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ความปลอดภัยอาหารเปนเรื่องที่นานาประเทศใหความสําคัญเปนอยางมาก และไดมีการกําหนดมาตรการ
ตางๆ เพื่อใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัย แตมาตรการที่มีความเขมงวดแตกตางกันระหวางประเทศ 
ไดสงผลกระทบตอการคาอาหารระหวางประเทศ คณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
ของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO 
Food Standards Programme) จึงไดจัดทําขอแนะนําหลักเกณฑการปฏิบัติเก่ียวกับหลักการทั่วไปเกี่ยวกับ
สุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene) 
เพื่อใหประเทศตางๆ นําไปใชเปนแนวทางในการกําหนดมาตรการตางๆ เพื่อคุมครองผูบริโภคและสรางความ
เปนธรรมในการคาระหวางประเทศ 
 
หลักเกณฑการปฏิบัตินี้เปนหลักเกณฑที่สําคัญ ซ่ึงเปนที่ยอมรับในระดับระหวางประเทศ และมีการนําไป
ปฏิบัติแลวอยางแพรหลาย จึงเห็นสมควรกําหนดเปนมาตรฐานของประเทศไทย โดยมีสาระสําคัญเหมือนกัน
ทุกประการ 
 
มาตรฐานนี้กําหนดขึ้นโดยใชเอกสารตอไปน้ี 

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

หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 
บทนํา 

ประชาชนมีสิทธิที่จะคาดหวังวา อาหารที่บริโภคเปนอาหารที่ปลอดภัย และเหมาะสมกับการบริโภค  
การเจ็บปวยและอันตราย ที่มีสาเหตุจากอาหารอยางดีที่สุดก็คือ เปนสิ่งที่ไมพึงประสงค แตถาเลวรายที่สุดก็
คือสามารถทําใหถึงข้ันเสียชีวิตได นอกจากนี้อาจมีผลเสียอื่น ๆ ตามมาดวย การระบาดที่มีสาเหตุจากอาหาร
ที่ทําใหเกิดการเจ็บปวย สามารถทําใหเกิดความเสียหายตอการคาและการทองเท่ียว และนําไปสูการสูญเสีย
รายได  การวางงานและการฟองรอง การเนาเสียของอาหารทําใหเกิดความสูญเสีย ส้ินเปลืองคาใชจาย และ
สงผลกระทบในเชิงลบตอการคา ความเชื่อมั่นของผูบริโภค  

การคาอาหารระหวางประเทศและการทองเที่ยวของชาวตางชาติที่กําลังเพ่ิมมากขึ้น นํามาซึ่งความสําคัญทาง
สังคม และผลประโยชนทางเศรษฐกิจ แตก็ทําใหเกิดการแพรระบาดของการเจ็บปวยทั่วโลกไดงายข้ึนเชนกัน  
ลักษณะนิสัยในการบริโภคก็เชนกันไดมีการเปลี่ยนแปลงไปมากในหลายประเทศในชวง 2 ทศวรรษที่ผานมา 
และนํามาสูการพัฒนาเทคนิคใหมในการผลิต การจัดเตรียมและการจําหนายอาหาร ดังนั้นการควบคุม
สุขลักษณะที่มีประสิทธิผล จึงเปนสิ่งจําเปนเพื่อที่จะหลีกเล่ียงการเกิดผลกระทบตอสุขภาพมนุษย และ
เศรษฐกิจ อันเนื่องมาจากการเจ็บปวย การบาดเจ็บ และการเนาเสียของอาหาร ดังนั้น ทุกคนรวมถึง
เกษตรกร ผูผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม ผูแปรรูป ผูปฏิบัติตออาหารและผูบริโภค จึงมีหนาที่ความ
รับผิดชอบ ที่ตองทําใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค 

หลักการทั่วไปในเอกสารนี้ ไดวางพ้ืนฐานที่มั่นคงเพื่อใหเกิดความมั่นใจในเรื่องสุขลักษณะอาหาร และควร
ใชหลักการนี้ ควบคูกับ หลักเกณฑการปฏิบัติดานสุขลักษณะ (code of hygienic practice) เฉพาะเร่ือง  
แตละเร่ืองตามความเหมาะสม และควรใชรวมกับมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ืองหลักการ
กําหนดและประยุกตใชเกณฑทางจุลชีววิทยาสําหรับอาหาร (มกอช. 9016)  

เนื้อหาในเอกสารนี้ กําหนดตามหวงโซอาหาร (food chain) โดยเริ่มตั้งแตการผลิตในขั้นตน ไปจนถึง
ผูบริโภคในขั้นสุดทาย และเนนการควบคุมสุขลักษณะที่สําคัญในแตละข้ันตอนไวใหชัดเจน ขอกําหนดใน
เอกสารนี้ ไดแนะนําวา เมื่อใดก็ตามที่เปนไปได ควรนําแนวทางที่อยูบนพื้นฐานของการวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤตที่ตองควบคุม [Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)] มาใช ตามที่อธิบาย
ไวในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเร่ือง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
และแนวทางในการนําไปใช (มกอช. 9024) เพ่ือความปลอดภัยของอาหาร 
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การควบคุมตางๆ ที่อธิบายไวในเอกสารหลักการทั่วไปนี้ เปนที่ยอมรับในระดับสากลวา เปนสิ่งจําเปน
เพ่ือใหแนใจวา อาหารมีความปลอดภัยและเหมาะสม สําหรับการบริโภค และหลักการทั่วไปนี้สวนราชการ 
ภาคอุตสาหกรรม (รวมถึงผูผลิตในขั้นตน ผูประกอบการอุตสาหกรรม ผูแปรรูป ผูใหบริการอาหาร และ
ผูคาปลีกแตละราย) และ ผูบริโภคควรนําไปใช 

1.   วัตถุประสงค (objective) 

หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารในมาตรฐานนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือ : 

• แสดงหลักการที่สําคัญของสุขลักษณะอาหารสําหรับนํามาปฏิบัติตลอดทั้งหวงโซอาหาร (รวมถึงการ
ผลิตในขั้นตนไปจนถึงผูบริโภค) เพ่ือใหบรรลุเปาหมายที่จะใหแนใจวาอาหารมีความปลอดภัย และ
เหมาะสมตอการบริโภค 

• แนะนําแนวทางที่อยูบนพื้นฐานของ HACCP มาใชเปนวิธีที่จะชวยเพิ่มความปลอดภัยของอาหาร 

• ระบุวาจะนําหลักการเหลานั้นมาใชไดอยางไร และ 

• ใหแนวทางสําหรับหลักเกณฑการปฏิบัติเฉพาะเร่ืองที่อาจจําเปน สําหรับสวนตางๆ ของหวงโซอาหาร  
กระบวนการแปรรูป หรือสินคาตางๆ เพ่ือขยายความขอกําหนดตางๆ ดานสุขลักษณะที่เฉพาะเจาะจง
สําหรับสวนตางๆเหลานั้น 

2.   ขอบขาย การใช และนิยาม (scope, use and definition) 

2.1  ขอบขาย 

2.1.1 หวงโซอาหาร 

เอกสารนี้กําหนดขอกําหนดดานสุขลักษณะที่จําเปนสําหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับ
การบริโภค โดยกําหนดเรียงตามขั้นตอนของหวงโซอาหาร คือ เร่ิมจากการผลิตในขั้นตน  ตั้งแตวัตถุดิบ
จนถึงผูบริโภคขั้นสุดทาย เอกสารนี้ไดใหโครงรางที่จะใชเปนพื้นฐานสําหรับการจัดทําขอกําหนดวิธีปฏิบัติอ่ืน  
ขอกําหนดที่มีความเฉพาะเจาะจงมากขึ้น และขอกําหนดที่จะนําไปใชกับแตละสวนโดยเฉพาะ  ทั้งนี้ควรนํา
หลักเกณฑการปฏิบัติสําหรับผลิตภัณฑเฉพาะเร่ือง มาใชรวมกับมาตรฐานนี้และมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ เร่ือง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมและแนวทางในการนําไปใช   
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2.1.2 บทบาทของภาครัฐ อุตสาหกรรม และผูบริโภค 

ภาครัฐสามารถพิจารณาเนื้อหาของมาตรฐานนี้ เพ่ือกําหนดวาจะสนับสนุนการนํามาตรฐานนี้ ไปใชอยางไร
จึงจะดีที่สุดเพื่อ: 

• คุมครองผูบริโภคไดเพียงพอจากการเจ็บปวยหรือบาดเจ็บที่มีสาเหตุจากอาหาร และนโยบาย
ตางๆจําเปนตองพิจารณาประชากรกลุมที่ออนแอหรือกลุมของประชากรที่มีความแตกตาง 

• ใหความมั่นใจวาอาหารเหมาะสมสําหรับการบริโภค 

• คงไวซึ่งการไดรับความเชื่อถือในการคาอาหารระหวางประเทศ และ 
• จัดใหมีโปรแกรมการใหความรูดานสุขภาพ ที่สามารถชวยสื่อหลักการดานสุขลักษณะอาหารไปสู
ภาคอุตสาหกรรม และผูบริโภคไดอยางมีประสิทธิผล 

ภาคอุตสาหกรรมควรนําหลักการสุขลักษณะที่กําหนดไวในมาตรฐานนี้มาใชเพ่ือ: 

• สามารถผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค 

• มั่นใจไดวาผูบริโภคไดขอมูลที่ชัดเจน เขาใจงาย โดยการระบุฉลากและวิธีการอื่น ๆ ที่เหมาะสม 
เพ่ือใหผูบริโภค สามารถปองกันอาหารของตนจากการปนเปอนและการเจริญเติบโต/อยูรอดของ
เช้ือจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคโดยผานทางอาหาร โดยการเก็บ การปฏิบัติ และการจัดเตรียมอาหาร
อยางถูกตอง และ 

• คงไวซึ่งการไดรับความเชื่อถือในการคาอาหารระหวางประเทศ 

ผูบริโภคควรตระหนักถึงบทบาทของตน  โดยปฏิบัติตามคําแนะนําตางๆที่เก่ียวของ และนํามาตรการดาน
สุขลักษณะอาหารที่เหมาะสมมาประยุกตใช  

2.2  การใช 

แตละหัวขอในเอกสารนี้ ไดกลาวถึงทั้งวัตถุประสงคที่ตองการใหบรรลุถึง  และเหตุผลสําหรับวัตถุประสงค
เหลานั้น ในประเด็นที่เก่ียวของกับความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
เนื้อหาในหัวขอที่ 3 ครอบคลุมการผลิตในขั้นตนและขั้นตอนดําเนินงานตาง ๆ  (procedures) ที่เก่ียวของ 
โดยถึงแมวาการปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะอาจจะแตกตางกันไปสําหรับสินคาอาหารชนิดตางๆ ซึ่งควรใช
หลักเกณฑการปฏิบัติที่กําหนดไวเฉพาะเร่ืองตามความเหมาะสม อยางไรก็ตามเนื้อหาในขอนี้ไดใหแนวทาง
ที่สามารถใชทั่วไปไว  หัวขอที่ 4 ถึง 10 ไดกําหนดหลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะที่ใชกับทุกข้ันตอน  
ตลอดทั้งหวงโซอาหารจนถึงจุดจําหนายอาหาร หัวขอที่ 9 จะครอบคลุมถึงขอมูลที่จะใหแกผูบริโภคดวย 
เนื่องจากตระหนักถึงบทบาทสําคัญของผูบริโภคตอความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร 
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อาจมีบางสถานการณที่ขอกําหนดเฉพาะบางขอในเอกสารนี้นํามาปฏิบัติไมได  ดังนั้นคําถามเบือ้งตนในทกุๆ
กรณีก็คือ “อะไรเปนสิ่งที่จําเปนและเหมาะสม บนพื้นฐานของเหตุผลในแงความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหารสําหรับการบริโภค” 

เนื้อหาในเอกสารนี้ จะบงบอกใหทราบวาที่ใดบางที่จะเกิดคําถามดังกลาว โดยใชขอความวา “ณ ที่จําเปน” 
และ “ณ ที่เหมาะสม” กํากับไว ซึ่งในทางปฏิบัติหมายความวา ถึงแมโดยทั่วไปแลวขอกําหนดจะเหมาะสม
และสมเหตุสมผล แตกระนั้นก็จะมีบางสถานการณที่เมื่อพิจารณาบนพื้นฐานของเหตุผลในแงความปลอดภยั
และความเหมาะสมของอาหารแลว ขอกําหนดนั้นจะไมจําเปนหรือไมเหมาะสม ในการจะตัดสินวาขอกําหนด
นี้จําเปนหรือเหมาะสมหรือไมนั้น ควรใชวิธีการประเมินความเสี่ยง ซึ่งดําเนินการภายใตกรอบแนวทางของ 
HACCP วิธีนี้จะทําใหสามารถใชขอกําหนดในเอกสารนี้ไดอยางยืดหยุนและมีเหตุผลถูกตอง สอดคลองกับ
วัตถุประสงคทั้งหมดของการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมสําหรับการบริโภค การทําเชนนี้เปนการ
คํานึงถึงกิจกรรมตางๆ ที่มีความหลากหลายและระดับความเสี่ยงในการผลิตอาหารที่แตกตางกัน ขอแนะนํา
เพ่ิมเติมจะมีอยูในหลักเกณฑการปฏิบัติสําหรับอาหารเฉพาะแตละชนิด 

2.3  นิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานนี้ มีดังนี้ตอไปนี้: 

2.3.1 การทําความสะอาด (cleaning) หมายถึง การขจัดสิ่งสกปรก เศษอาหาร น้ํามัน หรือ ส่ิงไมพึง
ประสงคอ่ืนๆ 

2.3.2 สารปนเปอน (contaminant) หมายถึง สารเคมีหรือชีวภาพ ส่ิงแปลกปลอม หรือสารอื่นๆ ที่ไมได
ตั้งใจเติมเขาไปในอาหาร ซึ่งอาจทําใหความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

2.3.3 การปนเปอน (contamination) หมายถึง การไดรับหรือการเกิดมีสารปนเปอนในอาหารหรือ
ส่ิงแวดลอมของอาหาร 

2.3.4 การฆาเชื้อ (disinfection) หมายถึง การลดจํานวนเชื้อจุลินทรียในสิ่งแวดลอม โดยวิธีการใชสารเคมี 
และ/หรือวิธีทางกายภาพ ใหอยูในระดับที่ไมทําใหความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

2.3.5 สถานที่ประกอบการ (establishment) หมายถึง อาคารหรือบริเวณที่มีการปฏิบัติตออาหารและ
บริเวณแวดลอม ที่อยูภายใตการควบคุมของการจัดการเดียวกัน 

2.3.6 สุขลักษณะอาหาร (food hygiene) หมายถึง สภาวะและมาตรการตางๆ ที่จําเปนที่จะทําใหมั่นใจใน
ความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารในทุกข้ันของหวงโซอาหาร 

2.3.7 อันตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยูในอาหาร หรือสภาวะของอาหาร
ที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ 
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2.3.8 การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) หมายถึง ระบบที่บงช้ี ประเมิน และ
ควบคุมอันตรายตางๆ ที่สําคัญตอความปลอดภัยของอาหาร 

2.3.9 ผูปฎิบัติตออาหาร (food handler) หมายถึง บุคคลใดใดที่ปฏิบัติโดยตรงกับอาหารที่บรรจุหีบหอ
แลวหรือยังไมไดบรรจุหีบหอ อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใชหรือภาชนะอาหาร หรือพ้ืนผิวสิ่งตางๆ ที่สัมผัส
กับอาหาร และดังนั้นจึงตองเปนไปตามขอกําหนดสุขลักษณะอาหาร 

2.3.10 ความปลอดภัยของอาหาร (food safety) หมายถึง ความมั่นใจวาอาหารจะไมเปนสาเหตุทําให
เกิดอันตรายตอผูบริโภค เมื่อนําไปเตรียม และ/หรือ บริโภคตามวัตถุประสงคการใชของอาหารนั้น 

2.3.11 ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถึง ความมั่นใจวาอาหารเปนที่ยอมรับได
สําหรับการบริโภคตามวัตถุประสงคการใชของอาหารนั้น 

2.3.12 การผลิตขั้นตน (primary production) หมายถึง ข้ันตอนตางๆในหวงโซอาหารตั้งแตเร่ิมตนและ
รวมทั้งข้ันตอนเหลานี้ เชน การเก็บเกี่ยว การฆาชําแหละสัตว การรีดนม การจับสัตวน้ํา  

3.   การผลิตขั้นตน (primary production) 

 

วัตถุประสงค: 

การผลิตข้ันตน ควรมีการจัดการในลักษณะที่จะทําใหมั่นใจวาอาหารปลอดภัยและเหมาะสม ตอการ
นําไปใช ตามที่ตั้งใจ ณ ที่จําเปน จะรวมถึง 

• การหลีกเล่ียงการใชบริเวณที่มีสภาพแวดลอมที่จะทําใหเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยของ
อาหาร 

• การควบคุมสารปนเปอน ไดแก สัตวพาหะนําเช้ือ และโรคของสัตวและพืชตางๆ ในลักษณะที่
จะไมทําใหเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร 

• การรับเอาวิธีการปฏิบัติและมาตรการตางๆมาใช ที่จะทําใหมั่นใจวาอาหารผลิตขึ้นภายใต
สภาวะที่ถูกสุขลักษณะที่เหมาะสม 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ือลดความเปนไปไดที่จะนํามาซึ่งอันตราย ที่อาจจะเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหารหรือ
ความเหมาะสมของอาหาร สําหรับการบริโภคในขั้นตอนตอไปของหวงโซอาหาร 
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3.1  สุขลักษณะของสภาพแวดลอม 

ควรมีการพิจารณาแหลงของการปนเปอนที่สามารถจะมาจากสภาพแวดลอม โดยเฉพาะการผลิตอาหาร
ข้ันตน ไมควรดําเนินการในบริเวณที่มีสารที่สามารถจะทําใหเกิดอันตราย ที่จะทําใหมีสารเหลานั้นในอาหาร 
ในระดับที่ไมเปนที่ยอมรับ 

3.2  การผลิตอยางถูกสุขลักษณะของแหลงอาหาร 

ควรมีการพิจารณาผลกระทบของกิจกรรมการผลิตขั้นตนตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร
ตลอดเวลา โดยเฉพาะจะรวมถึงการบงช้ีวา มีจุดใดของกิจกรรมเหลานั้น ที่มีความเปนไปไดสูง ที่จะทําให
เกิดการปนเปอน และใชมาตรการเฉพาะมาดําเนินการ เพ่ือลดความเปนไปไดดังกลาว แนวทางที่อาศัย 
HACCP อาจชวยในการพิจารณามาตรการควบคุมที่จะนํามาใช ดูรายละเอียดไดจากเอกสารมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ เรื่อง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมและแนวทางในการ
นําไปใช (มกอช. 9024) 

ผูผลิตควรนํามาตรการมาดําเนินการเทาที่จะปฏิบัติไดเพ่ือ  

• ควบคุมการปนเปอนจากอากาศ ดิน น้ํา อาหารสัตว ปุย (รวมทั้งปุยธรรมชาติ) วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร (pesticides) ยาสัตว หรือสารอื่นใดที่ใชในการผลิตในขั้นตน 

• ควบคุมสุขอนามัยพืชและสัตว เพ่ือจะไดไมทําใหเกิดอันตรายตอสุขภาพมนุษย จากการบริโภค
อาหาร หรือสงผลกระทบในแงลบตอความเหมาะสมแกผลิตภัณฑ และ 

• ปองกันแหลงอาหารจากสิ่งปฎิกูล และการปนเปอนอื่นๆ  

โดยเฉพาะอยางย่ิงควรเอาใจใสในการจัดการกับของเสีย และการเก็บรักษาสารอันตรายอยางเหมาะสม 
โปรแกรมการจัดการในฟารมที่จะทําใหบรรลุเปาหมายความปลอดภัยอาหารของอาหารแตละชนิด เร่ิมเปน
สวนสําคัญของการผลิตในขั้นตนและควรสนับสนุนใหดําเนินการ 

3.3  การปฏิบัติตออาหาร การเก็บ และการขนสง 

ควรมีข้ันตอนดําเนินงานดังนี้ที่จะ 

• คัดเลือกอาหาร และ สวนประกอบของอาหาร เพ่ือแยกสิ่งที่ไมเหมาะตอการบริโภคออก 

• กําจัดวัสดุใดใดที่ถูกคัดทิ้งอยางถูกสุขลักษณะ และ  

• ปองกันอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอนโดยสัตวพาหะนําเช้ือหรือสาร
ปนเปอนทางเคมี กายภาพ หรือ ชีวภาพ หรือ สารที่ไมพึงประสงคอ่ืนในระหวางการปฏิบัติตอ
อาหาร การเก็บ และการขนสง 

ควรเอาใจใสเทาที่สมควรจะปฏิบัติได ที่จะปองกันการการเสื่อมเสียและการเนาเสียของอาหาร โดยใช
มาตรการตางๆ ที่เหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และ/ หรือการควบคุมอื่นๆ 
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3.4  การทําความสะอาด การบํารุงรักษา และสุขอนามัยสวนบุคคล ในการผลิตขั้นตน 

ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกและขั้นตอนที่เหมาะสม เพ่ือใหแนใจวา 
• มีการทําความสะอาดและการบํารุงรักษาที่จําเปนอยางมีประสิทธิผล 

• สามารถคงไวซึ่งสุขอนามัยสวนบุคคล ในระดับที่เหมาะสม 

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

 

วัตถุประสงค: 

ตัวอาคารสถานที่ผลิต เครื่องมือและส่ิงอํานวยความสะดวกตางๆ ควรมีที่ตั้ง/จัดวาง ออกแบบและสราง 
โดยขึ้นกับลักษณะของการดําเนินงานและความเสี่ยงที่เก่ียวของ เพ่ือใหแนใจวา 

• มีการปนเปอนนอยที่สุด 

• การออกแบบและวางผัง เอ้ืออํานวยตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาด และการฆาเช้ือ และ
ลดการปนเปอนจากอากาศไดอยางเหมาะสม 

• พ้ืนผิวและวัสดุตางๆ โดยเฉพาะในสวนที่สัมผัสกับอาหาร เปนวัสดุที่ไมเปนพิษในการนํามาใช
และ ณ ที่จําเปน มีความทนทานตามสมควร และบํารุงรักษาและทําความสะอาดไดงาย 

• ณ ที่เหมาะสม มีส่ิงอํานวยความสะดวกที่พอเหมาะ สําหรับการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น  
การควบคุมอื่นๆ และ 

• มีการปองกันที่มีประสิทธิผล ไมใหสัตวพาหะนําเช้ือเขามา และอยูอาศัยได 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

การเอาใจใสตอการออกแบบและกอสรางอยางถูกสุขลักษณะ มีทําเลที่ตั้งเหมาะสม และมีการจัดหาส่ิง
อํานวยความสะดวกไวพอเพียง  เปนสิ่งจําเปนตอการควบคุมอันตรายไดอยางมีประสิทธิผล 
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4.1  ทําเลที่ตั้ง 

4.1.1 สถานที่ประกอบการ 

จําเปนตองพิจารณาแหลงที่อาจทําใหเกิดการปนเปอน เมื่อตัดสินใจวาจะเลือกสถานที่ตั้งสถานประกอบการ
ที่ใด เชนเดียวกับการที่ตองมีมาตรการที่สมเหตุผลตางๆ ที่มีประสิทธิภาพที่จะชวยปองกันอาหาร สถานที่
ประกอบการไมควรตั้งอยู ณ ที่ใด ที่หลังจากการพิจารณา มาตรการปองกันตางๆ แลวเห็นไดชัดวา ไม
สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไวได โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติ
ควรตั้งหางจาก 

 • บริเวณที่สภาพแวดลอมที่มีการปนเปอนและมีการดําเนินงานของอุตสาหกรรม ที่จะทําใหเกิด
อันตรายรายแรงจากการปนเปอนตออาหาร  

         • บริเวณที่น้ําทวมถึงได เวนเสียแตจะมีการจัดการใหมีเครื่องปองกันไวอยางเพียงพอ 

         • บริเวณที่สัตวพาหะนําเช้ือชอบอาศัยอยู  

         • บริเวณที่ไมสามารถขจัดหรือขนถายของเสียไมวาจะเปนของแข็งหรือของเหลวออกไปไดอยางมี
ประสิทธิผล 

4.1.2 เครื่องมือ 

เครื่องมือควรอยูในตําแหนงที่ 

  • เอ้ืออํานวยตอการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

      • สามารถปฏิบัติงานไดตามจุดประสงคในการใช และ 

       • เอ้ืออํานวยตอการปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการตรวจเฝาระวัง 

4.2  อาคารสถานประกอบการ และ หอง 

4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอื้ออํานวยตอการ
ปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการปองกันการปนเปอนขาม (cross–contamination) ของอาหารระหวาง
ชวงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน  
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4.2.2 โครงสรางภายในและสวนประกอบ 

ควรสรางโครงสรางภายในสถานประกอบการอาหารใหแข็งแรง ดวยวัสดุที่ทนทานและงายตอการบํารุงรักษา 
ทําความสะอาด และณ ที่เหมาะสมสามารถฆาเช้ือได โดยเฉพาะอยางย่ิง ณ ที่จําเปน ตองเปนไปตาม
ขอกําหนดเฉพาะดังตอไปนี้ เพ่ือปองกันความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร  

• พ้ืนผิวของผนัง ฝาก้ัน และพ้ืน ควรทําจากวัสดุก้ันน้ํา ไมเปนพิษตอการใชงานตามวัตถุประสงค 

• ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหนาเรียบสูงพอเหมาะตอการปฏิบัติงาน  

• พ้ืนควรสรางใหความสามารถระบายน้ําไดเพียงพอและสามารถทําความสะอาดได  

• เพดานและอุปกรณที่ยึดติดอยูดานบน ควรสรางใหอยูในสภาพที่ชวยลดการเกาะของสิ่งสกปรก
และการควบแนนของไอน้ํา และการหลุดกระจายของชิ้นสวน 

• หนาตาง ควรทําความสะอาดไดงาย สรางใหลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จําเปนควรตดิมุง
ลวด ที่สามารถถอดออกและลางทําความสะอาดไดงาย 

• ประตู ควรมีผิวเรียบไมดูดซับน้ํา และทําความสะอาดไดงาย และ ณ  ที่จําเปน ฆาเช้ือได 

• พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยูในสภาพดี ทนทาน และทําความ
สะอาด บํารุงรักษา และฆาเช้ือไดงาย ควรทําจากวัสดุที่เรียบ ไมดูดซับน้ํา และไมทําปฏิกิริยากับ
อาหาร สารทําความสะอาดและสารฆาเช้ือ ในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

4.2.3 ส่ิงปลูกสรางช่ัวคราว/เคลื่อนยายได และเคร่ืองจําหนาย 

ส่ิงปลูกสรางและโครงสรางตางๆ ในขอนี้ รวมถึงแผงขายของ หาบเร รถเข็นขายของริมบาทวิถี ส่ิงปลูกสราง
ช่ัวคราวที่ปฏิบัติตออาหาร เชน เต็นท และกระโจมขนาดใหญจําหนายอาหาร 

ส่ิงปลูกสรางและโครงสรางดังกลาว ควรมีการติดตั้งออกแบบ และสรางในลักษณะที่จะหลีกเล่ียงการ
ปนเปอนของอาหาร และการเปนที่อยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือเทาที่จะปฏิบัติไดอยางสมเหตุสมผล 

ในการปฏิบัติตามเงื่อนไขและขอกําหนดเฉพาะเหลานี้ ควรมีการควบคุมอันตรายดานสุขลักษณะอาหารที่
เก่ียวของกับสิ่งอํานวยความสะดวกดังกลาวอยางพอเพียง เพ่ือใหแนใจในความปลอดภัยและเหมาะสมของ
อาหาร 

4.3  เครื่องมือ 

4.3.1 ทั่วไป 

ควรออกแบบ สรางเครื่องมือและภาชนะที่จะใชสัมผัสกับอาหาร (ยกเวนภาชนะบรรจุและหีบหอที่ใชครั้งเดียว) 
ใหแนใจวา ณ ที่จําเปนสามารถทําความสะอาด ฆาเชื้อ และบํารุงรักษาไดเพียงพอ เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเปอน
ของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรทําจากวัสดุไมเปนพิษในการนําไปใชงาน ณ ที่จําเปนเครื่องมือควรทนทาน 
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และสามารถเคลื่อนยายหรือถอดออกได เอ้ืออํานวยตอการซอมบํารุง การทําความสะอาด การฆาเช้ือ การ
ตรวจสอบ เชนสะดวกในการตรวจสอบสัตวพาหะนําเช้ือ เปนตน 

4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจเฝาระวัง 

นอกเหนือจากขอกําหนดทั่วไปในขอ 4.3.1 เครื่องมือที่ใชหุงตม ใหความรอน ทําความเย็น เก็บรักษา หรือ
แชแข็งอาหาร ควรออกแบบใหสามารถทําใหอุณหภูมิอาหารอยูที่ระดับที่ตองการไดรวดเร็วเทาที่จําเปน เพ่ือ
ประโยชนในดานความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร และบํารุงรักษาเครื่องมือดังกลาวอยางไดผล   
ณ ที่จําเปนเครื่องมือนั้นตองมีประสิทธิภาพในการควบคุมและตรวจวัดความชื้น รวมทั้งการไหลของอากาศ 
หรือลักษณะอื่นๆ ที่อาจมีผลตอความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร 

ขอกําหนดเหลานี้มุงหมายที่จะใหแนใจวา 

       • จุลินทรียที่เปนอันตรายหรือไมพึงประสงค หรือสารพิษของจุลินทรียเหลานั้น ถูกขจัดหรือลดให
อยูในระดับที่ปลอดภัย หรือ มีการควบคุมการอยูรอดและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย อยางมี
ประสิทธิผล 

     • ณ ที่เหมาะสม คาวิกฤตที่กําหนดไวในแผนโดยอาศัย HACCP สามารถตรวจเฝาระวังได   และ 

     • สามารถปรับใหมีอุณหภูมิ รวมทั้งสภาวะอ่ืนที่จําเปนตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของ
อาหารไดรวดเร็ว และสามารถคงอุณหภูมิ และสภาวะดังกลาวไวได 

4.3.3 ภาชนะบรรจุของเสียและสารที่บริโภคไมได 

ภาชนะบรรจุของเสีย ผลพลอยไดและสารที่บริโภคไมไดหรือเปนอันตราย ควรมีการชี้บงแยกไวเฉพาะ มีการ
สราง/จัดทําไวอยางเหมาะสม และ ณ ที่เหมาะสม ควรทําจากวัสดุที่กันน้ํา ภาชนะที่ใชใสสารอันตราย ควร
จะมีการชี้บงไว และ ณ ที่เหมาะสม ปดล็อกได เพ่ือปองกันการปนเปอนของอาหาร โดยเจตนารายหรือโดย
บังเอิญ 

4.4  สิ่งอํานวยความสะดวก 

4.4.1 น้ํา 

เมื่อใดก็ตามที่จําเปนเพื่อใหแนใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร ควรมีน้ําบริโภค 
(potable water) อยางเพียงพอพรอมสิ่งอํานวยความสะดวกที่เหมาะสม สําหรับเก็บรักษาน้ํา แจกจาย และ
ควบคุมอุณหภูมิ  

น้ําบริโภค ควรมีคุณสมบัติเปนไปตามกฎหมายเกี่ยวกับน้ําบริโภคที่กําหนดตามแนวทางใน WHO 
Guidelines for Drinking Water Quality ฉบับลาสุด ตองมีระบบแยกตางหากสําหรับน้ําอุปโภค (non-
potable water) (เชนสําหรับการควบคุมเพลิง การผลิตไอน้ํา ระบบทําความเย็น และใชในวัตถุประสงคอ่ืนที่
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จะไมปนเปอนกับอาหาร) ระบบน้ําอุปโภคตองมีการชี้บง และตองไมเช่ือมตอหรือทําใหเกิดการไหล
ยอนกลับเขาระบบน้ําบริโภค 

4.4.2 การระบายน้ําและการกําจัดของเสีย 

ควรจัดใหมีระบบและสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการระบายน้ํา และการกําจัดของเสียอยางเพียงพอ ควร
ออกแบบและกอสรางใหสามารถหลีกเล่ียงการเสี่ยงตอการปนเปอนของอาหารหรือระบบน้ําบริโภค 

4.4.3 การทาํความสะอาด 

ควรจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกที่ออกแบบอยางเหมาะสมสําหรับการทําความสะอาดอาหาร ภาชนะ
เครื่องใชและเครื่องมือ ณ ที่เหมาะสม ส่ิงอํานวยความสะดวกเหลานี้ควรรวมถึงการมีทั้งระบบน้ํารอนและ 
น้ําเย็น 

4.4.4 ส่ิงอํานวยความสะดวกดานสุขลักษณะสวนบุคคลและหองสุขา 

ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกดานสุขลักษณะสวนบุคคล เพ่ือใหแนใจวาสามารถคงไวซึ่งสุขลักษณะสวนบุคคล
ไดในระดับที่เหมาะสม และหลีกเล่ียงการปนเปอนของอาหาร ณ ที่เหมาะสม ส่ิงอํานวยความสะดวกควร
รวมถึง 

• อุปกรณลางมือและทํามือใหแหงอยางถูกสุขลักษณะ รวมทั้งอางลางมือ และมีระบบน้ํารอนและ 
น้ําเย็น (หรือมีการควบคุมอุณหภูมิอยางเหมาะสม) 

 • หองน้ําที่ออกแบบอยางถูกสุขลักษณะอยางเหมาะสม และ 
 • มีส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับเปลี่ยนเสื้อผาของพนักงานอยางเพียงพอ 

ส่ิงอํานวยความสะดวกดังกลาวควรมีการออกแบบและอยูในบริเวณที่เหมาะสม 

4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 

ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกเพียงพอสําหรับการทําความรอน การทําความเย็น การทําหุงตม การทําแชเย็น 
และแชแข็งอาหาร สําหรับการเก็บรักษาอาหารแชเย็นหรือแชแข็ง และการตรวจเฝาระวังอุณหภูมิอาหาร 
ทั้งนี้ข้ึนอยูกับลักษณะของการปฏิบัติงานดานอาหารที่ดําเนินการ และ ณ ที่จําเปนมีการควบคุมอุณหภูมิ
โดยรอบ เพ่ือใหแนใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

4.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 
ควรจัดใหมีวิธีการระบายอากาศ โดยธรรมชาติหรือโดยเครื่องกล อยางเพียงพอ โดยเฉพาะเพื่อ : 

• ลดการปนเปอนจากอากาศ เชน จากละอองน้ําและหยดน้ําจาการควบแนนของไอน้ํา 

• ควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ 



มกอช. 9023-2550 12

• ควบคุมกลิ่นที่อาจมีผลตอความเหมาะสมของอาหาร และ 

• ณ ที่จําเปน ตองมีการควบคุมความชื้นในพื้นที่เฉพาะ เพ่ือใหแนใจในความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร 

ควรออกแบบและสรางระบบการระบายอากาศ เพ่ือไมใหอากาศเคลื่อนจากบริเวณที่ปนเปอนไปยังบริเวณที่
สะอาด และ ณ ที่จําเปน สามารถบํารุงรักษาและทําความสะอาดได 

4.4.7 แสงสวาง 

ควรจัดใหมีแสงจากธรรมชาติ หรือแสงจากไฟฟาอยางเพียงพอ เพ่ือใหสามารถ ปฏิบัติงานไดอยาง         
ถูกสุขลักษณะ  ณ ที่จําเปน แสงไมควรจะมีผลใหสีที่มองเห็นผิดเพี้ยนไป ความเขมของแสงควรพอเหมาะ
กับลักษณะการปฏิบัติงาน  ณ ที่เหมาะสม ควรมีการปองกันอุปกรณไฟฟาเพ่ือใหแนใจวาหากเกิดการ
แตกหักเสียหายจะไมปนเปอนกับอาหาร  

4.4.8 การเก็บรักษา 

ณ ที่จําเปน ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกไวอยางเพียงพอสําหรับการเก็บรักษาอาหาร สวนประกอบอาหาร 
และสารเคมีที่ไมใชอาหาร (เชน วัสดุทําความสะอาด สารหลอล่ืน และเช้ือเพลิง)  

ณ ที่เหมาะสม ควรออกแบบ และสรางส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับเก็บรักษาอาหารเพื่อ 

   • สามารถบํารุงรักษา และทําความสะอาดไดอยางเพียงพอ 
    • หลีกเล่ียงการเขาถึงและการอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือ 

    • สามารถปองกันอาหารจากการปนเปอนระหวางการเก็บรักษาอยางไดผล และ 

    • ณ ที่จําเปน จัดใหมีสภาพแวดลอมที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียไดนอยที่สุด (เชน โดยการควบคุม
อุณหภูมิและความชื้น) 

ประเภทของสิ่งอํานวยความสะดวกที่ตองใช จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร  ณ ที่จําเปน ส่ิงอํานวยความ
สะดวกจําพวกวัสดุในการทําความสะอาดและสารอันตราย ควรจัดเก็บไวในที่ปลอดภัยและแยกตางหาก 
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5.   การควบคุมการปฏิบัติงาน (control of operation) 

 

วัตถุประสงค: 

เพ่ือผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสม สําหรับการบริโภคของมนุษย โดย : 

         • วางขอกําหนดเกี่ยวกับการออกแบบ/รูปแบบที่จะตองดําเนินการในการผลิตและการปฏิบัติตอ
อาหารแตละชนิด  ตั้งแตเร่ืองวัตถุดิบ สวนประกอบ กระบวนการแปรรูป การจัดจําหนาย และ
การใชของผูบริโภค และ 

         • การออกแบบ การนําไปใช การตรวจเฝาระวัง และทบทวนประสิทธิผลของระบบการควบคุม 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ือลดความเสี่ยงของอาหารที่ไมปลอดภัย โดยใชมาตรการปองกัน เพ่ือใหความมั่นใจในความปลอดภัย 
และความเหมาะสมของอาหาร  โดยการควบคุมอันตรายตางๆที่จะเกิดกับอาหารในขั้นตอนที่เหมาะสมใน
การปฏิบัติงาน 
 

5.1  การควบคุมอันตรายในอาหาร 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร ควรควบคุมอันตรายในอาหาร โดยการใชระบบ อยางเชน HACCP  

ผูประกอบการควร: 

         • ระบุข้ันตอนใดใด ในการปฏิบัติงาน ที่เปนขั้นตอนที่วิกฤตตอความปลอดภัยของอาหาร 

         • ใชข้ันตอนการดําเนินงานที่มีประสิทธิผลในขั้นตอนเหลานั้น 

         • ทบทวนขั้นตอนการดําเนินงานในการควบคุมเปนระยะๆ และเมื่อใดก็ตามที่มีการเปลี่ยนแปลงการ
ปฏิบัติงาน 

ระบบเหลานี้ควรนําไปใชตลอดทั้งหวงโซอาหาร เพ่ือควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ โดยการออกแบบผลิตภัณฑและกระบวนการผลิตอยางถูกตอง 

ข้ันตอนการดําเนินงานในการควบคุมอาจเปนแบบงายๆ เชน ตรวจสอบการหมุนเวียนของสินคาหรือวตัถดุบิ
ที่เก็บไว การสอบเทียบเครื่องมือ หรือการจัดเก็บสินคาจํานวนมากอยางถูกวิธีในตูแชเย็นแสดงสินคา ในบาง
กรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใชระบบตามคําแนะนําของผูเช่ียวชาญและเอกสารที่เก่ียวของ รูปแบบของระบบ
ความปลอดภัยของอาหารดังกลาว ไดอธิบายไวในมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง ระบบ
การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมและแนวทางในการนําไปใช 
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5.2  จุดสําคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ 

5.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา  

การควบคุมอุณหภูมิอาหารที่ไมเพียงพอ เปนหนึ่งในสาเหตุทั่วไปที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยที่เกิดจากอาหาร 
หรือทําใหอาหารเสีย การควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงตม/ใหความรอน การทํา
ใหเย็น กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา จึงควรจัดใหมีระบบเพื่อใหแนใจวาไดมีการควบคุมอุณหภูมิ
อยางมีประสิทธิผล ณ จุดที่วิกฤต ตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

ระบบการควบคุมอุณหภูมิตางๆ ควรคํานึงถึง: 

    • ลักษณะของอาหาร เชน วอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) ความเปนกรด- เบส (pH) 
รวมทั้งปริมาณจุลินทรียที่มีเร่ิมตน และชนิดของจุลินทรีย  

 • อายุการเก็บของผลิตภัณฑที่คาดหวังไว 

     • กรรมวิธีการบรรจุหีบหอและกระบวนการแปรรูป และ 
  • วิธีบริโภค/ใชผลิตภัณฑ เชน ตองผานการหุงตม/แปรรูป หรือพรอมสําหรับบริโภค 

ระบบนี้ควรระบุชวงของอุณหภูมิและเวลาที่จะใหมีการคลาดเคลื่อนได 

ควรตรวจสอบอุปกรณการบันทึกอุณหภูมิเปนระยะอยางสม่ําเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง 

5.2.2 ข้ันตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรูป 

ข้ันตอนอื่นๆที่มีสวนชวยในการควบคุมสุขลักษณะของอาหาร อาจรวมถึงตัวอยางเชน: 

      • การแชเย็น 

      • กระบวนการใหความรอน               

    • การฉายรังสี 

 • การทําแหง 

     • การถนอมรักษาโดยใชสารเคมี 

  • การบรรจุหีบหอ โดยระบบสุญญากาศหรือการปรับสภาพอากาศภายในหีบหอ 

5.2.3 ขอกําหนดดานจุลินทรียและอ่ืนๆ 

ระบบการจัดการที่อธิบายไวในขอ 5.1 ไดใหแนวทางที่มีประสิทธิผลที่จะใหแนใจวาอาหารปลอดภัยและ
เหมาะสม กรณีที่มีการใชขอกําหนดดานจุลินทรีย เคมี หรือกายภาพ ในระบบการควบคุมอาหารใดๆ 
ขอกําหนดนั้น ควรอยูบนพื้นฐานของหลักการทางวิทยาศาสตรที่ถูกตอง และ ณ ที่เหมาะสม ควรกําหนด
ข้ันตอนการดําเนินงานในการตรวจเฝาระวัง วิธีวิเคราะห และเกณฑกําหนดที่ใชดาํเนินการ 
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5.2.4 การปนเปอนขามของจุลินทรีย 

จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค สามารถจะโยกยายจากอาหารหนึ่งไปยังอาหารอื่น พ้ืนผิวสัมผัสตางๆหรืออากาศได 
ไมวาจะโดยการสัมผัสกันโดยตรงหรือโดยผูปฏิบัติงานอาหาร  ควรจะแยกอาหารดิบ อาหารที่ไมผาน
กระบวนการแปรรูป จากอาหารที่พรอมบริโภคอยางมีประสิทธิผล ไมวาจะโดยวิธีทางกายภาพหรือโดยการ
แยกเวลาการปฏิบัติงาน พรอมทั้งมีการทําความสะอาดในชวงกลางระหวางการผลิตหรือการสับเปลี่ยน
เปลี่ยนการปฏิบัติงาน อยางมีประสิทธิผล และ ณ ที่เหมาะสมมีการฆาเช้ือ 

อาจจําเปนตองมีการจํากัดหรือควบคุมการเขาไปในบริเวณผลิต/แปรรูป การที่บุคคลจะเขาไปในบริเวณ
ผลิต/แปรรูปที่มีความเสี่ยงสูง จะทําไดเฉพาะโดยการผานหองเปลี่ยนเครื่องแตงตัว และปฏิบัติตามระเบียบ
ที่กําหนดเชน อาจจําเปนตองกําหนดใหพนักงานสวมชุดกันเปอนที่สะอาดรวมทั้งรองเทาและลางมือกอนเขา 

ควรลางพ้ืนผิวตางๆ ภาชนะ เครื่องมือ อุปกรณ เครื่องใช และสวนประกอบตางๆ ที่ติดตั้งไวถาวร ใหสะอาด
อยางทั่วถึง และณ ที่จําเปนใหทําการฆาเช้ือหลังจากมีการปฏิบัติงานหรือแปรรูปอาหารดิบ โดยเฉพาะ
เนื้อสัตวและสัตวปก 

5.2.5 การปนเปอนทางกายภาพและเคมี  

ควรจัดใหมีระบบเพื่อปองกันการปนเปอนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เชนแกว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุน ควันที่เปนอันตราย และสารเคมีที่ไมพึงประสงค  ณ ที่จําเปน ควรใชเครื่องตรวจวัดหรือ
อุปกรณคัดแยกที่เหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป  

5.3  ขอกําหนดการรับวัสดุ 

สถานประกอบการไมควรจะยอมรับวัตถุดิบหรือสวนประกอบอาหารใดก็ตามมาใช หากรูวามีปรสิต           
จุลินทรียที่ไมพึงประสงค สารพิษตกคาง ยาสัตว หรือสารพิษ สารที่เส่ือมเสียหรือไมพึงประสงคตาง ๆ  ที่ไม
สามารถทําใหลดลงใหอยูในระดบัที่ยอมรับได โดยวิธีการคัดและ/หรือแปรรูปตามปกติ ณ ที่เหมาะสม ควร
มีการระบุขอกําหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไวและนําไปปฏิบัติ 

ณ ที่เหมาะสม ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ หรือสวนประกอบอาหารกอนนําไปแปรรูป ณ ที่
จําเปน ควรมีการทดสอบในหองปฏิบัติการ เพ่ือใหได ของที่เหมาะสมสําหรับการนําไปใช ควรใชเฉพาะ
วัตถุดิบ หรือสวนประกอบอาหารที่ดี เหมาะสมเทานั้น 

ควรจะมีการหมุนเวียนวัตถุดิบและสวนประกอบอาหารที่เก็บรักษาไวอยางมีประสิทธิผล 

5.4  การบรรจุ 

การออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช ควรสามารถปองกันผลิตภัณฑไดเพียงพอ เพ่ือลดการปนเปอน 
ปองกันการเสียหาย และเอ้ือตอการระบุฉลากอยางเหมาะสม วัสดุที่ใชทําภาชนะบรรจุหรือกาซที่ใช ตองไม
เปนพิษ และไมทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร ภายใตสภาพการเก็บรักษาและ
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การใชตามที่ระบุไว  ณ ที่เหมาะสม ภาชนะบรรจุแบบใชซ้ําไดอีก ควรมีความทนทาน ทําความสะอาดงาย 
และ ณ ที่จําเปน ควรฆาเช้ือได 

5.5  นํ้า 

5.5.1 น้ําที่สัมผัสกับอาหาร 

ควรใชเฉพาะน้ําที่บริโภคไดเทานั้นในการปฏิบัติตออาหารและแปรรูปอาหาร โดยมีขอยกเวนดังตอไปนี้: 

 •  น้ําสําหรับผลิตไอน้ํา ควบคุมเพลิง และใชในวัตถุประสงคอ่ืนที่คลายคลึงกันที่ไมเก่ียวของกับ
อาหาร 

  •   ในกระบวนการแปรรูปอาหารบางชนิด เชน การแชเย็น และในบริเวณที่ปฏิบัติตออาหาร หาก   
  กระบวนการดังกลาวไมทําใหเกิดอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
  (เชน การใชน้ําทะเลที่สะอาด) 

น้ําที่ใชหมุนเวียนสําหรับนํามาใชใหม ควรผานการบําบัดและดูแลรักษาใหอยูในสภาวะที่จะไมเส่ียงตอความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารที่เปนผลจากการนําน้ํานั้นไปใช ควรจะมีการตรวจเฝาระวัง
กระบวนการบําบัดน้ําอยางมีประสิทธิภาพ น้ําที่ใชหมุนเวียนที่ไมมีการนําไปบําบัด และน้ําที่ไดมาจาก
กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการระเหยหรือการทําแหง อาจนํากลับมาใชได หากการนํามาใชจะไมทําให
เส่ียงตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

5.5.2 น้ําที่ใชเปนสวนประกอบของอาหาร 

ควรใชน้ําบริโภคในทุกแหงที่จําเปน เพ่ือหลีกเล่ียงการปนเปอนของอาหาร 

5.5.3 น้ําแข็งและไอน้ํา 

น้ําแข็งควรผลิตจากน้ําที่เปนไปตามขอ 4.4.1 ควรผลิต จัดการและเก็บน้ําแข็งและไอน้ําในสภาพที่มีการ
ปองกันการปนเปอน 

ไอน้ําที่ใชสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร ไมควรทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัย 
และความเหมาะสมของอาหาร 

5.6  การจัดการและการกํากับดูแล 

รูปแบบการควบคุมและการกํากับดูแลที่จําเปนจะขึ้นอยูกับขนาดธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรม และชนิดของ
อาหารที่เก่ียวของ ผูจัดการและผูกํากับดูแลควรมีความรูเก่ียวกับหลักการและการปฏิบัติดานสุขลักษณะ
อาหาร พอที่จะพิจารณาตัดสินความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น สามารถนําวิธีปองกันและแกไขมาใชไดอยาง
เหมาะสม และแนใจวาการตรวจเฝาระวังมีประสิทธิภาพเพียงพอ 
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5.7  ระบบเอกสารและบันทึกขอมูล 

ณ ที่จําเปน บันทึกขอมูลของกระบวนการแปรรูป การผลิต และการจําหนายที่บันทึกไว ควรจะเก็บและรักษา
ไวชวงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ ระบบเอกสารสามารถชวยสงเสริมความนาเช่ือถือ และ
ประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 

5.8  ขั้นตอนการเรียกคืน 

ผูจัดการควรแนใจวามีข้ันตอนดําเนินงานที่มีประสิทธิผลที่จะจัดการกับอันตรายตอความปลอดภัยของ
อาหาร และเพ่ือใหสามารถเรียกคืนสินคารุนใดใดที่เก่ียวของจากตลาดไดอยางสมบูรณและรวดเร็ว หาก
ผลิตภัณฑถูกถอนออกจากตลาดเพราะมีอันตรายตอสุขภาพโดยกะทันหัน ผลิตภัณฑอ่ืนที่ผลิตภายใตสภาวะ
ที่คลายกันและที่อาจจะมีอันตรายที่เหมือนกันตอสุขภาพ ควรไดรับการประเมินความปลอดภัยและอาจ
จําเปนตองเรียกคืนผลิตภัณฑดังกลาวดวย ทั้งนี้ ควรจะพิจารณาความจําเปนสําหรับการเตือนใหประชาชน
ทราบดวย 

ผลิตภัณฑที่ถูกเรียกคืนกลับมาควรมีการกักไวภายใตการกํากับดูแลจนกวาจะถูกทําลาย นําไปใชสําหรับ
วัตถุประสงคอ่ืนนอกเหนือจากการบริโภคโดยมนุษย หรือมีการพิจารณาแลววาปลอดภัยตอการบริโภค
สําหรับมนุษย หรือนํากลับไปแปรรูปใหมในลักษณะที่แนใจในความปลอดภัยของอาหารนั้น 

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

 

วัตถุประสงค: 

เพ่ือจัดทําระบบที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือ  

• ใหแนใจวามีการบํารุงรักษา และทําความสะอาดที่พอเพียงและเหมาะสม  

• ควบคุมสัตวพาหะนําเช้ือ 

• จัดการของเสีย และ 

• ตรวจเฝาระวังประสิทธิผลของขั้นตอนดําเนินงานดานการบํารุงรักษาและสุขาภิบาล 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

เพ่ืออํานวยความสะดวกใหการควบคุมอันตรายของอาหารจากสัตวพาหะนําเช้ือ และสารอื่นที่เปนไปได ที่
จะปนเปอนอาหาร เปนไปอยางตอเนื่องและมีประสิทธิภาพ 
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6.1  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

6.1.1 ทั่วไป 

ควรมีการดูแลรักษาซอมแซมสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไวในสภาพที่จะ : 
 • เอ้ืออํานวยตอข้ันตอนดําเนินงานดานสุขาภิบาลทั้งหมด 

  • ใชงานไดตามวัตถุประสงคโดยเฉพาะในขั้นตอนที่วิกฤต (ดูขอ 5.1) 

 • ปองกันการปนเปอนของอาหาร เชน จากเศษโลหะ ช้ินสวนของพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก ดิน 
ทราย และสารเคมี 

การทําความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเปนแหลงของการปนเปอน วิธีการและวัสดุที่
จําเปนตองใชในการทําความสะอาดขึ้นอยูกับลักษณะของกิจการอาหาร หลังการทําความสะอาดอาจ
จําเปนตองฆาเช้ือ 

สารเคมีที่ใชทําความสะอาดควรมีการจัดการและใชดวยความระมัดระวังและปฏิบัติตามคําแนะนําของผูผลิต
สารเคมี ณ ที่จําเปนใหเก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะที่มีการชี้บงไวชัดเจน เพ่ือหลีกเล่ียงความเสี่ยงของ
การปนเปอนอาหาร 

6.1.2 ข้ันตอนดําเนินงานและวิธีการทําความสะอาด  

การทําความสะอาดสามารถทําโดยวิธีตางๆทางกายภาพและทางเคมี ซึ่งอาจแยกทําหรือทํารวมกัน วิธีทาง
กายภาพเชน ใชความรอน ขัดถู ฉีดพน ใชเครื่องดูดฝุน หรือวิธีอ่ืนๆ ที่หลีกเล่ียงการใชน้ํา และวิธีทางเคมี ที่
ใชสารทําความสะอาดดาง หรือ กรด 

ณ ที่เหมาะสม ข้ันตอน การทําความสะอาดจะเกี่ยวของกับ: 

   • การขจัดคราบหรือเศษสิ่งสกปรกทั้งหมดออกจากพื้นผิวหนาส่ิงที่จะทําความสะอาด 

    • การใชสารละลายของสารทําความสะอาด เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกและคราบของแบคทีเรียใหหลุดออก 
และเก็บกักไวในสารละลายหรือสารผสมแขวนลอย     

     • ชะลางดวยน้ําที่เปนไปตามขอ 4 เพ่ือขจัดเศษสกปรกที่หลุดออกและสารตกคางของสารทําความ
สะอาด 

 • ทําความสะอาดแบบแหง หรือใชวิธีอ่ืนที่เหมาะสม เพ่ือขจัดสารตกคาง และส่ิงสกปรก และ 

  • ณ ที่จําเปน ทําการฆาเช้ือ ตอดวยการชะลาง ยกเวนคําแนะนําของผูผลิตสารฆาเช้ือระบุไววาไม
จําเปนตองชะลางโดยอยูบนพื้นฐานทางวิทยาศาสตร 
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6.2  โปรแกรมการทําความสะอาด 

โปรแกรมการทําความสะอาดและการฆาเช้ือตางๆ ควรจะจัดทําในลักษณะที่จะทําใหแนใจวา ทุกสวนของ
สถานที่ประกอบการ ไดมีการทําความสะอาดอยางเหมาะสม และควรรวมถึงการทําความสะอาดเครื่องมือ/
อุปกรณทําความสะอาดดวย 

ควรมีการตรวจเฝาระวังความเหมาะสมและประสิทธิผลของโปรแกรมการทําความสะอาดและการฆาเช้ือ 
อยางตอเนื่องและมีประสิทธิภาพ และ ณ ที่จาํเปนจัดทําเปนเอกสารไว  

หากมีการใชโปรแกรมการทําความสะอาดที่ทําเปนลายลักษณอักษรไว ควรจะระบุ: 

 • บริเวณ รายการเครื่องมือและเครื่องใชที่จะทําความสะอาด 
 • ผูรับผิดชอบ สําหรับแตละงานโดยเฉพาะ 
 • วิธีและความถี่ของการทําความสะอาด และ 

 • การจัดเตรียมการตรวจเฝาระวัง 

ณ ที่เหมาะสม การจัดทําโปรแกรม ควรมีการปรึกษากับผูเช่ียวชาญเฉพาะที่เก่ียวของ 

6.3  ระบบการควบคุมสัตวพาหะนําเชื้อ 

6.3.1 ทั่วไป 

สัตวพาหะนําเช้ือเปนสาเหตุสวนใหญท่ีอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร การเขาอยู
อาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือสามารถพบในแหลงเพาะพันธุและมีอาหาร ควรมีการปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ 
เพ่ือหลีกเล่ียงการกอใหเกิดสภาพแวดลอมที่จะชักนําแมลงและสัตวพาหะนําเช้ือเขามา การสุขาภิบาลที่ดี 
การตรวจสอบวัสดุที่นําเขามาใช และการตรวจเฝาระวังที่ดี สามารถลดการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือ 
และดวยวิธีนี้จะเปนการจํากัดความจําเปนในการใชวัตถุอันตรายทางการเกษตรได  (FAO Global Strategy 
for Integrated Pest Management, 1993)  

6.3.2 การปองกันการเขามาในอาคาร 

ควรมีการซอมบํารุงอาคารและดูแลใหอยูในสภาพดี เพ่ือปองกันสัตวพาหะนําเช้ือเขามา และเพ่ือกําจัดแหลง
ที่อาจจะเปนที่เพาะพันธุ ควรปดชองตางๆ ทางระบายน้ํา และบริเวณที่สัตวพาหะนําเช้ือนาจะเขามาไดให
สนิท การติดมุงลวด ตัวอยางเชน ที่หนาตาง ประตูและชองระบายอากาศ จะลดปญหาไมใหสัตวพาหะนาํเช้ือ
เขามาได ทุกที่ที่เปนไปไดควรกันไมใหสัตวเขามาในบริเวณของโรงงานและอาคารแปรรูป 

6.3.3 สถานที่หลบซอนตัวและอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือ 

การมีอาหารและน้ํา จะเปนสิ่งที่ชวยกระตุนใหสัตวพาหะนําเช้ือเขามาหลบซอนตัวและอยูอาศัย ควรเก็บ
อาหารตางๆ ในภาชนะที่สามารถกันสัตวพาหะนําเช้ือ และ/หรือวางไวเหนือพ้ืน และหางจากผนัง ควรดูแล
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รักษาบริเวณ ทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตอาหารใหสะอาด ณ ที่เหมาะสมเศษของที่ไมใชแลว  
ควรเก็บในภาชนะที่ปดฝาและเปนภาชนะที่สามารถปองกันสัตวพาหะนําเช้ือได 

6.3.4 การตรวจเฝาระวังและตรวจหา 

ควรตรวจสอบเพื่อหารองรอยการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือในสถานประกอบการและบริเวณโดยรอบ
อยางสม่ําเสมอ 

6.3.5 การกําจัด 

ควรจัดการกับที่อยูอาศัยของสัตวพาหะนําเช้ือทันที และโดยไมทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยหรือความ
เหมาะสมของอาหาร การใชสารเคมี ชีวภาพ หรือวิธีทางกายภาพ ควรทําโดยไมทําใหเกิดผลรายตอความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

6.4  การจัดการกับของเสีย 

ควรมีวิธีที่เหมาะสมสําหรับการขนยาย ขจัด และเก็บของเสีย ตองไมปลอยใหมีของเสียสะสมหมักหมมใน
การจัดการกับอาหาร การเก็บอาหาร และบริเวณการปฏิบัติงานอื่นๆ และส่ิงแวดลอมโดยรอบ และใกลเคียง 
ยกเวนเฉพาะที่ไมสามารถหลีกเล่ียงได เพ่ือใหสามารถดําเนินกิจการไดอยางเหมาะสม 

ที่เก็บของเสียตองดูแลใหสะอาดอยางเหมาะสม 

6.5  ประสิทธิผลของการตรวจเฝาระวัง 

ควรตรวจเฝาระวังประสิทธิผลของระบบการสุขาภิบาล จัดใหมีการทวนสอบเปนระยะๆ โดยวิธีตางๆ เชน 
ตรวจประเมินการตรวจสอบกอนการปฏิบัติงาน หรือ  ณ ที่เหมาะสมควรมีการสุมตรวจเชื้อจุลินทรียจาก
ส่ิงแวดลอมและพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร และมีการพิจารณาทบทวนอยางสมํ่าเสมอ รวมทั้งปรับเปลี่ยนให
สอดคลองกับสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนไป 
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7.   สถานที่ประกอบการ: สุขลักษณะสวนบุคคล (establishment: personal hygiene) 

 

วัตถุประสงค : 

เพ่ือใหแนใจวาผูที่สัมผัสกับอาหารทั้งทางตรงและทางออม จะไมทําใหอาหารปนเปอนโดย: 
      • รักษาความสะอาดสวนบุคคลไวในระดับที่เหมาะสม  
   • ประพฤติและปฏิบัติงานในลักษณะที่เหมาะสม 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

ผูที่ไมรักษาความสะอาดสวนบุคคลไวในระดับที่เหมาะสม ผูที่เจ็บปวย หรือปฏิบัติตัวไมเหมาะสม สามารถ
จะทําใหเกิดการปนเปอนในอาหารและทําใหผูบริโภคเจ็บปวยได 

 

7.1  ภาวะสุขภาพ 

ไมควรใหบุคคลที่ทราบแนชัดหรือสงสัยวาจะเปนโรค หรือเปนพาหะนําโรคหรือความเจ็บปวยที่อาจสงผานสู
อาหารได เขาไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหาร หากเห็นวาอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนได บุคคล
ใดที่อยูในภาวะดังกลาวควรรายงานการเจ็บปวยหรืออาการของการเจ็บปวยใหผูบริหารทราบทันที 

7.2  การเจ็บปวยและบาดเจ็บ 

สภาวะตางๆท่ีควรรายงานตอผูบริหาร เพ่ือใหสามารถนํามาพิจารณาไดวา จําเปนตองมีการตรวจรักษา 
และ/หรือความเปนไปไดในการแยกผูที่เจ็บปวยออกจากการปฏิบัติงานตออาหาร ทั้งนี้รวมถึง: 

• โรคดีซาน 

• อาการทองรวง 

• การอาเจียน  

• เปนไข 

• เจ็บคอและมีไข 

 • มีแผลติดเชื้อที่ผิวหนัง (ฝ สิว บาดแผล) 

• มีน้ํามูก หูน้ําหนวก หรือตาแฉะ 
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7.3  ความสะอาดสวนบุคคล  

ผูปฏิบัติงานอาหารควรมีการรักษาความสะอาดสวนบุคคลไวในระดับสูง  และณ ที่เหมาะสม สวมชุดกัน
เปอนที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเทา ผูที่มีบาดแผลหรือไดรับบาดเจ็บที่ไดรับการอนุญาตใหยังคง
ปฏิบัติงานตอได ควรปดแผลดวยผาพันแผล/พลาสเตอรที่กันน้ําได 

พนักงานควรลางมือเสมอ เมื่อความสะอาดสวนบุคคลอาจมีผลตอความปลอดภัยของอาหาร เชน  

   • กอนเริ่มปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหาร  

   • ทันทีหลังจากการใชหองสุขา และ 

• หลังจากจับตองอาหารดิบ หรือวัสดุใดที่ปนเปอน ที่สามารถทําใหเกิดการปนเปอนของอาหาร อ่ืน 
ณ ที่เหมาะสม พนักงานควรหลีกเล่ียงการจับตองอาหารที่พรอมบริโภค 

7.4  พฤติกรรมสวนบุคคล  

คนที่เก่ียวของกับการปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหารควรละเวนจากการประพฤติที่สามารถทําใหเกิดการ
ปนเปอนในอาหาร เชน 

• การสูบบุหร่ี  

    • การถมน้ําลาย 
  • การขบเคี้ยว หรือการรับประทานอาหาร 

• ไอหรือจามลงบนอาหารที่ไมมีการปกปดปองกันไว 

ไมควรสวมใสหรือนําส่ิงของสวนตัว เชน เครื่องประดับ นาฬิกา เข็มกลัด หรือของอยางอ่ืนเขาไปในบริเวณ
ประกอบอาหาร หากการนําเขาไปจะทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

7.5  ผูเย่ียมชม  

ณ ที่เหมาะสม ผูเขาเย่ียมชมโรงงานผลิต แปรรูป หรือบริเวณที่ปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหาร ควรสวมชุดกัน
เปอน และปฏิบัติตามขอกําหนดสุขลักษณะสวนบุคคลในขอ 7 
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8.  การขนสง (transportation) 

 

วัตถุประสงค: 

ณ ที่จําเปนควรมีมาตรการเพื่อ: 

• ปองกันอาหารจากแหลงที่อาจปนเปอน 

• ปองกันอาหารจากความเสียหายที่อาจเกิดขึ้น อันเปนสาเหตุใหอาหารไมเหมาะสมสําหรับการ 
          บริโภค และ 

• จัดใหมีสภาพแวดลอมที่มีประสิทธิผลในการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่ทําให 
          เกิดโรคหรือทําใหอาหารเสีย และผลิตสารพิษในอาหาร 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

อาหารอาจจะเกิดการปนเปอนได หรืออาจถึงปลายทางในสภาพที่ไมเหมาะสมสําหรับการบริโภค 
เวนเสียแตวาจะมีมาตรการควบคุมระหวางการขนสงที่ไดผล แมวาจะมีมาตรการควบคุมสุขลักษณะอยาง
พอเพียงที่ดําเนินการตั้งแตในขั้นตอนกอนหนานี้ในหวงโซอาหารแลวก็ตาม 

 

8.1  ทั่วไป 

จําเปนตองมีการปองกันอาหารอยางเพียงพอระหวางการขนสง ประเภทของการขนสง พาหนะ หรือภาชนะ
บรรจุ/ตูขนสินคาที่ตองการ ข้ึนอยูกับลักษณะของอาหาร และสภาวะที่จะขนสงอาหารนั้น 

8.2  ขอกําหนด 

ณ ที่จําเปน ควรออกแบบและสรางพาหนะหรือภาชนะบรรจุขนาดใหญ/ตูสินคา เพ่ือให: 
     • ไมกอใหเกิดการปนเปอนอาหารหรือหีบหออาหาร 

  • สามารถลางทําความสะอาดไดอยางมีประสิทธผิล และ ณ ที่จําเปนตองฆาเช้ือได 

     • ณ ที่จําเปนสามารถแยกอาหารประเภทตางๆออกจากกัน หรือออกจากสิ่งที่ไมใชอาหารอยาง 
ไดผล ระหวางการขนสง    

• จัดใหมีการปองกันการปนเปอน รวมทั้งฝุนและควันอยางมีประสิทธิผล  

      • สามารถรักษาระดับอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศและสภาวะอื่นที่จําเปนอยางไดผล เพ่ือปองกัน 
อาหารจากการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่อันตรายหรือไมเปนที่ตองการ และที่อาจทําใหอาหาร 
เส่ือมเสียไปจนทําใหไมเหมาะสมสําหรับการบริโภค และ 

      • สามารถตรวจสอบอุณหภูมิ ความชื้น และสภาวะอื่น ๆ ที่จําเปนได 
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8.3  การใชและดูแลรักษา 

พาหนะและภาชนะบรรจุ/ตูขนสงสินคาสําหรับขนสงอาหาร ควรไดรับการดูแลรักษาความสะอาด การ
ซอมแซมดูแล และอยูในสภาพที่เหมาะสม หากมีการใชพาหนะหรือภาชนะบรรจุ/ตูขนสงสินคาเดียวกัน
สําหรับการขนสงอาหารตางชนิดกัน หรือขนสงสินคาที่มิใชอาหาร จําเปนตองมีการทําความสะอาดอยาง
ไดผล และ ณ ที่จําเปน ควรมีการฆาเช้ือในชวงระหวางการขนถายสินคาแตละครั้ง ดวย 

ณ ที่เหมาะสม โดยเฉพาะในการขนสงสินคาที่มีปริมาณมากไมบรรจุหีบหอ  ภาชนะบรรจุ/ตูขนสงสินคาและ
พาหนะขนสงควรไดรับการออกแบบ และแสดงเครื่องหมายวาใชกับอาหารเทานั้น และนําไปใชเฉพาะ
สําหรับวัตถุดังกลาวเทานั้น 

9.   ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจใหผูบริโภค (product information 
and consumer awareness) 

 

วัตถุประสงค: 

ผลิตภัณฑ ควรมีการแสดงขอมูลที่เหมาะสมเพื่อใหแนใจวา: 
• มีขอมูลที่เพียงพอและเขาถึงไดแกบุคคลที่รับชวงตอไปในหวงโซอาหาร ที่ทําใหเขาสามารถจะปฏิบัติ 
ตออาหาร เก็บ แปรรูป จัดเตรียม และจัดวางแสดงผลิตภัณฑไดอยางปลอดภัย และถูกตอง  

• สามารถบงช้ีและเรียกคืน รุนหรือชุดของผลิตภัณฑ ไดงายถาจําเปน   

ผูบริโภค ควรมีความรูเก่ียวกับสุขลักษณะอาหารเพียงพอ ที่จะทําใหเขาสามารถ: 

• เขาใจความสําคัญของขอมูลผลิตภัณฑ  

• รับทราบทางเลือกที่เหมาะสมกับแตละคนได  และ 

• ปองกันการปนเปอนและการเติบโตหรืออยูรอดของเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ที่มาจากอาหารโดย
การเก็บ จัดเตรียมและการใชที่ถูกตอง 

ขอมูลสําหรับโรงงานอุตสาหกรรม หรือผูขาย ควรมีการแยกใหชัดเจนจากขอมูลสําหรับผูบริโภค
โดยเฉพาะบนฉลากอาหาร 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

ขอมูลผลิตภัณฑที่ไมเพียงพอ และ/หรือ การมีความรูเก่ียวกับสุขลักษณะทั่วไปของอาหารที่ไมเพียงพอ 
สามารถนําไปสูการปฏิบัติตอผลิตภัณฑอยางไมถูกตองในขั้นตอนถัดไปในหวงโซอาหาร การปฏิบัติที่ไม
ถูกตองนั้นสามารถทําใหเกิดการเจ็บปวย หรือทําใหผลิตภัณฑไมเหมาะสมตอการบริโภค แมวาไดมี
มาตรการควบคุมสุขลักษณะอยางเพียงพอในขั้นตอนกอนหนานี้ในหวงโซอาหารแลว 
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9.1  การแสดงรุน  

การแสดงรุนเปนสิ่งที่จําเปนในการเรียกคืนผลิตภัณฑ และชวยใหการหมุนเวียนของสินคาที่มีอยูมี
ประสิทธิภาพ ภาชนะบรรจุอาหารแตละช้ินตองมีการหมุนเวียนระบบสินคาอยางมีประสิทธิภาพ ภาชนะ
บรรจุอาหารแตละช้ินจะควรมีการระบุผูผลิตและรุนไวอยางถาวร มีการปฏิบัติตามขอกําหนดการแสดงฉลาก
อาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of 
Prepackaged Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบับลาสุด 

9.2  ขอมูลผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑทั้งหมดควรมีขอมูลหรือกํากับดวยขอมูลอยางเพียงพอที่จะทําใหผูที่รับชวงตอไปในหวงโซอาหาร 
สามารถจัดการกับอาหาร วางจําหนาย เก็บและจัดเตรียม และใชผลิตภัณฑไดอยางปลอดภัยและถูกตอง 

9.3  การแสดงฉลาก  

ผลิตภัณฑอาหารควรแสดงฉลากดวยขอความที่ชัดเจน เพ่ือใหผูที่รับชวงตอไปในหวงโซอาหาร สามารถ
ปฏิบัติตออาหาร วางจําหนาย เก็บ และใชผลิตภัณฑไดอยางปลอดภัย ควรปฏิบัติตามขอกําหนดการแสดง
ฉลากอาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of 
Prepackaged Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบับลาสุด 

9.4  การใหความรูแกผูบริโภค  

โปรแกรมใหความรูเก่ียวกับสุขภาพควรครอบคลุมสุขลักษณะอาหารทั่วไป โปรแกรมดังกลาวควรชวยให
ผูบริโภคสามารถเขาใจความสําคัญของขอมูลใดใดของผลิตภัณฑและปฏิบัติตามขอแนะนําที่ติดมากับ
ผลิตภัณฑ และสามารถรับทราบขอมูลในการเลือก โดยเฉพาะผูบริโภคควรไดรับการแจงขอมูลเก่ียวกับ
ความสัมพันธระหวางการควบคุม อุณหภูมิ/เวลาและการเจ็บปวยที่เกิดจากอาหาร 
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10.   การฝกอบรม (training) 

วัตถุประสงค: 

ผูที่เก่ียวของกับการปฏิบัติการกับอาหาร ที่จะมีการสัมผัสอาหารโดยตรงหรือโดยทางออม ควรไดรับการ
ฝกอบรม และ/หรือ แนะนําในเรื่องสุขลักษณะอาหารในระดับที่เหมาะสมตอการปฏิบัติการกับอาหารที่
ตองดําเนินการนั้น 

คําช้ีแจงเหตุผล: 

การฝกอบรมเปนพื้นฐานสําคัญตอระบบสขุลักษณะอาหาร 

การใหการอบรมดานสุขลักษณะ และ/หรือการใหคําแนะนําและดูแลที่ไมเพียงพอแกทุกคน ที่เก่ียวของกับ
กิจกรรมตางๆ ที่เก่ียวกับอาหาร จะทําใหเกิดผลเสียตอความปลอดภยัของอาหาร และความเหมาะสมตอ
การบริโภค 

 

10.1  ความตระหนักและความรับผิดชอบ  

การฝกอบรมสุขลักษณะอาหารเปนพื้นฐานที่สําคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบและสํานึกในบทบาทของ
ตนเอง และความรับผิดชอบในการปองกันอาหารจากการปนเปอนหรือเส่ือมเสีย ผูปฎิบัติตออาหารควรมี
ความรูและความชํานาญที่จําเปน เพ่ือที่จะสามารถทําใหเขาเหลานั้นปฏิบัติตออาหารไดอยางถูกสุขลักษณะ 
ผูที่ตองใชสารเคมีที่รายแรงหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเปนอันตราย ควรไดรับการแนะนําเทคนิคในการปฏิบัติที่
ปลอดภัย 

10.2  โปรแกรมการฝกอบรม  

ปจจัยที่จะตองคํานึงถึงในการประเมินวาตองใหฝกอบรมในระดับใด จะรวมถึง: 
    • ลักษณะของอาหาร โดยเฉพาะคุณสมบัติของอาหารที่จะสนับสนุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ที่  

   ทําใหเกิดโรค หรือจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย  

• ลักษณะวิธีที่จะปฏิบัติตออาหาร และการบรรจุหีบหออาหาร รวมถึงโอกาสที่จะเกิดการปนเปอน 

• ปริมาณและลักษณะของกระบวนการแปรรูปหรือการจัดเตรียม ที่จะดําเนินการในขั้นตอนตอไป
กอนการบริโภคขั้นสุดทาย 

• สภาวะที่จะเก็บอาหาร และ 

• ชวงระยะเวลากอนการบริโภคที่คาดไว 
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10.3  การแนะนําและกํากับดูแล 

ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝกอบรมและการแนะนําเปนระยะๆ  เชนเดียวกับการกํากับ
ดูแล และตรวจสอบที่ทําเปนประจํา เพ่ือใหแนใจวาข้ันตอนการดําเนินงานมีการดําเนินการอยางไดผล  

ผูจัดการและหัวหนาผูตรวจดูแลกระบวนการแปรรูปอาหาร ควรมีความรูที่จําเปนเกี่ยวกับหลักการและ 
การปฏิบัติดานสุขลักษณะอาหาร เพ่ือใหสามารถตัดสินความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น และดําเนินการสิ่งที่จําเปน 
เพ่ือแกไขขอบกพรอง 

10.4  การฝกอบรมเพื่อฟนฟูความรู 

ณ ที่จําเปนควรมีการทบทวนโปรแกรมการฝกอบรมและปรับใหทันสมัยเปนประจํา ควรจัดใหมีระบบที่จะทํา
ใหแนใจวาผูปฎิบัติตออาหารยังคงตระหนักถึงข้ันตอนการดําเนินงานที่จําเปนทั้งหมด เพ่ือคงไวซึ่งความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 




