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BSI Catering Food Safety Certification scheme overview: 
 

BSI Catering Food Safety Certification เป็นมาตรฐานระดบัโลกที่เป็นเอกลกัษณ์ซ่ึงพฒันาโดย BSI โดยเฉพาะเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของอุตสาหกรรมส าหรับเกณฑ์ความปลอดภยัของอาหารที่เหมาะสมซ่ึงเกี่ยวขอ้งกบัอาหาร
ที่เตรียมไวส้ าหรับการบริโภคในทนัที มีมาตรฐานและการรับรองดา้นความปลอดภยัอาหารมากมาย แต่ส่วนใหญ่
เขียนขึ้นเพื่อการผลิตอาหารและไม่มีเฉพาะที่เหมาะกบัอุตสาหกรรมอาหาร. 

 
 

กิจกรรมของ "การจัดเลี้ยง" ในโครงการรับรองน้ีครอบคลุมถึงการเตรียมการจดัเก็บและการจัดส่งอาหารเพ่ือการบริโภคตามความเหมาะสม ณ สถานที่จัดเตรียม

หรือที่สาขา. สาขา คือห้องครัวที่มีการแบ่งส่วนอาหารจ านวนมากจากครัวกลางอุ่นใหม่ และ/หรือพร้อมให้บริการ สถานประกอบการหมายถึงอาคารหรือพ้ืนที่ใด 

ๆ ที่มีการจดัการอาหารและสภาพแวดลอ้มอยู่ภายใตก้ารควบคุมของฝ่ายบริหารเดียวกัน  

 

BSI Catering การรับรองความปลอดภัยด้านอาหารถือเป็นแนวทางที่อิงกบัความเส่ียงโดยทัว่ไปท าให้องค์กรมีแนวทางที่ชดัเจนในการบรรลุการรับรอง มาตรฐาน

ใหม่ระดบัโลกน้ีได้รับการออกแบบมาเพ่ือให้สอดคลอ้งกบัช่องว่างของมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารในปัจจุบันระหว่างการปฏิบติัตามกฎหมายและ

มาตรฐานตามการผลิต เป็นไปตามข้อก าหนดที่ไดรั้บการยอมรับในระดบัสากลของ ISO TS 22002-2-2013 โปรแกรมขอ้ก าหนดขั้นพ้ืนฐานเกี่ยวกบัความปลอดภยั

ของอาหารและ ISO 22000: 2005, ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารพร้อมการอ้างอิงถึง Codex Alimentarius HACCP 
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โมดูล 1 – โปรแกรมพื้นฐานท่ีจ าเป็น 

เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 

อาคารสถานท่ี 
1.1 มอีาคารสถานที่ที่ท าให้มัน่ใจได้ว่าตัง้แต่กระบวนการตรวจรบั

จนกระทัง่ถึงการจดัส่งผลติภณัฑ์ไม่ก่อให้เกิดความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือนกบัผลติภณัฑ์  

เจตนารมณ์ของขอ้ก าหนดนี้คอื เพื่อหลกีเลี่ยงการปนเป้ือน
ขา้มของอาหารที่ปรุงสุกแล้วและอาหารก่อนการปรุงสุก ทัง้
ทางตรงและทางอ้อมกบัอาหารดบิ ในพื้นที่จดัเก็บหรอืใน
ขัน้ตอนก่อนการจดัเตรยีมอาหาร 

เดนิตรวจทัง้กระบวนการของคณุตัง้แต่การรบัและการจดัเก็บ
ส่วนผสมวตัถุดบิต่างๆ ทุกขัน้ตอนของการจดัเตรยีมและปรุง
อาหารจนถึงการจดัจานหรอืจดัแสดงอาหาร 
หาโอกาสเพื่อลดโอกาสที่จะเกิดการปนเป้ือนขา้ม: 
✓ พื้นที่จดัเก็บ รวมถึงห้องเย็น ห้องแช่แขง็และตู้เย็น ควรมกีารดูแล 

จดัการ และท าให้ความเย็นกระจายตวัได้เป็นอย่างดี 
✓ พื้นที่ท างานที่ใช้ร่วมกนัควรมีพื้นที่เพียงพอที่จะท าให้สามารถ

แยกวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ที่ปรุงสุกแล้วออกจากกนั 
✓ อุปกรณ์และเครื่องใช้ที่ใช้ร่วมกนั จ าเป็นต้องมกีารท าความ

สะอาดและฆ่าเชื้อระหว่างการใช้งาน เช่น เครื่องเตรยีมและเครื่อง
ปัน่อาหาร 

✓ ควรมกีารควบคุมผู้ที่ผ่านเข้า-ออก ในพื้นทีจ่ดัเตรยีมอาหารเพื่อ
ไม่ให้มคีวามเสี่ยงต่อการปนเป้ือนทางจุลชวีวทิยาหรอืสารก่อ
ภูมแิพ้จากพื้นที่หนึ่งไปยงัอีกที่พื้นทีห่นึ่ง  

1.2 ผนังมสีอ่ีอน เรยีบ กนัน ้า อยู่ในสภาพที่ดแีละท าความสะอาดง่าย
หรอืไม่ 

พื้นที่ปฏิบติังานและจดัเก็บอาหารต้องสะอาดเพื่อป้องกนั
การปนเป้ือนอาหารและพื้นที่ท างาน 
สทีี่ลอกสามารถตกลงในพื้นที่ปฏิบติังานหรอือุปกรณ์ที่ใช้
ส าหรบัอาหารและพบเป็นสิง่แปลกปลอมในอาหาร 
แมลงสาบ หนูและหนูตวัเล็กอาจสามารถซ่อนตวัอยู่ในโพรง
ของผนังได ้

✓ เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ต่างๆ ของคณุเพื่อ
ตรวจสอบพื้นผวิของผนังทัง้หมด: 

✓ ควรซ่อมแซมพืน้ผวิของผนังที่ได้รบัความเสยีหาย มรูี สลีอก 
หรอืไม่สะอาดก่อนที่คุณจะรบัตรวจประเมนิ 

✓ หากไม่สามารถท าได้ คณุจ าเป็นต้องจดัท าแผนการ
ด าเนินการว่าจะท าการซ่อมแซมผนังเมื่อใดและมกีารควบคุม
อย่างไรจนกวา่การซ่อมแซมจะแล้วเสร็จ เชน่ ท าการ
ตรวจสอบสตัว์พาหะเป็นประจ า การท าความสะอาดเพิม่เติม 
การยา้ยพื้นที่ปฏิบติังานที่เกีย่วกบัอาหาร เป็นต้น 

1.3 พื้นเรยีบ กนัน ้า อยูใ่นสภาพดแีละท าความสะอาดง่ายหรอืไม่ พื้นจ าเป็นต้องท าความสะอาดได้ง่ายเพื่อให้สามารถดูแลรกัษา
ใหอ้ยู่ในสภาพที่สะอาดและถูกสุขลกัษณะ พื้นทีเ่สยีหายอาจท า
ให้น ้าซึมลงใต้พื้นผวิของพื้น และสร้างความเสยีหายเพิ่มเติม
ต่อพื้นหรอืท าให้เกิดน ้าขงัซึ่งอาจเสี่ยงต่อการปนเป้ือน 
เนื่องจากทัง้คนและอุปกรณ์ต่างๆ 'มกีารเดิน' ผ่านห้องครวัของ
คุณตลอด 

✓ เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบ
พื้นผวิของพื้นทัง้หมด: 

✓ ควรท าการซอ่มแซมพื้นผวิที่ได้รบัความเสยีหาย (เช่น รอย
แตกของคอนกรตีหรอืแผ่นกระเบื้อง) ก่อนทีคุ่ณจะรบัการ
ตรวจประเมนิ 

✓ หากพื้นไม่ได้ท าทางลาดเอียงลงท่อระบายน ้า ดงันัน้จ าเป็นที่
จะต้องมกีารควบคุมเพิม่เติมเพือ่น าน ้าที่ขงัอยู่ออกไป (เช่น 
ซบัน ้าใส่ถงัไปทิ้ง) 

1.4 ท่อระบายน ้าต่าง ๆ อยูใ่นสภาพดหีรอืไม่ ท่อระบายน ้าต้องอยูใ่นพืน้ที่ที่สามารถก าจดัน ้า / ของเหลว
จากการท าความสะอาด การจดัเตรยีมอาหารและจากการ
จากพื้นที่ปฏิบติังานเกีย่วกบัอาหารออกไปได ้

เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบว่า: 
✓ ท่อระบายน ้าทัง้หมดต้องมกีารติดตัง้ฝาครอบเพือ่ป้องกนัเศษ

อาหารหรอืชิ้นสว่นที่มขีนาดใหญ่ไหลลงไปในท่อระบายน ้าซึ่ง
จะท าให้เกิดการอุดตนั 

✓ แผนท าความสะอาดจะต้องรวมถึงการท าความสะอาดฝา
ครอบท่อระบายน ้าและตะแกรงดกัแบบถอดได้ เพือ่ท าให้
มัน่ใจว่า มกีารท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเป็นประจ าเพือ่
ป้องกนัไม่ให้เกิดการเจรญิเติบโตของแบคทเีรยี (โดยเฉพาะ
เชื้อ Listeria) ซึ่งเชื้อนี้อาจปนเป้ือนจากพืน้มายงัพื้นผวิที่
สมัผสักบัอาหารเมื่อมกีารปฏิบติัที่ไม่ถูกสุขลกัษณะ  

1.5 เพดานมสีอี่อน ท าความสะอาดง่ายและสามารถป้องกนัการเขา้มา
ของสตัว์พาหะและฝุ่นหรอืไม่ 

เพดานควรมพีื้นผวิทีเ่รยีบ ไม่มรีอยต่อหรอืความเสยีหายที่
จะท าให้สตัว์พาหะเขา้มาในพื้นทีเ่ก็บอาหารและพื้นที่
ปฏิบติังานจากช่องวา่งหรอืหลงัคา 
เพดานแบบแขวนไม่เหมาะสมเนื่องจากรอยต่อ ท าให้ฝุ่น
และสตัวพ์าหะสามารถเขา้ไปในพื้นที่ปฏิบติังานทีเ่กีย่วกบั
อาหารได ้

เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ต่างๆ ของคณุเพื่อตรวจสอบ
พื้นผวิเพดานทัง้หมด: 
✓ ควรซ่อมแซมส่วนเพดานที่เสยีหาย ก่อนที่คณุจะรบัการตรวจ

ประเมนิหรอืควรมมีาตรการควบคุมเพื่อจดัการความเสีย่ง
ต่างๆ จากความเสยีหายของเพดาน 

✓ หากเพดานเป็น 'แบบแขวน’ ควรมแีผนที่ด าเนินการเป็น
ประจ าส าหรบัการท าความสะอาดเพื่อควบคุมความเสีย่งจาก
ฝุ่นละอองและตรวจสอบวา่มสีตัว์พาหะหรอืไม่ 

1.6 ประตูปิดได้สนิทหรอืไม่ ประตูที่เปิดทิ้งไว้สามารถท าให้เศษสิง่สกปรก สตัว์พาหะ 
และผู้ที่ไม่ได้รบัอนุญาต เขา้ไปในห้องครวัของคณุได ้

เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบว่า: 
✓ ประตูด้านนอกไม่มชี่องวา่งที่สามารถท าให้เศษสิง่สกปรก 

และสตัวพ์าหะเขา้ไปในพื้นที่ได ้
✓ ประตูที่ถูกเปิดบ่อยๆ ควรติดตัง้อุปกรณ์ที่ท าให้สามารถปิดได้

เองโดยอตัโนมติั เพื่อท าให้มัน่ใจว่าประตูจะปิดเมื่อไม่ได้ใช้
งาน 

✓ ประตูด้านนอกมกีารติดตัง้อุปกรณ์ที่ท าให้สามารถปิดเองได้
โดยอตัโนมติั เพื่อท าให้มัน่ใจวา่ประตูจะปิดเมื่อไม่ได้ใช้งาน  
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เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
1.7 มกีารแบ่งแยก และดแูลพื้นที่ ตามเหมาะสมระหว่างพื้นที่ที่มคีวาม

เสี่ยงต า่ พื้นที่ที่มคีวามเสีย่งสูง และพืน้ที่ที่ต้องได้รบัการดูแลสูง
หรอืไม่ (low risk, high-risk and high-care?) 

เจตนารมณ์ของขอ้ก าหนดนี้คอืเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือน
ขา้มระหว่างคน กระบวนการ อุปกรณ์และผลติภณัฑ์ต่าง ๆ 
จากพื้นที่ๆ  ความเสีย่งต่างกนั 
ตวัอยา่งเช่น: ห้องครวัของส่วนบรกิารอาหารส่วนใหญ่จะ 
ออกแบบเพื่อแยกพื้นที่ที่ต้องได้รบัการดแูลสูง เพื่อใช้
ส าหรบัจดัจานอาหาร และส าหรบัการจดัเตรยีมอาหาร
พร้อมรบัประทาน (RTE) เช่น แซนวชิ สลดัและของหวาน
เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากอาหารดบิ 

✓ ในครวัของคณุมกีารก าหนดพืน้ที่แยกส าหรบักิจกรรมการ
ปฏิบติัการเกีย่วกบัอาหารที่แตกต่างกนัโดยพจิารณาตาม
ความเสี่ยงหรอืไม่ 

เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบว่ามกีาร
แบ่งแยกพื้นทีเ่หมาะสมหรอืไม่: 
✓ มทีี่กัน้แบ่งประตูหรอืแถบพลาสติกอยู่ในสภาพสมบูรณ์หรอืไม่ 
✓ มกีารก าหนดพื้นที่จดัเก็บส าหรบัอาหารที่ต้องได้รบัดูแลอยา่ง

สูงหรอืมคีวามเสีย่งสูงหรอืไม่ 
✓ มกีารน าบรรจุภณัฑ์ด้านนอก (กล่อง) ออกในพื้นที่ที่มคีวาม

เสี่ยงต า่ก่อนที่จะน าไปยงัพืน้ที่ที่ต้องได้รบัการดูแลอยา่งสูง
หรอืมคีวามเสีย่งสูงหรอืไม่ 

✓ มกีารควบคุมดา้นสุขอนามยัเพิม่เติมส าหรบัผู้ปฏิบติังานที่
เกีย่วกบัอาหารที่ออกจากพื้นที่ที่มคีวามเสี่ยงต า่ไปยงัพืน้ที่ที่
ต้องได้รบัการดแูลอยา่งสูงหรอืมคีวามเสี่ยงสูงหรอืไม่ 

✓ มมีาตรฐานที่สูงกว่าในการดแูลท าความสะอาดและสุขอนามยั
ที่ต้องดูแลในพื้นที่ที่ต้องได้รบัการดูแลอย่างสูงและมคีวาม
เสี่ยงสูงหรอืไม่ 

1.8 มแีสงสว่างเพยีงพอส าหรบัการด าเนนิกิจกรรมต่าง ๆ หรอืไม่ 
มกีารป้องกนัการแตกของหลอดไฟหรอืไม่ 

แสงสว่างจะต้องมเีพยีงพอในทุกพื้นที่ของบรเิวณอาคาร
สถานที่เพื่อท าให้สามารถตรวจสอบสิง่แปลกปลอมที่
ปนเป้ือนหรอืพบเห็นสตัว์พาหะที่อาจเขา้มาได้ง่าย 

เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบว่ามแีสง
สว่างที่เพยีงพอในทุกพื้นที่โดยมุ่งเน้นที่: 
✓ พื้นที่จดัเก็บด้านหลงัชัน้หรอืชัน้วางสนิคา้ 
✓ บรเิวณพื้นที่ทางเขา้และทางออก 
✓ ความเหมาะสมของฝาครอบหลอดไฟ / อุปกรณ์ป้องกนั

หลอดไฟ ที่อยูเ่หนืออาหารหรอืพื้นที่ปฏิบติัการทางด้าน
อาหาร (เชน่ โต๊ะ ม้านัง่ อ่างลา้งมอืและอื่น ๆ ) เนื่องจากการ
แตกของหลอดไฟในพื้นทีเ่หล่านี้อาจท าให้เกดิการปนเป้ือน
กบัอาหารโดยตรง 

1.9 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังานมขีนาดเพยีงพอที่จะรองรบั
ตามจ านวนพนกังานหรอืไม่ 

การเขา้ไปในห้องเปลีย่นเสื้อผ้า ห้องน ้า ที่ล้างมอืและพื้นที่
จดัเก็บสิง่ของส่วนตวัจะต้องมเีพยีงพอตามจ านวนพนกังาน
ที่จ าเป็นต้องเขา้ถึงพืน้ที่เหลา่นี ้

ตรวจสอบเพื่อยนืยนัว่าสิง่อ านวยความสะดวกมเีพยีงพอและ
เหมาะสมส าหรบัพนกังานที่จะเขา้ไปในพื้นที่ โดยเฉพาะอยา่งยิง่
หากมกีารใช้สิง่อ านวยความสะดวกเหล่านี้ร่วมกบัหน่วยงานอื่น 
ๆ 

1.10 มกีารบ ารุงรกัษาสิง่อ านวยความสะดวกให้สะอาดและเป็นระเบยีบ
เรยีบร้อยหรอืไม่ 

ด้านนอกของพื้นที่จดัเก็บและปฏิบติัการทางด้านอาหารไม่
ควรเป็นแหล่งที่อยูส่ าหรบัสตัวพ์าหะหรอืส่งผลเสยีต่อ
สุขอนามยัสว่นบุคคลหรอืสิง่แวดล้อม 

ตรวจสอบสิง่อ านวยความสะดวกเพื่อยนืยนัวา่: 
✓ มกีารรกัษาความสะอาดและสุขอนามยัให้ได้มาตรฐาน

ระดบัสูง 
✓ จะต้องแยกจดัเก็บชุดป้องกนัที่สะอาดและที่สกปรกออกจาก

กนั 
✓ สิง่ของส่วนตวัของพนกังาน (รวมถึงอาหาร) ต้องจดัเก็บอย่าง

เหมาะสมเพือ่หลกีเลีย่งการดงึดูดสตัวพ์าหะ 
1.11 มกีารติดตัง้อุปกรณล์้างมอืในพื้นที่ห้องน ้าหรอืไม่ การล้างมอืหลงัจากใช้ห้องน ้าเป็นสิง่จ าเป็นเพื่อท าให้มัน่ใจ

ว่าโอกาสทีแ่บคทเีรยีที่ท าให้อาหารเป็นพษิจะไม่ติดมากบั
ผู้ปฏิบติังาน 

เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบว่า: 
✓ มอี่างล้างมอืในพื้นที่ของห้องน ้าทัง้หมด 
✓ มสีบู่เหลวและวธิกีารที่เหมาะสมเพื่อท าให้มอืแห้งและมกีาร

เติมเมื่อต้องการ  
1.12 จุดล้างมอืตัง้อยู่ในจุดที่เหมาะสมทัว่ทัง้สถานปฏิบติังานหรอืไม่ อ่างล้างมอืต้องใช้งานง่ายเพื่อกระตุ้นให้ผู้ปฏิบติังาน

ทางด้านอาหารทุกคนล้างมอือยา่งสม ่าเสมอ 
เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบว่าอา่ง
ล้างมอืที่ติดตัง้อยู่ในพื้นที่ผลติอาหาร: 
✓ ใกล้กบัทางเขา้ห้องครวั 
✓ ในพื้นที่ที่แยกต่างหากส าหรบักระบวนการที่ต้องได้รบัดูแล

เป็นพเิศษหรอืมคีวามเสีย่งสูง 
1.13 จุดล้างมอืมอีุปกรณ์เหมาะสมหรอืไม่ (ก๊อกน ้าควรเป็นแบบใช้เท้า 

หวัเข่า ขอ้ศอกหรอืเซ็นเซอร์เปิด) และแยกต่างหากจากอา่งที่ใช้
ส าหรบัอาหารและจุดท าความสะอาดอุปกรณ์หรอืไม่ 

ควรใช้ก๊อกน ้าแบบไม่ใช่มอื (แฮนด์ฟร)ี เนื่องจากจะช่วยลด
ความเสี่ยงที่จะท าให้แบคทเีรยีจากมอืทีไ่ม่สะอาดปนเป้ือน
ไปสู่มอืที่ท าความสะอาดแล้ว 
 

✓ บ่งชี้ที่อ่างลา้งมอืว่าไม่ใช่ ‘แบบแฮนดฟ์ร’ี และก าหนดว่าจะ
ด าเนินการเปลีย่นเป็นกอ๊กแบบแฮนด์ฟรใีนอนาคต 

✓ การเปลี่ยนชนิดของกอ๊กควรเริม่ด าเนินการเปลีย่นให้กบัอา่ง
ล้างมอืที่ตัง้อยูใ่นพืน้ที่ที่แยกออกมาเพื่อใช้ส าหรบัการ
ปฏิบติัการทางด้านอาหารที่ต้องดูแลอยา่งสูงหรอืมคีวามเสี่ยง
สูงก่อน 

1.14 จุดล้างมอืมกีารติดตัง้อุปกรณ์ส าหรบัจ่ายน ้าอุ่น โดยเป็นแบบน ้า
ไหลผ่าน และเป็นน ้าส าหรบัดื่มได้ โดยมสีบู่เหลวและวธิกีารท าให้
มอืแห้งที่เหมาะสมหรอืไม่ 

การล้างมอืจะมปีระสทิธภิาพก็ต่อเมื่อใชส้บู่และท ามอืให้
แห้งสนิทหลงัจากล้างมอืแล้ว 
 

✓ ตรวจสอบว่าเติมสบู่และผ้าเช็ดมอื (หากใช้) บ่อยเพยีงใด 
✓ ยนืยนัวา่ใครที่รบัผดิชอบเรื่องนี ้

1.14.1 หากไม่มนี ้าอุ่น มวีธิอีื่นหรอืไม่ เช่น สารเคมสี าหรบัฆ่าเชื้อโรคที่มอื  การใชเ้จลท าความสะอาดมอือาจเป็นทางเลอืกที่สามารถใช้
แทนการลา้งมอืได้ แต่จะมปีระสทิธภิาพเฉพาะในกรณีที่มอื
ไม่เป้ือนเศษอาหารหรอืสิง่สกปรกอื่น ๆ เท่านัน้ 
 

✓ ตรวจสอบต าแหน่งของเครื่องจ่ายน ้ายาฆ่าเชื้อที่มอืเพื่อยนืยนั
ความเหมาะสม 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารเติมสารฆ่าเชื้อเมื่อต้องการ 
✓ ยนืยนัวา่ใครที่รบัผดิชอบเรื่องนี ้

1.14.2 มวีธิอีื่น รวมถึงมป้ีายค าแนะน าการใช้งานที่ชดัเจนหรอืไม่ ควรมป้ีายหรอืขอ้ความเตือนให้ใช้สารเคมสี าหรบัฆ่าเชื้อ
โรคที่มอื  

✓ จดัท าป้ายหรอืขอ้ความเตือนให้ใช้สารเคมสี าหรบัฆ่าเชื้อโรคที่
มอื 

1.15 สิง่อ านวยความสะดวกด้านสุขอนามยัส าหรบับุคลากรสามารถเปิด
ออกโดยตรงไปยงัพืน้ที่การผลติ การบรรจุหรอืการจดัเก็บหรอืไม่ 

ต้องใช้ระบบล็อกอากาศ (สองประตูติดกนัที่จะปิดเมื่อไม่ได้
ใช้งาน (ประตูสองชัน้)) ระหว่างห้องน ้ากบัพื้นที่จดัเก็บหรอื
ปฏิบติัอาหารเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากเชือ้โรคทาง
อากาศ 
 
 

✓ เดนิตรวจทัว่บรเิวณอาคารสถานที่ของคุณเพื่อตรวจสอบว่า
ประตูทัง้หมดที่เปิดไปยงัห้องน ้ามกีารติดตัง้อุปกรณ์เพื่อให้
ประตูปิดเองได้ เพื่อท าให้มัน่ใจว่าประตูจะปิดเมื่อไม่ได้ใช ้
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เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
1.15.1 มชีุดป้องกนัส่วนบุคคลที่เหมาะสมพร้อมส าหรบัพนักงานและผู้

เยีย่มชมหรอืไม่ 
ชุดป้องกนัอาจรวมถึงชุดเครื่องแบบ ผ้ากนัเป้ือน เสื้อคลุม 
ฯลฯ วตัถุประสงค์ของชุดนี้คอืเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจาก
เสื้อผ้าสว่นบุคคล 

✓ มกีารเตรยีมการเพื่อท าให้มัน่ใจว่า มกีารจดัหาเสื้อผ้า ที่มกีาร
ซกัรดีอยา่งสะอาดแลว้ หรอื PPE แบบใช้แลว้ทิ้งให้กบัผู้รบั
จ้างและ/หรอืผู้เยีย่มชม 

1.15.2 มสีิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัเปลี่ยนเสื้อผ้าอย่างเพยีงพอส าหรบั
บุคลากรหรอืไม่ 

การเขา้ถึงห้องเปลีย่นเสื้อผ้า ห้องน ้า ที่ล้างมอืและที่จดัเก็บ
ของใช้ส่วนตวัต้องมเีพยีงพอตามจ านวนพนักงานที่ต้อง
เขา้ถึงพื้นที่ต่าง ๆ เหลา่นี ้

เดนิตรวจสิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนักงานของคุณเพือ่: 
✓ ทวนสอบการเขา้ถึงสิง่อ านวยความสะดวกห้องเปลีย่นเสื้อผ้า

ที่เหมาะสม 
✓ ระบุถึงทรพัยากรที่จ าเป็นต้องมเีพิม่เติม 

1.15.3 มสีิง่อ านวยความสะดวกในการเปลีย่นเสื้อผ้าตัง้อยูเ่พื่อให้พนกังาน
ที่ปฏิบติังานเกีย่วกบัอาหารสามารถเขา้ไปในพืน้ที่ผลติในเส้นทางที่
ท าลดความเสีย่งเกีย่วกบัความสะอาดของชุดท างานให้น้อยลง 

ตามหลกัการ ผู้ปฏิบติังานเกี่ยวกบัอาหารจะต้องไม่เดนิผ่าน
ออกไปดา้นนอกก่อนที่จะเขา้ไปในพืน้ที่การผลติ 

✓ มกีารควบคุมชดุเครื่องแบบและรองเท้าที่สวมใสภ่ายนอก ซึ่ง
สามารถท าให้เกิดการปนเป้ือนในพื้นที่ผลติอาหารได ้

1.16 ห้องทานอาหารกลางวนัมสีิง่อ านวยความสะดวกในการแช่เยน็อยา่ง
เพยีงพอส าหรบัพนักงานในการจดัเก็บอาหารที่เน่าเสยีง่ายหรอืไม่ 

ควรจดัเกบ็อาหารกลางวนัของพนกังานอยา่งเหมาะสมเพื่อ
ป้องกนัไม่ให้พนักงานเจ็บป่วย 

เดนิตรวจห้องรบัประทานอาหารกลางวนัส าหรบัพนกังานเพื่อ
ตรวจสอบว่า: 
✓ มกีารจดัเก็บอาหารทีเ่น่าเสยีง่ายอย่างถูกตอ้ง 
✓ ทิ้งอาหารที่หมดอายแุล้ว 

1.17 องค์กรมเีอกสารที่ใช้ส าหรบัติดตามสภาพแวดล้อมของบรเิวณ
อาคารสถานที่หรอืไม่ ครอบคลุมถึงความถ่ีในการเฝ้าติดตามด้วย
หรอืไม่ 
  

เรื่องนี้อาจอ้างอิงถึง หลกัเกณฑ์วธิกีารที่ดใีนการผลติ
อาหาร (GMP) หรอืสุขลกัษณะที่ดใีนการผลติ (GHP) 
การตรวจสอบหรอืการตรวจประเมนินี้  อยา่งน้อยที่สุดควร
ตรวจสอบสภาพของโครงสร้างอาคาร ประสทิธภิาพของ
การท าความสะอาด สุขอนามยัสว่นบุคคล และโปรแกรม
การควบคุมสตัว์พาหะ 

✓ ทบทวนผลการตรวจสอบหรอืการตรวจประเมนิ เนื่องจาก
เรื่องเหลา่นี้จะต้องถูกตรวจในหวา่งการตรวจประเมนิของคณุ 

1.18 พื้นที่ภายนอกรอบๆ มกีารบ ารุงรกัษา สะอาด และเป็นระเบยีบ
เรยีบร้อย ซึ่งจะไม่ก่อให้เกิดความเสีย่งต่อผลติภณัฑ์ต่าง ๆ หรอืไม่ 

พื้นที่ภายนอกควรได้รบัการดแูลรกัษาเป็นอยา่งดเีพื่อ
ป้องกนัสตัวพ์าหะเขา้มาอยู่อาศยัและท าให้แน่ใจวา่ ขยะ 
ก้นบุหรี่และเศษขยะต่าง ๆ จากภายนอกจะไม่ใช่
แหล่งที่มาของการปนเป้ือน 

เดนิตรวจรอบๆ พื้นที่ภายนอกของบรเิวณอาคารสถานที่ของคณุ
เพื่อตรวจสอบวา่: 
✓ สวนที่อยู่ รอบอาคารไม่รกจนเกินไป 
✓ ย้ายวสัดุเหลอืใช้ออกไปจากอาคาร 
✓ ต้องไม่มกี้นบุหรี่ถูกทิ้งบนพื้น ในระหวา่งทางเดนิเขา้ไปใน

พื้นที่ผลติอาหารได ้
✓ ลดพื้นที่ที่นกจะเกาะให้น้อยที่สุดเพื่อหลกีเลีย่งขี้นกตกลงใน

พื้นที่ผลติอาหาร 
✓ หากการบ ารุงรกัษาพื้นทีเ่หล่านี้มกีารท าสญัญากบัผู้ให้บรกิาร

ภายนอก ต้องท าการแจ้งปัญหา ที่จ าเป็นต้องได้รบัการแก้ไข
ก่อนที่คณุจะต้องรบัการตรวจประเมนิ เพื่อให้แก้ไขปัญหา
เหล่านี้หรอืรายงานด าเนินการให้ทราบ 

1.18.1 หากพื้นที่ภายนอกไม่ได้ถูกควบคุมโดยองค์กร ต้องมขีัน้ตอนการ
ปฏิบติัเพื่อท าให้มัน่ใจวา่พื้นทีภ่ายนอกและพื้นที่ที่ใช้ร่วมกนัได้รบั
การจดัการอยา่งเหมาะสม เช่น มกีารระบุในสญัญากบัเจ้าของที่ 
หรอืไม่ 
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น ้า 
* น ้าดื่มคอืน ้าที่เหมาะสมส าหรบัการบรโิภคของมนุษย์ 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
2.1 น ้าทัง้หมดที่น ามาใช้เป็นส่วนผสมของอาหาร, ใช้ส าหรบัการท า

ความสะอาดหรอืสมัผสักบัผลติภณัฑ์หรอืบรรจุภณัฑ์ เป็นน ้า
ส าหรบับรโิภคใช่หรอืไม่ 

น ้าที่ไม่สะอาดสามารถเป็นแหล่งที่มาของการปนเป้ือนได ้ ✓ ยนืยนัวา่แหล่งน ้าสามารถบรโิภคได้ (เช่น การประปาหรอื
ประปาเทศบาล) 

✓ รายงานคณุภาพน ้าอาจมใีห้บรกิารฟรจีากผู้ให้บรกิารในพื้นที่
ของคุณ  

2.2 ระบบการจ่ายน ้ามแีรงดนัและอณุหภูมเิพยีงพอหรอืไม่ แรงดนัหรอือุณหภูมขิองน ้าที่ไม่เพยีงพอจะส่งผลต่อ
ประสทิธภิาพของกิจกรรมการท าความสะอาด 

✓ ยนืยนัวา่การจ่ายน ้าร้อนให้กบัอ่างล้างมอืและน ้าที่น ามาใช้
เพื่อวตัถุประสงค์ในการท าความสะอาดมคีวามต่อเนื่อง 

2.3 มสีิง่อ านวยความสะดวก / อุปกรณ์ / แท้งค์ ที่เหมาะสมส าหรบัการ
จดัเก็บน ้าเมื่อจ าเป็น หรอืไม่ 
มกีารท าความสะอาดอุปกรณ์ / แท้งค์ จดัเก็บน ้าและติดตามเป็น
ระยะ ๆ หรอืไม่ 
 

อุปกรณ์ / แท้งค์ ส าหรบัจดัเก็บน ้าในสถานที่ปฏิบติังานอาจ
รวมถึงถงัเก็บน ้าฝนหรอืถงัส ารองเก็บน ้า 

✓ ยนืยนัความถ่ีในการท าความสะอาดและเฝ้าติดตามคณุภาพ
น ้าในอุปกรณ์ / แท้งค์ ที่ใช้ส าหรบัจดัเกบ็น ้าที่ใช้เป็น
ส่วนประกอบหรอืเพื่อวตัถุประสงค์ในการลา้งมอืและท าความ
สะอาดในสถานปฏิบติังาน  

2.4 ไอน ้าที่ใช้สมัผสัโดยตรงกบัอาหารหรอืพืน้ผวิสมัผสัของอาหารผลติ
มาจากน ้าดื่มใช่หรอืไม่ 
 

ไอน ้าที่ท าจากน ้าที่ไม่สะอาดสามารถเป็นแหล่งที่มาของการ
ปนเป้ือนได ้

✓ ยนืยนัแหล่งที่มาของไอน ้า 
✓ หม้อต้มไอน ้าในสถานที่ปฏิบติังานจ าเป็นต้องมกีารดูแลเป็น

ประจ าและเติมสารเคมเีพื่อท าให้มัน่ใจวา่สารเคมนีัน้มคีวาม
เหมาะสมเพือ่ป้องกนัตะไคร่น ้าที่ใช้ผลติไอน ้า หากองคก์รของ
คุณมหีม้อต้ม รายงานการบรกิารจะต้องถูกทวนเมื่อองค์กร
ของคุณได้รบัการตรวจประเมนิ 

2.5 น ้าแขง็ที่น ามาใช้สมัผสัโดยตรงกบัอาหารหรอืพื้นผวิสมัผสัของ
อาหารท าจากน ้าดื่มหรอืไม่ 

น ้าแขง็ที่ท าจากน ้าที่ไม่สะอาดสามารถเป็นแหล่งที่มาของ
การปนเป้ือนได ้

✓ ยนืยนัแหล่งที่มาของน ้าที่จ่ายให้กบัเครื่องท าน ้าแขง็วา่เป็นน ้า
ส าหรบับรโิภคได ้

2.6 การขนส่ง จดัการ และจดัเก็บน ้าแขง็สามารถป้องกนัไม่ให้เกิดการ
ปนเป้ือนได้ใช่หรอืไม่ 

น ้าแขง็อาจถูกปนเป้ือนระหว่างการบรรจุและการขนส่ง และ
อาจปนเป้ือนอาหารและเครื่องดื่ม 

✓ ตรวจสอบความสมบูรณ์ของบรรจุภณัฑ์ของน ้าแขง็ เพื่อ
ตรวจสอบว่ามคีวามเสยีหายที่อาจท าให้น ้าแขง็ถูกปนเป้ือน 

2.7 มกีารใช้อุปกรณ์ในการผลติและจดัเก็บน ้าแขง็ที่เหมาะสมเพื่อ
ป้องกนัการปนเป้ือนหรอืไม่ 

เครื่องท าน ้าแขง็อาจเป็นแหล่งของการปนเป้ือนได ้ ✓ หากเครื่องท าน ้าแขง็ไม่ใชเ่ครื่องที่มลีกัษณะปิด / อยู่ในพื้นที่
ปิด ต้องท าให้มัน่ใจว่ามเีพยีงพนกังานเท่านัน้ที่สามารถเขา้ถึง
น ้าแขง็ได้ และลูกค้าหรอืบุคคลอืน่ไม่สามารถมาท าให้เกิดการ
ปนเป้ือนได ้

✓ เครื่องท าน ้าแขง็ต้องได้รบัการดูแลและท าความสะอาดพื้นผวิ
ภายในเป็นประจ าเพื่อท าให้แน่ใจว่าน ้าแขง็ถูกสุขลกัษณะ 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารจดัการต่าง ๆ เพื่อป้องกนัที่ตกัน ้าแขง็ 
(เช่น เก็บในภาชนะหรอืถาด) เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนเมื่อ
ไม่ได้ใช้งาน อุปกรณ์ต่างๆที่น ามาใช้กบัน ้าแขง็ไม่ควรจดัเก็บ
ไว้บนเครื่องท าน ้าแขง็โดยตรงโดยไม่ได้มกีารปิดเพื่อป้องกนั 
เพราะจะท าให้เกิดการปนเป้ือนจากฝุ่นและวสัดอุื่น ๆ ใน
อากาศซึ่งอาจปนเป้ือนไปยงัน ้าแขง็ในระหว่างใช้งาน 

2.8 มกีารท าความสะอาด ฆ่าเชื้อและดูแลรกัษาสิง่เหล่านี้ตามค าแนะน า
ของผู้ผลติหรอืไม่ 

2.9 มกีารทดสอบคณุภาพทางจุลชวีวทิยาของน ้าแขง็ ไม่วา่จะซื้อมา
หรอืผลติในสถานที่ปฏิบติังานหรอืไม่ 

น ้าแขง็มสี่วนเกีย่วขอ้งกบัการเจ็บป่วยทีเ่กิดจากอาหารใน
หลายๆ กรณี ดงันัน้ จงึควรประเมนิคณุภาพของน ้าแขง็
เป็นประจ าหากมกีารใชน้ ้าแขง็สมัผสัโดยตรงกบัอาหารหรอื
เสร์ิฟในเครื่องดื่ม 

✓ ขอค าแนะน าจากห้องปฏิบติัการวเิคราะห์อาหารเพื่อก าหนด
ความถ่ีในการทดสอบทางจุลชวีวทิยาที่เหมาะสมที่สุดส าหรบั
น ้าแขง็ หากมเีครื่องท าน ้าแขง็หลายเครื่อง แนะน าให้ก าหนด
ตารางทดสอบเวยีนกนัไปเพื่อตรวจสอบเครื่องท าน ้าแขง็แต่
ละเครื่อง 

2.10 ท่อน ้าที่ไม่ใชน่ ้าบรโิภคซึ่งใช้ในระบบการท าความเยน็ การผลติไอ
น ้า ดบัเพลงิ น ้าที่ใช้ส าหรบัการเจอืจางหรอืกิจกรรมอื่น ๆ ที่
คล้ายคลงึกนั ต้องแยกออกจากท่อน ้าบรโิภค, ไม่มกีารเชื่อมต่อกนั
ใช่หรอืไม่  มโีอกาสที่จะน ้าที่ไม่ใชน่ ้าบรโิภคได้จะไหลยอ้นกลบัไป
ยงัท่อน ้าดื่มหรอืไม่ 

การที่น ้าบรโิภคได้ถูกปนเป้ือนด้วยน ้าทีไ่ม่สามารถบรโิภค
ได้ จะส่งผลหรอืส่งผลให้เกิดความเสี่ยงจากการปนเป้ือน
ทางจุลนิทรยี์อย่างรุนแรง 

✓ ควรจดัท าแผนที่การกระจายน ้าของบรเิวณอาคารสถานที่ต่าง 
ๆ เพื่อตรวจสอบแผนผงัของเส้นทางท่อน ้าบรโิภคได้และน ้าที่
บรโิภคไม่ได ้

2.11 มกีารระบุชี้บ่งท่อน ้าที่ไม่สามารถบรโิภคไดอ้ยา่งชดัเจนหรอืไม่ ท่อน ้าที่ไม่สามารถบรโิภคได้รวมถึงท่อน ้าฝนและท่อน ้าเสยี ✓ ตรวจสอบการระบุชี้บ่ง (เช่น สติกเกอร์) บนท่อน ้าทีไ่ม่
สามารถบรโิภคได ้

 

อากาศและก๊าซ 
* สารปนเป้ือนคอืสารชวีภาพหรอืสารเคม ีสิง่แปลกปลอมหรอืสารอื่น ๆ ที่ไม่ได้ตัง้ใจใส่ลงในอาหารซึ่งอาจสง่ผลต่อความปลอดภยัหรอืความเหมาะสมของอาหาร 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
3.1 ก๊าซรวมถึงอาการทัง้หมดที่มกีารน ามาใชเ้ป็นส่วนผสม, ใช้ส าหรบั

ท าความสะอาด หรอืสมัผสักบัผลติภณัฑ์ หรอืบรรจุภณัฑ์ เป็นกา๊ซ
หรอือากาศที่สะอาด/มกีารกรอง และปราศจากสารปนเป้ือนต่าง ๆ 
โดยรวมถึงอนัตรายจากจุลนิทรยี์หรอืไม่ 

อากาศและก๊าซที่ปนเป้ือนสามารถเป็นแหล่งที่มาของการ
ปนเป้ือนได ้

✓ ควรกรองอากาศอดัที่น ามาใช้สมัผสัโดยตรงกบัอาหารเพื่อ
ป้องกนัการปนเป้ือน 
ยนืยนัความเหมาะสมของกา๊ซที่น ามาใชส้มัผสัอาหารโดยตรง 
(เช่น การบรรจุแบบ MAP) 

3.2 ที่ตัง้ของอุปกรณ์เอื้อต่อการปฏิบติัด้านสุขอนามยัที่ดหีรอืไม่ 
  

อุปกรณ์อดัอากาศควรที่จะท าให้สามารถเขา้ไปท าความ
สะอาดได้ง่าย ไม่ควรจดัเก็บปลายท่อ (หวัฉีด) ให้สมัผสักบั
พื้นโดยตรง 

✓ ตรวจสอบว่าท่อที่ใช้ส าหรบัอดัอากาศวา่ได้ถูกม้วนจดัเก็บไว้
ในที่โดยไม่ให้ปลายท่อแตะพืน้ 
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การบ ารุงรกัษาและการสอบเทียบ 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
4.1 มกีารด าเนินการบ ารุงรกัษาเพื่อท าให้แน่ใจว่าอุปกรณไ์ม่ก่อให้เกิด

ความเสี่ยงต่อความปลอดภยัของอาหารหรอืไม่ 
อุปกรณ์จ าเป็นต้องได้รบัการดูแลรกัษาเพื่อป้องกนัการสกึ
หรอของอุปกรณ์โดยไม่ท าให้เกดิการปนเป้ือนจากสิง่
แปลกปลอม 

✓ ทบทวนแผนการบ ารุงรกัษาเชงิป้องกนัเพื่อตรวจสอบวา่เป็น
ขอ้มูลล่าสุดและมสี าเนาพร้อมเพื่อรบัการตรวจประเมนิของ
คุณ 

4.2 ในกรณีที่ต้องท าการบ ารุงรกัษา จะมกีารย้ายผลติภณัฑ์อาหาร
ทัง้หมดออกจากพืน้ที่ที่มกีิจกรรมการบ ารุงรกัษาหรอืไม่ 

กิจกรรมการบ ารุงรกัษาสามารถเป็นแหล่งของการปนเป้ือน
ทางจุลชวีวทิยา สารเคมแีละสิง่แปลกปลอม 

✓ ตรวจสอบความเพยีงพอของการควบคุมส าหรบังาน
บ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารและพื้นที่
ปฏิบติัการส าหรบัอาหาร 

✓ ยนืยนัวา่ผู้รบัจ้างได้รบัทราบค าแนะน าและมกีารควบคุมดแูล
การท างานของผู้รบัจ้าง 

4.3 องค์กรได้มกีารปฏิบติัตามระเบยีบปฏิบติัการบ ารุงรกัษาตามแผน
และก าหนดเวลาส าหรบัอุปกรณ์ บรกิาร อาคารสถานที่ และบรเิวณ
โดยรอบทัง้หมดหรอืไม่ 

อุปกรณ์ต้องได้รบัการดแูลรกัษาเพื่อป้องกนัการสกึหรอของ
อุปกรณ์ ซึ่งอาจท าให้มโีอกาสทีเ่กิดการปนเป้ือนจากสิง่
แปลกปลอม 

✓ ทบทวนแผนการบ ารุงรกัษาเชงิป้องกนัเพื่อยนืยนัว่าเป็น
ขอ้มูลล่าสุด 

✓ มกีารท าส าเนาแผนการบ ารุงรกัษาเชงิป้องกนัให้พร้อม
ส าหรบัรบัการตรวจประเมนิ 

4.4 มกีารเก็บบนัทกึต่าง ๆ เกีย่วกบัการตรวจสอบอุปกรณ์ แผนการ
บ ารุงรกัษาและการเกดิความเสยีหายของเครื่องจกัรหรอืไม่ 

ประวติัการตรวจสอบอุปกรณ์ แผนการบ ารุงรกัษา และการ
เกิดความเสยีหายของเครื่องจกัร แสดงให้เห็นถึงขอ้ควร
ระวงัเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากอุปกรณ ์
รายงานการได้รบัการดแูลของอุปกรณ์จ าเป็นที่จะต้องมอียู่
โดยรวมถึงห้องเยน็ ห้องแช่แขง็ เตาอบ เครื่องแชเ่ยอืกแขง็ 
รถเขน็อุ่นอาหาร เป็นต้น 

✓ ทวนสอบบนัทกึการตรวจสอบอุปกรณ์ การให้บรกิาร และการ
ซ่อมแซม และต้องมเีอกสารเหลา่นี้พร้อมส าหรบัการรบัตรวจ
ประเมนิ 

4.5 การซ่อมแซมชัว่คราวถูกควบคุมเพื่อท าให้มัน่ใจในความปลอดภยั
ของอาหารและความถูกตอ้งตามกฎหมายของผลติภณัฑ์หรอืไม่ 
  

การซ่อมแซมชัว่คราวอาจจะใชเ้ทปกาว สายรดั หรอืเชอืก
ซึ่งอาจมสีิง่แปลกปลอมหรอือนัตรายจากจลุนิทรยี ์

✓ ตรวจสอบว่าการซ่อมแซมชัว่คราวได้ถูกควบคุมอย่าง
เหมาะสม 

✓ แนวทางปฏิบติัที่ดทีี่สุดคอืการซอ่มแซมชัว่คราวที่มกีารลง
วนัที่และรายงานว่าจะได้รบัการซอ่มแซมแบบถาวรตามล าดบั
ความส าคญั 

4.6 องค์กรมกีารพฒันาและมกีารประยกุต์ใชแ้ผนการการสอบเทยีบ
หรอืไม่? 

จ าเป็นตอ้งท าการสอบเทยีบอุปกรณ์เฝ้าระวงัเพื่อยนืยนั
ความถูกต้องความแม่นย าของผลลพัธ์ 
 

✓ ทบทวนก าหนดการการสอบเทยีบของคุณเพื่อยนืยนัว่าเป็น
ขอ้มูลล่าสุดและสอดคล้องตามขอ้ก าหนด: 

✓ ครอบคลุมถึงอุปกรณ์เฝ้าระวงัทัง้หมดที่ใช้งานอยู่ในปัจจุบนั 
✓ ระบุความถ่ีของการสอบเทยีบส าหรบัอุปกรณ์ทัง้หมด 
✓ วธิกีารสอบเทยีบ (เช่น อ่างน ้าแขง็หรอืเปรยีบเทยีบกบั

เทอร์โมมเิตอร์อา้งอิงส าหรบัโพรบวดัอณุหภูม)ิ 
✓ ค่าความแม่นย า (หรอื ความคลาดเคลื่อนทีย่อมรบัได้) 
✓ ระบุวธิกีารส าหรบัอุปกรณ์สอบเทยีบ (เช่น การเปรยีบเทยีบ

เทอร์โมมเิตอร์วดัอณุหภูมห้ิองเยน็กบัโพรบอิสระที่อยู่ใน
ต าแหน่งเดยีวกบัเทอร์โมมเิตอร์วดัอณุหภูม)ิ 

✓ การด าเนินการแกไ้ขที่ต้องปฏิบติัหากพบวา่อุปกรณไ์ม่ได้รบั
การสอบเทยีบ 

✓ ตรวจสอบว่าบนัทกึการสอบเทยีบกบัความถ่ีของการสอบ
เทยีบที่ระบุไว้ในแผนก าหนดการสอบเทยีบของคณุ 

✓ ยนืยนัวา่บนัทกึการสอบเทยีบระบุว่าอุปกรณ์ท างานภายใต้
ความคลาดเคลื่อนทีย่อมรบั (เช่น +/- 1oC ส าหรบั
เทอร์โมมเิตอร์วดัอณุหภูม)ิ 

✓ มสี าเนาแผนการสอบเทยีบพร้อมส าหรบัการตรวจติดตาม 

4.7 – 4.13 แผนการสอบเทยีบที่น ามาใช้ครอบคลุมถึง : 
รายการที่ระบุอุปกรณ์ทัง้หมดที่ต้องท าการสอบเทยีบหรอืไม่ (4.7) 
ความถ่ีในการสอบเทยีบหรอืไม่ (4.8) 
วธิกีารสอบเทยีบหรอืไม่ (4.9) 
ระดบัความแม่นย าทีย่อมรบัได้หรอืไม่ (4.10) 
อุปกรณ์ที่ไม่ได้ท าการสอบเทยีบหรอืไม่ (4.11) 
วธิกีารเกี่ยวกบัการด าเนินการแกไ้ขส าหรบัผลติภณัฑ์ที่ผลติใน
ขณะที่อุปกรณไ์ม่ได้ท าการสอบเทยีบหรอืไม่ (4.12) 
ขอ้ก าหนดเฉพาะใด ๆ ส าหรบัการสอบเทยีบ (เช่น การสอบเทยีบที่
จะด าเนนิการโดยผู้ให้บรกิารที่ได้รบัการรบัรองหรอืผู้ให้การรบัรอง
ทางการค้า (4.13) หรอืไม่? 
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สุขอนามยัส่วนบุคคล 
* ผู้ปฏบิตังิานอาหารคอืบคุคลใดกต็ามที่ปฏบิตังิานเกี่ยวกบัอาหารที่บรรจุแล้วหรอืยงัไม่ไดบ้รรจุ อุปกรณ์และเครื่องมอืส าหรบัอาหารโดยตรงหรอืสมัผสัของอาหารโดยตรง และจงึไดร้บัการคาดหวงัว่าจะ
ปฏบิตัติามขอ้ก าหนดดา้นสุขอนามยัของอาหาร 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
5.1 องค์กรมกีารพฒันา ด าเนนิการและจดัท านโยบายและขัน้ตอนการ

ปฏิบติัด้านสุขอนามยัสว่นบุคคลหรอืไม่? 
ผู้ปฏิบติัอาหารสามารถท าให้เกิดการปนเป้ือนในอาหาร
ผ่านการปฏิบติัด้านสุขอนามยัส่วนบคุคลทีไ่ม่ดไีด ้
 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารส าหรบันโยบายและขัน้ตอนด้าน
สุขอนามยัสว่นบุคคลของคณุให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่
ระบุไว้ 

✓ เดนิตรวจดใูห้ทัว่ในสิง่อ านวยความสะดวกของคุณเมื่อ
ด าเนินการปฏิบติัอาหารและประเมนิการปฏิบติัตามนโยบาย
และขัน้ตอนของผู้ปฏิบติัอาหารด้วยสายตา (ควรท าในกะ
ท างานที่แตกตา่งกนัเพื่อตรวจสอบการปฏิบติังานส าหรบัผู้
ปฏิบติัอาหารทัง้หมด) 

✓ ตรวจสอบว่าพนักงาน / ผู้มาเยีย่มชมไม่ได้ทา / ใช้น ้าหอม
กลิน่แรง / โลชัน่หลงัโกนหนวด เครื่องส าอางหรอืน ้ายาทา
เล็บ 

✓ ตรวจสอบว่ามบีนัทกึการฝึกอบรมเพื่อแสดงวา่ผู้ปฏิบติัอาหาร
ได้รบัการฝึกอบรมเพื่อให้เขา้ใจถึงนโยบายและขัน้ตอนดา้น
สุขอนามยัสว่นบุคคล 

5.2 องค์กรมกีารพฒันาและด าเนนิขัน้ตอนเกีย่วกบัการเจ็บป่วยของ
พนักงานหรอืไม่? 

5.3 มกีารเฝ้าติดตามและลงทะเบยีนการเจ็บป่วยของพนักงานหรอืไม่? 
5.4 องค์กรมกีารพฒันาและด าเนนิการตามขัน้ตอนส าหรบัการจ ากดั

ควบคุมการรบัประทาน การดื่มและการสูบบุหรี่หรอืไม่? 
5.5 พนักงานหรอืผู้เยี่ยมชมรบัประทานอาหาร ดื่มหรอืสูบบุหรี่ในพื้นที่

ผลติอาหารหรอืไม่? 
5.6 องค์กรมกีารพฒันาและด าเนนิการตามขัน้ตอนส าหรบัขอ้

ก าหนดการล้างมอืหรอืไม่? 
5.7 พนักงานและผู้เยีย่มชมล้างมอืและฆ่าเชื้อที่มอืตามที่ก าหนดไว้ใน

ขัน้ตอนหรอืไม่? 
5.8 องค์กรมกีารพฒันาขัน้ตอนต่าง ๆ ในกรณีมกีารจาม การไอและสัง่

น ้ามูกหรอืไม่? 
5.9 องค์กรมกีารพฒันาและด าเนนิการตามขัน้ตอนต่าง ๆ ส าหรบั

ขอ้ก าหนดดา้นการแต่งกายหรอืไม่? 
5.10 พนักงานและผู้เยีย่มชมได้ปฏิบติัตามขอ้ก าหนดด้านการแต่งกาย

หรอืไม่? 
5.11 องค์กรมกีารพฒันาขัน้ตอนต่าง ๆ ส าหรบัขอ้จ ากดัดา้น

เครื่องประดบั (โดยรวมถึงนาฬกิา) หรอืไม่? 
5.12 มกีารสวมใส่นาฬิกาในพืน้ที่ผลติอาหารหรอืไม่ ? ผู้ปฏิบติัอาหารสามารถท าให้เกิดการปนเป้ือนในอาหาร

ผ่านการปฏิบติัด้านสุขอนามยัส่วนบคุคลทีไ่ม่ดไีด ้
✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารส าหรบันโยบายและขัน้ตอนด้าน

สุขอนามยัสว่นบุคคลของคณุให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่
ระบุไว้ 

✓ เดนิตรวจทัว่สิง่อ านวยความสะดวกของคณุเมื่อด าเนินการ
ปฏิบติัอาหารและประเมนิการปฏิบติัตามนโยบายและขัน้ตอน
ของผู้ปฏิบติัอาหาร ตรวจด้วยสายตา (ควรท าในกะท างานที่
แตกตา่งกนัเพื่อตรวจสอบการปฏิบติัตามส าหรบัผู้ปฏิบติั
อาหารทัง้หมด) 

✓ ตรวจสอบว่าพนักงาน / ผู้เยี่ยมชมไม่ได้ทา / ใช้น ้าหอมกลิน่
แรง / โลชัน่หลงัโกนหนวด เครื่องส าอางหรอืน ้ายาทาเล็บ 

✓ ตรวจสอบว่ามบีนัทกึการฝึกอบรมเพื่อแสดงวา่ผู้ปฏิบติัอาหาร
ได้รบัการฝึกอบรมเพื่อให้เขา้ใจถึงนโยบายและขัน้ตอนดา้น
สุขอนามยัสว่นบุคคล 

5.13 องค์กรมกีารพฒันาและประยุกตใ์ช้ขัน้ตอนต่างๆ ส าหรบัการ
ควบคุมของใช้สว่นตวั โดยรวมถึงยาและโทรศพัท์เคลื่อนที่หรอืไม่? 

5.14 มขีองใช้ส่วนตวัอยู่ในพื้นที่ผลติอาหารหรอืไม่? 
5.15 องค์กรมกีารพฒันาและการประยุกต์ใช้ขัน้ตอนต่าง ๆ ส าหรบั

ควบคุมเล็บปลอม (รวมถึงอะครลิกิ) และขนตาปลอมหรอืไม่? 
5.16 พนักงานและผู้เยีย่มชมติดเล็บปลอม / ขนตาปลอมหรอืไม่? 

5.17 องค์กรมกีารพฒันาและมกีารประยกุต์ใช้ขัน้ตอนการควบคุมการ
เคลือ่นที่ของพนักงานหรอืไม่? 

การเคลื่อนที่ของคนสามารถเคลือ่นย้ายสิง่ปนเป้ือนทางจุล
ชวีวทิยาและสารก่อภูมแิพ้จากพื้นที่แห่งหนึ่งไปยงัอีกพื้นที่
หนึ่งได้. เรื่องนี้มคีวามส าคญัอย่างยิง่หากมพีืน้ที่แยก
ต่างหากส าหรบักิจกรรมการปฏิบติัอาหารที่แตกต่างกนั
ระหว่างอาหารดบิและอาหารพร้อมรบัประทาน และที่มี
ความเสี่ยงต า่ไปยงัที่ที่ต้องดูแลอยา่งสูงและ / หรอืที่มคีวาม
เสี่ยงสูง 

✓ ยนืยนัวา่มขีัน้ตอนส าหรบัการเคลื่อนที่ของพนักงาน (สามารถ
แสดงหรอืระบุได้บนแผนที่ของแผนผงัสถานที่ปฏิบติัการ) 

✓ ยนืยนัวธิทีี่จะท าการสื่อสารดา้นการเคลื่อนที่พนักงาน 5.18 พนักงานและผู้เยีย่มชมปฏิบติัตามขัน้ตอนการเคลื่อนที่ของ
พนักงานหรอืไม่? 

5.19 องค์กรมกีารพฒันาและประยุกตใ์ช้ขัน้ตอนในการควบคุมผู้เยี่ยมชม
และผู้รบัจ้างชว่งหรอืไม่? 

ผู้เยีย่มชมและผู้รบัจ้างชว่งอาจเป็นแหล่งที่มาของการ
ปนเป้ือนได ้

✓ ยนืยนัวา่มขีัน้ตอนส าหรบัควบคุมผู้เยีย่มชมและผู้รบัจ้างชว่ง 
✓ ยนืยนัการปฏิบติัตามขัน้ตอนการควบคุมผู้เยีย่มชมและผู้รบั

จ้างช่วง 
✓ หากผู้เยีย่มชมและผู้รบัจ้างช่วงจ าเป็นตอ้งลงชื่อก่อนที่จะเขา้สู่

พื้นที่ผลติอาหาร ให้ตรวจสอบการลงทะเบยีนนี้กบัผู้เยี่ยมชม
และผู้รบัจ้างชว่งก่อนเพื่อยนืยนัการประยุกตใ์ช้และ/หรอื
ประสทิธภิาพของกระบวนการ 

5.20 มกีารควบคุมผู้เยีย่มชมและผู้รบัจ้างชว่งหรอืไม่ ? 

5.21 องค์กรมกีารพฒันาและประยุกตใ์ช้ขัน้ตอนในการจดัเก็บอุปกรณ์
ป้องกนัส่วนบุคคล (PPE) หรอืไม่? 
อุปกรณ์ป้องกนัส่วนบุคคล (PPE) 

PPE ครอบคลุมถึงตาข่ายคลุมผม ตาข่ายคลุมหนวดเครา
หรอืสายผูกผม ถุงมอื ผ้ากนัเป้ือนแบบใชแ้ลว้ทิ้งและที่อุดหู 
สิง่ของเหล่านีอ้าจกลายเป็นสิง่ปนเป้ือนที่อาจเกิดขึ้นได้หาก
น ามาใช้หรอืจดัเก็บอย่างไม่ถูกตอ้ง 

✓ ยนืยนัวา่มขีัน้ตอนส าหรบัการจดัเก็บ PPE 
✓ ตรวจสอบการจ่าย PPE เพื่อยนืยนัวา่สะอาดและเป็นระเบยีบ

เรยีบร้อย 
5.22 มกีารจดัเก็บ PPE อย่างเหมาะสมหรอืไม่? 
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เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
5.23 องค์กรมกีารพฒันาและประยุกตใ์ช้ขัน้ตอนส าหรบัการกลบัไป

ท างานหลงัหยุดพกัเบรคหรอืไม่ ? 
การล้างมอืและการใช้ PPE ซ ้าเป็นสิง่จ าเป็นเมื่อผู้ปฏิบติั
อาหารกลบัมาจากการหยุดพกั 
 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารส าหรบันโยบายและขัน้ตอนด้าน
สุขอนามยัสว่นบุคคลของคณุให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่
ระบุไว้ 

✓ เดนิตรวจทัว่สิง่อ านวยความสะดวกเมื่อผู้ปฏิบติัอาหารกลบัมา
จากการหยุดพกัเบรคตามก าหนดเวลาและตรวจสอบการ
ปฏิบติัตามขอ้ก าหนดในการล้างมอืและการควบคุม PPE 
(ควรท าในกะท างานที่แตกตา่งกนัเพื่อตรวจสอบการปฏิบติั
ตามส าหรบัผู้ปฏิบติัอาหารทัง้หมด) 

5.24 พนักงานที่กลบัไปท างานปฏิบติัตามขัน้ตอนหรอืไม่? 

5.25 องค์กรมกีารพฒันาและประยุกตใ์ช้ขัน้ตอนส าหรบัการใช้ป้าย
หรอืไม่? 

ป้ายอาจถูกใช้เพื่อให้พร้อมรบัพฤติกรรมและวฒันธรรม
ความปลอดภยัของอาหารอยา่งไรก็ตามป้ายต้องอยู่ใน
สภาพที่ดเีพือ่ป้องกนัไม่ให้กลายเป็นสิง่ปนเป้ือนที่อาจ
เกิดขึ้นได ้

✓ เดนิตรวจทัว่สิง่อ านวยความสะดวกของคณุและตรวจสอบ
สภาพของป้ายทัง้หมด 

✓ น าออกหรอืเปลีย่นป้ายทีเ่สยีหายใหม่ 5.26 มกีารแสดงป้ายตามที่ขัน้ตอนก าหนดหรอืไม่? 

5.27 มกีารตรวจสอบดา้นสุขอนามยัและการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดของ
พนักงานหรอืไม่ และมกีารก าหนดความถ่ีไว้ในนโยบายหรอืไม่? 

การปฏิบติัตามกฎระเบยีบเป็นตวัขบัเคลื่อนส าหรบั
วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหารที่ด ี
 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารส าหรบันโยบายและขัน้ตอนด้าน
สุขอนามยัสว่นบุคคลของคณุให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่
ระบุไว้ 

✓ เดนิตรวจทัว่สิง่อ านวยความสะดวกของคณุเมื่อด าเนินการ
ปฏิบติัอาหารและประเมนิการปฏิบติัตามนโยบายและขัน้ตอน
ของผู้ปฏิบติัอาหารด้วยสายตา (ควรท าในกะท างานที่
แตกต่างกนัเพื่อตรวจสอบการปฏิบติัตามส าหรบัผู้ปฏิบติั
อาหารทัง้หมด) 

 

การจดัเกบ็ 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
6.1 มกีารจดัท าระเบยีบปฏิบติัส าหรบัการจดัเก็บผลติภณัฑ์และบรรจุ

ภณัฑ์หรอืไม่? 
แนวทางปฏิบติัในการจดัเก็บจะส่งผลกระทบต่อความ
ปลอดภยัของอาหาร 
• สนิค้าแบบแห้งจะต้องได้รบัการปกป้องเพื่อท าให้แน่ใจว่า
สนิค้าเหล่านี้จะไม่ถูกรบกวนจากสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
• อาหารที่เน่าเสยีง่ายต้องท าการแชเ่ยน็หรอืแชแ่ขง็เพื่อ
ป้องกนัการเจรญิเติบโตของแบคทเีรยีที่ท าให้เกิดโรคหรอื
เกิดการเน่าเสยี 
บรรจุภณัฑ์และรายการที่ไม่ใชอ่าหารควรจดัเก็บไว้ในพืน้ที่
แยกตา่งการจดัเก็บรายการที่เป็นอาหาร 

✓ ยนืยนัวา่มขีัน้ตอนส าหรบัการจดัเก็บผลติภณัฑ์และบรรจุ
ภณัฑ์ 

6.2 มขีัน้ตอนการควบคุมถึงการหมุนเวยีนของสนิคา้คงคลงัหรอืไม่ ? 
เขา้ก่อน/ออกก่อน (FIFO) / หมดอายกุ่อน/ออกก่อน (FEFO) 

อาหารที่เลยวนัหมดอายุ (UBD) ไม่ปลอดภยัที่จะ
รบัประทาน 
อาหารที่เลยวนัที่ควรบรโิภคก่อน (BBD) อาจมขีอ้บกพร่อง
ด้านคณุภาพ 
  

✓ ยนืยนัว่ากระบวนการที่พนักงานใช้เพื่อเติมสนิค้าคงคลงัให้กบั
รายการอาหารครอบคลุมถึงระบบในการหมุนเวยีนสนิค้าคงคลงั
และท าให้แน่ใจว่าอาหารทัง้หมดอยู่ในระยะเวลา UBD ก่อนที่จะ
ใช้งาน 

✓ เดินตรวจทัว่พื้นที่จดัเก็บและสุ่มตรวจสอบวนัที่ UBD และ BBD 
กบัผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ เพื่อยนืยนัประสิทธิภาพของแนวทางปฏิบตัิ
ในการหมุนเวยีนสนิค้าคงคลงั 

6.3 มขีัน้ตอนครอบคลุมถึงการบรหิารจดัการสารก่อภูมแิพ้หรอืไม่? หลาย ๆ ประเทศมีข้อก าหนดทางกฎหมายส าหรบัสารก่อ
ภูมแิพ้ที่ถูกประกาศในอาหารเพื่อท าให้แน่ใจว่ามกีารแสดง
สถานะสารก่อภูมแิพ้ของอาหารที่ถูกต้องและสื่อสารกบั
ผู้บรโิภคเมื่อมกีารร้องขอ 
ระดบัของการจดัการสารก่อภูมแิพ้ที่ก าหนดไว้จะขึ้นอยู่กบั
ข้อก าหนดด้านบรกิารอาหาร อย่างไรก็ตาม หากมข้ีอก าหนด
ในการจดัหาอาหารเพื่อวตัถุประสงค์ส าหรบัอาหารพเิศษ เช่น 
อาหารที่ไม่มสีารก่อภูมแิพ้ (เช่น กลูเตน นม ไข่ ถัว่ลิสง ถัว่
เปลือกแขง็ ปลา ฯลฯ ) องค์กรจะต้องประเมนิทุกขัน้ตอนใน
กระบวนการขององค์กรเพื่อรกัษาสถานะปลอดสารก่อภูมแิพ้
ของอาหารเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 
ต้องมเีกณฑ์วธิีด้านการสื่อสารระหว่างพนักงานบรกิารอาหาร
และลูกค้าเพื่อท าให้แน่ใจในการสื่อสารที่ชดัเจนเกี่ยวกบัการ
จดัการด้านสารก่อภูมแิพ้และการบรกิารอาหารที่ถูกต้องให้กบั
ลูกค้าที่เป็นโรคภูมแิพ้ 

✓ สารก่อภูมแิพ้ต้องถูกระบุ แยกต่างหากและปฏิบติัด้วยความ
ระมดัระวงัเพื่อป้องกนัการสมัผสัขา้ม (การปนเป้ือนขา้ม) กบั
อาหารที่ไม่มสีารก่อภูมแิพ ้

✓ มกีารประเมนิขัน้ตอนทัง้หมดตัง้แต่การจดัหาจนถึงการ
จดัเก็บ การจดัเตรยีมส่วนผสม การผลติและการจดัวางอาหาร
และ / หรอืกระบวนการจดัจานเพื่อก าหนดการควบคุมที่
เหมาะสมเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนของส่วนประกอบของ
อาหารและอาหารที่จดัเตรยีมไว้เพื่อวตัถุประสงคด์้านอาหาร
พเิศษหรอืไม่? 

6.4 มขีัน้ตอนการควบคุมการท าความสะอาดคลงัสนิคา้/สนิค้าคงคลงั
หรอืไม่? 

จ าเป็นตอ้งมกีารควบคุมสนิคา้คงคลงัเพื่อท าให้แน่ใจวา่มี
วสัดุอุปกรณ์ท าความสะอาดที่เพยีงพอ (สารเคมแีละผ้าท า
ความสะอาด) และดูแลรกัษาวตัถุดบิส่วนผสมเพือ่ความ
ต่อเนื่องของกระบวนการผลติ 

✓ ยนืยนัวา่มขีัน้ตอนการท าความสะอาดคลงัสนิค้า/ การควบคุม
สนิค้าคงคลงั 

6.5 มขีัน้ตอนถึงการแยกผลติภณัฑ์ที่ไม่สอดคล้องตามขอ้ก าหนดออก
ต่างหากหรอืไม่ ? 

ผลติภณัฑ์ที่ไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดอาจไม่ปลอดภยัต่อ
การบรโิภคและควรแยกต่างหากเพื่อป้องกนัการใช้งานโดย
ไม่ตัง้ใจ 

✓ ยนืยนัวา่มขีัน้ตอนและรายละเอียดกระบวนการส าหรบัการ
แยกผลติภณัฑ์ที่ไม่สอดคล้องตามขอ้ก าหนดออกจาก
ผลติภณัฑ์ปกต ิ

6.6 มขีัน้ตอนครอบคลุมถึงการจดัการสนิค้าคงคลงัเพื่อลดความเสยีหาย
ให้น้อยที่สุดหรอืไม่? 

ความเสยีหายต่อสนิคา้และ/หรอืบรรจุภณัฑ์อาจท าให้
ผลติภณัฑ์ต่าง ๆ มกีารปนเป้ือนหรอืถูกรบกวนโดยสตัว์
พาหะน าเชือ้ 

✓ ยนืยนัวา่มขีัน้ตอนและรายละเอียดการจดัการสนิคา้คงคลงั
เพื่อลดความเสยีหายให้นอ้ยที่สุด 

6.7 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัการจดัเก็บเหมาะสมส าหรบั
วตัถุประสงค์ มคีวามสะอาดและมขีนาดใหญ่เพยีงพอส าหรบัการใช้
งานในช่วงเวลาที่ด าเนินงานที่ยุ่งหรอืก าลงัการจดัเก็บสูงที่สุดของปี
หรอืไม่ ? 

การมพีื้นที่ที่ไม่เพยีงพอสามารถท าให้เกิดสตัวพ์าหนะ
รบกวนในที่จดัเก็บแบบแห้ง (พื้นที่ครวั) ไดแ้ละจะท าให้
อากาศไม่ไหลเวยีนส าหรบัอาหารแชเ่ยน็และแชแ่ขง็เพือ่
รกัษาอุณหภูม ิ

✓ เดินตรวจทัว่พื้นที่จดัเก็บส าหรบัของแห้ง อาหารแช่เย็นและ
อาหารแช่แขง็เพื่อตรวจสอบว่ามพีื้นที่ว่างเพียงพอในพื้นที่จดัเก็บ
ทัง้หมดเพื่อให้สามารถตรวจสอบสตัว์พาหะในพื้นที่จดัเก็บ (ครวั) 
และการไหลเวยีนของอากาศในห้องจดัเก็บแบบแช่เย็นหรอืแช่
แขง็ 



BSI Catering Food Safety Certification – Self-assessment tool  
         
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
6.8 มสีิง่อ านวยความสะดวกในการควบคุมอณุภูมใิห้สามารถรกัษา

อุณหภูมหิรอืไม่? 
อุณหภูมกิารจดัเก็บที่ถูกต้องเป็นสิง่จ าเป็นในการรกัษาอายุ
การเก็บรกัษาเพื่อความปลอดภยัและคุณภาพของ
ผลติภณัฑ์  

✓ ตรวจเชค็บนัทกึการตรวจสอบอณุหภูมทิี่เสร็จสมบูรณ์ส าหรบั
ตู้เยน็ ห้องเยน็ ตู้แชแ่ขง็ อุปกรณ์อุ่นอาหาร ฯลฯ เนื่องจากจะ
มกีารทบทวนสิง่เหลา่นีเ้มื่อมกีารตรวจติดตามของคณุเพื่อ
ยนืยนัอณุหภูมจิดัเก็บที่ถูกต้องและเพื่อประเมนิความสามารถ
ของอุปกรณ์ในการรกัษาอณุหภูมทิี่ก าหนดไว ้

6.9 มกีารดูแลรกัษาบนัทกึเฝ้าระวงัในพื้นที่ควบคุมอุณหภูมหิรอืไม่? ต้องมหีลกัฐานการปฏิบติังานเพื่อแสดงให้เห็นว่ามกีาร
จดัเก็บอาหารไว้ที่อุณหภูมทิี่ถูกต้องและอุปกรณ์ที่น ามาใช้
ส าหรบัอาหารสามารถรกัษาอณุหภูมกิารจดัเก็บที่ถูกต้อง
ได ้

6.10 มกีารจดัเก็บผลติภณัฑ์ต่าง ๆ ในลกัษณะที่ไม่ก่อให้เกิดความเสีย่ง
ต่อความปลอดภยัของอาหาร (หรอืคุณภาพ) ส าหรบัผลติภณัฑ์
หรอืไม่? 
มกีารดูแลรกัษาบนัทกึการตรวจรบัหรอืไม่? 

ต้องมสีภาวะการจดัเก็บที่ถูกต้องเพื่อท าให้แน่ใจว่าอาหารมี
ความปลอดภยัส าหรบัการบรโิภคและรกัษาคณุภาพไว ้
มกีารตรวจสอบผลติภณัฑ์ที่ออ่นไหวง่าย  เช่น เค้กพร้อม
ทาน เพื่อท าให้มัน่ใจในความปลอดภยัและยงัคงคณุภาพ. 
อาหารหวานอาจต้องใช้การจดัการพเิศษเพื่อรกัษาคณุภาพ 
ต้องมบีนัทกึการตรวจรบัเพื่อให้สามารถตรวจสอบย้อนกลบั
ไปยงัผู้ขายได้และการตรวจสอบการรบัอย่างสมบูรณเ์พือ่
ยนืยนัผลการยอมรบัจากองคก์ร 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารปกป้องอาหารที่จดัเก็บไวไ้ม่ให้มกีาร
ปนเป้ือนที่อาจเกิดขึ้นได้ (เช่น ปิดผนึกและห่อหุ้ม) พจิารณา
ถุงที่เปิดอยูซ่ึ่งยงัไม่ได้ท าการปิดผนกึใหม่เพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนและ/หรอืการรบกวนจากสตัวพ์าหะน าเชื้อ 

✓  ตรวจเช็คบนัทกึการตรวจรบัเนื่องจากจะต้องมกีารทบทวนใน
การตรวจติดตามของคณุ 

6.11 หากมกีารขนถ่ายลงจากดา้นนอกพืน้ที่ จะมกีารควบคุมต่างๆ เพื่อ
ท าให้แน่ใจวา่มกีารเคลื่อนย้ายผลติภณัฑ์เขา้ขา้งในโดยเร็วที่สุด
เท่าที่จะท าได้หรอืไม่ ? 

การจดัการอาหารในพื้นที่ภายนอกอาจถูกปนเป้ือนจากสตัว์
พาหะและ / หรอืจะไม่สามารถคงอุณหภูมไิวไ้ด้.  บรรจุ
ภณัฑ์อาจได้รบัความเสยีหายในพื้นที่ภายนอกในกรณีที่
เกิดฝนตก 

✓ สอบถามพนกังานเพื่อยนืยนัการรบัสนิคา้ส าหรบัการรบัใน
พื้นที่ภายนอกและวธิกีารจดัการกรณีฝนตก  ความร้อนสูง 
ฯลฯ เพื่อประเมนิว่ามกีารใช้มาตรการควบคุมต่าง ๆ อยา่ง
สม ่าเสมอและ/หรอืเพยีงพอที่จะป้องกนัความเสยีหายต่อ
อาหาร 

 

การขนส่ง 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
7.1 มกีารดูแลรกัษายานพาหนะต่าง ๆ ทัง้หมดที่น ามาใช้ในการขนส่ง

ผลติภณัฑ์ให้อยูใ่นสภาพการซ่อมแซมที่ดแีละอยู่ในสภาพที่สะอาด
และถูกสุขลกัษณะหรอืไม่? 

ยานพาหนะขนส่งอาหารสามารถเป็นแหล่งที่มาของการ
ปนเป้ือนได้หากไม่ได้รบัการดแูลรกัษาให้อยู่ในสภาพที่
สะอาด 

✓ ตรวจสอบภายในยานพาหนะขนส่งอาหารและพจิารณาการ
สะสมของเศษต่าง ๆ หรอืการหกที่ไม่ได้ถูกท าความสะอาด
เนื่องจากอาจบ่งบอกถึงความจ าเป็นในการท าความสะอาด
บ่อยที่มคีวามถ่ีมากขึ้น 

7.2 หากยานพาหนะที่น ามาใช้ในการขนส่งอาหารแช่แขง็ อาหารแชเ่ยน็
หรอือาหารร้อนมเีครื่องมอืวดัอณุหภูมติิดอยู่หรอืไม่ ? 

จ าเป็นตอ้งมกีารควบคุมอณุหภูมริะหว่างการขนส่งเพื่อ
รกัษาความปลอดภยัและคณุภาพของอาหาร. บางประเทศ
อนุญาตให้จดัเก็บอาหารที่เน่าเสยีง่ายให้อยูน่อกอณุหภูมิ
ควบคุมในเวลาที่จ ากดั ตรวจสอบขอ้ก าหนดดา้น
กฎระเบยีบในประเทศในพื้นที่ของคุณ 

✓ ยนืยนัความสามารถของยานพาหนะในการขนส่งเพื่อรกัษา
อุณหภูมขิองผลติภณัฑ์ในระหว่างการขนส่ง 

✓ อาจต้องตรวจสอบความถูกต้องของอุณหภูมใินระหว่างการขนส่ง
โดยใช้เครื่องบนัทึกข้อมูลที่ใส่เข้าไปในตวัอย่างอาหารทีเป็น
ตวัแทนโดยมเีวลาและอุณหภูมทิี่วดัได้ตลอดกระบวนการขนส่ง 

7.3 มกีารจดัเก็บบนัทกึการท าความสะอาด การบ ารุงรกัษา (โดยรวมถึง
การสอบเทยีบ) การตรวจสอบและอณุหภูมขิองยานพาหนะหรอืไม่? 

ต้องมหีลกัฐานการปฏิบติัตามเพื่อแสดงให้เห็นว่าองค์กร
ขนส่งอาหารในยานพาหนะที่เหมาะสมและรกัษาอณุหภูมทิี่
ถูกต้องไว ้
 

✓ ตรวจเชค็บนัทกึการท าความสะอาด การบ ารุงรกัษา (โดยรวม
ถึงการสอบเทยีบ) และการตรวจสอบเนื่องจากจะต้องมกีาร
ทบทวนสิง่เหล่านี้ในการตรวจติดตามของคุณ 

7.4 ในกรณีที่ไม่มขีอ้ก าหนดระดบัภูมภิาคหรอืระดบัประเทศ เวลาใน
การถ่ายโอนการขนส่งต่าง ๆ (เช่น รถบรรทุก) และสิง่อ านวยความ
สะดวกในการจดัเก็บน้อยกว่า 20 นาทหีรอืไม่ หากไม่มวีธิคีวบคุม
อุณหภูม ิ? 

✓ ก าหนดเวลาที่อยู่นอกอณุหภูมสิ าหรบัสถานการณ์ในกรณีที่
เลวร้ายที่สุดหรอืการด าเนินการจดัส่งที่ระยะเวลายาวที่สุด 

✓ หากเวลาที่อยู่นอกอณุหภูมเิกิน 20 นาท ีอาจต้องมสีิง่เสรมิ
รองรบัอุณหภูม ิ(เช่น ถุงน ้าแขง็ส าหรบัอาหารที่เน่าเสยีง่าย
หรอืถุงร้อนส าหรบัอาหารร้อน) 

 

การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ 
* การท าความสะอาดคอืการขจดัดนิ เศษอาหาร เศษฝุ่น ไขมนัหรอืสิง่ที่ไม่พงึปรารถนาอืน่ ๆ 
* การฆ่าเชื้อโรคคอืการลดจ านวนจุลนิทรย์ีในสิง่แวดล้อม โดยใช้สารเคมแีละ/หรอืวธิกีารทางกายภาพ จนถึงระดบัที่ไม่สง่ผลเสยีตอ่ความปลอดภยัหรอืความเหมาะสมของอาหาร 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
8.1 องค์กรมกีารพฒันา จดัท าเอกสารและประยุกต์ใช้โปรแกรมท าความ

สะอาดหรอืไม่ ? 
เครื่องใช้ อุปกรณ์และพื้นทีเ่ตรยีมอาหารที่ไม่สะอาด 
สามารถปนเป้ือนในอาหารผ่านการท าความสะอาดและการ
ฆ่าเชื้อที่ไม่ด ี(การสุขาภิบาล) ได ้
 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารโปรแกรมท าความสะอาดของ
คุณให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่ระบุไว้ 

✓ เดนิตรวจทัว่สิง่อ านวยความสะดวกของคณุเมื่อท าความ
สะอาดเสร็จ และตรวจสอบความสะอาดของเครื่องใช้ อุปกรณ์
และสภาพแวดลอ้ม 

✓ มกีารท าความสะอาดและฆ่าเชือ้เครื่องปัน่/เครื่องผสมทัง้หมด
ที่เกี่ยวขอ้งกบัการผลติอาหารก่อนน าไปใช้หรอืไม่ ? 

✓ พื้นผวิควรดูสะอาดและ ‘มสีมัผสัที่สะอาด' โดยไม่มสีิง่ตกค้าง
หรอืไม่มเีศษ คราบมนั. ควรท าในกะท างานที่แตกตา่งกนัเพื่อ
ตรวจสอบการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดในทุกกะท างาน 

✓ ตรวจสอบว่ามบีนัทกึการฝึกอบรมเพื่อแสดงให้เห็นว่า
พนักงานได้รบัการฝึกอบรมเกี่ยวกบัวธิกีารท าความสะอาด
การใช้สารเคมที าความสะอาดอย่างถูกต้องและการลงบนัทกึ
เพื่อแสดงให้เห็นว่าได้ท าความสะอาดเรยีบร้อยแล้ว 

✓ ตรวจเชค็ว่าลงบนัทกึแล้วส าหรบัการตรวจสอบก่อน
ปฏิบติังานเนื่องจากจะมกีารทบทวนสิง่เหล่านีใ้นการตรวจ
ติดตามของคุณ 

8.2 โปรแกรมท าความสะอาดครอบคลุมถึงพื้นที่ต่าง ๆ ภายในและ
ภายนอกอาคารที่ต้องมกีารท าความสะอาดหรอืไม่ ? 

8.3 มกีารพจิารณาว่าภายในและภายนอกอาคารสะอาดหรอืไม่ ? 
8.4 โปรแกรมการท าความสะอาดครอบคลุมถึงอุปกรณ์ที่ใช้ในการท า

ความสะอาดหรอืไม่ ? 
8.5 อุปกรณ์ทัง้หมดสะอาดหรอืไม่? 
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เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
8.6 – 8.13 โปรแกรมการท าความสะอาดครอบคลุมถึง: 

• วธิกีารท าความสะอาดหรอืไม่ (8.6) 
• ความถ่ีในการท าความสะอาดหรอืไม่ (8.7) 
• สารเคมทีี่น ามาใช้หรอืไม่ (8.8) 
• ความเขม้ขน้ของสารเคม ีเวลาและอณุหภูมทิี่ใช้หรอืไม่ (8.9) 
• ผู้รบัผดิชอบในการท าความสะอาดหรอืไม่ (8.10) 
• บนัทกึการเฝ้าติดตามการท าความสะอาดและการตรวจสอบก่อน
ปฏิบติังานหรอืไม่ (8.11) 
•บุคลากรที่รบัผดิชอบในการทบทวนบนัทกึการท าความสะอาด
หรอืไม่ (8.12) 
• ฝึกอบรมผู้รบัผดิชอบในการท าความสะอาดหรอืไม่ (8.13) 

เครื่องใช้ อุปกรณ์และพื้นทีเ่ตรยีมอาหารที่ไม่สะอาด 
สามารถปนเป้ือนอาหารผ่านแนวทางปฏิบติัในการท าความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อที่ไม่ด ี(การสุขาภิบาล) ได ้

✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารโปรแกรมท าความสะอาดของ
คุณให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่ระบุไว้ 

✓ เดนิตรวจทัว่สิง่อ านวยความสะดวกของคณุเมื่อท าความ
สะอาดเสร็จ และตรวจสอบความสะอาดของเครื่องใช้ อุปกรณ์
และสภาพแวดลอ้ม 

✓ มกีารท าความสะอาดและฆ่าเชือ้เครื่องปัน่/เครื่องผสมทัง้หมด
ที่เกี่ยวขอ้งกบัการปรุงอาหารก่อนน าไปใช้หรอืไม่ 

✓ พื้นผวิควรดูสะอาดและ 'สะอาดที่จะสมัผสั' โดยไม่มสีิง่ตกค้าง
หรอืเศษคราบมนัเยิ้ม ควรท าในกะท างานที่แตกตา่งกนัเพือ่
ตรวจสอบการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดในทุกกะท างาน 

✓ ตรวจสอบว่ามบีนัทกึการฝึกอบรมเพื่อแสดงให้เห็นว่า
พนักงานได้รบัการฝึกอบรมเกี่ยวกบัวธิกีารท าความสะอาด
การใช้สารเคมที าความสะอาดอย่างถูกต้องและการกรอก
บนัทกึเพือ่แสดงให้เห็นวา่การท าความสะอาดเสร็จสิ้นแล้ว 

✓ ตรวจทานว่ากรอกบนัทกึแล้วส าหรบัการตรวจสอบก่อน
ปฏิบติังานเนื่องจากจะมกีารทบทวนสิง่เหล่านีใ้นการตรวจ
ติดตามของคุณ 

 

สารอนัตราย 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
9.1 มเีอกสารขอ้มูลความปลอดภยั (MSDS) ที่เป็นปัจจุบนัส าหรบั

สารเคมใีด ๆ ที่ใช้หรอืเก็บไว้ในพื้นที่หรอืไม่? 
สารอนัตรายสามารถปนเป้ือนในอาหารผ่านสภาวะการเก็บ
ที่ไม่ดแีละการใช้งานที่ไม่ถูกต้อง 

✓ ตรวจสอบเอกสารขอ้มูลความปลอดภยั (MSDS) ให้มสี าหรบั
สารเคมทีัง้หมดที่ใช้หรอืเก็บในพื้นที่และยนืยนัการอบัเดทกบั
ผู้จ าหน่ายสารเคมขีองคณุ 

✓ เดนิตรวจตลอดโรงงานของคณุเพื่อยนืยนัวา่สารเคมทีัง้หมด 
(เช่นสารเคมที าความสะอาด สารเคมกี าจดัสตัวพ์าหะ) ที่เก็บ
ไว้เป็นกลุ่มและ / หรอืแบ่งบรรจุ เพื่อความสะดวกในการใช้
งานจะต้องมขีอ้ฉลากและจดัเก็บอย่างปลอดภยัเมื่อไม่ใช้งาน. 
ควรก าจดัสารเคมใีด ๆ ที่ไม่ได้รบัการอนุมติัให้ใช้แลว้ 

✓ ตรวจสอบบนัทกึการฝึกอบรมเพือ่แสดงให้เห็นวา่พนกังาน
ได้รบัการฝึกอบรมการใช้สารเคมทีี่ใช้โดยองค์กรอยา่งถูกต้อง 

9.2 มหีลกัฐานอะไรที่แสดงให้เห็นวา่สารเคมนีัน้เหมาะสมกบัการใช้งาน
ตามวตัถุประสงค์ขององค์กร (เกรดส าหรบัอาหาร) หรอืไม่? 

9.3 มกีารจดัเก็บสารเคมตีามค าแนะน าของผู้ผลติและเก็บไวใ้นตู้ที่ล็อค
เมื่อไม่ใช้งานหรอืไม่? 

9.4 สารเคมทีัง้หมดมฉีลากก ากบัหรอืไม่? 
9.5 พนักงาน / ผู้รบัจ้างช่วงทุกคนที่จดัการสารเคมไีด้รบัการฝึกอบรมที่

เหมาะสมหรอืไม่? 

         

การจดัการของเสีย 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
10.1 สภาพแวดล้อมที่เอื้อโดยตรงต่อหลกัปฏิบติัสุขอนามยัที่ดหีรอืมกีาร

ควบคุมการปนเป้ือนที่อาจเกิดขึ้นและมกีารตรวจสอบเป็นระยะ ๆ 
หรอืไม่ 
 

ของเสยีสามารถปนเป้ือนในอาหารผ่านสภาวะการจดัเก็บที่
ไม่ดแีละอาจดงึดูดสตัว์พาหะน าเชื้อและป้องกนัโดยการท า
ความสะอาดที่มปีระสทิธภิาพ 
 

✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารโปรแกรมการจดัการของเสยีของ
คุณครอบคลุมตามเกณฑ์ทัง้หมดที่ระบุไว้ 

✓ เดนิตรวจโรงงานของคณุให้ทัว่เพื่อตรวจสอบความเพยีงพอ
ของถงัขยะ ความถ่ีในการท าทิ้งและสุขอนามยัรอบ ๆ พืน้ที่
เก็บรวบรวมและจดัเก็บของเสยี 

✓ ถงัขยะภายนอกควรมฝีาปิดเพือ่ป้องกนัการดงึดูดสตัว์พาหะ
น าเชื้อเขา้ไปอยู่ในพื้นที ่

10.2 องค์กรมกีารจดัท าเอกสารเกีย่วกบัระบบการจดัการของเสยีหรอืไม่ 
10.3 ถงัขยะภายนอกมฝีาปิด และปิดอยู่ตลอดเวลาหรอืไม่ 
10.4 ถงัขยะภายนอก (รวมถึงส าหรบัรไีซเคลิ) มกีารน าไปทิ้งด้วยความถ่ี

ที่เหมาะสมเพื่อให้พื้นที่มคีวามสะอาดอยูเ่สมอหรอืไม่ 
 

การควบคุมสตัวส์ตัวพ์าหะน าเช้ือ 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
11.1 องค์กรมโีปรแกรมการจดัการสตัวพ์าหะน าเชื้อที่ครอบคลุมบรเิวณ

สถานที่ทัง้หมดหรอืไม่ 
สตัว์พาหะน าเชื้อโดยรวมถึงหนู หนูตวัเล็ก แมลงสาบ 
แมลงบนิ มด สตัว์พาหะน าเชื้อในผลติภณัฑ์ที่จดัเก็บไว้และ
นกสามารถปนเป้ือนอาหาร บรรจุภณัฑ์และบรเิวณสถานที่
ของคุณได ้

• ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารโปรแกรมการบรหิารสตัว์พาหะน า
เชื้อของคณุให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่ระบุไว้ 

11.2 to 
11.12 

โปรแกรมนี้ครอบคลุมถึง: 
• แผนที่วางเหยื่อที่อธบิายประเภทและต าแหน่งของการจดัการสตัว์
พาหะน าเชือ้(11.2) 
• สถานเีหยื่อปลอดภยัต่อการถูกเคลื่อนย้ายและไม่ถูกรบกวน
หรอืไม่ (11.3) 
• สารเคมทีี่น ามาใช้ มรีายละเอยีดเกี่ยวกบัความเขม้ขน้และรุ่นผลติ
หรอืไม่ (11.4) 
• มเีอกสารขอ้มูลความปลอดภยัสารเคม ี(MSDS) ฉบบัปัจจุบนั
ส าหรบัสารเคมคีวบคุมสตัวพ์าหะน าเชื้อที่ก าลงัใชอ้ยู่หรอืที่จดัเก็บ
ไว้ที่สถานปฏิบติังานหรอืไม่ (11.5)  
• ในกรณีที่จ้างผู้รบัเหมาเกีย่วกบัการควบคุมสตัว์พาหะน าเชื้อจาก
ภายนอก มกีารเก็บส าเนาใบอนุญาตฉบบัปัจจุบนัของผู้รบัเหมาไว้ 
และใบอนุญาตจะต้องถูกต้องตามกฏหมายของรฐัที่เป็นที่ตัง้ของ
สถานที่ผลติ (11.6)  

เดนิตรวจโรงงานของคณุให้ทัว่เพื่อตรวจสอบความเพยีงพอของ
การควบคุมสตัว์พาหะน าเชื้อเชงิป้องกนัที่ด าเนินการโดยองค์กร
ของคุณ: 
✓ ประตูทุกบานที่เปิดออกสู่ภายนอกถูกปิดเมื่อไม่ได้ใช้งาน

หรอืไม่ 
✓ มกีารซ่อมแซมส่วนเสยีหายส าหรบัโครงสร้างของอาคารเพื่อ

ป้องกนัไม่ให้สตัวพ์าหะน าเชื้อเขา้ถึงหรอืไม่ 
✓ ช่องว่างต่าง ๆ ใต้ประตูถูกปิดให้สนิทด้วยแผ่นกนัสาดเพื่อ

ป้องกนัไม่ให้สตัวพ์าหะน าเชื้อเขา้มาหรอืไม่ 
✓ มกีารจดัเก็บขยะของเสยีอย่างถูกตอ้งหรอืไม่ 
บรเิวณอาคารสถานที่ต่าง ๆ ได้รบัการดูแลรกัษาให้มมีาตรฐาน
การดูแลความสะอาดและสุขอนามยัระดบัสูงหรอืไม่ 
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เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
11.2 -11.12 ในกรณีที่กิจกรรมการควบคุมสตัว์พาหะน าเชื้อถูกด าเนินการโดย

บุคลากรภายใน บุคลากรเหลา่นี้ต้องได้รบัการฝึกอบรมอย่า
เหมาะสม และมกีารเก็บรกัษาบนัทกึการฝึกอบรมไว้หรอืไม่(11.7) 
• มบีนัทกึการเฝ้าติดตามและการด าเนินการแก้ไขหรอืไม่ (11.8) 
• มสีารเคมทีี่เหมาะสมในบรเิวณ หรอืที่ใกลเ้คยีงอาหาร พื้นผวิที่
สมัผสักบัอาหารและบรรจุภณัฑ์อาหารหรอืไม่ (11.9) 
• มกีารควบคุมสถานเีหยื่อทีเ่ป็นพษิและไม่ตัง้อยู่ในพื้นที่การผลติ
หรอืไม่(11.10) 
 • การไม่มสีตัว์เลีย้งอยูใ่นพืน้ที่หรอืไม่ (11.11) 
• มกีารฝึกอบรมพนักงานให้รายงานการพบเห็นสตัว์พาหะน าเชื้อ
หรอืไม่ (11.12) 
 

 หากการตรวจสอบสตัวพ์าหะน าเชือ้และการบรกิารเป็นแบบ
สญัญา ให้ตรวจสอบว่า: 
✓ สญัญาครอบคลุมสตัว์พาหะน าเชื้อทัง้หมดหรอืไม่ 
✓ แผนที่สถานเีหยือ่เป็นปัจจุบนัหรอืไม่ 
✓ มกีารให้ส าเนาใบอนุญาตด้านสตัว์พาหะน าเชื้อที่ถูกตอ้งเป็น

ปัจจุบนัของผู้ให้รบัเหมาเกี่ยวกบัการควบคุมสตัว์พาหะน าเชื้อ
หรอืไม่ 

✓ มกีารให้บนัทกึการตรวจสอบและบรกิารทัง้หมดหรอืไม่ 
✓ การปฏิบติัตามบรกิารในสญัญามปีระสทิธภิาพในการป้องกนั

หรอืจดัการสตัว์พาหะน าเชือ้หรอืไม่ 
✓ ตรวจทานบนัทกึการบรกิารดา้นสตัวพ์าหะน าเชื้อทัง้หมดให้

พร้อมส าหรบัการทบทวนในการตรวจติดตามของคณุ 
✓ ทบทวนรายงานการพบเห็นสตัว์พาหะน าเชื้อที่บนัทกึโดย

พนักงานเพื่อยนืยนักระบวนการรายงานและใช้การด าเนินการ
เพื่อแก้ไขปัญหาการพบเห็นสตัวพ์าหะน าเชื้อ 

 

โปรแกรมผู้จ าหน่ายท่ีได้รบัอนุมติั 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
12.1 องค์กรมกีารจดัท าเอกสารและด าเนินการขึ้นทะเบยีนผู้จ าหน่าย

หรอืไม่ 
ผู้จ าหน่ายต้องได้รบัการประเมนิเพื่อท าให้แน่ใจว่าผู้
จ าหน่ายจะสามารถจดัส่งผลติภณัฑ์ที่ปลอดภยัและมี
คุณภาพได ้

✓ ตรวจสอบว่ามกีารท าเอกสารโปรแกรมผู้จ าหน่ายที่ผ่านการ
อนุมติัของคุณให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่ระบุไว้ 

✓ ตรวจทานบนัทกึการประเมนิผู้จ าหน่าย ขอ้มูลเกีย่วกบัการ
รบัรองผู้จ าหน่ายและสญัญาบรกิารใด ๆ ให้พร้อมส าหรบัการ
ทบทวนในการตรวจสอบ  ของคุณ 

12.2 มกีารจดัท าโปรแกรมครอบคลุมวตัถุดบิ ผลติภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์และ
บรกิารต่าง ๆ ทัง้หมดที่สามารถส่งผลกระทบต่อความปลอดภยัของ
อาหารหรอืคณุภาพของผลติภณัฑ์ส าเร็จรูปหรอืไม่ 

12.3 มรีายชื่อผู้จ าหน่ายที่ผ่านการอนุมติัต้องถูกจดัท าเป็นเอกสาร เก็บ
รกัษาไว้หรอืไม่ โดยรวมถึง: 
• ใบรบัรอง HACCP หรอืใบรบัรองที่คล้ายคลงึกนั (12.3) 
• แบบสอบถามหรอืสิง่ที่คลา้ยคลงึกนั (12.4) 
• ขอ้ตกลงอย่างเป็นทางการ (12.5) 
• วธิกีารประกนัภยั (12.6) 
• ใบอนุญาตส าหรบัผู้รบัจ้างให้บรกิาร? (12.7) 

              
 

กระบวนการตรวจสอบย้อนกลบัและการเรียกคืน 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
13.1 องค์กรมเีอกสารขัน้ตอนปฏิบติัที่น ามาปฏิบติัส าหรบัการตรวจสอบ

ย้อนกลบัที่ท าให้มัน่ใจว่ามกีารบ่งชี้ผลติภณัฑ์ต่างๆ อย่างชดัเจนใน
ทุกขัน้ตอนหรอืไม่  

กระบวนการตรวจสอบย้อนกลบัจะต้องตรวจสอบให้แน่ใจวา่
สามารถน าอาหารที่ไม่ปลอดภยัออกจากการขายหรอืการ
ให้บรกิาร 
ในองค์กรบรกิารอาหารบางแห่ง โอกาสที่จะเรยีกคนือาจมี
จ ากดัหากเป็นอาหารที่ปรุงสดใหม่ เนื่องจากอาจมกีาร
บรโิภคอาหารก่อนที่องค์กรจะระบุเหตุผลในการเรยีกคนื 
การจ าลองการเรยีกคนืควรท าให้เสร็จสมบูรณ์ส าหรบั
อาหารที่บรรจุล่วงหน้าซึ่งองค์กรมกีารจ าหน่ายไปเรยีบร้อย
แล้ว 

✓ ตรวจสอบเอกสารขัน้ตอนปฏิบติัของคุณส าหรบัรายละเอียด
การตรวจสอบย้อนกลบัวา่จะระบุผลติภณัฑ์ไดอ้ยา่งไรในทุก
ขัน้ตอนของการปฏิบติัตัง้แต่การรบั การจดัเก็บ การจดัเตรยีม 
การปรุงอาหาร การวางบนจานหรอืการโชว์ และมกีารจดัท า
เอกสารเพือ่ให้ครอบคลุมเกณฑ์ทัง้หมดที่ระบุไว ้

✓ ตรวจสอบว่ากระบวนการเรยีกคนืของคณุครอบคลุมเกณฑ์
ทัง้หมดที่ระบุไว้และยนืยนัว่ารายชือ่ของผู้ติดต่อทัง้หมด
ส าหรบัการแจ้งเตือนเป็นขอ้มูลปัจจุบนั 

✓  การจ าลองการเรยีกคนืควรท าให้เสร็จสมบูรณ์ส าหรบัอาหาร
ที่บรรจุล่วงหน้าซึ่งองค์กรมกีารจ าหน่ายไปเรยีบร้อยแลว้ 

✓ ตรวจทานบนัทกึการจ าลองการเรยีกคนื (การฝึกซอ้มกรณี
วกิฤตในการเรยีกคนื ส าหรบัการทบทวนในการตรวจสอบ
ของคุณ 

13.2 – 13.6 เอกสารขัน้ตอนปฏิบติัการตรวจสอบย้อนกลบัที่น ามาใชค้รอบคลุม
ถึง: 
• การจดัเก็บหรอืไม่ (13.2) 
• ผลติภณัฑ์ที่หยุดไว้ชัว่คราวหรอืไม่ (13.3) 
• ผลติภณัฑ์ที่ถูกท าลาย ผลติภณัฑ์ที่ถูกกกัไวแ้ละไม่เป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดหรอืไม่ (13.4) 
• ผลติภณัฑ์ที่ถูกส่งคนื ลดเกรดและได้รบัความเสยีหายหรอืไม่ 
(13.5) 
• ผลติภณัฑ์ของเสยีหรอืไม่ (13.6) 

13.7 มกีารเก็บรกัษาบนัทกึดา้นการตรวจสอบย้อนกลบัหรอืไม่ 
13.8 องค์กรมเีอกสารขัน้ตอนปฏิบติัการเรยีกคนืที่สอดคล้องกบั

ขอ้ก าหนดต่าง ๆ ของกฎหมายในประเทศที่บงัคบัใช้ตามเขต
อ านาจตามกฎหมายของประเทศตนเองหรอืไม่ 

13.8.1 เอกสารขัน้ตอนปฏิบติัการเรยีกคนืครอบคลุมถึงการจ าลองการเรยีก
คนืหรอืไม่ มกีารบนัทกึการจ าลองการเรยีกคนืพร้อมใช้หรอืไม่ 

13.10 เอกสารขัน้ตอนปฏิบติัจะระบุการด าเนินการ (ต่าง ๆ) ที่ปฏิบติัเพื่อ
ค้นหาสาเหตุที่แท้จรงิของปัญหาและป้องกนัการเกิดซ ้าหรอืไม่ 
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โมดูล 2 – การวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมในการผลิต (HACCP) 
                
 

HACCP 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
14.1 การแต่งตัง้ทีมด้านความปลอดภยัของอาหาร ทมีงานต้อง

ประกอบด้วยบุคคลากรจากหลายสาขาความรู้และประสบการณ์
หลายสาขาในการพฒันาและใช้ระบบการจดัการความปลอดภยัของ
อาหาร ซึ่งรวมถึงแต่ไม่จ ากดัเฉพาะ: ผลติภณัฑ์ขององค์กร 
กระบวนการ อุปกรณ์และอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร
ภายในขอบเขตของระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร 
บนัทกึจะต้องถูกเก็บรกัษาซึ่งแสดงให้เห็นว่าทมีด้านความปลอดภยั
ของอาหารมคีวามรู้และประสบการณ์ที่จ าเป็น 

การประเมนิความปลอดภยัของอาหารตามความเสีย่ง
ครอบคลุมผลติภณัฑ์ทัง้หมดและทุกขัน้ตอนในกระบวนการ
เพื่อระบุการควบคุมความปลอดภยัของอาหารเชงิป้องกนั 
 

✓ บนัทกึชื่อของสมาชกิทมี HACCP ของคณุพร้อมกบัความรู้
และทกัษะของพวกเขา เนื่องจากจะมกีารทบทวนเรื่องนี้ใน
การตรวจตรวจสอบของคณุ 

14.2 วตัถุดบิ ส่วนผสมและวสัดุที่สมัผสักบัผลติภณัฑ์ทัง้หมดจะต้อง
อธบิายในเอกสารต่าง ๆ ตามขอบเขตที่จ าเป็นเพื่อด าเนินการ
วเิคราะห์อนัตราย 

แผน HACCP อาจขึ้นอยู่กบักระบวนการต่าง ๆ แต่
ผลติภณัฑ์ที่ครอบคลุมในแต่ละกระบวนการจะต้องมกีาร
ระบุ เช่น อาหารประเภทแกง อาหารอบ อาหารที่ปรุงแบบ
เยน็ อาหารพร้อมรบัประทาน ฯลฯ 

✓ การเตรยีมจดัท ารายชื่อผลติภณัฑ์ส าเร็จรูปทัง้หมดและการ
จดักลุ่มผลติภณัฑ์เพือ่ให้ครอบคลุมอยูใ่นแผน HACCP 

14.3 องค์กรจะต้องระบุขอ้ก าหนดทางกฎหมายและกฎระเบยีบเกีย่วกบั
ความปลอดภยัของอาหารที่เกีย่วขอ้งกบัขา้งต้น 

ขอ้ก าหนดดา้นกฎระเบยีบจะระบุเกณฑ์ขัน้ต่ําที่องคก์ร
อาหารของคณุต้องปฏิบติัตาม 

✓ จดัท ารายชื่อเอกสารอ้างอิงดา้นกฎระเบยีบที่เกี่ยวขอ้ง 
 

14.4 แผนภมิูกระบวนการผลิตต้องเป็นพื้นฐานส าหรบัการประเมนิการ
เกิดขึ้นที่เป็นไปได้ การเพิม่หรอืการน าอนัตรายจากความปลอดภยั
ของอาหาร 
 แผนภูมกิระบวนการผลติจะต้องชดัเจน ถูกตอ้งและมรีายละเอยีด
เพยีงพอ 

แผนภูมกิระบวนการผลติมคีวามส าคญัอย่างยิง่ต่อการ
ประเมนิความเสีย่งทุกขัน้ตอนในกระบวนการจดัการอาหาร
ส าหรบัแต่ละกลุ่มผลติภณัฑ์ 

✓ การเดนิตรวจสอบดว้ยตวัเองในแต่ละแผนภูมกิระบวนการ
ผลติและกระบวนการเพื่อให้แน่ใจว่าทุกขัน้ตอนจะรวมอยู่ใน
ล าดบัที่ถูกต้องและล าดบัของขัน้ตอน 

✓ เก็บบนัทกึวนัที่ท าการทบทวนและมกีารเปลีย่นแปลงใด ๆ 

14.5 การวิเคราะห์อนัตรายจะต้องระบุและบนัทกึอนัตรายต่อความ
ปลอดภยัของอาหารทัง้หมดที่คาดการณ์อย่างสมเหตุสมผลวา่จะ
เกิดขึ้นเกีย่วกบัประเภทของผลติภณัฑ์ ประเภทของกระบวนการ
และสิง่อ านวยความสะดวกตา่งๆในการผลติจรงิ 
ส าหรบัอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหารแต่ละชนิด จะต้อง
ก าหนดระดบัที่ยอมรบัได้ส าหรบัอนัตรายต่อความปลอดภยัของ
อาหารในผลติภณัฑ์สุดท้ายจะต้องพจิารณาทุกครัง้ที่เป็นไปได้ 
ระดบัที่ก าหนดขึ้นจะต้องค านึงถึงขอ้ก าหนดทางกฎหมายและ
กฎระเบยีบที่ก าหนดไวแ้ละขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัของ
อาหารของลูกค้า 
อนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหารแต่ละชนดิจะต้องประเมนิตาม
ความรุนแรงที่อาจเกิดขึ้นได้จากผลกระทบต่อสุขภาพและโอกาสที่
จะเกิดขึ้น 

อนัตรายทัง้หมดควรมกีารระบุมาตรการควบคุมโดยก าหนด
ว่าอนัตรายมนียัส าคญั ได้รบัการควบคุมโดย CCP 
CCP แต่ละรายการจะต้องมกีารก าหนดค่าวกิฤตพร้อมการ
ด าเนินการเฝ้าติดตามที่สอดคล้อง การด าเนินการแกไ้ขที่
ต้องปฏิบติั (หากการเฝ้าติดตามบ่งชี้วา่ไม่บรรลุคา่วกิฤต) 
บนัทกึกิจกรรมการเฝ้าติดตามและการทวนสอบว่ามกีาร
ด าเนิน CCP อยา่งมปีระสทิธภิาพ 
 

✓ การประเมนิความเสีย่งจากอนัตรายจะต้องจดัท าเป็นเอกสาร
และควรครอบคลุมถึงอนัตรายที่อาจเกดิขึ้นได้ทัง้หมดและ
ระเบยีบวธิกีารประเมนิความเสี่ยงที่น ามาใช้ในการก าหนด
อนัตรายที่มนียัส าคญั 

✓ อนัตรายที่อาจเกิดขึ้นซึ่งไม่ได้ระบุวา่มนีัยส าคญัควรมี
โปรแกรมเบื้องต้นที่ระบุเป็นมาตรการควบคุม 

14.5 จะต้องอธบิายถึงระเบยีบวธิกีารที่น ามาใช้และจะต้องบนัทกึผลการ
ประเมนิอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร  
จากการประเมนิอนัตราย จะต้องเลอืกการผสมผสานมาตรการ
ควบคุมอย่างเหมาะสมที่สามารถป้องกนั ขจดัหรอืลดอนัตรายต่อ
ความปลอดภยัของอาหารเหลา่นี้ให้อยู่ในระดบัทีย่อมรบัได ้

  

14.6 แผน HACCP จะต้องจดัท าเป็นเอกสารและจะต้องมขีอ้มูลต่อไปนี้
ส าหรบัแต่ละจุดวกิฤตที่ต้องควบคุม (CCP): 
a. อนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหารที่ต้องควบคุมที่ CCP 
b. มาตรการควบคุม (ต่าง ๆ) 
c. ค่าวกิฤต (ต่าง ๆ) 
d. ขัน้ตอนปฏิบติัของการตรวจติดตาม 
e. การแกไ้ขและการปฏิบติัการแก้ไข(ต่าง ๆ) ที่ปฏิบติัหากเกนิค่า
วกิฤต 
f. ความรบัผดิชอบและอ านาจหน้าที ่
g. บนัทกึการเฝ้าตรวจติดตาม (ต่าง ๆ) 

ขอ้ก าหนดดา้นกฎระเบยีบส าหรบัการควบคุมเวลาและ
อุณหภูมโิดยทัว่ไปจะมกีารอา้งอิงเป็นค่าวกิฤตส าหรบัการ
ด าเนินงานบรกิารอาหารจ านวนมาก คา่วกิฤตที่อิงตาม
ขอ้ก าหนดของกฎระเบยีบไม่จ าเป็นตอ้งมกีารตรวจสอบ
ความถูกต้องเพื่อพสิูจนว์่าเป็นคา่วกิฤตที่ถูกต้อง แต่คณุ
จะต้องแสดงให้เห็นว่ากระบวนการของคณุสามารถบรรลุค่า
วกิฤตเหล่านีไ้ด ้

อาจสรุปขอ้มูลนี้ในตารางตรวจติดตาม HACCP เพื่อให้: 
✓ ภาพรวมของแต่ละ CCP 
✓ ขัน้ตอนที่มกีารควบคุมอนัตรายที่มนีัยส าคญั 
✓ ค่าวกิฤต (ต่าง ๆ) 
✓ กิจกรรมการเฝ้าตรวจติดตาม (อะไร ที่ไหน เมื่อไหร่ ใคร) 
✓ การปฏิบติัการแก้ไข(ผลติภณัฑ์และกระบวนการ) 
✓ บนัทกึการเฝ้าติดตามที่ลงขอ้มูลแล้วและการตรวจสอบความ

ถูกต้องของกิจกรรมที่เกี่ยวขอ้ง  

14.7 การด าเนินการต่าง ๆ เมื่อผลการเฝ้าตรวจติดตามเกินค่าวกิฤต 
จะต้องระบุการแก้ไขตามแผนและการด าเนินการแก้ไขที่จะปฏิบติั
เมื่อเกนิค่าวกิฤตไว้ในแผน HACCP การด าเนินการต่าง ๆ จะต้อง
ท าให้มัน่ใจว่ามกีารระบุสาเหตุของความไม่สอดคล้องว่ามกีารน า
พารามเิตอร์ (ต่าง ๆ) ที่ถูกควบคุมไว้ที่ CCP กลบัมาภายใต้การ
ควบคุมและมกีารป้องกนัไม่ให้เกดิซ ้า 

ต้องระบุการด าเนินการแกไ้ขที่ก าหนดไว้ลว่งหน้าส าหรบั
ผลติภณัฑ์และกระบวนการเพื่อท าให้แน่ใจว่าไม่มกีารขาย
ผลติภณัฑ์ที่ไม่สอดคล้องหรอืไม่ปลอดภยัและกระบวนการ
ผลติอาหารได้รบัการแก้ไขหรอืดดัแปลงแก้ไขเพื่อป้องกนั
การผลติอาหารที่ไม่ปลอดภยั 
 

✓ ตรวจสอบว่าทุก CCP มทีัง้ผลติภณัฑ์และการด าเนินการตาม
กระบวนการที่ต้องปฏิบติัการหากไม่บรรลุค่าวกิฤต 

✓ การด าเนินการตามกระบวนการของ 'หวัหนา้งานผู้ติดต่อ' 
อาจไม่เพยีงพอเนื่องจากหวัหนา้งานจะต้องทราบว่าจะต้อง
ด าเนินการอยา่งไร เรื่องนี้อาจท าเป็นเอกสารไว้ในแผน 
HACCP หรอืในเอกสารการด าเนินการแกไ้ขที่อ้างอิงขา้มเพื่อ
ท าให้แน่ใจในความสอดคล้องของการด าเนินการที่ปฏิบติั 

14.8 การทบทวน HACCP 
องค์กรท าการทบทวน HACCP Study อย่างน้อยปีละครัง้หรอืเมื่อมี
การเปลี่ยนแปลงหรอืไม่ 

HACCP จะต้องมกีารทบทวนเมื่อมกีารเปลีย่นแปลงใด ๆ 
กบัผลติภณัฑ์ กระบวนการ การเปลี่ยนแปลงที่มนีัยส าคญั
ในปรมิาณของอาหารที่ผลติ การเปลีย่นแปลงการ
เปลีย่นแปลงในสถานที่ การร้องเรยีนของลกูค้าจากอาหาร
เป็นพษิหรอืขอ้มูลใหม่เกี่ยวกบัความปลอดภยัของอาหาร 
 

✓ เพิม่การทบทวนแผน HACCP ประจ าปีของคณุในก าหนดการ
ตรวจติดตามภายในของคณุ 

✓ เก็บบนัทกึกจิกรรมการทบทวน HACCP และการ
เปลีย่นแปลงต่าง ๆ ที่เกดิขึ้นกบัแผนเพื่อให้สามารถสื่อสาร
กบัพนักงานได้ง่าย 

✓ ควรอ้างอิงขอ้มูลที่หลากหลายในการทบทวนแผน HACCP 
โดยรวมถึงขอ้มูลเกีย่วกบัอุบติัการณ์ดา้นความปลอดภยัของ
อาหารที่เกดิขึ้นจรงิหรอืที่เกิดขึ้นใหม่ที่เกีย่วขอ้งกบั
อุตสาหกรรมของคุณ ค าร้องเรยีนจากลูกคา้และค าแนะน าจาก
ผู้จ าหน่ายอุปกรณ์ (เชน่ รถเขน็อุ่นอาหาร ฯลฯ) 
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โมดูล 3 - โปรแกรมเบ้ืองต้นเฉพาะส าหรบั ISO TS 22002-2(2013) 
                

 

โปรแกรมพื้นฐานเฉพาะ 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
15.1.1 การท าละลาย: ผลติภณัฑ์ที่จดัเตรยีมล่วงหน้าซึ่งเก็บอยูภ่ายใน

สภาวะการแชเ่ยน็หรอืแช่แขง็ ได้รบัการป้องกนัและระบุอย่าง
เหมาะสมในลกัษณะที่เหมาะสมกอ่นน าไปใช้หรอืจดัเตรยีมหรอืไม่  

อุณหภูมแิละเวลาในการท าละลายต้องควบคุมเพือ่
หลกีเลี่ยงการจดัเก็บอาหารในโซนอนัตราย อุณหภูมิ
ระหว่าง 5 - 60o C ซึ่งจะท าให้แบคทเีรยีที่ท าให้อาหารเป็น
พษิหรอืแบคทเีรยีที่ท าให้เน่าเสยีเจรญิเติบโตได ้

✓ ตรวจสอบว่าขัน้ตอนและแนวทางปฏิบติัของคุณส าหรบัการ
ท าละลายได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

 

15.1.1 วตัถุดบิและสว่นผสมที่ไม่ได้ใช้ทัง้หมดมกีารบรรจุอย่างถูกต้องและ
มกีารระบุ ระบุอย่างเหมาะสมทัง้หมดหรอืไม่ (เช่น รายละเอยีด
ผลติภณัฑ์ วนัที่ท าเป็นชิ้นย่อย วนัที่ใช้ได้หลงัจากเปิดหรอืถอด
ถอนบรรจุภณัฑ์เดมิออกโดยขึ้นอยู่กบัวตัถุดบิและส่วนผสม)  

การตรวจสอบย้อนกลบัรุ่นผลติของสว่นผสมและ UBD หรอื 
BBD เป็นสิง่ส าคญัอย่างยิง่ในการรกัษาความสามารถใน
การตรวจสอบย้อนกลบัผลติภณัฑ์ในกรณีที่มอีุบติัการณ์
การปนเป้ือนอาหารที่อาจต้องท าการเรยีกคนื 

15.1.1 มกีารเก็บรกัษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เครื่องห่อหุ้มหรอื
บรรจุภณัฑ์ที่ช่วยป้องกนัในระหว่างกระบวนการละลายหรอืไม่? 

อาหารต้องได้รบัการปกป้องในระหว่างการท าละลายเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือนและเพื่อป้องกนัของเหลวที่ได้จาก
ผลติภณัฑ์ที่ท าละลายแลว้มาปนเป้ือนผลติภณัฑ์อื่น ๆ 

15.1.4 มกีารด าเนินการท าละลายในสภาพที่ท าให้มัน่ใจวา่ไม่มอีาหาร
บางส่วนที่จะมอีุณหภูมสิูงกวา่ 4° C หรอืไม่ 

อุณหภูมแิละเวลาในการท าละลายต้องควบคุมเพือ่
หลกีเลี่ยงการจดัเก็บอาหารที่สูงกว่า 4°C ซึ่งจะท าให้
แบคทเีรยีที่ท าให้อาหารเป็นพษิหรอืแบคทเีรยีที่ท าให้เน่า
เสยีเจรญิเติบโตได ้

15.2.1 การจดัเตรยีม: มกีารด าเนนิการจดัเตรยีมผกัและผลไม้สดภายใต้
สภาวะที่เหมาะสมหรอืไม่ มป้ีายก ากบัตามที่ที่ก าหนดไว้หรอืไม่ 

ต้องควบคุมการปฏิบติักบัผกัและผลไม้เพือ่ยดือายุการเก็บ
รกัษาและลดการปนเป้ือนบนพื้นผวิให้น้อยที่สุด 

ตรวจสอบว่าขัน้ตอนปฏิบติังานและแนวทางปฏิบติัส าหรบัการ
ปฏิบติักบัผกัและผลไม้ได้ตามหลกัเกณฑ์ที่ระบุไว ้

15.2.2 โดยขึ้นอยูก่บัผลติภณัฑ์และจุดประสงค์ในการใช้งานที่ก าหนดไว้คอื
ผลไม้และผกัก่อนตดัแต่ง: 
• ล้างด้วยน ้าดื่มพร้อมใสส่ารฆ่าเชือ้เพิม่ตามความเหมาะสมและ
ได้รบัอนุญาตอยา่งถูกต้องตามกฎหมายหรอืไม่ 
• ล้างด้วยน ้าดื่ม (ตามความเหมาะสมและขอ้ก าหนดของกฎหมาย) 
หรอืไม่ 

การสขุาภิบาลของผกัและผลไม้อาจจ าเป็นต้องมใีนบรกิาร
ด้านอาหารที่จดัท าขึ้นเพื่อลดการปนเป้ือนของเชื้อ Listeria 
Monocytogenes  

15.3 การปรุงอาหาร: เวลาและอณุหภูมใินการปรุงอาหารมชีว่งเวลาที่
เพยีงพอตามอณุหภูมขิัน้ต ่าที่ก าหนดไว้เพื่อท าให้แน่ใจในการ
ท าลายสภาพเซลล์ปกติของจุลนิทรยี์กอ่โรคที่อาจมอียูใ่นอาหาร 

อุณหภูมแิละเวลาในการเตรยีมอาหารที่ถูกต้องต้องใช้
ระยะเวลาเพื่อให้แน่ใจวา่แบคทเีรยีทีเ่ป็นพษิของอาหารที่
น่าจะมอียู่ในอาหารจะลดลงถึงระดบัที่ปลอดภยั  

✓ ตรวจสอบว่าขัน้ตอนปฏติัและแนวทางปฏิบติัในการปรุง
อาหารได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

✓ ตรวจสอบแนวทางปฏิบติัที่พนักงานใช้เพื่อยนืยนัวา่มกีารปรุง
ผลติภณัฑ์อยา่งถูกต้อง หากใช้ปลายของเทอร์โมมเิตอร์วดั
อุณหภูม ิให้ยนืยนัว่ามกีารฆ่าเชื้อก่อนน าไปใช้และใช้ปลาย
จิ้มในส่วนที่หนาที่สุดของอาหารเพื่อวดัอณุหภูมภิายใน 

✓ ตรวจสอบว่าประเภทของน ้ามนัปรุงอาหารที่ใชเ้พื่อยนืยนัว่า
เหมาะสมกบัการใช้งานและมกีารเปลีย่นน ้ามนัเป็นประจ าเพื่อ
ป้องกนัการใช้น ้ามนัเหมน็หนื 

15.3.1 ในการทอดอาหาร มกีารใชไ้ขมนัและน ้ามนัปรุงอาหารที่ผลติเพื่อ
จุดประสงค์นัน้ ๆ หรอืไม่ 
ในกรณีที่น าไขมนัและน ้ามนัปรุงอาหารมาใช้ซ า้ มกีารประเมนิเพื่อ
ท าให้มัน่ใจว่าเหมาะสมส าหรบัวตัถุประสงค์หรอืไม่ 

15.4 การแบ่งสว่น: เมื่อแบ่งส่วนผลติภณัฑ์ในตู้เยน็ ถูกแบ่งสว่นของ
อาหารในพื้นที่แชเ่ยน็หรอืจดัขึ้นจากเครื่องท าความเยน็ไม่เกนิ 30 
นาท ีหรอืไม่ 

กิจกรรมการแบ่งเป็นส่วนอาจใช้เวลานานโดยเฉพาะการ
ตกแต่งจาน การหมดเวลาของอณุหภูมจิ าเป็นต้องลดลง
เพื่อป้องกนัการเจรญิเติบโตของแบคทเีรยีทีเ่ป็นพษิใน
อาหาร 
ระยะเวลาการวางบนจานเพิม่เติม (บรกิารอาหารที่เป็น
สถาบนั) อาจต้องใช้ห้องควบคุมอณุหภูมเิพื่อลดเวลาให้
น้อยที่สุด 

✓ ตรวจสอบว่าขัน้ตอนและแนวทางปฏิบติัในการแบ่งส่วน
อาหารของคณุได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

15.5 ในกรณีของอาหารที่ปรุงสุกและแชเ่ยน็แลว้ไม่สามารถท าการแบ่ง
ออกเป็นส่วน ๆ ได้ภายใน 30 นาท ี, มกีารแบ่งสว่นของอาหารที่
ด าเนินการในพืน้ที่ที่แยกตา่งหากที่มอีณุหภูมอิากาศ 15 ° C หรอื
ต ่ากวา่หรอืไม่  

15.6 มรีะบบในการระบุการวนัในจดัเตรยีมและวนัหมดอายแุละการชี้บ่ง
การแบ่งส่วนของอาหารหรอืไม่ 

การตรวจสอบย้อนกลบัของการเตรยีมการและวนัครบ
ก าหนดเป็นสิง่จ าเป็นเพือ่ให้แน่ใจว่ามกีารใช้วนัที่ UBD 
หรอื BBD ที่ถูกต้องส าหรบัการใช้งานของผู้บรโิภค 
สิง่นี้มคีวามส าคญัอย่างยิง่ในดา้นบรกิารอาหารที่เป็น
สถาบนัซึ่งอาจมแีนวทางที่เขม้งวดในการบรโิภคอาหาร
ภายใน 24 หรอื 48 ชัว่โมงของการเตรยีมอาหาร 
 

 

15.7 การท าความเยน็และการจดัเก็บ: มกีารท าเอกสารส าหรบั
ขัน้ตอนปฏิบติัการท าความเยน็หรอืไม่ 

การท าความเยน็ของอาหารร้อนเพื่อยดือายกุารเก็บรกัษา
หรอืการบรกิารด้านอาหารจะต้องมกีารควบคุมอยา่ง
ระมดัระวงัเพื่อให้มัน่ใจวา่แบคทเีรยีทีเ่ป็นพษิต่ออาหารหรอื
สปอร์ของแบคทเีรยีจะไม่เติบโตไปถึงระดบัที่ท าให้เกิด
อาหารเป็นพษิ 
เครื่องแช่เยอืกแขง็ เหมาะอยา่งยิง่ แต่สามารถใช้ห้องเยน็ 
ตู้เยน็และตู้แช่แขง็ได ้

✓ ตรวจสอบว่าขัน้ตอนปฏิบติัและแนวทางปฏิบติัในการแบ่ง
ส่วนอาหารของคุณได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

15.7.1 ในกรณีที่ไม่มขีอ้ก าหนดระดบัภูมภิาคหรอืระดบัชาติ ขัน้ตอนการ
ท าความเยน็ท าให้มัน่ใจว่าอณุหภูมหิลกัของผลติภณัฑ์ลดลงเหลอื 
10 °C ภายใน 2 ชัว่โมงหรอืไม่ 

ตรวจสอบว่าขัน้ตอนและแนวทางปฏิบติัในการท าความเยน็ของ
คุณได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



BSI Catering Food Safety Certification – Self-assessment tool  
              
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
15.7.2 องค์กรมัน่ใจว่าอุณหภูมขิองผลติภณัฑ์ไม่เกิน 4°C ณ จุดใดจุดหนึ่ง

หรอืไม่ 
จะต้องรกัษาอุณหภูมขิองผลติภณัฑ์ไว้จนกวา่จะสิ้นสุดการใช้งาน 
จะต้องทวนสอบอณุหภูมกิารจดัเก็บผลติภณัฑ์เป็นระยะ ๆ 

. จะต้องควบคุมการท าให้อาหารร้อนเยน็ลงเพื่อยดือายุการ
เก็บรกัษาหรอืการบรกิารดา้นอาหารอยา่งระมดัระวงัเพื่อท า
ให้มัน่ใจว่าแบคทเีรยีที่ท าให้อาหารเป็นพษิหรอืสปอร์ของ
แบคทเีรยีจะไม่เติบโตไปถึงระดบัที่ท าให้เกิดอาหารเป็นพษิ 
เครื่องแช่เยอืกแขง็มคีวามเหมาะสมอยา่งยิง่ แต่ก็สามารถ
ใช้ห้องเยน็ ตู้เยน็และตู้แช่แขง็ได ้

ตรวจสอบว่าขัน้ตอนและแนวทางปฏิบติัในการท าความเยน็ของ
คุณได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

15.7.3 จะต้องทวนสอบอณุหภูมกิารจดัเก็บผลติภณัฑ์เป็นระยะ ๆ อุณหภูมจิดัเก็บที่ถูกต้องเป็นสิง่ส าคญัอย่างยิง่ในการรกัษา
ความปลอดภยัและคณุภาพของอาหาร 

✓ การตรวจสอบสภาพการใช้ได้ของอณุหภูมใินการจดัเก็บ
สามารถประเมนิการจดัเก็บไดโ้ดยใชเ้ครื่องบนัทกึขอ้มูลที่ใส่
ไว้ในตวัอย่าง เวลาและอณุหภูมสิามารถประเมนิได้ใน
ช่วงเวลาทีย่ดืออกไปเพื่อยนืยนัว่าการท าให้อาหารเยน็และ
การจดัเก็บอยู่ภายในขดีจ ากดัของระยะเวลาและอณุหภูมทิี่
ก าหนดไว ้

15.7.4 การอุ่นใหม่: มขีอ้ก าหนดระดบัภูมภิาคหรอืระดบัประเทศส าหรบั
การอุ่นใหม่หรอืไม่ 
ในกรณีที่ไม่มขีอ้ก าหนดระดบัภูมภิาคหรอืระดบัชาติ จะอุ่นอาหาร
เกินอณุหภูม ิ75°C ภายใน 1 ชัว่โมงหรอืไม่ 

ควรอุ่นอาหารใหม่อย่างรวดเร็วเพื่อลดระยะเวลาในโซน
อนัตรายของอุณหภูม ิ(4 - 60°C) เพื่อป้องกนัการเจรญิเติบโต
ของแบคทีเรียที่ท าให้อาหารเป็นพิษ 
ตู้อุ่นพายหรอื หม้ออุ่นอาหารไม่เหมาะที่จะใช้อุ่นอาหาร
เนื่องจากอุปกรณ์นี้ออกแบบมาเพื่อรกัษาอุณหภูมิของอาหาร
มากกว่าจะท าให้อาหารร้อนอย่างรวดเร็ว 

✓ ตรวจสอบว่าขัน้ตอนปฏิบติัและแนวทางปฏิบติัในการแบ่ง
ส่วนได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

15.8 บริการอาหาร: มกีารจดัเก็บอาหารในอณุหภูมทิี่ถูกต้องส าหรบัการ
บรกิารหรอืไม่ 

ต้องมอีุณหภูมกิารเก็บรกัษาที่ถูกต้องเพื่อให้แน่ใจวา่อาหาร
อร่อยและแบคทเีรยีอาหารเป็นพษิไม่สามารถเจรญิเติบโต
ได ้
อาหารที่จดัแสดงต้องได้รบัการปกป้องจากการปนเป้ือน
จากผู้คนและสิง่แวดล้อม 

✓ ตรวจสอบว่าขัน้ตอนปฏิบติัและแนวทางปฏิบติัในการบรกิาร
อาหารได้ตามเกณฑ์ที่ระบุไว ้

15.8.1 มกีารป้องกนัอาหารที่มไีวเ้พื่อบรกิารตนเองไม่ให้เกิดการปนเป้ือน
หรอืไม่  

 

15.8.2 มกีารดูแลรกัษาพื้นที่บรกิารอาหารและพื้นที่รบัประทานอาหารให้
อยู่ในสภาพที่สะอาดหรอืไม่ 

15.8.3 องค์กรรบัรองว่าการตกแต่งอาหารหรอืพชืใด ๆ ไม่สามารถ
ปนเป้ือนในอาหารที่เปิดไว้อยู่หรอืไม่ 

15.9 มรีะบบการชี้บ่งและควบคุมสุขอนามัย มกีารแสดงฉลากระบุวนัที่
จดัเตรยีม ประเภทอาหาร ชื่อสถานประกอบการผลิต ค าแนะน าในการ
ใช้งาน การถนอมรกัษา และวนัที่ “ควรบรโิภคก่อน” หรอืไม่ 

ต้องสื่อสารข้อมูลผลิตภณัฑ์ที่ถูกต้องกบัผู้บรโิภค 
มกีารก าหนดข้อก าหนดการติดฉลากขัน้ต ่าไว้ในข้อก าหนดด้าน
กฎระเบียบส าหรบัประเทศส่วนใหญ่ 

✓ ตรวจสอบว่าข้อมูลมาตรฐานที่พมิพ์บนฉลากอาหารให้ข้อมูลที่
จ าเป็น 

✓ ยนืยนัว่าผลิตภณัฑ์ที่บรรจุเพื่อจ าหน่ายติดฉลากที่ถูกต้อง 
 

15.9.1 องค์กรมขีัน้ตอนส าหรบัการทดสอบทางจุลชวีวทิยาของผลติภณัฑ์
ส าเร็จรูปหรอืไม่ 

การทดสอบทางจุลชวีวทิยาของอาหารจะตรวจสอบความ
ถูกต้องของกระบวนการต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

✓ ขอค าแนะน าจากห้องปฏิบตัิการวเิคราะห์อาหารเพื่อพจิารณาการ
ทดสอบทางจุลชวีวทิยาที่เหมาะสมที่สุดเพื่อตรวจสอบความ
ถูกต้องของกระบวนการผลิตของคุณ 

✓ ตรวจทานผลการวเิคราะห์ในอดีตเพื่อทบทวนในการตรวจสอบ
ของคุณ 

 

การควบคุมเอกสารและบนัทึก 
 
เกณฑ ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความสอดคล้อง 
16.1 องค์กรมเีอกสารเกีย่วกบัระบบเพือ่ท าให้แน่ใจวา่เขา้ถึงมาตรฐาน

กฎระเบยีบที่เหมาะสมส าหรบัประเทศที่มกีารผลติและจ าหน่าย
ผลติภณัฑ์หรอืไม่ 

การเขา้ถึงมาตรฐานการก ากบัดูแลทีเ่หมาะสมส าหรบั
ประเทศที่มกีารผลติและจ าหน่ายผลติภณัฑ์เป็นสิง่จ าเป็น
อย่างยิง่ที่จะท าให้มัน่ใจวา่มกีารปฏิบติัตามกฎระเบยีบ 
ระบบส าหรบัเอกสารและบนัทกึต่าง ๆ ต้องให้ประวติัความ
สอดคล้องเป็นหลกัฐานของการตรวจสอบวเิคราะห์สถานะ 
  

✓ จดัท ารายชื่อเอกสารอ้างอิงดา้นการก ากบัดูแลที่บงัคบัใช ้
ตรวจสอบว่าขัน้ตอนการท าเอกสารของคณุครอบคลุมเกณฑ์
ทัง้หมดที่ระบุไว้ 
✓ ตรวจทานบนัทกึการจ าลองการเรยีกคนื (การฝึกซอ้มกรณี

วกิฤตในการเรยีกคนื) เพื่อทบทวนเมื่อมกีารตรวจสอบของ
คุณ 

✓ ตรวจสอบว่าเอกสารบนัทกึกรอกอยา่งถูกต้อง ไม่ได้ใชน้ ้ายา
ลบค าผดิ / ทาสขีาวทบั / Tipp-Ex หรอืดนิสอส าหรบัการ
บนัทกึ 

✓ ตรวจสอบว่าบนัทกึมกีารลงนามหรอืลงลายมอืชื่อโดยบุคคลที่
กรอกภารกิจงาน และตรวจสอบความถูกต้องโดยผู้บรหิาร 

16.2 องค์กรมเีอกสารเกีย่วกบัระบบเพือ่ท าให้แน่ใจวา่เขา้ถึงแนวทาง
ปฏิบติัและมาตรฐานทีเ่หมาะสมส าหรบัประเทศที่มกีารผลติและ
จ าหน่ายผลติภณัฑ์หรอืไม่ 

16.3 มกีารเก็บรกัษาบนัทกึต่าง ๆ ส าหรบัการด าเนินการแก้ไขที่
เกีย่วขอ้งกบั CCP’s หรอืไม่ 

16.4 มกีารเก็บรกัษาบนัทกึต่าง ๆ ส าหรบักิจกรรมการตรวจสอบความ
ถูกต้องส าหรบัค่าวกิฤตหรอืไม่ 

16.5 มกีารป้องกนับนัทกึต่าง ๆ ไม่ให้ได้รบัความเสยีหายหรอืการ
สูญเสยีหรอืไม่ บนัทกึเหลา่นี้สามารถเขา้ถึงได้ง่ายและจดัเก็บไว้
อย่างปลอดภยัหรอืไม่ 

 


