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ความปลอดภัยอาหารเปนเรื่องที่นานาประเทศใหความสําคัญเปนอยางมาก และไดมีการกําหนดมาตรการ
ตางๆ เพื่อใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัย แตมาตรการที่มีความเขมงวดแตกตางกันระหวางประเทศ 
ไดสงผลกระทบตอการคาอาหารระหวางประเทศ คณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
ของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO 
Food Standards Programme) จึงไดจัดทําขอแนะนําหลักเกณฑการปฏิบัติเก่ียวกับหลักการทั่วไปเกี่ยวกับ
สุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene) 
เพื่อใหประเทศตางๆ นําไปใชเปนแนวทางในการกําหนดมาตรการตางๆ เพื่อคุมครองผูบริโภคและสรางความ
เปนธรรมในการคาระหวางประเทศ 
 
หลักเกณฑการปฏิบัตินี้เปนหลักเกณฑที่สําคัญ ซ่ึงเปนที่ยอมรับในระดับระหวางประเทศ และมีการนําไป
ปฏิบัติแลวอยางแพรหลาย จึงเห็นสมควรกําหนดเปนมาตรฐานของประเทศไทย โดยมีสาระสําคัญเหมือนกัน
ทุกประการ 
 
มาตรฐานนี้กําหนดขึ้นโดยใชเอกสารตอไปน้ี 

FAO/WHO. 2003. Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene 
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4: 2003), pp. 1-30. In Codex Alimentarius Commission: Food Hygiene 
Basic Texts, 3rd ed. Joint FAO/WHO Food Standards Programme, FAO, Rome.  
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
หลักเกณฑการปฏิบัติ : 

หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 
บทนํา 

ประชาชนมีสิทธิที่จะคาดหวังวา อาหารที่บริโภคเปนอาหารที่ปลอดภัย และเหมาะสมกับการบริโภค  
การเจ็บปวยและอันตราย ที่มีสาเหตุจากอาหารอยางดีที่สุดก็คือ เปนสิ่งที่ไมพึงประสงค แตถาเลวรายที่สุดก็
คือสามารถทําใหถึงข้ันเสียชีวิตได นอกจากนี้อาจมีผลเสียอื่น ๆ ตามมาดวย การระบาดที่มีสาเหตุจากอาหาร
ที่ทําใหเกิดการเจ็บปวย สามารถทําใหเกิดความเสียหายตอการคาและการทองเท่ียว และนําไปสูการสูญเสีย
รายได  การวางงานและการฟองรอง การเนาเสียของอาหารทําใหเกิดความสูญเสีย ส้ินเปลืองคาใชจาย และ
สงผลกระทบในเชิงลบตอการคา ความเชื่อมั่นของผูบริโภค  

การคาอาหารระหวางประเทศและการทองเที่ยวของชาวตางชาติที่กําลังเพ่ิมมากขึ้น นํามาซึ่งความสําคัญทาง
สังคม และผลประโยชนทางเศรษฐกิจ แตก็ทําใหเกิดการแพรระบาดของการเจ็บปวยทั่วโลกไดงายข้ึนเชนกัน  
ลักษณะนิสัยในการบริโภคก็เชนกันไดมีการเปลี่ยนแปลงไปมากในหลายประเทศในชวง 2 ทศวรรษที่ผานมา 
และนํามาสูการพัฒนาเทคนิคใหมในการผลิต การจัดเตรียมและการจําหนายอาหาร ดังนั้นการควบคุม
สุขลักษณะที่มีประสิทธิผล จึงเปนสิ่งจําเปนเพื่อที่จะหลีกเล่ียงการเกิดผลกระทบตอสุขภาพมนุษย และ
เศรษฐกิจ อันเนื่องมาจากการเจ็บปวย การบาดเจ็บ และการเนาเสียของอาหาร ดังนั้น ทุกคนรวมถึง
เกษตรกร ผูผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม ผูแปรรูป ผูปฏิบัติตออาหารและผูบริโภค จึงมีหนาที่ความ
รับผิดชอบ ที่ตองทําใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค 

หลักการทั่วไปในเอกสารนี้ ไดวางพ้ืนฐานที่มั่นคงเพื่อใหเกิดความมั่นใจในเรื่องสุขลักษณะอาหาร และควร
ใชหลักการนี้ ควบคูกับ หลักเกณฑการปฏิบัติดานสุขลักษณะ (code of hygienic practice) เฉพาะเร่ือง  
แตละเร่ืองตามความเหมาะสม และควรใชรวมกับมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ืองหลักการ
กําหนดและประยุกตใชเกณฑทางจุลชีววิทยาสําหรับอาหาร (มกอช. 9016)  

เนื้อหาในเอกสารนี้ กําหนดตามหวงโซอาหาร (food chain) โดยเริ่มตั้งแตการผลิตในขั้นตน ไปจนถึง
ผูบริโภคในขั้นสุดทาย และเนนการควบคุมสุขลักษณะที่สําคัญในแตละข้ันตอนไวใหชัดเจน ขอกําหนดใน
เอกสารนี้ ไดแนะนําวา เมื่อใดก็ตามที่เปนไปได ควรนําแนวทางที่อยูบนพื้นฐานของการวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤตที่ตองควบคุม [Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)] มาใช ตามที่อธิบาย
ไวในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ือง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
และแนวทางในการนําไปใช (มกอช. 9024) เพ่ือความปลอดภัยของอาหาร 
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การควบคุมตางๆ ที่อธิบายไวในเอกสารหลักการทั่วไปนี้ เปนที่ยอมรับในระดับสากลวา เปนสิ่งจําเปน
เพ่ือใหแนใจวา อาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสม สําหรับการบริโภค และหลักการทั่วไปนี้สวนราชการ 
ภาคอุตสาหกรรม (รวมถึงผูผลิตในขั้นตน ผูประกอบการอุตสาหกรรม ผูแปรรูป ผูใหบริการอาหาร และ
ผูคาปลีกแตละราย) และ ผูบริโภคควรนําไปใช 

1.   วัตถุประสงค (objective) 

หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารในมาตรฐานนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือ : 

• แสดงหลักการที่สําคัญของสุขลักษณะอาหารสําหรับนํามาปฏิบัติตลอดทั้งหวงโซอาหาร (รวมถึงการ
ผลิตในขั้นตนไปจนถึงผูบริโภค) เพ่ือใหบรรลุเปาหมายที่จะใหแนใจวาอาหารมีความปลอดภัย และ
เหมาะสมตอการบริโภค 

• แนะนําแนวทางที่อยูบนพื้นฐานของ HACCP มาใชเปนวิธีที่จะชวยเพิ่มความปลอดภัยของอาหาร 

• ระบุวาจะนําหลักการเหลานั้นมาใชไดอยางไร และ 

• ใหแนวทางสําหรับหลักเกณฑการปฏิบัติเฉพาะเร่ืองที่อาจจําเปน สําหรับสวนตางๆ ของหวงโซอาหาร  
กระบวนการแปรรูป หรือสินคาตางๆ เพ่ือขยายความขอกําหนดตางๆ ดานสุขลักษณะที่เฉพาะเจาะจง
สําหรับสวนตางๆเหลานั้น 

2.   ขอบขาย การใช และนิยาม (scope, use and definition) 

2.1  ขอบขาย 

2.1.1 หวงโซอาหาร 

เอกสารนี้กําหนดขอกําหนดดานสุขลักษณะที่จําเปนสําหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับ
การบริโภค โดยกําหนดเรียงตามขั้นตอนของหวงโซอาหาร คือ เร่ิมจากการผลิตในขั้นตน  ตั้งแตวัตถุดิบ
จนถึงผูบริโภคขั้นสุดทาย เอกสารนี้ไดใหโครงรางที่จะใชเปนพื้นฐานสําหรับการจัดทําขอกําหนดวิธีปฏิบัติอ่ืน  
ขอกําหนดที่มีความเฉพาะเจาะจงมากขึ้น และขอกําหนดที่จะนําไปใชกับแตละสวนโดยเฉพาะ  ทั้งนี้ควรนํา
หลักเกณฑการปฏิบัติสําหรับผลิตภัณฑเฉพาะเร่ือง มาใชรวมกับมาตรฐานนี้และมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ เร่ือง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมและแนวทางในการนําไปใช   
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2.1.2 บทบาทของภาครัฐ อุตสาหกรรม และผูบริโภค 

ภาครัฐสามารถพิจารณาเนื้อหาของมาตรฐานนี้ เพ่ือกําหนดวาจะสนับสนุนการนํามาตรฐานนี้ ไปใชอยางไร
จึงจะดีที่สุดเพื่อ: 

• คุมครองผูบริโภคไดเพียงพอจากการเจ็บปวยหรือบาดเจ็บที่มีสาเหตุจากอาหาร และนโยบาย
ตางๆจําเปนตองพิจารณาประชากรกลุมที่ออนแอหรือกลุมของประชากรที่มีความแตกตาง 

• ใหความมั่นใจวาอาหารเหมาะสมสําหรับการบริโภค 

• คงไวซึ่งการไดรับความเชื่อถือในการคาอาหารระหวางประเทศ และ 
• จัดใหมีโปรแกรมการใหความรูดานสุขภาพ ที่สามารถชวยสื่อหลักการดานสุขลักษณะอาหารไปสู
ภาคอุตสาหกรรม และผูบริโภคไดอยางมีประสิทธิผล 

ภาคอุตสาหกรรมควรนําหลักการสุขลักษณะที่กําหนดไวในมาตรฐานนี้มาใชเพ่ือ: 

• สามารถผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค 

• มั่นใจไดวาผูบริโภคไดขอมูลที่ชัดเจน เขาใจงาย โดยการระบุฉลากและวิธีการอื่น ๆ ที่เหมาะสม 
เพ่ือใหผูบริโภค สามารถปองกันอาหารของตนจากการปนเปอนและการเจริญเติบโต/อยูรอดของ
เช้ือจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคโดยผานทางอาหาร โดยการเก็บ การปฏิบัติ และการจัดเตรียมอาหาร
อยางถูกตอง และ 

• คงไวซึ่งการไดรับความเชื่อถือในการคาอาหารระหวางประเทศ 

ผูบริโภคควรตระหนักถึงบทบาทของตน  โดยปฏิบัติตามคําแนะนําตางๆที่เก่ียวของ และนํามาตรการดาน
สุขลักษณะอาหารที่เหมาะสมมาประยุกตใช  

2.2  การใช 

แตละหัวขอในเอกสารนี้ ไดกลาวถึงทั้งวัตถุประสงคที่ตองการใหบรรลุถึง  และเหตุผลสําหรับวัตถุประสงค
เหลานั้น ในประเด็นที่เก่ียวของกับความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
เนื้อหาในหัวขอที่ 3 ครอบคลุมการผลิตในขั้นตนและขั้นตอนดําเนินงานตาง ๆ  (procedures) ที่เก่ียวของ 
โดยถึงแมวาการปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะอาจจะแตกตางกันไปสําหรับสินคาอาหารชนิดตางๆ ซึ่งควรใช
หลักเกณฑการปฏิบัติที่กําหนดไวเฉพาะเร่ืองตามความเหมาะสม อยางไรก็ตามเนื้อหาในขอนี้ไดใหแนวทาง
ที่สามารถใชทั่วไปไว  หัวขอที่ 4 ถึง 10 ไดกําหนดหลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะที่ใชกับทุกข้ันตอน  
ตลอดทั้งหวงโซอาหารจนถึงจุดจําหนายอาหาร หัวขอที่ 9 จะครอบคลุมถึงขอมูลที่จะใหแกผูบริโภคดวย 
เนื่องจากตระหนักถึงบทบาทสําคัญของผูบริโภคตอความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร 
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อาจมีบางสถานการณที่ขอกําหนดเฉพาะบางขอในเอกสารนี้นํามาปฏิบัติไมได  ดังนั้นคําถามเบือ้งตนในทกุๆ
กรณีก็คือ “อะไรเปนสิ่งที่จําเปนและเหมาะสม บนพื้นฐานของเหตุผลในแงความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหารสําหรับการบริโภค” 

เนื้อหาในเอกสารนี้ จะบงบอกใหทราบวาที่ใดบางที่จะเกิดคําถามดังกลาว โดยใชขอความวา “ณ ที่จําเปน” 
และ “ณ ที่เหมาะสม” กํากับไว ซึ่งในทางปฏิบัติหมายความวา ถึงแมโดยทั่วไปแลวขอกําหนดจะเหมาะสม
และสมเหตุสมผล แตกระนั้นก็จะมีบางสถานการณที่เมื่อพิจารณาบนพื้นฐานของเหตุผลในแงความปลอดภยั
และความเหมาะสมของอาหารแลว ขอกําหนดนั้นจะไมจําเปนหรือไมเหมาะสม ในการจะตัดสินวาขอกําหนด
นี้จําเปนหรือเหมาะสมหรือไมนั้น ควรใชวิธีการประเมินความเสี่ยง ซึ่งดําเนินการภายใตกรอบแนวทางของ 
HACCP วิธีนี้จะทําใหสามารถใชขอกําหนดในเอกสารนี้ไดอยางยืดหยุนและมีเหตุผลถูกตอง สอดคลองกับ
วัตถุประสงคทั้งหมดของการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค การทําเชนนี้เปนการ
คํานึงถึงกิจกรรมตางๆ ที่มีความหลากหลายและระดับความเสี่ยงในการผลิตอาหารที่แตกตางกัน ขอแนะนํา
เพ่ิมเติมจะมีอยูในหลักเกณฑการปฏิบัติสําหรับอาหารเฉพาะแตละชนิด 

2.3  นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานนี้ มีดังนี้ตอไปนี้: 

2.3.1 การทําความสะอาด (cleaning) หมายถึง การขจัดสิ่งสกปรก เศษอาหาร น้ํามัน หรือ ส่ิงไมพึง
ประสงคอ่ืนๆ 

2.3.2 สารปนเปอน (contaminant) หมายถึง สารเคมีหรือชีวภาพ ส่ิงแปลกปลอม หรือสารอื่นๆ ที่ไมได
ตั้งใจเติมเขาไปในอาหาร ซึ่งอาจทําใหความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

2.3.3 การปนเปอน (contamination) หมายถึง การไดรับหรือการเกิดมีสารปนเปอนในอาหารหรือ
ส่ิงแวดลอมของอาหาร 

2.3.4 การฆาเชื้อ (disinfection) หมายถึง การลดจํานวนเชื้อจุลินทรียในสิ่งแวดลอม โดยวิธีการใชสารเคมี 
และ/หรือวิธีทางกายภาพ ใหอยูในระดับที่ไมทําใหความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

2.3.5 สถานที่ประกอบการ (establishment) หมายถึง อาคารหรือบริเวณที่มีการปฏิบัติตออาหารและ
บริเวณแวดลอม ที่อยูภายใตการควบคุมของการจัดการเดียวกัน 

2.3.6 สุขลักษณะอาหาร (food hygiene) หมายถึง สภาวะและมาตรการตางๆ ที่จําเปนที่จะทําใหมั่นใจใน
ความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารในทุกข้ันของหวงโซอาหาร 

2.3.7 อันตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยูในอาหาร หรือสภาวะของอาหาร
ที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ 
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2.3.8 การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) หมายถึง ระบบที่บงช้ี ประเมิน และ
ควบคุมอันตรายตางๆ ที่สําคัญตอความปลอดภัยของอาหาร 

2.3.9 ผูปฎิบัติตออาหาร (food handler) หมายถึง บุคคลใดใดที่ปฏิบัติโดยตรงกับอาหารที่บรรจุหีบหอ
แลวหรือยังไมไดบรรจุหีบหอ อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใชหรือภาชนะอาหาร หรือพ้ืนผิวสิ่งตางๆ ที่สัมผัส
กับอาหาร และดังนั้นจึงตองเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะอาหาร 

2.3.10 ความปลอดภัยของอาหาร (food safety) หมายถึง ความมั่นใจวาอาหารจะไมเปนสาเหตุทําให
เกิดอันตรายตอผูบริโภค เมื่อนําไปเตรียม และ/หรือ บริโภคตามวัตถุประสงคการใชของอาหารนั้น 

2.3.11 ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถึง ความมั่นใจวาอาหารเปนที่ยอมรับได
สําหรับการบริโภคตามวัตถุประสงคการใชของอาหารนั้น 

2.3.12 การผลิตขั้นตน (primary production) หมายถึง ข้ันตอนตางๆในหวงโซอาหารตั้งแตเร่ิมตนและ
รวมทั้งข้ันตอนเหลานี้ เชน การเก็บเกี่ยว การฆาชําแหละสัตว การรีดนม การจับสัตวน้ํา  

3.   การผลิตขั้นตน (primary production) 

 

วัตถุประสงค: 

การผลิตข้ันตน ควรมีการจัดการในลักษณะที่จะทําใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัยและเหมาะสม ตอการ
นําไปใช ตามที่ตั้งใจ ณ ที่จําเปน จะรวมถึง 

• การหลีกเล่ียงการใชบริเวณที่มีสภาพแวดลอมที่จะทําใหเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยของ
อาหาร 

• การควบคุมสารปนเปอน ไดแก สัตวพาหะนําเช้ือ และโรคของสัตวและพืชตางๆ ในลักษณะที่
จะไมทําใหเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร 

• การรับเอาวิธีการปฏิบัติและมาตรการตางๆมาใช ที่จะทําใหมั่นใจวาอาหารผลิตขึ้นภายใต
สภาวะที่ถูกสุขลักษณะที่เหมาะสม 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ือลดความเปนไปไดที่จะนํามาซึ่งอันตราย ที่อาจจะเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหารหรือ
ความเหมาะสมของอาหาร สําหรับการบริโภคในขั้นตอนตอไปของหวงโซอาหาร 
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3.1  สุขลักษณะของสภาพแวดลอม 

ควรมีการพิจารณาแหลงของการปนเปอนที่สามารถจะมาจากสภาพแวดลอม โดยเฉพาะการผลิตอาหาร
ข้ันตน ไมควรดําเนินการในบริเวณที่มีสารที่สามารถจะทําใหเกิดอันตราย ที่จะทําใหมีสารเหลานั้นในอาหาร 
ในระดับที่ไมเปนที่ยอมรับ 

3.2  การผลิตอยางถูกสุขลักษณะของแหลงอาหาร 

ควรมีการพิจารณาผลกระทบของกิจกรรมการผลิตขั้นตนตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
ตลอดเวลา โดยเฉพาะจะรวมถึงการบงช้ีวา มีจุดใดของกิจกรรมเหลานั้น ที่มีความเปนไปไดสูง ที่จะทําให
เกิดการปนเปอน และใชมาตรการเฉพาะมาดําเนินการ เพ่ือลดความเปนไปไดดังกลาว แนวทางที่อาศัย 
HACCP อาจชวยในการพิจารณามาตรการควบคุมที่จะนํามาใช ดูรายละเอียดไดจากเอกสารมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ เรื่อง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมและแนวทางในการ
นําไปใช (มกอช. 9024) 

ผูผลิตควรนํามาตรการมาดําเนินการเทาที่จะปฏิบัติไดเพ่ือ  

• ควบคุมการปนเปอนจากอากาศ ดิน น้ํา อาหารสัตว ปุย (รวมทั้งปุยธรรมชาติ) วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร (pesticides) ยาสัตว หรือสารอื่นใดที่ใชในการผลิตในขั้นตน 

• ควบคุมสุขอนามัยพืชและสัตว เพ่ือจะไดไมทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพมนุษย จากการบริโภค
อาหาร หรือสงผลกระทบในแงลบตอความเหมาะสมแกผลิตภัณฑ และ 

• ปองกันแหลงอาหารจากสิ่งปฎิกูล และการปนเปอนอื่นๆ  

โดยเฉพาะอยางย่ิงควรเอาใจใสในการจัดการกับของเสีย และการเก็บรักษาสารอันตรายอยางเหมาะสม 
โปรแกรมการจัดการในฟารมที่จะทําใหบรรลุเปาหมายความปลอดภัยอาหารของอาหารแตละชนิด เร่ิมเปน
สวนสําคัญของการผลิตในขั้นตนและควรสนับสนุนใหดําเนินการ 

3.3  การปฏิบัติตออาหาร การเก็บ และการขนสง 

ควรมีข้ันตอนดําเนินงานดังนี้ที่จะ 

• คัดเลือกอาหาร และ สวนประกอบของอาหาร เพ่ือแยกสิ่งที่ไมเหมาะตอการบริโภคออก 

• กําจัดวัสดุใดใดที่ถูกคัดทิ้งอยางถูกสุขลักษณะ และ  

• ปองกันอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอนโดยสัตวพาหะนําเช้ือหรือสาร
ปนเปอนทางเคมี กายภาพ หรือ ชีวภาพ หรือ สารที่ไมพึงประสงคอ่ืนในระหวางการปฏิบัติตอ
อาหาร การเก็บ และการขนสง 

ควรเอาใจใสเทาที่สมควรจะปฏิบัติได ที่จะปองกันการการเสื่อมเสียและการเนาเสียของอาหาร โดยใช
มาตรการตางๆ ที่เหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และ/ หรือการควบคุมอื่นๆ 
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3.4  การทําความสะอาด การบํารุงรักษา และสุขอนามัยสวนบุคคล ในการผลิตขั้นตน 

ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกและขั้นตอนที่เหมาะสม เพ่ือใหแนใจวา 
• มีการทําความสะอาดและการบํารุงรักษาที่จําเปนอยางมีประสิทธิผล 

• สามารถคงไวซึ่งสุขอนามัยสวนบุคคล ในระดับที่เหมาะสม 

4. สถานที่ประกอบการ: การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก (establishment: design 
and facilities) 

 

วัตถุประสงค: 

ตัวอาคารสถานที่ผลิต เครื่องมือและส่ิงอํานวยความสะดวกตางๆ ควรมีที่ตั้ง/จัดวาง ออกแบบและสราง 
โดยขึ้นกับลักษณะของการดําเนินงานและความเสี่ยงที่เก่ียวของ เพ่ือใหแนใจวา 

• มีการปนเปอนนอยที่สุด 

• การออกแบบและวางผัง เอ้ืออํานวยตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาด และการฆาเช้ือ และ
ลดการปนเปอนจากอากาศไดอยางเหมาะสม 

• พ้ืนผิวและวัสดุตางๆ โดยเฉพาะในสวนที่สัมผัสกับอาหาร เปนวัสดุที่ไมเปนพิษในการนํามาใช
และ ณ ที่จําเปน มีความทนทานตามสมควร และบํารุงรักษาและทําความสะอาดไดงาย 

• ณ ที่เหมาะสม มีส่ิงอํานวยความสะดวกที่พอเหมาะ สําหรับการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น  
การควบคุมอื่นๆ และ 

• มีการปองกันที่มีประสิทธิผล ไมใหสัตวพาหะนําเช้ือเขามา และอยูอาศัยได 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

การเอาใจใสตอการออกแบบและกอสรางอยางถูกสุขลักษณะ มีทําเลที่ตั้งเหมาะสม และมีการจัดหาส่ิง
อํานวยความสะดวกไวพอเพียง  เปนสิ่งจําเปนตอการควบคุมอันตรายไดอยางมีประสิทธิผล 
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4.1  ทําเลที่ตั้ง 

4.1.1 สถานที่ประกอบการ 

จําเปนตองพิจารณาแหลงที่อาจทําใหเกิดการปนเปอน เมื่อตัดสินใจวาจะเลือกสถานที่ตั้งสถานประกอบการ
ที่ใด เชนเดียวกับการที่ตองมีมาตรการที่สมเหตุผลตางๆ ที่มีประสิทธิภาพที่จะชวยปองกันอาหาร สถานที่
ประกอบการไมควรตั้งอยู ณ ที่ใด ที่หลังจากการพิจารณา มาตรการปองกันตางๆ แลวเห็นไดชัดวา ไม
สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไวได โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติ
ควรตั้งหางจาก 

 • บริเวณที่สภาพแวดลอมที่มีการปนเปอนและมีการดําเนินงานของอุตสาหกรรม ที่จะทําใหเกิด
อันตรายรายแรงจากการปนเปอนตออาหาร  

         • บริเวณที่น้ําทวมถึงได เวนเสียแตจะมีการจัดการใหมีเครื่องปองกันไวอยางเพียงพอ 

         • บริเวณที่สัตวพาหะนําเช้ือชอบอาศัยอยู  

         • บริเวณที่ไมสามารถขจัดหรือขนถายของเสียไมวาจะเปนของแข็งหรือของเหลวออกไปไดอยางมี
ประสิทธิผล 

4.1.2 เครื่องมือ 

เครื่องมือควรอยูในตําแหนงที่ 

  • เอ้ืออํานวยตอการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

      • สามารถปฏิบัติงานไดตามจุดประสงคในการใช และ 

       • เอ้ืออํานวยตอการปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการตรวจเฝาระวัง 

4.2  อาคารสถานประกอบการ และ หอง 

4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอื้ออํานวยตอการ
ปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการปองกันการปนเปอนขาม (cross–contamination) ของอาหารระหวาง
ชวงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน  
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4.2.2 โครงสรางภายในและสวนประกอบ 

ควรสรางโครงสรางภายในสถานประกอบการอาหารใหแข็งแรง ดวยวัสดุที่ทนทานและงายตอการบํารุงรักษา 
ทําความสะอาด และณ ที่เหมาะสมสามารถฆาเช้ือได โดยเฉพาะอยางย่ิง ณ ที่จําเปน ตองเปนไปตาม
ขอกําหนดเฉพาะดังตอไปนี้ เพ่ือปองกันความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร  

• พ้ืนผิวของผนัง ฝาก้ัน และพ้ืน ควรทําจากวัสดุก้ันน้ํา ไมเปนพิษตอการใชงานตามวัตถุประสงค 

• ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหนาเรียบสูงพอเหมาะตอการปฏิบัติงาน  

• พ้ืนควรสรางใหความสามารถระบายน้ําไดเพียงพอและสามารถทําความสะอาดได  

• เพดานและอุปกรณที่ยึดติดอยูดานบน ควรสรางใหอยูในสภาพที่ชวยลดการเกาะของสิ่งสกปรก
และการควบแนนของไอน้ํา และการหลุดกระจายของชิ้นสวน 

• หนาตาง ควรทําความสะอาดไดงาย สรางใหลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จําเปนควรตดิมุง
ลวด ที่สามารถถอดออกและลางทําความสะอาดไดงาย 

• ประตู ควรมีผิวเรียบไมดูดซับน้ํา และทําความสะอาดไดงาย และ ณ  ที่จําเปน ฆาเช้ือได 

• พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยูในสภาพดี ทนทาน และทําความ
สะอาด บํารุงรักษา และฆาเช้ือไดงาย ควรทําจากวัสดุที่เรียบ ไมดูดซับน้ํา และไมทําปฏิกิริยากับ
อาหาร สารทําความสะอาดและสารฆาเช้ือ ในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

4.2.3 ส่ิงปลูกสรางช่ัวคราว/เคลื่อนยายได และเคร่ืองจําหนาย 

ส่ิงปลูกสรางและโครงสรางตางๆ ในขอนี้ รวมถึงแผงขายของ หาบเร รถเข็นขายของริมบาทวิถี ส่ิงปลูกสราง
ช่ัวคราวที่ปฏิบัติตออาหาร เชน เต็นท และกระโจมขนาดใหญจําหนายอาหาร 

ส่ิงปลูกสรางและโครงสรางดังกลาว ควรมีการติดตั้งออกแบบ และสรางในลักษณะที่จะหลีกเล่ียงการ
ปนเปอนของอาหาร และการเปนที่อยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือเทาที่จะปฏิบัติไดอยางสมเหตุสมผล 

ในการปฏิบัติตามเงื่อนไขและขอกําหนดเฉพาะเหลานี้ ควรมีการควบคุมอันตรายดานสุขลักษณะอาหารที่
เก่ียวของกับสิ่งอํานวยความสะดวกดังกลาวอยางพอเพียง เพ่ือใหแนใจในความปลอดภัยและเหมาะสมของ
อาหาร 

4.3  เครื่องมือ 

4.3.1 ทั่วไป 

ควรออกแบบ สรางเครื่องมือและภาชนะที่จะใชสัมผัสกับอาหาร (ยกเวนภาชนะบรรจุและหีบหอที่ใชครั้งเดียว) 
ใหแนใจวา ณ ที่จําเปนสามารถทําความสะอาด ฆาเชื้อ และบํารุงรักษาไดเพียงพอ เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเปอน
ของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรทําจากวัสดุไมเปนพิษในการนําไปใชงาน ณ ที่จําเปนเครื่องมือควรทนทาน 
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และสามารถเคลื่อนยายหรือถอดออกได เอ้ืออํานวยตอการซอมบํารุง การทําความสะอาด การฆาเช้ือ การ
ตรวจสอบ เชนสะดวกในการตรวจสอบสัตวพาหะนําเช้ือ เปนตน 

4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจเฝาระวัง 

นอกเหนือจากขอกําหนดทั่วไปในขอ 4.3.1 เครื่องมือที่ใชหุงตม ใหความรอน ทําความเย็น เก็บรักษา หรือ
แชแข็งอาหาร ควรออกแบบใหสามารถทําใหอุณหภูมิอาหารอยูที่ระดับที่ตองการไดรวดเร็วเทาที่จําเปน เพ่ือ
ประโยชนในดานความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร และบํารุงรักษาเครื่องมือดังกลาวอยางไดผล   
ณ ที่จําเปนเครื่องมือนั้นตองมีประสิทธิภาพในการควบคุมและตรวจวัดความชื้น รวมทั้งการไหลของอากาศ 
หรือลักษณะอื่นๆ ที่อาจมีผลตอความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร 

ขอกําหนดเหลานี้มุงหมายที่จะใหแนใจวา 

       • จุลินทรียที่เปนอันตรายหรือไมพึงประสงค หรือสารพิษของจุลินทรียเหลานั้น ถูกขจัดหรือลดให
อยูในระดับที่ปลอดภัย หรือ มีการควบคุมการอยูรอดและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย อยางมี
ประสิทธิผล 

     • ณ ที่เหมาะสม คาวิกฤตที่กําหนดไวในแผนโดยอาศัย HACCP สามารถตรวจเฝาระวังได   และ 

     • สามารถปรับใหมีอุณหภูมิ รวมทั้งสภาวะอ่ืนที่จําเปนตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของ
อาหารไดรวดเร็ว และสามารถคงอุณหภูมิ และสภาวะดังกลาวไวได 

4.3.3 ภาชนะบรรจุของเสียและสารที่บริโภคไมได 

ภาชนะบรรจุของเสีย ผลพลอยไดและสารที่บริโภคไมไดหรือเปนอันตราย ควรมีการชี้บงแยกไวเฉพาะ มีการ
สราง/จัดทําไวอยางเหมาะสม และ ณ ที่เหมาะสม ควรทําจากวัสดุที่กันน้ํา ภาชนะที่ใชใสสารอันตราย ควร
จะมีการชี้บงไว และ ณ ที่เหมาะสม ปดล็อกได เพ่ือปองกันการปนเปอนของอาหาร โดยเจตนารายหรือโดย
บังเอิญ 

4.4  สิ่งอํานวยความสะดวก 

4.4.1 น้ํา 

เมื่อใดก็ตามที่จําเปนเพื่อใหแนใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร ควรมีน้ําบริโภค 
(potable water) อยางเพียงพอพรอมสิ่งอํานวยความสะดวกที่เหมาะสม สําหรับเก็บรักษาน้ํา แจกจาย และ
ควบคุมอุณหภูมิ  

น้ําบริโภค ควรมีคุณสมบัติเปนไปตามกฎหมายเกี่ยวกับน้ําบริโภคที่กําหนดตามแนวทางใน WHO 
Guidelines for Drinking Water Quality ฉบับลาสุด ตองมีระบบแยกตางหากสําหรับน้ําอุปโภค (non-
potable water) (เชนสําหรับการควบคุมเพลิง การผลิตไอน้ํา ระบบทําความเย็น และใชในวัตถุประสงคอ่ืนที่
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จะไมปนเปอนกับอาหาร) ระบบน้ําอุปโภคตองมีการชี้บง และตองไมเช่ือมตอหรือทําใหเกิดการไหล
ยอนกลับเขาระบบน้ําบริโภค 

4.4.2 การระบายน้ําและการกําจัดของเสีย 

ควรจัดใหมีระบบและสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการระบายน้ํา และการกําจัดของเสียอยางเพียงพอ ควร
ออกแบบและกอสรางใหสามารถหลีกเล่ียงการเสี่ยงตอการปนเปอนของอาหารหรือระบบน้ําบริโภค 

4.4.3 การทาํความสะอาด 

ควรจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกที่ออกแบบอยางเหมาะสมสําหรับการทําความสะอาดอาหาร ภาชนะ
เครื่องใชและเครื่องมือ ณ ที่เหมาะสม ส่ิงอํานวยความสะดวกเหลานี้ควรรวมถึงการมีทั้งระบบน้ํารอนและ 
น้ําเย็น 

4.4.4 ส่ิงอํานวยความสะดวกดานสุขลักษณะสวนบุคคลและหองสุขา 

ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกดานสุขลักษณะสวนบุคคล เพ่ือใหแนใจวาสามารถคงไวซึ่งสุขลักษณะสวนบุคคล
ไดในระดับที่เหมาะสม และหลีกเล่ียงการปนเปอนของอาหาร ณ ที่เหมาะสม ส่ิงอํานวยความสะดวกควร
รวมถึง 

• อุปกรณลางมือและทํามือใหแหงอยางถูกสุขลักษณะ รวมทั้งอางลางมือ และมีระบบน้ํารอนและ 
น้ําเย็น (หรือมีการควบคุมอุณหภูมิอยางเหมาะสม) 

 • หองน้ําที่ออกแบบอยางถูกสุขลักษณะอยางเหมาะสม และ 
 • มีส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับเปลี่ยนเสื้อผาของพนักงานอยางเพียงพอ 

ส่ิงอํานวยความสะดวกดังกลาวควรมีการออกแบบและอยูในบริเวณที่เหมาะสม 

4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 

ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกเพียงพอสําหรับการทําความรอน การทําความเย็น การทําหุงตม การทําแชเย็น 
และแชแข็งอาหาร สําหรับการเก็บรักษาอาหารแชเย็นหรือแชแข็ง และการตรวจเฝาระวังอุณหภูมิอาหาร 
ทั้งนี้ข้ึนอยูกับลักษณะของการปฏิบัติงานดานอาหารที่ดําเนินการ และ ณ ที่จําเปนมีการควบคุมอุณหภูมิ
โดยรอบ เพ่ือใหแนใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

4.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 
ควรจัดใหมีวิธีการระบายอากาศ โดยธรรมชาติหรือโดยเครื่องกล อยางเพียงพอ โดยเฉพาะเพื่อ : 

• ลดการปนเปอนจากอากาศ เชน จากละอองน้ําและหยดน้ําจาการควบแนนของไอน้ํา 

• ควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ 
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• ควบคุมกลิ่นที่อาจมีผลตอความเหมาะสมของอาหาร และ 

• ณ ที่จําเปน ตองมีการควบคุมความชื้นในพื้นที่เฉพาะ เพ่ือใหแนใจในความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร 

ควรออกแบบและสรางระบบการระบายอากาศ เพ่ือไมใหอากาศเคลื่อนจากบริเวณที่ปนเปอนไปยังบริเวณที่
สะอาด และ ณ ที่จําเปน สามารถบํารุงรักษาและทําความสะอาดได 

4.4.7 แสงสวาง 

ควรจัดใหมีแสงจากธรรมชาติ หรือแสงจากไฟฟาอยางเพียงพอ เพ่ือใหสามารถ ปฏิบัติงานไดอยาง         
ถูกสุขลักษณะ  ณ ที่จําเปน แสงไมควรจะมีผลใหสีที่มองเห็นผิดเพี้ยนไป ความเขมของแสงควรพอเหมาะ
กับลักษณะการปฏิบัติงาน  ณ ที่เหมาะสม ควรมีการปองกันอุปกรณไฟฟาเพ่ือใหแนใจวาหากเกิดการ
แตกหักเสียหายจะไมปนเปอนกับอาหาร  

4.4.8 การเก็บรักษา 

ณ ที่จําเปน ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกไวอยางเพียงพอสําหรับการเก็บรักษาอาหาร สวนประกอบอาหาร 
และสารเคมีที่ไมใชอาหาร (เชน วัสดุทําความสะอาด สารหลอล่ืน และเช้ือเพลิง)  

ณ ที่เหมาะสม ควรออกแบบ และสรางส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับเก็บรักษาอาหารเพื่อ 

   • สามารถบํารุงรักษา และทําความสะอาดไดอยางเพียงพอ 
    • หลีกเล่ียงการเขาถึงและการอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือ 

    • สามารถปองกันอาหารจากการปนเปอนระหวางการเก็บรักษาอยางไดผล และ 

    • ณ ที่จําเปน จัดใหมีสภาพแวดลอมที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียไดนอยที่สุด (เชน โดยการควบคุม
อุณหภูมิและความชื้น) 

ประเภทของสิ่งอํานวยความสะดวกที่ตองใช จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร  ณ ที่จําเปน ส่ิงอํานวยความ
สะดวกจําพวกวัสดุในการทําความสะอาดและสารอันตราย ควรจัดเก็บไวในที่ปลอดภัยและแยกตางหาก 
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5.   การควบคุมการปฏิบัติงาน (control of operation) 

 

วัตถุประสงค: 

เพ่ือผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสม สําหรับการบริโภคของมนุษย โดย : 

         • วางขอกําหนดเกี่ยวกับการออกแบบ/รูปแบบที่จะตองดําเนินการในการผลิตและการปฏิบัติตอ
อาหารแตละชนิด  ตั้งแตเร่ืองวัตถุดิบ สวนประกอบ กระบวนการแปรรูป การจัดจําหนาย และ
การใชของผูบริโภค และ 

         • การออกแบบ การนําไปใช การตรวจเฝาระวัง และทบทวนประสิทธิผลของระบบการควบคุม 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ือลดความเสี่ยงของอาหารที่ไมปลอดภัย โดยใชมาตรการปองกัน เพ่ือใหความมั่นใจในความปลอดภัย 
และความเหมาะสมของอาหาร  โดยการควบคุมอันตรายตางๆที่จะเกิดกับอาหารในขั้นตอนที่เหมาะสมใน
การปฏิบัติงาน 
 

5.1  การควบคุมอันตรายในอาหาร 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร ควรควบคุมอันตรายในอาหาร โดยการใชระบบ อยางเชน HACCP  

ผูประกอบการควร: 

         • ระบุข้ันตอนใดใด ในการปฏิบัติงาน ที่เปนขั้นตอนที่วิกฤตตอความปลอดภัยของอาหาร 

         • ใชข้ันตอนการดําเนินงานที่มีประสิทธิผลในขั้นตอนเหลานั้น 

         • ทบทวนขั้นตอนการดําเนินงานในการควบคุมเปนระยะๆ และเมื่อใดก็ตามที่มีการเปลี่ยนแปลงการ
ปฏิบัติงาน 

ระบบเหลานี้ควรนําไปใชตลอดทั้งหวงโซอาหาร เพ่ือควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ โดยการออกแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิตอยางถูกตอง 

ข้ันตอนการดําเนินงานในการควบคุมอาจเปนแบบงายๆ เชน ตรวจสอบการหมุนเวียนของสินคาหรือวตัถดุบิ
ที่เก็บไว การสอบเทียบเครื่องมือ หรือการจัดเก็บสินคาจํานวนมากอยางถูกวิธีในตูแชเย็นแสดงสินคา ในบาง
กรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใชระบบตามคําแนะนําของผูเช่ียวชาญและเอกสารที่เก่ียวของ รูปแบบของระบบ
ความปลอดภัยของอาหารดังกลาว ไดอธิบายไวในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง ระบบ
การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมและแนวทางในการนําไปใช 
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5.2  จุดสําคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ 

5.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา  

การควบคุมอุณหภูมิอาหารที่ไมเพียงพอ เปนหนึ่งในสาเหตุทั่วไปที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยที่เกิดจากอาหาร 
หรือทําใหอาหารเสีย การควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงตม/ใหความรอน การทํา
ใหเย็น กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา จึงควรจัดใหมีระบบเพื่อใหแนใจวาไดมีการควบคุมอุณหภูมิ
อยางมีประสิทธิผล ณ จุดที่วิกฤต ตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

ระบบการควบคุมอุณหภูมิตางๆ ควรคํานึงถึง: 

    • ลักษณะของอาหาร เชน วอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) ความเปนกรด- เบส (pH) 
รวมทั้งปริมาณจุลินทรียที่มีเร่ิมตน และชนิดของจุลินทรีย  

 • อายุการเก็บของผลิตภัณฑที่คาดหวังไว 

     • กรรมวิธีการบรรจุหีบหอและกระบวนการแปรรูป และ 
  • วิธีบริโภค/ใชผลิตภัณฑ เชน ตองผานการหุงตม/แปรรูป หรือพรอมสําหรับบริโภค 

ระบบนี้ควรระบุชวงของอุณหภูมิและเวลาที่จะใหมีการคลาดเคลื่อนได 

ควรตรวจสอบอุปกรณการบันทึกอุณหภูมิเปนระยะอยางสม่ําเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง 

5.2.2 ข้ันตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรูป 

ข้ันตอนอื่นๆที่มีสวนชวยในการควบคุมสุขลักษณะของอาหาร อาจรวมถึงตัวอยางเชน: 

      • การแชเย็น 

      • กระบวนการใหความรอน               

    • การฉายรังสี 

 • การทําแหง 

     • การถนอมรักษาโดยใชสารเคมี 

  • การบรรจุหีบหอ โดยระบบสุญญากาศหรือการปรับสภาพอากาศภายในหีบหอ 

5.2.3 ขอกําหนดดานจุลินทรียและอ่ืนๆ 

ระบบการจัดการที่อธิบายไวในขอ 5.1 ไดใหแนวทางที่มีประสิทธิผลที่จะใหแนใจวาอาหารปลอดภัยและ
เหมาะสม กรณีที่มีการใชขอกําหนดดานจุลินทรีย เคมี หรือกายภาพ ในระบบการควบคุมอาหารใดๆ 
ขอกําหนดนั้น ควรอยูบนพื้นฐานของหลักการทางวิทยาศาสตรที่ถูกตอง และ ณ ที่เหมาะสม ควรกําหนด
ข้ันตอนการดําเนินงานในการตรวจเฝาระวัง วิธีวิเคราะห และเกณฑกําหนดที่ใชดาํเนินการ 
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5.2.4 การปนเปอนขามของจุลินทรีย 

จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค สามารถจะโยกยายจากอาหารหนึ่งไปยังอาหารอื่น พ้ืนผิวสัมผัสตางๆหรืออากาศได 
ไมวาจะโดยการสัมผัสกันโดยตรงหรือโดยผูปฏิบัติงานอาหาร  ควรจะแยกอาหารดิบ อาหารที่ไมผาน
กระบวนการแปรรูป จากอาหารที่พรอมบริโภคอยางมีประสิทธิผล ไมวาจะโดยวิธีทางกายภาพหรือโดยการ
แยกเวลาการปฏิบัติงาน พรอมทั้งมีการทําความสะอาดในชวงกลางระหวางการผลิตหรือการสับเปลี่ยน
เปลี่ยนการปฏิบัติงาน อยางมีประสิทธิผล และ ณ ที่เหมาะสมมีการฆาเช้ือ 

อาจจําเปนตองมีการจํากัดหรือควบคุมการเขาไปในบริเวณผลิต/แปรรูป การที่บุคคลจะเขาไปในบริเวณ
ผลิต/แปรรูปที่มีความเสี่ยงสูง จะทําไดเฉพาะโดยการผานหองเปลี่ยนเครื่องแตงตัว และปฏิบัติตามระเบียบ
ที่กําหนดเชน อาจจําเปนตองกําหนดใหพนักงานสวมชุดกันเปอนที่สะอาดรวมทั้งรองเทาและลางมือกอนเขา 

ควรลางพ้ืนผิวตางๆ ภาชนะ เครื่องมือ อุปกรณ เครื่องใช และสวนประกอบตางๆ ที่ติดตั้งไวถาวร ใหสะอาด
อยางทั่วถึง และณ ที่จําเปนใหทําการฆาเช้ือหลังจากมีการปฏิบัติงานหรือแปรรูปอาหารดิบ โดยเฉพาะ
เนื้อสัตวและสัตวปก 

5.2.5 การปนเปอนทางกายภาพและเคมี  

ควรจัดใหมีระบบเพื่อปองกันการปนเปอนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เชนแกว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุน ควันที่เปนอันตราย และสารเคมีที่ไมพึงประสงค  ณ ที่จําเปน ควรใชเครื่องตรวจวัดหรือ
อุปกรณคัดแยกที่เหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป  

5.3  ขอกําหนดการรับวัสดุ 

สถานประกอบการไมควรจะยอมรับวัตถุดิบหรือสวนประกอบอาหารใดก็ตามมาใช หากรูวามีปรสิต           
จุลินทรียที่ไมพึงประสงค สารพิษตกคาง ยาสัตว หรือสารพิษ สารที่เส่ือมเสียหรือไมพึงประสงคตาง ๆ  ที่ไม
สามารถทําใหลดลงใหอยูในระดบัที่ยอมรับได โดยวิธีการคัดและ/หรือแปรรูปตามปกติ ณ ที่เหมาะสม ควร
มีการระบุขอกําหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไวและนําไปปฏิบัติ 

ณ ที่เหมาะสม ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ หรือสวนประกอบอาหารกอนนําไปแปรรูป ณ ที่
จําเปน ควรมีการทดสอบในหองปฏิบัติการ เพ่ือใหได ของที่เหมาะสมสําหรับการนําไปใช ควรใชเฉพาะ
วัตถุดิบ หรือสวนประกอบอาหารที่ดี เหมาะสมเทานั้น 

ควรจะมีการหมุนเวียนวัตถุดิบและสวนประกอบอาหารที่เก็บรักษาไวอยางมีประสิทธิผล 

5.4  การบรรจุ 

การออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช ควรสามารถปองกันผลิตภัณฑไดเพียงพอ เพ่ือลดการปนเปอน 
ปองกันการเสียหาย และเอ้ือตอการระบุฉลากอยางเหมาะสม วัสดุที่ใชทําภาชนะบรรจุหรือกาซที่ใช ตองไม
เปนพิษ และไมทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร ภายใตสภาพการเก็บรักษาและ
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การใชตามที่ระบุไว  ณ ที่เหมาะสม ภาชนะบรรจุแบบใชซ้ําไดอีก ควรมีความทนทาน ทําความสะอาดงาย 
และ ณ ที่จําเปน ควรฆาเช้ือได 

5.5  นํ้า 

5.5.1 น้ําที่สัมผัสกับอาหาร 

ควรใชเฉพาะน้ําที่บริโภคไดเทานั้นในการปฏิบัติตออาหารและแปรรูปอาหาร โดยมีขอยกเวนดังตอไปนี้: 

 •  น้ําสําหรับผลิตไอน้ํา ควบคุมเพลิง และใชในวัตถุประสงคอ่ืนที่คลายคลึงกันที่ไมเก่ียวของกับ
อาหาร 

  •   ในกระบวนการแปรรูปอาหารบางชนิด เชน การแชเย็น และในบริเวณที่ปฏิบัติตออาหาร หาก   
  กระบวนการดังกลาวไมทําใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
  (เชน การใชน้ําทะเลที่สะอาด) 

น้ําที่ใชหมุนเวียนสําหรับนํามาใชใหม ควรผานการบําบัดและดูแลรักษาใหอยูในสภาวะที่จะไมเส่ียงตอความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารที่เปนผลจากการนําน้ํานั้นไปใช ควรจะมีการตรวจเฝาระวัง
กระบวนการบําบัดน้ําอยางมีประสิทธิภาพ น้ําที่ใชหมุนเวียนที่ไมมีการนําไปบําบัด และน้ําที่ไดมาจาก
กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการระเหยหรือการทําแหง อาจนํากลับมาใชได หากการนํามาใชจะไมทําให
เส่ียงตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

5.5.2 น้ําที่ใชเปนสวนประกอบของอาหาร 

ควรใชน้ําบริโภคในทุกแหงที่จําเปน เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเปอนของอาหาร 

5.5.3 น้ําแข็งและไอน้ํา 

น้ําแข็งควรผลิตจากน้ําที่เปนไปตามขอ 4.4.1 ควรผลิต จัดการและเก็บน้ําแข็งและไอน้ําในสภาพที่มีการ
ปองกันการปนเปอน 

ไอน้ําที่ใชสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร ไมควรทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัย 
และความเหมาะสมของอาหาร 

5.6  การจัดการและการกํากับดูแล 

รูปแบบการควบคุมและการกํากับดูแลที่จําเปนจะขึ้นอยูกับขนาดธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรม และชนิดของ
อาหารที่เก่ียวของ ผูจัดการและผูกํากับดูแลควรมีความรูเก่ียวกับหลักการและการปฏิบัติดานสุขลักษณะ
อาหาร พอที่จะพิจารณาตัดสินความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น สามารถนําวิธีปองกันและแกไขมาใชไดอยาง
เหมาะสม และแนใจวาการตรวจเฝาระวังมีประสิทธิภาพเพียงพอ 
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5.7  ระบบเอกสารและบันทึกขอมูล 

ณ ที่จําเปน บันทึกขอมูลของกระบวนการแปรรูป การผลิต และการจําหนายที่บันทึกไว ควรจะเก็บและรักษา
ไวชวงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ ระบบเอกสารสามารถชวยสงเสริมความนาเช่ือถือ และ
ประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 

5.8  ขั้นตอนการเรียกคืน 

ผูจัดการควรแนใจวามีข้ันตอนดําเนินงานที่มีประสิทธิผลที่จะจัดการกับอันตรายตอความปลอดภัยของ
อาหาร และเพ่ือใหสามารถเรียกคืนสินคารุนใดใดที่เก่ียวของจากตลาดไดอยางสมบูรณและรวดเร็ว หาก
ผลิตภัณฑถูกถอนออกจากตลาดเพราะมีอันตรายตอสุขภาพโดยกะทันหัน ผลิตภัณฑอ่ืนที่ผลิตภายใตสภาวะ
ที่คลายกันและที่อาจจะมีอันตรายที่เหมือนกันตอสุขภาพ ควรไดรับการประเมินความปลอดภัยและอาจ
จําเปนตองเรียกคืนผลิตภัณฑดังกลาวดวย ทั้งนี้ ควรจะพิจารณาความจําเปนสําหรับการเตือนใหประชาชน
ทราบดวย 

ผลิตภัณฑที่ถูกเรียกคืนกลับมาควรมีการกักไวภายใตการกํากับดูแลจนกวาจะถูกทําลาย นําไปใชสําหรับ
วัตถุประสงคอ่ืนนอกเหนือจากการบริโภคโดยมนุษย หรือมีการพิจารณาแลววาปลอดภัยตอการบริโภค
สําหรับมนุษย หรือนํากลับไปแปรรูปใหมในลักษณะที่แนใจในความปลอดภัยของอาหารนั้น 

6.   สถานที่ประกอบการ: การบํารุงรักษา และการสุขาภิบาล (establishment: maintenance 
and sanitation) 

 

วัตถุประสงค: 

เพ่ือจัดทําระบบที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือ  

• ใหแนใจวามีการบํารุงรักษา และทําความสะอาดที่พอเพียงและเหมาะสม  

• ควบคุมสัตวพาหะนําเช้ือ 

• จัดการของเสีย และ 

• ตรวจเฝาระวังประสิทธิผลของขั้นตอนดําเนินงานดานการบํารุงรักษาและสุขาภิบาล 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ืออํานวยความสะดวกใหการควบคุมอันตรายของอาหารจากสัตวพาหะนําเช้ือ และสารอื่นที่เปนไปได ที่
จะปนเปอนอาหาร เปนไปอยางตอเนื่องและมีประสิทธิภาพ 
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6.1  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

6.1.1 ทั่วไป 

ควรมีการดูแลรักษาซอมแซมสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไวในสภาพที่จะ : 
 • เอ้ืออํานวยตอข้ันตอนดําเนินงานดานสุขาภิบาลทั้งหมด 

  • ใชงานไดตามวัตถุประสงคโดยเฉพาะในขั้นตอนที่วิกฤต (ดูขอ 5.1) 

 • ปองกันการปนเปอนของอาหาร เชน จากเศษโลหะ ช้ินสวนของพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก ดิน 
ทราย และสารเคมี 

การทําความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเปนแหลงของการปนเปอน วิธีการและวัสดุที่
จําเปนตองใชในการทําความสะอาดขึ้นอยูกับลักษณะของกิจการอาหาร หลังการทําความสะอาดอาจ
จําเปนตองฆาเช้ือ 

สารเคมีที่ใชทําความสะอาดควรมีการจัดการและใชดวยความระมัดระวังและปฏิบัติตามคําแนะนําของผูผลิต
สารเคมี ณ ที่จําเปนใหเก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะที่มีการชี้บงไวชัดเจน เพ่ือหลีกเล่ียงความเสี่ยงของ
การปนเปอนอาหาร 

6.1.2 ข้ันตอนดําเนินงานและวิธีการทําความสะอาด  

การทําความสะอาดสามารถทําโดยวิธีตางๆทางกายภาพและทางเคมี ซึ่งอาจแยกทําหรือทํารวมกัน วิธีทาง
กายภาพเชน ใชความรอน ขัดถู ฉีดพน ใชเครื่องดูดฝุน หรือวิธีอ่ืนๆ ที่หลีกเล่ียงการใชน้ํา และวิธีทางเคมี ที่
ใชสารทําความสะอาดดาง หรือ กรด 

ณ ที่เหมาะสม ข้ันตอน การทําความสะอาดจะเกี่ยวของกับ: 

   • การขจัดคราบหรือเศษสิ่งสกปรกทั้งหมดออกจากพื้นผิวหนาส่ิงที่จะทําความสะอาด 

    • การใชสารละลายของสารทําความสะอาด เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกและคราบของแบคทีเรียใหหลุดออก 
และเก็บกักไวในสารละลายหรือสารผสมแขวนลอย     

     • ชะลางดวยน้ําที่เปนไปตามขอ 4 เพ่ือขจัดเศษสกปรกที่หลุดออกและสารตกคางของสารทําความ
สะอาด 

 • ทําความสะอาดแบบแหง หรือใชวิธีอ่ืนที่เหมาะสม เพ่ือขจัดสารตกคาง และส่ิงสกปรก และ 

  • ณ ที่จําเปน ทําการฆาเช้ือ ตอดวยการชะลาง ยกเวนคําแนะนําของผูผลิตสารฆาเช้ือระบุไววาไม
จําเปนตองชะลางโดยอยูบนพื้นฐานทางวิทยาศาสตร 
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6.2  โปรแกรมการทําความสะอาด 

โปรแกรมการทําความสะอาดและการฆาเช้ือตางๆ ควรจะจัดทําในลักษณะที่จะทําใหแนใจวา ทุกสวนของ
สถานที่ประกอบการ ไดมีการทําความสะอาดอยางเหมาะสม และควรรวมถึงการทําความสะอาดเครื่องมือ/
อุปกรณทําความสะอาดดวย 

ควรมีการตรวจเฝาระวังความเหมาะสมและประสิทธิผลของโปรแกรมการทําความสะอาดและการฆาเช้ือ 
อยางตอเนื่องและมีประสิทธิภาพ และ ณ ที่จาํเปนจัดทําเปนเอกสารไว  

หากมีการใชโปรแกรมการทําความสะอาดที่ทําเปนลายลักษณอักษรไว ควรจะระบุ: 

 • บริเวณ รายการเครื่องมือและเครื่องใชที่จะทําความสะอาด 
 • ผูรับผิดชอบ สําหรับแตละงานโดยเฉพาะ 
 • วิธีและความถี่ของการทําความสะอาด และ 

 • การจัดเตรียมการตรวจเฝาระวัง 

ณ ที่เหมาะสม การจัดทําโปรแกรม ควรมีการปรึกษากับผูเช่ียวชาญเฉพาะที่เก่ียวของ 

6.3  ระบบการควบคุมสัตวพาหะนําเชื้อ 

6.3.1 ทั่วไป 

สัตวพาหะนําเช้ือเปนสาเหตุสวนใหญท่ีอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร การเขาอยู
อาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือสามารถพบในแหลงเพาะพันธุและมีอาหาร ควรมีการปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ 
เพ่ือหลีกเล่ียงการกอใหเกิดสภาพแวดลอมที่จะชักนําแมลงและสัตวพาหะนําเช้ือเขามา การสุขาภิบาลที่ดี 
การตรวจสอบวัสดุที่นําเขามาใช และการตรวจเฝาระวังที่ดี สามารถลดการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือ 
และดวยวิธีนี้จะเปนการจํากัดความจําเปนในการใชวัตถุอันตรายทางการเกษตรได  (FAO Global Strategy 
for Integrated Pest Management, 1993)  

6.3.2 การปองกันการเขามาในอาคาร 

ควรมีการซอมบํารุงอาคารและดูแลใหอยูในสภาพดี เพ่ือปองกันสัตวพาหะนําเช้ือเขามา และเพ่ือกําจัดแหลง
ที่อาจจะเปนที่เพาะพันธุ ควรปดชองตางๆ ทางระบายน้ํา และบริเวณที่สัตวพาหะนําเช้ือนาจะเขามาไดให
สนิท การติดมุงลวด ตัวอยางเชน ที่หนาตาง ประตูและชองระบายอากาศ จะลดปญหาไมใหสัตวพาหะนาํเช้ือ
เขามาได ทุกที่ที่เปนไปไดควรกันไมใหสัตวเขามาในบริเวณของโรงงานและอาคารแปรรูป 

6.3.3 สถานที่หลบซอนตัวและอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือ 

การมีอาหารและน้ํา จะเปนสิ่งที่ชวยกระตุนใหสัตวพาหะนําเช้ือเขามาหลบซอนตัวและอยูอาศัย ควรเก็บ
อาหารตางๆ ในภาชนะที่สามารถกันสัตวพาหะนําเช้ือ และ/หรือวางไวเหนือพ้ืน และหางจากผนัง ควรดูแล
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รักษาบริเวณ ทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตอาหารใหสะอาด ณ ที่เหมาะสมเศษของที่ไมใชแลว  
ควรเก็บในภาชนะที่ปดฝาและเปนภาชนะที่สามารถปองกันสัตวพาหะนําเช้ือได 

6.3.4 การตรวจเฝาระวังและตรวจหา 

ควรตรวจสอบเพื่อหารองรอยการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือในสถานประกอบการและบริเวณโดยรอบ
อยางสม่ําเสมอ 

6.3.5 การกําจัด 

ควรจัดการกับที่อยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือทันที และโดยไมทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยหรือความ
เหมาะสมของอาหาร การใชสารเคมี ชีวภาพ หรือวิธีทางกายภาพ ควรทําโดยไมทําใหเกิดผลรายตอความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

6.4  การจัดการกับของเสีย 

ควรมีวิธีที่เหมาะสมสําหรับการขนยาย ขจัด และเก็บของเสีย ตองไมปลอยใหมีของเสียสะสมหมักหมมใน
การจัดการกับอาหาร การเก็บอาหาร และบริเวณการปฏิบัติงานอื่นๆ และส่ิงแวดลอมโดยรอบ และใกลเคียง 
ยกเวนเฉพาะที่ไมสามารถหลีกเล่ียงได เพ่ือใหสามารถดําเนินกิจการไดอยางเหมาะสม 

ที่เก็บของเสียตองดูแลใหสะอาดอยางเหมาะสม 

6.5  ประสิทธิผลของการตรวจเฝาระวัง 

ควรตรวจเฝาระวังประสิทธิผลของระบบการสุขาภิบาล จัดใหมีการทวนสอบเปนระยะๆ โดยวิธีตางๆ เชน 
ตรวจประเมินการตรวจสอบกอนการปฏิบัติงาน หรือ  ณ ที่เหมาะสมควรมีการสุมตรวจเชื้อจุลินทรียจาก
ส่ิงแวดลอมและพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร และมีการพิจารณาทบทวนอยางสมํ่าเสมอ รวมทั้งปรับเปลี่ยนให
สอดคลองกับสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนไป 
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7.   สถานที่ประกอบการ: สุขลักษณะสวนบุคคล (establishment: personal hygiene) 

 

วัตถุประสงค : 

เพ่ือใหแนใจวาผูที่สัมผัสกับอาหารทั้งทางตรงและทางออม จะไมทําใหอาหารปนเปอนโดย: 
      • รักษาความสะอาดสวนบุคคลไวในระดับที่เหมาะสม  
   • ประพฤติและปฏิบัติงานในลักษณะที่เหมาะสม 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

ผูที่ไมรักษาความสะอาดสวนบุคคลไวในระดับที่เหมาะสม ผูที่เจ็บปวย หรือปฏิบัติตัวไมเหมาะสม สามารถ
จะทําใหเกิดการปนเปอนในอาหารและทําใหผูบริโภคเจ็บปวยได 

 

7.1  ภาวะสุขภาพ 

ไมควรใหบุคคลที่ทราบแนชัดหรือสงสัยวาจะเปนโรค หรือเปนพาหะนําโรคหรือความเจ็บปวยที่อาจสงผานสู
อาหารได เขาไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหาร หากเห็นวาอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนได บุคคล
ใดที่อยูในภาวะดังกลาวควรรายงานการเจ็บปวยหรืออาการของการเจ็บปวยใหผูบริหารทราบทันที 

7.2  การเจ็บปวยและบาดเจ็บ 

สภาวะตางๆท่ีควรรายงานตอผูบริหาร เพ่ือใหสามารถนํามาพิจารณาไดวา จําเปนตองมีการตรวจรักษา 
และ/หรือความเปนไปไดในการแยกผูที่เจ็บปวยออกจากการปฏิบัติงานตออาหาร ทั้งนี้รวมถึง: 

• โรคดีซาน 

• อาการทองรวง 

• การอาเจียน  

• เปนไข 

• เจ็บคอและมีไข 

 • มีแผลติดเชื้อที่ผิวหนัง (ฝ สิว บาดแผล) 

• มีน้ํามูก หูน้ําหนวก หรือตาแฉะ 
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7.3  ความสะอาดสวนบุคคล  

ผูปฏิบัติงานอาหารควรมีการรักษาความสะอาดสวนบุคคลไวในระดับสูง  และณ ที่เหมาะสม สวมชุดกัน
เปอนที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเทา ผูที่มีบาดแผลหรือไดรับบาดเจ็บที่ไดรับการอนุญาตใหยังคง
ปฏิบัติงานตอได ควรปดแผลดวยผาพันแผล/พลาสเตอรที่กันน้ําได 

พนักงานควรลางมือเสมอ เมื่อความสะอาดสวนบุคคลอาจมีผลตอความปลอดภัยของอาหาร เชน  

   • กอนเริ่มปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหาร  

   • ทันทีหลังจากการใชหองสุขา และ 

• หลังจากจับตองอาหารดิบ หรือวัสดุใดที่ปนเปอน ที่สามารถทําใหเกิดการปนเปอนของอาหาร อ่ืน 
ณ ที่เหมาะสม พนักงานควรหลีกเล่ียงการจับตองอาหารที่พรอมบริโภค 

7.4  พฤติกรรมสวนบุคคล  

คนที่เก่ียวของกับการปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหารควรละเวนจากการประพฤติที่สามารถทําใหเกิดการ
ปนเปอนในอาหาร เชน 

• การสูบบุหร่ี  

    • การถมน้ําลาย 
  • การขบเคี้ยว หรือการรับประทานอาหาร 

• ไอหรือจามลงบนอาหารที่ไมมีการปกปดปองกันไว 

ไมควรสวมใสหรือนําส่ิงของสวนตัว เชน เครื่องประดับ นาฬิกา เข็มกลัด หรือของอยางอ่ืนเขาไปในบริเวณ
ประกอบอาหาร หากการนําเขาไปจะทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

7.5  ผูเย่ียมชม  

ณ ที่เหมาะสม ผูเขาเย่ียมชมโรงงานผลิต แปรรูป หรือบริเวณที่ปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหาร ควรสวมชุดกัน
เปอน และปฏิบัติตามขอกําหนดสุขลักษณะสวนบุคคลในขอ 7 
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8.  การขนสง (transportation) 

 

วัตถุประสงค: 

ณ ที่จําเปนควรมีมาตรการเพื่อ: 

• ปองกันอาหารจากแหลงที่อาจปนเปอน 

• ปองกันอาหารจากความเสียหายที่อาจเกิดขึ้น อันเปนสาเหตุใหอาหารไมเหมาะสมสําหรับการ 
          บริโภค และ 

• จัดใหมีสภาพแวดลอมที่มีประสิทธิผลในการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่ทําให 
          เกิดโรคหรือทําใหอาหารเสีย และผลิตสารพิษในอาหาร 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

อาหารอาจจะเกิดการปนเปอนได หรืออาจถึงปลายทางในสภาพที่ไมเหมาะสมสําหรับการบริโภค 
เวนเสียแตวาจะมีมาตรการควบคุมระหวางการขนสงที่ไดผล แมวาจะมีมาตรการควบคุมสุขลักษณะอยาง
พอเพียงที่ดําเนินการตั้งแตในขั้นตอนกอนหนานี้ในหวงโซอาหารแลวก็ตาม 

 

8.1  ทั่วไป 

จําเปนตองมีการปองกันอาหารอยางเพียงพอระหวางการขนสง ประเภทของการขนสง พาหนะ หรือภาชนะ
บรรจุ/ตูขนสินคาที่ตองการ ข้ึนอยูกับลักษณะของอาหาร และสภาวะที่จะขนสงอาหารนั้น 

8.2  ขอกําหนด 

ณ ที่จําเปน ควรออกแบบและสรางพาหนะหรือภาชนะบรรจุขนาดใหญ/ตูสินคา เพ่ือให: 
     • ไมกอใหเกิดการปนเปอนอาหารหรือหีบหออาหาร 

  • สามารถลางทําความสะอาดไดอยางมีประสิทธผิล และ ณ ที่จําเปนตองฆาเช้ือได 

     • ณ ที่จําเปนสามารถแยกอาหารประเภทตางๆออกจากกัน หรือออกจากสิ่งที่ไมใชอาหารอยาง 
ไดผล ระหวางการขนสง    

• จัดใหมีการปองกันการปนเปอน รวมทั้งฝุนและควันอยางมีประสิทธิผล  

      • สามารถรักษาระดับอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศและสภาวะอื่นที่จําเปนอยางไดผล เพ่ือปองกัน 
อาหารจากการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่อันตรายหรือไมเปนที่ตองการ และที่อาจทําใหอาหาร 
เส่ือมเสียไปจนทําใหไมเหมาะสมสําหรับการบริโภค และ 

      • สามารถตรวจสอบอุณหภูมิ ความชื้น และสภาวะอื่น ๆ ที่จําเปนได 
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8.3  การใชและดูแลรักษา 

พาหนะและภาชนะบรรจุ/ตูขนสงสินคาสําหรับขนสงอาหาร ควรไดรับการดูแลรักษาความสะอาด การ
ซอมแซมดูแล และอยูในสภาพที่เหมาะสม หากมีการใชพาหนะหรือภาชนะบรรจุ/ตูขนสงสินคาเดียวกัน
สําหรับการขนสงอาหารตางชนิดกัน หรือขนสงสินคาที่มิใชอาหาร จําเปนตองมีการทําความสะอาดอยาง
ไดผล และ ณ ที่จําเปน ควรมีการฆาเช้ือในชวงระหวางการขนถายสินคาแตละครั้ง ดวย 

ณ ที่เหมาะสม โดยเฉพาะในการขนสงสินคาที่มีปริมาณมากไมบรรจุหีบหอ  ภาชนะบรรจุ/ตูขนสงสินคาและ
พาหนะขนสงควรไดรับการออกแบบ และแสดงเครื่องหมายวาใชกับอาหารเทานั้น และนําไปใชเฉพาะ
สําหรับวัตถุดังกลาวเทานั้น 

9.   ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค (product information 
and consumer awareness) 

 

วัตถุประสงค: 

ผลิตภัณฑ ควรมีการแสดงขอมูลที่เหมาะสมเพื่อใหแนใจวา: 
• มีขอมูลที่เพียงพอและเขาถึงไดแกบุคคลที่รับชวงตอไปในหวงโซอาหาร ที่ทําใหเขาสามารถจะปฏิบัติ 
ตออาหาร เก็บ แปรรูป จัดเตรียม และจัดวางแสดงผลิตภัณฑไดอยางปลอดภัย และถูกตอง  

• สามารถบงช้ีและเรียกคืน รุนหรือชุดของผลิตภัณฑ ไดงายถาจําเปน   

ผูบริโภค ควรมีความรูเก่ียวกับสุขลักษณะอาหารเพียงพอ ที่จะทําใหเขาสามารถ: 

• เขาใจความสําคัญของขอมูลผลิตภัณฑ  

• รับทราบทางเลือกที่เหมาะสมกับแตละคนได  และ 

• ปองกันการปนเปอนและการเติบโตหรืออยูรอดของเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ที่มาจากอาหารโดย
การเก็บ จัดเตรียมและการใชที่ถูกตอง 

ขอมูลสําหรับโรงงานอุตสาหกรรม หรือผูขาย ควรมีการแยกใหชัดเจนจากขอมูลสําหรับผูบริโภค
โดยเฉพาะบนฉลากอาหาร 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

ขอมูลผลิตภัณฑที่ไมเพียงพอ และ/หรือ การมีความรูเก่ียวกับสุขลักษณะทั่วไปของอาหารที่ไมเพียงพอ 
สามารถนําไปสูการปฏิบัติตอผลิตภัณฑอยางไมถูกตองในขั้นตอนถัดไปในหวงโซอาหาร การปฏิบัติที่ไม
ถูกตองนั้นสามารถทําใหเกิดการเจ็บปวย หรือทําใหผลิตภัณฑไมเหมาะสมตอการบริโภค แมวาไดมี
มาตรการควบคุมสุขลักษณะอยางเพียงพอในขั้นตอนกอนหนานี้ในหวงโซอาหารแลว 
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9.1  การแสดงรุน  

การแสดงรุนเปนสิ่งที่จําเปนในการเรียกคืนผลิตภัณฑ และชวยใหการหมุนเวียนของสินคาที่มีอยูมี
ประสิทธิภาพ ภาชนะบรรจุอาหารแตละช้ินตองมีการหมุนเวียนระบบสินคาอยางมีประสิทธิภาพ ภาชนะ
บรรจุอาหารแตละช้ินจะควรมีการระบุผูผลิตและรุนไวอยางถาวร มีการปฏิบัติตามขอกําหนดการแสดงฉลาก
อาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of 
Prepackaged Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบับลาสุด 

9.2  ขอมูลผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑทั้งหมดควรมีขอมูลหรือกํากับดวยขอมูลอยางเพียงพอที่จะทําใหผูที่รับชวงตอไปในหวงโซอาหาร 
สามารถจัดการกับอาหาร วางจําหนาย เก็บและจัดเตรียม และใชผลิตภัณฑไดอยางปลอดภัยและถูกตอง 

9.3  การแสดงฉลาก  

ผลิตภัณฑอาหารควรแสดงฉลากดวยขอความที่ชัดเจน เพ่ือใหผูที่รับชวงตอไปในหวงโซอาหาร สามารถ
ปฏิบัติตออาหาร วางจําหนาย เก็บ และใชผลิตภัณฑไดอยางปลอดภัย ควรปฏิบัติตามขอกําหนดการแสดง
ฉลากอาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of 
Prepackaged Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบับลาสุด 

9.4  การใหความรูแกผูบริโภค  

โปรแกรมใหความรูเก่ียวกับสุขภาพควรครอบคลุมสุขลักษณะอาหารทั่วไป โปรแกรมดังกลาวควรชวยให
ผูบริโภคสามารถเขาใจความสําคัญของขอมูลใดใดของผลิตภัณฑและปฏิบัติตามขอแนะนําที่ติดมากับ
ผลิตภัณฑ และสามารถรับทราบขอมูลในการเลือก โดยเฉพาะผูบริโภคควรไดรับการแจงขอมูลเก่ียวกับ
ความสัมพันธระหวางการควบคุม อุณหภูมิ/เวลาและการเจ็บปวยที่เกิดจากอาหาร 
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10.   การฝกอบรม (training) 

วัตถุประสงค: 

ผูที่เก่ียวของกับการปฏิบัติการกับอาหาร ที่จะมีการสัมผัสอาหารโดยตรงหรือโดยทางออม ควรไดรับการ
ฝกอบรม และ/หรือ แนะนําในเรื่องสุขลักษณะอาหารในระดับที่เหมาะสมตอการปฏิบัติการกับอาหารที่
ตองดําเนินการนั้น 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

การฝกอบรมเปนพื้นฐานสําคัญตอระบบสขุลักษณะอาหาร 

การใหการอบรมดานสุขลักษณะ และ/หรือการใหคําแนะนําและดูแลที่ไมเพียงพอแกทุกคน ที่เก่ียวของกับ
กิจกรรมตางๆ ที่เก่ียวกับอาหาร จะทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภยัของอาหาร และความเหมาะสมตอ
การบริโภค 

 

10.1  ความตระหนักและความรับผิดชอบ  

การฝกอบรมสุขลักษณะอาหารเปนพื้นฐานที่สําคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบและสํานึกในบทบาทของ
ตนเอง และความรับผิดชอบในการปองกันอาหารจากการปนเปอนหรือเส่ือมเสีย ผูปฎิบัติตออาหารควรมี
ความรูและความชํานาญที่จําเปน เพ่ือที่จะสามารถทําใหเขาเหลานั้นปฏิบัติตออาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ 
ผูที่ตองใชสารเคมีที่รายแรงหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเปนอันตราย ควรไดรับการแนะนําเทคนิคในการปฏิบัติที่
ปลอดภัย 

10.2  โปรแกรมการฝกอบรม  

ปจจัยที่จะตองคํานึงถึงในการประเมินวาตองใหฝกอบรมในระดับใด จะรวมถึง: 
    • ลักษณะของอาหาร โดยเฉพาะคุณสมบัติของอาหารที่จะสนับสนุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ที่  

   ทําใหเกิดโรค หรือจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย  

• ลักษณะวิธีที่จะปฏิบัติตออาหาร และการบรรจุหีบหออาหาร รวมถึงโอกาสที่จะเกิดการปนเปอน 

• ปริมาณและลักษณะของกระบวนการแปรรูปหรือการจัดเตรียม ที่จะดําเนินการในขั้นตอนตอไป
กอนการบริโภคขั้นสุดทาย 

• สภาวะที่จะเก็บอาหาร และ 

• ชวงระยะเวลากอนการบริโภคที่คาดไว 
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10.3  การแนะนําและกํากับดูแล 

ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝกอบรมและการแนะนําเปนระยะๆ  เชนเดียวกับการกํากับ
ดูแล และตรวจสอบที่ทําเปนประจํา เพ่ือใหแนใจวาข้ันตอนการดําเนินงานมีการดําเนินการอยางไดผล  

ผูจัดการและหัวหนาผูตรวจดูแลกระบวนการแปรรูปอาหาร ควรมีความรูที่จําเปนเกี่ยวกับหลักการและ 
การปฏิบัติดานสุขลักษณะอาหาร เพ่ือใหสามารถตัดสินความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น และดําเนินการสิ่งที่จําเปน 
เพ่ือแกไขขอบกพรอง 

10.4  การฝกอบรมเพื่อฟนฟูความรู 

ณ ที่จําเปนควรมีการทบทวนโปรแกรมการฝกอบรมและปรับใหทันสมัยเปนประจํา ควรจัดใหมีระบบที่จะทํา
ใหแนใจวาผูปฎิบัติตออาหารยังคงตระหนักถึงข้ันตอนการดําเนินงานที่จําเปนทั้งหมด เพ่ือคงไวซึ่งความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 




