ่แสดงใหเ้ห็นวา่การควบคมุสามารถท าไดอ้ยา่งสม ่าเสมอภายใต ้
เงือ่นไขการผลติ 
 
การเปลีย่นแปลงทีม่ผีลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กบัความปลอดภยัของอาหารควรไดรั้บการทบทวนระบบ 
HACCP และเมือ่จ าเป็น จะตอ้งมกีารพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ของแผน HACCP อกีครัง้ 
 

3.11.2. ข ัน้ตอนการทวนสอบ Verification Procedures 
 
หลงัจากน าระบบ HACCP ไปใชง้านแลว้ ควรก าหนดขัน้ตอนในการยนืยันวา่ระบบ HACCP ท างานไดอ้ยา่ง
มปีระสทิธผิล โดยรวมถงึขัน้ตอนในการทวนสอบวา่มกีารปฏบิตัติามแผน HACCP และมกีารควบคมุ
อนัตรายอยา่งตอ่เนือ่ง รวมถงึขัน้ตอนตา่งๆ ทีแ่สดงถงึมาตรการควบคมุทีใ่ชใ้นการควบคมุอนัตรายอยา่งมี
ประสทิธผิลตามทีต่ัง้ใจไว ้การทวนสอบยังรวมถงึการทบทวนความเพยีงพอของระบบ HACCP เป็นระยะ 
และตามความเหมาะสม เมือ่มกีารเปลีย่นแปลงเกดิขึน้ 
 
กจิกรรมการทวนสอบควรด าเนนิการอยา่งตอ่เนือ่งเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ระบบ HACCP ท างานไดต้ามทีต่ัง้ใจ
ไว ้และยังคงท างานอยา่งตอ่เนือ่ง และมปีระสทิธผิล การทวนสอบซึง่รวมถงึการสงัเกต การตรวจตดิตาม 
(ภายใน และภายนอก) การสอบเทยีบ การสุม่ตวัอยา่ง และการทดสอบ และการทบทวนบนัทกึ สามารถ
น ามาใชเ้พือ่ตดัสนิวา่ระบบ HACCP ท างานอยา่งถกูตอ้ง และเป็นไปตามแผนทีว่างไว ้ตวัอยา่งของ
กจิกรรมการทวนสอบรวมถงึ: 

• การทบทวนบนัทกึการตรวจเฝ้าระวงั เพือ่ยนืยันวา่มกีารรักษาให ้CCP อยูภ่ายใตก้ารควบคมุ 
• การทบทวนบนัทกึการปฏบิตักิารแกไ้ข โดยรวมถงึการเบีย่งเบนเฉพาะ การจัดการกบัผลติภณัฑ ์
และการวเิคราะหห์าสาเหตทุีแ่ทจ้รงิของการเบีย่งเบน 
• การสอบเทยีบหรอืการตรวจสอบความถกูตอ้งของเครือ่งมอืทีใ่ชส้ าหรับการตรวจเฝ้าระวงั และ/
หรอืการทวนสอบ 
• การสงัเกตเกณฑว์า่มาตรการควบคมุถกูด าเนนิการตามแผน HACCP 
 • การสุม่ตวัอยา่ง และการทดสอบ เชน่ ส าหรับจลุนิทรยี ์11 (จลุนิทรยีก์อ่โรคหรอืตวัชีว้ดั) 
อนัตรายจากสารเคม ีเชน่ สารพษิจากเชือ้รา หรอือนัตรายทางกายภาพ เชน่ เศษโลหะ เพือ่
ตรวจสอบความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์
• การสุม่ตวัอยา่ง และการทดสอบสภาพแวดลอ้มส าหรับสิง่ปนเป้ือนจากจลุนิทรยี ์และตวัชีว้ดั 
เชน่ เชือ้ลสิเทอเรยี และ 
• การทบทวนระบบ HACCP โดยรวมถงึการวเิคราะหอ์นัตราย และแผน HACCP (เชน่ การตรวจ
ตดิตามภายใน และ/หรอืการตรวจตดิตามโดยบคุคลทีส่าม) 

 



      For Training only  : สถาบนั มาตรฐาน องักฤษ  GMP HACCP V.4 vs GHP HACCP V.5 re.01  หนา้ 42 จาก 43 

 

ควรด าเนนิการทวนสอบโดยบคุคลอืน่ทีไ่มใ่ชบ่คุคลทีรั่บผดิชอบในการด าเนนิการตรวจเฝ้าระวงั และการ
ปฏบิตักิารแกไ้ข ในกรณีทีก่จิกรรมการทวนสอบบางอยา่งไมส่ามารถท าไดใ้นองคก์ร การทวนสอบควรท า
ในนามของธรุกจิโดยผูเ้ชีย่วชาญจากภายนอก หรอืบคุคลทีส่ามทีม่คีณุสมบตัเิหมาะสม 
 
ความถีข่องกจิกรรมการทวนสอบควรมเีพยีงพอทีจ่ะยนืยันวา่ระบบ HACCP ท างานไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 
การทวนสอบการใชม้าตรการควบคมุควรด าเนนิการดว้ยความถีท่ีเ่พยีงพอเพือ่พจิารณาวา่มกีารใชแ้ผน 
HACCP อยา่งเหมาะสม 
 
การทวนสอบควรครอบคลมุถงึการทบทวนทีค่รอบคลมุ (เชน่ การวเิคราะหซ์ า้ หรอืการตรวจตดิตาม) ของ
ระบบ HACCP เป็นระยะ ตามความเหมาะสม หรอืเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงเกดิขึน้ เพือ่ยนืยนัประสทิธผิลของ
องคป์ระกอบทัง้หมดของระบบ HACCP การทบทวนระบบ HACCP นีค้วรยนืยันวา่มกีารระบอุนัตรายทีม่ี
นัยส าคญัอยา่งเหมาะสม วา่มาตรการควบคมุ และคา่วกิฤตมเีพยีงพอทีจ่ะควบคมุอนัตราย วา่กจิกรรมการ
ตรวจเฝ้าระวงั และการทวนสอบเกดิขึน้ตามแผน และสามารถระบคุวามเบีย่งเบนได ้และวา่การปฏบิตักิาร
แกไ้ขมคีวามเหมาะสมกบัการเบีย่งเบนทีเ่กดิขึน้ การทบทวนนีส้ามารถด าเนนิการโดยบคุคลตา่งๆ ภายใน
ธรุกจิอาหารหรอืโดยผูเ้ชีย่วชาญจากภายนอก การทบทวนควรครอบคลมุถงึการยนืยนัวา่กจิกรรมการทวน
สอบตา่งๆ ไดด้ าเนนิการตามทีต่ัง้ใจไว ้

12. ก าหนดวธิกีารจดัท าเอกสารและการเก็บบนัทกึขอ้มลู (ดหูลกัการที ่7) 
 
การจัดเก็บบนัทกึขอ้มลูทีถ่กูตอ้ง และมปีระสทิธผิลเป็นสิง่จ าเป็นตอ่การ
ประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP ทัง้นีข้ัน้ตอนการด าเนนิงาน HACCP ควรจัดท าเป็น
เอกสาร การจัดท าเอกสารและจัดเก็บบนัทกึขอ้มลูควรมคีวามเหมาะสมตามสภาพ
และขนาดของการประกอบการนัน้ ๆ และมคีวามเพยีงพอทีจ่ะชว่ยใหธ้รุกจิสามารถ
ทวนสอบวา่ยังม ีและสามารถคงรักษาระบบการควบคมุตาม HACCP ไวไ้ด ้อาจใช ้

เอกสารค าแนะน าการใชร้ะบบ HACCP (เชน่ ขอ้แนะน า HACCP ทีเ่ฉพาะเจาะจง
กบัแตล่ะสาขา) มาเป็นสว่นหนึง่ของระบบเอกสาร ถา้เอกสารนัน้เหมาะสมและ
สอดคลอ้งกบัการปฏบิตังิานดา้นอาหารทีเ่ฉพาะเจาะจงของธรุกจิ 
 
ตวัอยา่งเอกสารทีจ่ดัท า ไดแ้ก ่

• การวเิคราะหอ์นัตราย 
• การพจิารณา CCP 
• การพจิารณาหาคา่วกิฤต 

 
 
 
ตวัอยา่งบนัทกึขอ้มลู ไดแ้ก ่

• กจิกรรมตา่ง ๆ ในการตรวจเฝ้าระวงั CCP 
• การเบีย่งเบนและวธิกีารปฏบิตักิารแกไ้ขทีเ่กีย่วขอ้ง 
• ขัน้ตอนการด าเนนิงานในการทวนสอบตา่งๆ ทีป่ฏบิตั ิ
• การปรับเปลีย่นแผน HACCP 

ตวัอยา่งของ HACCP worksheet ทีใ่ชใ้นการท าแผน HACCP แสดงไวใ้นแผนภมูิ
ที ่3 

3.12 ก าหนดการจดัเก็บเอกสาร และบนัทกึ (ข ัน้ตอนที ่12 / หลกัการที ่7) 
 
การเก็บบนัทกึทีม่ปีระสทิธผิล และถกูตอ้งเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP ควรจัดท า
เอกสารส าหรับขัน้ตอน HACCP การเก็บเอกสาร และบนัทกึควรมคีวามเหมาะสมกบัลกัษณะ และขนาด
ของการปฏบิตังิาน และมเีพยีงพอทีจ่ะชว่ยเหลอืธรุกจิในการทวนสอบวา่มกีารควบคมุ HACCP อยู ่และ
ไดรั้บการดแูลรักษา เอกสารค าแนะน า HACCP ทีพั่ฒนาโดยผูเ้ชีย่วชาญ (เชน่ คูม่อื HACCP เฉพาะภาค
ธรุกจิ) อาจน าไปใชเ้ป็นสว่นหนึง่ของระบบเอกสาร เพือ่ใชส้ะทอ้นใหเ้ห็นถงึการปฏบิตังิานดา้นอาหารที่
เฉพาะเจาะจงของธรุกจิ 
 
ตวัอยา่งเอกสาร ไดแ้ก:่ 

• องคป์ระกอบของทมีงาน HACCP 
• การวเิคราะหอ์นัตราย และการสนับสนุนทางวทิยาศาสตรส์ าหรับอนัตรายทีร่วม หรอืแยกออก
จากแผนงาน 
• การก าหนด CCP 
• การก าหนดคา่วกิฤต และการสนับสนุนทางวทิยาศาสตรส์ าหรับขดีจ ากดัทีก่ าหนด 
• validation of control measures; and การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้(validation) ของ
มาตรการควบคมุ และ 
• การปรับเปลีย่นทีท่ ากบัแผน HACCP 

 
ตวัอยา่งของบนัทกึ ไดแ้ก:่ 

• กจิกรรมการตรวจเฝ้าระวงั CCP 
• การเบีย่งเบน และการปฏบิตักิารแกไ้ขทีเ่กีย่วขอ้ง และ 
• ขัน้ตอนการทวนสอบทีด่ าเนนิการ 
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ระบบการจัดเก็บบนัทกึขอ้มลูแบบเรยีบงา่ย สามารถมปีระสทิธผิลและงา่ยตอ่การ
สือ่สารกบัพนักงาน อาจปรับใชร้วมกบัวธิกีารเก็บบนัทกึขอ้มลูทีม่อียู ่และเอกสาร
ตา่งๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง ได ้เชน่ ใบเสร็จสง่ของ และฟอรม์การตรวจสอบ (checklist) ที่
ใชบ้นัทกึขอ้มลู เชน่ ขอ้มลูอณุหภมูขิองผลติภณัฑ ์

ระบบการเก็บบนัทกึอยา่งงา่ยสามารถท าไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล และงา่ยตอ่การสือ่สารกบับคุลากร โดยอาจ
รวมเขา้กบัการปฏบิตังิาน และอาจใชง้านเอกสารทีม่อียู ่เชน่ ใบแจง้หนีก้ารจัดสง่ และรายการตรวจสอบ
ส าหรับบนัทกึ ตวัอยา่งเชน่ อณุหภมูขิองผลติภณัฑ ์ทัง้นี ้สามารถเก็บรักษาบนัทกึไดใ้นรปูแบบ
อเิล็กทรอนกิสต์ามความเหมาะสม 

การฝึกอบรม 
 
การฝึกอบรมพนักงานทัง้ในภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบนัการศกึษาเรือ่ง
หลกัการ HACCP และการประยกุตใ์ช ้รวมทัง้การสรา้งความตระหนักของผูบ้รโิภค 
เป็นสิง่จ าเป็นตอ่การประยกุตใ์ช ้HACCP อยา่งมปีระสทิธผิล และเพือ่ชว่ยในการ
จัดฝึกอบรมเฉพาะทีจ่ะสนับสนุนระบบ HACCP ควรมกีารจดัท าขัน้ตอนการ
ด าเนนิงาน และวธิกีารปฏบิตังิาน รวมทัง้ระบหุนา้ทีข่องพนักงานทีอ่ยูป่ระจ ารับใน
แตล่ะ CCP  
 
 
ความรว่มมอืระหวา่งผูผ้ลติขัน้ตน้ อตุสาหกรรม ผูค้า้ องคก์รผูบ้รโิภค และ
หน่วยงานทีม่อี านาจหนา้ที ่เป็นสิง่ ส าคญัอยา่งยิง่ ควรมกีารจัดการฝึกอบรม
รว่มกนัระหวา่งอตุสาหกรรม และหน่วยงานทีม่อี านาจหนา้ที ่เพือ่กระตุน้ และคงให ้
มกีารพดูจาหารอืและสรา้งบรรยากาศของความเขา้ใจเรือ่งการใช ้HACCP ในทาง
ปฏบิตั ิ

3.13 การฝึกอบรม 
 
การฝึกอบรมบคุลากรในธรุกจิอาหาร รัฐบาล และสถาบนัการศกึษา ในหลกัการ และการประยกุตใ์ช ้
HACCP เป็นองคป์ระกอบทีจ่ าเป็นส าหรับการน า HACCP ไปใชอ้ยา่งมปีระสทิธผิล ทัง้นี ้เพือ่ชว่ยในการ
พัฒนาการฝึกอบรมเฉพาะเพือ่สนับสนุนแผน HACCP ควรมกีารพัฒนาคูม่อืการท างาน และขัน้ตอนการ
ปฏบิตังิาน ซึง่ก าหนดหนา้ทีข่องบคุลากรทีรั่บผดิชอบแตล่ะจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ ควรออกแบบโปรแกรม
การฝึกอบรมใหจั้ดการกบัแนวคดิในระดบัทีเ่หมาะสมกบัระดบัความรู ้และทักษะของบคุลากรทีไ่ดรั้บการ
ฝึกอบรม ควรทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมเป็นระยะ และปรับปรงุใหท้ันสมัยตามความจ าเป็น โดยอาจ
จ าเป็นตอ้งมกีารฝึกอบรมซ ้าเพือ่เป็นสว่นหนึง่ของการปฏบิตักิารแกไ้ขส าหรับการเบีย่งเบนบางอยา่ง 
 
ความรว่มมอืระหวา่งการด าเนนิธรุกจิอาหาร กลุม่การคา้ องคก์รผูบ้รโิภค และหน่วยงานก ากบัดแูลมี
ความส าคญัอยา่งยิง่ ควรใหม้โีอกาสส าหรับการฝึกอบรมรว่มกนัของผูป้ระกอบการธรุกจิอาหาร และ
หน่วยงานก ากบัดแูลเพือ่สนับสนุน และรักษาการอภปิรายอยา่งตอ่เนือ่ง และสรา้งบรรยากาศแหง่ความ
เขา้ใจในการประยกุตใ์ช ้HACCP ในทางปฏบิตั ิ

 


