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คํ านํ า

ประชาชนมีสิทธิคาดหวังวาจะไดบริโภคอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค ความเจ็บปวย
และบาดแผลจากอาหารเปนพิษเปนสิ่งที่ไมพึงประสงคและที่เลวรายอาจทํ าใหถึงตายได แตก็มีผล
อ่ืนๆตามมา การระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเปนพิษอาจทํ าใหการคาและการทองเที่ยวเสียหายได
และนํ าไปสูการสูญเสียการประกอบอาชีพ   ทํ าใหเกิดการวางงานและมีคดีฟองรองได  อาหารที่เนา
เสียทํ าใหเกิดการสูญเสีย มีคาใชจายสูง และทํ าใหเกิดผลเสียตอการคาและความเชื่อม่ันของผูบริโภค

ดวยการคาอาหารระหวางประเทศ และการเดินทางตางประเทศเพิ่มขึ้นทํ าใหเกิดความสํ าคัญทาง
สังคมและผลดีทางเศรษฐกิจ ขณะเดียวกันสิ่งเหลานี้ก็ทํ าใหเกิดการแพรของความเจ็บปวยทั่วโลกได
งายขึน้ พฤติกรรมการบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงอยางมากมายในหลายประเทศในชวง 20 ปที่ผานมา 
และเทคนิคใหมที่ใชในการผลิตอาหาร การเตรียมและการจํ าหนายอาหารเปนการสะทอนถึงสิ่งเหลานี้  
ดังนั้นการควบคุมสุขลักษณะที่มีประสิทธิภาพนับวามีความสํ าคัญยิ่งในการปองกันมิใหเกิดผลเสียดัง
กลาวตอสุขภาพ และเศรษฐกิจที่เปนผลจากอาหารเปนพิษ บาดแผลจากอาหารเปนพิษและการเนา
เสียของอาหาร ทุกคนรวมทั้งเกษตรกร และผูทํ าการเพาะปลูก เจาของโรงงานและผูผลิต ผูที่จัดการ
กบัอาหารและผูบริโภค จะตองมีความรับผิดชอบในอันที่จะใหความมั่นใจวาอาหารนั้น ปลอดภัย และ
เหมาะสํ าหรับบริโภค

หลักการทั่วไปเหลานี้ไดวางรากฐานที่ม่ันคง เพ่ือใหม่ันใจวาสุขลักษณะอาหารควรใชรวมกับหลัก
เกณฑการปฏิบัติเรื่องสุขลักษณะเฉพาะรายและแนวปฏิบัติเร่ืองเกณฑดานจุลชีววิทยา เอกสารดัง
กลาว  จะทํ าตามหวงโซอาหาร  ซ่ึงเริ่มตั้งแตการผลิตขั้นปฐมภูมิจนถึงขั้นสุดทายคือ การบริโภค และ
จะชี้ใหเห็นการควบคุมเรื่องสุขลักษณะที่สํ าคัญในแตละขั้นตอน แนะนํ าใหใชวิธีการของ HACCP ใน
การสงเสริมเรื่องความปลอดภัยของอาหารตามที่อธิบายไวใน ระบบการวิเคราะหอันตรายและการ
ควบคมุจุดวิกฤตและแนวทางการใช (เอกสารแนบทาย)

การควบคุมที่อธิบายไวในหลักการทั่วไปนี้ เปนที่ยอมรับกันในระหวางประเทศวาเปนสิ่งจํ าเปนที่จะให
ความมั่นใจไดวาอาหารปลอดภัย และเหมาะสํ าหรับบริโภค หลักการทั่วไปนี้ตองไดรับการยอมรับจาก  
รัฐบาล  ฝายอุตสาหกรรม (รวมทั้งผูผลิตรายยอย โรงงาน  ผูผลิต ผูใหบริการ และผูขายปลีก) และผู
บริโภค
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ขอ 1 วัตถุประสงค
หลักการทั่วไปของ Codex เรือ่งสุขลักษณะอาหาร

- ระบุหลักการจํ าเปนของสุขลักษณะอาหารที่นํ ามาใช ตลอดหวงโซอาหาร (รวมถึงการ
ผลิตขั้นปฐมภูมิจนถึงขั้นสุดทายคือผูบริโภค) เพ่ือบรรลุเปาหมายใหม่ันใจไดวาอาหาร
ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค

- เสนอแนะใหใชหลัก HACCP เปนวิธีการสงเสริมความปลอดภัยของอาหาร
- แสดงวิธีการใชหลักการเหลานี้และ
- ใหแนวทางสํ าหรับหลักเกณฑเฉพาะ ซ่ึงอาจจํ าเปนสํ าหรับสวนของหวงโซอาหาร 

กระบวนการหรือสินคาอาหาร เพ่ือขยายขอกํ าหนดดานสุขลักษณะเฉพาะดานดังกลาว

ขอ 2 ขอบขาย การใชและบทนิยาม
2.1 ขอบขาย
2.1.1 หวงโซอาหาร
เอกสารนี้ทํ าตามหวงโซอาหารตั้งแตการผลิตขั้นปฐมภูมิจนถึงขั้นสุดทายคือผูบริโภค โดยกํ าหนด
สภาวะสุขอนามัยที่จํ าเปนสํ าหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค เอกสารนี้จะให
โครงสรางพื้นฐาน สํ าหรับหลักเกณฑอ่ืนที่มีความเฉพาะเจาะจงมากขึ้น หลักเกณฑและแนวทาง
เฉพาะดังกลาวจะตองอยูพรอมกับเอกสารนี้และระบบการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต
และแนวทางการใช (เอกสารแนบทาย
2.1.2 บทบาทของภาครัฐ อุตสาหกรรม และผูบริโภค
รัฐอาจเปนผูพิจารณาเนื้อหาของเอกสารนี้ และตัดสินใจวารัฐควรสงเสริมใหมีการใชหลักการทั่วไป
เหลานี้ใหดีที่สุดไดอยางไรเพื่อ

- ปองกันผูบริโภคมิใหเกิดการเจ็บปวยหรือบาดเจ็บจากอาหาร นโยบายที่จํ าเปนตอง
พิจารณาประชากรกลุมเสี่ยง หรือกลุมประชากรที่มีความแตกตางกัน

- ใหความมั่นใจวาอาหารนั้นเหมาะสํ าหรับบริโภค
- รักษาความเชื่อม่ันในการคาอาหารระหวางประเทศ และ
- จัดโปรแกรมสุขศึกษาที่สามารถสื่อเรื่องหลักการของสุขลักาณะอาหารไปยังภาคอุตสาห

กรรมและผูบริโภคอยางมีประสิทธิภาพ
ภาคอุตสาหกรรมควรนํ าหลักเกณฑการปฏิบัติเรื่องสุขลักษณะที่กํ าหนดในเอกสารนี้เพ่ือ

- ผลิตอาหารที่มีความปลอดภัยเหมาะสํ าหรับบริโภค
- ใหผูบริโภคมีขอมูลที่ชัดเจนและเขาใจงาย โดยการแสดงฉลากและวิธีอ่ืนที่เหมาะสม เพ่ือ

ปองกันมิใหอาหารเกิดการปนเปอนและการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทํ าใหอาหารเปน
พิษจากการเก็บอาหาร การจัดการ  และการเตรียมอยางถูกตอง และ

- รักษาความเชื่อม่ันในการคาอาหารระหวางประเทศ
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ผูบริโภคควรยอมรับบทบาทของตัวเอง โดยการปฏิบัติตามคํ าแนะนํ าและใชมาตรการดานสุขลักษณะ
อาหารที่เหมาะสม

2.2 การใช
แตละหัวขอในเอกสารนี้ไดกลาวถึงวัตถุประสงคที่ตองการจะบรรลุและหลักการและเหตุผลของวัตถุ
ประสงคในแงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร

ขอ 3  ครอบคลุมการผลิตขั้นปฐมภูมิ และวิธีการที่เกี่ยวของ แมวาการปฏิบัติดานสุขลักษณะอาจแตก
ตางกันสํ าหรับสินคาอาหารชนิดตางๆ และหลักเกณฑเฉพาะควรนํ ามาใชตามความเหมาะสม แนว
ปฏบิตัทิัว่ไปบางสวนมีอยูในขอน้ี ใหใช ขอ 4 ถึงขอ 10  ของหลักการเรื่องสุขลักษณะทั่วไปตลอดหวง
โซอาหารจนถึงจุดจํ าหนาย ขอ 9 ยังไดครอบคลุมขอมูลสํ าหรับผูบริโภคในการยอมรับบทบามสํ าคัญ
ของผูบริโภคในการรักษาความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
อาจมีสถานการณที่ไมสามารถหลีกเลี่ยงไดเม่ือนํ าขอกํ าหนดเฉพาะบางขอที่อยูในเอกสารนี้มาใชไม
ได คํ าถามหลักในทุกกรณีคือ "อะไรที่เปนสิ่งจํ าเปนและเหมาะสมบนพื้นฐานของความปลอดภัยและ
ความเหมาะสมเพื่อบริโภค?"

เน้ือหาในเอกสารชี้ใหเห็นวา เม่ือมีคํ าถามในลักษณะดังกลาวเกิดขึ้นมักจะใชขอความ "เม่ือจํ าเปน" 
และ "เม่ือเหมาะสม"  ในทางปฏิบัติหมายความวา โดยทั่วไปแมวาขอกํ าหนดโยทั่วไจะมีความเหมาะ
สมและมีเหตุผลอันสมควร แมวาในบางกรณีจะไมจํ าเปนหรือไมเหมาะสมสํ าหรับเรื่อง ความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหาร ในการตัดสินใจวา ขอกํ าหนดใดมีความจํ าเปนหรือเหมาะสมหรือไมจํ า
เปนตองทํ าการวิเคราะหหาความเสี่ยง  ซ่ึงสวนใหญจะใชกรอบของ HACCP  โดยวิธีน้ีจะทํ าใหขอ
กํ าหนดในเอกสารนี้มีความยืดหยุนและสามารถใชกับวัตถุประสงคทั้งหมดของการผลิตอาหาร ซ่ึง
ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค ในการทํ าเชนน้ีจะตองคํ านึงถึงความหลากหลายของกิจกรรมและ
ระดับความเสี่ยงที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหาร  คํ าแนะนํ าเพิ่มเติมจะมีอยูในหลักเกณฑอาหารเฉพาะ
แตละอยาง

2.3 บทนิยาม
สํ าหรับวัตถุประสงคของหลักเกณฑน้ี ความหมายของขอความตอไปน้ีเปนดังน้ี
การทํ าความสะอาด  หมายถึง การเอาดิน เศษอาหาร ฝุน ไขมันหรือวัตถุอ่ืนที่ไมอนุญาตใหตรวจ
พบออกไป
สารปนเปอน   หมายถึง สารชีววทิยาหรือสารเคมี วัตถุแปลกปลอม หรือสารอื่นที่ไมไดตั้งใจใสลงไป
ในอาหารที่อาจมีปญหา ความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร
การปนเปอน  หมายถึง การทํ าใหเกิดหรือการเกิดขึ้นเองสารปนเปอนในอาหาร  หรือสิ่งแวดลอม
ของอาหาร
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การฆาเชื้อโรค หมายถึง  การลดจํ านวนจุลินทรียในสิ่งแวดลอม โดยใชสารเคมีและ / หรือ วิธีทาง
กายภาพ ใหอยูในระดับที่ไมทํ าใหมีปญหาเรื่องความปลอดภัย หรือความเหมาะสมของอาหาร
สิง่ปลูกสราง  หมายถึง อาคารหรือบริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร และบริเวณรอบๆ ที่อยูภายใต
การจัดการแบบเดียวกัน
สุขลักษณะอาหาร หมายถึง สภาพทั้งหมด และมาตรการที่จํ าเปนเพ่ือใหม่ันใจวาทุกขั้นตอนของ
หวงโซอาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสม
อันตราย   หมายถึง สารที่ทํ าใหเกิดปฏิกิริยาทางชีววิทยา เคมี และกายภาพที่มีอยูในอาหาร หรือ
สภาพของอาหาร ซ่ึงสามารถทํ าใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ
HACCP  หมายถึง ระบบที่มีการระบุประเมินและควบคุมอันตราย ซ่ึงมีความสํ าคัญตอความปลอดภัย
ของอาหาร
ผูที่จัดการกับอาหาร   หมายถึง บุคคลใดที่จัดการบรรจุหรือเปดหีบหออาหารโดยตรง เครื่องมือและ
เครื่องใชเกี่ยวกับอาหาร หรือสัมผัสกับพ้ืนผิวของอาหาร ซ่ึงเปนไปตามขอกํ าหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะ
อาหาร
ความปลอดภัยของอาหาร  หมายถึง การใหความมั่นใจวาอาหารนั้นจะไมกอใหเกิดอันตรายแกผู
บริโภค เม่ือทํ าการเตรียมและ / หรือรับประทาน ตามวัตถุประสงคการใช
ความเหมาะสมของอาหาร   หมายถึง การใหความมั่นใจวาอาหารนั้นเหมาะสมสํ าหรับบริโภค ตาม
วตัถุประสงคการใช
การผลิตข้ันปฐมภูมิ  หมายถึง  ขั้นตอนตางๆ ในหวงโซอาหารซึ่งรวมทั้งการเก็บเกี่ยว การฆาสัตว 
การรีดนม การตกปลา

ขอ  3 การผลิตขั้นปฐมภูมิ

วตัถุประสงค
การผลิตขั้นปฐมภูมิ จะตองจัดการในลักษณะที่ใหความมั่นใจวาอาหารปลอดภัยและเหมาะกับวัตถุ
ประสงคที่จะใช ซ่ึงรวมถึง
-  หลีกเลี่ยงการใชบริเวณที่สภาพแวดลอมมีการคุกคามความปลอดภัยของอาหาร
-  การควบคุมสารปนเปอน สัตว และแมลง และโรคจากพืช และสัตวในลักษณะที่มิใหมีการคุกคาม
   ความปลอดภัยของอาหาร
-  การนํ าขอปฏิบัติและมาตรการมาใชเพ่ือใหม่ันใจวา อาหารถูกผลิตภายใตสภาวะที่ถูกสุขลักษณะ
หลกัการและเหตุผล
เพ่ือลดการเกิดอันตราย ซ่ึงอาจมีผลเสียตอความปลอดภัยของอาหาร หรือความเหมาะสมสํ าหรับการ
บริโภค ซ่ึงเปนขั้นตอนสุดทายในหวงโซอาหาร
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3.1 สขุลักษณะสิ่งแวดลอม
ควรพิจารณาถึงแหลงปนเปอนที่สํ าคัญจากสภาพแวดลอม โดยเฉพาะอยางยิ่ง การผลิตอาหารขั้น
ปฐมภูมิไมทํ าในบริเวณที่มีสาร ซ่ึงเปนอันตรายและจะทํ าใหระดับของสารดังกลาวไมเปนที่ยอมรับ
3.2 สขุลักษณะของแหลงผลิตอาหาร
ผลที่อาจเกิดขึ้นไดจากการผลิตขั้นปฐมภูมิตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร ควรนํ า
มาพิจารณาตลอดเวลา โดยเฉพาะอยางยิ่ง การระบุจุดเฉพาะที่กิจกรรมดังกลาวมีความเปนไปไดของ
การปนเปอนสูง และอาจใชมาตรการพิเศษที่จะลดความเปนไปไดดังกลาว ระบบHACCP อาจชวยใน
การใชมาตรการดังกลาว   ดูระบบการวิเคราะหอันตราย และการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) และ
แนวปฏิบัติสํ าหรับการใช  (เอกสารแนบทาย หนา…25…..)

ผูผลิตควรนํ ามาตรการมาใชในทางปฏิบัติเพ่ือ
- ควบคุมการปนเปอนจากอากาศ ดิน น้ํ า อาหารสัตว ปุย (รวมทั้ง ปุยธรรมชาติ)  ศัตรูพืช 

ยาสตัว หรือสารอื่นที่ใชในการผลิตขั้นปฐมภูมิ
- ควบคุมอนามัยพืชและสัตว เพ่ือไมใหเกิดปญหาสุขภาพจากการบริโภคอาหาร หรือทํ าให

ความเหมาะสมของผลิตภัณฑเสียไป และ
- ปองกันแหลงอาหารจากการปนเปอนมูลสัตวและอ่ืนๆ

ควรมกีารควบคุมเรื่อง การจัดการของเสียและการเก็บสารที่เปนอันตรายใหเหมาะสม สงเสริมใหมีการ
กํ าหนดแผนที่จะทํ าใหบรรลุเปาหมายความปลอดภัยเรื่องอาหาร ซ่ึงนับเปนสวนสํ าคัญของการผลิต
ขั้นปฐมภูมิ
3.3 การจัดการ  การเก็บรักษาและการขนสง
ผูผลิตควรดํ าเนินการเพื่อ

-   คัดเลือกอาหารและสวนประกอบของอาหารเพื่อแยกวัตถุที่ไมเหมาะสํ าหรับบริโภคออกไป
- กํ าจัดวัตถุที่ยอมรับไมไดในเชิงของสุขลักษณะ และ
- ปองกันอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอน โดยสัตวและแมลง หรือโดย

ทางเคมี กายภาพหรือ สารปนเปอนจากจุลินทรีย หรือสารอื่นที่ยอมรับไมไดระหวางการ
จัดการ การเก็บรักษา และการขนสง

ควรมีการควบคุมดูแลเพ่ือปองกันการเสื่อมคุณภาพและการเนาเสียของอาหารโดยมาตรการที่เหมาะ
สม ซ่ึงอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ  ความชื้น และ / หรือการควบคุมโดยวิธีอ่ืน
3.4 การทํ าความสะอาดการบํ ารุงรักษาและสุขอนามัยของบุคลากร ณ จุดการผลิต     ข้ัน
ปฐมภูมิ
ควรจัดใหมีอุปกรณและวิธีการที่เหมาะสมเพื่อใหม่ันใจวา

-  ความจํ าเปนในการทํ าความสะอาดและการบํ ารุงรักษาตองทํ าอยางมีประสิทธิภาพ และ
-  รักษาสุขอนามัยสวนบุคคล อยูในระดับที่เหมาะสม
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ขอ 4 การออกแบบสิ่งปลูกสรางและอุปกรณ

วตัถุประสงค
ขี้นอยูกับประเภทของการดํ าเนินงานและความเสี่ยงที่เกี่ยวของดวย การหาที่ตั้ง การออกแบบและ
การกอสราง อาคาร  เครื่องมือและอุปกรณจะตองใหม่ันใจวา
-  การปนเปอนมีนอยที่สุด
-  การออกแบบและแผนงานทํ าใหการบํ ารุงรักษา การทํ าความสะอาด    และการฆาเชื้อโรค ทํ าได
สะดวก และลดการปนเปอนที่แพรกระจายทางอากาศ
-  พ้ืนผวิและวัตถุ โดยเฉพาะสวนที่สัมผัสกับอาหาร ที่ไมเปนพิษในการใช และหากเปนไปได ตองมี
ความทนทาน และสะดวกตอการบํ ารุงรักษา และทํ าความสะอาด
-  มีอุปกรณที่เหมาะสมสํ าหรับควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และการควบคุมอ่ืนๆ และ
-  มีการปองกันที่มีประสิทธิภาพเพื่อมิใหสัตวและแมลงเขามาและอยูอาศัย

หลกัการและเหตุผล
ควรใหความสนใจกับการออกแบบและการกอสรางที่ถูกสุขอนามัย สถานที่ตั้งที่เหมาะสม และจัด
อุปกรณใหเพียงพอ เพ่ือใหการควบคุมอันตราย เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ

4.1 ที่ตั้ง
4.1.1 สิง่ปลูกสราง
เม่ือตัดสินใจจะหาที่ตั้งสํ าหรับสิ่งปลูกสรางเกี่ยวกับการผลิตอาหาร จะตองพิจารณาถึงแหลงที่อาจมี
การปนเปอน เชนเดียวกับประสิทธิผล ของมาตรการที่จะชวยปองกันอาหาร จะเห็นไดวาหลังจากที่ได
พิจารณามาตรการปองกันดังกลาว สิ่งปลูกสรางจะตองไมตั้งอยูในที่ใดที่มีความคุกคามตอความปลอด
ภัยและความเหมาะสมของอาหาร โดยทั่วไป สิ่งปลูกสรางจะตองตั้งอยูหางจาก

- บรเิวณที่มีมลภาวะสิ่งแวดลอมและกิจกรรมดานอุตสาหกรรม ซ่ึงมีผลตอการปนเปอนของ
อาหาร

- บริเวณที่มีน้ํ าทวมเวนแตมีการปองกันอยางเพียงพอ
- บรเิวณที่มีแนวโนมของการแพรกระจายของสัตวและแมลง
- บริเวณที่มีของเสียอาจเปนของแข็งหรือของเหลวที่ไมสามารถกํ าจัดไดอยางมีประสิทธิ

ภาพ
4.1.2 เครื่องมือ
เครื่องมือจะตองตั้งอยูในที่ซ่ึง

- ทํ าใหมีการบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาดไดทั่วถึง
- ทํ าหนาที่เปนไปตามวัตถุประสงคของการใช และ
- กระตุนใหเกิดการปฏิบัติที่ถูกสุขอนามัยอาหารที่ดีรวมทั้งการกํ ากับดูแล
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4.2 อาคารและหอง
4.2.1 การออกแบบและแบบแผน
การออกแบบและแบบแผนของสิ่งปลูกกสรางเกี่ยวกับอาหารควรยึดหลักสุขอนามัยที่ดี  รวมทั้งการ
ปองกันการปนเปอนขามระหวางการผลิตอาหาร
4.2.2 โครงสรางภายในและเครื่องติดตั้ง
โครงสรางที่อยูในสิ่งปลูกสรางสํ าหรับการผลิตอาหารควรสรางใหอยูในสภาพดี ดวยวัตถุที่ทนทาน 
และงายตอการบํ ารุงรักษา ทํ าความสะอาด และสามารถฆาเชื้อโรคได โดยเฉพาะในสถานการณ
เฉพาะตอไปน้ีจํ าเปนตองมีการปองกันความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร

- พ้ืนผิวของฝาผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรทํ าดวยวัสดุที่ไมยอมใหซึมผานเขาไปไดและไม
เปนพิษตอการใช

- ฝาผนัง และฝากั้นจะมีผิวหนาที่เรียบมีความสูงเหมาะกับการใชงาน
- พ้ืน  จะตองสรางใหมีการระบายนํ้ า และทํ าความสะอาดไดสะดวก
- เพดานและฝา จะตองสรางและตกแตงเพ่ือใหฝุนจับและเกาะกัน และการหลนของวัตถุชิ้น

เล็กชิ้นนอยเกิดขึ้นนอยที่สุด
- หนาตาง ควรเปนแบบที่ทํ าความสะอาดไดงาย จะตองสรางในลักษณะที่มีฝุนจับนอยที่สุด

และมีมุงลวดปองกันแมลง ซ่ึงสามารถเลื่อนเขาออกและทํ าความสะอาดได ควรกํ าหนด
ตํ าแหนง หนาตางใหแนนอน

- ประตู ควรจะมีผิวเรียบ และไมดูดซึม ทํ าความสะอาดไดสะดวกและควรฆาเชื้อ
- พ้ืนผิว สํ าหรับทํ างานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ควรอยูในสภาพดี มีความคงทน และทํ า

ความสะอาด บํ ารุงรักษาและฆาเชื้อไดสะดวก พ้ืนตองเรียบ เปนวัสดุที่ไมดูดซึม และไม
ทํ าปฏิกิริยากับอาหาร สารซักลาง และสารฆาเชื้อโรค เม่ืออยูในสภาวะการทํ างานตาม
ปกติ

4.2.3 อุณหภูมิ / อาคารที่เคลื่อนที่ไดและเครื่องจํ าหนายสินคาอัตโนมัติ
อาคารและโครงสรางที่ครอบคลุมในที่น้ีรวมถึงแผงจํ าหนายสินคา หาบเรและรถเข็นจํ าหนายสิ่งของ 
อาคารชั่วคราวซึ่งมีการจัดการกับอาหารเชน เต็นท และกระโจม
อาคารและโครงสรางดังกลาวควรตั้งอยู ออกแบบและสรางในลักษณะที่หลีกเลี่ยงการปนเปอนของ
อาหารและมิใหสัตวและแมลงเขามาอยูอาศัย
ในการนํ าขอกํ าหนดเฉพาะเหลานี้มาใชกับอาหารใดๆ อันตรายดานสุขลักษณะอาหารที่เกี่ยวของกับ
อุปกรณดังกลาว ควรจะมีการควบคุมใหเต็มที่  เพ่ือใหม่ันใจไดวา อาหารปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับ
บริโภค



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

10

4.3 เครื่องมือ
4.3.1 ขอกํ าหนดทั่วไป
เครื่องมือและภาชนะบรรจุ (นอกเหนือจากภาชนะบรรจุ และหีบหอที่ใชเพียงครั้งเดียว) ที่มีการสัมผัส
กับอาหาร ควรออกแบบและสรางเพื่อใหม่ันใจวาสามารถทํ าความสะอาด ฆาเชื้อโรคและบํ ารุงรักษา
ไดเต็มที่เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอนของอาหาร  เครื่องมือและภาชนะบรรจุควรทํ าดวยวัสดุที่ไมเปน
พิษตอการนํ ามาใช  เครื่องมือควรเปนแบบที่คงทนและเคลื่อนยายไดหรือสามารถถอดออกมาเพื่อการ
บํ ารุงรักษา ทํ าความสะดาด ฆาเชื้อโรค กํ ากับควบคุม และกระตุนใหมีการตรวจสอบ สัตวและแมลง
4.3.2 การควบคุมอาหารและการกํ ากับดูแลเครื่องมือ
นอกจากจะตองเปนไปตามขอกํ าหนดทั่วไปในขอ 4.3.1 แลว  เครื่องมือที่ใชในการประกอบอาหาร 
กระบวนการผานความรอน ความเย็น การเก็บหรืออาหารแชแข็งอาหาร ควรออกแบบเพื่อใหอาหารมี
อุณหภูมิตามที่ตองการใหเร็วที่สุดเพื่อความปลอดภัยของอาหาร และเหมาะสํ าหรับบริโภค และรักษา
อาหารนั้นไดอยางมีประสิทธิภาพ เครื่องมือดังกลาวควรออกแบบในลักษณะที่เอ้ืออํ านวยตอการควบ
คมุ ดูแลอุณหภูมิ ควรมีวิธีที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมและกํ ากับดูแลเรื่องความชื้น การหมุนเวียน
ของอากาศ และคุณลักษณะอ่ืนที่อาจทํ าใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัย หรือเหมาะสมของอาหาร  
ขอกํ าหนดเหลานี้ทํ าใหเกิดความมั่นใจวา

- จุลินทรียที่เปนอันตรายหรือไมพึงประสงคหรือพิษของมันจะถูกกํ าจัดหรือทํ าใหลดลงอยู
ในระดับที่ปลอดภัยหรือการมีชีวิตอยูหรือการเจริญเติบโตของจุลินทรียถูกควบคุมอยางมี
ประสิทธิภาพ

- เกณฑกํ าหนดที่อยูในแผนของ HACCP สามารถกํ ากับดูแลได และ
- อุณหภูมิและสภาวะอยางอ่ืนที่จํ าเปนตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

สามารถกระทํ าไดอยางรวดเร็ว และรักษาไวได
4.3.3 ภาชนะสํ าหรับของเสีย และวัตถุที่บริโภคไมได
ภาชนะสํ าหรับของเสีย ผลิตภัณฑพลอยได และวัตถุที่บริโภคไมได หรือวัตถุที่เปนอันตราย ควรแยก
แยะออกได มีการสรางที่เหมาะสม และทํ าดวยวัตถุที่ซึมผานไมได ภาชนะที่ใชใสวัตถุอันตรายควรสัง
เกตุไดงายและหากเปนไปไดควรจะลอคได เพ่ือปองกันการปนเปอนของอาหารโดยเจตนา หรือจาก
อุบัติเหตุ

4.4 อุปกรณ
4.4.1 น้ํ าใช
น้ํ าสะอาดเหมาะสํ าหรับบริโภคควรมีใหเพียงพอพรอมอุปกรณสํ าหรับการเก็บน้ํ า การจายนํ้ า และการ
ควบคุมอุณหภูมิ ควรมีใหพรอมอยูเสมอ เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารปลอดภัยและเหมาะสม

น้ํ าสะอาดเหมาะสมสํ าหรับบริโภคควรมีคุณสมบัติเปนไปตามแนวปฏิบัติเรื่อง คุณภาพของนํ้ าดื่มของ
องคการอนามัยโลกฉบับลาสุด หรือน้ํ าที่มีมาตรฐานสูง  น้ํ าที่ไมเหมาะสํ าหรับบริโภค (สํ าหรับใชใน
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การดับเพลิง การผลิตไอนํ้ า การทํ าความเย็น และวัตถุประสงคอ่ืนที่คลายคลึงกัน ซ่ึงจะไมปนเปอน
อาหาร)  จะตองมีระบบที่แยกออกจากกัน ระบบของนํ้ าที่ไมเหมาะสํ าหรับบริโภค จะตองจํ าแนกได 
และไมเชื่อมตอ หรือทํ าใหการไหลเขาสูระบบน้ํ าดื่ม
4.4.2 การระบายนํ้ าและการกํ าจัดสิ่งปฏิกูล
ตองจัดใหมีระบบการระบายนํ้ า และการกํ าจัดของเสียพรอมอุปกรณมีการออกแบบและสรางใน
ลักษณะที่ปองกันมิใหมีความเสี่ยงตอการปนเปอนอาหารหรือแหลงน้ํ าดื่ม
4.4.3 การทํ าความสะอาด
อุปกรณการทํ าความสะอาดควรมีใหพอและออกแบบใหเหมาะสมสํ าหรับการทํ าความสะอาดอาหาร 
เครื่องใชและเครื่องมือ  ควรมีทั้งน้ํ ารอนและนํ้ าเย็นใหเพียงพอเพ่ือทํ าความสะอาดอุปกรณดังกลาว
4.4.4 อุปกรณดานสุขอนามัยและหองสุขาสํ าหรับคนงาน
อุปกรณดานสุขอนามัยสํ าหรับคนงานตองมีใหพรอมเพ่ือใหม่ันใจวา สามารถรักษาสุขอนามัยสวน
บคุคล และเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอนของอาหาร อุปกรณจะตองรวมถึง

- มีวิธีการพรอมสํ าหรับการลางมือและทํ าใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะรวมทั้งอางลางและ
มีแหลงน้ํ ารอนและนํ้ าเย็น (หรือการควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสม)

- การออกแบบหองสุขาตองใหถูกสุขลักษณะ
- เครื่องอํ านวยความสะดวก สํ าหรับคนงานตองมีใหเพียงพอ อุปกรณดังกลาวตองออก

แบบและตั้งอยูในที่เหมาะสม
4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ
อุปกรณสํ าหรับทํ าความรอน ความเย็น การหุงตม การแชเย็นและการแชแข็งอาหาร อุปกรณสํ าหรับ
การเก็บอาหารแชเย็นหรืออาหารแชเยือกแข็ง การควบคุมอุณหภูมิของอาหารตองมีใหเพียงพอขึ้นอยู
กับลักษณะการปฏิบัติงาน กรณีที่จํ าเปน ควรมีการควบคุมอุณหภูมิที่ลอมรอบเพ่ือใหม่ันใจวาอาหาร
ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค
4.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ
ตองมีที่ระบายอากาศตามธรรมชาติ หรือมีเครื่องระบายอากาศใหเพียงพอเพ่ือ

- ทํ าใหการปนเปอนอาหารทางอากาศมีนอยที่สุด ตัวอยางเชนสเปรย และหยดเล็กๆ จาก
การรวมตัว

- ควบคุมอุณหภูมิลอมรอบ
- ควบคุมกลิ่น ซ่ึงอาจมีผลตอความเหมาะสมของอาหาร และ
- ควบคุมความชื้น เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารปลอดภัย และมีความเหมาะสม

ระบบการระบายอากาศควรออกแบบและสรางในลักษณะที่อากาศจากบริเวณที่มีการปนเปอนไม
ระบายเขามาสูบริเวณที่สะอาด และสามารถบํ ารุงรักษา และทํ าความสะอาดไดทั่วถึง
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4.4.7 แสงสวาง
แสงสวางจากธรรมชาติหรือจากดวงไฟจะตองมีใหเพียงพอ เพ่ือใหปฏิบัติงานไดอยางถูกสุขอนามัย 
แสงสวางไมควรทํ าใหสีผิดไป ความเขมของแสงควรมีใหพอกับลักษณะของงาน ควรปองกันมิใหสิ่งที่
ยึดติดกับดวงไฟ ตกลงมาแตกและทํ าใหอาหารเกิดการปนเปอน
4.4.8 การเก็บรักษา
อุปกรณสํ าหรับการเก็บรักษาอาหาร สวนประกอบของอาหาร และสารเคมีที่ไมใชอาหาร (ตัวอยาง 
วัสดุสํ าหรับทํ าความสะอาด น้ํ ามันหลอลื่น เชื้อเพลิง) ควรมีใหพรอม

หากเปนไปไดอุปกรณสํ าหรับการเก็บรักษาอาหารควรออกแบบ และสรางเพื่อ
- ทํ าใหการบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาดไดทั่วถึง
- มิใหสัตวและแมลงเขามาอยูอาศัย
- ปองกันอาหารมิใหเกิดการปนเปอนระหวางที่เก็บรักษา  และ
- ทํ าใหมีสภาพแวดลอม ที่ทํ าใหอาหารเสื่อมคุณภาพนอยที่สุด (ตัวอยาง โดยการควบคุม

อุณหภูมิและความชื้น)
ชนิดของอุปกรณที่ใชในการเก็บรักษาอาหารขึ้นอยูกับลักษณะของอาหาร หากจํ าเปนควรมีการแยก 
และใหม่ันใจวามีการใชน้ํ ายาทํ าความสะอาดอุปกรณการเก็บรักษาอาหารและกํ าจัดสารอันตราย

ขอ 5 การควบคุมการปฏิบัติ

วตัถุประสงค
เพ่ือผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค โดย
-  คิดวิธีหาความตองการในแงของวัตถุดิบ  สวนประกอบ กระบวนการแปรรูป การจํ าหนาย และการ
ใชของผูบริโภคเพื่อใหสอดคลองกับการผลิตและและการจัดการกับอาหารเฉพาะ  และ
-  การออกแบบ การนํ าไปใช  การกํ ากับดูแลและทบทวนการควบคุมที่มีประสิทธิภาพ
หลกัการและเหตุผล
เพ่ือลดความเสี่ยงของอาหารที่ไมปลอดภัย โดยใชมาตรการปองกันเพ่ือใหม่ันใจวาอาหารปลอดภัย
และเหมาะสํ าหรับบริโภค ณ ขั้นตอนที่เหมาะสมในการปฏิบัติ โดยการควบคุมอันตรายจากอาหาร

5.1 การควบคุมอันตรายจากอาหาร
ผูประกอบธุรกิจอาหารควรควบคุมอันตรายจากอาหารโดยการใชระบบ HACCP และควรปฏิบัติดังน้ี

- ระบขุั้นตอน  ในการปฏิบัติงานซึ่งอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร
- นํ าวิธีการควบคุม ที่มีประสิทธิภาพมาใชในขั้นตอนตางๆ ที่กลาวมา
- ใชวิธีควบคุมการ  กํ ากับดูแลใหม่ันใจวามีประสิทธิผลอยางตอเน่ืองและ
- ใชวธิกีารควบคุม  โดยทบทวนเปนระยะและเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของการปฏิบัติงาน
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ควรนํ าระบบเหลานี้มาใชตลอดชวงของหวงโซอาหารเพื่อควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บ
ของผลิตภัณฑ ดวยการออกแบบผลิตภัณฑและการผลิตที่ถูกตอง

วธิีควบคุมอาจทํ าแบบงายๆ ตัวอยางเชน การตรวจสอบการหมุนเวียนของสินคาที่มีอยูดวยเครื่องมือ
หาคา หรือการบรรจุสินคาที่แสดงในตูเย็นอยางถูกตอง ในบางกรณีระบบที่ใชอาจขึ้นอยูกับคํ าแนะนํ า
ของผูเชี่ยวชาญและรวมถึงเอกสารซึ่งอาจจะเหมาะสม ตัวอยางระบบความปลอดภัยของอาหารได
อธบิายไวใน   ระบบการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมวิกฤต (HACCP) และแนวทางสํ าหรับการ
ใช (เอกสารแนบทาย)

5.2    หลักเกณฑสํ าคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ
5.2.1 การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ
การควบคุมอุณหภูมิที่ไมดีพอเปนสาเหตุหน่ึงของโรคอาหารเปนพิษหรืออาหารเนาเสียที่พบบอย การ
ควบคุมดังกลาวรวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงตมอาหาร การทํ าใหเย็น กระบวนการ
แปรรูปและการเก็บรักษา ระบบที่มีควรเหมาะสมเพื่อม่ันใจวาการควบคุมอุณหภูมิเปนไปอยางมีประ
สทิธภิาพ กรณีที่เปนอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
ระบบการควบคุมอุณหภูมิตองพิจารณาถึงสิ่งตอไปน้ี

- ลกัษณะของอาหาร ตัวอยาง Water activity ของอาหาร  คา pH    ปริมาณและชนิดของ
จุลินทรีย

- อายุการเก็บของผลิตภัณฑที่ตองการ
- วธิกีารบรรจุหีบหอและกระบวนการแปรรูป และ
- วิธีที่จะใชผลิตภัณฑ ตัวอยาง ตองนํ าไปหุงตม/ผานกระบวนการขั้นตอไป หรือพรอม

บริโภค
ระบบดังกลาวควรจะระบุเกณฑกํ าหนดที่ยอมรับไดสํ าหรับการแปรผันของเวลาและอุณหภูมิ
ควรมีการตรวจสอบเครื่องมือบันทึกอุณหภูมิในชวงปกติและทดสอบความแมนยํ า
5.2.2 ข้ันตอนกระบวนการเฉพาะ
ขัน้ตอนอ่ืนๆ ซ่ึงเกี่ยวของกับสุขลักษณะอาหารอาจรวมตัวอยางตอไปน้ี

- การทํ าใหเย็น
- การผานกระบวนการความรอน
- การฉายรังสี
- การทํ าใหแหง
- การใชสารเคมีในการถนอมอาหาร
- การบรรจุแบบสูญญากาศ หรือการดัดแปลงบรรยากาศรอบๆ
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5.2.3 คุณลกัษณะเฉพาะดานจุลชีววทิยาและอื่นๆ
ระบบการจัดการที่อธิบายไวในขอ 5.1 ไดเสนอวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการใหความมั่นใจวา อาหาร
ปลอดภัยและมีความเหมาะสม   กรณีที่ระบบการควบคุมอาหารมีการระบุคุณลักษณะเฉพาะดานจุล
ชีววทิยา เคมี หรือกายภาพ คุณลักษณะดังกลาวจะตองอยูบนหลักการทางวิทยาศาสตรที่เชื่อถือได 
และตองมีวิธีกํ ากับดูแล วิธีการวิเคราะห และขอบเขตการปฏิบัติ
5.2.4 การปนเปอนขามของจุลินทรีย
จุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรคสามารถยายจากอาหารชนิดหนึ่งไปยังอาหารอีกชนิดหนึ่งได โดยการสัมผัส
กับอาหารโดยตรงหรือจากผูที่จัดการกับอาหาร สัมผัสบนพื้นผิวหรืออากาศ อาหารดิบหรืออาหารที่ไม
ไดผานการแปรรูป ควรแยกออกจากอาหารพรอมบริโภค โดยทางกายภาพหรือเวลาและตองทํ าความ
สะอาดใหดี หากจํ าเปนอาจตองมีการฆาเชื้อดวย
อาจมีขอหามหรือควบคุมการเขาไปในบริเวณที่มีการผลิตอาหาร กรณีที่มีความเสี่ยงสูง การเขาไปใน
บริเวณที่มีการแปรรูปอาหารจะกระทํ าเมื่อมีการเปลี่ยนอุปกรณเทานั้น ผูที่เขาไปอาจตองสวมเสื้อคลุม
ทีส่ะอาด รวมทั้งรองเทาและลางมือกอนเขาไปในบริเวณที่มีการแปรรูปอาหาร
พ้ืนผิว เครื่องใช เครื่องมือ สิ่งที่ติดตั้ง และอุปกรณการติดตั้งจะตองทํ าความสะอาดใหทั่ว และอาจตอง
ท ําการฆาเชื้อหลังจากที่วัตถุดิบโดยเฉพาะเนื้อสัตวและสัตวปกไดผานกระบวนการจัดการหรือแปรรูป
5.2.5 การปนเปอนทางกายภาพและทางเคมี
ควรมกีารวางระบบที่ปองกันการปนเปอนอาหารจากวัตถุแปลกปลอม เชน แกว หรือเศษโลหะจาก
เครือ่งจักร ฝุนละออง ควันที่มีอันตราย และสารเคมีที่ไมตองการ ควรมีการตรวจสอบหรือคัดเลือก
เครื่องมือที่จะนํ ามาใชในการผลิตหรือการแปรรูป

5.3  ขอกํ าหนดของวัตถุที่จะปอนโรงงาน
จะไมมีการรับวัตถุดิบหรือสวนประกอบเขามาในโรงงาน หากรูวามีปรสิต จุลินทรยีที่ไมพึงประสงค 
สารกํ าจัดศัตรูพืช ยาสัตวหรือสารที่เปนพิษ ของเนาเสียหรือสารอื่น ซ่ึงไมอยูในระดับที่ยอมรับไดโดย
วิธีการคัดแยกและ/หรือกระบวนการแปรรูปตามปกติ อาจตองมีการระบุคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุ
ดิบกอนนํ า  มาใช

วัตถุดิบหรือสวนประกอบตองผานการตรวจสอบและคัดแยกกอนนํ ามาทํ าการแปรรูป และอาจมีความ
จํ าเปนที่ตองทํ าการตรวจสอบในหองปฏิบัติการเพื่อใหเหมาะสมกับการใช ควรเลือกใชเฉพาะวัตถุดิบ
หรือสวนประกอบที่อยูในสภาพดีเทานั้น
วตัถุดิบและสวนประกอบที่สํ ารองไว ควรมีการหมุนเวียนอยางมีประสิทธิภาพ

5.4  การบรรจุหีบหอ
การออกแบบและวัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอตองใหมีลักษณะที่ปองกันผลิตภัณฑใหมีการปนเปอน
นอยที่สุด ปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้น และมีที่ใหแสดงฉลากไดอยางถูกตอง บรรจุภัณฑหรือ
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แกสที่ใชตองไมเปนพิษ และไมคุกคามความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารภายใตสภาวะ
การเก็บรักษาและการใชที่ระบุไว บรรจุภัณฑที่มีการนํ ากลับมาใชใหมตองมีความคงทน ทํ าความ
สะอาดไดงาย และอาจตองทํ าการฆาเชื้อโรคดวย

5.5 น้ํ า
5.5.1 น้ํ าที่สัมผัสกับอาหาร
ในการจัดการกับอาหารและการแปรรูปอาหารควรใชเฉพาะนํ้ าที่สะอาดเหมาะสํ าหรับบริโภคเทานั้น 
ยกเวนกรณีตอไปน้ี

- น้ํ าที่ใชสํ าหรับทํ าไอนํ้ า ใชในการดับเพลิงและวัตถุประสงคอ่ืนที่คลายคลึงกัน แตไมเกี่ยว
ของกับอาหาร

- ในกระบวนการแปรรูปอาหารบางอยาง เชน การทํ าใหเย็น และในบริเวณที่มีการจัดการ
กับอาหาร เวนแตไมทํ าใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
(ตัวอยางการใชน้ํ าทะเลที่สะอาด)

น้ํ าที่หมุนเวียนนํ ามาใชใหมจะตองผานการบํ าบัดและรักษาใหอยูในสภาพที่ไมมีความเสี่ยงตอความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารซึ่งเปนผลจากการใช กระบวนการบํ าบัดควรมีการกํ ากับดูแล
อยางมีประสิทธิภาพ น้ํ าที่หมุนเวียนนํ ากลับมาใชใหม ซ่ึงไมตองผานการบํ าบัดขั้นตอไป และนํ้ าที่ได
จากกระบวนการผลิตอาหารโดยการระเหย หรือการทํ าใหแหง ยกเวนการใชไมทํ าใหเกิดความเสี่ยง
ตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
5.5.2 น้ํ าที่ใชเปนสวนประกอบ
ควรใชน้ํ าสะอาดเหมาะสํ าหรับบริโภคเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอน
5.5.3 น้ํ าแข็งและไอนํ้ า
น้ํ าแข็งควรทํ าจากนํ้ าที่มีคุณสมบัติเปนไปตามขอ 4.4.1 น้ํ าแข็งและไอนํ้ าควรผลิต จัดการ และเก็บไว
ในที่หางจากการปนเปอน
ไอน้ํ าที่สัมผัสกับอาหารโดยตรงหรือพ้ืนผิวของอาหารจะตองไมคุกคามความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร

5.6 การจัดการและการดูแล
ชนิดของการควบคุมและการดูแลที่ตองมีจะขึ้นอยูกับขนาดของธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรม และชนิด
ของอาหารที่เกี่ยวของ ผูจัดการและผูคุมงานควรมีความรูเรื่องหลักการและการปฏิบัติเรื่องสุขลักษณะ
อาหาร ซ่ึงสามารถตัดสินเกี่ยวกับความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น มีการปองกันและแกไขและตองม่ันใจวา 
มีการกํ ากับดูแลที่มีประสิทธิภาพ
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5.7 เอกสารและการบันทึก
การบันทึกเกี่ยวกับการแปรรูป การผลิต และการจํ าหนายอาหาร ควรเก็บรักษาไวเปนระยะเวลาหนึ่ง
ซ่ึงตองมากกวาอายุของผลิตภัณฑ เอกสารตางๆสามารถทํ าใหเกิดความเชื่อถือและประสิทธิผลของ
ระบบการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร

5.8 วิธีดํ าเนินการเรียกคืนสินคา
ผูจัดการตองม่ันใจวามีวิธีการที่จะจัดการกับอันตรายที่เกิดขึ้นกับความปลอดภัยของอาหารเพื่อให
สามารถเรียกคืนอาหารแตละรุนที่เกี่ยวของจากทองตลาดเปนไปอยางรวดเร็วและสมบูรณ เม่ือผลิต
ภัณฑถกูเรียกคืน เน่ืองจากมีปญหาสุขภาพ ผลิตภัณฑอ่ืนซึ่งผลิตภายใตสภาวะที่คลายคลึงกันซ่ึงอาจ
เปนอันตรายตอสุขภาพจะตองประเมินความปลอดภัยและอาจจํ าเปนตองเก็บคืน ควรมีคํ าเตือน
สํ าหรับประชาชนทั่วไป

ผลิตภัณฑที่ถูกเรียกคืน ควรมีการดูแลจนกวาจะถูกทํ าลาย นํ าไปใชเพ่ือวัตถุประสงคอ่ืนที่ไมใชการ
บริโภค วิเคราะหแลววาปลอดภัยเหมาะสํ าหรับบริโภค หรือนํ าไปผานกระบวนการใหมเพ่ือใหม่ันใจ
ในความปลอดภัย

ขอ 6  การบํ ารุงรักษาสิ่งปลูกสรางและการสุขาภิบาล

วตัถุประสงค
เพ่ือกํ าหนดระบบที่มีประสิทธิภาพเพื่อ
-  ใหม่ันใจวาการบํ ารุงรักษาและการทํ าความสะอาดมีเพียงพอและเหมาะสม
-  ควบคุมศัตรูพืช
-  จัดการของเสีย และ
-  กํ ากับดูแลวิธีการบํ ารุงรักษาและการสุขาภิบาลที่มีประสิทธิผล
หลกัการและเหตุผล
เพ่ือกระตุนใหมีการควบคุม อันตรายของอาหาร ศัตรูพืช และสารอื่นที่อาจทํ าใหอาหารปนเปอน 
อยางมีประสิทธิภาพและตอเน่ือง

6.1 การบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาด
6.1.1 เร่ืองทั่วไป
สิง่ปลูกสรางและเครื่องมือควรรักษาไวในสภาพที่เหมาะสมที่จะซอมแซม และสภาพที่จะ

- สงเสริมใหมีการใชวิธีการสุขาภิบาลทุกประเภท
- ทํ าหนาที่ตามวัตถุประสงคโดยเฉพาะขั้นตอนที่เปนอันตราย (ดูขอ 5.1)
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- ปองกันการปนเปอนอาหาร ตัวอยาง เชน จากเศษโลหะ ชั้นบางๆ ของปูน เศษขยะและ
สารเคมี

การทํ าความสะอาดควรนํ าเศษอาหารและสิ่งสกปรกซึ่งอาจเปนแหลงของการปนเปอนออกไป วิธีและ
วัสดุที่ใชในการทํ าความสะอาด จะขึ้นอยูกับประเภทของธุรกิจอาหาร การฆาเชื้ออาจจํ าเปนตองมี 
หลังจากการทํ าความสะอาด

สารเคมีที่ใชในการทํ าความสะอาด การและใชอยางรอบคอบ และเปนไปตามคํ าแนะนํ าของผูผลิต 
และเก็บไวหรือแยกออกจากอาหาร โดยบรรจุไวในภาชนะที่มีการระบุไวอยางชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยง
ความเสี่ยงตอการปนเปอนอาหาร

6.1.2 ข้ันตอนและวิธีทํ าความสะอาด
การทํ าความสะอาดอาจทํ าโดยการใชวิธีทางกายภาพอยางใดอยางหนึ่ง หรือใชหลายอยางรวมกัน 
เชน ความรอน การขัดถู การไหลวนของนํ้ าที่แรง การทํ าความสะอาดดวยสูญญากาศ หรือวิธีอ่ืน ซ่ึง
หลีกเลี่ยงการใชน้ํ า และวิธีทางเคมีที่ใชสารซักฟอก ดางหรือกรด

ขั้นตอนการทํ าความสะอาดตองรวมสิ่งตอไปน้ี
- เอาเศษขยะออกจากพื้นผิว
- ใชสารซักฟอก เพ่ือทํ าใหดินและแบคทีเรียหลุดออกและอยูในสารละลาย
- ชะลางดวยนํ้ า ซ่ึงเปนไปตามขอ 4 เพ่ือใหเศษดิน และคราบสารซักฟอกที่หลงเหลืออยู

หลุดออกไป
- การทํ าความสะอาดดวยวิธีแหงหรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสมสํ าหรับการกํ าจัด และรวบรวมเศษ

อาหารและเศษขยะ และ
- ทํ าการฆาเชื้อพรอมกับชะลางดวยนํ้ าบอยๆ จนกวาคํ าแนะนํ าของผูผลิต ซ่ีงอยูบนพ้ืน

ฐานทางวิทยาศาสตรระบุวา ไมจํ าเปนตองชะลางดวยนํ้ าสะอาด
6.2 กํ าหนดการทํ าความสะอาด
กํ าหนดการทํ าความสะอาดและฆาเชื้อโรคควรจะมั่นใจวาทุกสวนของสิ่งปลูกสรางมีความสะอาด  และ
ควรรวมการทํ าความสะอาดเครื่องมือที่ใชทํ าความสะอาดดวย

กํ าหนดการทํ าความสะอาดและฆาเชื้อโรค ควรมีอยางตอเน่ือง และกํ ากับดูแลอยางมีประสิทธิภาพ 
เพ่ือความเหมาะสม และประสิทธิผล และควรมีเอกสารประกอบ
เม่ือมีการกํ าหนดการทํ าความสะอาดเปนลายลักษณอักษรควรมีการระบุดังน้ี

- พ้ืนที่ รายการเครื่องมือ และเครื่องใชที่จะทํ าความสะอาด
- ความรับผิดชอบสํ าหรับงานโดยเฉพาะ
- วิธีและความถี่ในการทํ าความสะอาด และ
- จัดใหมีการกํ ากับดูแล
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ควรมีการนํ ากํ าหนดการทํ าความสะอาด ปรึกษาผูเชี่ยวชาญเฉพาะที่เกี่ยวของ

6.3 ระบบการควบคุมสัตวและแมลง
6.3.1 เร่ืองทั่วไป
สัตวและแมลงสวนใหญจะคุกคามความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร การรบกวนของสัตว
และแมลงอาจเกิดขึ้นในที่มีการผสมพันธุและที่ที่มีอาหาร ควรนํ าหลักเกณฑการปฏิบัติเร่ืองสุข
ลักษณะที่ดีมาใชเพ่ือหลีกเลี่ยงมิใหเกิดการนํ าสัตวและแมลงเขามาในสิ่งแวดลอม การสุขาภิบาลที่ดี 
การตรวจสอบวัตถุที่เขามา และการกํ ากับดูแลที่ดี สามารถลดการรบกวนจากสัตว และแมลงใหเหลือ
นอยที่สุด  ดังน้ันจึงจํ ากัดการใชสารกํ าจัดศัตรูพืช [แทรกเอกสารขององคการอาหารและเกษตร
แหงสหประชาชาติเกี่ยวกับเรื่อง การจัดการศัตรูพืชแบบผสมผสาน]
6.3.2 การปองกันมิใหสัตวและแมลงเขามา
อาคารควรรักษาซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี เพ่ือปองกันมิใหสัตวและแมลงเขามา และเพื่อกํ าจัดพื้นที่
ทีมิ่ใหมีการผสมพันธุ  รู ทอระบาย และพ้ืนที่อ่ืนๆซึ่งสัตวและแมลงอาจเขามาไดจะตองปดใหสนิท  
หนาตาง ประตู และมีระบายอากาศที่เปด ควรติดลวดตาขาย เพ่ือลดปญหาการเขามาของสัตวและ
แมลง  หากเปนไปได ไมควรมีสัตวในบริเวณพื้นโรงงานและโรงเรือนที่มีการผลิตอาหาร

6.3.3 ทีพ่กัอาศยัและการรบกวนจากสัตวและแมลง
การมีอาหารและนํ้ าจะสงเสริมใหสัตวและแมลงเขามาอาศัยและรบกวน ควรเก็บอาหารไวในภาชนะที่
ซ่ึงสตัวและแมลงเขาไมไดและ/หรือ กองไวเหนือระดับพ้ืนและหางจากผนัง บริเวณทั้งภายในและภาย
นอกอาคารที่มีอาหารควรรักษาใหสะอาด ขยะและเศษอาหารตองเก็บแยกไวตางหากในภาชนะมีฝา
ปดและสัตวและแมลงเขาไมได
6.3.4 การกํ ากับดูแลและการตรวจพบ
สิ่งปลูกสรางและบริเวณรอบๆ ควรไดรับการตรวจอยางสมํ่ าเสมอเพื่อดูวามีหลักฐานจากการรบกวน
ของสัตวและแมลงหรือไม
6.3.5 การกํ าจัดสัตวและแมลง
การรบกวนจากสัตวและแมลงควรรีบดํ าเนินการทันที  และจะตองไมทํ าใหเกิดผลเสียตอความปลอด
ภัย และความเหมาะสมของอาหาร กระบวนการที่ใชสารเคมี ทางกายภาพ หรือทางชีววิทยา ควร
ดํ าเนินการโดยปราศจากการคุกคามตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร

6.4 การจัดการกับสิ่งปฏิกูล
จะตองมีการเตรียมการที่เหมาะสมเพื่อกํ าจัด และเก็บรักษาสิ่งปฏิกูล จะไมมีการเก็บสะสมในบริเวณที่
มีการจัดการกับอาหาร  การเก็บรักษาอาหาร และบริเวณที่ทํ างานอื่นๆและสิ่งแวดลอมที่ติดกัน  ยก
เวนกรณีที่ไมสามารถหลีกเลี่ยงได สํ าหรับการทํ าหนาที่ของธุรกิจใหสมบูรณ
การเก็บสิ่งปฏิกูลจะตองรักษาใหสะอาด
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6.5 การกํ ากับดูแลอยางมีประสิทธิภาพ
ระบบการสุขาภิบาลควรมีการกํ ากับดูแลเพ่ือใหมีประสิทธิภาพ มีการสอบทวนทํ าเปนระยะ โดยวิธี
ตางๆ เชน การตรวจสอบกอนการดํ าเนินการ หรือการชักตัวอยางจุลินทรยี ในสิ่งแวดลอมและอาหาร
ทีส่มัผัสกับพ้ืนผิว และทบทวนอยางสมํ่ าเสมอ และมีการปรับใชตามสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนไป

ขอ 7  การกํ าหนดสุขลักษณะสวนบุคคล

 วตัถุประสงค
เพ่ือใหม่ันใจวา ผูสัมผัสกับอาหารทั้งทางตรง และทางออมจะไมทํ าใหอาหารปนเปอนโดย
-  รักษาความสะอาดสวนบุคคล
-  มีพฤติกรรมและการปฏิบัติงานในลักษณะทาทางที่เหมาะสม
หลกัการและเหตุผล
ผูที่ไมไดรักษาความสะอาดสวนบุคคล ผูที่มีโรคบางชนิดหรือสภาพของโรค หรือผูที่มีพฤติกรรมไม
เหมาะสม อาจทํ าใหอาหารเกิดการปนเปอน และแพรเชื้อโรคไปสูผูบริโภคได

7.1 สภาวะสุขภาพ
ผูที่รู หรือผูสงสัยวาเปนโรคหรือเปนพาหะของโรค หรือมีความเจ็บปวยมักจะแพรเชื้อโรคผานอาหาร
ไมควรเขาไปในบริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร หากมีโอกาสทํ าใหอาหารเกิดการปนเปอนได ผูที่มี
ภาวะดังกลาวควรจะรายงานความเจ็บปวยหรือ อาการแสดงของความเจ็บปวยใหฝายจัดการทราบ
ทันที
ควรมีการตรวจรางกายผูที่จัดการกับอาหาร หากมีการบงชี้ทางคลินิก หรือทางระบาดวิทยา

7.2 ความเจ็บปวยและบาดแผล
สภาพซึ่งจะตองรายงานตอฝายจัดการ เพ่ือจะไดพิจารณาวาตองมีการตรวจรางกายและ / หรืออาจ
แยกออกไปจากการจัดการกับอาหาร ซ่ึงรวมถึง

- โรคดีซาน
- โรคอุจจาระรวง
- อาเจียน
- มีไข
- เจ็บคอพรอมกับมีไข
- ผิวหนังติดเชื้อที่มองเห็นได (แผลพุพอง บาดแผล ฯลฯ)
-  ขี้หู ขี้ตา หรือน้ํ ามูก
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7.3 ความสะอาดสวนบุคคล
ผูทีจั่ดการกับอาหารควรรักษาความสะอาดสวนบุคคล และสวมเสื้อคลุม ผาคลุมศรีษะ และสวมรอง
เทา พนักงานที่มีแผลเปดและบาดแผลหากไดรับอนุญาตใหทํ างานตอไป  ควรปดบาดแผลดวยผาปด
แผลที่กันนํ้ าได
พนักงานจะตองลางมือเสมอ   เพราะความสะอาดสวนบุคคลอาจมีผลตอความปลอดภัยของอาหาร 
ตัวอยางเชน

- กอนเร่ิมการจัดการกับอาหาร
- หลังจากการใชหองสุขาทันทีและ
- หลังจากจัดการกับวัตถุดิบ หรือวัตถุที่มีการปนเปอน ซ่ึงอาจมีผลทํ าใหมีการปนเปอน

อาหารอื่น ควรหลีกเลี่ยงการจัดการกับอาหารพรอมบริโภค

7.4 พฤติกรรมสวนบุคคล
ผูที่เกี่ยวของกับการจัดการกับอาหาร ควรละเวนจากพฤติกรรม ซ่ึงอาจมีผลทํ าใหเกิดการปนเปอน
ของอาหาร ตัวอยางเชน

- การสูบบุหร่ี
- การบวนนํ้ าลาย
- การเคี้ยวหรือรับประทานอาหาร
- การจามหรือไอใสอาหารที่ไมไดปกปด

สิ่งของสวนตัวเชน เครื่องประดับ นาฬิกา เข็มกลัด หรือรายการอื่นๆ ไมควรสวมใส หรือนํ าเขาไปใน
บริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร หากทํ าใหเกิดการคุกคามตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของ
อาหาร

7.5 ผูมาเยี่ยม
ผูมาเยี่ยมโรงงาน กระบวนการแปรรูป หรือบริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร ควรสวมเสื้อคลุม และ
ปฏิบัติตามขอกํ าหนดสุขอนามัยสวนบุคคลอื่นๆ ในขอน้ี
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ขอ 8  การขนสง

วตัถุประสงค
ควรดํ าเนินการตามมาตรการที่จํ าเปนเพ่ือ
-  ปองกันอาหารจากแหลงที่จะทํ าใหเกิดการปนเปอน
-  ปองกันอาหารไมใหเกิดความเสียหาย ซ่ึงอาจทํ าใหอาหารที่ไมเหมาะสมสํ าหรับบริโภค และ
- จัดใหมีสิ่งแวดลอม ซ่ึงควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค  หรือทํ าใหอาหารเนา
เสยี และการผลิตสารพิษในอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ
หลกัการและเหตุผล
อาหารอาจเกิดการปนเปอน หรืออาจไปไมถึงจุดหมายในสภาพที่เหมาะสํ าหรับบริโภค เวนแตจะมี
มาตรการควบคุมในระหวางการขนสง แมวาจะมีมาตรการควบคุมสุขลักษณะ ซ่ึงไดดํ าเนินการกอน
หนานี้ในหวงโซอาหาร

8.1 เร่ืองทั่วไป
อาหารจะตองไดรับการปองกันในระหวางขนสง ชนิดของพาหนะหรือภาชนะบรรจุที่ตองการขึ้นอยูกับ
ลกัษณะของอาหาร และสภาพที่ถูกขนสง

8.2 ขอกํ าหนด
พาหนะและภาชนะบรรจุขนาดใหญจะตองออกแบบและสราง เพ่ือ

- ไมใหมีการปนเปอนอาหารหรือบรรจุภัณฑ
- ใหสามารถทํ าความสะอาดไดอยางมีประสิทธิภาพ และหากจํ าเปนมีการฆาเชื้อโรคดวย
- อนุญาตใหมีการแยกอาหารที่มีความแตกตางกัน หรืออาหารจากสิ่งที่ไมใชอาหารใน

ระหวางขนสง
- ใหมีการปองกันจากการปนเปอน รวมทั้งฝุนและควัน
- ใหสามารถรักษาอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศ และสภาพอื่นๆ อยางมีประสิทธิภาพ  ซ่ึง

จํ าเปนตอการปองกันอาหารจากอันตราย หรือการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ที่ไมพึง
ประสงค และทํ าใหอาหารเสื่อมคุณภาพ ซ่ึงจะทํ าใหอาหารไมเหมาะสํ าหรับบริโภค และ

- อนุญาตใหมีการตรวจอุณหภูมิ ความชื้น และสภาวะอื่นๆ

8.3 การใชและการบํ ารุงรักษา
พาหนะและภาชนะบรรจุสํ าหรับการขนสงอาหารควรรักษาใหอยูในสถานะที่สะอาด ซอมแซมและอยู
ในสภาพที่ใชได กรณีที่ใชพาหนะ หรือภาชนะบรรจุที่เหมือนกันในการขนสงอาหารที่แตกตางกัน หรือ
สิ่งที่ไมใชอาหาร จะตองมีการทํ าความสะอาดอยางมีประสิทธิภาพ และทํ าการฆาเชื้อโรคระหวางการ
บรรทุกของ
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กรณีที่มีการขนสงหีบหอขนาดใหญ ภาชนะบรรจุและพาหนะจะตองออกแบบ และทํ าเครื่องหมาย
สํ าหรับใชกับอาหารเทานั้น และใชสํ าหรับวัตถุประสงคน้ันเทานั้น

ขอ 9  ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑและความตระหนักของผูบริโภค

วตัถุประสงค
ควรมขีอมูลที่เหมาะสมเกี่ยวกับผลิตภัณฑเพ่ือใหม่ันใจวา
-  มีขอมูลเพียงพอ และผูที่อยูลํ าดับถัดไปในหวงโซอาหารสามารถเขาถึงขอมูลได เพ่ือใหสามารถจัด
การ  เก็บรักษา  แปรรูป  เตรียมและแสดงผลิตภัณฑอยางปลอดภัยและถูกตอง
-   รุนหรือผลิตภัณฑที่ผลิตแตละครั้ง  ซ่ึงสามารถจํ าแนกได และเรียกคืนไดหากจํ าเปน
ผูบริโภคควรมีความรูเรื่องสุขลักษณะอาหารเพื่อที่จะสามารถ
-   เขาใจความสํ าคัญของขอมูลของผลิตภัณฑ
-   แจงใหทราบเกี่ยวกับทางเลือกที่เหมาะสมแกผูบริโภคเฉพาะราย
-  ปองกันการปนเปอน และการเจริญเติบโต   หรือการมีชีวิตอยูของจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรคอาหาร 
เปนพิษ โดยการจัดเก็บ การเตรียมและการใชอยางถูกตอง
ขอมูลสํ าหรับอุตสาหกรรม หรือผูใชทางการคา ควรจะแยกออกจากขอมูลสํ าหรับผูบริโภค โดยเฉพาะ
เรื่องฉลากอาหาร
หลกัการและเหตุผล
ขอมูลผลิตภัณฑที่ไมเพียงพอ และ / หรือขาดความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารทั่วไป สามารถทํ าให
ผลิตภัณฑไดรับการจัดการที่ไมถูกตองในขั้นตอๆ มาของหวงโซอาหาร การจัดการที่ไมถูกตองจะทํ า
ใหเกิดการเจ็บปวย หรือผลิตภัณฑอาหารจะไมเหมาะสํ าหรับบริโภค แมวาจะมีมาตรการดํ าเนินการ
ควบคุมสุขลักษณะ ที่เพียงพอในหวงโซอาหารกอนหนานี้

9.1 การจํ าแนกรุน
การจํ าแนกรุนนับวามีความสํ าคัญในการเรียกคืนสินคา และชวยใหมีการหมุนเวียนสินคาที่มีประสิทธิ
ภาพ ภาชนะบรรจุอาหารแตละชนิดควรจะมีเครื่องหมายถาวร เพ่ือระบุชื่อผูผลิตและรุน ใหใชตาม
มาตรฐานทั่วไปของ Codex สํ าหรับเรื่อง ฉลากอาหารบรรจุเสร็จ (CODEX STAN 1-1985)

9.2 ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด ควรจะมีขอมูลที่เพียงพอ เพ่ือใหผูที่อยูลํ าดับถัดไปในหวงโซอาหารสามารถ
จัดการ จัดแสดง เก็บรักษา และเตรียม และใชผลิตภัณฑอยางปลอดภัยและถูกตอง



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

23

9.3 การแสดงฉลาก
อาหารบรรจุเสร็จควรจะแสดงฉลากพรอมกับคํ าแนะนํ าที่ชัดเจน เพ่ือใหผูที่อยูลํ าดับถัดไปในหวงโซ
อาหาร สามารถจัดการ จัดแสดง เก็บรักษา และใชผลิตภัณฑอยางปลอดภัย ใหใชตามมาตรฐานทั่ว
ไปของ Codex สํ าหรับเรื่อง ฉลากอาหารบรรจุเสร็จ (CODEX STAN 1-1985)

9.4      บริโภคศึกษา
ควรจดัใหมีสุขศึกษา ซ่ึงครอบคลุมสุขลักษณะอาหารทั่วไป โครงการดังกลาวควรจะใหผูบริโภคเขาใจ
ความสํ าคัญของขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ และทํ าตามคํ าแนะนํ าที่แนบมากับผลิตภัณฑและแจงให
ทราบเกี่ยวกับทางเลือก   โดยเฉพาะอยางยิ่งผูบริโภคควรจะไดรับทราบความสัมพันธระหวางการ
ควบคุมเวลา /  อุณหภูมิและโรคอาหารเปนพิษ

ขอ 10  การฝกอบรม
วตัถุประสงค
ผูที่มีสวนรวมในการทํ างานดานอาหาร ซ่ึงสัมผัสกับอาหารทั้งทางตรงและทางออม ควรจะผานการฝก
อบรม และ / หรือไดรับคํ าแนะนํ าเรื่องสุขลักษณะอาหาร ในระดับที่เหมาะกับการปฏิบัติงาน
หลกัการและเหตุผล
การฝกอบรมเปนรากฐานสํ าคัญของระบบสุขลักษณะอาหาร
การฝกอบรมดานสุขลักษณะที่ไมเพียงพอ และ / หรือคํ าแนะนํ าและการดูแลบุคคลทั้งหมดที่มีสวน
รวมในกิจกรรมที่เกี่ยวของกับอาหารอาจคุกคามตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารเพื่อ
การบริโภค

10.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ
การฝกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารนับเปนรากฐานที่สํ าคัญ พนักงานทุกคนควรจะตระหนักถึงบท
บาทและความรับผิดชอบในการปองกันอาหารจากการปนเปอนหรือการเสื่อมคุณภาพ ผูที่จัดการกับ
อาหารควรมีความรูที่และความชํ านาญที่จํ าเปน เพ่ือใหจัดการกับอาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ ผูที่จัด
การกับสารเคมีเขมขนที่ใชทํ าความสะอาด หรือวัตถุเคมีที่เปนอันตราย ควรไดรับคํ าแนะนํ าใหใช
เทคนิคการจัดการที่ปลอดภัย

10.2 โครงการฝกอบรม
ปจจัยที่ตองนํ ามาพิจารณาในการประเมินระดับฝกอบรมที่ตองการ มีดังน้ี

- ลักษณะของอาหาร โดยเฉพาะจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค หรือทํ าใหอาหารเนาเสียเจริญ
เติบโตได

- มารยาทในการจัดการและบรรจุ รวมทั้งโอกาสที่ทํ าใหเกิดการปนเปอน
- ขอบเขตและลักษณะของการแปรรูป หรือการเตรียมในขั้นตอไปกอนที่จะถึงผูบริโภค
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- สภาวะที่จะใชเก็บรักษาอาหาร และ
- ระยะเวลาที่คาดหวังกอนการบริโภค

10.3 คํ าแนะนํ าและการกํ ากับดูแล
ควรทํ าการประเมินประสิทธิภาพของโครงการฝกอบรม และใหคํ าแนะนํ าเปนระยะๆ เชนเดียวกับการ
ควบคุมดูแลและตรวจสอบใหม่ันใจวา วิธีดํ าเนินการไดทํ าอยางมีประสิทธิภาพ

ผูจัดการและผูควบคุมดูแล กระบวนการแปรรูปอาหารควรมีความรูเรื่อง หลักการและแนวปฏิบัติเรื่อง
สุขลักษณะอาหารเพื่อใหสามารถพิจารณาความเสี่ยงและดํ าเนินการเทาที่จํ าเปนเพ่ือแกไขสิ่งที่ขาด

10.4 การฝกอบรมแบบฟนฟู
ควรมีการทบทวนโครงการฝกอบรมเปนประจํ า และใหทันสมัย ควรมีที่เหมาะสมเพื่อใหม่ันใจวาผูที่จัด
การกับอาหารยังคงตระหนักถึงวิธีดํ าเนินการที่จํ าเปนทุกขั้นตอนเพ่ือรักษาความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร
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การวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP)
และแนวปฏิบัติสํ าหรับการใช

HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP)
SYSTEM AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

Annex to CAC/RCP 1-1969, Rev.3 (1997)

บทนํ า
สวนแรกของเอกสารนี้ไดวางหลักเกณฑระบบการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต 
(HACCP) ที่นํ ามาใชโดย Codex สวนที่ 2 จะใหแนวทางทั่วไปสํ าหรับการใชระบบและยอมรับวา  
รายละเอียดของการใชอาจมีการเปลี่ยนแปลงขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมของบริเวณที่มีการปฏิบัติงาน
ดานอาหาร1

ระบบ HACCP ซ่ึงเปนระบบที่มีหลักการทางวิทยาศาสตรและมีระบบมีการระบุอันตรายเฉพาะและมี
มาตรการสํ าหรับการควบคุมเพ่ือใหม่ันใจวา อาหารปลอดภัย  HACCP เปนเครื่องมือที่ใชประเมิน
อันตรายและสรางระบบการควบคุมที่ใหความสนใจเรื่องการปองกันมากกวาการขึ้นอยูกับการทดสอบ
ผลติภัณฑสุดทายเปนหลัก  ระบบ HACCP ใดที่สามารถทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลง เชน การออก
แบบเครื่องมือที่ทันสมัย วิธีดํ าเนินการแปรรูปหรือการพัฒนาทางเทคโนโลยี

HACCP สามารถนํ าไปใชตลอดหวงโซอาหารตั้งแตการผลิตขั้นปฐมภูมิ จนถึงการบริโภค และการนํ า
ไปใชควรจะไดรับการชี้แนะจากหลักฐานทางวิทยาศาสตรเกี่ยวกับความเสี่ยงตอสุขภาพ เชนเดียวกับ
การสงเสริมความปลอดภัยอาหาร  การนํ า HACCP มาใชจะไดประโยชนอยางอ่ืนที่มี       นัยสํ าคัญ  
นอกจากนี้การใชระบบ HACCP สามารถชวยในเรื่องการตรวจสอบโดยเจาหนาที่ของรัฐ  ที่ทํ าหนาที่
ควบคมุและสงเสริมการคาระหวางประเทศ โดยเพิ่มความเชื่อม่ันเรื่องความปลอดภัยของอาหาร

ความสํ าเร็จของการใช HACCP ตองการคํ าม่ันสัญญาและการมีสวนรวมในการจัดการและการทํ างาน
ทัง้น้ีตองใชวิธีการรวมหลายสาขาวิชา วิธีการที่ใชน้ีควรรวบรวมผูเชี่ยวชาญดานปฐพีศาสตร สุขภาพ
ของสัตว การผลิต จุลชีววทิยา การแพทย สาธารณสุข เทคโนโลยีอาหาร อนามัยสิ่งแวดลอม เคมีและ
วิศวกรรมตามเรื่องที่จะศึกษา การนํ า HACCP ไปใชจะใชดวยกันไดกับวิธีการระบบการจัดการ     
คุณภาพ เชน ระบบ ISO 9000 และเปนระบบที่เลือกใชในการจัดการเรื่องความปลอดภัยของอาหาร
ในระบบดังกลาว

                                         
1 หลักการของระบบ HACCP ไดวางพื้นฐานสํ าหรับขอกํ าหนดการใช HACCP ขณะที่แนวปฏิบัติสํ าหรับการใช

ซึ่งจะใหแนวทางสํ าหรับการนํ าไปใชในทางปฏิบัติ
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นอกจากมีการนํ า HACCP มาพิจารณาใชกับเรื่องความปลอดภัยของอาหารในที่น้ีแลว แนวคิดเรื่องนี้
ยังสามารถนํ าไปใชกับแงมุมอ่ืนของคุณภาพอาหารไดดวย

บทนิยาม
ควบคุม (Control (verb)) หมายถึง การดํ าเนินการใดๆ ที่จํ าเปนทั้งหมดเพื่อใหม่ันใจและ   สอด
คลองกับหลักเกณฑที่กํ าหนดในแผนของ HACCP

การควบคุม (Control (noun)) หมายถงึ การปฏิบัติตามวิธีการที่ถูกตองและเปนไปตาม      หลัก
เกณฑ

มาตรการควบคุม (Control measures) หมายถึง การกระทํ าหรือกิจกรรมที่สามารถนํ ามาใชในการ
ปองกันหรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหารหรือลดปริมาณอันตรายลงสูระดับที่ยอมรับได

การดํ าเนินการแกไข (Corrective action) หมายถึง การดํ าเนินการใดๆ เม่ือผลของการกํ ากับดูแล 
ณ จุดควบคุมวิกฤตชี้ใหเห็นวาไมสามารถควบคุมได

จดุควบคุมวิกฤต (Critical Control Point) หมายถึง ขั้นตอนที่นํ าการควบคุมมาใชและจํ าเปน    
ในการปองกันหรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหารหรือลดปริมาณอันตรายลงสูระดับที่  
ควบคุมได

เกณฑกํ าหนด (Critical limit) หมายถึง หลักเกณฑซ่ึงแยกการยอมรับและการไมยอมรับออกจาก
กัน

การเบี่ยงเบน (Deviation) หมายถึง ไมเปนไปตามเกณฑกํ าหนด

แผนภูมิการผลิต หมายถึง ตัวอยางลํ าดับขั้นตอนหรือการปฏิบัติงานอยางเปนระบบที่ใชในการผลิต 
หรือการผลิตอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ

HACCP หมายถึง ระบบที่ใชระบุ ประเมิน และควบคุมอันตราย ซ่ึงมีความสํ าคัญตอความปลอดภัย
ของอาหาร
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แผน HACCP หมายถึง เอกสารที่เตรียมขึ้นมาตามหลักการของ HACCP เพ่ือใหม่ันใจวาการควบคุม
อันตรายซึ่งมีความสํ าคัญตอเร่ืองความปลอดภัยของอาหารในสวนของหวงโซอาหารที่ไดรับการ
พิจารณา
อันตราย หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยูในอาหารหรือ สภาพของอาหารที่มีแนวโนม
ทํ าใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ

การวิเคราะหอันตราย หมายถงึ กระบวนการรวบรวมและประเมินขอมูลเกี่ยวกับอันตรายและสภาพ
ที่นํ าไปสูการตัดสินใจ ซ่ึงมีความสํ าคัญตอความปลอดภัยของอาหาร ดังน้ันจึงควรมีการเตรียมการ  
ในแผนของ HACCP

การติดตามควบคุม หมายถึง การดํ าเนินการตามลํ าดับขอสังเกตหรือการวัดตัวแปรควบคุมตามที่
วางแผนไวเพ่ือประเมินวา จุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุมหรือไม

ข้ันตอน หมายถึง จุด วิธีการ การปฏิบัติงาน  หรือขั้นตอนในหวงโซอาหาร รวมทั้งวัตถุดิบจากการ
ผลติเบื้องตนจนไปถึงขั้นสุดทายเพื่อการบริโภค

การประเมินความถูกตองของวิธี หมายถึง การไดรับหลักฐานแสดงวาสวนประกอบสํ าคัญของแผน 
HACCP มีประสิทธิภาพ

การสอบทวนผล หมายถึง การนํ าวิธี วิธีการ การทดสอบและการประเมินผลอ่ืนๆ มาใช นอกเหนือ
จากการติดตามควบคุม และตรวจสอบเพื่อตรวจสอบความสอดคลองกับแผน HACCP

หลักการของระบบ HACCP
ระบบ HACCP ประกอบดวยหลักการ 7 ประการ ดังตอไปน้ี

หลักการที่ 1
ทํ าการวิเคราะหอันตราย
หลักการที่ 2
การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต
หลักการที่ 3
การจัดทํ าเกณฑกํ าหนด
หลักการที่ 4
การจัดทํ าระบบ การติดตาม ควบคุมการ ควบคุมจุดวิกฤต
หลักการที่ 5
ก ําหนดวิธีการแกไขเม่ือการติดตามควบคุมบงชี้วาไมสามารถควบคุมจุดวิกฤตได
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หลักการที่ 6
กํ าหนดวิธีการสํ าหรับการสอบทวนผลเพื่อยืนยันวาระบบ HACCP ทํ างานไดอยางมี        
ประสิทธิภาพ
หลักการที่ 7
จัดทํ าเอกสารเกี่ยวกับวิธีการและการบันทึกทั้งหมดที่เหมาะสมกับหลักการเหลานี้รวมทั้งการ
นํ าไปใช

แนวทางสํ าหรับการใชระบบ HACCP
กอนที่จะนํ าระบบ HACCP ไปใชกับสวนหนึ่งสวนใดของหวงโซอาหาร การปฏิบัติการของสวนนั้น
ควรเปนไปตามหลักการทั่วไปเรื่อง สุขลักษณะอาหาร หลักเกณฑการปฏิบัติของ Codex และ
กฎหมายเรื่องความปลอดภัยของอาหารตามความเหมาะสม ความเห็นชอบและการยอมรับของผู
บริหารนับเปนสิ่งจํ าเปนสํ าหรับการออกแบบและนํ าระบบ HACCP มาใช  ในระหวางที่มีการแสดงให
เห็นถงึความเปนอันตราย การประเมินผล และการปฏิบัติงาน ตองพิจารณาถึงผลกระทบของวัตถุดิบ 
สวนประกอบของอาหารหลักเกณฑปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตอาหาร  บทบาทของกระบวนการผลิต
อาหารในโรงงานในการควบคุมอันตราย ซ่ึงสวนใหญจะเปนการหยุดใชผลิตภัณฑ กลุมของผูบริโภคที่
เกีย่วของ และหลักฐานทางระบาดวิทยาที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร

ความมุงหมายของระบบ HACCP คอื การเนนเรื่องการควบคุมจุดควบคุมวิกฤต การออกแบบใหม
สํ าหรับการปฏิบัติงานควรจะนํ ามาพิจารณา หากอันตรายซึ่งจะตองควบคุมสามารถระบุได แตไมพบ
จุดควบคุมวิกฤต

HACCP ควรจะนํ ามาใชกับการปฏิบัติงานแตละชนิดที่แยกออกไป จุดควบคุมวิกฤตที่สามารถบอกได
ในตัวอยางที่ใหไวในหลักเกณฑการปฏิบัติเร่ืองสุขลักษณะ อาจไมใชเปนเพียงสิ่งเดียวที่บอกได
สํ าหรับการนํ าไปใชเปนกรณีเฉพาะ หรืออาจมีคุณลักษณะที่แตกตางกันไป

การนํ า HACCP ไปใชควรจะมีการทบทวนและเปลี่ยนแปลงเทาที่จํ าเปน เม่ือมีการดัดแปลง        
ผลิตภัณฑ กระบวนการผลิตหรือขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง  ในการนํ า HACCP มาใชตองมีความยืด
หยุน และการใชควรจะพิจารณาถึงชนิดและขนาดของการผลิต

การใชประโยชน
การนํ าหลักการของ HACCP มาใชประกอบดวยภาระงานตางๆ ที่ระบุไวใน The Logic Sequence
for Application of HACCP (แผนภาพที่ 1)
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1. จดัตั้งทีมงาน HACCP
ในการพัฒนาแผนงาน HACCP ใหมีประสิทธิภาพ การปฏิบัติงานควรจะใหความมั่นใจวาไดจัดใหมี
เน้ือหาเฉพาะเกี่ยวกับผลิตภัณฑรวมทั้งผูเชี่ยวชาญ เพ่ือใหเปนไปดวยดี อาจจัดตั้งทีมงานซึ่งประกอบ
ดวยผูชํ านาญการหลากหลายสาขาวิชาการ กรณีที่ไมมีผูเชี่ยวชาญ คํ าแนะนํ าจากผูเชี่ยวชาญควรจะ
ไดรับจากแหลงอ่ืน ควรมีการระบุขอบขายของแผน HACCP ในขอบขายควรอธิบายวาสวนใดของ
หวงโซอาหารที่รวมอยูและประเภทของอันตรายทั่วไปที่จะมีการพูดถึง (เชน    ไดครอบคลุมอันตราย
ทกุประเภทหรือเฉพาะอันตรายบางประเภทเทานั้น)

2. กํ าหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑ
ควรมีการกํ าหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑซ่ึงรวมขอมูลความปลอดภัยที่เกี่ยวของ เชน           
สวนประกอบ โครงสรางทางกายภาพ/ทางเคมี (รวม Aw, pH ฯลฯ) กระบวนการฆาเชื้อที่คงที่ 
(กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน การแชแข็ง การแชน้ํ าเกลือ การรมควัน ฯลฯ) ชนิดของหีบหอ 
อายุการเก็บและสภาพการเก็บ และวิธีการจํ าหนายผลิตภัณฑ

3. กํ าหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ
วัตถุประสงคของการใชผลิตภัณฑควรจะขึ้นอยูกับการใชผลิตภัณฑของผูบริโภคตามที่คาดคะเนไว  
กรณีของกลุมพิเศษ ประชากร กลุมที่เสี่ยง เชน ผูที่อยูในสถานสงเคราะหอาจตองนํ ามาพิจารณา

4. การจัดทํ าแผนภูมิของกระบวนการผลิต
แผนภูมิการผลิตควรจะทํ าโดยทีมงาน HACCP แผนภมิูการผลิตควรจะครอบคลุมทุกขั้นตอนในการ
ผลิต เม่ือนํ า HACCP ในการผลิตใดก็ตามควรจะพิจารณาขั้นตอนทั้งกอนและหลังการผลิต

5. การตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิการผลิต
ทีมงาน HACCP ควรจะยนืยันแผนภูมิการผลิตระหวางทุกขั้นตอนและทุกชั่วโมงของการผลิตและอาจ
แกไขแผนภูมิตามความเหมาะสม

6.  จัดทํ ารายชื่ออันตรายที่เก่ียวของกับแตละขั้นตอน ทํ าการวิเคราะหอันตราย และพิจารณา
นํ ามาตรการใดมาตรการหนึ่งมาใชควบคุมอันตรายที่ระบุไว

(ดูหลักการที่ 1)

ทีมงาน HACCP ควรจะระบุรายชื่ออันตรายทั้งหมดที่คาดวาจะเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนนับตั้งแตระยะ
การผลิตขั้นปฐมภูมิ การแปรรูป การผลิตในโรงงาน และการจํ าหนาย จนกระทั่งถึงจุดบริโภค



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

30

ขั้นตอไปทีมงาน HACCP ควรจะดํ าเนินการวิเคราะหอันตรายเพื่อดูวา แผน HACCP ซ่ึงมีอันตราย 
ในลักษณะดังกลาววา การกํ าจัดหรือการลดปริมาณที่ยอมรับไดเปนสิ่งสํ าคัญในการผลิตอาหารที่มี
ความปลอดภัย

ในการดํ าเนินการวิเคราะหอันตราย ควรจะคํ านึงถึงสิ่งตอไปน้ี
- โอกาสการเกิดอันตราย และความรุนแรงของผลกระทบที่มีตอสุขภาพ
- การประเมินในเชิงคุณภาพและปริมาณเพื่อดูวามีอันตรายหรือไม
- การมีชีวิตอยู และการขยายพันธุของจุลินทรยีที่เกี่ยวของ
- การมีสารพิษ สารเคมี หรือปจจัยทางกายภาพอยูในอาหารหรือเกิดขึ้นในอาหาร
- สภาพที่นํ าไปสูหัวขอตางๆ ขางตน

ทีมงาน HACCP จะตองพิจารณาวามาตรการควบคุมใดที่มีอยู ซ่ึงสามารถนํ ามาใชกับอันตรายแตละ
ชนิด

อาจมีการใชมาตรการควบคุมหลายอยางเพื่อควบคุมอันตรายชนิดใดชนิดหนึ่งเฉพาะเพียงอยางเดียว 
และในทางกลับกัน อาจมีการใชมาตรการควบคุมเฉพาะเพียงอยางเดียวเพื่อควบคุมอันตรายหลายๆ
อยาง

7.  การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต
(ดูหลักการที่ 2)2

ในการควบคุมอันตรายที่เหมือนกัน อาจมีการใชจุดควบคุมวิกฤตมากกวา 1 จุด การวิเคราะหจุด  
ควบคมุวิกฤตในระบบของ HACCP สามารถกระตุนใหเกิดขึ้นโดย การใช decision tree (ตัวอยาง 
แผนภูมิที่ 2) ซ่ึงแสดงใหเห็นวาเปนวิธีที่เหตุผล  การนํ า decision tree มาใชควรมีการยืดหยุนโดย
พิจารณาวาการปฏิบัติงานนั้นเปนการใชเพ่ือการผลิต การฆา การแปรรูป การเก็บรักษา การจํ าหนาย
อาหาร หรือเพ่ือการอื่น  การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤตควรจะนํ ามาใชเปนแนวทาง ตัวอยางการใช 
decision tree อาจไมสามารถนํ ามาใชกับทุกสถานการณได อาจมีการนํ าวิธีอ่ืนๆ มาใช  ดังน้ันจึง
เสนอแนะใหมีการจัดฝกอบรมการนํ า decision tree มาใช

หากมีอันตราย ณ ขั้นตอนที่จํ าเปนตองมีการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร และไมมีมาตรการใด
ที่จะใหใชได ณ ขั้นตอนนั้นหรืออาจมีก็ได  หากเปนเชนนี้ควรจะมีการดัดแปลงผลิตภัณฑหรือ

                                         
2 เนื่องจากการตีพิมพ decision tree ของ Codex ไดมีการนํ ามาใชสํ าหรับการฝกอบรมหลายครั้ง ขณะที่ decision
tree มีประโยชนในการอธิบายเหตุผลและเขาใจถึงความตองการที่จะวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต ซึ่งไมใชเฉพาะ
สํ าหรับผูปฏิบัติการดานอาหารทุกคน ตัวอยางเชน การฆาสัตว  ดังนั้นจึงควรใชรวมกับความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ
ดานนี้ และควรมีการดัดแปลงในบางกรณี
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กระบวนการ ณ ขั้นตอนนั้น หรือในขั้นตอนที่กอนหรือหลังจากนี้ เพ่ือจะไดรวมมาตรการควบคุม    
ไวดวย

8.  การกํ าหนดคาจํ ากัดวิกฤตสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด
(ดูหลักการที่ 3)

คาจํ ากัดวิกฤตจะตองมีการกํ าหนดไวและปรับใหถูกตองตามวิธีสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด    
ในบางกรณีอาจมีคา จํ ากัดวิกฤตมากกวา 1 คา ที่จะนํ ามาใชอยางรอบคอบ ณ ขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง 
หลกัเกณฑที่ใชจะรวมถึงการวัดอุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น คาความเปนกรด-ดาง คา Water 
Activity ปริมาณคลอรีนที่มีอยู และปจจัยดานประสาทสัมผัส เชน ลักษณะที่ปรากฏใหเห็นและ     
เน้ือสัมผัส

9. การกํ าหนดระบบการติดตาม ควบคุม สํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด
(ดูหลักการที่ 4)

การติดตามควบคุมและตรวจสอบเปนวิธีการวัดหรือการสังเกตจุดควบคุมวิกฤตเมื่อเทียบกับคาจํ ากัด
วกิฤต ตามที่กํ าหนดไว  วิธีการติดตามควบคุม จะตองสามารถใชตรวจหาการสูญเสียการควบคุม ณ 
จุดควบคุมวิกฤต นอกจากนี้การติดตามควบคุม   ควรจะใหขอมูล    ทันเวลา สํ าหรับการแกไขปรับ
ปรงุ เพ่ือม่ันใจวาการควบคุมกระบวนการผลิตอยูในกรอบของคาจํ ากัดวิกฤต หากเปนไปไดควรมีการ
แกไขกระบวนการผลิต เม่ือผลการติดตามแสดงใหเห็นแนวโนมที่จะมีการสูญเสียการควบคุมที่จุดควบ
คมุวิกฤต  การแกไขปรับปรุงจะตองทํ ากอนที่การเบี่ยงเบนจะเกิดขึ้น ขอมูลที่ไดจากการติดตามจะ
ตองประเมินโดยบุคคลที่ไดรับมอบหมายซึ่งมีความรูและมีอํ านาจที่จะดํ าเนินการแกไขเม่ือมีการระบุ  
หากการติดตาม ควบคุม ตรวจสอบไมไดทํ าอยางตอเน่ือง ปริมาณหรือความถี่ของการติดตาม ควบ
คมุ ตรวจสอบจะตองมีเพียงพอ เพ่ือรับรองวา จุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุม วิธีการติดตาม 
ควบคุมและตรวจสอบสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตสวนใหญตองการทํ าใหเสร็จอยางรวดเร็ว เน่ืองจาก
เกี่ยวกับเสนทางการผลิตและตองไมใชเวลานานในการทดสอบการวิเคราะห วิธีการวัดทางกายภาพ
และทางเคมี จะนิยมใชมากกวาการทดสอบทางจุลชีววิทยา      เน่ืองจากอาจทํ าไดเร็วกวา และ
สามารถแสดงใหเห็นการควบคุมผลิตภัณฑทางจุลชีววิทยา รายงานการบันทึกและเอกสารทั้งหมดที่
เกีย่วของกับการติดตาม ควบคุมและตรวจสอบ จุดควบคุมวิกฤตจะตองลงนามโดยผูที่ดํ าเนินการติด
ตาม ควบคุม และตรวจสอบ โดยเจาหนาที่ของบริษัทที่รับผิดชอบการตรวจทบทวนอีกครั้งหน่ึง

10. การกํ าหนดการดํ าเนินการแกไข
(ดูหลักการที่ 5)

การดํ าเนินการแกไขจะตองจัดทํ าขึ้นสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุดในระบบ HACCP เพ่ือจัดการ
กบัการเบี่ยงเบนเม่ือเกิดขึ้น
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การดํ าเนินการตองม่ันใจวา จุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุมการดํ าเนินการตองรวมถึงการจัด
วางผลติภัณฑที่ใชจัดวางผลิตภัณฑที่มีการติดเชื้อ  การเบี่ยงเบนและวิธีการจัดวางผลิตภัณฑจะตอง
ทํ าเปนเอกสารบันทึกใน HACCP

11. การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ
(ดูหลักการที่ 6)

การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ วิธีการทวนสอบและตรวจสอบวิธี  การดํ าเนินการและการทดสอบรวมทั้ง
การสุมตัวอยางและการวิเคราะหสามารถนํ ามาใชในการตรวจสอบวาระบบ HACCP ทํ างานถูกตอง   
หรือไม ความถี่ของการทวนสอบควรเพียงพอเพ่ือยืนยันวาระบบการทํ างานของ HACCP เปนไป
อยางมีประสิทธิภาพ ตัวอยางการทํ าการทวนสอบซึ่งรวมกิจกรรมตอไปน้ี

- การทบทวนระบบ HACCP และการบันทึก
- การทบทวนการเบี่ยงเบน และการจัดวางผลิตภัณฑ
- การยนืยันวาจุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุม

หากเปนไปไดควรมีการประเมินความถูกตองของวิธี รวมทั้งการดํ าเนินการที่จะยืนยันวาองคประกอบ
ของแผน HACCP ทั้งหมดมีประสิทธิภาพ

12. การจัดทํ าเอกสารและเก็บบันทึก
(ดูหลักการที่ 7)

การบันทึกรายงานอยางมีประสิทธิภาพและแมนยํ าเปนสิ่งจํ าเปนในการนํ าระบบ HACCP มาใช วิธี
การของ HACCP ควรจะจัดทํ าเปนเอกสารไว  การจัดทํ าเอกสารและการบันทึก ควรจะใหเหมาะกับ
ลกัษณะและขนาดของการผลิต
ตัวอยางเอกสารที่จัดทํ า

- การวิเคราะหอันตราย
- การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต
- การวิเคราะหหาคาจํ ากัดวิกฤต

ตวัอยางการบันทึก
- กจิกรรมการติดตามจุดควบคุมวิกฤต
- การเบีย่งเบนและความเกี่ยวของกับวิธีการแกไข
- การดัดแปลงระบบ HACCP

ตัวอยางของใบงาน HACCP อยูในเอกสารแนบ แผนภูมิ 3

การฝกอบรม
การฝกอบรมบุคลากรในภาคอตุสาหกรรม ภาครัฐ และสถาบันการศึกษา เกี่ยวกับหลักการและการใช 
HACCP และการเพิ่มความตระหนักของผูบริโภคนับเปนองคประกอบสํ าคัญในการใช HACCP   
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อยางมีประสิทธิภาพ คํ าแนะนํ าในการทํ างานและวิธีการซึ่งเปนเครื่องมือที่ชวยในการพัฒนาการจัด
ฝกอบรมเพื่อสนับสนุนแผน HACCP ควรจะพัฒนาขึ้นมาเพื่อกํ าหนดงานของผูปฏิบัติ ณ แตละจุด
ควบคุมวิกฤต

ความรวมมือระหวางผูผลิตขั้นปฐมภูมิ อุตสาหกรรม กลุมผูคา องคกรผูบริโภค และเจาหนาที่            
ผูรับผิดชอบนับวามีความสํ าคัญมาก ควรจัดใหมีการฝกอบรมรวมกันระหวางภาคอุตสาหกรรมกับ 
เจาหนาที่ผูทํ าการควบคุมเพ่ือเปนการสงเสริมและรักษาความสัมพันธอยางตอเน่ือง และเปนการสราง
บรรยากาศความเขาใจในการนํ า HACCP มาใช
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แผนภูมิที่ 1
ลํ าดับการใช HACCP

1. จัดตั้งทีม HACCP

2. อธบิายรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ

3. ชีแ้จงวัตถุประสงคการใช

4. จัดทํ าแผนภูมิขั้นตอนการทํ างาน

5. ยืนยันแผนภูมิขั้นตอน ณ จุดปฏิบัติงาน

6. ระบุรายชื่ออันตรายที่จะมีทั้งหมด
ทัง้การวิเคราะหอันตราย
พิจารณามาตรการควบคุม

7. วธิตีรวจจุดควบคุมวิกฤต

8. กํ าหนดคาจํ ากัดวิกฤตสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด

9. ก ําหนดระบบการติดตามควบคุมตรวจสอบจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด

10. กํ าหนดวิธีการแกไข

11. กํ าหนดวิธีการทวนสอบแผน

12. การจัดทํ าเอกสารและเก็บบันทึก

ดูแผนภูมิที่ 2
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แผนภูมิที่ 2
ตัวอยางของ Decision tree เพือ่บอกจุดควบคุมวิกฤต

(ตอบคํ าถามตามลํ าดับ)

คํ าถามที่ 1                     มีการควบคุมมาตรการปองกันหรือไม?

      มี             ไมมี      ดัดแปลงขั้นตอน  กระบวนการ
หรือผลิตภัณฑ

การควบคุม ณ ขั้นตอนนี้จํ าเปน
สํ าหรับความปลอดภัยหรือไม

        ไมใช   ไมใชจุดควบคุมวิกฤต

คํ าถามที่ 2 ขั้นตอนนี้เปนขั้นตอนที่ออกแบบเพื่อกํ าจัดหรือลดกา
อันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับไดหรือไม? (∗∗)

        ไมใช

คํ าถามที่ 3 การปนเปอนอันตรายที่เกิดขึ้นอยูในปริมาณที่มากเก
ยอมรับไดหรือสิ่งเหลานี้เกิดเพิ่มขึ้นอยูในระดับที่ยอม
หรือไม? (∗∗)

      ใช           ไมใช   ไมใชจุดควบคุมวิกฤต

คํ าถามที่ 4 ขั้นตอนตอไปจะกํ าจัดอันตรายหรือลดการเกิดใหอยูใ
ทีย่อมรับไดหรือไม? (∗∗)

      ใช           ไมใช

ไมใชจุดควบคุมวิกฤต  หยุด(∗)

                                         
∗ ตอไปยังอันตรายตัวตอไปที่ระบุไวในรายละเอียดของกระบวนการผลิต
∗∗ ปริมาณที่ยอมรับไดและยอมรับไมไดตองระบุไวในวัตถุทั้งหมดที่ใชจํ าแน


ใช
     หยุด(∗)

รเกิด

ินกวาที่จะ
รับไมได

    หยุด(∗)

นปริมาณ

      จดุคว

ก จุดควบคุมวิกฤตของ


ใช
บคุมวิกฤต

แผน HACCP
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แผนภูมิที่ 3
ตัวอยางใบงาน HACCP

1. คํ าอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ

2. แผนภูมิกระบวนการผลิต

3. รายการ
ขั้นตอน อันตราย มาตรการ

ควบคุม
จุดควบ
คุมวิกฤต

คาจํ ากัด
วิกฤต

วิธีการติดตาม
ควบคุมดูแล

วิธีการแกไข การบันทึก

4. การทวนสอบ

                                                                                                                             
∗ ตอไปยังอันตรายตัวตอไปที่ระบุไวในรายละเอียดของกระบวนการผลิต
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