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กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้ประกาศมาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง หลักเกณฑก์ารปฏบัิติ: หลักการทัว่ไป

เกี่ ยวกับสุขลักษณะอาหาร (มกษ . 9023-2550) เม่ือวันที่  20 กันยายน 2550 และประกาศใน 

ราชกิจจานุเบกษาเม่ือวันที่ 22 มกราคม 2551 ซึ่งมีเน้ือหาและสาระสาํคัญเป็นไปตามมาตรฐานโคเดก็ซ์ 

เร่ือง หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร (General Principles of Food Hygiene; CXC1-1969) ภายใต้

โครงการมาตรฐานอาหารร่วม เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (Joint FAO/WHO Food Standards Programme)  

ที่ประชุมคณะกรรมาธิการโคเดก็ซ์ (Codex Alimentarius Commission) คร้ังที่ 43 ได้ทบทวนมาตรฐาน

หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร ที่เกี่ยวกับความตระหนักของผู้ประกอบการอาหารเกี่ยวกบัอันตราย

และมาตรการควบคุมเพ่ือให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภค 

การกาํหนดการปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดีที่ต้องการความเอาใจใส่มากขึ้ น และการเพ่ิมเติมข้อกาํหนด

เกี่ยวกบัสารก่อภมิูแพ้ ดังน้ันคณะกรรมการมาตรฐานสนิค้าเกษตรจึงเหน็ควรทบทวน มกษ. 9023-2550 

เพ่ือให้มีเน้ือหาสาระสาํคญัเป็นไปตามมาตรฐานโคเดก็ซ์ฉบับปรับปรงุ 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี กาํหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปน้ี 

CXC1 – 1969 (Revised in 2020). General Principles of Food Hygiene, (Introduction and Chapter One: 

Good Hygiene Practices). 
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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

หลกัการทัว่ไปดา้นสุขลกัษณะอาหาร : 

การปฏิบติัทางสุขลกัษณะทีดี่ 

 บทน า (Introduction) 

 ประชาชนมีสิทธิ์คาดหวังว่า อาหารที่รับประทานเป็นอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมกับการบริโภค 

การเจบ็ป่วยและการบาดเจบ็ที่มีสาเหตุจากอาหารอาจรุนแรงหรือถึงขั้นเสียชีวิตได้ หรือมีผลเสีย

ต่อสขุภาพในระยะยาว  นอกจากน้ีการระบาดของโรคที่มีสาเหตุจากอาหารท าให้เกิดความเสียหาย

ต่อการค้าและการทอ่งเที่ยวได้  การเน่าเสยีของอาหารท าให้เกดิความสญูเสีย สิ้นเปลืองค่าใช้จ่าย 

คุกคามความมั่นคงทางอาหาร รวมทั้งอาจส่งผลกระทบในเชิงลบต่อการค้าและความเช่ือมั่น

ของผู้บริโภค 

 การค้าอาหารระหว่างประเทศและการเดินทางที่ก  าลังเพ่ิมมากข้ึน น ามาซ่ึงความส าคัญ 

ทางสังคม และผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจ แต่กท็ าให้การเจ็บป่วยขยายไปทั่วโลกได้ง่ายขึ้ น 

พฤติกรรมในการบริโภคกเ็ช่นกันมีการเปล่ียนแปลงไปมากในหลายประเทศ และน ามาสู่การพัฒนา

เทคนิคใหม่ในการผลิต การจัดเตรียม การเกบ็รักษา และการจ าหน่ายอาหาร ดังน้ันการปฏิบัต ิ

ทางสุขลักษณะที่ มีประสิทธิผล จึงจ าเป็นเพ่ือหลีกเล่ียงการเกิดผลเสียต่อสุขภาพมนุษย์  

และผลกระทบทางเศรษฐกิจ อันเน่ืองมาจากการเจ็บป่วยจากอาหาร การบาดเจ็บจากอาหาร  

และอาหารเน่าเสีย ดังน้ัน ทุกคนรวมถึงเกษตรกร ผู้น าเข้า ผู้ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม ผู้แปรรูป 

ผู้ประกอบการคลังสินค้าและระบบลอจิสติกส์ ผู้ปฏิบัติต่ออาหาร ผู้ค้าปลีก และผู้บริโภค 

ต้องมีความรับผิดชอบเพ่ือท าให้มั่นใจว่าอาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสมส าหรับการบริโภค  

ผู้ประกอบการอาหารควรตระหนักและเข้าใจเกี่ยวกับอันตรายที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ผลิต 

ขนส่ง เกบ็รักษา และขาย รวมทั้งมาตรการที่จ าเป็นในการควบคุมอันตรายที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้

อาหารที่ไปสู่ผู้บริโภคปลอดภัยและเหมาะสมต่อการน าไปใช้ 

 มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ีให้หลักการทั่วไปที่ผู้ประกอบการอาหารควรเข้าใจและปฏิบัติตาม

ในทุกขั้นตอนของโซ่อาหาร และใช้เป็นพ้ืนฐานส าหรับหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ในการก ากับดูแล

ความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร โดยพิจารณาขั้นตอนของโซ่อาหาร ลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์ สิ่งปนเป้ือนที่เกี่ยวข้อง ซ่ึงอาจส่งผลเสียต่อความปลอดภัย หรือความเหมาะสมของ

อาหาร หรือทั้งสองประการ หลักการน้ีจะช่วยให้ผู้ประกอบการอาหารสามารถพัฒนาการปฏบัิติ

ทางสุขลักษณะที่ดี และมาตรการควบคุมความปลอดภัยด้านอาหารที่จ าเป็น พร้อมทั้งปฏิบัติ

ตามข้อก าหนดของหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ด้วย ในขณะที่เป็นความรับผิดชอบของผู้ประกอบการ
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อาหารในการผลิตอาหารที่ปลอดภัย ส าหรับผู้ประกอบการอาหารบางประเภทอาจใช้เพียง

หลัก 5 ประการขององค์การอนามัยโลกเกี่ยวกบัอาหารปลอดภัย (WHO 5 keys to Safer Food) 

กส็ามารถท าให้อาหารปลอดภัยได้ หลักปฏบัิติ 5 ข้อ ประกอบด้วย:  

 1) รักษาความสะอาด;  

 2) แยกอาหารดิบและปรุงสกุ;  

 3) ปรุงสกุอย่างทั่วถึง;  

 4) เกบ็อาหารไว้ที่อุณหภมิูที่เหมาะสม; และ  

 5) ใช้น า้และวัตถุดิบที่ปลอดภัย 

 ผู้ประกอบการอาหารจ าเป็นต้องตระหนักถึงอันตรายที่อาจมีผลกระทบต่ออาหารที่ผลิต 

ผู้ประกอบการอาหารต้องเข้าใจถึงโทษจากอันตรายที่มีต่อสุขภาพของผู้บริโภค และมั่นใจว่า

จัดการอันตรายน้ันอย่างเหมาะสม การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (good hygiene practices; 

GHPs) คือพ้ืนฐานส าหรับการควบคุมอันตรายที่เกี่ยวข้องกับอาหารน้ันอย่างมีประสิทธิผล 

ส าหรับผู้ประกอบการอาหารบางประเภท  การน า GHPs ไปปฏบัิติอย่างมีประสิทธิผลจะเพียง

พอที่จะจัดการปัญหาที่เกี่ยวข้องกบัความปลอดภัยของอาหารที่ผลิตได้ 

 การพิจารณาว่าการน า GHPs ไปปฏิบัติเพ่ือจัดการปัญหาเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร

เพียงพอหรือไม่ อาจพิจารณาจากการวิเคราะห์อันตราย (hazard analysis) และก าหนดการ

ควบคุมอนัตรายที่ได้จากการวิเคราะห์น้ัน ทั้งน้ีผู้ประกอบการอาหารบางรายอาจไม่มีความเช่ียวชาญ

เพียงพอที่จะวิเคราะห์อันตรายด้วยตนเอง หากผู้ประกอบการอาหารไม่สามารถวิเคราะห์

อันตรายด้วยตนเอง ผู้ประกอบการอาหารอาจอาศัยข้อมูลเกี่ยวกับการปฏิบัติที่ปลอดภัย

จากแหล่งข้อมูลภายนอก เช่น ที่จัดท าโดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ สถาบันการศึกษา หรือองค์กรอื่น

ที่มีความเช่ียวชาญ (เช่น สมาคมการค้า หรือสมาคมวิชาชีพ) ที่มีพ้ืนฐานจากการระบุอันตราย

และการควบคุมที่เกี่ยวข้อง ตัวอย่างเช่นข้อก าหนดในกฎระเบียบส าหรับขั้นตอนการด าเนินการ

ในการผลิตอาหารที่ปลอดภัยโดยมีพ้ืนฐานจากการวิเคราะห์อันตรายที่จัดท าโดยหน่วยงานที่มี

อ านาจหน้าที่ เช่นเดียวกับเอกสารแนวปฏิบัติจากสมาคมการค้าหรือองค์กรอื่นที่อธิบายเกี่ยวกับ

ข้ันตอนการผลิตอาหารที่ปลอดภัยที่มีพ้ืนฐานจากการวิเคราะห์อันตรายที่จัดท าโดยผู้เช่ียวชาญ

ที่มีความรู้เกี่ยวกับอันตรายและการควบคุมที่จ าเป็นเพ่ือให้เกิดความปลอดภัยส าหรับอาหาร

ชนิดต่างๆ เมื่อใช้แนวปฏิบัติทั่วไปข้างต้น ผู้ประกอบการอาหารควรมั่นใจว่าแนวปฏิบัติน้ัน

สอดคล้องกับกิจกรรมในสถานประกอบการและอันตรายที่เกี่ยวข้องได้รับการควบคุม 

 GHPs ทุกข้อส าคัญ แต่ GHPs บางข้อกระทบต่อความปลอดภัยด้านอาหารมากกว่าข้ออื่น 

ดังน้ันส าหรับ GHPs ที่มีพ้ืนฐานเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร ต้องการความเอาใจใส่มากขึ้น

เพ่ือให้อาหารปลอดภัย เช่น เอาใจใส่ต่อการท าความสะอาดอุปกรณ์และพ้ืนผิวที่สัมผัสอาหาร

พร้อมบริโภคมากกว่าการท าความสะอาดบริเวณอื่น เช่น ก าแพง เพดาน เน่ืองจากหากไม่ได้ 

ท าความสะอาดพ้ืนผิวสัมผัสอาหารอย่างเหมาะสม อาจน าไปสู่การปนเป้ือนได้ ความเอาใจใส่
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ที่มากข้ึนรวมถึงการเพ่ิมความถี่ในการปฏิบัติ (application) การตรวจเฝ้าระวัง (monitoring) 

และการทวนสอบ (verification)  

 ในบางสถานการณ์ การน า GHPs ไปปฏิบัติอาจไม่เพียงพอที่จะท าให้เกิดความปลอดภัย

ด้านอาหารได้ เน่ืองจากความซับซ้อนของข้ันตอนการผลิตอาหาร อนัตรายจ าเพาะที่เกี่ยวกับอาหาร

หรือกระบวนการผลิต อย่างใดอย่างหน่ึงหรือทั้งสองอย่าง ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี  

(เช่น การยืดอายุการเกบ็รักษาโดยใช้การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ) หรือผู้บริโภคสุดท้าย

ของผลิตภัณฑ ์(เช่น อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ) ในกรณีดังกล่าว เมื่อวิเคราะห์อนัตรายแล้ว 

พบว่ามีอันตรายที่มีนัยส าคัญที่ไม่สามารถควบคุมได้ด้วย GHPs  ควรระบุอันตรายเหล่าน้ันไว้

ในแผนการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical 

Control Point; HACCP) 

 มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี อธบิาย GHPs ซ่ึงเป็นพ้ืนฐานของระบบสุขลักษณะอาหาร เพ่ือสนับสนุน

การผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสม  ส่วน มกษ. 9024 อธิบายการวิเคราะห์อันตรายและ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  หลักการของ HACCP สามารถน าไปใช้ตลอดโซ่อาหารตั้งแต่การผลิต

ในขั้นต้น ไปจนถึงผู้บริโภคในขั้นสุดท้าย และการน าไปปฏบัิติควรใช้หลักฐานทางวิทยาศาสตร์

เกี่ยวกับความเสี่ยงต่อสุขภาพประกอบ ตารางที่ ก.1 เปรียบเทียบมาตรการควบคุมที่ใช้เป็น 

GHPs และที่ใช้ ณ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม พร้อมตัวอย่าง  

 วตัถุประสงค ์(Objectives) 

 หลักการทั่วไปด้านสขุลักษณะอาหาร: GHPs และระบบ HACCP มีวัตถุประสงค์เพ่ือ: 

 1)  ให้หลักการและแนวปฏบัิติเกี่ยวกบัการใช้ GHPs ตลอดทั้งโซ่อาหาร เพ่ือให้แน่ใจว่าอาหาร

มีความปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภค; 

 2)  ให้แนวปฏบัิติเกี่ยวกบัการน าหลักการ HACCP มาใช้; 

 3)  อธบิายความสมัพันธร์ะหว่าง GHPs และ HACCP; และ 

 4)  ให้พ้ืนฐานในการจัดท าหลักเกณฑ์การปฏบัิติที่เฉพาะเจาะจงส าหรับส่วนต่างๆ ของโซ่อาหาร

และผลิตภัณฑ ์

 ขอบข่าย (Scope) 

 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี ก าหนดหลักการทั่วไปส าหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสม

ส าหรับการบริโภค โดยอธิบายสุขลักษณะและการควบคุมความปลอดภัยด้านอาหารที่จ าเป็น

เพ่ือน าไปปฏิบัติในการผลิต (รวมถึงการผลิตขั้นต้น) การแปรรูป การผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรม การเตรียม การบรรจุหีบห่อ การเกบ็รักษา และการจ าหน่าย การค้าปลีก การบริการ 

และการขนส่งอาหาร รวมทั้งมาตรการควบคุมความปลอดภัยด้านอาหารที่เฉพาะเจาะจง 

ณ ขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงตลอดโซ่อาหาร ตามความเหมาะสม 
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 การใช ้(Use) 

 การใชท้ัว่ไป 

 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีเป้าหมายเพ่ือการใช้งานของผู้ประกอบการอาหาร (รวมถึงเกษตรกร 

ผู้น าเข้า ผู้ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม ผู้แปรรูป ผู้ประกอบการคลังสินค้าและระบบลอจิสติกส์ 

ผู้ให้บริการอาหาร ผู้ค้าปลีก และผู้ค้า) และหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ ตามความเหมาะสม 

มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ให้ข้อมูลพ้ืนฐานตามความต้องการของธุรกิจอาหาร โดยมิได้ขึ้ นกับ

ลักษณะผลิตภัณฑ์และขนาดธุรกิจในบริบทของการค้าอาหาร ทั้งน้ีเป็นไปไม่ได้ที่มาตรฐาน

สินค้าเกษตรน้ีจะให้แนวปฏิบัติเฉพาะส าหรับทุกสถานการณ์ ชนิดของธุรกิจอาหาร ลักษณะ

อาหาร และความเสี่ยงของความปลอดภัยด้านอาหารที่เกี่ยวข้องกบัแต่ละสถานการณ์ 

 อาจมีบางสถานการณ์ที่ข้อก าหนดเฉพาะบางข้อในมาตรฐานสินค้าเกษตรน้ีน ามาปฏิบัติไม่ได้ 

ค าถามเบ้ืองต้นส าหรับผู้ประกอบการอาหารในทุกๆ กรณีกค็ือ “อะไรเป็นสิ่งที่จ าเป็นและ

เหมาะสม เพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารส าหรับการบริโภค” 

 เน้ือหาในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี จะบ่งบอกให้ทราบว่าที่ใดบ้างที่จะเกดิค าถามดังกล่าว โดยใช้

ข้อความว่า “ตามความจ าเป็น” และ “ตามความเหมาะสม” ก ากับไว้ ซ่ึงในการตัดสินว่า

มาตรการใดจ าเป็นหรือเหมาะสมหรือไม่น้ัน ควรใช้วิธีการประเมินความน่าจะเป็นและ 

ความรุนแรงของอันตรายในแง่ของโอกาสที่จะท าให้เกดิโทษต่อผู้บริโภค โดยใช้ความรู้เกี่ยวกบั

การด าเนินการผลิตและอันตราย รวมทั้งข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่มีอยู่ วิธีน้ีจะท าให้สามารถใช้

มาตรการในมาตรฐานสินค้าเกษตรน้ีได้อย่างยืดหยุ่นและสมเหตุสมผล สอดคล้องกับ

วัตถุประสงค์รวมของการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมส าหรับการบริโภค การท าเช่นน้ี

เป็นการค านึงถึงการด าเนินการและการปฏิบัติในโซ่อาหารที่มีความหลากหลาย และระดับ 

ความเสี่ยงต่อสาธารณะที่แตกต่างกนัในการผลิตและปฏบัิติต่ออาหาร  

 บทบาทของหน่วยงานทีม่ีอ านาจหนา้ที ่ผูป้ระกอบการอาหาร และผูบ้ริโภค (Roles 

of Competent Authorities, Food Business Operators, and Consumers) 

 หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่รับผิดชอบในการตัดสินใจว่าจะน าหลักการทั่วไปน้ี ไปใช้อย่างไร

ให้ดีที่สดุโดยอาศัยกฎหมาย ข้อบังคับ หรือแนวปฏบัิติ เพ่ือ: 

 1)  คุ้มครองผู้บริโภคจากการเจบ็ป่วย บาดเจบ็ หรือเสยีชีวิตที่มีสาเหตุจากการบริโภคอาหาร;  

 2)  ให้ความมั่นใจว่าผู้ประกอบการอาหารน าระบบการควบคุมที่มีประสิทธิผลไปปฏบัิติเพ่ือให้

อาหารปลอดภัยและเหมาะสมกบัการบริโภค; 

 3)  คงไว้ซ่ึงการได้รับความเช่ือถือของการค้าอาหารในประเทศและระหว่างประเทศ; และ 

 4)  ให้มีข้อมูลซ่ึงสามารถสื่อสารเกี่ยวกับหลักการด้านสุขลักษณะอาหารไปสู่ผู้ประกอบการ

อาหารและผู้บริโภคอย่างมีประสทิธิผล 
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 ผู้ประกอบการอาหารควรน าหลักการสุขลักษณะและความปลอดภัยด้านอาหารที่ก  าหนดไว้ใน

มาตรฐานนี้มาใช้เพ่ือ: 

 1)  พัฒนา น าไปปฏิบัติ ทวนสอบการผลิตที่ท  าให้อาหารปลอดภัยและเหมาะสมตามเจตนา

ของการใช้; 

 2)  ท าให้มั่นใจว่าบุคลากรมีความสามารถตามความเหมาะสมกบังานที่ได้รับมอบหมาย; 

 3)  สร้างวัฒนธรรมเชิงบวกเกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร โดยแสดงให้เหน็ความมุ่งมั่น

ที่จะท าให้อาหารปลอดภัยและเหมาะสม รวมถึงส่งเสริมการปฏิบัติอย่างเหมาะสม

เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร; 

 4)  มีส่วนร่วมในการคงไว้ซ่ึงการได้รับความเช่ือถือของการค้าอาหารในประเทศและระหว่าง

ประเทศ; และ 

 5)  ท าให้ม่ันใจได้ว่าผู้บริโภคได้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย เพ่ือให้ผู้บริโภครับรู้ถึงสารก่อภูมิแพ้

ในอาหาร ป้องกันอาหารของตนจากการปนเป้ือน และการเจริญเติบโต/เหลือรอดของ

เช้ือจุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรคผ่านทางอาหาร โดยการเกบ็ การปฏิบัติ และการจัดเตรียม

อาหารอย่างถูกต้อง  

 ผู้บริโภคมีบทบาทในการปฏิบัติตามแนวปฏิบัติและค าแนะน าต่างๆ ที่เกี่ยวข้องในการปฏิบัติ

ต่ออาหาร การจัดเตรียม และการเก็บรักษา รวมทั้งการใช้มาตรการด้านสุขลักษณะอาหาร 

ที่เหมาะสม 

 หลกัการทัว่ไป (General Principles) 

 1)  ควรควบคุมความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารโดยใช้วิธีเชิงป้องกันที่มีพ้ืนฐาน

จากวิทยาศาสตร์ เช่น ระบบสขุลักษณะอาหาร (food hygiene system) GHPs ท าให้มั่นใจว่าอาหาร

ได้รับการผลิตและการปฏบัิติต่ออาหารในสภาพแวดล้อมที่ลดสิ่งปนเป้ือนให้เหลือน้อยที่สุด 

 2)  การน าโปรแกรมพ้ืนฐาน (prerequisite programmes) ไปใช้อย่างถูกต้อง ซ่ึงรวม GHPs 

เป็นพ้ืนฐานส าหรับระบบ HACCP ที่มีประสทิธผิล 

 3)  ผู้ประกอบการอาหารทุกคนควรตระหนักถึงอันตรายที่เกี่ยวข้องกับวัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น 

กระบวนการผลิตหรือจัดเตรียมอาหาร และสภาพแวดล้อมที่ผลิตหรือ การปฏบัิติต่ออาหาร

หรือทั้งสองอย่าง ตามความเหมาะสมส าหรับธุรกจิอาหาร 

 4)  การใช้ GHPs อาจเพียงพอที่จะควบคุมอันตรายได้ ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับลักษณะอาหาร กระบวนการ 

โอกาสเกิดโทษต่อสุขภาพ  โดย GHPs อาจรวมถึง GHPs ที่ต้องการความเอาใจใส่มากขึ้ น 

เน่ืองจากส่งผลกระทบกับความปลอดภัยด้านอาหารสูงกว่า ทั้งน้ีเมื่อการน าเพียง GHPs  

ไปใช้ไม่เพียงพอ ควรใช้ GHPs ร่วมกบัมาตรการควบคุมเพ่ิมเติมที่จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

  5) มาตรการควบคุมที่จ าเป็นเพ่ือให้บรรลุระดับที่ยอมรับได้ของความปลอดภัยด้านอาหาร 

ควรผ่านการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ (validated) ทางวิทยาศาสตร์1/ 

                                                           
1/
 ดูค าแนะน าเพ่ิมเตมิจาก Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG 69-2008) 
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 6)  การน ามาตรการควบคุมไปใช้ ควรมีการตรวจเฝ้าระวัง การปฏบัิติการแก้ไข การทวนสอบ 

และระบบเอกสาร ตามความเหมาะสมของลักษณะอาหารและขนาดธุรกจิ 

 7)  ควรทบทวนระบบสุขลักษณะอาหาร เพ่ือตัดสินว่าต้องปรับปรุงหรือไม่ ควรทบทวนเป็นระยะ 

และเมื่อมีการเปล่ียนแปลงที่ส าคัญซ่ึงส่งผลกระทบต่ออันตรายที่อาจเกดิข้ึนหรือ มาตรการ

ควบคุม หรือทั้งสองอย่าง (เช่น กระบวนการใหม่ ส่วนประกอบใหม่ ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

เคร่ืองมือใหม่ ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ใหม่) ที่เกี่ยวข้องกบัธุรกจิอาหารน้ันๆ 

 8)  มีการสื่อสารอย่างเหมาะสมเกี่ยวกับอาหารและกระบวนการผลิตอาหารระหว่างผู้เกี่ยวข้อง 

เพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหารตลอดโซ่อาหาร 

 ความมุ่งมัน่ของฝ่ายบริหารต่อความปลอดภัยด้านอาหาร (Management Commitment 

to Food Safety) 

 พ้ืนฐานความส าเรจ็ของการน าระบบสุขลักษณะอาหารไปใช้ คือ การสร้างและรักษาวัฒนธรรม

เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร (food safety culture) ที่ยอมรับความส าคัญของพฤติกรรม

มนุษย์ที่มีต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร องค์ประกอบต่อไปน้ีส าคัญต่อการปลูกฝัง

วัฒนธรรมเชิงบวกเกี่ยวกบัความปลอดภัยด้านอาหาร 

 1)  ความมุ่งมั่นของฝ่ายบริหารและบุคลากรทุกคนในการผลิตและปฏบัิติให้อาหารปลอดภัย; 

 2)  ความเป็นผู้น าในการก าหนดทศิทางที่ถูกต้องและท าให้บุคลากรทุกคนมีส่วนร่วมในการปฏบัิติ

เพ่ือให้อาหารปลอดภัย; 

 3)  การตระหนักถึงความส าคัญของสขุลักษณะอาหารโดยบุคลากรทุกคนในธุรกจิอาหารน้ัน; 

 4)  การสื่อสารอย่างเปิดเผยและชัดเจนระหว่างบุคลากรทุกคนในธุรกจิอาหารน้ัน รวมถึงการสื่อสาร

เกี่ยวกบัความเบ่ียงเบนและความคาดหวัง; และ 

 5)  การมีทรัพยากรที่เพียงพอเพ่ือให้ม่ันใจว่าระบบสขุลักษณะอาหารเป็นไปอย่างมีประสทิธิผล 

 ฝ่ายบริหารควรมั่นใจว่าระบบสขุลักษณะอาหารมีประสทิธผิลโดย: 

 1)  มีการสื่อสารบทบาท ความรับผิดชอบ และอ านาจหน้าที่อย่างชัดเจนภายในองค์กร; 

 2)  รักษาความถูกต้องและน่าเช่ือถือของระบบสุขลักษณะอาหารเมื่อมีการวางแผนการเปล่ียนแปลง

และน าไปปฏบัิติ; 

 3)  ทวนสอบว่าการด าเนินการควบคุมได้ผลตามต้องการ และมเีอกสารเป็นปัจจุบัน; 

 4)  บุคลากรได้รับการอบรมและก ากบัดูแลอย่างเหมาะสม; 

 5)  ได้ปฏบัิติตามข้อก าหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง; และ 

 6)  ส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาอย่างต่อเน่ืองตามความเหมาะสม โดยน าการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และวิธปีฏบัิติที่ดีที่สดุ (best practice) มาพิจารณา 
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 นิยาม (Definitions)  

 ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดังต่อไปน้ี 

1. ระดับที่ยอมรับได้ (acceptable level) หมายถึง ระดับของอันตรายในอาหารที่เท่ากับหรือต ่ากว่า

ที่อาหารได้รับการพิจารณาว่าจะปลอดภัยตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

2.  การปนเป้ือนข้ามของสารก่อภูมิแพ้ (allergen cross-contact) หมายถึง การไม่ตั้งใจให้อาหารอื่น 

มีอาหารที่ก่อภูมิแพ้หรือส่วนประกอบของอาหารที่ก่อภูมิแพ้เข้าไปรวมอยู่ด้วย (ซ่ึงไม่เจตนา

ให้มีอาหารที่ก่อภมิูแพ้หรือส่วนประกอบของอาหารที่ก่อภมิูแพ้ในอาหารอื่นนั้น) 

3. การท าความสะอาด (cleaning) หมายถึง การขจัดดิน เศษอาหาร สิ่งสกปรก น า้มัน หรือ สิ่งไม่พึง

ประสงค์อื่นๆ 

4. หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ (competent authority) หมายถึง หน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่

หรือหน่วยงานทางการที่ได้รับการมอบอ านาจโดยรัฐบาล เพ่ือรับผิดชอบการจัดท ากฎระเบียบ

ข้อก าหนดความปลอดภัยด้านอาหาร หรือการจัดโครงสร้างการควบคุมอย่างเป็นทางการ หรือทั้งสองอย่าง

ประกอบกนั รวมถึงการบังคับใช้กฎหมาย 

5.  สิ่งปนเป้ือน (contaminant) หมายถึง สารเคมี ชีวภาพ หรือกายภาพ หรือสิ่งแปลกปลอม หรือ

สารอื่นใดๆ ที่ไม่ได้ต้ังใจเติมเข้าไปในอาหารที่อาจลดความปลอดภัยด้านอาหารหรือความ

เหมาะสมของอาหาร 

6.  การปนเป้ือน (contamination) หมายถึง การน าสิ่งปนเป้ือนเข้าสู่อาหารหรือสิ่งแวดล้อมของ

อาหาร หรือการเกดิสิ่งปนเป้ือนในอาหารหรือสภาพแวดล้อมของอาหาร 

7. การควบคุม (control; n.) หมายถึง สภาวะที่ได้มีการปฏบัิติตามข้ันตอนการด าเนินการที่ถูกต้อง

และเป็นไปตามเกณฑใ์ดๆ ที่ก  าหนดไว้ 

8. ควบคุม (control; v.) หมายถึง ด าเนินกจิกรรมทั้งหมดที่จ าเป็น เพ่ือให้เกดิความมั่นใจและคงรักษา

ความเป็นไปตามเกณฑแ์ละข้ันตอนการด าเนินการที่ก  าหนดไว้  

9. มาตรการควบคุม (control measure) หมายถึง  การปฏิบัติหรือกิจกรรมใดๆ ที่สามารถใช้

ป้องกนัหรือขจัดอนัตราย หรือลดอนัตรายลงมาสู่ระดับที่ยอมรับได้ 

10. การปฏิบัติการแก้ไข (corrective action) หมายถึง  การปฏิบัติใดๆ ที่ด าเนินการเม่ือเกิด

การเบ่ียงเบน เพ่ือให้มีการก าหนดการควบคุมใหม่ แยกออก และพิจารณาการจัดการผลิตภัณฑ์

ที่ได้รับผลกระทบ (ถ้ามี) และป้องกนัหรือลดการเกดิการเบ่ียงเบนดังกล่าวซ า้ 

11. จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (critical control point; CCP) หมายถึง ข้ันตอนที่น ามาตรการควบคุม

หน่ึงหรือหลายมาตรการมาใช้ในระบบ HACCP ซ่ึงจ าเป็นในการควบคุมอนัตรายที่มีนัยส าคัญ 

12. ค่าวิกฤต (critical limit) หมายถึง  เกณฑ์ที่สังเกตได้หรือวัดได้ ซ่ึงเกี่ยวข้องกับมาตรการ

ควบคุมที่ CCP ที่ใช้แยกการยอมรับออกจากการไม่ยอมรับของอาหาร 
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13. การเบ่ียงเบน (deviation) หมายถึง  ความล้มเหลวที่จะเป็นไปตามค่าวิกฤต หรือที่จะปฏิบัติ

ตามขั้นตอนการด าเนินการของ GHP 

14. การฆ่าเช้ือ (disinfection) หมายถึง  การลดจ านวนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตบนพ้ืนผิว ในน า้ หรืออากาศ 

ให้อยู่ในระดับที่ไม่ท าให้ความปลอดภัยด้านอาหารหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง โดยการใช้

สารชีวภาพ หรือสารเคมี หรือวิธทีางกายภาพ หรือหลายวิธข้ีางต้นประกอบกนั 

15. แผนภูมิกระบวนการผลิต (flow diagram) หมายถึง  การแสดงล าดับข้ันตอนที่ใช้ในการผลิต

หรือการผลิตเชิงอุตสาหกรรมของอาหารอย่างเป็นระบบ 

16. ผู้ประกอบการอาหาร (food business operator) หมายถึง บุคคลธรรมดาหรือนิติบุคคลที่รับผิดชอบ

ในการด าเนินธุรกจิไม่ว่าจะอยู่ในขั้นตอนใดในโซ่อาหาร  

17. ผู้ปฏบัิติต่ออาหาร (food handler) หมายถึง  บุคคลใดๆ ที่ปฏบัิติงานโดยตรงกบัอาหารที่บรรจุ

หีบห่อแล้วหรือยังไม่ได้บรรจุหีบห่อ อุปกรณ์และเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ที่ใช้ส าหรับอาหาร หรือผิว

ของสิ่งที่จะสัมผัสกับอาหาร และดังน้ันจึงคาดหวังว่าผู้ปฏิบัติต่ออาหารต้องปฏิบัติตาม

ข้อก าหนดสขุลักษณะอาหาร 

18. สุขลักษณะอาหาร (food hygiene) หมายถึง  สภาวะและมาตรการที่จ าเป็นทั้งหมด เพ่ือท าให้

มั่นใจในความปลอดภัยด้านอาหารและความเหมาะสมของอาหารในทุกขั้นตอนของโซ่อาหาร 

19. ระบบสุขลักษณะอาหาร (food hygiene system) หมายถึง  โปรแกรมพ้ืนฐานเสริมด้วย

มาตรการควบคุมที่ CCPs ตามความเหมาะสม ที่เม่ือน ามาด าเนินการทั้งหมดโดยรวมแล้ว 

ท าให้มั่นใจว่าอาหารปลอดภัยและเหมาะสมตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

20.  ความปลอดภัยด้านอาหาร (food safety) หมายถึง ความมั่นใจว่าอาหารจะไม่เป็นสาเหตุท าให้

เกิดผลเสียต่อสุขภาพผู้บริโภค เมื่อน าอาหารไปเตรียม หรือบริโภค หรือทั้งสองอย่าง ตามเจตนา

ของการใช้อาหารน้ัน 

21. ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถึง ความม่ันใจว่าอาหารเป็นที่ยอมรับได้

ส าหรับการบริโภคของมนุษย์ตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

22. การปฏบัิติทางสขุลักษณะที่ดี (good hygiene practices; GHPs) หมายถึง มาตรการและเงื่อนไข

พ้ืนฐานต่างๆ ที่น าไปปฏบัิติในข้ันตอนใดๆ ภายในโซ่อาหารเพ่ือให้อาหารปลอดภัยและเหมาะสม 

23. แผนการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP plan) หมายถึง เอกสารหรือ

ชุดเอกสารที่จัดเตรียมข้ึนโดยเป็นไปตามหลักการของ HACCP เพ่ือสร้างความเช่ือมั่นในการควบคุม

อนัตรายที่มีนัยส าคัญต่อธุรกจิอาหารน้ัน 

24. ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP system) หมายถึง  การจัดท า

แผนการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและการน าข้ันตอนการด าเนินการ

ตามแผนนั้นไปปฏบัิต ิ
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25. อันตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ สารเคมี หรือสิ่งทางกายภาพในอาหาร ที่มีโอกาส

ก่อให้เกดิผลเสยีต่อสขุภาพ 

26. การวิเคราะห์อนัตราย (hazard analysis) หมายถึง กระบวนการเกบ็รวบรวมและประเมินข้อมูล

เกี่ยวกับอันตรายที่ระบุในวัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น สิ่งแวดล้อม ในกระบวนการผลิตหรือ 

ในอาหาร และสภาวะที่จะน าไปสู่การมีอันตรายอยู่ในอาหาร เพ่ือตัดสินว่าอันตรายน้ันเป็น

อนัตรายที่มีนัยส าคัญหรือไม่ 

27. ตรวจเฝ้าระวัง (monitor) หมายถึง  การกระท าของการด าเนินการ สังเกต หรือการตรวจวัด

ค่าพารามิเตอร์ต่างๆ ของการควบคุม ตามล าดับข้ันที่ได้วางแผนไว้ เพ่ือประเมินว่ามาตรการ

ควบคุมน้ันๆ อยู่ภายใต้การควบคุม 

28.  การผลิตขั้นต้น (primary production) หมายถึง ขั้นตอนต่างๆ ในโซ่อาหาร รวมถึงการเกบ็รักษา 

สิ่งที่ผลิตได้จากการท าฟาร์ม และบางกรณีที่เหมาะสมให้รวมถึงการขนส่ง การผลิตขั้นต้นน้ีรวมถึง

การปลูกพืช การเล้ียงสัตว์น า้และสัตว์ และการเกบ็เกี่ยวพืช สัตว์หรือผลิตภัณฑ์สัตว์ จากฟาร์ม

หรือถิ่นที่อยู่ตามธรรมชาติของพืชหรือสตัว์เหล่าน้ัน 

29. โปรแกรมพ้ืนฐาน (prerequisite programme) หมายถึง โปรแกรมต่างๆ รวมถึงการปฏบัิติทาง

สุขลักษณะที่ดี การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี การปฏิบัติที่ดีในการผลิต ตลอดจนการปฏิบัติ

อื่นๆ และขั้นตอนการด าเนินการต่างๆ เช่น การอบรมและการตามสอบ ที่สร้างสภาวะแวดล้อม

และการด าเนินงานที่จ าเป็น ซ่ึงเป็นพ้ืนฐานของการน าระบบ HACCP ไปใช้ 

30. อันตรายที่มีนัยส าคัญ (significant hazard) หมายถึง อันตรายที่ระบุโดยการวิเคราะห์อันตราย 

ที่มีเหตุผลรองรับว่าเป็นไปได้ที่เกิดข้ึนในระดับที่ไม่สามารถยอมรับได้หากไม่มีการควบคุม  

และซ่ึงการควบคุมเป็นสิ่งที่จ าเป็นตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

31. ขั้นตอน (step) หมายถึง  จุด ขั้นตอนการด าเนินการ การปฏิบัติ หรือขั้นตอนในโซ่อาหาร 

รวมถึงวัตถุดิบ ตั้งแต่การผลิตขั้นต้นจนถึงการบริโภคขั้นสดุท้าย 

32. การพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุม (validation of control measure) หมายถึง  

การได้มาซ่ึงหลักฐานที่แสดงว่ามาตรการควบคุมหน่ึงมาตรการหรือการรวมกันของมาตรการ

หลายมาตรการ  หากน าไปปฏิบัติอย่างถูกต้องเหมาะสม  สามารถควบคุมอันตรายเพ่ือให้

เป็นไปตามผลลัพธท์ี่ระบุไว้ 

33. การทวนสอบ (verification) หมายถึง การใช้วิธีการ ขั้นตอนการด าเนินการ การทดสอบ  

และการประเมินผลอื่นๆ เพ่ิมเติมจากการตรวจเฝ้าระวัง เพ่ือพิจารณาว่าได้มีการน ามาตรการ

ควบคุมไปปฏบัิติตามที่มุ่งหวังหรือไม่ 
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การปฏิบติัทางสุขลกัษณะท่ีดี (Goood Hygiene Practices; GHPs) 

1. บทน าและการควบคุมอนัตรายในอาหาร (Introduction and Control of 

Food Hazards) 

 การจัดท า การน าไปใช้ และการคง GHPs ไว้ ท าให้เกิดสภาวะและกิจกรรมที่จ าเป็นเพ่ือสนับสนุน

การผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมในทุกขั้นตอนของโซ่อาหาร ตั้งแต่การผลิตขั้นต้นจนถึง

การปฏิบัติต่อผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยทั่วไปเมื่อน า GHPs ไปใช้ GHPs ช่วยควบคุมอันตราย 

ในผลิตภัณฑอ์าหาร 

 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและกระบวนการผลิตจ าเป็นส าหรับการน า GHPs ไปใช้อย่างมีประสิทธิผล 

มาตรฐานฉบับน้ีให้แนวปฏิบัติส าหรับการน า GHPs ไปใช้อย่างมีประสิทธิผล ซ่ึงรวมท าเลที่ต้ัง 

การวางผัง การออกแบบ การก่อสร้าง และบ ารุงรักษาอาคารสถานที่และสิ่งอ านวยความสะดวก

ที่เหมาะสม รวมทั้งใช้ร่วมกับมาตรฐานการปฏบัิติทางการผลิตที่ดีที่เฉพาะเจาะจงส าหรับแต่ละ

สาขาและผลิตภัณฑท์ี่เกี่ยวข้อง  

 GHPs ใช้ในการจัดการแหล่งของอันตรายที่อาจปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ผู้ปฏบัิติต่อ

อาหารในระหว่างการเกบ็เกี่ยว การผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม และการจัดเตรียม รวมถึง

วัตถุดิบและส่วนประกอบของอาหารอื่นที่ซ้ือจากผู้ส่งมอบ (supplier) การท าความสะอาดและ

บ ารุงรักษาสภาพแวดล้อมในการท างาน การเกบ็รักษาและการจัดแสดง 

 ผู้ประกอบการอาหารควรตระหนักและเข้าใจถึงอันตรายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ และมาตรการ

ควบคุมที่ก  าหนดขึ้นเพ่ือจัดการอันตรายตามความเหมาะสม ให้ผู้ประกอบการอาหารพิจารณา 

(โดยใช้แหล่งข้อมูลหรือผู้เช่ียวชาญภายนอกหากจ าเป็น) ว่าการใช้เพียง GHPs เพียงพอหรือไม่

ต่อการจัดการอันตรายบางส่วนหรือทั้งหมดที่เกี่ยวกับการผลิต โดยผ่านการควบคุมที่มาของ

อนัตรายน้ัน เช่น 

 1) การควบคุมคุณภาพน า้ – ลดสิ่งที่อาจเป็นอันตรายต่างๆ (เช่น ชีวภาพ เคมี กายภาพ) ให้เหลือ

น้อยที่สดุ; 

 2) การควบคุมการปนเป้ือนของอุจจาระ – ลดโอกาสการปนเป้ือนจากเช้ือก่อโรคจากอาหาร

ต่างๆ ที่อาจเกดิข้ึนได้ เช่น ซลัโมเนลลา (Salmonella), แคมไพโลแบกเตอร ์(Campylobacter), 

เยอรสิ์เนีย (Yersinia), สายพันธุก์่อโรคของอีโคไล (E. coli); 

 3) การควบคุมการปฏบัิติและสขุลักษณะส าหรับผู้ปฏบัิติต่ออาหาร – ป้องกนัโรคติดต่อบางโรค

ที่อาจเกดิข้ึนได้ผ่านทางอาหาร; และ 

 4) การควบคุมพ้ืนผิวสมัผัสอาหารโดยการท าความสะอาด – ก าจัดสิ่งปนเป้ือนที่เป็นแบคทเีรีย 

รวมทั้งเช้ือก่อโรคจากอาหารและสารก่อภมูิแพ้ 
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 หลังจากพิจารณาสภาวะและกจิกรรมในธุรกจิแล้ว อาจตัดสนิได้ว่าการใช้เฉพาะ GHPs เพียงพอ 

ที่จะจัดการอันตราย หรืออาจตัดสินได้ว่ามี GHPs ที่ต้องการความเอาใจใส่มากกว่า GHPs อื่น 

เน่ืองจากมีความส าคัญต่อความปลอดภัยด้านอาหาร (เช่น การเพ่ิมความเข้มงวดในการท า

ความสะอาดเคร่ืองบดส าหรับผลิตเน้ือบดเพ่ือบริโภคดิบหรือสุกๆ ดิบๆ เทยีบกับเคร่ืองมือที่ใช้

ในการผลิตเน้ือบดที่ปรุงสุกก่อนบริโภค การเพ่ิมความถี่ในการตรวจเฝ้าระวัง หรือ การทวนสอบ

การฆ่าเช้ือของพ้ืนผิวสมัผัสอาหาร)  

 อันตรายที่เกิดข้ึนหรือมีอยู่ในระดับที่ขั้นตอนการด าเนินการตาม GHPs ไม่เพียงพอที่จะท าให้

อาหารปลอดภัย จัดการโดยใช้หลายมาตรการควบคุมที่เหมาะสมร่วมกัน ซ่ึงสามารถป้องกัน

การเกิด หรือก าจัด หรือลดอันตรายลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ อาจระบุมาตรการควบคุมดังกล่าว

ในขั้นตอนหน่ึงหรือหลายขั้นตอนตลอดกระบวนการผลิต กรณีมีอันตรายที่มีนัยส าคัญที่ต้อง

ควบคุมหลังจากการน า GHPs ไปใช้แล้ว ต้องจัดท าและน าระบบ HACCP ไปใช้ (มกษ. 9024) 

2.  การผลิตขั้นตน้ (Primary Production) 

วตัถุประสงค:์ 

เพ่ือจัดการการผลิตข้ันต้นในลักษณะที่ม่ันใจได้ว่าอาหารปลอดภัยและเหมาะสม ตามเจตนา

ของการใช้ โดยรวมถึงข้อต่อไปนี้ตามความจ าเป็น 

1) ประเมินความเหมาะสมของน า้ใช้ในจุดที่อาจท าให้เกดิอนัตราย เช่น น า้ส าหรับการเกษตร 

น า้ส าหรับกจิกรรมการล้าง ฯลฯ; 

2) หลีกเล่ียงการใช้บริเวณที่มีสภาพแวดล้อมที่จะท าให้เกิดผลกระทบต่อความปลอดภัยของ

อาหาร (เช่น พ้ืนที่ที่ปนเป้ือน); 

3) ควบคุมสิ่งปนเป้ือน สัตว์พาหะน าเช้ือ และโรคของสัตว์และพืชต่างๆ เท่าที่จะปฏิบัติได้ 

เพ่ือลดผลกระทบต่อความปลอดภัยด้านอาหารให้เหลือน้อยที่สุด (เช่น การใช้วัตถุอันตราย

ทางการเกษตรและยาสตัว์อย่างเหมาะสม); 

4) รับเอาวิธีการปฏบัิติและมาตรการต่างๆ มาใช้ เพ่ือให้มั่นใจว่าผลิตอาหารภายใต้สภาวะ 

ที่ถูกสุขลักษณะอย่างเหมาะสม (เช่น การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ

เกบ็เกี่ยว การล้าง การรีดนมอย่างถูกสขุลักษณะ) 

ค าช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ือลดความเป็นไปได้ที่จะน ามาซ่ึงสิ่งปนเป้ือน ที่อาจเกิดผลเสียต่อความปลอดภัยของ

อาหารหรือความเหมาะสมของอาหารส าหรับการบริโภค ในทุกขั้นตอนของโซ่อาหาร 

 ประเภทของกจิกรรมที่เกี่ยวข้องกบัการผลิตขั้นต้นอาจท าให้การก าจัดหรือลดอนัตรายบางอย่าง

เป็นไปได้ยาก อย่างไรกต็ามการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน เช่น การปฏบัิติทางการเกษตรที่ดี  GHPs  

เมื่อด าเนินการตามขั้นตอนท าให้ลดการเกิดหรือลดระดับอนัตรายในโซ่อาหาร เช่น ขั้นตอนการรีดนม
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ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นม ขั้นตอนในการผลิตตามสุขลักษณะส าหรับไข่ หรือการควบคุมน า้

ใช้ในการเกษตรส าหรับการปลูกผักสลัด ข้อก าหนดดังต่อไปน้ีอาจไม่ได้ใช้กับประเภท 

และสถานการณ์ของการผลิตขั้นต้นได้ทุกข้อก าหนด ผู้ประกอบการอาหารควรพิจารณา 

ความเหมาะสมของมาตรการที่เลือกใช้  

2.1  การควบคมุสภาพแวดลอ้ม 

 ระบุแหล่งที่อาจมีการปนเป้ือนจากสภาพแวดล้อม โดยเฉพาะการผลิตขั้นต้นไม่ควรด าเนินการ

ในบริเวณที่มีสิ่งปนเป้ือนที่ท  าให้มีสารเหล่าน้ันในอาหารในระดับที่ไม่เป็นที่ยอมรับ เช่น ผลิตใน

บริเวณที่มีมลพิษ2/ อยู่ใกล้สถานที่ปล่อยแกส๊พิษหรือกล่ินไม่พึงประสงค์ที่สามารถท าให้อาหาร

ติดกล่ินดังกล่าว หรือใกล้แหล่งน า้ปนเป้ือน เช่น ท่อน า้ทิ้ งจากอุตสาหกรรมหรือน า้ที่ไหลผ่าน

จากพ้ืนที่การเกษตรที่ปนเป้ือนสิ่งปฏกูิลหรือสารเคมีตกค้าง ยกเว้นมีมาตรการลดหรือป้องกัน

การปนเป้ือนในอาหาร 

2.2  การผลิตอย่างถูกสุขลกัษณะ 

 พิจารณาผลกระทบที่อาจเกดิขึ้นจากกิจกรรมการผลิตขั้นต้นต่อความปลอดภัยและความเหมาะสม

ของอาหารตลอดเวลา โดยเฉพาะอย่างย่ิงการระบุว่าจุดใดของกิจกรรมเหล่าน้ันที่มีความน่าจะ

เป็นสงูที่จะเกดิการปนเป้ือน และใช้มาตรการเฉพาะด าเนินการเพ่ือลดและก าจัดความน่าจะเป็น

ดังกล่าวหากเป็นไปได้ 

 ผู้ผลิตควรน ามาตรการไปใช้เทา่ที่จะปฏบัิติได้เพ่ือ: 

 1)  ควบคุมการปนเป้ือนจาก ดิน น ้า อาหารสัตว์ ปุ๋ย (รวมทั้งปุ๋ยธรรมชาติ) วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร (pesticides) ยาสตัว์ หรือสารอื่นใดที่ใช้ในการผลิตข้ันต้น; 

 2)  ป้องกนัแหล่งผลิตอาหารจากอุจจาระ และการปนเป้ือนอื่นๆ (เช่น เช้ือจากสัตว์ที่ท  าให้เกิดโรค

ผ่านทางอาหาร); 

 3)  ควบคุมสุขอนามัยพืชและสัตว์ เพ่ือไม่ท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพมนุษย์จากการบริโภค

อาหาร หรือส่งผลเสียต่อความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ (เช่น สังเกตระยะเวลาหยุดการใช้

ยาสตัว์และวัตถุอนัตรายทางการเกษตร จดบันทกึหากปฏบัิติได้); และ 

 4)  จัดการของเสยีและเกบ็รักษาสารอนัตรายอย่างเหมาะสม 

2.3  การปฏิบติัต่ออาหาร การเก็บรกัษา และการขนส่ง 

 มีข้ันตอนการด าเนินการ เพ่ือ: 

 1) คัดเลือกอาหารเพ่ือขจัดสิ่งที่ไม่ใช้บริโภคออก; 

 2) ก าจัดวัสดุที่คัดทิ้งอย่างถูกสขุลักษณะ; และ 

                                                           
2/
 ดูค าแนะน าเพ่ิมเตมิจาก Code of Practice Concerning Source Directed Measures to Reduce Contamination of 

Food with Chemicals (CXC 49-2001) 



13 มกษ. 9023-2564 

 

 

 3) ป้องกันอาหารจากการปนเป้ือนโดยสัตว์พาหะน าเช้ือ หรือสิ่งปนเป้ือนทางเคมี กายภาพ 

หรือชีวภาพ หรือสารที่ไม่พึงประสงค์อื่นระหว่างการปฏบัิติต่ออาหาร (เช่น การคัดแยก การแบ่งช้ัน 

การล้าง) การเกบ็รักษา และการขนส่ง เอาใจใส่ที่จะป้องกนัการเสื่อมเสยีและการเน่าเสยีของ

อาหาร โดยใช้มาตรการต่างๆ ที่เหมาะสม ซ่ึงอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภมิู ความช้ืน การควบคุม

อื่น  ๆอย่างใดอย่างหน่ึงหรือหลายอย่างประกอบกนั 

2.4  การท าความสะอาด การบ ารุงรกัษา และสุขอนามยัส่วนบุคคล  

 มีสิ่งอ านวยความสะดวกและขั้นตอนการด าเนินการที่เหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่า: 

 1)  มีการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาที่จ าเป็นอย่างมีประสทิธผิล และไม่ท าให้ความปลอดภัย

ด้านอาหารลดลง (เช่น มั่นใจว่าเคร่ืองมือที่ใช้ในการเกบ็เกี่ยวไม่เป็นแหล่งของการปนเป้ือน); และ 

 2)  คงไว้ซ่ึงสขุอนามัยส่วนบุคคลในระดับที่เหมาะสม เพ่ือให้มั่นใจว่าบุคลากรไม่เป็นแหล่งของ

การปนเป้ือน (เช่น โดยอุจจาระมนุษย์) 

3.  สถานประกอบการ – การออกแบบสิง่อ านวยความสะดวกและเครื่องมือ 

(Establishment- Design of Facilities and Equipment) 

 วตัถุประสงค:์ 

อาคารสถานที่ผลิต เคร่ืองมือ และสิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ ควรมีที่ต้ัง/จัดวาง ออกแบบ

และสร้างโดยข้ึนกบัลักษณะของการด าเนินงานและความเสี่ยงที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้แน่ใจว่า: 

1) การปนเป้ือนน้อยที่สดุ; 

2) การออกแบบและวางผัง เอื้ออ านวยต่อการบ ารุงรักษา การท าความสะอาด และการฆ่าเช้ือ   

และลดการปนเป้ือนจากอากาศได้อย่างเหมาะสม; 

3) พ้ืนผิวและวัสดุต่างๆ โดยเฉพาะในส่วนที่สัมผัสอาหาร เป็นวัสดุที่ไม่เป็นพิษตามเจตนา

ของการใช้; 

4) สิ่งอ านวยความสะดวกที่พอเหมาะ ส าหรับการควบคุมอุณหภมิู ความช้ืน การควบคุมอื่นๆ 

ตามความเหมาะสม;  

5) การป้องกนัที่มีประสทิธผิลไม่ให้สตัว์พาหะน าเช้ือเข้ามาและอยู่อาศัยได้; และ 

6) ห้องน า้และสิ่งอ านวยความสะดวกที่จ าเป็นส าหรับบุคลากรเพียงพอและเหมาะสม 

ค าช้ีแจงเหตุผล: 

การเอาใจใส่ต่อการออกแบบและก่อสร้างอย่างถูกสุขลักษณะ มีท าเลที่ต้ังเหมาะสม และจัดหา

สิ่งอ านวยความสะดวกไว้พอเพียง เป็นสิ่งจ าเป็นในการควบคุมสิ่งปนเป้ือนอย่างมีประสิทธิผล 
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3.1  ท าเลท่ีตั้งและโครงสรา้ง 

3.1.1  ท าเลทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 ไม่ตั้งสถานประกอบการอาหารในบริเวณที่มีความเสี่ยงต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสม

ของอาหาร และไม่สามารถควบคุมอนัตรายได้โดยมาตรการที่สมเหตุสมผล ท าเลที่ต้ังของสถาน

ประกอบการ รวมทั้งสิ่งปลูกสร้างช่ัวคราว/เคล่ือนย้ายได้ ไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือนจาก

สิ่งแวดล้อมที่ไม่สามารถควบคุมได้ โดยปกติสถานประกอบการควรตั้งห่างจากบริเวณต่อไปน้ี 

เว้นแต่จะมีการจัดการให้มีการป้องกนัอย่างเพียงพอ: 

 1)  บริเวณที่สภาพแวดล้อมปนเป้ือนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรม ที่มีความเป็นไปได้

ที่จะท าให้เกดิการปนเป้ือนต่ออาหาร; 

 2)  บริเวณที่น า้ทว่มถึงได้;  

 3)  บริเวณที่สตัว์พาหะน าเช้ือมักอาศัยอยู่; และ 

 4)  บริเวณที่ไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสียไม่ว่าจะเป็นของแขง็หรือของเหลวออกไปได้

อย่างมีประสทิธผิล 

3.1.2  การออกแบบและวางผงัสถานประกอบการอาหาร 

 ออกแบบและวางผังสถานประกอบการอาหารเอื้อต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด การวางผัง

อาคารสถานประกอบการและผังการด าเนินงาน รวมถึงการเคล่ือนย้ายบุคลากรและวัสดุในอาคาร 

ป้องกนัหรือลดการปนเป้ือนให้เหลือน้อยที่สดุ 

 ให้แยกบริเวณที่ มีระดับการควบคุมด้านสุขลักษณะที่แตกต่างกัน (เช่น บริเวณวัตถุดิบ 

และผลิตภัณฑ์สุดท้าย) ออกจากกัน เพ่ือลดการปนเป้ือนข้ามโดยใช้มาตรการต่างๆ เช่น การแยก

ทางกายภาพ (เช่น ก าแพง ฝากั้น) ท าเลที่ต้ัง (เช่น ระยะทาง) ทศิทางการเคล่ือนย้าย (เช่น เส้นทาง

การผลิตที่ไปในทิศทางเดียว) การไหลของอากาศ หรือการแยกเวลาผลิตโดยท าความสะอาด

และฆ่าเช้ือที่เหมาะสมระหว่างการใช้แต่ละคร้ัง 

3.1.3 โครงสรา้งภายในและส่วนประกอบ 

 สร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แขง็แรง ด้วยวัสดุทนทาน ที่ง่ายต่อการบ ารุงรักษา 

ท าความสะอาด และสามารถฆ่าเช้ือได้ง่ายตามความเหมาะสม สร้างโดยใช้วัสดุที่ไม่เป็นพิษ 

และไม่ท าปฏิกิริยาต่ออาหาร ตามเจตนาของการใช้และสภาพการด าเนินงานตามปกติ 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงควรเป็นไปตามข้อก าหนดเฉพาะต่อไปน้ีตามความจ าเป็น เพ่ือความปลอดภัย

และเหมาะสมของอาหาร:   

 1)  พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน า้ ง่ายต่อการท าความสะอาด และฆ่าเช้ือ

ตามความเหมาะสม; 

 2)  ผนังและฝากั้น ควรมีผิวหน้าเรียบ สงูพอเหมาะต่อการปฏบัิติงาน; 
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 3)  พ้ืนควรสร้างให้สามารถระบายน า้ได้เพียงพอและท าความสะอาดได้; 

 4)  เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน (เช่น หลอดไฟ) ควรติดตั้งให้อยู่ในสภาพป้องกัน

การแตกตามความเหมาะสม รวมถึงควรเป็นพ้ืนผิวเรียบเพ่ือลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

การควบแน่นของไอน า้ และการหลุดร่วงของฝุ่ นละอองและเศษช้ินส่วน; 

 5)  หน้าต่างควรท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และควรติดมุ้งลวด

ที่สามารถถอดและท าความสะอาดได้ตามความจ าเป็น; และ 

 6)  ประตูควรมีผิวเรียบ ไม่ดูดซับน า้ ท าความสะอาดได้ง่าย และฆ่าเช้ือได้ ตามความจ าเป็น 

 พ้ืนผิวบริเวณปฏบัิติงานที่สัมผัสโดยตรงกับอาหาร อยู่ในสภาพดี ทนทาน รวมทั้งท าความสะอาด 

บ ารุงรักษา และฆ่าเช้ือได้ง่าย ท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน า้ และไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร 

สารท าความสะอาด และสารฆ่าเช้ือ ในสภาพการปฏบัิติงานปกติ 

3.1.4  สถานประกอบการอาหารชัว่คราว/เคลือ่นยา้ยได ้และเครือ่งจ าหน่าย 

 สถานประกอบการและโครงสร้างต่างๆ ในข้อน้ี รวมถึงแผงขายของ รถเขน็ขายของริมบาทวิถี 

เคร่ืองจ าหน่าย สิ่งปลูกสร้างช่ัวคราว เช่น เตน็ท ์และกระโจมขนาดใหญ่ 

 สถานประกอบการและโครงสร้างดังกล่าว มีท าเลที่ต้ัง ออกแบบ และสร้างในลักษณะที่หลีกเล่ียง

การปนเป้ือนของอาหาร และการเป็นที่อ ยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเ ช้ือเท่าที่จะปฏิบัติ 

ได้อย่างสมเหตุสมผล นอกจากน้ีควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเกี่ยวกับห้องน า้และการล้างมือ

ตามความเหมาะสม 

3.2  สิง่อ านวยความสะดวก 

3.2.1  สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัการระบายน ้าและการก าจดัของเสีย 

 จัดให้มีและบ ารุงรักษาระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน า้และก าจัดของเสยี

อย่างเพียงพอ ออกแบบและก่อสร้างให้สามารถหลีกเล่ียงโอกาสในการปนเป้ือนอาหาร 

หรือระบบน ้าใช้ การเดินท่อมีการป้องกันการไหลย้อนกลับ การปนเป้ือนจากจุดเช่ือมต่อ  

และก๊าซในท่อระบายน ้าย้อนกลับ การระบายน ้าไม่ไหลจากบริเวณที่ มีการปนเป้ือนสูง  

(เช่น ห้องสขุา หรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ) ไปยังบริเวณผลิตภัณฑส์ดุท้ายก่อนการบรรจุ 

 เกบ็และก าจัดของเสียโดยบุคลากรที่ผ่านการอบรม และมีบันทกึการก าจัดตามความเหมาะสม 

ที่ต้ังของการก าจัดของเสียอยู่ห่างจากสถานประกอบการอาหารเพ่ือป้องกันการอยู่อาศัยของ

สตัว์พาหะน าเช้ือ ให้ช้ีบ่งภาชนะบรรจุของเสีย ผลพลอยได้ สารที่บริโภคไม่ได้หรือเป็นอนัตราย 

แยกไว้เฉพาะ สร้างภาชนะดังกล่าวอย่างเหมาะสม และท าจากวัสดุกนัน า้ตามความเหมาะสม 

 ภาชนะที่ใช้เกบ็วัตถุหรือสิ่งที่เป็นอนัตรายก่อนน าไปก าจัด ให้ช้ีบ่งและปิดลอ็กได้ตามความเหมาะสม 

เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารโดยจงใจหรือโดยบังเอญิ 
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3.2.2  สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัการท าความสะอาด 

 จัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอโดยออกแบบอย่างเหมาะสม ส าหรับการท าความสะอาด

ภาชนะและเคร่ืองมือ สิ่งอ านวยความสะดวกเหล่านี้ควรมีระบบน า้ร้อน หรือน า้เยน็ หรือทั้งสอง

อย่างที่เพียงพอตามที่จ าเป็น แยกบริเวณท าความสะอาดอุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ในบริเวณ 

ที่มีการปนเป้ือนสูง เช่น ห้องสุขา บริเวณระบายน า้และก าจัดของเสีย  สิ่งอ านวยความสะดวก

ส าหรับล้างอาหารควรแยกจากสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับล้างภาชนะและเคร่ืองมือ และอ่างล้างมือ

ควรแยกต่างหากจากอ่างล้างอาหาร ตามความเหมาะสม 

3.2.3  สิง่อ านวยความสะดวกดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคลและหอ้งสุขา 

 มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการล้างและห้องสุขาอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถคงไว้

ซ่ึงสุขลักษณะส่วนบุคคลในระดับที่เหมาะสม และหลีกเล่ียงการปนเป้ือนจากบุคลากรไปยัง

อาหาร ให้ตั้งสิ่งอ านวยความสะดวกน้ันในบริเวณที่เหมาะสมและไม่ใช้ส าหรับวัตถุประสงค์อื่น  

เช่น เกบ็รักษาอาหารหรือสิ่งที่สมัผัสอาหาร สิ่งอ านวยความสะดวกรวมถึง: 

 1)  อุปกรณ์ล้างมือและท ามือให้แห้ง รวมทั้งสบู่ (ควรเป็นสบู่เหลว) อ่างล้างมือ และควรมี

ระบบน า้ร้อนและน า้เยน็ (หรือมีการควบคุมอุณหภมูิอย่างเหมาะสม) ตามความเหมาะสม; 

 2)  อ่างล้างมือที่ได้รับการออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะ ควรเป็นกอ๊กน า้ที่ไม่ใช้มือในการเปิด

และปิด หากเป็นไปไม่ได้ ควรมีมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือลดการปนเป้ือนจากกอ๊กน ้าให้

เหลือน้อยที่สดุ; และ 

 3)  มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปล่ียนเสื้อผ้าของบุคลากรหากจ าเป็น 

 อ่างล้างมือไม่ควรใช้ล้างอาหารหรือภาชนะ 

3.2.4 อุณหภูมิ 

 มีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการท าความร้อน การท าความเยน็ การหุงต้ม การแช่เยน็

และแช่แขง็อาหาร การเกบ็รักษาอาหารแช่เยน็หรือแช่แขง็ ขึ้นอยู่กบัลักษณะของการปฏบัิติงาน

ด้านอาหารที่ด าเนินการ และมีการควบคุมอุณหภูมิโดยรอบตามความจ าเป็นเพ่ือให้มั่นใจ 

ในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

3.2.5  คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

 จัดให้มีการระบายอากาศตามธรรมชาติหรือโดยเคร่ืองกลอย่างเพียงพอ โดยเฉพาะอย่างย่ิงเพ่ือ: 

 1)  ลดการปนเป้ือนผ่านทางอากาศต่ออาหาร เช่น จากละอองน า้และหยดน า้จากการควบแน่น

ของไอน า้; 

 2)  ช่วยควบคุมอุณหภมูิโดยรอบ; 

 3)  ควบคุมกล่ินที่อาจมีผลต่อความเหมาะสมของอาหาร; และ 
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 4)  ควบคุมความช้ืนเพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร (เช่น เพ่ือป้องกนั

การเพ่ิมความช้ืนในอาหารแห้ง ที่อาจท าให้จุลินทรีย์เจริญและสร้างสารที่เป็นพิษจาก

กระบวนการสร้างและสลาย) 

 ออกแบบและสร้างระบบระบายอากาศ เพ่ือไม่ให้อากาศเคล่ือนจากบริเวณที่ปนเป้ือนไปยัง

บริเวณที่สะอาด รวมทั้งสามารถบ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้ง่าย 

3.2.6  แสงสว่าง 

 จัดให้มีแสงจากธรรมชาติหรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถปฏบัิติงานได้อย่าง

ถูกสุขลักษณะ แสงสว่างไม่ควรมีผลกระทบต่อความสามารถในการตรวจหาข้อบกพร่อง

หรือสิ่งปนเป้ือนในอาหาร หรือการตรวจสอบความสะอาดของสิ่งอ านวยความสะดวกและเคร่ืองมือ 

ความเข้มของแสงพอเหมาะกับลักษณะการปฏิบัติงาน ควรป้องกันอุปกรณ์ที่ให้แสงสว่าง

ตามความเหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่าหากเกดิการแตกหักเสยีหายจะไม่ปนเป้ือนกบัอาหาร 

3.2.7  การเก็บรกัษา 

 มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่เพียงพอและควรแยกต่างหากตามความจ าเป็นส าหรับการเกบ็รักษา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ส่วนประกอบอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (รวมทั้ง

วัสดุท าความสะอาด สารหล่อล่ืน และเช้ือเพลิง) อย่างปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ ในการเกบ็รักษา 

ควรแยกอาหารดิบและสกุออกจากกนัได้ หรืออาหารที่มีและไม่มีสารก่อภมิูแพ้ออกจากกนัได้ 

 ออกแบบและสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเกบ็รักษาอาหารเพ่ือ: 

 1)  อ านวยความสะดวกในการบ ารุงรักษา และท าความสะอาดอย่างเพียงพอ; 

 2)  หลีกเล่ียงการเข้าถึงและการอยู่อาศัยของสตัว์พาหะน าเช้ือ; 

 3)  สามารถป้องกนัอาหารจากการปนเป้ือน รวมถึงการปนเป้ือนข้ามของสารก่อภมูิแพ้ ระหว่าง

การเกบ็รักษาอย่างได้ผล; และ 

 4)  จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท  าให้อาหารเสื่อมเสียได้น้อยที่สุดตามความจ าเป็น (เช่น โดยการควบคุม

อุณหภมูิและความช้ืน) 

 ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกในการเกบ็รักษาที่ต้องใช้ข้ึนกบัลักษณะของอาหาร จัดเกบ็วัสดุ

ในการท าความสะอาดและวัตถุหรือสิ่งที่เป็นอนัตรายไว้ในสถานที่ที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

3.3 เครื่องมือ 

3.3.1  ขอ้ก าหนดทัว่ไป 

 เคร่ืองมือและภาชนะที่สัมผัสอาหารเหมาะสมต่อการใช้สัมผัสอาหาร ควรออกแบบ สร้าง ติดตั้ง 

และจัดวาง เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และภาชนะ เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถท าความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 

(ยกเว้นภาชนะบรรจุที่ใช้คร้ังเดียว) ฆ่าเช้ือ (ตามความจ าเป็น) และบ ารุงรักษาหรือเลิกใช้ 
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ตามความจ าเป็นเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนของอาหาร ตามหลักการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ 

เคร่ืองมือและภาชนะท าจากวัสดุไม่เป็นพิษตามเจตนาของการใช้ เคร่ืองมือทนทานและสามารถ

เคล่ือนย้ายหรือถอดออกได้เพ่ือให้เอื้ อต่อการซ่อมบ ารุง การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ  

และการตรวจสอบสตัว์พาหะน าเช้ือ ตามความจ าเป็น  

3.3.2  การควบคุมอาหารและเครือ่งมือตรวจเฝ้าระวงั 

 ออกแบบเคร่ืองมือที่ใช้หุงต้ม ให้ความร้อน ท าความเยน็ เกบ็รักษา หรือแช่แขง็อาหาร ให้สามารถ

ท าให้อุณหภมิูอาหารอยู่ที่ระดับที่ต้องการได้รวดเรว็เท่าที่จ าเป็น เพ่ือประโยชน์ด้านความปลอดภัย

และเหมาะสมของอาหาร และรักษาอุณหภมูิอาหารอย่างได้ผล 

 ควรออกแบบเคร่ืองมือดังกล่าวเพ่ือให้ตรวจวัดอุณหภูมิหากจ าเป็น และควบคุมอุณหภมูิได้ 

ควรสอบเทียบเคร่ืองมือตรวจเฝ้าระวังตามความเหมาะสมเพ่ือให้แน่ใจว่าอุณหภูมิของ

กระบวนการผลิตอาหารถูกต้อง (accurate) 

 เคร่ืองมือดังกล่าวควรควบคุมและตรวจเฝ้าระวังความช้ืนได้อย่างมีประสิทธิผล การไหลของ

อากาศและลักษณะอื่นที่อาจมีผลต่อความปลอดภัยหรือเหมาะสมของอาหาร ตามความจ าเป็น 

4. การฝึกอบรมและความสามารถ (Training and Competence) 

วตัถุประสงค:์ 

ผู้ที่เกี่ยวข้องกบัการปฏบัิติการกบัอาหารทั้งที่สมัผัสอาหารโดยตรงหรือโดยอ้อมควรมีความเข้าใจ

ที่เพียงพอเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารเพ่ือให้มั่นใจว่าบุคคลเหล่าน้ันมีความสามารถที่เหมาะกับ

การปฏบัิติการกบัอาหารที่ต้องด าเนินการน้ัน 

ค าช้ีแจงเหตุผล: 

การฝึกอบรมเป็นพ้ืนฐานส าคัญต่อระบบสขุลักษณะอาหารและความสามารถของบุคลากร 

การให้การอบรมด้านสุขลักษณะ หรือการให้ค าแนะน า หรือทั้งสองอย่าง และการดูแลที่เพียงพอ

แก่ทุกคนที่เกี่ยวข้องกบักจิกรรมต่างๆ เกี่ยวกบัอาหาร ช่วยให้มั่นใจในความปลอดภัยของอาหาร 

และความเหมาะสมต่อการบริโภค 

4.1  ความตระหนกัและความรบัผิดชอบ 

 การฝึกอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพ้ืนฐานที่ส าคัญส าหรับธุรกิจอาหาร ให้บุคลากรทุกคน

ตระหนักในบทบาทและความรับผิดชอบของตนเองในการป้องกันอาหารจากการปนเป้ือน 

หรือเสื่อมเสีย บุคลากรมีความรู้และทักษะที่จ าเป็นเพ่ือที่จะสามารถปฏิบัติต่ออาหารได้

อย่างถูกสุขลักษณะ  แนะน าการใช้ที่ถูกต้องแก่ผู้ที่ใช้สารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอื่น 

ที่อาจเป็นอนัตรายเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร 
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4.2  โปรแกรมการฝึกอบรม 

 องค์ประกอบที่ค านึงถึงในการพิจารณาว่าควรฝึกอบรมมากน้อยเพียงใด เช่น: 

 1)  ลักษณะของอันตรายที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ผลิตน้ัน เช่น คุณสมบัติของอาหารที่สนับสนุน

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรคหรือจุลินทรีย์ที่ท  าให้อาหารเน่าเสีย โอกาสการมี

สิ่งปนเป้ือนทางกายภาพหรือสารก่อภมูิแพ้; 

 2)  ลักษณะวิธีที่ผลิต แปรรูป ปฏิบัติต่ออาหาร และการบรรจุหีบห่อ รวมถึงโอกาสที่จะเกิด

การปนเป้ือน; 

 3)  ขั้นตอนและลักษณะของกระบวนการแปรรูปหรือการจัดเตรียมที่จะด าเนินการในข้ันตอน

ต่อไป ก่อนการบริโภคขั้นสดุท้าย; 

 4)  สภาวะการเกบ็อาหาร;  

 5)  ช่วงระยะเวลาก่อนการบริโภคที่คาดไว้; และ 

 6)  การใช้และบ ารุงรักษาเคร่ืองจักรและเคร่ืองมือที่เกี่ยวกบัอาหาร 

 โปรแกรมการฝึกอบรมควรค านึงถึงระดับความรู้และทกัษะของบุคลากรที่รับการอบรม หัวข้อ

ในการฝึกอบรมอาจรวมหัวข้อต่อไปนี้ตามความเหมาะสมกบัหน้าที่ของแต่ละคน: 

 1)  หลักการสขุลักษณะทางอาหารที่เหมาะสมกบัธุรกจิอาหารน้ันๆ; 

 2)  มาตรการที่เกี่ยวข้องกบัธุรกจิอาหารซ่ึงใช้ในการป้องกนัสิ่งปนเป้ือนในอาหาร; 

 3)  ความส าคัญของสขุลักษณะส่วนบุคคลที่ดีส าหรับความปลอดภัยด้านอาหาร รวมถึงการล้างมือ

ที่ถูกต้อง และใส่เสื้อผ้าที่เหมาะสมหากจ าเป็น; 

 4)  การปฏบัิติทางสขุลักษณะที่ดีที่เหมาะสมกบัธุรกจิอาหาร; 

 5)  การปฏบัิติที่เหมาะสมเม่ือสงัเกตพบปัญหาทางสขุลักษณะอาหาร 

 นอกจากน้ีการมีปฏิสัมพันธ์โดยตรงกับลูกค้ายังเป็นหน่ึงในปัจจัยส าหรับก าหนดการฝึกอบรม

ให้แก่บุคลากรที่อยู่ในการค้าปลีกและบริการอาหาร เน่ืองจากอาจต้องถ่ายทอดข้อมูลจ าเพาะ

เกี่ยวกบัผลิตภัณฑ ์(เช่น สารก่อภมิูแพ้) ให้แก่ลูกค้า  

4.3  การแนะน าและก ากบัดูแล 

 รูปแบบของการแนะน าและก ากับดูแลที่จ าเป็นข้ึนกับขนาดของธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรม  

และชนิดของอาหารที่เกี่ยวข้อง ผู้จัดการ หัวหน้าผู้ตรวจดูแล และผู้ปฏบัิติ/บุคลากร ควรมีความรู้

ที่เพียงพอเกี่ยวกบัหลักการและการปฏบัิติด้านสุขลักษณะอาหาร เพ่ือให้สามารถระบุการเบ่ียงเบน

และลงมือปฏบัิติที่จ าเป็นตามความเหมาะสมของหน้าที่ 

 ควรประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะน าเป็นระยะ ควบคู่กับการก ากับ

ดูแลและทวนสอบเป็นประจ า เพ่ือให้แน่ใจว่าได้น าขั้นตอนการด าเนินงานไปปฏบัิติอย่างได้ผล 

ให้บุคลากรที่ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจกรรมใดๆ ในการควบคุมอาหารได้รับการฝึกอบรม

อย่างเพียงพอ เพ่ือให้มั่นใจว่าบุคลากรเหล่าน้ันมีความสามารถที่จะด าเนินการตามที่ได้รับ
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มอบหมาย และตระหนักถึงผลกระทบของหน้าที่ตนต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของ

อาหาร 

4.4  การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟูความรู ้

 ทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้ทันสมัยเป็นประจ าตามความจ าเป็น จัดให้มีระบบ 

ที่มั่นใจว่าผู้ปฏบัิติต่ออาหารและบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร เช่น พนักงานซ่อมบ ารุง 

ยังตระหนักถึงขั้นตอนการด าเนินการที่จ าเป็นทั้งหมด เพ่ือคงไว้ซ่ึงความปลอดภัยและเหมาะสม

ของอาหาร และเกบ็รักษาบันทกึการฝึกอบรมไว้ 

5.  การบ ารุงรกัษา ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ และควบคุมสตัวพ์าหะน าเช้ือ

ในสถานประกอบการ (Establishment Maintenance, Cleaning and Disinfection, 

and Pest Control) 

วตัถุประสงค:์ 

เพ่ือจัดท าระบบที่มีประสทิธผิล เพ่ือ: 

1) ให้แน่ใจว่ามีการบ ารุงรักษาสถานประกอบการ;  

2) ให้แน่ใจว่ามีความสะอาด และมีการฆ่าเช้ือที่เพียงพอเมื่อจ าเป็น; 

3) ให้แน่ใจว่ามีการควบคุมสตัว์พาหะน าเช้ือ; 

4) ให้แน่ใจว่ามีการจัดการของเสยี; และ 

5) ตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผลของขั้นตอนการด าเนินการของการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

การควบคุมสตัว์พาหะน าเช้ือ และการจัดการของเสยี 

ค าช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ือเอื้อให้การควบคุมสิ่งปนเป้ือนของอาหาร สตัว์พาหะน าเช้ือ และสารอื่นที่อาจท าให้ความปลอดภัย

และความเหมาะสมของอาหารลดลง เป็นไปอย่างต่อเน่ืองและมีประสทิธผิล 

5.1  การบ ารุงรกัษาและการท าความสะอาด 

5.1.1  ขอ้ก าหนดทัว่ไป 

 ดูแลรักษาสถานที่ประกอบการและเคร่ืองมือไว้ในสภาพที่เหมาะสมเพ่ือ: 

 1) เอื้อต่อขั้นตอนการด าเนินการทั้งหมดด้านการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ; 

 2) ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์; และ 

 3) ป้องกันการปนเป้ือนของอาหาร เช่น จากสัตว์พาหะน าเช้ือ เศษโลหะ เศษวัสดุที่หลุดลอก 

สิ่งสกปรก สารเคมี ไม้ พลาสติก แก้ว กระดาษ 
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 ในการท าความสะอาด ให้ขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจเป็นแหล่งปนเป้ือนรวมถึงสารก่อภมูิแพ้ 

วิธกีารและวัสดุที่จ าเป็นในการท าความสะอาดขึ้นกบัลักษณะของสถานประกอบการ ชนิดอาหาร 

และพ้ืนผิวที่ท  าความสะอาด หลังท าความสะอาดอาจต้องฆ่าเช้ือโดยเฉพาะอย่างย่ิงพ้ืนผิวสัมผัส

อาหาร 

 ในระหว่างการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา ให้ใส่ใจด้านสุขลักษณะเพ่ือไม่ให้ความปลอดภัย

และความเหมาะสมของอาหารลดลง ใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดส าหรับพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร

ในบริเวณจัดเตรียมและเกบ็รักษาอาหาร 

 จัดการและใช้สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือด้วยความระมัดระวัง และปฏิบัติ 

ตามค าแนะน าของผู้ผลิตสารเคมี เช่น การเจือจางและระยะเวลาสัมผัสที่ถูกต้อง และเกบ็แยก

จากอาหารตามความจ าเป็นในภาชนะที่มีการช้ีบ่งชัดเจนเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือนอาหาร 

 แยกเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท าความสะอาดที่ก าหนดให้ใช้อย่างเหมาะสมส าหรับบริเวณที่มี

สขุลักษณะแตกต่างกนั เช่น พ้ืนผิวสมัผัสอาหารและไม่สมัผัสอาหาร 

 เกบ็รักษาเคร่ืองมือท าความสะอาดในสถานที่ที่เหมาะสม และในลักษณะที่ป้องกนัการปนเป้ือน 

รักษาความสะอาดของเคร่ืองมือท าความสะอาด มีการบ ารุงรักษา และเปล่ียนใหม่เป็นระยะ 

เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งการปนเป้ือนข้ามของพ้ืนผิวต่างๆ หรืออาหาร 

5.1.2  วิธีและขั้นตอนการด าเนนิการส าหรบัการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 

 การท าความสะอาดสามารถท าโดยวิธีต่างๆ ทางกายภาพและทางเคมี ซ่ึงอาจแยกท าหรือ

ท าร่วมกัน วิธีทางกายภาพ เช่น ใช้ความร้อน ขัดถู ฉีดพ่น ใช้เคร่ืองดูดฝุ่ น (หรือวิธีอื่น 

ที่หลีกเล่ียงการใช้น า้) และวิธีทางเคมีที่ใช้สารท าความสะอาด ด่าง หรือกรด การท าความสะอาด

แบบแห้งหรือวิธีอื่นที่เหมาะสมส าหรับก าจัดและรวบรวมเศษอาหารและสิ่งสกปรกอาจจ าเป็น

ส าหรับการปฏิบัติงาน หรือบริเวณการแปรรูปอาหาร หรือทั้งสองอย่าง ที่การใช้น ้าท าให้ 

เพ่ิมโอกาสในการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ นอกจากน้ีให้เอาใจใส่ในขั้นตอนการด าเนินการ

ส าหรับการท าความสะอาดเพ่ือให้มั่นใจว่าจะไม่น าไปสู่การปนเป้ือนอาหาร เช่น ละอองน า้จาก

การล้างที่ใช้ความดันสูงสามารถแพร่กระจายการปนเป้ือนจากบริเวณที่มีความสกปรกสูง  

เช่น พ้ืนและท่อระบายน า้ เป็นบริเวณกว้างและปนเป้ือนพ้ืนผิวสัมผัสอาหารหรืออาหารที่ไม่มี

การป้องกนัได้ 

 ขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดแบบเปียกเกี่ยวข้องกบัข้อต่อไปน้ีตามความเหมาะสม: 

 1)  การขจัดคราบหรือเศษสิ่งสกปรกที่มองเหน็ได้ออกจากพ้ืนผิวที่จะท าความสะอาด; 

 2)  การใช้สารละลายของสารท าความสะอาดที่เหมาะสมเพ่ือให้สิ่งสกปรกหลุดออก; และ 

 3)  การชะล้างด้วยน า้ (น า้ร้อนตามความเหมาะสม) เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกที่หลุดออกและสารตกค้าง

ของสารท าความสะอาด 
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 ควรใช้สารเคมีฆ่าเช้ือภายหลังการท าความสะอาดตามความจ าเป็น แล้วชะล้างออก ยกเว้น

ค าแนะน าของผู้ผลิตซ่ึงอยู่บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์จะระบุไว้ว่าไม่จ าเป็นต้องชะล้างออก 

ความเข้มข้นและระยะเวลาการใช้ของสารฆ่าเช้ือเหมาะสมตามการใช้และเป็นไปตามค าแนะน า

ของผู้ผลิตสารเคมีเพ่ือให้มีประสิทธิผลสูงสุด หากการท าความสะอาดมีประสิทธิผลไม่เพียง

พอที่จะขจัดสิ่งสกปรกท าให้สารฆ่าเช้ือสัมผัสกับจุลินทรีย์ได้ไม่เต็มที่ หรือใช้สารฆ่าเช้ือ 

ความเข้มข้นต ่ากว่าที่ก  าหนด จุลินทรีย์อาจยังเหลืออยู่ได้ 

 ขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือท าให้มั่นใจว่าทุกส่วนของ 

สถานประกอบการได้รับการท าความสะอาดอย่างเหมาะสม ควรร่างโปรแกรมขึ้ นโดยมี

ผู้เช่ียวชาญที่เกี่ยวข้องให้ค าปรึกษาตามความเหมาะสม 

 ควรน าขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือที่จัดท าข้ึนเป็นลายลักษณ์

อกัษรไปใช้ตามความเหมาะสม ควรระบุดังน้ี: 

 1) บริเวณ รายการเคร่ืองมือและเคร่ืองใช้ที่ท  าความสะอาด และฆ่าเช้ือตามความเหมาะสม; 

 2) ผู้รับผิดชอบส าหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ; 

 3) วิธแีละความถี่ของการท าความสะอาด และฆ่าเช้ือตามความเหมาะสม; และ 

 4) กจิกรรมการตรวจเฝ้าระวังและทวนสอบ 

5.1.3  การตรวจเฝ้าระวงัประสิทธิผล 

 ในการน าขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือไปใช้ ตรวจเฝ้าระวัง

ประสิทธิผลของขั้นตอนการด าเนินการและทวนสอบเป็นระยะ โดยวิธีการ เช่น ตรวจพินิจ  

และตรวจประเมิน เพ่ือให้มั่นใจว่าได้น าขั้นตอนการด าเนินการไปใช้อย่างถูกต้อง วิธีการตรวจ

เฝ้าระวังขึ้ นกับลักษณะของขั้นตอนการด าเนินการ โดยอาจรวมถึงความเป็นกรด-เบส (pH) 

อุณหภมูิน า้ ค่าการน าไฟฟ้า (conductivity) ความเข้มข้นของสารท าความสะอาด ความเข้มข้น

ของสารฆ่าเช้ือ และตัวแปรอื่นที่ส าคัญ เพ่ือให้มั่นใจว่ามีการน าโปรแกรมท าความสะอาดและ

ฆ่าเช้ือไปใช้ตามที่วางแผนไว้ และเพ่ือทวนสอบประสทิธผิลของโปรแกรมดังกล่าว 

 จุลินทรีย์อาจสามารถต้านทานสารฆ่าเช้ือเมื่อใช้เป็นระยะเวลานาน  ให้ขั้นตอนการด าเนินการ

ส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือเป็นไปตามค าแนะน าของผู้ผลิตสารฆ่าเช้ือ ควรทบทวนกับ 

ผู้ผลิต/ผู้ส่งมอบ เป็นระยะ หากเป็นไปได้ เพ่ือให้ม่ันใจว่าสารฆ่าเช้ือที่ใช้มีประสิทธิผลและ

เหมาะสม อาจพิจารณาการหมุนเวียนใช้สารฆ่าเช้ือเพ่ือให้มั่นใจว่ายับย้ังจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ได้ 

(เช่น แบคทเีรีย และรา) 

 ในขณะที่ประสิทธิผลของสารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ รวมทั้งค าแนะน าการใช้ได้รับการพิสูจน์

ยืนยันความใช้ได้โดยผู้ผลิตสารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ ผู้ประกอบการอาหารควรมีมาตรการ

สุ่มตัวอย่างและทดสอบสิ่งแวดล้อมและพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร (เช่น การทดสอบโปรตีนและ 

สารก่อภูมิแพ้บนพ้ืนผิว หรือการทดสอบทางจุลชีววิทยาเพ่ือหาจุลินทรีย์ที่เป็นดัชนีช้ีวัดต่างๆ) 

เพ่ือทวนสอบว่าโปรแกรมท าความสะอาดและฆ่าเช้ือมีประสิทธิผลและน าไปใช้อย่างถูกต้อง 
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ทั้งน้ี การสุ่มตัวอย่างและทดสอบทางจุลชีววิทยาอาจไม่เหมาะสมส าหรับทุกกรณี วิธีการอื่น

รวมถึงการสังเกตขั้นตอนการด าเนินงานส าหรับการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ เช่น ความเข้มข้น

ที่ถูกต้องของสารฆ่าเช้ือ เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์ที่ต้องการและเพ่ือให้มั่นใจว่าได้ปฏบัิติตามขั้นตอน

การด าเนินการ นอกจากน้ีขั้นตอนการด าเนินการส าหรับการท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบ ารุงรักษา

ควรได้รับการทบทวนและปรับปรุงตามสถานการณ์ที่ เปล่ียนแปลงไป และจดบันทึกไว้ 

ตามความเหมาะสม 

5.2  ระบบการควบคุมสตัวพ์าหะน าเช้ือ 

5.2.1  ขอ้ก าหนดทัว่ไป 

 สัตว์พาหะน าเช้ือ (เช่น นก หนู แมลง) เป็นอันตรายส าคัญต่อความปลอดภัยและเหมาะสม

ของอาหาร  อาจพบการอยู่อาศัยของสตัว์พาหะน าเช้ือได้หากมแีหล่งเพาะพันธุแ์ละอาหาร ให้ปฏบัิติ

ตามการปฏบัิติทางสุขลักษณะที่ดีเพ่ือหลีกเล่ียงการก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมที่ชักน าสัตว์พาหะ

น าเช้ือเข้ามา การออกแบบ วางผัง บ ารุงรักษา และเลือกที่ต้ังอาคารที่ดี รวมทั้งการท าความสะอาด 

ตรวจสอบวัสดุที่น าเข้ามาใช้ และตรวจเฝ้าระวังที่มีประสิทธิผล สามารถลดความเป็นไปได้

ในการเข้าอยู่อาศัยของสตัว์พาหะน าเช้ือ ด้วยวิธน้ีีจะจ ากดัความจ าเป็นในการใช้วัตถุอนัตรายได้  

5.2.2  การป้องกนั 

 ให้มีการซ่อมบ ารุงสถานประกอบการและดูแลให้อยู่ในสภาพดี เพ่ือป้องกันสัตว์พาหะน าเช้ือเข้ามา

และก าจัดแหล่งที่อาจเป็นที่เพาะพันธุ ์ให้มีฝาปิดช่อง ทางระบายน า้ และบริเวณอื่นที่สัตว์พาหะ

น าเช้ืออาจเข้ามาได้ ให้ปิดประตูเหลก็ม้วนสนิทชิดกับพ้ืน การติดมุ้งลวด เช่น หน้าต่าง ประตู 

และช่องระบายอากาศ จะลดปัญหาสัตว์พาหะน าเช้ือเข้าสู่อาคารได้ ในที่ที่เป็นไปได้ควรกันไม่ให้

สตัว์เข้ามาในบริเวณสถานประกอบการแปรรูปอาหาร 

5.2.3  การหลบซ่อนและอยู่อาศยัของสตัวพ์าหะน าเช้ือ 

 การมีอาหารและน า้ช่วยกระตุ้นให้สตัว์พาหะน าเช้ือเข้ามาหลบซ่อนและอยู่อาศัย ให้เกบ็สิ่งที่อาจ

เป็นอาหารได้ไว้ในภาชนะที่สามารถกนัสัตว์พาหะน าเช้ือ หรือวางไว้เหนือพ้ืน หรือ ทั้งสองอย่าง 

และควรห่างจากผนัง ให้ดูแลรักษาบริเวณทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตอาหารให้สะอาด

และปราศจากของเสีย ขยะควรเกบ็ในภาชนะที่มีฝาปิดและสามารถป้องกันสัตว์พาหะน าเช้ือได้

ตามความเหมาะสม นอกจากน้ีสถานที่ที่อาจเป็นที่หลบซ่อน เช่น เคร่ืองมือเก่าหรือไม่ใช้แล้ว 

ให้น าออกจากสถานที่ผลิต 

 ออกแบบบริเวณโดยรอบสถานประกอบการอาหารเพ่ือลดการดึงดูดและหลบซ่อนของ 

สตัว์พาหะน าเช้ือ 
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5.2.4  การตรวจเฝ้าระวงัและตรวจหา 

 ตรวจสอบเพ่ือหาร่องรอยการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเช้ือในสถานประกอบการและบริเวณ

โดยรอบอย่างสม ่าเสมอ ออกแบบและติดตั้งเคร่ืองตรวจจับและกบัดัก (เช่น ไฟดักแมลง กบัดัก

ที่ใช้เหย่ือล่อ) เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนที่อาจเกิดข้ึนกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ หรือสิ่งอ านวย

ความสะดวกต่างๆ หากการตรวจเฝ้าระวังและตรวจหาด าเนินการโดยบุคลากรภายนอก 

ผู้ประกอบการอาหารควรทบทวนรายงานการตรวจเฝ้าระวัง และท าให้มั่นใจว่าตนเองหรือ

บุคลากรภายนอกที่ด าเนินการควบคุมสัตว์พาหะน าเช้ือด าเนินการตามการปฏิบัติการแก้ไข 

หากจ าเป็น (เช่น การก าจัดสตัว์พาหะน าเช้ือ ท าลายสถานที่หลบซ่อนหรือเส้นทางบุกรุก) 

5.2.5  การควบคุมการอยู่อาศยัของสตัวพ์าหะน าเช้ือ 

 จัดการกับการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเช้ือทันทีโดยบุคคลหรือบริษัทที่มีคุณสมบัติเหมาะสม 

พร้อมทั้งด าเนินการตามการปฏบัิติการแก้ไขที่เหมาะสม  การใช้สารเคมี วิธทีางกายภาพหรือชีวภาพ 

ให้ท าโดยไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร ควรค้นหาสาเหตุของการเข้า

อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเช้ือ พร้อมทั้งด าเนินการตามการปฏิบัติการแก้ไขเพ่ือป้องกันปัญหา

เกดิซ า้ จดบันทกึเกี่ยวกบัการเข้าอยู่อาศัยของสตัว์พาหะน าเช้ือ การตรวจเฝ้าระวัง และการก าจัด 

5.3  การจัดการของเสีย 

5.3.1  ขอ้ก าหนดทัว่ไป 

 มีวิธีที่เหมาะสมส าหรับการน าของเสียออกจากบริเวณผลิต และเกบ็ของเสีย ให้รวบรวมและ

จัดเกบ็ของเสียในภาชนะที่มีฝาปิด ไม่ปล่อยให้ของเสียสะสมและหมักหมมในบริเวณจัดการ

อาหาร เกบ็รักษาอาหาร และบริเวณปฏบัิติงานอื่นหรือสิ่งแวดล้อมใกล้เคียง ในลักษณะที่ท  าให้

ไม่สามารถรักษาความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหารได้ อบรมพนักงานที่รับผิดชอบต่อการขนย้าย

และขจัดของเสยี (รวมทั้งขยะอนัตราย) เพ่ือไม่ให้กลายเป็นแหล่งปนเป้ือน 

 บริเวณที่เกบ็ของเสยีควรจ าแนกได้ง่าย ดูแลให้สะอาดอย่างเหมาะสม และไม่เป็นที่อยู่อาศัยของ

สตัว์พาหะน าเช้ือ นอกจากน้ีควรตั้งอยู่ห่างจากบริเวณแปรรูป  

6.  สุขลกัษณะส่วนบุคคล (Personal Hygiene) 

วตัถุประสงค:์ 

เพ่ือให้แน่ใจว่าผู้ที่สมัผัสกบัอาหารทั้งทางตรงและทางอ้อม: 

1) รักษาสขุภาพให้เหมาะสม; 

2) รักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับที่เหมาะสม; และ 

3) ประพฤติและปฏบัิติงานในลักษณะที่เหมาะสม 
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ค าช้ีแจงเหตุผล: 

บุคลากรที่ไม่รักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับที่เหมาะสม ผู้ที่เจบ็ป่วย หรือปฏบัิติตัว

ไม่เหมาะสม สามารถท าให้เกิดการปนเป้ือนในอาหารและท าให้ผู้บริโภคเจ็บป่วยผ่านทาง

อาหารได้ 

 ให้ผู้ประกอบการอาหารจัดท านโยบายและขั้นตอนการด าเนินการส าหรับสุขลักษณะส่วนบุคคล 

ให้ผู้ประกอบการอาหารท าให้มั่นใจว่าบุคลากรทุกคนตระหนักถึงความส าคัญของสุขลักษณะ

ส่วนบุคคลที่ดี รวมทั้งเข้าใจและท าตามการปฏบัิติที่ท  าให้ม่ันใจในความปลอดภัยและเหมาะสม

ของอาหาร 

6.1  ภาวะสุขภาพ 

 ไม่ให้บุคลากรที่ทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าเจบ็ป่วยหรือเป็นพาหะน าโรคที่อาจส่งผ่านสู่อาหาร 

เข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหารหากเหน็ว่าอาจท าให้อาหารปนเป้ือนได้ บุคคลใด

ที่อยู่ในภาวะดังกล่าวให้รายงานการเจบ็ป่วยหรืออาการของการเจบ็ป่วยให้ผู้บริหารทราบทนัที 

 อาจเป็นการเหมาะสมที่จะแยกบุคลากรออกจากงานที่สัมผัสอาหารระยะเวลาหน่ึงหลังจาก

อาการทุเลา หรือได้รับอนุญาตจากแพทย์ก่อนกลับเข้าท างานส าหรับบางโรค 

6.2  การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

 อาการของโรคที่ควรรายงานต่อผู้บริหาร เพ่ือพิจารณาความจ าเป็นในการแยกบุคลากรออกจาก

งานที่สมัผัสอาหาร หรือตรวจรักษา หรือทั้งสองอย่าง รวมถึง: 

 1) ภาวะดีซ่าน; 

 2) อาการท้องร่วง; 

 3) การอาเจียน; 

 4) เป็นไข้; 

 5) เจบ็คอและมีไข้; 

 6) มีแผลติดเช้ือที่ผิวหนัง (ฝี สวิ บาดแผล); และ 

 7) มีน า้มูก น า้หนวก หรือตาแฉะ 

 มอบหมายผู้มีบาดแผลและบาดเจ็บให้ท างานในส่วนที่ ไม่ได้สัมผัสอาหารโดยตรงตาม 

ความจ าเป็น เมื่อบุคลากรได้รับอนุญาตให้ปฏิบัติงานต่อ ปิดแผลด้วยพลาสเตอร์กันน ้า 

ที่เหมาะสม และสวมถุงมือตามความเหมาะสม ปฏบัิติตามมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือท าให้ม่ันใจ

ว่าพลาสเตอร์จะไม่กลายเป็นที่มาของการปนเป้ือน (เช่น ใช้พลาสเตอร์ที่มีสีแตกต่างจากอาหาร 

หรือตรวจจับได้ด้วยเคร่ืองตรวจจับโลหะหรือเอกซเรย์) 
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6.3  ความสะอาดส่วนบุคคล 

 ให้บุคลากรรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับสูง สวมชุดกันเป้ือนที่เหมาะสม ที่คลุมผม

และหนวดเครา รวมทั้งรองเท้า ตามความเหมาะสม ใช้มาตรการป้องกันการปนเป้ือนข้าม

จากบุคลากรโดยการล้างมือที่เพียงพอ และการสวมถุงมือตามความจ าเป็น หากสวมถุงมือ ใช้มาตรการ

เพ่ือท าให้มั่นใจว่าถุงมือไม่เป็นแหล่งของการปนเป้ือน 

 ให้บุคลากรซ่ึงรวมทั้งผู้ที่สวมถุงมือล้างมือเสมอ โดยเฉพาะอย่างย่ิงเมื่อความสะอาดส่วนบุคคล

อาจมีผลต่อความปลอดภัยด้านอาหาร ให้บุคลากรล้างมือโดยเฉพาะอย่างย่ิงเมื่อ:  

 1)  ก่อนเร่ิมปฏบัิติงานที่เกี่ยวกบัอาหาร; 

 2)  กลับเข้าท างานหลังจากเวลาพัก; 

 3)  ทนัทหีลังจากการใช้ห้องสขุา; และ 

 4)  หลังจากจับต้องวัสดุที่ปนเป้ือน เช่น ของเสีย หรืออาหารดิบและยังไม่ผ่านการแปรรูป 

ที่สามารถท าให้เกดิการปนเป้ือนของอาหารอื่น 

 เพ่ือไม่ให้เกิดการปนเป้ือนอาหาร ให้บุคลากรล้างมือด้วยสบู่และน า้ แล้วล้างออกและท าให้แห้ง

ในลักษณะที่ไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือนมือซ า้ ไม่ใช้สารฆ่าเช้ือส าหรับมือแทนการล้างมือ โดยใช้

สารฆ่าเช้ือส าหรับมือหลังจากล้างมือแล้วเทา่นั้น 

6.4  พฤติกรรมส่วนบุคคล 

 เมื่อปฏิบัติงานเกี่ยวข้องกับอาหาร ให้บุคลากรละเว้นจากการประพฤติที่สามารถท าให้เกิด

การปนเป้ือนในอาหาร เช่น: 

 1) การสบูบุหร่ีและบุหร่ีไฟฟ้า; 

 2) การถ่มน า้ลาย; 

 3) การขบเคี้ยว รับประทานอาหาร หรือเคร่ืองด่ืม; 

 4) การสมัผัสปาก จมูก หรือบริเวณอื่นที่อาจท าให้ปนเป้ือน; และ 

 5) การไอหรือจามลงบนอาหารที่ไม่มีการปกปิดป้องกนัไว้ 

 ไม่สวมใส่หรือน าสิ่งของส่วนตัว เช่น เคร่ืองประดับ นาฬิกา เขม็กลัด หรือของอย่างอื่น เช่น 

เลบ็ปลอม ขนตาปลอม เข้าไปในบริเวณประกอบอาหาร หากการน าเข้าไปท าให้เกิดผลเสียต่อ

ความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

6.5  ผูเ้ยีย่มชมและบุคคลอื่นจากภายนอกสถานประกอบการ 

 ผู้เข้าเย่ียมชมซ่ึงรวมพนักงานซ่อมบ ารุงที่เข้ามาในสถานประกอบการ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

บริเวณผลิต แปรรูป หรือบริเวณที่ปฏบัิติงานเกี่ยวกับอาหาร ควรได้รับการแนะน าและก ากับดูแล 

สวมชุดกันเป้ือน และปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลอื่นส าหรับบุคลากร  

ตามความเหมาะสม ให้แนะน าผู้เข้าเย่ียมชมเกี่ยวกับนโยบายด้านสุขลักษณะของสถานประกอบการ
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ก่อนการเย่ียมชม และให้ความร่วมมือในการรายงาน การเจบ็ป่วย/บาดเจบ็ ใดๆ ที่อาจท าให้เกิด

ปัญหาการปนเป้ือนข้ามได้ 

7.  การควบคุมการปฏิบติังาน (Control of Operation) 

 วตัถุประสงค:์ 

เพ่ือผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมส าหรับการบริโภคโดย : 

1) วางข้อก าหนดเกี่ยวกับการออกแบบ/รูปแบบที่ต้องด าเนินการในธุรกิจอาหารตาม 

ความเหมาะสม ตั้งแต่วัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น ส่วนประกอบ/สตูร การผลิต แปรรูป 

จัดจ าหน่าย และการใช้ของผู้บริโภค;  

2) ออกแบบ น าไปใช้ ตรวจเฝ้าระวัง และทบทวนประสิทธิผลของระบบการควบคุมของ

ธุรกจิอาหารตามความเหมาะสม 

ค าช้ีแจงเหตุผล: 

หากการปฏิบัติงานไม่ได้รับการควบคุมอย่างเหมาะสม อาหารอาจไม่ปลอดภัยหรือไม่

เหมาะสมส าหรับการบริโภค 

 การควบคุมการปฏบัิติงานจะส าเรจ็ได้ด้วยการน าระบบสขุลักษณะอาหารที่เหมาะสมมาใช้ ข้อ 7.1

ถึงข้อ 7.5 อธิบายการปฏิบัติที่สามารถช่วยระบุและน าการควบคุมที่เหมาะสมไปใช้ รวมทั้ง

กจิกรรมที่พึงกระท าเพ่ือให้มั่นใจว่าการปฏบัิติงานอยู่ภายใต้การควบคุม 

7.1 การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑแ์ละกระบวนการผลิต 

 ภายหลังพิจารณาสภาพและกิจกรรมของธุรกิจอาหาร (ข้อ 1 บทน าและการควบคุมอันตราย 

ในอาหาร) อาจมีความจ าเป็นในการเอาใจใส่มากขึ้นต่อ GHPs บางข้อที่มีความส าคัญอย่างย่ิง

ต่อความปลอดภัยด้านอาหาร ในกรณีน้ีควรพิจารณาตามข้อก าหนดต่อไปนี้   

7.1.1 การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ ์

 ให้ผู้ประกอบการอาหารที่ผลิต เกบ็รักษา หรือปฏบัิติอื่นๆ ต่ออาหาร อธิบายรายละเอียดของ

อาหาร โดยอธบิายรายละเอียดของแต่ละผลิตภัณฑ ์หรืออธบิายรายละเอียดของกลุ่มผลิตภัณฑ์

ในลักษณะที่ไม่ส่งผลกระทบกบัการตระหนักต่ออนัตรายหรือปัจจัยอื่น เช่น ความเหมาะสมของ

ผลิตภัณฑส์ าหรับวัตถุประสงค์น้ัน  ๆ การจัดกลุ่มมีพ้ืนฐานจากผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความคล้ายคลึงกัน

ของวัตถุดิบและส่วนประกอบ สมบัติของผลิตภัณฑ์ (เช่น pH วอเตอร์แอกติวิตี (water activity; aw)) 

ขั้นตอนการแปรรูป วัตถุประสงค์การใช้ อย่างใดอย่างหน่ึงหรือหลายอย่างประกอบกนั 
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 การอธบิายอาจรวมรายละเอยีดต่อไปนี้ตามความเหมาะสม: 

 1)  เจตนาของการใช้อาหาร เช่น เป็นอาหารพร้อมบริโภค หรือน าไปแปรรูปต่อโดยผู้บริโภค

หรือธุรกจิอื่น เช่น อาหารทะเลดิบเพ่ือน าไปปรุงสกุ; 

 2)  ผลิตภัณฑ์เพ่ือกลุ่มผู้บริโภคที่เฉพาะเจาะจง เช่น นมผงส าหรับทารก หรืออาหารส าหรับ

วัตถุประสงค์พิเศษทางการแพทย์; 

 3)  ข้อมูลจ าเพาะที่เกี่ยวข้อง เช่น อตัราส่วนผสม, aw, pH, วิธกีารถนอมอาหาร (ถ้ามี), หรือลักษณะ

ที่ส าคัญเกี่ยวกบัอาหาร เช่น สารก่อภมิูแพ้ที่ปรากฏ; 

 4)  ค่าต่างๆ ที่เกี่ยวข้องซ่ึงก าหนดโดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่เกี่ยวกบัอาหาร หรือผู้ประกอบการ

อาหารหากไม่มีการก าหนดโดยหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่; 

 5)  ค าแนะน าส าหรับการน าไปใช้ เช่น เกบ็แช่แขง็จนกว่าจะปรุงสุก ปรุงให้สุกที่อุณหภูมิใด

อุณหภมูิหน่ึงโดยใช้ระยะเวลาที่ก  าหนด อายุการเกบ็รักษา (วันหมดอายุ);  

 6)  การเกบ็รักษาผลิตภัณฑ ์(เช่น การแช่เยน็/แช่แขง็/เกบ็ได้นานโดยไม่ต้องแช่เยน็) และสภาวะ

การขนส่งที่ต้องการ; และ 

 7)  วัสดุที่ใช้ส าหรับบรรจุอาหาร 

7.1.2 การอธิบายกระบวนการผลิต 

 ให้ผู้ประกอบการอาหารค านึงถึงทุกขั้นตอนการปฏิบัติงานส าหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ การจัดท า

แผนภมูิกระบวนการผลิตอาจเป็นประโยชน์ แผนภมูิกระบวนการผลิตแสดงล าดับและความสัมพันธ์

ของขั้นตอนการปฏิบัติงานทั้งหมดในการผลิต ซ่ึงรวมจุดเข้าสู่กระบวนการของวัตถุดิบ 

ส่วนประกอบ และผลิตภัณฑ์ที่อยู่ระหว่างกระบวนการผลิต และจุดที่ผลิตภัณฑ์ที่อยู่ระหว่าง

กระบวนการผลิต ผลพลอยได้ และของเสีย ที่ ต้องถูกก าจัดหรือน าออกจากกระบวนการผลิต 

แผนภูมิกระบวนการผลิตสามารถน าไปใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารที่คล้ายคลึงกันและผลิตโดยใช้

ข้ันตอนการผลิตและแปรรูปที่คล้ายคลึงกัน เพ่ือให้ม่ันใจว่าขั้นตอนการผลิตครบถ้วน ขั้นตอน

ต่างๆ ให้ยืนยันความถูกต้องโดยทบทวนกับกระบวนการผลิตจริง เช่น ส าหรับร้านอาหาร

แผนภมูิกระบวนการผลิตอาจมีพ้ืนฐานจากกิจกรรมทั่วไปตั้งแต่การรับ ส่วนประกอบ/วัตถุดิบ 

เกบ็รักษา (แช่เยน็ แช่แขง็ อุณหภมูิห้อง) การเตรียมก่อนใช้ (การล้าง การท าให้น า้แขง็ละลาย) 

และการปรุงสกุหรือจัดเตรียมอาหาร 

7.1.3 การพิจารณาประสิทธิผลของ GHPs 

 หลังจากพิจารณาการอธบิายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตแล้ว ให้ผู้ประกอบการ

อาหารพิจารณา (โดยใช้ข้อมูลที่เกี่ยวกับอันตรายและการควบคุมจากแหล่งต่างๆ ตามความเหมาะสม) 

ว่า GHPs และโปรแกรมอื่นที่น าไปปฏบัิติเพียงพอที่จะจัดการความปลอดภัยและความเหมาะสม

ของอาหาร หรือมีบางขั้นตอนของ GHPs ที่ต้องการความเอาใจใส่มากขึ้น ตัวอย่างเช่น เคร่ืองแล่

เน้ือสัตว์ที่ปรุงสุกแล้วอาจต้องการการท าความสะอาดเป็นการเฉพาะและบ่อยคร้ังขึ้ นเพ่ือป้องกัน

การสะสมของลิสทีเรีย (Listeria spp.) บนพ้ืนผิวที่สัมผัสกับเน้ือสัตว์ หรือสายพานล าเลียงที่ใช้
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สัมผัสโดยตรงกับอาหาร เช่น ในการผลิตแซนด์วิช อาจต้องการการท าความสะอาดบ่อยคร้ัง

ขึ้ นหรือมีโปรแกรมท าความสะอาดเป็นการเฉพาะ เมื่อการเอาใจใส่บางขั้นตอนของ GHPs 

มากขึ้ น ไม่เพียงพอที่จะท าให้ม่ันใจว่าอาหารปลอดภัย จึงจะมีความจ าเป็นในการน าระบบ 

HACCP (มกษ. 9024) ไปใช้  

7.1.4 การตรวจเฝ้าระวงัและการปฏิบติัการแกไ้ข 

 ให้ผู้ประกอบการอาหารตรวจเฝ้าระวังขั้นตอนการด าเนินการและการปฏิบัติทางสุขลักษณะ 

ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ และที่ใช้กับอันตรายที่อยู่ภายใต้การควบคุม ขั้นตอนการด าเนินการอาจ

รวมการก าหนดวิธีการตรวจเฝ้าระวัง ( ซ่ึงรวมการก าหนดบุคลากรที่ รับผิดชอบ ความถี่   

และแผนการชักตัวอย่าง หากใช้) และบันทึกการตรวจเฝ้าระวังที่จะเกบ็รักษา ให้ความถี่ 

ในการตรวจเฝ้าระวังเหมาะสมเพ่ือให้มั่นใจว่ามีการควบคุมกระบวนการอย่างสม ่าเสมอ 

 เมื่อผลการตรวจเฝ้าระวังช้ีว่าเกิดการเบ่ียงเบน ให้ผู้ประกอบการอาหารปฏบัิติการแก้ไข การปฏบัิติการ

แก้ไขควรประกอบด้วยข้อต่อไปนี้  ตามความเหมาะสม: 

 1)  การน ากระบวนการกลับมาสู่การควบคุม เช่น ปรับอุณหภมูิ หรือระยะเวลา หรือความเข้มข้น

ของสารฆ่าเช้ือ; 

 2)  การแยกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบและประเมินความปลอดภัย หรือความเหมาะสม  

หรือทั้งสองอย่าง;  

 3)  การก าหนดการจัดการที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบซ่ึงไม่เป็นที่ยอมรับของตลาด; 

 4)  การหาสาเหตุที่ท  าให้เกดิการเบ่ียงเบน; และ 

 5)  การก าหนดขั้นตอนปฏบัิตเิพ่ือป้องกนัการเกดิซ า้ 

 เกบ็รักษาบันทกึการปฏบัิติการแก้ไขไว้ 

7.1.5 การทวนสอบ  

 ให้ผู้ประกอบการอาหารมีกจิกรรมทวนสอบที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ เพ่ือตรวจสอบว่าได้น าขั้นตอน

การด าเนินการเกี่ยวกับ GHPs ไปใช้อย่างมีประสิทธิผล มีการตรวจเฝ้าระวังตามที่วางแผนไว้ 

และได้ด าเนินการปฏบัิติการแก้ไขอย่างเหมาะสมเมื่อไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ตัวอย่างกจิกรรม

การทวนสอบอาจรวมข้อต่อไปนี้  ตามความเหมาะสม: 

 1)  การทบทวนขั้นตอนการด าเนินการที่เกี่ยวกบั GHPs การตรวจเฝ้าระวัง การปฏบัิติการแก้ไข 

และบันทกึ;  

 2)  ทบทวนเม่ือมีการเปล่ียนแปลงเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต และการปฏบัิติงาน

อื่นที่เกี่ยวข้องกบัธุรกจิ; และ 

 3)  การประเมินประสทิธภิาพการท าความสะอาด 

 บันทกึเกี่ยวกบักจิกรรมการทวนสอบ GHPs ควรเกบ็รักษาไว้ตามความเหมาะสม 
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7.2  จุดส าคญัของ GHPs 

 จุดส าคัญบางข้อของ GHPs เช่น ที่อธิบายในข้อ 7.2.1 และ 7.2.2 อาจน าไปพิจารณาเป็น

มาตรการควบคุมที่ CCP ในระบบ HACCP ได้ 

7.2.1  การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ 

 การควบคุมเวลาและอุณหภูมิที่ ไม่เพียงพอ เช่น ในระหว่างการปรุงสุก การท าให้เย็น 

กระบวนการแปรรูป และการเกบ็รักษา เป็นหน่ึงในสาเหตุทั่วไปที่ท  าให้การควบคุมการปฏบัิติงาน

ล้มเหลว ความล้มเหลวน้ีท าให้เช้ือจุลินทรีย์อยู่รอดหรือเจริญเติบโตซ่ึงอาจท าให้ เกิด 

ความเจบ็ป่วยจากอาหารหรือท าให้อาหารเน่าเสีย จึงให้มีระบบเพ่ือให้แน่ใจว่าได้ควบคุมอุณหภูมิ

อย่างมีประสทิธผิล ณ จุดที่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

 ระบบการควบคุมเวลาและอุณหภมูิต่างๆ ให้ค านึงถึง: 

 1)  ลักษณะของอาหาร เช่น aw pH รวมทั้งจ านวนจุลินทรีย์เร่ิมต้นและชนิดของจุลินทรีย์  

เช่น จุลินทรีย์ก่อโรค และจุลินทรีย์ที่ท  าให้อาหารเน่าเสยี; 

 2)  ผลกระทบของจุลินทรีย์ เช่น ระยะเวลาที่อยู่ในช่วงอุณหภมิูที่จุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโต

หรือช่วงอุณหภมูิอนัตราย;  

 3)  อายุการเกบ็ของผลิตภัณฑท์ี่ก  าหนดไว้; 

 4)  กรรมวิธกีารบรรจุหีบห่อและกระบวนการแปรรูป; และ 

 5)  เจตนาของการใช้ผลิตภัณฑ ์เช่น ต้องผ่านการปรุงสกุ/แปรรูป หรือพร้อมส าหรับบริโภค 

 ระบบการควบคุม ให้ระบุช่วงของอุณหภูมิและเวลาคลาดเคล่ือนที่ยอมรับได้ไว้ด้วย พิสูจน์

ยืนยันความใช้ได้ของระบบควบคุมอุณหภมิูที่กระทบต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร 

พร้อมทั้งตรวจเฝ้าระวังและบันทกึผลตามความเหมาะสม อุปกรณ์การตรวจเฝ้าระวังและบันทกึ

อุณหภูมิควรตรวจสอบความเที่ยงตรงและผ่านการสอบเทียบเป็นระยะอย่างสม ่าเสมอหรือ 

ตามความจ าเป็น  

7.2.2  ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรูป 

  ในการผลิตอาหารแต่ละชนิด มีขั้นตอนการแปรรูปหลากหลายซ่ึงมีส่วนให้การผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารปลอดภัยและเหมาะสม ซ่ึงขั้นตอนเหล่าน้ีขึ้ นกับผลิตภัณฑ์และรวมถึงขั้นตอนส าคัญ  

เช่น การปรุงสกุ การแช่เยน็ การแช่แขง็ การท าแห้ง และการบรรจุหีบห่อ 

 องค์ประกอบของอาหารมีความส าคัญต่อการป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และการสร้าง

สารพิษ เช่น ในสูตรอาหารที่มีการเติมวัตถุกันเสีย ซ่ึงรวมกรด เกลือ วัตถุเจือปนอาหาร หรือสารอื่น 

เมื่อสูตรอาหารดังกล่าวถูกน าไปใช้ควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคจากอาหาร (เช่น การปรับ pH หรือ aw 

เพ่ือให้อยู่ในระดับที่ป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ดังกล่าวได้) ให้มีระบบที่ท  าให้ม่ันใจว่า

ผลิตภัณฑผ์ลิตโดยใช้สตูรที่ถูกต้อง และปัจจัยต่างๆ ที่ต้องการควบคุมได้รับการตรวจเฝ้าระวัง 
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7.2.3  ขอ้ก าหนดดา้นจุลินทรีย์3/ กายภาพ เคมี และสารก่อภูมิแพ ้

 เมื่อมีการใช้ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ กายภาพ เคมี และสารก่อภูมิแพ้ส าหรับความปลอดภัย

หรือความเหมาะสมของอาหาร ให้อยู่บนพ้ืนฐานของหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่ถูกต้อง และให้

ระบุปัจจัยเกี่ยวกับการชักตัวอย่าง วิธีวิเคราะห์ เกณฑ์ที่ยอมรับ และขั้นตอนการด าเนินการ

ตรวจเฝ้าระวังตามความเหมาะสม ข้อก าหนดสามารถช่วยให้มั่นใจว่าวัตถุดิบและส่วนประกอบอื่น

เหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้และลดสิ่งปนเป้ือนได้ 

7.2.4 การปนเป้ือนจุลินทรีย ์

 มีระบบป้องกนัหรือลดการปนเป้ือนอาหารจากจุลินทรีย์ การปนเป้ือนจุลินทรีย์เกดิขึ้นผ่านกลไก

หลายแบบ รวมทั้งถ่ายทอดจากอาหารหน่ึงไปยังอาหารอื่น เช่น: 

 1) โดยการสมัผัสโดยตรงและโดยอ้อมผ่านผู้ปฏบัิติต่ออาหาร; 

 2) โดยการสมัผัสกบัพ้ืนผิว; 

 3) จากอุปกรณ์ท าความสะอาด; 

 4) โดยการกระเดน็; หรือ 

 5) โดยละอองในอากาศ 

 แยกอาหารดิบ และอาหารที่ไม่ผ่านการแปรรูปที่ไม่ถือว่าเป็นอาหารพร้อมบริโภคซ่ึงอาจเป็นแหล่ง

การปนเป้ือน จากอาหารพร้อมบริโภค โดยวิธีทางกายภาพหรือแยกเวลาการปฏบัิติงาน พร้อมทั้ง

มีการท าความสะอาดระหว่างการผลิตและฆ่าเช้ือตามความเหมาะสมอย่างมีประสิทธิผล  

 ท าความสะอาดพ้ืนผิว ภาชนะ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เคร่ืองใช้ที่ติดตั้งไว้ถาวร และส่วนประกอบ

ต่างๆ อย่างทั่วถึง และฆ่าเช้ือตามความจ าเป็นภายหลังการเตรียมอาหารดิบ โดยเฉพาะอย่างย่ิง

เม่ือใช้หรือแปรรูปวัตถุดิบที่อาจมีปริมาณจุลินทรีย์สงู เช่น เน้ือสตัว์ สตัว์ปีก และปลา 

 ในบางกระบวนการผลิตอาหาร อาจมีการจ ากดัหรือควบคุมการเข้าไปในบริเวณผลิตเพ่ือความปลอดภัย

ด้านอาหาร เช่น เมื่อความน่าจะเป็นในการปนเป้ือนผลิตภัณฑ์สูง การเข้าไปในบริเวณผลิตจะท าได้

โดยผ่านห้องเปล่ียนเคร่ืองแต่งตัวที่ออกแบบอย่างเหมาะสม อาจก าหนดให้บุคลากรสวมชุดกนัเป้ือน

ที่สะอาด (โดยอาจมีสีแตกต่างจากบริเวณอื่นที่สวมใส่ในสถานประกอบการ) และอุปกรณ์

ป้องกันอื่น เช่น หมวกคลุมผม หน้ากากคลุมหนวดและเครา รองเท้า พร้อมทั้งล้างมือและฆ่าเช้ือ

ตามความจ าเป็น 

                                                           
3/
 ดูค าแนะน าในการก าหนดเกณฑท์างจุลชีววิทยาจากมาตรฐานสนิค้าเกษตร เรื่อง หลักการและแนวทางการก าหนดและ

การใช้เกณฑท์างจุลชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร (มกษ. 9016) 
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7.2.5  การปนเป้ือนทางกายภาพ 

 จัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันการปนเป้ือนของอาหารจากวัสดุภายนอก เช่น ของใช้ ส่วนตัวของ

บุคลากร โดยเฉพาะอย่างย่ิงของแขง็หรือของมีคม เช่น เคร่ืองประดับ แก้ว เศษโลหะ กระดูก 

พลาสติก เศษไม้ ที่อาจเป็นอนัตรายต่อผู้บริโภค มีกลวิธป้ีองกนัที่เหมาะสมในการผลิตและแปรรูป 

เช่น การบ ารุงรักษาและตรวจสอบเคร่ืองมืออย่างสม ่าเสมอ นอกจากน้ีควรใช้เคร่ืองตรวจจับ

และคัดแยกที่ผ่านการสอบเทียบอย่างเหมาะสมตามความจ าเป็น (เช่น เคร่ืองตรวจจับโลหะ 

เคร่ืองเอกซ์เรย์) พร้อมทั้งมีขั้นตอนการด าเนินการเพ่ือให้บุคลากรปฏิบัติตาม กรณีเกิด 

การแตกหัก (เช่น ภาชนะที่เป็นแก้วหรือพลาสติกแตก) 

7.2.6  การปนเป้ือนทางเคม ี

 จัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันหรือลดการปนเป้ือนของอาหารจากสารเคมีอันตราย เช่น สารท า 

ความสะอาด สารหล่อล่ืนที่ไม่ใช้กบัอาหาร (non-food grade) สารเคมีตกค้างจากวัตถุอนัตราย 

ทางการเกษตรและยาสัตว์ เช่น ยาปฏชีิวนะ นอกจากน้ีให้ช้ีบ่ง เกบ็รักษาอย่างปลอดภัย และใช้

สารท าความสะอาดที่ เป็นพิษ สารฆ่าเช้ือ วัตถุอันตรายในลักษณะที่ ป้องกันการไม่ให้เกิด 

การปนเป้ือนอาหาร พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร และวัสดุที่ใช้บรรจุอาหาร กรณีวัตถุเจือปนอาหารและ

สารช่วยกรรมวิธีการผลิตที่อาจเป็นอันตรายหากใช้อย่างไม่ถูกต้อง ให้ควบคุมเพ่ือให้ใช้ 

ตามวัตถุประสงค์เทา่น้ัน 

7.2.7  การจดัการสารก่อภูมิแพ้4/ 

 ควรจัดให้มีระบบเพ่ือพิจารณาลักษณะการก่อภมูิแพ้ของอาหารบางชนิดตามความเหมาะสมกับ

ธุรกจิอาหาร  สารก่อภมูิแพ้ที่พบได้ในอาหาร เช่น ถั่วที่มีเปลือกแขง็ นม ไข่ สตัว์น า้ที่มีเปลือกแขง็ 

(crustacea) ปลา ถั่วลิสง ถั่วเหลือง ข้าวสาลี และธญัพืชอื่นที่มีกลูเตนและสายพันธุ์ลูกผสมของ

ธญัพืชดังกล่าว (รายการข้างต้นยังไม่ครอบคลุมอาหารทั้งหมดที่มีสารก่อภมูิแพ้ รายการสารก่อ

ภูมิแพ้มีความแตกต่างกันในแต่ละประเทศและประชากร) ระบุสารก่อภูมิแพ้ในวัตถุดิบ 

ส่วนประกอบอื่น และผลิตภัณฑ์  จัดให้มีระบบจัดการสารก่อภมูิแพ้ที่ทราบ ในขั้นตอนการตรวจรับ 

การแปรรูป และการเกบ็รักษาเพ่ือจัดการสารก่อภูมิแพ้ที่อยู่ในอาหาร ระบบการจัดการรวม

การควบคุมเพ่ือป้องกันการพบสารก่อภูมิแพ้ในอาหารเมื่อไม่ได้ระบุไว้ในฉลาก ให้น าการควบคุม

ไปใช้ เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนข้ามของสารก่อภมิูแพ้จากอาหารที่มีสารก่อภมิูแพ้ไปยังอาหารอื่น 

เช่น การแยกทางกายภาพหรือโดยเวลา (ด้วยการท าความสะอาดอย่างมีประสิทธิผลระหว่าง

อาหารที่รายการสารก่อภูมิแพ้ต่างกัน) ป้องกันอาหารจากการปนเป้ือนข้ามของสารก่อภูมิแพ้

โดยไม่ตั้งใจ โดยการท าความสะอาดและการเปล่ียนสายการผลิต หรือจัดล าดับการผลิตสินค้า 

หรือทั้งสองแบบ กรณีไม่สามารถป้องกันการปนเป้ือนข้ามของสารก่อภูมิแพ้ได้แม้จะมี 
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 ดูค าแนะน าเกี่ยวกบัการจัดการสารก่อภมูแิพ้เพ่ิมเตมิจาก  Code of Practice on Food Allergen Management for 

Food Business Operators (CXC 80-2020) 
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การควบคุมที่ดีแล้วกต็าม ให้แจ้งผู้บริโภค ควรอบรมผู้ปฏิบัติต่ออาหารตามความจ าเป็นเกี่ยวกับ

ความตระหนักถึงสารก่อภูมิแพ้ การปฏิบัติในการผลิตและแปรรูปอาหารที่เกี่ยวข้อง รวมถึง

มาตรการป้องกนัเพ่ือลดความเสี่ยงต่อผู้บริโภคที่แพ้อาหาร 

7.2.8  วสัดุทีร่บัเขา้ 

 ใช้วัตถุดิบและส่วนประกอบอื่นที่เหมาะสมตามวัตถุประสงค์เท่าน้ัน วัสดุที่ รับเข้ารวมถึง

ส่วนประกอบที่เป็นอาหารควรจัดซ้ือตามข้อก าหนด  และควรทวนสอบข้อก าหนดด้านความปลอดภยั

และเหมาะสมของอาหารตามความจ าเป็น กิจกรรมประกันคุณภาพของผู้ส่งมอบ เช่น การตรวจ

ประเมิน อาจเหมาะสมส าหรับส่วนประกอบบางชนิด  ควรตรวจสอบวัตถุดิบและส่วนประกอบ

อื่นตามความเหมาะสม (เช่น การตรวจพินิจส าหรับบรรจุภัณฑ์ที่เสียหายระหว่างการขนส่ง 

วันที่ควรบริโภคก่อน สารก่อภมูิแพ้ที่แสดงบนฉลาก หรือการวัดอุณหภมูิส าหรับอาหารแช่เยน็

และแช่แข็ง) เพ่ือการปฏิบัติที่ เหมาะสมก่อนการแปรรูป ควรทดสอบในห้องปฏิบัติการ 

ตามความเหมาะสมเพ่ือตรวจสอบความปลอดภัยและความเหมาะสมของวัตถุดิบและส่วนประกอบ 

การทดสอบอาจด าเนินการโดยผู้ส่งมอบที่ให้ใบรับรองผลการวิเคราะห์ (Certificate of Analysis) 

หรือผู้ซ้ือ หรือทั้งสองฝ่าย สถานประกอบการไม่ควรยอมรับวัสดุใดกต็ามมาใช้ หากรู้ว่า มี

สิ่งปนเป้ือนทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ที่ไม่สามารถท าให้ลดลงให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ 

โดยการควบคุมระหว่างการคัดแยก หรือแปรรูป หรือทั้งสองแบบ ตามความเหมาะสม 

นอกจากน้ีให้มีวิธีน าวัตถุดิบคงคลังและส่วนประกอบอื่นที่เก็บรักษาไว้ในคลังไปใช้อย่าง 

มีประสิทธิผล ให้เกบ็รักษาเอกสารเกี่ยวกับข้อมูลส าคัญของวัสดุที่รับเข้า (เช่น รายละเอียด 

ผู้ส่งมอบ วันที่รับ ปริมาณ)  

7.2.9  การบรรจุหีบห่อ 

 ออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ให้ปลอดภัยและเหมาะส าหรับใช้กบัอาหาร สามารถป้องกัน

ผลิตภัณฑ์ได้เพียงพอเพ่ือลดการปนเป้ือน ป้องกันการเสียหาย และเอื้ อต่อการระบุฉลาก 

อย่างถูกต้อง วัสดุที่ใช้ท าภาชนะบรรจุหรือก๊าซที่ใช้ไม่มีสิ่งปนเป้ือนที่เป็นพิษ และไม่ท าให้

เกดิผลเสยีต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารภายใต้สภาพการเกบ็รักษาและ

การใช้ตามที่ระบุไว้ ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ า้ได้มีความทนทาน ท าความสะอาดง่าย และฆ่าเช้ือได้

ตามความจ าเป็น 

7.3  น ้ า 

 น า้รวมทั้งน า้แขง็และไอน า้ที่ผลิตจากน า้ เหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้โดยมีพ้ืนฐานจาก

ความเสี่ยง น า้ น า้แขง็ และไอน า้ไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือนอาหาร เกบ็รักษาและปฏิบัติต่อน า้

และน า้แขง็ในลักษณะที่ไม่ส่งผลให้น า้และน า้แขง็น้ันปนเป้ือน นอกจากน้ีการผลิตไอน า้ที่สัมผัส

อาหารไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือน มีระบบแยกน า้ที่ไม่เหมาะสมส าหรับสัมผัสอาหาร (เช่น น า้ส าหรับ

ควบคุมเพลิง และไอน า้ที่ไม่สัมผัสอาหารโดยตรง) ออกต่างหาก และไม่เช่ือมต่อหรือท าให้เกิด
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การไหลย้อนสู่ระบบน ้าที่สัมผัสอาหาร  น ้าหมุนเวียนเพ่ือน ากลับมาใช้และน ้าที่ ได้จาก

กระบวนการผลิต เช่น ขั้นตอนการแปรรูปอาหาร การระเหย การกรอง ควรผ่านการปรับปรุง

สภาพตามความจ าเป็นเพ่ือให้มั่นใจว่าน า้น้ันไม่ท าให้ความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหารลดลง 

7.4  ระบบเอกสารและบนัทึกขอ้มูล 

 เกบ็รักษาบันทึกข้อมูลที่เหมาะสมเกี่ยวกับการประกอบการอาหารไว้ระยะเวลาหน่ึงที่เกินอายุ

การเกบ็รักษาของผลิตภัณฑ ์หรือตามที่หน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ก  าหนด 

7.5 ขั้นตอนการด าเนินการเรียกคืน – การน าอาหารที่ไม่ปลอดภยัออกจากตลาด 

  ผู้ประกอบการอาหารควรมั่นใจว่ามีขั้นตอนการด าเนินการที่มีประสิทธิผลเพ่ือด าเนินการ

ในกรณีที่ระบบสุขลักษณะอาหารไม่เป็นไปตามเป้าหมาย  ให้ผู้ประกอบการอาหารประเมินผลกระทบ

ของความเบ่ียงเบนต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร  ขั้นตอนการด าเนินการน้ัน

ช่วยให้ผู้ประกอบการจ าแนกผลิตภัณฑ์อาหารที่อาจมีความเสี่ยงต่อสุขภาพได้อย่างครอบคลุม 

รวดเร็ว และมีประสิทธิผล พร้อมทั้งน าออกจากตลาดโดยผู้ประกอบการอาหารที่เกี่ยวข้อง  

หรือ ผู้บริโภคส่งคืนให้กบัผู้ประกอบการอาหารได้ หรือทั้งสองอย่าง   

 กรณีเรียกคืนผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยงอย่างฉับพลันต่อสุขภาพ ให้ประเมินความปลอดภัย

ผลิตภัณฑ์อื่นที่ผลิตภายใต้สภาวะที่คล้ายกันซ่ึงอาจมีความเสี่ยงน้ันอยู่ และอาจมีความจ าเป็น

ในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ทั้งน้ีให้รายงานหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่ที่เกี่ยวข้องทราบ

และพิจารณาแจ้งเตือนประชาชน หากสนิค้าอาจไปถึงมือผู้บริโภคและเม่ือสมควรที่จะคืนผลิตภัณฑ์

ให้ผู้ประกอบการอาหารหรือน าผลิตภัณฑ์ออกจากตลาด นอกจากน้ีขั้นตอนการด าเนินการเรียกคืน

ให้จัดท าเป็นเอกสาร เก็บรักษา และปรับปรุงตามความจ าเป็นบนพ้ืนฐานของสิ่ งที่พบ 

ในการทดสอบการเรียกคืนสนิค้าจากตลาดเป็นระยะ 

 มีข้อก าหนดส าหรับผลิตภัณฑ์ที่น าออกจากตลาดหรือเรียกคืนเพ่ือกกัไว้ภายใต้สภาวะที่ปลอดภัย

จนกว่า: 

 1)  สนิค้าจะถูกท าลาย;  

 2)  น าสนิค้าไปใช้ส าหรับวัตถุประสงค์อื่นนอกจากการบริโภค;  

 3)  สนิค้าได้รับการตัดสนิว่าปลอดภัยส าหรับการบริโภค; หรือ 

 4)  น าไปผ่านกระบวนการซ า้อีกคร้ังในลักษณะที่ท  าให้อันตรายลดลงสู่ระดับที่ยอมรับได้เม่ือได้รับ

อนุญาตจากหน่วยงานที่มีอ านาจหน้าที่  

 นอกจากน้ีให้ผู้ประกอบการอาหารเกบ็เอกสารบันทึกสาเหตุ ขอบเขตการเรียกคืนสินค้า 

และการปฏบัิติการแก้ไขไว้ 
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8.  ขอ้มูลผลิตภณัฑแ์ละความตระหนกัของผูบ้ริโภค (Product Information 

and Consumer Awareness) 

วตัถุประสงค:์ 

ข้อมูลที่เหมาะสมเกี่ยวกบัอาหารท าให้มั่นใจว่า: 

1) มีข้อมูลที่ เพียงพอและเข้าถึงได้แก่ผู้ประกอบการอาหารที่ รับช่วงต่อไปในโซ่อาหาร 

หรือผู้บริโภค ซ่ึงท าให้สามารถปฏิบัติต่ออาหาร เกบ็ แปรรูป จัดเตรียม และจัดแสดง

ผลิตภัณฑไ์ด้อย่างปลอดภัย และถูกต้อง; 

2) ผู้บริโภคสามารถทราบถึงสารก่อภมูิแพ้ที่มีในอาหารได้; และ 

3) ช้ีบ่ง และ น าออกหรือส่งคืน รุ่นหรือชุดของผลิตภัณฑไ์ด้ง่ายถ้าจ าเป็น 

ผู้บริโภคควรได้รับข้อมูลเกี่ยวกบัสขุลักษณะอาหารอย่างเพียงพอเพ่ือให้ผู้บริโภค: 

1) ตระหนักถึงความส าคัญของการอ่านและท าความเข้าใจฉลาก; 

2) ตัดสินใจเลือกตามข้อมูลตามความเหมาะสมส าหรับแต่ละบุคคลได้ ทั้งน้ีรวมข้อมูล

เกี่ยวกบัสารก่อภมิูแพ้; และ 

3) ป้องกันการปนเป้ือนและเติบโต หรือการอยู่รอดของจุลินทรีย์ก่อโรคที่มาจากอาหาร 

โดยการเกบ็รักษา การจัดเตรียม และการใช้ที่ถูกต้อง  

ค าช้ีแจงเหตุผล: 

ข้อมูลผลิตภัณฑท์ี่ไม่เพียงพอ หรือการมีความรู้เกี่ยวกบัสุขลักษณะทั่วไปของอาหารที่ไม่เพียงพอ 

หรือทั้งสองอย่าง สามารถน าไปสู่การปฏิบัติต่อผลิตภัณฑ์อย่างไม่ถูกต้องในขั้นตอนถัดไป 

ในโซ่อาหาร การปฏิบัติที่ไม่ถูกต้องน้ันสามารถท าให้เกิดการเจบ็ป่วย หรือท าให้ผลิตภัณฑ ์

ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค แม้ว่าได้น ามาตรการควบคุมสขุลักษณะไปใช้อย่างเพียงพอในขั้นตอน

ก่อนหน้าน้ีในโซ่อาหารแล้ว ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ไม่เพียงพอเกี่ยวกับสารก่อภมูิแพ้ในอาหาร

สามารถท าให้เกิดการเจบ็ป่วย หรืออาจเสยีชีวิตส าหรับผู้บริโภคที่แพ้อาหาร 

8.1  การแสดงรุ่นและการตามสอบ 

 การแสดงรุ่นหรือการช้ีบ่งด้วยวิธีอื่นจ าเป็นส าหรับการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ และช่วยให้เกิด

ประสิทธิผลในการหมุนเวียนของสินค้าคงคลัง  ให้ท าเคร่ืองหมายถาวรบนภาชนะบรรจุอาหาร

แต่ละช้ินเพ่ือระบุผู้ผลิตและรุ่น โดยน ามาตรฐานของโครงการมาตรฐานอาหารร่วม เอฟ เอ โอ/

ดับเบิลยู เอช โอ (โคเดก็ซ์) เร่ือง General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods 

(CXS 1-1985) ไปใช้ 

 ควรออกแบบและน าระบบการตามสอบไปใช้ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง การตามสอบ

สินค้าเกษตรและอาหาร: หลักการและแนวทางส าหรับการออกแบบระบบ การตามสอบ 
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และการน าไปปฏิบัติ (มกษ. 9028-2557) โดยเฉพาะอย่างย่ิงเพ่ือท าให้สามารถเรียกคืน

สนิค้าได้ตามความจ าเป็น 

8.2  ขอ้มูลผลิตภณัฑ ์

 ผลิตภัณฑ์อาหารทั้ งหมดควรมีข้อมูลหรือก ากับด้วยข้อมูลอย่างเพียงพอที่ จะท าใ ห้

ผู้ประกอบการอาหารในโซ่อาหารหรือผู้บริโภคสามารถปฏิบัติต่ออาหาร จัดเตรียม วางจ าหน่าย 

เกบ็ ใช้ผลิตภัณฑ ์อย่างใดอย่างหน่ึงหรือหลายอย่างประกอบกนั ได้อย่างปลอดภัยและถูกต้อง 

8.3  การแสดงฉลาก 

 แสดงฉลากอาหารที่บรรจุหีบห่อแล้ว (prepackaged food) ด้วยข้อความที่ชัดเจน เพ่ือให้ผู้ที่รับ

ช่วงต่อไปในโซ่อาหาร สามารถปฏบัิติต่ออาหาร วางจ าหน่าย เกบ็ และใช้ผลิตภัณฑไ์ด้อย่างปลอดภัย 

ทั้งน้ีรวมถึงการแสดงข้อมูลสารก่อภูมิแพ้ที่เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์หรือเมื่อไม่สามารถ

หลีกเล่ียงการปนเป้ือนข้ามของสารก่อภูมิแพ้ในผลิตภัณฑ์ ควรน ามาตรฐานของโคเด็กซ์  

เร่ือง General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) ไปใช้ 

8.4  การใหค้วามรูแ้ก่ผูบ้ริโภค 

 โปรแกรมให้ความรู้แก่ผู้บริโภคควรครอบคลุมสุขลักษณะอาหารทั่วไป โปรแกรมดังกล่าว

ควรช่วยให้ผู้บริโภคเข้าใจความส าคัญของข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์ และปฏบัิติตามข้อแนะน า

ที่ติดมากับผลิตภัณฑ์ได้ รวมทั้งสามารถตัดสินใจเลือกตามข้อมูลที่ได้รับ โดยเฉพาะอย่างย่ิง

ผู้บริโภคควรได้รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่างการควบคุม อุณหภมูิและเวลา 

การปนเป้ือนข้าม การเจ็บป่วยที่เกิดจากอาหาร และสารก่อภูมิแพ้ที่มีในอาหาร นอกจากน้ี

ผู้บริโภคควรได้รับข้อมูลเกี่ยวกับหลัก 5 ประการขององค์การอนามัยโลกเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย 

(WHO 5 Keys to Safer Food) และได้รับความรู้ส าหรับน ามาตรการทางสุขลักษณะอาหาร 

ที่เหมาะสมไปใช้ (เช่น การล้างมืออย่างเหมาะสม การเกบ็อาหารที่เหมาะสม การปรุงอาหาร  

และการหลีกเล่ียงการปนเป้ือนข้าม) เพ่ือให้มั่นใจว่าอาหารปลอดภัยและเหมาะสมส าหรับการบริโภค 

9.  การขนส่ง (Transportation) 

วตัถุประสงค:์ 

ในระหว่างการขนส่ง ควรมีมาตรการตามความจ าเป็นเพ่ือ: 

1) ป้องกนัอาหารจากแหล่งของการปนเป้ือน ทั้งน้ีรวมการปนเป้ือนข้ามของสารก่อภมูิแพ้; 

2) ป้องกันอาหารจากความเสียหายที่อาจเกิดข้ึน อันเป็นสาเหตุให้อาหารไม่เหมาะสมส าหรับ

การบริโภค; และ 
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3) จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่มีประสิทธิผลในการควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท  าให้

เกดิโรคหรือท าให้อาหารเสยี และการสร้างสารพิษในอาหาร 

ค าช้ีแจงเหตุผล: 

อาหารอาจจะเกดิการปนเป้ือนได้ หรืออาจอยู่ในสภาพไม่เหมาะสมส าหรับการบริโภคเมื่อถึง

ปลายทาง  แม้จะมีการปฏิบัติทางสุขลักษณะอย่างพอเพียงตั้งแต่ก่อนหน้าน้ีในโซ่อาหาร 

แล้วกต็าม  เว้นเสยีแต่ว่าจะมกีารปฏบัิติทางสขุลักษณะก่อนและระหว่างการขนส่งที่ได้ผล 

9.1  หลกัทัว่ไป 

 ปกป้องอาหารอย่างเพียงพอระหว่างการขนส่ง5/ ประเภทของยานพาหนะ ภาชนะบรรจุ หรือตู้ขนส่ง

สนิค้าที่ต้องการขึ้นกบัลักษณะของอาหาร และสภาวะที่เหมาะสมที่สดุส าหรับขนส่งอาหารน้ัน 

9.2  ขอ้ก าหนด 

 ควรออกแบบยานพาหนะหรือภาชนะบรรจุแบบบัลก ์โดยขึ้นอยู่กบัความจ าเป็น เพ่ือให้: 

 1)  ไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนอาหารหรือหีบห่ออาหาร; 

 2)  ท าความสะอาดได้อย่างมีประสทิธผิล และเมื่อฆ่าเช้ือและท าให้แห้งได้ตามความจ าเป็น;  

 3)  เอื้อต่อการแยกอาหารประเภทต่างๆ หรือแยกอาหารออกจากสิ่งที่ไม่ใช่อาหารซ่ึงอาจท าให้

เกดิการปนเป้ือนได้อย่างมีประสทิธผิลตามความจ าเป็นระหว่างการขนส่ง; 

 4)  มีการป้องกนัจากการปนเป้ือนรวมทั้งฝุ่ นและควันได้อย่างมีประสทิธผิล; 

 5)  รักษาระดับอุณหภูมิ ความช้ืน บรรยากาศ และสภาวะอื่นที่จ าเป็นได้อย่างมีประสิทธิผล 

ในการป้องกันอาหารจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายหรือไม่ต้องการ  

และการเสื่อมเสยีที่อาจท าให้อาหารไม่ปลอดภัยหรือไม่เหมาะสมส าหรับการบริโภค; และ 

 6)  เอื้อต่อการตรวจสอบที่จ าเป็นส าหรับอุณหภมูิ ความช้ืน และสภาวะแวดล้อมอื่น 

9.3  การใชแ้ละบ ารุงรกัษา 

 ยานพาหนะ และภาชนะบรรจุส าหรับขนส่งอาหารหรือตู้ขนส่งสินค้าที่ใช้ขนส่งอาหารอยู่ใน

สภาพที่สะอาด มีการซ่อมแซม และรักษาให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสม ในการขนส่งแบบบัลก์  

ก าหนดและแสดงเคร่ืองหมายว่าใช้กับอาหารบนยานพาหนะและ ภาชนะบรรจุส าหรับขนส่ง

อาหารหรือตู้ขนส่งสินค้า และน าไปใช้ส าหรับวัตถุประสงค์ดังกล่าวเท่าน้ัน ยกเว้นมีการด าเนินการ

ควบคุมเพ่ือให้มั่นใจว่าไม่ท าให้ความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารลดลง 

                                                           
5/
 ดูค าแนะน าเพ่ิมเตมิจาก Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk and Semi-Packed Food 

(CXC 47-2001) 
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 เมื่อใช้ยานพาหนะหรือ ภาชนะบรรจุส าหรับขนส่งอาหารหรือตู้ขนส่งสินค้าเดียวกนัในการขนส่ง

อาหารต่างชนิดกันหรือใช้ขนส่งสินค้าที่มิใช่อาหารด้วย ท าความสะอาดอย่างมีประสิทธิภาพ 

และเมื่อจ าเป็นควรฆ่าเช้ือและท าให้แห้งในระหว่างการขนถ่ายสนิค้าแต่ละคร้ัง  
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ภาคผนวก ก 

ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล 

การเปรียบเทียบมาตรการควบคุมพรอ้มตวัอย่าง 

ตารางที ่ก.1  เปรียบเทียบมาตรการควบคุมทีใ่ชเ้ป็น GHPs และทีใ่ช ้ณ CCPs พรอ้มตวัอย่าง 

ประเด็น มาตรการควบคุมทีใ่ชเ้ป็น GHPs มาตรการควบคุมที่ใช ้ณ CCPs 

ขอบข่าย มาตรการควบคุมสภาวะและกจิกรรมทั่วไปในการรักษา

สขุลักษณะ รวมถึงการสร้างสภาพแวดล้อม (ทั้งภายใน

และภายนอกสถานประกอบการ) เพ่ือท าให้มั่นใจว่า

การผลิตอาหารมคีวามปลอดภัยและเหมาะสม 

โดยทั่วไปไม่เฉพาะเจาะจงกับอันตรายใด แต่ให้ผล

ในการลดความน่าจะเป็นในการเกิดอันตรายได้ใน

บางครั้ง กจิกรรม GHPs อาจมุ่งที่อนัตรายที่เฉพาะเจาะจง 

และเป็น GHPs ที่ ต้องการความเอาใจใส่มากขึ้ น 

(เช่น การท าความสะอาดและฆ่าเชื้ อพ้ืนผิวที่สัมผัส

อาหารเ พ่ือควบคุม ลิสทีเ รีย มอโนไซโทจีนส์ 

(Listeria monocytogenes) ในสภาพแวดล้อมการผลติ

อาหารพร้อมบริโภค) 

มาตรการควบคุมมีความเฉพาะเจาะจงกบัขั้นตอน

การผลิต และสนิค้า หรือกลุ่มสนิค้า และจ าเป็น

ในการป้องกัน ก าจัด หรือลดอันตรายที่ได้

จากการวิเคราะห์อันตราย ว่าเป็นอันตรายที่มี

นัยส าคญั ให้อยู่ในระดบัที่ยอมรับได้  

ระบเุมื่อใด? หลังจากพิจารณาสภาวะและกิจกรรมว่าจ าเป็น

เพ่ือสนับสนุนการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสม 

หลังจากวิเคราะห์อนัตรายเสรจ็สิ้น ส าหรับแต่ละ

อันตรายที่ระบุว่ามีนัยส าคัญ จะมีการก าหนด

มาตรการควบคุม ณ ขั้นตอนที่เป็น CCPs นั้นๆ 

ที่หากเกดิการเบี่ยงเบน จะส่งผลให้เกดิการผลิต

อาหารที่อาจไม่ปลอดภัย 

การพิสจูน์

ยืนยันความ

ใช้ได้ของ

มาตรการ

ควบคุม 

เมื่อจ าเป็น และโดยทั่วไปผู้ประกอบการอาหารไม่ได้

พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุม 

ด้วยตนเอง (Guidelines for the Validation of Food 

Safety Control Measures CXG 69-2008)  ข้ อ มูล

การพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ที่จัดท าโดยหน่วยงานที่มี

อ านาจหน้าที่ เอกสารตีพิมพ์ทางวิทยาศาสตร์ ข้อมูล

ที่จัดท าโดยผู้ผลิตเครื่องมือ/เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหาร ฯลฯ ถือว่าเพียงพอ เช่น สาร/ผลิตภัณฑ์/

เครื่องมือท าความสะอาดควรได้รับการพิสจูน์ยืนยัน

มีการพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ (Guidelines for 

the Validation of Food Safety Control  

Measures CXG 69-2008) 
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ความใช้ได้โดยผู้ผลิต และโดยทั่วไปเพียงพอส าหรับ

ผู้ประกอบการอาหารที่ จะใ ช้สาร/ผลิตภัณฑ์/

เครื่องมือท าความสะอาดตามข้อแนะน าการใช้งาน

จากผู้ผลิต ผู้ประกอบการอาหารควรแสดงให้เหน็ว่า

สามารถท าตามข้อแนะน าการใช้งานจากผู้ผลิตได้ 

เกณฑ ์ GHPs อาจใช้การสงัเกต (เช่น การตรวจพินิจ ลักษณะ

ปรากฏ) หรือค่าที่ตรวจวัดได้ (เช่น การทดสอบ 

ATP เพ่ือประเมินการท าความสะอาดของเครื่องมือ 

ความเข้มข้นของสารฆ่าเชื้อ) และเมื่อเกดิการเบี่ยงเบน

อาจจ าเป็นต้องประเมินผลกระทบต่อความปลอดภัย

ของผลิตภัณฑ์ (เช่น ความเพียงพอของการท า 

ความสะอาดเคร่ืองมือที่ซับซ้อน เช่น เครื่องห่ันเนื้ อ

ให้เป็นชิ้นบาง) 

ค่าวิกฤตที่ CCP ซึ่งแยกอาหารที่ยอมรับได้จาก

อาหารที่ยอมรับไม่ได้: 

1) ตรวจวัดได้ (เช่น เวลา อณุหภมู ิpH aw) หรือ 

2) สงัเกตได้ (เช่น การตรวจพินิจความเรว็ของ

สายพานล าเลียง หรือการตั้งค่าของเคร่ืองป๊ัม 

ความเพียงพอของน า้แขง็ที่ใช้กลบผลิตภัณฑ)์ 

การตรวจ 

เฝ้าระวงั 

ตรวจเฝ้าระวังตามความเหมาะสมและจ าเป็น เพ่ือให้

มั่นใจว่าน าขั้นตอนการด าเนินการไปใช้และน าไป

ปฏบิตัอิย่างถูกต้อง  

ความถี่ ขึ้ นกับผลกระทบต่อความปลอดภัยและ

เหมาะสมของผลิตภัณฑ ์

จ าเป็นต้องตรวจเฝ้าระวังเพ่ือให้มั่นใจว่าเป็นไป

ตามค่าวิกฤต: 

1) ตรวจเฝ้าระวังอย่างต่อเนื่องในระหว่างการผลิต 

หรือ 

2) หากตรวจเฝ้าระวังไม่ต่อเนื่อง ให้ตรวจเฝ้าระวัง

ด้วยความถี่ที่เหมาะสมเพียงพอที่จะท าให้

มั่นใจว่าเป็นไปตามค่าวิกฤตมากที่สุดเท่าที่

จะเป็นไปได้ 

การปฏบิตัิการ

แก้ไขเมื่อเกดิ

การเบี่ยงเบน 

1) ส าหรับขั้นตอนการด าเนินการและการน าไปปฏิบัติ: 

จ าเป็นต้องมีขั้นตอนการด าเนินการและการน าไป

ปฏบิตั ิ

2) ส าหรับผลิตภัณฑ์: โดยปกติไม่จ าเป็นต้องมีการ

ปฏบิตักิารแก้ไขเมื่อเกดิการเบี่ยงเบน การปฏบิตักิาร

แก้ไขควรพิจารณาเป็นแต่ละกรณีไป  เนื่ องจาก 

การปฏิบัติตาม GHPs บางข้อบกพร่อง เช่น ไม่ท า

ความสะอาดระหว่างผลิตภัณฑ์ที่มีชนิดของสารก่อ

ภูมิแพ้แตกต่างกัน ไม่ล้างน ้าหลังท าความสะอาด

หรือฆ่าเชื้ อ (หากจ าเป็น) หรือเมื่อตรวจสอบหลัง

การบ ารุงรักษาเครื่ องมือ แล้วปรากฏว่าชิ้ นส่วน 

บางชิ้นสญูหายไป อาจส่งผลให้มกีารปฏบิตักิารแก้ไข

ต่อผลิตภัณฑ ์

1) ส าหรับผลิตภัณฑ:์ มคีวามจ าเป็นในการก าหนด 

การปฏบิตักิารแก้ไขไว้ล่วงหน้า 

2) ส าหรับขั้นตอนการด าเนินการและการน าไป

ปฏบิตั:ิ มคีวามจ าเป็นในการปฏบิตักิารแก้ไข

เพ่ือให้กลับสู่สภาพควบคุมและป้องกันการ

เกดิซ า้ 

3) ระบุการปฏิบัติการแก้ไขเป็นลายลักษณ์

อกัษรเฉพาะส าหรับแต่ละ CCP ที่อยู่ในแผน 

HACCP เพ่ือตอบสนองได้อย่างมีประสิทธิผล

ต่อการเบี่ยงเบนเมื่อเกดิขึ้น 

4) ควรท าให้มั่นใจว่า การปฏิบัติการแก้ไขได้

แก้ไขให้ CCP กลับสู่การควบคุม และอาหาร

ที่อาจไม่ปลอดภัยได้รับการปฏิบัติอย่าง

เหมาะสมและไม่ไปถงึผู้บริโภค 
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การทวนสอบ โดยปกติเป็นไปตามแผนที่วางไว้ ตามความเหมาะสม

และจ าเป็น (เช่น การตรวจพินิจว่าอุปกรณ์สะอาด

ก่อนใช้) 

จ าเป็น: การทวนสอบการน ามาตรการควบคุมไป

ใช้ตามแผนที่วางไว้ เช่น โดยการทบทวนบันทึก 

การชักตัวอย่างและการทดสอบ การสอบเทียบ

เคร่ืองมอืวัด และการตรวจประเมนิภายใน 

การเกบ็

บนัทกึข้อมูล 

(เช่น บนัทกึ

การตรวจ 

เฝ้าระวงั) 

ตามความเหมาะสมและจ าเป็น:  

เพ่ือให้ผู้ ประกอบการอาหารสามารถประเมินว่า 

GHPs ท างานได้ตามวัตถุประสงคท์ี่ตั้งไว้ 

จ าเป็น:  

เพ่ือให้ผู้ประกอบการอาหารสามารถแสดงว่ามี

การควบคุมอนัตรายที่มนีัยส าคญัอย่างต่อเนื่อง 

เอกสาร  

(เช่น ขั้นตอน

การด าเนินการ 

ที่จัดท าเป็น

เอกสาร) 

ตามความเหมาะสมและจ าเป็น:  

เพ่ือให้มั่นใจว่ามกีารน า GHPs ไปใช้อย่างถูกต้อง 

จ าเป็น: 

เพ่ือท าให้มั่นใจว่ามีการน าระบบ HACCP ไปใช้

อย่างถูกต้อง 
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