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คํ านํ า

ประชาชนมีสิทธิคาดหวังวาจะไดบริโภคอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค ความเจ็บปวย
และบาดแผลจากอาหารเปนพิษเปนสิ่งที่ไมพึงประสงคและที่เลวรายอาจทํ าใหถึงตายได แตก็มีผล
อ่ืนๆตามมา การระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเปนพิษอาจทํ าใหการคาและการทองเที่ยวเสียหายได
และนํ าไปสูการสูญเสียการประกอบอาชีพ   ทํ าใหเกิดการวางงานและมีคดีฟองรองได  อาหารที่เนา
เสียทํ าใหเกิดการสูญเสีย มีคาใชจายสูง และทํ าใหเกิดผลเสียตอการคาและความเชื่อม่ันของผูบริโภค

ดวยการคาอาหารระหวางประเทศ และการเดินทางตางประเทศเพิ่มขึ้นทํ าใหเกิดความสํ าคัญทาง
สังคมและผลดีทางเศรษฐกิจ ขณะเดียวกันสิ่งเหลานี้ก็ทํ าใหเกิดการแพรของความเจ็บปวยทั่วโลกได
งายขึน้ พฤติกรรมการบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงอยางมากมายในหลายประเทศในชวง 20 ปที่ผานมา 
และเทคนิคใหมที่ใชในการผลิตอาหาร การเตรียมและการจํ าหนายอาหารเปนการสะทอนถึงสิ่งเหลานี้  
ดังนั้นการควบคุมสุขลักษณะที่มีประสิทธิภาพนับวามีความสํ าคัญยิ่งในการปองกันมิใหเกิดผลเสียดัง
กลาวตอสุขภาพ และเศรษฐกิจที่เปนผลจากอาหารเปนพิษ บาดแผลจากอาหารเปนพิษและการเนา
เสียของอาหาร ทุกคนรวมทั้งเกษตรกร และผูทํ าการเพาะปลูก เจาของโรงงานและผูผลิต ผูที่จัดการ
กบัอาหารและผูบริโภค จะตองมีความรับผิดชอบในอันที่จะใหความมั่นใจวาอาหารนั้น ปลอดภัย และ
เหมาะสํ าหรับบริโภค

หลักการทั่วไปเหลานี้ไดวางรากฐานที่ม่ันคง เพ่ือใหม่ันใจวาสุขลักษณะอาหารควรใชรวมกับหลัก
เกณฑการปฏิบัติเรื่องสุขลักษณะเฉพาะรายและแนวปฏิบัติเร่ืองเกณฑดานจุลชีววิทยา เอกสารดัง
กลาว  จะทํ าตามหวงโซอาหาร  ซ่ึงเริ่มตั้งแตการผลิตขั้นปฐมภูมิจนถึงขั้นสุดทายคือ การบริโภค และ
จะชี้ใหเห็นการควบคุมเรื่องสุขลักษณะที่สํ าคัญในแตละขั้นตอน แนะนํ าใหใชวิธีการของ HACCP ใน
การสงเสริมเรื่องความปลอดภัยของอาหารตามที่อธิบายไวใน ระบบการวิเคราะหอันตรายและการ
ควบคมุจุดวิกฤตและแนวทางการใช (เอกสารแนบทาย)

การควบคุมที่อธิบายไวในหลักการทั่วไปนี้ เปนที่ยอมรับกันในระหวางประเทศวาเปนสิ่งจํ าเปนที่จะให
ความมั่นใจไดวาอาหารปลอดภัย และเหมาะสํ าหรับบริโภค หลักการทั่วไปนี้ตองไดรับการยอมรับจาก  
รัฐบาล  ฝายอุตสาหกรรม (รวมทั้งผูผลิตรายยอย โรงงาน  ผูผลิต ผูใหบริการ และผูขายปลีก) และผู
บริโภค
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ขอ 1 วัตถุประสงค
หลักการทั่วไปของ Codex เรือ่งสุขลักษณะอาหาร

- ระบุหลักการจํ าเปนของสุขลักษณะอาหารที่นํ ามาใช ตลอดหวงโซอาหาร (รวมถึงการ
ผลิตขั้นปฐมภูมิจนถึงขั้นสุดทายคือผูบริโภค) เพ่ือบรรลุเปาหมายใหม่ันใจไดวาอาหาร
ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค

- เสนอแนะใหใชหลัก HACCP เปนวิธีการสงเสริมความปลอดภัยของอาหาร
- แสดงวิธีการใชหลักการเหลานี้และ
- ใหแนวทางสํ าหรับหลักเกณฑเฉพาะ ซ่ึงอาจจํ าเปนสํ าหรับสวนของหวงโซอาหาร 

กระบวนการหรือสินคาอาหาร เพ่ือขยายขอกํ าหนดดานสุขลักษณะเฉพาะดานดังกลาว

ขอ 2 ขอบขาย การใชและบทนิยาม
2.1 ขอบขาย
2.1.1 หวงโซอาหาร
เอกสารนี้ทํ าตามหวงโซอาหารตั้งแตการผลิตขั้นปฐมภูมิจนถึงขั้นสุดทายคือผูบริโภค โดยกํ าหนด
สภาวะสุขอนามัยที่จํ าเปนสํ าหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค เอกสารนี้จะให
โครงสรางพื้นฐาน สํ าหรับหลักเกณฑอ่ืนที่มีความเฉพาะเจาะจงมากขึ้น หลักเกณฑและแนวทาง
เฉพาะดังกลาวจะตองอยูพรอมกับเอกสารนี้และระบบการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต
และแนวทางการใช (เอกสารแนบทาย
2.1.2 บทบาทของภาครัฐ อุตสาหกรรม และผูบริโภค
รัฐอาจเปนผูพิจารณาเนื้อหาของเอกสารนี้ และตัดสินใจวารัฐควรสงเสริมใหมีการใชหลักการทั่วไป
เหลานี้ใหดีที่สุดไดอยางไรเพื่อ

- ปองกันผูบริโภคมิใหเกิดการเจ็บปวยหรือบาดเจ็บจากอาหาร นโยบายที่จํ าเปนตอง
พิจารณาประชากรกลุมเสี่ยง หรือกลุมประชากรที่มีความแตกตางกัน

- ใหความมั่นใจวาอาหารนั้นเหมาะสํ าหรับบริโภค
- รักษาความเชื่อม่ันในการคาอาหารระหวางประเทศ และ
- จัดโปรแกรมสุขศึกษาที่สามารถสื่อเรื่องหลักการของสุขลักาณะอาหารไปยังภาคอุตสาห

กรรมและผูบริโภคอยางมีประสิทธิภาพ
ภาคอุตสาหกรรมควรนํ าหลักเกณฑการปฏิบัติเรื่องสุขลักษณะที่กํ าหนดในเอกสารนี้เพ่ือ

- ผลิตอาหารที่มีความปลอดภัยเหมาะสํ าหรับบริโภค
- ใหผูบริโภคมีขอมูลที่ชัดเจนและเขาใจงาย โดยการแสดงฉลากและวิธีอ่ืนที่เหมาะสม เพ่ือ

ปองกันมิใหอาหารเกิดการปนเปอนและการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทํ าใหอาหารเปน
พิษจากการเก็บอาหาร การจัดการ  และการเตรียมอยางถูกตอง และ

- รักษาความเชื่อม่ันในการคาอาหารระหวางประเทศ
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ผูบริโภคควรยอมรับบทบาทของตัวเอง โดยการปฏิบัติตามคํ าแนะนํ าและใชมาตรการดานสุขลักษณะ
อาหารที่เหมาะสม

2.2 การใช
แตละหัวขอในเอกสารนี้ไดกลาวถึงวัตถุประสงคที่ตองการจะบรรลุและหลักการและเหตุผลของวัตถุ
ประสงคในแงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร

ขอ 3  ครอบคลุมการผลิตขั้นปฐมภูมิ และวิธีการที่เกี่ยวของ แมวาการปฏิบัติดานสุขลักษณะอาจแตก
ตางกันสํ าหรับสินคาอาหารชนิดตางๆ และหลักเกณฑเฉพาะควรนํ ามาใชตามความเหมาะสม แนว
ปฏบิตัทิัว่ไปบางสวนมีอยูในขอน้ี ใหใช ขอ 4 ถึงขอ 10  ของหลักการเรื่องสุขลักษณะทั่วไปตลอดหวง
โซอาหารจนถึงจุดจํ าหนาย ขอ 9 ยังไดครอบคลุมขอมูลสํ าหรับผูบริโภคในการยอมรับบทบามสํ าคัญ
ของผูบริโภคในการรักษาความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
อาจมีสถานการณที่ไมสามารถหลีกเลี่ยงไดเม่ือนํ าขอกํ าหนดเฉพาะบางขอที่อยูในเอกสารนี้มาใชไม
ได คํ าถามหลักในทุกกรณีคือ "อะไรที่เปนสิ่งจํ าเปนและเหมาะสมบนพื้นฐานของความปลอดภัยและ
ความเหมาะสมเพื่อบริโภค?"

เน้ือหาในเอกสารชี้ใหเห็นวา เม่ือมีคํ าถามในลักษณะดังกลาวเกิดขึ้นมักจะใชขอความ "เม่ือจํ าเปน" 
และ "เม่ือเหมาะสม"  ในทางปฏิบัติหมายความวา โดยทั่วไปแมวาขอกํ าหนดโยทั่วไจะมีความเหมาะ
สมและมีเหตุผลอันสมควร แมวาในบางกรณีจะไมจํ าเปนหรือไมเหมาะสมสํ าหรับเรื่อง ความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหาร ในการตัดสินใจวา ขอกํ าหนดใดมีความจํ าเปนหรือเหมาะสมหรือไมจํ า
เปนตองทํ าการวิเคราะหหาความเสี่ยง  ซ่ึงสวนใหญจะใชกรอบของ HACCP  โดยวิธีน้ีจะทํ าใหขอ
กํ าหนดในเอกสารนี้มีความยืดหยุนและสามารถใชกับวัตถุประสงคทั้งหมดของการผลิตอาหาร ซ่ึง
ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค ในการทํ าเชนน้ีจะตองคํ านึงถึงความหลากหลายของกิจกรรมและ
ระดับความเสี่ยงที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหาร  คํ าแนะนํ าเพิ่มเติมจะมีอยูในหลักเกณฑอาหารเฉพาะ
แตละอยาง

2.3 บทนิยาม
สํ าหรับวัตถุประสงคของหลักเกณฑน้ี ความหมายของขอความตอไปน้ีเปนดังน้ี
การทํ าความสะอาด  หมายถึง การเอาดิน เศษอาหาร ฝุน ไขมันหรือวัตถุอ่ืนที่ไมอนุญาตใหตรวจ
พบออกไป
สารปนเปอน   หมายถึง สารชีววทิยาหรือสารเคมี วัตถุแปลกปลอม หรือสารอื่นที่ไมไดตั้งใจใสลงไป
ในอาหารที่อาจมีปญหา ความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร
การปนเปอน  หมายถึง การทํ าใหเกิดหรือการเกิดขึ้นเองสารปนเปอนในอาหาร  หรือสิ่งแวดลอม
ของอาหาร
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การฆาเชื้อโรค หมายถึง  การลดจํ านวนจุลินทรียในสิ่งแวดลอม โดยใชสารเคมีและ / หรือ วิธีทาง
กายภาพ ใหอยูในระดับที่ไมทํ าใหมีปญหาเรื่องความปลอดภัย หรือความเหมาะสมของอาหาร
สิง่ปลูกสราง  หมายถึง อาคารหรือบริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร และบริเวณรอบๆ ที่อยูภายใต
การจัดการแบบเดียวกัน
สุขลักษณะอาหาร หมายถึง สภาพทั้งหมด และมาตรการที่จํ าเปนเพ่ือใหม่ันใจวาทุกขั้นตอนของ
หวงโซอาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสม
อันตราย   หมายถึง สารที่ทํ าใหเกิดปฏิกิริยาทางชีววิทยา เคมี และกายภาพที่มีอยูในอาหาร หรือ
สภาพของอาหาร ซ่ึงสามารถทํ าใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ
HACCP  หมายถึง ระบบที่มีการระบุประเมินและควบคุมอันตราย ซ่ึงมีความสํ าคัญตอความปลอดภัย
ของอาหาร
ผูที่จัดการกับอาหาร   หมายถึง บุคคลใดที่จัดการบรรจุหรือเปดหีบหออาหารโดยตรง เครื่องมือและ
เครื่องใชเกี่ยวกับอาหาร หรือสัมผัสกับพ้ืนผิวของอาหาร ซ่ึงเปนไปตามขอกํ าหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะ
อาหาร
ความปลอดภัยของอาหาร  หมายถึง การใหความมั่นใจวาอาหารนั้นจะไมกอใหเกิดอันตรายแกผู
บริโภค เม่ือทํ าการเตรียมและ / หรือรับประทาน ตามวัตถุประสงคการใช
ความเหมาะสมของอาหาร   หมายถึง การใหความมั่นใจวาอาหารนั้นเหมาะสมสํ าหรับบริโภค ตาม
วตัถุประสงคการใช
การผลิตข้ันปฐมภูมิ  หมายถึง  ขั้นตอนตางๆ ในหวงโซอาหารซึ่งรวมทั้งการเก็บเกี่ยว การฆาสัตว 
การรีดนม การตกปลา

ขอ  3 การผลิตขั้นปฐมภูมิ

วตัถุประสงค
การผลิตขั้นปฐมภูมิ จะตองจัดการในลักษณะที่ใหความมั่นใจวาอาหารปลอดภัยและเหมาะกับวัตถุ
ประสงคที่จะใช ซ่ึงรวมถึง
-  หลีกเลี่ยงการใชบริเวณที่สภาพแวดลอมมีการคุกคามความปลอดภัยของอาหาร
-  การควบคุมสารปนเปอน สัตว และแมลง และโรคจากพืช และสัตวในลักษณะที่มิใหมีการคุกคาม
   ความปลอดภัยของอาหาร
-  การนํ าขอปฏิบัติและมาตรการมาใชเพ่ือใหม่ันใจวา อาหารถูกผลิตภายใตสภาวะที่ถูกสุขลักษณะ
หลกัการและเหตุผล
เพ่ือลดการเกิดอันตราย ซ่ึงอาจมีผลเสียตอความปลอดภัยของอาหาร หรือความเหมาะสมสํ าหรับการ
บริโภค ซ่ึงเปนขั้นตอนสุดทายในหวงโซอาหาร
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3.1 สขุลักษณะสิ่งแวดลอม
ควรพิจารณาถึงแหลงปนเปอนที่สํ าคัญจากสภาพแวดลอม โดยเฉพาะอยางยิ่ง การผลิตอาหารขั้น
ปฐมภูมิไมทํ าในบริเวณที่มีสาร ซ่ึงเปนอันตรายและจะทํ าใหระดับของสารดังกลาวไมเปนที่ยอมรับ
3.2 สขุลักษณะของแหลงผลิตอาหาร
ผลที่อาจเกิดขึ้นไดจากการผลิตขั้นปฐมภูมิตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร ควรนํ า
มาพิจารณาตลอดเวลา โดยเฉพาะอยางยิ่ง การระบุจุดเฉพาะที่กิจกรรมดังกลาวมีความเปนไปไดของ
การปนเปอนสูง และอาจใชมาตรการพิเศษที่จะลดความเปนไปไดดังกลาว ระบบHACCP อาจชวยใน
การใชมาตรการดังกลาว   ดูระบบการวิเคราะหอันตราย และการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) และ
แนวปฏิบัติสํ าหรับการใช  (เอกสารแนบทาย หนา…25…..)

ผูผลิตควรนํ ามาตรการมาใชในทางปฏิบัติเพ่ือ
- ควบคุมการปนเปอนจากอากาศ ดิน น้ํ า อาหารสัตว ปุย (รวมทั้ง ปุยธรรมชาติ)  ศัตรูพืช 

ยาสตัว หรือสารอื่นที่ใชในการผลิตขั้นปฐมภูมิ
- ควบคุมอนามัยพืชและสัตว เพ่ือไมใหเกิดปญหาสุขภาพจากการบริโภคอาหาร หรือทํ าให

ความเหมาะสมของผลิตภัณฑเสียไป และ
- ปองกันแหลงอาหารจากการปนเปอนมูลสัตวและอ่ืนๆ

ควรมกีารควบคุมเรื่อง การจัดการของเสียและการเก็บสารที่เปนอันตรายใหเหมาะสม สงเสริมใหมีการ
กํ าหนดแผนที่จะทํ าใหบรรลุเปาหมายความปลอดภัยเรื่องอาหาร ซ่ึงนับเปนสวนสํ าคัญของการผลิต
ขั้นปฐมภูมิ
3.3 การจัดการ  การเก็บรักษาและการขนสง
ผูผลิตควรดํ าเนินการเพื่อ

-   คัดเลือกอาหารและสวนประกอบของอาหารเพื่อแยกวัตถุที่ไมเหมาะสํ าหรับบริโภคออกไป
- กํ าจัดวัตถุที่ยอมรับไมไดในเชิงของสุขลักษณะ และ
- ปองกันอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอน โดยสัตวและแมลง หรือโดย

ทางเคมี กายภาพหรือ สารปนเปอนจากจุลินทรีย หรือสารอื่นที่ยอมรับไมไดระหวางการ
จัดการ การเก็บรักษา และการขนสง

ควรมีการควบคุมดูแลเพ่ือปองกันการเสื่อมคุณภาพและการเนาเสียของอาหารโดยมาตรการที่เหมาะ
สม ซ่ึงอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ  ความชื้น และ / หรือการควบคุมโดยวิธีอ่ืน
3.4 การทํ าความสะอาดการบํ ารุงรักษาและสุขอนามัยของบุคลากร ณ จุดการผลิต     ข้ัน
ปฐมภูมิ
ควรจัดใหมีอุปกรณและวิธีการที่เหมาะสมเพื่อใหม่ันใจวา

-  ความจํ าเปนในการทํ าความสะอาดและการบํ ารุงรักษาตองทํ าอยางมีประสิทธิภาพ และ
-  รักษาสุขอนามัยสวนบุคคล อยูในระดับที่เหมาะสม



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

8

ขอ 4 การออกแบบสิ่งปลูกสรางและอุปกรณ

วตัถุประสงค
ขี้นอยูกับประเภทของการดํ าเนินงานและความเสี่ยงที่เกี่ยวของดวย การหาที่ตั้ง การออกแบบและ
การกอสราง อาคาร  เครื่องมือและอุปกรณจะตองใหม่ันใจวา
-  การปนเปอนมีนอยที่สุด
-  การออกแบบและแผนงานทํ าใหการบํ ารุงรักษา การทํ าความสะอาด    และการฆาเชื้อโรค ทํ าได
สะดวก และลดการปนเปอนที่แพรกระจายทางอากาศ
-  พ้ืนผวิและวัตถุ โดยเฉพาะสวนที่สัมผัสกับอาหาร ที่ไมเปนพิษในการใช และหากเปนไปได ตองมี
ความทนทาน และสะดวกตอการบํ ารุงรักษา และทํ าความสะอาด
-  มีอุปกรณที่เหมาะสมสํ าหรับควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และการควบคุมอ่ืนๆ และ
-  มีการปองกันที่มีประสิทธิภาพเพื่อมิใหสัตวและแมลงเขามาและอยูอาศัย

หลกัการและเหตุผล
ควรใหความสนใจกับการออกแบบและการกอสรางที่ถูกสุขอนามัย สถานที่ตั้งที่เหมาะสม และจัด
อุปกรณใหเพียงพอ เพ่ือใหการควบคุมอันตราย เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ

4.1 ที่ตั้ง
4.1.1 สิง่ปลูกสราง
เม่ือตัดสินใจจะหาที่ตั้งสํ าหรับสิ่งปลูกสรางเกี่ยวกับการผลิตอาหาร จะตองพิจารณาถึงแหลงที่อาจมี
การปนเปอน เชนเดียวกับประสิทธิผล ของมาตรการที่จะชวยปองกันอาหาร จะเห็นไดวาหลังจากที่ได
พิจารณามาตรการปองกันดังกลาว สิ่งปลูกสรางจะตองไมตั้งอยูในที่ใดที่มีความคุกคามตอความปลอด
ภัยและความเหมาะสมของอาหาร โดยทั่วไป สิ่งปลูกสรางจะตองตั้งอยูหางจาก

- บรเิวณที่มีมลภาวะสิ่งแวดลอมและกิจกรรมดานอุตสาหกรรม ซ่ึงมีผลตอการปนเปอนของ
อาหาร

- บริเวณที่มีน้ํ าทวมเวนแตมีการปองกันอยางเพียงพอ
- บรเิวณที่มีแนวโนมของการแพรกระจายของสัตวและแมลง
- บริเวณที่มีของเสียอาจเปนของแข็งหรือของเหลวที่ไมสามารถกํ าจัดไดอยางมีประสิทธิ

ภาพ
4.1.2 เครื่องมือ
เครื่องมือจะตองตั้งอยูในที่ซ่ึง

- ทํ าใหมีการบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาดไดทั่วถึง
- ทํ าหนาที่เปนไปตามวัตถุประสงคของการใช และ
- กระตุนใหเกิดการปฏิบัติที่ถูกสุขอนามัยอาหารที่ดีรวมทั้งการกํ ากับดูแล
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4.2 อาคารและหอง
4.2.1 การออกแบบและแบบแผน
การออกแบบและแบบแผนของสิ่งปลูกกสรางเกี่ยวกับอาหารควรยึดหลักสุขอนามัยที่ดี  รวมทั้งการ
ปองกันการปนเปอนขามระหวางการผลิตอาหาร
4.2.2 โครงสรางภายในและเครื่องติดตั้ง
โครงสรางที่อยูในสิ่งปลูกสรางสํ าหรับการผลิตอาหารควรสรางใหอยูในสภาพดี ดวยวัตถุที่ทนทาน 
และงายตอการบํ ารุงรักษา ทํ าความสะอาด และสามารถฆาเชื้อโรคได โดยเฉพาะในสถานการณ
เฉพาะตอไปน้ีจํ าเปนตองมีการปองกันความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร

- พ้ืนผิวของฝาผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรทํ าดวยวัสดุที่ไมยอมใหซึมผานเขาไปไดและไม
เปนพิษตอการใช

- ฝาผนัง และฝากั้นจะมีผิวหนาที่เรียบมีความสูงเหมาะกับการใชงาน
- พ้ืน  จะตองสรางใหมีการระบายนํ้ า และทํ าความสะอาดไดสะดวก
- เพดานและฝา จะตองสรางและตกแตงเพ่ือใหฝุนจับและเกาะกัน และการหลนของวัตถุชิ้น

เล็กชิ้นนอยเกิดขึ้นนอยที่สุด
- หนาตาง ควรเปนแบบที่ทํ าความสะอาดไดงาย จะตองสรางในลักษณะที่มีฝุนจับนอยที่สุด

และมีมุงลวดปองกันแมลง ซ่ึงสามารถเลื่อนเขาออกและทํ าความสะอาดได ควรกํ าหนด
ตํ าแหนง หนาตางใหแนนอน

- ประตู ควรจะมีผิวเรียบ และไมดูดซึม ทํ าความสะอาดไดสะดวกและควรฆาเชื้อ
- พ้ืนผิว สํ าหรับทํ างานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ควรอยูในสภาพดี มีความคงทน และทํ า

ความสะอาด บํ ารุงรักษาและฆาเชื้อไดสะดวก พ้ืนตองเรียบ เปนวัสดุที่ไมดูดซึม และไม
ทํ าปฏิกิริยากับอาหาร สารซักลาง และสารฆาเชื้อโรค เม่ืออยูในสภาวะการทํ างานตาม
ปกติ

4.2.3 อุณหภูมิ / อาคารที่เคลื่อนที่ไดและเครื่องจํ าหนายสินคาอัตโนมัติ
อาคารและโครงสรางที่ครอบคลุมในที่น้ีรวมถึงแผงจํ าหนายสินคา หาบเรและรถเข็นจํ าหนายสิ่งของ 
อาคารชั่วคราวซึ่งมีการจัดการกับอาหารเชน เต็นท และกระโจม
อาคารและโครงสรางดังกลาวควรตั้งอยู ออกแบบและสรางในลักษณะที่หลีกเลี่ยงการปนเปอนของ
อาหารและมิใหสัตวและแมลงเขามาอยูอาศัย
ในการนํ าขอกํ าหนดเฉพาะเหลานี้มาใชกับอาหารใดๆ อันตรายดานสุขลักษณะอาหารที่เกี่ยวของกับ
อุปกรณดังกลาว ควรจะมีการควบคุมใหเต็มที่  เพ่ือใหม่ันใจไดวา อาหารปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับ
บริโภค
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4.3 เครื่องมือ
4.3.1 ขอกํ าหนดทั่วไป
เครื่องมือและภาชนะบรรจุ (นอกเหนือจากภาชนะบรรจุ และหีบหอที่ใชเพียงครั้งเดียว) ที่มีการสัมผัส
กับอาหาร ควรออกแบบและสรางเพื่อใหม่ันใจวาสามารถทํ าความสะอาด ฆาเชื้อโรคและบํ ารุงรักษา
ไดเต็มที่เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอนของอาหาร  เครื่องมือและภาชนะบรรจุควรทํ าดวยวัสดุที่ไมเปน
พิษตอการนํ ามาใช  เครื่องมือควรเปนแบบที่คงทนและเคลื่อนยายไดหรือสามารถถอดออกมาเพื่อการ
บํ ารุงรักษา ทํ าความสะดาด ฆาเชื้อโรค กํ ากับควบคุม และกระตุนใหมีการตรวจสอบ สัตวและแมลง
4.3.2 การควบคุมอาหารและการกํ ากับดูแลเครื่องมือ
นอกจากจะตองเปนไปตามขอกํ าหนดทั่วไปในขอ 4.3.1 แลว  เครื่องมือที่ใชในการประกอบอาหาร 
กระบวนการผานความรอน ความเย็น การเก็บหรืออาหารแชแข็งอาหาร ควรออกแบบเพื่อใหอาหารมี
อุณหภูมิตามที่ตองการใหเร็วที่สุดเพื่อความปลอดภัยของอาหาร และเหมาะสํ าหรับบริโภค และรักษา
อาหารนั้นไดอยางมีประสิทธิภาพ เครื่องมือดังกลาวควรออกแบบในลักษณะที่เอ้ืออํ านวยตอการควบ
คมุ ดูแลอุณหภูมิ ควรมีวิธีที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมและกํ ากับดูแลเรื่องความชื้น การหมุนเวียน
ของอากาศ และคุณลักษณะอ่ืนที่อาจทํ าใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัย หรือเหมาะสมของอาหาร  
ขอกํ าหนดเหลานี้ทํ าใหเกิดความมั่นใจวา

- จุลินทรียที่เปนอันตรายหรือไมพึงประสงคหรือพิษของมันจะถูกกํ าจัดหรือทํ าใหลดลงอยู
ในระดับที่ปลอดภัยหรือการมีชีวิตอยูหรือการเจริญเติบโตของจุลินทรียถูกควบคุมอยางมี
ประสิทธิภาพ

- เกณฑกํ าหนดที่อยูในแผนของ HACCP สามารถกํ ากับดูแลได และ
- อุณหภูมิและสภาวะอยางอ่ืนที่จํ าเปนตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

สามารถกระทํ าไดอยางรวดเร็ว และรักษาไวได
4.3.3 ภาชนะสํ าหรับของเสีย และวัตถุที่บริโภคไมได
ภาชนะสํ าหรับของเสีย ผลิตภัณฑพลอยได และวัตถุที่บริโภคไมได หรือวัตถุที่เปนอันตราย ควรแยก
แยะออกได มีการสรางที่เหมาะสม และทํ าดวยวัตถุที่ซึมผานไมได ภาชนะที่ใชใสวัตถุอันตรายควรสัง
เกตุไดงายและหากเปนไปไดควรจะลอคได เพ่ือปองกันการปนเปอนของอาหารโดยเจตนา หรือจาก
อุบัติเหตุ

4.4 อุปกรณ
4.4.1 น้ํ าใช
น้ํ าสะอาดเหมาะสํ าหรับบริโภคควรมีใหเพียงพอพรอมอุปกรณสํ าหรับการเก็บน้ํ า การจายนํ้ า และการ
ควบคุมอุณหภูมิ ควรมีใหพรอมอยูเสมอ เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารปลอดภัยและเหมาะสม

น้ํ าสะอาดเหมาะสมสํ าหรับบริโภคควรมีคุณสมบัติเปนไปตามแนวปฏิบัติเรื่อง คุณภาพของนํ้ าดื่มของ
องคการอนามัยโลกฉบับลาสุด หรือน้ํ าที่มีมาตรฐานสูง  น้ํ าที่ไมเหมาะสํ าหรับบริโภค (สํ าหรับใชใน
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การดับเพลิง การผลิตไอนํ้ า การทํ าความเย็น และวัตถุประสงคอ่ืนที่คลายคลึงกัน ซ่ึงจะไมปนเปอน
อาหาร)  จะตองมีระบบที่แยกออกจากกัน ระบบของนํ้ าที่ไมเหมาะสํ าหรับบริโภค จะตองจํ าแนกได 
และไมเชื่อมตอ หรือทํ าใหการไหลเขาสูระบบน้ํ าดื่ม
4.4.2 การระบายนํ้ าและการกํ าจัดสิ่งปฏิกูล
ตองจัดใหมีระบบการระบายนํ้ า และการกํ าจัดของเสียพรอมอุปกรณมีการออกแบบและสรางใน
ลักษณะที่ปองกันมิใหมีความเสี่ยงตอการปนเปอนอาหารหรือแหลงน้ํ าดื่ม
4.4.3 การทํ าความสะอาด
อุปกรณการทํ าความสะอาดควรมีใหพอและออกแบบใหเหมาะสมสํ าหรับการทํ าความสะอาดอาหาร 
เครื่องใชและเครื่องมือ  ควรมีทั้งน้ํ ารอนและนํ้ าเย็นใหเพียงพอเพ่ือทํ าความสะอาดอุปกรณดังกลาว
4.4.4 อุปกรณดานสุขอนามัยและหองสุขาสํ าหรับคนงาน
อุปกรณดานสุขอนามัยสํ าหรับคนงานตองมีใหพรอมเพ่ือใหม่ันใจวา สามารถรักษาสุขอนามัยสวน
บคุคล และเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอนของอาหาร อุปกรณจะตองรวมถึง

- มีวิธีการพรอมสํ าหรับการลางมือและทํ าใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะรวมทั้งอางลางและ
มีแหลงน้ํ ารอนและนํ้ าเย็น (หรือการควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสม)

- การออกแบบหองสุขาตองใหถูกสุขลักษณะ
- เครื่องอํ านวยความสะดวก สํ าหรับคนงานตองมีใหเพียงพอ อุปกรณดังกลาวตองออก

แบบและตั้งอยูในที่เหมาะสม
4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ
อุปกรณสํ าหรับทํ าความรอน ความเย็น การหุงตม การแชเย็นและการแชแข็งอาหาร อุปกรณสํ าหรับ
การเก็บอาหารแชเย็นหรืออาหารแชเยือกแข็ง การควบคุมอุณหภูมิของอาหารตองมีใหเพียงพอขึ้นอยู
กับลักษณะการปฏิบัติงาน กรณีที่จํ าเปน ควรมีการควบคุมอุณหภูมิที่ลอมรอบเพ่ือใหม่ันใจวาอาหาร
ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค
4.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ
ตองมีที่ระบายอากาศตามธรรมชาติ หรือมีเครื่องระบายอากาศใหเพียงพอเพ่ือ

- ทํ าใหการปนเปอนอาหารทางอากาศมีนอยที่สุด ตัวอยางเชนสเปรย และหยดเล็กๆ จาก
การรวมตัว

- ควบคุมอุณหภูมิลอมรอบ
- ควบคุมกลิ่น ซ่ึงอาจมีผลตอความเหมาะสมของอาหาร และ
- ควบคุมความชื้น เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารปลอดภัย และมีความเหมาะสม

ระบบการระบายอากาศควรออกแบบและสรางในลักษณะที่อากาศจากบริเวณที่มีการปนเปอนไม
ระบายเขามาสูบริเวณที่สะอาด และสามารถบํ ารุงรักษา และทํ าความสะอาดไดทั่วถึง
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4.4.7 แสงสวาง
แสงสวางจากธรรมชาติหรือจากดวงไฟจะตองมีใหเพียงพอ เพ่ือใหปฏิบัติงานไดอยางถูกสุขอนามัย 
แสงสวางไมควรทํ าใหสีผิดไป ความเขมของแสงควรมีใหพอกับลักษณะของงาน ควรปองกันมิใหสิ่งที่
ยึดติดกับดวงไฟ ตกลงมาแตกและทํ าใหอาหารเกิดการปนเปอน
4.4.8 การเก็บรักษา
อุปกรณสํ าหรับการเก็บรักษาอาหาร สวนประกอบของอาหาร และสารเคมีที่ไมใชอาหาร (ตัวอยาง 
วัสดุสํ าหรับทํ าความสะอาด น้ํ ามันหลอลื่น เชื้อเพลิง) ควรมีใหพรอม

หากเปนไปไดอุปกรณสํ าหรับการเก็บรักษาอาหารควรออกแบบ และสรางเพื่อ
- ทํ าใหการบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาดไดทั่วถึง
- มิใหสัตวและแมลงเขามาอยูอาศัย
- ปองกันอาหารมิใหเกิดการปนเปอนระหวางที่เก็บรักษา  และ
- ทํ าใหมีสภาพแวดลอม ที่ทํ าใหอาหารเสื่อมคุณภาพนอยที่สุด (ตัวอยาง โดยการควบคุม

อุณหภูมิและความชื้น)
ชนิดของอุปกรณที่ใชในการเก็บรักษาอาหารขึ้นอยูกับลักษณะของอาหาร หากจํ าเปนควรมีการแยก 
และใหม่ันใจวามีการใชน้ํ ายาทํ าความสะอาดอุปกรณการเก็บรักษาอาหารและกํ าจัดสารอันตราย

ขอ 5 การควบคุมการปฏิบัติ

วตัถุประสงค
เพ่ือผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสํ าหรับบริโภค โดย
-  คิดวิธีหาความตองการในแงของวัตถุดิบ  สวนประกอบ กระบวนการแปรรูป การจํ าหนาย และการ
ใชของผูบริโภคเพื่อใหสอดคลองกับการผลิตและและการจัดการกับอาหารเฉพาะ  และ
-  การออกแบบ การนํ าไปใช  การกํ ากับดูแลและทบทวนการควบคุมที่มีประสิทธิภาพ
หลกัการและเหตุผล
เพ่ือลดความเสี่ยงของอาหารที่ไมปลอดภัย โดยใชมาตรการปองกันเพ่ือใหม่ันใจวาอาหารปลอดภัย
และเหมาะสํ าหรับบริโภค ณ ขั้นตอนที่เหมาะสมในการปฏิบัติ โดยการควบคุมอันตรายจากอาหาร

5.1 การควบคุมอันตรายจากอาหาร
ผูประกอบธุรกิจอาหารควรควบคุมอันตรายจากอาหารโดยการใชระบบ HACCP และควรปฏิบัติดังน้ี

- ระบขุั้นตอน  ในการปฏิบัติงานซึ่งอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร
- นํ าวิธีการควบคุม ที่มีประสิทธิภาพมาใชในขั้นตอนตางๆ ที่กลาวมา
- ใชวิธีควบคุมการ  กํ ากับดูแลใหม่ันใจวามีประสิทธิผลอยางตอเน่ืองและ
- ใชวธิกีารควบคุม  โดยทบทวนเปนระยะและเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของการปฏิบัติงาน
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ควรนํ าระบบเหลานี้มาใชตลอดชวงของหวงโซอาหารเพื่อควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บ
ของผลิตภัณฑ ดวยการออกแบบผลิตภัณฑและการผลิตที่ถูกตอง

วธิีควบคุมอาจทํ าแบบงายๆ ตัวอยางเชน การตรวจสอบการหมุนเวียนของสินคาที่มีอยูดวยเครื่องมือ
หาคา หรือการบรรจุสินคาที่แสดงในตูเย็นอยางถูกตอง ในบางกรณีระบบที่ใชอาจขึ้นอยูกับคํ าแนะนํ า
ของผูเชี่ยวชาญและรวมถึงเอกสารซึ่งอาจจะเหมาะสม ตัวอยางระบบความปลอดภัยของอาหารได
อธบิายไวใน   ระบบการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมวิกฤต (HACCP) และแนวทางสํ าหรับการ
ใช (เอกสารแนบทาย)

5.2    หลักเกณฑสํ าคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ
5.2.1 การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ
การควบคุมอุณหภูมิที่ไมดีพอเปนสาเหตุหน่ึงของโรคอาหารเปนพิษหรืออาหารเนาเสียที่พบบอย การ
ควบคุมดังกลาวรวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงตมอาหาร การทํ าใหเย็น กระบวนการ
แปรรูปและการเก็บรักษา ระบบที่มีควรเหมาะสมเพื่อม่ันใจวาการควบคุมอุณหภูมิเปนไปอยางมีประ
สทิธภิาพ กรณีที่เปนอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
ระบบการควบคุมอุณหภูมิตองพิจารณาถึงสิ่งตอไปน้ี

- ลกัษณะของอาหาร ตัวอยาง Water activity ของอาหาร  คา pH    ปริมาณและชนิดของ
จุลินทรีย

- อายุการเก็บของผลิตภัณฑที่ตองการ
- วธิกีารบรรจุหีบหอและกระบวนการแปรรูป และ
- วิธีที่จะใชผลิตภัณฑ ตัวอยาง ตองนํ าไปหุงตม/ผานกระบวนการขั้นตอไป หรือพรอม

บริโภค
ระบบดังกลาวควรจะระบุเกณฑกํ าหนดที่ยอมรับไดสํ าหรับการแปรผันของเวลาและอุณหภูมิ
ควรมีการตรวจสอบเครื่องมือบันทึกอุณหภูมิในชวงปกติและทดสอบความแมนยํ า
5.2.2 ข้ันตอนกระบวนการเฉพาะ
ขัน้ตอนอ่ืนๆ ซ่ึงเกี่ยวของกับสุขลักษณะอาหารอาจรวมตัวอยางตอไปน้ี

- การทํ าใหเย็น
- การผานกระบวนการความรอน
- การฉายรังสี
- การทํ าใหแหง
- การใชสารเคมีในการถนอมอาหาร
- การบรรจุแบบสูญญากาศ หรือการดัดแปลงบรรยากาศรอบๆ



ฐานขอมูลสถาบันอาหาร

14

5.2.3 คุณลกัษณะเฉพาะดานจุลชีววทิยาและอื่นๆ
ระบบการจัดการที่อธิบายไวในขอ 5.1 ไดเสนอวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการใหความมั่นใจวา อาหาร
ปลอดภัยและมีความเหมาะสม   กรณีที่ระบบการควบคุมอาหารมีการระบุคุณลักษณะเฉพาะดานจุล
ชีววทิยา เคมี หรือกายภาพ คุณลักษณะดังกลาวจะตองอยูบนหลักการทางวิทยาศาสตรที่เชื่อถือได 
และตองมีวิธีกํ ากับดูแล วิธีการวิเคราะห และขอบเขตการปฏิบัติ
5.2.4 การปนเปอนขามของจุลินทรีย
จุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรคสามารถยายจากอาหารชนิดหนึ่งไปยังอาหารอีกชนิดหนึ่งได โดยการสัมผัส
กับอาหารโดยตรงหรือจากผูที่จัดการกับอาหาร สัมผัสบนพื้นผิวหรืออากาศ อาหารดิบหรืออาหารที่ไม
ไดผานการแปรรูป ควรแยกออกจากอาหารพรอมบริโภค โดยทางกายภาพหรือเวลาและตองทํ าความ
สะอาดใหดี หากจํ าเปนอาจตองมีการฆาเชื้อดวย
อาจมีขอหามหรือควบคุมการเขาไปในบริเวณที่มีการผลิตอาหาร กรณีที่มีความเสี่ยงสูง การเขาไปใน
บริเวณที่มีการแปรรูปอาหารจะกระทํ าเมื่อมีการเปลี่ยนอุปกรณเทานั้น ผูที่เขาไปอาจตองสวมเสื้อคลุม
ทีส่ะอาด รวมทั้งรองเทาและลางมือกอนเขาไปในบริเวณที่มีการแปรรูปอาหาร
พ้ืนผิว เครื่องใช เครื่องมือ สิ่งที่ติดตั้ง และอุปกรณการติดตั้งจะตองทํ าความสะอาดใหทั่ว และอาจตอง
ท ําการฆาเชื้อหลังจากที่วัตถุดิบโดยเฉพาะเนื้อสัตวและสัตวปกไดผานกระบวนการจัดการหรือแปรรูป
5.2.5 การปนเปอนทางกายภาพและทางเคมี
ควรมกีารวางระบบที่ปองกันการปนเปอนอาหารจากวัตถุแปลกปลอม เชน แกว หรือเศษโลหะจาก
เครือ่งจักร ฝุนละออง ควันที่มีอันตราย และสารเคมีที่ไมตองการ ควรมีการตรวจสอบหรือคัดเลือก
เครื่องมือที่จะนํ ามาใชในการผลิตหรือการแปรรูป

5.3  ขอกํ าหนดของวัตถุที่จะปอนโรงงาน
จะไมมีการรับวัตถุดิบหรือสวนประกอบเขามาในโรงงาน หากรูวามีปรสิต จุลินทรยีที่ไมพึงประสงค 
สารกํ าจัดศัตรูพืช ยาสัตวหรือสารที่เปนพิษ ของเนาเสียหรือสารอื่น ซ่ึงไมอยูในระดับที่ยอมรับไดโดย
วิธีการคัดแยกและ/หรือกระบวนการแปรรูปตามปกติ อาจตองมีการระบุคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุ
ดิบกอนนํ า  มาใช

วัตถุดิบหรือสวนประกอบตองผานการตรวจสอบและคัดแยกกอนนํ ามาทํ าการแปรรูป และอาจมีความ
จํ าเปนที่ตองทํ าการตรวจสอบในหองปฏิบัติการเพื่อใหเหมาะสมกับการใช ควรเลือกใชเฉพาะวัตถุดิบ
หรือสวนประกอบที่อยูในสภาพดีเทานั้น
วตัถุดิบและสวนประกอบที่สํ ารองไว ควรมีการหมุนเวียนอยางมีประสิทธิภาพ

5.4  การบรรจุหีบหอ
การออกแบบและวัสดุที่ใชในการบรรจุหีบหอตองใหมีลักษณะที่ปองกันผลิตภัณฑใหมีการปนเปอน
นอยที่สุด ปองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้น และมีที่ใหแสดงฉลากไดอยางถูกตอง บรรจุภัณฑหรือ
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แกสที่ใชตองไมเปนพิษ และไมคุกคามความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารภายใตสภาวะ
การเก็บรักษาและการใชที่ระบุไว บรรจุภัณฑที่มีการนํ ากลับมาใชใหมตองมีความคงทน ทํ าความ
สะอาดไดงาย และอาจตองทํ าการฆาเชื้อโรคดวย

5.5 น้ํ า
5.5.1 น้ํ าที่สัมผัสกับอาหาร
ในการจัดการกับอาหารและการแปรรูปอาหารควรใชเฉพาะนํ้ าที่สะอาดเหมาะสํ าหรับบริโภคเทานั้น 
ยกเวนกรณีตอไปน้ี

- น้ํ าที่ใชสํ าหรับทํ าไอนํ้ า ใชในการดับเพลิงและวัตถุประสงคอ่ืนที่คลายคลึงกัน แตไมเกี่ยว
ของกับอาหาร

- ในกระบวนการแปรรูปอาหารบางอยาง เชน การทํ าใหเย็น และในบริเวณที่มีการจัดการ
กับอาหาร เวนแตไมทํ าใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
(ตัวอยางการใชน้ํ าทะเลที่สะอาด)

น้ํ าที่หมุนเวียนนํ ามาใชใหมจะตองผานการบํ าบัดและรักษาใหอยูในสภาพที่ไมมีความเสี่ยงตอความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารซึ่งเปนผลจากการใช กระบวนการบํ าบัดควรมีการกํ ากับดูแล
อยางมีประสิทธิภาพ น้ํ าที่หมุนเวียนนํ ากลับมาใชใหม ซ่ึงไมตองผานการบํ าบัดขั้นตอไป และนํ้ าที่ได
จากกระบวนการผลิตอาหารโดยการระเหย หรือการทํ าใหแหง ยกเวนการใชไมทํ าใหเกิดความเสี่ยง
ตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
5.5.2 น้ํ าที่ใชเปนสวนประกอบ
ควรใชน้ํ าสะอาดเหมาะสํ าหรับบริโภคเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอน
5.5.3 น้ํ าแข็งและไอนํ้ า
น้ํ าแข็งควรทํ าจากนํ้ าที่มีคุณสมบัติเปนไปตามขอ 4.4.1 น้ํ าแข็งและไอนํ้ าควรผลิต จัดการ และเก็บไว
ในที่หางจากการปนเปอน
ไอน้ํ าที่สัมผัสกับอาหารโดยตรงหรือพ้ืนผิวของอาหารจะตองไมคุกคามความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร

5.6 การจัดการและการดูแล
ชนิดของการควบคุมและการดูแลที่ตองมีจะขึ้นอยูกับขนาดของธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรม และชนิด
ของอาหารที่เกี่ยวของ ผูจัดการและผูคุมงานควรมีความรูเรื่องหลักการและการปฏิบัติเรื่องสุขลักษณะ
อาหาร ซ่ึงสามารถตัดสินเกี่ยวกับความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น มีการปองกันและแกไขและตองม่ันใจวา 
มีการกํ ากับดูแลที่มีประสิทธิภาพ
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5.7 เอกสารและการบันทึก
การบันทึกเกี่ยวกับการแปรรูป การผลิต และการจํ าหนายอาหาร ควรเก็บรักษาไวเปนระยะเวลาหนึ่ง
ซ่ึงตองมากกวาอายุของผลิตภัณฑ เอกสารตางๆสามารถทํ าใหเกิดความเชื่อถือและประสิทธิผลของ
ระบบการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร

5.8 วิธีดํ าเนินการเรียกคืนสินคา
ผูจัดการตองม่ันใจวามีวิธีการที่จะจัดการกับอันตรายที่เกิดขึ้นกับความปลอดภัยของอาหารเพื่อให
สามารถเรียกคืนอาหารแตละรุนที่เกี่ยวของจากทองตลาดเปนไปอยางรวดเร็วและสมบูรณ เม่ือผลิต
ภัณฑถกูเรียกคืน เน่ืองจากมีปญหาสุขภาพ ผลิตภัณฑอ่ืนซึ่งผลิตภายใตสภาวะที่คลายคลึงกันซ่ึงอาจ
เปนอันตรายตอสุขภาพจะตองประเมินความปลอดภัยและอาจจํ าเปนตองเก็บคืน ควรมีคํ าเตือน
สํ าหรับประชาชนทั่วไป

ผลิตภัณฑที่ถูกเรียกคืน ควรมีการดูแลจนกวาจะถูกทํ าลาย นํ าไปใชเพ่ือวัตถุประสงคอ่ืนที่ไมใชการ
บริโภค วิเคราะหแลววาปลอดภัยเหมาะสํ าหรับบริโภค หรือนํ าไปผานกระบวนการใหมเพ่ือใหม่ันใจ
ในความปลอดภัย

ขอ 6  การบํ ารุงรักษาสิ่งปลูกสรางและการสุขาภิบาล

วตัถุประสงค
เพ่ือกํ าหนดระบบที่มีประสิทธิภาพเพื่อ
-  ใหม่ันใจวาการบํ ารุงรักษาและการทํ าความสะอาดมีเพียงพอและเหมาะสม
-  ควบคุมศัตรูพืช
-  จัดการของเสีย และ
-  กํ ากับดูแลวิธีการบํ ารุงรักษาและการสุขาภิบาลที่มีประสิทธิผล
หลกัการและเหตุผล
เพ่ือกระตุนใหมีการควบคุม อันตรายของอาหาร ศัตรูพืช และสารอื่นที่อาจทํ าใหอาหารปนเปอน 
อยางมีประสิทธิภาพและตอเน่ือง

6.1 การบํ ารุงรักษาและทํ าความสะอาด
6.1.1 เร่ืองทั่วไป
สิง่ปลูกสรางและเครื่องมือควรรักษาไวในสภาพที่เหมาะสมที่จะซอมแซม และสภาพที่จะ

- สงเสริมใหมีการใชวิธีการสุขาภิบาลทุกประเภท
- ทํ าหนาที่ตามวัตถุประสงคโดยเฉพาะขั้นตอนที่เปนอันตราย (ดูขอ 5.1)
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- ปองกันการปนเปอนอาหาร ตัวอยาง เชน จากเศษโลหะ ชั้นบางๆ ของปูน เศษขยะและ
สารเคมี

การทํ าความสะอาดควรนํ าเศษอาหารและสิ่งสกปรกซึ่งอาจเปนแหลงของการปนเปอนออกไป วิธีและ
วัสดุที่ใชในการทํ าความสะอาด จะขึ้นอยูกับประเภทของธุรกิจอาหาร การฆาเชื้ออาจจํ าเปนตองมี 
หลังจากการทํ าความสะอาด

สารเคมีที่ใชในการทํ าความสะอาด การและใชอยางรอบคอบ และเปนไปตามคํ าแนะนํ าของผูผลิต 
และเก็บไวหรือแยกออกจากอาหาร โดยบรรจุไวในภาชนะที่มีการระบุไวอยางชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยง
ความเสี่ยงตอการปนเปอนอาหาร

6.1.2 ข้ันตอนและวิธีทํ าความสะอาด
การทํ าความสะอาดอาจทํ าโดยการใชวิธีทางกายภาพอยางใดอยางหนึ่ง หรือใชหลายอยางรวมกัน 
เชน ความรอน การขัดถู การไหลวนของนํ้ าที่แรง การทํ าความสะอาดดวยสูญญากาศ หรือวิธีอ่ืน ซ่ึง
หลีกเลี่ยงการใชน้ํ า และวิธีทางเคมีที่ใชสารซักฟอก ดางหรือกรด

ขั้นตอนการทํ าความสะอาดตองรวมสิ่งตอไปน้ี
- เอาเศษขยะออกจากพื้นผิว
- ใชสารซักฟอก เพ่ือทํ าใหดินและแบคทีเรียหลุดออกและอยูในสารละลาย
- ชะลางดวยนํ้ า ซ่ึงเปนไปตามขอ 4 เพ่ือใหเศษดิน และคราบสารซักฟอกที่หลงเหลืออยู

หลุดออกไป
- การทํ าความสะอาดดวยวิธีแหงหรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสมสํ าหรับการกํ าจัด และรวบรวมเศษ

อาหารและเศษขยะ และ
- ทํ าการฆาเชื้อพรอมกับชะลางดวยนํ้ าบอยๆ จนกวาคํ าแนะนํ าของผูผลิต ซ่ีงอยูบนพ้ืน

ฐานทางวิทยาศาสตรระบุวา ไมจํ าเปนตองชะลางดวยนํ้ าสะอาด
6.2 กํ าหนดการทํ าความสะอาด
กํ าหนดการทํ าความสะอาดและฆาเชื้อโรคควรจะมั่นใจวาทุกสวนของสิ่งปลูกสรางมีความสะอาด  และ
ควรรวมการทํ าความสะอาดเครื่องมือที่ใชทํ าความสะอาดดวย

กํ าหนดการทํ าความสะอาดและฆาเชื้อโรค ควรมีอยางตอเน่ือง และกํ ากับดูแลอยางมีประสิทธิภาพ 
เพ่ือความเหมาะสม และประสิทธิผล และควรมีเอกสารประกอบ
เม่ือมีการกํ าหนดการทํ าความสะอาดเปนลายลักษณอักษรควรมีการระบุดังน้ี

- พ้ืนที่ รายการเครื่องมือ และเครื่องใชที่จะทํ าความสะอาด
- ความรับผิดชอบสํ าหรับงานโดยเฉพาะ
- วิธีและความถี่ในการทํ าความสะอาด และ
- จัดใหมีการกํ ากับดูแล
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ควรมีการนํ ากํ าหนดการทํ าความสะอาด ปรึกษาผูเชี่ยวชาญเฉพาะที่เกี่ยวของ

6.3 ระบบการควบคุมสัตวและแมลง
6.3.1 เร่ืองทั่วไป
สัตวและแมลงสวนใหญจะคุกคามความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร การรบกวนของสัตว
และแมลงอาจเกิดขึ้นในที่มีการผสมพันธุและที่ที่มีอาหาร ควรนํ าหลักเกณฑการปฏิบัติเร่ืองสุข
ลักษณะที่ดีมาใชเพ่ือหลีกเลี่ยงมิใหเกิดการนํ าสัตวและแมลงเขามาในสิ่งแวดลอม การสุขาภิบาลที่ดี 
การตรวจสอบวัตถุที่เขามา และการกํ ากับดูแลที่ดี สามารถลดการรบกวนจากสัตว และแมลงใหเหลือ
นอยที่สุด  ดังน้ันจึงจํ ากัดการใชสารกํ าจัดศัตรูพืช [แทรกเอกสารขององคการอาหารและเกษตร
แหงสหประชาชาติเกี่ยวกับเรื่อง การจัดการศัตรูพืชแบบผสมผสาน]
6.3.2 การปองกันมิใหสัตวและแมลงเขามา
อาคารควรรักษาซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี เพ่ือปองกันมิใหสัตวและแมลงเขามา และเพื่อกํ าจัดพื้นที่
ทีมิ่ใหมีการผสมพันธุ  รู ทอระบาย และพ้ืนที่อ่ืนๆซึ่งสัตวและแมลงอาจเขามาไดจะตองปดใหสนิท  
หนาตาง ประตู และมีระบายอากาศที่เปด ควรติดลวดตาขาย เพ่ือลดปญหาการเขามาของสัตวและ
แมลง  หากเปนไปได ไมควรมีสัตวในบริเวณพื้นโรงงานและโรงเรือนที่มีการผลิตอาหาร

6.3.3 ทีพ่กัอาศยัและการรบกวนจากสัตวและแมลง
การมีอาหารและนํ้ าจะสงเสริมใหสัตวและแมลงเขามาอาศัยและรบกวน ควรเก็บอาหารไวในภาชนะที่
ซ่ึงสตัวและแมลงเขาไมไดและ/หรือ กองไวเหนือระดับพ้ืนและหางจากผนัง บริเวณทั้งภายในและภาย
นอกอาคารที่มีอาหารควรรักษาใหสะอาด ขยะและเศษอาหารตองเก็บแยกไวตางหากในภาชนะมีฝา
ปดและสัตวและแมลงเขาไมได
6.3.4 การกํ ากับดูแลและการตรวจพบ
สิ่งปลูกสรางและบริเวณรอบๆ ควรไดรับการตรวจอยางสมํ่ าเสมอเพื่อดูวามีหลักฐานจากการรบกวน
ของสัตวและแมลงหรือไม
6.3.5 การกํ าจัดสัตวและแมลง
การรบกวนจากสัตวและแมลงควรรีบดํ าเนินการทันที  และจะตองไมทํ าใหเกิดผลเสียตอความปลอด
ภัย และความเหมาะสมของอาหาร กระบวนการที่ใชสารเคมี ทางกายภาพ หรือทางชีววิทยา ควร
ดํ าเนินการโดยปราศจากการคุกคามตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร

6.4 การจัดการกับสิ่งปฏิกูล
จะตองมีการเตรียมการที่เหมาะสมเพื่อกํ าจัด และเก็บรักษาสิ่งปฏิกูล จะไมมีการเก็บสะสมในบริเวณที่
มีการจัดการกับอาหาร  การเก็บรักษาอาหาร และบริเวณที่ทํ างานอื่นๆและสิ่งแวดลอมที่ติดกัน  ยก
เวนกรณีที่ไมสามารถหลีกเลี่ยงได สํ าหรับการทํ าหนาที่ของธุรกิจใหสมบูรณ
การเก็บสิ่งปฏิกูลจะตองรักษาใหสะอาด
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6.5 การกํ ากับดูแลอยางมีประสิทธิภาพ
ระบบการสุขาภิบาลควรมีการกํ ากับดูแลเพ่ือใหมีประสิทธิภาพ มีการสอบทวนทํ าเปนระยะ โดยวิธี
ตางๆ เชน การตรวจสอบกอนการดํ าเนินการ หรือการชักตัวอยางจุลินทรยี ในสิ่งแวดลอมและอาหาร
ทีส่มัผัสกับพ้ืนผิว และทบทวนอยางสมํ่ าเสมอ และมีการปรับใชตามสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนไป

ขอ 7  การกํ าหนดสุขลักษณะสวนบุคคล

 วตัถุประสงค
เพ่ือใหม่ันใจวา ผูสัมผัสกับอาหารทั้งทางตรง และทางออมจะไมทํ าใหอาหารปนเปอนโดย
-  รักษาความสะอาดสวนบุคคล
-  มีพฤติกรรมและการปฏิบัติงานในลักษณะทาทางที่เหมาะสม
หลกัการและเหตุผล
ผูที่ไมไดรักษาความสะอาดสวนบุคคล ผูที่มีโรคบางชนิดหรือสภาพของโรค หรือผูที่มีพฤติกรรมไม
เหมาะสม อาจทํ าใหอาหารเกิดการปนเปอน และแพรเชื้อโรคไปสูผูบริโภคได

7.1 สภาวะสุขภาพ
ผูที่รู หรือผูสงสัยวาเปนโรคหรือเปนพาหะของโรค หรือมีความเจ็บปวยมักจะแพรเชื้อโรคผานอาหาร
ไมควรเขาไปในบริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร หากมีโอกาสทํ าใหอาหารเกิดการปนเปอนได ผูที่มี
ภาวะดังกลาวควรจะรายงานความเจ็บปวยหรือ อาการแสดงของความเจ็บปวยใหฝายจัดการทราบ
ทันที
ควรมีการตรวจรางกายผูที่จัดการกับอาหาร หากมีการบงชี้ทางคลินิก หรือทางระบาดวิทยา

7.2 ความเจ็บปวยและบาดแผล
สภาพซึ่งจะตองรายงานตอฝายจัดการ เพ่ือจะไดพิจารณาวาตองมีการตรวจรางกายและ / หรืออาจ
แยกออกไปจากการจัดการกับอาหาร ซ่ึงรวมถึง

- โรคดีซาน
- โรคอุจจาระรวง
- อาเจียน
- มีไข
- เจ็บคอพรอมกับมีไข
- ผิวหนังติดเชื้อที่มองเห็นได (แผลพุพอง บาดแผล ฯลฯ)
-  ขี้หู ขี้ตา หรือน้ํ ามูก
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7.3 ความสะอาดสวนบุคคล
ผูทีจั่ดการกับอาหารควรรักษาความสะอาดสวนบุคคล และสวมเสื้อคลุม ผาคลุมศรีษะ และสวมรอง
เทา พนักงานที่มีแผลเปดและบาดแผลหากไดรับอนุญาตใหทํ างานตอไป  ควรปดบาดแผลดวยผาปด
แผลที่กันนํ้ าได
พนักงานจะตองลางมือเสมอ   เพราะความสะอาดสวนบุคคลอาจมีผลตอความปลอดภัยของอาหาร 
ตัวอยางเชน

- กอนเร่ิมการจัดการกับอาหาร
- หลังจากการใชหองสุขาทันทีและ
- หลังจากจัดการกับวัตถุดิบ หรือวัตถุที่มีการปนเปอน ซ่ึงอาจมีผลทํ าใหมีการปนเปอน

อาหารอื่น ควรหลีกเลี่ยงการจัดการกับอาหารพรอมบริโภค

7.4 พฤติกรรมสวนบุคคล
ผูที่เกี่ยวของกับการจัดการกับอาหาร ควรละเวนจากพฤติกรรม ซ่ึงอาจมีผลทํ าใหเกิดการปนเปอน
ของอาหาร ตัวอยางเชน

- การสูบบุหร่ี
- การบวนนํ้ าลาย
- การเคี้ยวหรือรับประทานอาหาร
- การจามหรือไอใสอาหารที่ไมไดปกปด

สิ่งของสวนตัวเชน เครื่องประดับ นาฬิกา เข็มกลัด หรือรายการอื่นๆ ไมควรสวมใส หรือนํ าเขาไปใน
บริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร หากทํ าใหเกิดการคุกคามตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของ
อาหาร

7.5 ผูมาเยี่ยม
ผูมาเยี่ยมโรงงาน กระบวนการแปรรูป หรือบริเวณที่มีการจัดการกับอาหาร ควรสวมเสื้อคลุม และ
ปฏิบัติตามขอกํ าหนดสุขอนามัยสวนบุคคลอื่นๆ ในขอน้ี
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ขอ 8  การขนสง

วตัถุประสงค
ควรดํ าเนินการตามมาตรการที่จํ าเปนเพ่ือ
-  ปองกันอาหารจากแหลงที่จะทํ าใหเกิดการปนเปอน
-  ปองกันอาหารไมใหเกิดความเสียหาย ซ่ึงอาจทํ าใหอาหารที่ไมเหมาะสมสํ าหรับบริโภค และ
- จัดใหมีสิ่งแวดลอม ซ่ึงควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค  หรือทํ าใหอาหารเนา
เสยี และการผลิตสารพิษในอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ
หลกัการและเหตุผล
อาหารอาจเกิดการปนเปอน หรืออาจไปไมถึงจุดหมายในสภาพที่เหมาะสํ าหรับบริโภค เวนแตจะมี
มาตรการควบคุมในระหวางการขนสง แมวาจะมีมาตรการควบคุมสุขลักษณะ ซ่ึงไดดํ าเนินการกอน
หนานี้ในหวงโซอาหาร

8.1 เร่ืองทั่วไป
อาหารจะตองไดรับการปองกันในระหวางขนสง ชนิดของพาหนะหรือภาชนะบรรจุที่ตองการขึ้นอยูกับ
ลกัษณะของอาหาร และสภาพที่ถูกขนสง

8.2 ขอกํ าหนด
พาหนะและภาชนะบรรจุขนาดใหญจะตองออกแบบและสราง เพ่ือ

- ไมใหมีการปนเปอนอาหารหรือบรรจุภัณฑ
- ใหสามารถทํ าความสะอาดไดอยางมีประสิทธิภาพ และหากจํ าเปนมีการฆาเชื้อโรคดวย
- อนุญาตใหมีการแยกอาหารที่มีความแตกตางกัน หรืออาหารจากสิ่งที่ไมใชอาหารใน

ระหวางขนสง
- ใหมีการปองกันจากการปนเปอน รวมทั้งฝุนและควัน
- ใหสามารถรักษาอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศ และสภาพอื่นๆ อยางมีประสิทธิภาพ  ซ่ึง

จํ าเปนตอการปองกันอาหารจากอันตราย หรือการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ที่ไมพึง
ประสงค และทํ าใหอาหารเสื่อมคุณภาพ ซ่ึงจะทํ าใหอาหารไมเหมาะสํ าหรับบริโภค และ

- อนุญาตใหมีการตรวจอุณหภูมิ ความชื้น และสภาวะอื่นๆ

8.3 การใชและการบํ ารุงรักษา
พาหนะและภาชนะบรรจุสํ าหรับการขนสงอาหารควรรักษาใหอยูในสถานะที่สะอาด ซอมแซมและอยู
ในสภาพที่ใชได กรณีที่ใชพาหนะ หรือภาชนะบรรจุที่เหมือนกันในการขนสงอาหารที่แตกตางกัน หรือ
สิ่งที่ไมใชอาหาร จะตองมีการทํ าความสะอาดอยางมีประสิทธิภาพ และทํ าการฆาเชื้อโรคระหวางการ
บรรทุกของ
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กรณีที่มีการขนสงหีบหอขนาดใหญ ภาชนะบรรจุและพาหนะจะตองออกแบบ และทํ าเครื่องหมาย
สํ าหรับใชกับอาหารเทานั้น และใชสํ าหรับวัตถุประสงคน้ันเทานั้น

ขอ 9  ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑและความตระหนักของผูบริโภค

วตัถุประสงค
ควรมขีอมูลที่เหมาะสมเกี่ยวกับผลิตภัณฑเพ่ือใหม่ันใจวา
-  มีขอมูลเพียงพอ และผูที่อยูลํ าดับถัดไปในหวงโซอาหารสามารถเขาถึงขอมูลได เพ่ือใหสามารถจัด
การ  เก็บรักษา  แปรรูป  เตรียมและแสดงผลิตภัณฑอยางปลอดภัยและถูกตอง
-   รุนหรือผลิตภัณฑที่ผลิตแตละครั้ง  ซ่ึงสามารถจํ าแนกได และเรียกคืนไดหากจํ าเปน
ผูบริโภคควรมีความรูเรื่องสุขลักษณะอาหารเพื่อที่จะสามารถ
-   เขาใจความสํ าคัญของขอมูลของผลิตภัณฑ
-   แจงใหทราบเกี่ยวกับทางเลือกที่เหมาะสมแกผูบริโภคเฉพาะราย
-  ปองกันการปนเปอน และการเจริญเติบโต   หรือการมีชีวิตอยูของจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรคอาหาร 
เปนพิษ โดยการจัดเก็บ การเตรียมและการใชอยางถูกตอง
ขอมูลสํ าหรับอุตสาหกรรม หรือผูใชทางการคา ควรจะแยกออกจากขอมูลสํ าหรับผูบริโภค โดยเฉพาะ
เรื่องฉลากอาหาร
หลกัการและเหตุผล
ขอมูลผลิตภัณฑที่ไมเพียงพอ และ / หรือขาดความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารทั่วไป สามารถทํ าให
ผลิตภัณฑไดรับการจัดการที่ไมถูกตองในขั้นตอๆ มาของหวงโซอาหาร การจัดการที่ไมถูกตองจะทํ า
ใหเกิดการเจ็บปวย หรือผลิตภัณฑอาหารจะไมเหมาะสํ าหรับบริโภค แมวาจะมีมาตรการดํ าเนินการ
ควบคุมสุขลักษณะ ที่เพียงพอในหวงโซอาหารกอนหนานี้

9.1 การจํ าแนกรุน
การจํ าแนกรุนนับวามีความสํ าคัญในการเรียกคืนสินคา และชวยใหมีการหมุนเวียนสินคาที่มีประสิทธิ
ภาพ ภาชนะบรรจุอาหารแตละชนิดควรจะมีเครื่องหมายถาวร เพ่ือระบุชื่อผูผลิตและรุน ใหใชตาม
มาตรฐานทั่วไปของ Codex สํ าหรับเรื่อง ฉลากอาหารบรรจุเสร็จ (CODEX STAN 1-1985)

9.2 ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด ควรจะมีขอมูลที่เพียงพอ เพ่ือใหผูที่อยูลํ าดับถัดไปในหวงโซอาหารสามารถ
จัดการ จัดแสดง เก็บรักษา และเตรียม และใชผลิตภัณฑอยางปลอดภัยและถูกตอง
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9.3 การแสดงฉลาก
อาหารบรรจุเสร็จควรจะแสดงฉลากพรอมกับคํ าแนะนํ าที่ชัดเจน เพ่ือใหผูที่อยูลํ าดับถัดไปในหวงโซ
อาหาร สามารถจัดการ จัดแสดง เก็บรักษา และใชผลิตภัณฑอยางปลอดภัย ใหใชตามมาตรฐานทั่ว
ไปของ Codex สํ าหรับเรื่อง ฉลากอาหารบรรจุเสร็จ (CODEX STAN 1-1985)

9.4      บริโภคศึกษา
ควรจดัใหมีสุขศึกษา ซ่ึงครอบคลุมสุขลักษณะอาหารทั่วไป โครงการดังกลาวควรจะใหผูบริโภคเขาใจ
ความสํ าคัญของขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ และทํ าตามคํ าแนะนํ าที่แนบมากับผลิตภัณฑและแจงให
ทราบเกี่ยวกับทางเลือก   โดยเฉพาะอยางยิ่งผูบริโภคควรจะไดรับทราบความสัมพันธระหวางการ
ควบคุมเวลา /  อุณหภูมิและโรคอาหารเปนพิษ

ขอ 10  การฝกอบรม
วตัถุประสงค
ผูที่มีสวนรวมในการทํ างานดานอาหาร ซ่ึงสัมผัสกับอาหารทั้งทางตรงและทางออม ควรจะผานการฝก
อบรม และ / หรือไดรับคํ าแนะนํ าเรื่องสุขลักษณะอาหาร ในระดับที่เหมาะกับการปฏิบัติงาน
หลกัการและเหตุผล
การฝกอบรมเปนรากฐานสํ าคัญของระบบสุขลักษณะอาหาร
การฝกอบรมดานสุขลักษณะที่ไมเพียงพอ และ / หรือคํ าแนะนํ าและการดูแลบุคคลทั้งหมดที่มีสวน
รวมในกิจกรรมที่เกี่ยวของกับอาหารอาจคุกคามตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารเพื่อ
การบริโภค

10.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ
การฝกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารนับเปนรากฐานที่สํ าคัญ พนักงานทุกคนควรจะตระหนักถึงบท
บาทและความรับผิดชอบในการปองกันอาหารจากการปนเปอนหรือการเสื่อมคุณภาพ ผูที่จัดการกับ
อาหารควรมีความรูที่และความชํ านาญที่จํ าเปน เพ่ือใหจัดการกับอาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ ผูที่จัด
การกับสารเคมีเขมขนที่ใชทํ าความสะอาด หรือวัตถุเคมีที่เปนอันตราย ควรไดรับคํ าแนะนํ าใหใช
เทคนิคการจัดการที่ปลอดภัย

10.2 โครงการฝกอบรม
ปจจัยที่ตองนํ ามาพิจารณาในการประเมินระดับฝกอบรมที่ตองการ มีดังน้ี

- ลักษณะของอาหาร โดยเฉพาะจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค หรือทํ าใหอาหารเนาเสียเจริญ
เติบโตได

- มารยาทในการจัดการและบรรจุ รวมทั้งโอกาสที่ทํ าใหเกิดการปนเปอน
- ขอบเขตและลักษณะของการแปรรูป หรือการเตรียมในขั้นตอไปกอนที่จะถึงผูบริโภค
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- สภาวะที่จะใชเก็บรักษาอาหาร และ
- ระยะเวลาที่คาดหวังกอนการบริโภค

10.3 คํ าแนะนํ าและการกํ ากับดูแล
ควรทํ าการประเมินประสิทธิภาพของโครงการฝกอบรม และใหคํ าแนะนํ าเปนระยะๆ เชนเดียวกับการ
ควบคุมดูแลและตรวจสอบใหม่ันใจวา วิธีดํ าเนินการไดทํ าอยางมีประสิทธิภาพ

ผูจัดการและผูควบคุมดูแล กระบวนการแปรรูปอาหารควรมีความรูเรื่อง หลักการและแนวปฏิบัติเรื่อง
สุขลักษณะอาหารเพื่อใหสามารถพิจารณาความเสี่ยงและดํ าเนินการเทาที่จํ าเปนเพ่ือแกไขสิ่งที่ขาด

10.4 การฝกอบรมแบบฟนฟู
ควรมีการทบทวนโครงการฝกอบรมเปนประจํ า และใหทันสมัย ควรมีที่เหมาะสมเพื่อใหม่ันใจวาผูที่จัด
การกับอาหารยังคงตระหนักถึงวิธีดํ าเนินการที่จํ าเปนทุกขั้นตอนเพ่ือรักษาความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร
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การวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (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
สวนแรกของเอกสารนี้ไดวางหลักเกณฑระบบการวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต 
(HACCP) ที่นํ ามาใชโดย Codex สวนที่ 2 จะใหแนวทางทั่วไปสํ าหรับการใชระบบและยอมรับวา  
รายละเอียดของการใชอาจมีการเปลี่ยนแปลงขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมของบริเวณที่มีการปฏิบัติงาน
ดานอาหาร1

ระบบ HACCP ซ่ึงเปนระบบที่มีหลักการทางวิทยาศาสตรและมีระบบมีการระบุอันตรายเฉพาะและมี
มาตรการสํ าหรับการควบคุมเพ่ือใหม่ันใจวา อาหารปลอดภัย  HACCP เปนเครื่องมือที่ใชประเมิน
อันตรายและสรางระบบการควบคุมที่ใหความสนใจเรื่องการปองกันมากกวาการขึ้นอยูกับการทดสอบ
ผลติภัณฑสุดทายเปนหลัก  ระบบ HACCP ใดที่สามารถทํ าใหเกิดการเปลี่ยนแปลง เชน การออก
แบบเครื่องมือที่ทันสมัย วิธีดํ าเนินการแปรรูปหรือการพัฒนาทางเทคโนโลยี

HACCP สามารถนํ าไปใชตลอดหวงโซอาหารตั้งแตการผลิตขั้นปฐมภูมิ จนถึงการบริโภค และการนํ า
ไปใชควรจะไดรับการชี้แนะจากหลักฐานทางวิทยาศาสตรเกี่ยวกับความเสี่ยงตอสุขภาพ เชนเดียวกับ
การสงเสริมความปลอดภัยอาหาร  การนํ า HACCP มาใชจะไดประโยชนอยางอ่ืนที่มี       นัยสํ าคัญ  
นอกจากนี้การใชระบบ HACCP สามารถชวยในเรื่องการตรวจสอบโดยเจาหนาที่ของรัฐ  ที่ทํ าหนาที่
ควบคมุและสงเสริมการคาระหวางประเทศ โดยเพิ่มความเชื่อม่ันเรื่องความปลอดภัยของอาหาร

ความสํ าเร็จของการใช HACCP ตองการคํ าม่ันสัญญาและการมีสวนรวมในการจัดการและการทํ างาน
ทัง้น้ีตองใชวิธีการรวมหลายสาขาวิชา วิธีการที่ใชน้ีควรรวบรวมผูเชี่ยวชาญดานปฐพีศาสตร สุขภาพ
ของสัตว การผลิต จุลชีววทิยา การแพทย สาธารณสุข เทคโนโลยีอาหาร อนามัยสิ่งแวดลอม เคมีและ
วิศวกรรมตามเรื่องที่จะศึกษา การนํ า HACCP ไปใชจะใชดวยกันไดกับวิธีการระบบการจัดการ     
คุณภาพ เชน ระบบ ISO 9000 และเปนระบบที่เลือกใชในการจัดการเรื่องความปลอดภัยของอาหาร
ในระบบดังกลาว

                                         
1 หลักการของระบบ HACCP ไดวางพื้นฐานสํ าหรับขอกํ าหนดการใช HACCP ขณะที่แนวปฏิบัติสํ าหรับการใช

ซึ่งจะใหแนวทางสํ าหรับการนํ าไปใชในทางปฏิบัติ
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นอกจากมีการนํ า HACCP มาพิจารณาใชกับเรื่องความปลอดภัยของอาหารในที่น้ีแลว แนวคิดเรื่องนี้
ยังสามารถนํ าไปใชกับแงมุมอ่ืนของคุณภาพอาหารไดดวย

บทนิยาม
ควบคุม (Control (verb)) หมายถึง การดํ าเนินการใดๆ ที่จํ าเปนทั้งหมดเพื่อใหม่ันใจและ   สอด
คลองกับหลักเกณฑที่กํ าหนดในแผนของ HACCP

การควบคุม (Control (noun)) หมายถงึ การปฏิบัติตามวิธีการที่ถูกตองและเปนไปตาม      หลัก
เกณฑ

มาตรการควบคุม (Control measures) หมายถึง การกระทํ าหรือกิจกรรมที่สามารถนํ ามาใชในการ
ปองกันหรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหารหรือลดปริมาณอันตรายลงสูระดับที่ยอมรับได

การดํ าเนินการแกไข (Corrective action) หมายถึง การดํ าเนินการใดๆ เม่ือผลของการกํ ากับดูแล 
ณ จุดควบคุมวิกฤตชี้ใหเห็นวาไมสามารถควบคุมได

จดุควบคุมวิกฤต (Critical Control Point) หมายถึง ขั้นตอนที่นํ าการควบคุมมาใชและจํ าเปน    
ในการปองกันหรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหารหรือลดปริมาณอันตรายลงสูระดับที่  
ควบคุมได

เกณฑกํ าหนด (Critical limit) หมายถึง หลักเกณฑซ่ึงแยกการยอมรับและการไมยอมรับออกจาก
กัน

การเบี่ยงเบน (Deviation) หมายถึง ไมเปนไปตามเกณฑกํ าหนด

แผนภูมิการผลิต หมายถึง ตัวอยางลํ าดับขั้นตอนหรือการปฏิบัติงานอยางเปนระบบที่ใชในการผลิต 
หรือการผลิตอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ

HACCP หมายถึง ระบบที่ใชระบุ ประเมิน และควบคุมอันตราย ซ่ึงมีความสํ าคัญตอความปลอดภัย
ของอาหาร
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แผน HACCP หมายถึง เอกสารที่เตรียมขึ้นมาตามหลักการของ HACCP เพ่ือใหม่ันใจวาการควบคุม
อันตรายซึ่งมีความสํ าคัญตอเร่ืองความปลอดภัยของอาหารในสวนของหวงโซอาหารที่ไดรับการ
พิจารณา
อันตราย หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยูในอาหารหรือ สภาพของอาหารที่มีแนวโนม
ทํ าใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ

การวิเคราะหอันตราย หมายถงึ กระบวนการรวบรวมและประเมินขอมูลเกี่ยวกับอันตรายและสภาพ
ที่นํ าไปสูการตัดสินใจ ซ่ึงมีความสํ าคัญตอความปลอดภัยของอาหาร ดังน้ันจึงควรมีการเตรียมการ  
ในแผนของ HACCP

การติดตามควบคุม หมายถึง การดํ าเนินการตามลํ าดับขอสังเกตหรือการวัดตัวแปรควบคุมตามที่
วางแผนไวเพ่ือประเมินวา จุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุมหรือไม

ข้ันตอน หมายถึง จุด วิธีการ การปฏิบัติงาน  หรือขั้นตอนในหวงโซอาหาร รวมทั้งวัตถุดิบจากการ
ผลติเบื้องตนจนไปถึงขั้นสุดทายเพื่อการบริโภค

การประเมินความถูกตองของวิธี หมายถึง การไดรับหลักฐานแสดงวาสวนประกอบสํ าคัญของแผน 
HACCP มีประสิทธิภาพ

การสอบทวนผล หมายถึง การนํ าวิธี วิธีการ การทดสอบและการประเมินผลอ่ืนๆ มาใช นอกเหนือ
จากการติดตามควบคุม และตรวจสอบเพื่อตรวจสอบความสอดคลองกับแผน HACCP

หลักการของระบบ HACCP
ระบบ HACCP ประกอบดวยหลักการ 7 ประการ ดังตอไปน้ี

หลักการที่ 1
ทํ าการวิเคราะหอันตราย
หลักการที่ 2
การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต
หลักการที่ 3
การจัดทํ าเกณฑกํ าหนด
หลักการที่ 4
การจัดทํ าระบบ การติดตาม ควบคุมการ ควบคุมจุดวิกฤต
หลักการที่ 5
ก ําหนดวิธีการแกไขเม่ือการติดตามควบคุมบงชี้วาไมสามารถควบคุมจุดวิกฤตได
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หลักการที่ 6
กํ าหนดวิธีการสํ าหรับการสอบทวนผลเพื่อยืนยันวาระบบ HACCP ทํ างานไดอยางมี        
ประสิทธิภาพ
หลักการที่ 7
จัดทํ าเอกสารเกี่ยวกับวิธีการและการบันทึกทั้งหมดที่เหมาะสมกับหลักการเหลานี้รวมทั้งการ
นํ าไปใช

แนวทางสํ าหรับการใชระบบ HACCP
กอนที่จะนํ าระบบ HACCP ไปใชกับสวนหนึ่งสวนใดของหวงโซอาหาร การปฏิบัติการของสวนนั้น
ควรเปนไปตามหลักการทั่วไปเรื่อง สุขลักษณะอาหาร หลักเกณฑการปฏิบัติของ Codex และ
กฎหมายเรื่องความปลอดภัยของอาหารตามความเหมาะสม ความเห็นชอบและการยอมรับของผู
บริหารนับเปนสิ่งจํ าเปนสํ าหรับการออกแบบและนํ าระบบ HACCP มาใช  ในระหวางที่มีการแสดงให
เห็นถงึความเปนอันตราย การประเมินผล และการปฏิบัติงาน ตองพิจารณาถึงผลกระทบของวัตถุดิบ 
สวนประกอบของอาหารหลักเกณฑปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตอาหาร  บทบาทของกระบวนการผลิต
อาหารในโรงงานในการควบคุมอันตราย ซ่ึงสวนใหญจะเปนการหยุดใชผลิตภัณฑ กลุมของผูบริโภคที่
เกีย่วของ และหลักฐานทางระบาดวิทยาที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร

ความมุงหมายของระบบ HACCP คอื การเนนเรื่องการควบคุมจุดควบคุมวิกฤต การออกแบบใหม
สํ าหรับการปฏิบัติงานควรจะนํ ามาพิจารณา หากอันตรายซึ่งจะตองควบคุมสามารถระบุได แตไมพบ
จุดควบคุมวิกฤต

HACCP ควรจะนํ ามาใชกับการปฏิบัติงานแตละชนิดที่แยกออกไป จุดควบคุมวิกฤตที่สามารถบอกได
ในตัวอยางที่ใหไวในหลักเกณฑการปฏิบัติเร่ืองสุขลักษณะ อาจไมใชเปนเพียงสิ่งเดียวที่บอกได
สํ าหรับการนํ าไปใชเปนกรณีเฉพาะ หรืออาจมีคุณลักษณะที่แตกตางกันไป

การนํ า HACCP ไปใชควรจะมีการทบทวนและเปลี่ยนแปลงเทาที่จํ าเปน เม่ือมีการดัดแปลง        
ผลิตภัณฑ กระบวนการผลิตหรือขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง  ในการนํ า HACCP มาใชตองมีความยืด
หยุน และการใชควรจะพิจารณาถึงชนิดและขนาดของการผลิต

การใชประโยชน
การนํ าหลักการของ HACCP มาใชประกอบดวยภาระงานตางๆ ที่ระบุไวใน The Logic Sequence
for Application of HACCP (แผนภาพที่ 1)
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1. จดัตั้งทีมงาน HACCP
ในการพัฒนาแผนงาน HACCP ใหมีประสิทธิภาพ การปฏิบัติงานควรจะใหความมั่นใจวาไดจัดใหมี
เน้ือหาเฉพาะเกี่ยวกับผลิตภัณฑรวมทั้งผูเชี่ยวชาญ เพ่ือใหเปนไปดวยดี อาจจัดตั้งทีมงานซึ่งประกอบ
ดวยผูชํ านาญการหลากหลายสาขาวิชาการ กรณีที่ไมมีผูเชี่ยวชาญ คํ าแนะนํ าจากผูเชี่ยวชาญควรจะ
ไดรับจากแหลงอ่ืน ควรมีการระบุขอบขายของแผน HACCP ในขอบขายควรอธิบายวาสวนใดของ
หวงโซอาหารที่รวมอยูและประเภทของอันตรายทั่วไปที่จะมีการพูดถึง (เชน    ไดครอบคลุมอันตราย
ทกุประเภทหรือเฉพาะอันตรายบางประเภทเทานั้น)

2. กํ าหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑ
ควรมีการกํ าหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑซ่ึงรวมขอมูลความปลอดภัยที่เกี่ยวของ เชน           
สวนประกอบ โครงสรางทางกายภาพ/ทางเคมี (รวม Aw, pH ฯลฯ) กระบวนการฆาเชื้อที่คงที่ 
(กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน การแชแข็ง การแชน้ํ าเกลือ การรมควัน ฯลฯ) ชนิดของหีบหอ 
อายุการเก็บและสภาพการเก็บ และวิธีการจํ าหนายผลิตภัณฑ

3. กํ าหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ
วัตถุประสงคของการใชผลิตภัณฑควรจะขึ้นอยูกับการใชผลิตภัณฑของผูบริโภคตามที่คาดคะเนไว  
กรณีของกลุมพิเศษ ประชากร กลุมที่เสี่ยง เชน ผูที่อยูในสถานสงเคราะหอาจตองนํ ามาพิจารณา

4. การจัดทํ าแผนภูมิของกระบวนการผลิต
แผนภูมิการผลิตควรจะทํ าโดยทีมงาน HACCP แผนภมิูการผลิตควรจะครอบคลุมทุกขั้นตอนในการ
ผลิต เม่ือนํ า HACCP ในการผลิตใดก็ตามควรจะพิจารณาขั้นตอนทั้งกอนและหลังการผลิต

5. การตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิการผลิต
ทีมงาน HACCP ควรจะยนืยันแผนภูมิการผลิตระหวางทุกขั้นตอนและทุกชั่วโมงของการผลิตและอาจ
แกไขแผนภูมิตามความเหมาะสม

6.  จัดทํ ารายชื่ออันตรายที่เก่ียวของกับแตละขั้นตอน ทํ าการวิเคราะหอันตราย และพิจารณา
นํ ามาตรการใดมาตรการหนึ่งมาใชควบคุมอันตรายที่ระบุไว

(ดูหลักการที่ 1)

ทีมงาน HACCP ควรจะระบุรายชื่ออันตรายทั้งหมดที่คาดวาจะเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนนับตั้งแตระยะ
การผลิตขั้นปฐมภูมิ การแปรรูป การผลิตในโรงงาน และการจํ าหนาย จนกระทั่งถึงจุดบริโภค
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ขั้นตอไปทีมงาน HACCP ควรจะดํ าเนินการวิเคราะหอันตรายเพื่อดูวา แผน HACCP ซ่ึงมีอันตราย 
ในลักษณะดังกลาววา การกํ าจัดหรือการลดปริมาณที่ยอมรับไดเปนสิ่งสํ าคัญในการผลิตอาหารที่มี
ความปลอดภัย

ในการดํ าเนินการวิเคราะหอันตราย ควรจะคํ านึงถึงสิ่งตอไปน้ี
- โอกาสการเกิดอันตราย และความรุนแรงของผลกระทบที่มีตอสุขภาพ
- การประเมินในเชิงคุณภาพและปริมาณเพื่อดูวามีอันตรายหรือไม
- การมีชีวิตอยู และการขยายพันธุของจุลินทรยีที่เกี่ยวของ
- การมีสารพิษ สารเคมี หรือปจจัยทางกายภาพอยูในอาหารหรือเกิดขึ้นในอาหาร
- สภาพที่นํ าไปสูหัวขอตางๆ ขางตน

ทีมงาน HACCP จะตองพิจารณาวามาตรการควบคุมใดที่มีอยู ซ่ึงสามารถนํ ามาใชกับอันตรายแตละ
ชนิด

อาจมีการใชมาตรการควบคุมหลายอยางเพื่อควบคุมอันตรายชนิดใดชนิดหนึ่งเฉพาะเพียงอยางเดียว 
และในทางกลับกัน อาจมีการใชมาตรการควบคุมเฉพาะเพียงอยางเดียวเพื่อควบคุมอันตรายหลายๆ
อยาง

7.  การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต
(ดูหลักการที่ 2)2

ในการควบคุมอันตรายที่เหมือนกัน อาจมีการใชจุดควบคุมวิกฤตมากกวา 1 จุด การวิเคราะหจุด  
ควบคมุวิกฤตในระบบของ HACCP สามารถกระตุนใหเกิดขึ้นโดย การใช decision tree (ตัวอยาง 
แผนภูมิที่ 2) ซ่ึงแสดงใหเห็นวาเปนวิธีที่เหตุผล  การนํ า decision tree มาใชควรมีการยืดหยุนโดย
พิจารณาวาการปฏิบัติงานนั้นเปนการใชเพ่ือการผลิต การฆา การแปรรูป การเก็บรักษา การจํ าหนาย
อาหาร หรือเพ่ือการอื่น  การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤตควรจะนํ ามาใชเปนแนวทาง ตัวอยางการใช 
decision tree อาจไมสามารถนํ ามาใชกับทุกสถานการณได อาจมีการนํ าวิธีอ่ืนๆ มาใช  ดังน้ันจึง
เสนอแนะใหมีการจัดฝกอบรมการนํ า decision tree มาใช

หากมีอันตราย ณ ขั้นตอนที่จํ าเปนตองมีการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร และไมมีมาตรการใด
ที่จะใหใชได ณ ขั้นตอนนั้นหรืออาจมีก็ได  หากเปนเชนนี้ควรจะมีการดัดแปลงผลิตภัณฑหรือ

                                         
2 เนื่องจากการตีพิมพ decision tree ของ Codex ไดมีการนํ ามาใชสํ าหรับการฝกอบรมหลายครั้ง ขณะที่ decision
tree มีประโยชนในการอธิบายเหตุผลและเขาใจถึงความตองการที่จะวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต ซึ่งไมใชเฉพาะ
สํ าหรับผูปฏิบัติการดานอาหารทุกคน ตัวอยางเชน การฆาสัตว  ดังนั้นจึงควรใชรวมกับความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ
ดานนี้ และควรมีการดัดแปลงในบางกรณี
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กระบวนการ ณ ขั้นตอนนั้น หรือในขั้นตอนที่กอนหรือหลังจากนี้ เพ่ือจะไดรวมมาตรการควบคุม    
ไวดวย

8.  การกํ าหนดคาจํ ากัดวิกฤตสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด
(ดูหลักการที่ 3)

คาจํ ากัดวิกฤตจะตองมีการกํ าหนดไวและปรับใหถูกตองตามวิธีสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด    
ในบางกรณีอาจมีคา จํ ากัดวิกฤตมากกวา 1 คา ที่จะนํ ามาใชอยางรอบคอบ ณ ขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง 
หลกัเกณฑที่ใชจะรวมถึงการวัดอุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น คาความเปนกรด-ดาง คา Water 
Activity ปริมาณคลอรีนที่มีอยู และปจจัยดานประสาทสัมผัส เชน ลักษณะที่ปรากฏใหเห็นและ     
เน้ือสัมผัส

9. การกํ าหนดระบบการติดตาม ควบคุม สํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด
(ดูหลักการที่ 4)

การติดตามควบคุมและตรวจสอบเปนวิธีการวัดหรือการสังเกตจุดควบคุมวิกฤตเมื่อเทียบกับคาจํ ากัด
วกิฤต ตามที่กํ าหนดไว  วิธีการติดตามควบคุม จะตองสามารถใชตรวจหาการสูญเสียการควบคุม ณ 
จุดควบคุมวิกฤต นอกจากนี้การติดตามควบคุม   ควรจะใหขอมูล    ทันเวลา สํ าหรับการแกไขปรับ
ปรงุ เพ่ือม่ันใจวาการควบคุมกระบวนการผลิตอยูในกรอบของคาจํ ากัดวิกฤต หากเปนไปไดควรมีการ
แกไขกระบวนการผลิต เม่ือผลการติดตามแสดงใหเห็นแนวโนมที่จะมีการสูญเสียการควบคุมที่จุดควบ
คมุวิกฤต  การแกไขปรับปรุงจะตองทํ ากอนที่การเบี่ยงเบนจะเกิดขึ้น ขอมูลที่ไดจากการติดตามจะ
ตองประเมินโดยบุคคลที่ไดรับมอบหมายซึ่งมีความรูและมีอํ านาจที่จะดํ าเนินการแกไขเม่ือมีการระบุ  
หากการติดตาม ควบคุม ตรวจสอบไมไดทํ าอยางตอเน่ือง ปริมาณหรือความถี่ของการติดตาม ควบ
คมุ ตรวจสอบจะตองมีเพียงพอ เพ่ือรับรองวา จุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุม วิธีการติดตาม 
ควบคุมและตรวจสอบสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตสวนใหญตองการทํ าใหเสร็จอยางรวดเร็ว เน่ืองจาก
เกี่ยวกับเสนทางการผลิตและตองไมใชเวลานานในการทดสอบการวิเคราะห วิธีการวัดทางกายภาพ
และทางเคมี จะนิยมใชมากกวาการทดสอบทางจุลชีววิทยา      เน่ืองจากอาจทํ าไดเร็วกวา และ
สามารถแสดงใหเห็นการควบคุมผลิตภัณฑทางจุลชีววิทยา รายงานการบันทึกและเอกสารทั้งหมดที่
เกีย่วของกับการติดตาม ควบคุมและตรวจสอบ จุดควบคุมวิกฤตจะตองลงนามโดยผูที่ดํ าเนินการติด
ตาม ควบคุม และตรวจสอบ โดยเจาหนาที่ของบริษัทที่รับผิดชอบการตรวจทบทวนอีกครั้งหน่ึง

10. การกํ าหนดการดํ าเนินการแกไข
(ดูหลักการที่ 5)

การดํ าเนินการแกไขจะตองจัดทํ าขึ้นสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุดในระบบ HACCP เพ่ือจัดการ
กบัการเบี่ยงเบนเม่ือเกิดขึ้น
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การดํ าเนินการตองม่ันใจวา จุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุมการดํ าเนินการตองรวมถึงการจัด
วางผลติภัณฑที่ใชจัดวางผลิตภัณฑที่มีการติดเชื้อ  การเบี่ยงเบนและวิธีการจัดวางผลิตภัณฑจะตอง
ทํ าเปนเอกสารบันทึกใน HACCP

11. การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ
(ดูหลักการที่ 6)

การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ วิธีการทวนสอบและตรวจสอบวิธี  การดํ าเนินการและการทดสอบรวมทั้ง
การสุมตัวอยางและการวิเคราะหสามารถนํ ามาใชในการตรวจสอบวาระบบ HACCP ทํ างานถูกตอง   
หรือไม ความถี่ของการทวนสอบควรเพียงพอเพ่ือยืนยันวาระบบการทํ างานของ HACCP เปนไป
อยางมีประสิทธิภาพ ตัวอยางการทํ าการทวนสอบซึ่งรวมกิจกรรมตอไปน้ี

- การทบทวนระบบ HACCP และการบันทึก
- การทบทวนการเบี่ยงเบน และการจัดวางผลิตภัณฑ
- การยนืยันวาจุดควบคุมวิกฤตอยูภายใตการควบคุม

หากเปนไปไดควรมีการประเมินความถูกตองของวิธี รวมทั้งการดํ าเนินการที่จะยืนยันวาองคประกอบ
ของแผน HACCP ทั้งหมดมีประสิทธิภาพ

12. การจัดทํ าเอกสารและเก็บบันทึก
(ดูหลักการที่ 7)

การบันทึกรายงานอยางมีประสิทธิภาพและแมนยํ าเปนสิ่งจํ าเปนในการนํ าระบบ HACCP มาใช วิธี
การของ HACCP ควรจะจัดทํ าเปนเอกสารไว  การจัดทํ าเอกสารและการบันทึก ควรจะใหเหมาะกับ
ลกัษณะและขนาดของการผลิต
ตัวอยางเอกสารที่จัดทํ า

- การวิเคราะหอันตราย
- การวิเคราะหหาจุดควบคุมวิกฤต
- การวิเคราะหหาคาจํ ากัดวิกฤต

ตวัอยางการบันทึก
- กจิกรรมการติดตามจุดควบคุมวิกฤต
- การเบีย่งเบนและความเกี่ยวของกับวิธีการแกไข
- การดัดแปลงระบบ HACCP

ตัวอยางของใบงาน HACCP อยูในเอกสารแนบ แผนภูมิ 3

การฝกอบรม
การฝกอบรมบุคลากรในภาคอตุสาหกรรม ภาครัฐ และสถาบันการศึกษา เกี่ยวกับหลักการและการใช 
HACCP และการเพิ่มความตระหนักของผูบริโภคนับเปนองคประกอบสํ าคัญในการใช HACCP   
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อยางมีประสิทธิภาพ คํ าแนะนํ าในการทํ างานและวิธีการซึ่งเปนเครื่องมือที่ชวยในการพัฒนาการจัด
ฝกอบรมเพื่อสนับสนุนแผน HACCP ควรจะพัฒนาขึ้นมาเพื่อกํ าหนดงานของผูปฏิบัติ ณ แตละจุด
ควบคุมวิกฤต

ความรวมมือระหวางผูผลิตขั้นปฐมภูมิ อุตสาหกรรม กลุมผูคา องคกรผูบริโภค และเจาหนาที่            
ผูรับผิดชอบนับวามีความสํ าคัญมาก ควรจัดใหมีการฝกอบรมรวมกันระหวางภาคอุตสาหกรรมกับ 
เจาหนาที่ผูทํ าการควบคุมเพ่ือเปนการสงเสริมและรักษาความสัมพันธอยางตอเน่ือง และเปนการสราง
บรรยากาศความเขาใจในการนํ า HACCP มาใช
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แผนภูมิที่ 1
ลํ าดับการใช HACCP

1. จัดตั้งทีม HACCP

2. อธบิายรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ

3. ชีแ้จงวัตถุประสงคการใช

4. จัดทํ าแผนภูมิขั้นตอนการทํ างาน

5. ยืนยันแผนภูมิขั้นตอน ณ จุดปฏิบัติงาน

6. ระบุรายชื่ออันตรายที่จะมีทั้งหมด
ทัง้การวิเคราะหอันตราย
พิจารณามาตรการควบคุม

7. วธิตีรวจจุดควบคุมวิกฤต

8. กํ าหนดคาจํ ากัดวิกฤตสํ าหรับจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด

9. ก ําหนดระบบการติดตามควบคุมตรวจสอบจุดควบคุมวิกฤตแตละจุด

10. กํ าหนดวิธีการแกไข

11. กํ าหนดวิธีการทวนสอบแผน

12. การจัดทํ าเอกสารและเก็บบันทึก

ดูแผนภูมิที่ 2
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แผนภูมิที่ 2
ตัวอยางของ Decision tree เพือ่บอกจุดควบคุมวิกฤต

(ตอบคํ าถามตามลํ าดับ)

คํ าถามที่ 1                     มีการควบคุมมาตรการปองกันหรือไม?

      มี             ไมมี      ดัดแปลงขั้นตอน  กระบวนการ
หรือผลิตภัณฑ

การควบคุม ณ ขั้นตอนนี้จํ าเปน
สํ าหรับความปลอดภัยหรือไม

        ไมใช   ไมใชจุดควบคุมวิกฤต

คํ าถามที่ 2 ขั้นตอนนี้เปนขั้นตอนที่ออกแบบเพื่อกํ าจัดหรือลดกา
อันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับไดหรือไม? (∗∗)

        ไมใช

คํ าถามที่ 3 การปนเปอนอันตรายที่เกิดขึ้นอยูในปริมาณที่มากเก
ยอมรับไดหรือสิ่งเหลานี้เกิดเพิ่มขึ้นอยูในระดับที่ยอม
หรือไม? (∗∗)

      ใช           ไมใช   ไมใชจุดควบคุมวิกฤต

คํ าถามที่ 4 ขั้นตอนตอไปจะกํ าจัดอันตรายหรือลดการเกิดใหอยูใ
ทีย่อมรับไดหรือไม? (∗∗)

      ใช           ไมใช

ไมใชจุดควบคุมวิกฤต  หยุด(∗)

                                         
∗ ตอไปยังอันตรายตัวตอไปที่ระบุไวในรายละเอียดของกระบวนการผลิต
∗∗ ปริมาณที่ยอมรับไดและยอมรับไมไดตองระบุไวในวัตถุทั้งหมดที่ใชจํ าแน


ใช
     หยุด(∗)

รเกิด

ินกวาที่จะ
รับไมได

    หยุด(∗)

นปริมาณ

      จดุคว

ก จุดควบคุมวิกฤตของ


ใช
บคุมวิกฤต

แผน HACCP
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แผนภูมิที่ 3
ตัวอยางใบงาน HACCP

1. คํ าอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ

2. แผนภูมิกระบวนการผลิต

3. รายการ
ขั้นตอน อันตราย มาตรการ

ควบคุม
จุดควบ
คุมวิกฤต

คาจํ ากัด
วิกฤต

วิธีการติดตาม
ควบคุมดูแล

วิธีการแกไข การบันทึก

4. การทวนสอบ

                                                                                                                             
∗ ตอไปยังอันตรายตัวตอไปที่ระบุไวในรายละเอียดของกระบวนการผลิต
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