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ประชาชนมสีทิธทิีจ่ะคาดหวงัวา อาหารทีบ่รโิภคเปนอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค การเจบ็ปวย

และอนัตราย ทีม่สีาเหตจุากอาหารอยางนอยอาจเปนสิง่ไมพงึประสงคหรอือาจรนุแรงถงึขัน้เสยีชวีติได  นอกจากนีอ้าจจะ

มผีลเสยีอืน่ ๆ  ตามมาดวย การระบาดของโรคตดิเชือ้ทางเดนิอาหารทีท่ำใหเกดิการเจบ็ปวย สามารถทำใหเกดิความ

เสยีหายตอการคาและการทองเทีย่ว นอกจากนีย้งันำไปสกูารสญูเสยีรายได การวางงาน และการฟองรอง การเสยีของ

อาหารทำใหเกดิความเสยีหาย สิน้เปลอืงคาใชจาย และสงผลกระทบในเชงิลบตอการคา ความเชือ่มัน่ของผบูรโิภค

การคาอาหารระหวางประเทศและการทองเทีย่วของชาวตางชาตทิีก่ำลงัเพิม่มากขึน้นำมาซึง่ความสำคญัทางสงัคม และ

ผลประโยชนทางเศรษฐกจิ แตกท็ำใหเกดิการแพรระบาดของการเจบ็ปวยทัว่โลกไดงายขึน้ดวยเชนกนั ตลอดระยะเวลา

2 ทศวรรษ  ลกัษณะนสิยัในการบรโิภคสวนใหญไดมกีารเปลีย่นแปลงไปในหลายประเทศ นำมาสกูารพฒันาเทคนคิใหม

ในการผลิต การจัดเตรียมและการจำหนายอาหาร ดังนั้นการควบคุมสุขลักษณะที่มีประสิทธิภาพจึงเปนสิ่งจำเปน

เพื ่อทีจ่ะหลกีเลีย่งการเกดิผลกระทบตอสขุภาพมนษุยและเศรษฐกจิอนัเนือ่งมาจากการเจบ็ปวยและการเสยีของอาหาร

ดงันัน้ทกุๆ คน ซึง่รวมถงึเกษตรกร ผผูลติในโรงงานอตุสาหกรรม ผแูปรรปู ผปูฏบิตัติออาหารและผบูรโิภค จงึมี

หนาทีค่วามรบัผดิชอบทีต่องทำใหแนใจวา อาหารมคีวามปลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค

หลกัเกณฑทัว่ไปในเอกสารนีไ้ดวางพืน้ฐานเพือ่ใหเกดิความมัน่ใจในเรือ่งสขุลกัษณะอาหาร และควรจะใชหลกัเกณฑนี้

ควบคกูบัขอกำหนดวธิปีฏบิตัดิานสขุลกัษณะ (Code of Hygienic Practice) เฉพาะเรือ่งแตละเรือ่งทีเ่หมาะสมและ

ควรใชรวมกบัขอแนะนำเกีย่วกบัหลกัเกณฑทางดานจลุนิทรยี (Guidelines on Microbiological Criteria) เนือ้หาใน

เอกสารนี้กำหนดตามลูกโซอาหาร (food chain) โดยเริ่มตั้งแตการผลิตในขั้นตนไปจนถึงผูบริโภคในขั้นสุดทาย

และเนนการควบคมุสขุลกัษณะทีส่ำคญัแตละขัน้ตอนไวใหชดัเจน   ขอกำหนดในเอกสารนีไ้ดแนะนำวาควรนำหลกัการ

ตามอธบิายไวในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ระบบการวเิคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตทีต่องควบคมุในการผลติ

อาหารและคำแนะนำในการนำไปใชมาตรฐานเลขที ่มอก. 7000   มาใชเพือ่ความปลอดภยัของอาหาร

การควบคมุตางๆ ทีอ่ธบิายไวในเอกสารหลกัการทัว่ไปนีเ้ปนทีย่อมรบัในระดบัสากลวา   เปนสิง่จำเปนเพือ่ใหแนใจวา

อาหารมคีวามปลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค   และหลกัการทัว่ไปนีส้วนราชการ  ภาคอตุสาหกรรม (รวมถงึ

ผผูลติในขัน้ตน   ผปูระกอบการอตุสาหกรรม   ผแูปรรปู   ผใูหบรกิารอาหารและผคูาปลกีแตละราย) และผบูรโิภคควรนำ

ไปใช

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้กำหนดขึน้โดยใชเอกสารตอไปนีเ้ปนแนวทาง

- CAC/RAP 1-1969, Recommended International Code of practice

Rev.3 (1997) General Principles of Food Hygiene

- มอก.7000-2540 ระบบการวเิคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตทีต่องควบคมุ

Annex to CAC/RCP-1 ในการผลติอาหารและคำแนะนำในการนำไปใช

(1969), Rev.3 (1997)

- Codex Stan 1-1985 Codex  General  Standard  for  Labelling  of  Prepackaged  Foods

คณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมไดพจิารณามาตรฐานนีแ้ลว   เหน็สมควรเสนอรฐัมนตรปีระกาศตาม

มาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
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ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม

ฉบบัที ่ 3226 ( พ.ศ. 2547 )

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

พ.ศ. 2511

เรือ่ง ยกเลกิมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

กำหนดสขุลกัษณะของอาหาร

และกำหนดมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ : หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรงุมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม กำหนดสขุลกัษณะของอาหาร มาตรฐานเลขที่

มอก.34-2536

อาศยัอำนาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511

รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม ออกประกาศยกเลกิประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม ฉบบัที ่1889 (พ.ศ.2536)

ออกตามความในพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ.2511 เรือ่ง ยกเลกิและกำหนดมาตรฐาน

ผลติภณัฑอตุสาหกรรม กำหนดสขุลกัษณะของอาหาร ลงวนัที ่5 กรกฎาคม พ.ศ.2536 และออกประกาศกำหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ขอปฏิบัติแนะนำระหวางประเทศ : หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร

มาตรฐานเลขที ่มอก. 34-2546 ขึน้ใหม ดงัมรีายการละเอยีดตอทายประกาศนี้

ทัง้นี ้ตัง้แตวนัทีป่ระกาศในราชกจิจานเุบกษา เปนตนไป

ประกาศ ณ วนัที ่16 กมุภาพนัธ พ.ศ. 2547

    รฐัมนตรวีาการกระทรวงอตุสาหกรรม

พนิจิ  จารสุมบตัิ
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มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ :

หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร

สวนที ่ 1. วตัถปุระสงค

วัตถุประสงคของหลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหารนี้คือ

- แสดงหลกัการทีส่ำคญัของการนำสขุลกัษณะอาหารมาปฏบิตัติลอดลกูโซอาหาร (ตัง้แตการผลติเบือ้งตนไปจนถงึ

ผบูรโิภค) เพือ่ใหบรรลเุปาหมายในการทำใหแนใจวาอาหารมคีวามปลอดภยั และเหมาะสมตอการบรโิภค

- แนะนำหลกัการ HACCP มาใชรวมดวยเพือ่ชวยเพิม่ความปลอดภยัของอาหาร

- ระบวุาจะนำหลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารมาใชไดอยางไร

- จดัทำแนวทางขอกำหนดวธิปีฏบิตัเิฉพาะเรือ่งทีจ่ำเปน สำหรบัสวนตางๆ ในลกูโซอาหาร กระบวนการแปรรปูหรอื

สนิคาตางๆ เพือ่ขยายความของขอกำหนดดานสขุลกัษณะทีเ่ฉพาะเจาะจงสำหรบัสวนตางๆ เหลานัน้

สวนที่ 2. ขอบขาย การใชและบทนิยาม

2.1 ขอบขาย

2.1.1 ลกูโซอาหาร* (food chain)

เอกสารนีก้ลาวถงึขอกำหนดสขุลกัษณะทีจ่ำเปนสำหรบัการผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค โดย

เรยีงลำดบัตามขัน้ตอนของลกูโซอาหาร คอื เริม่ตัง้แตการผลติเบือ้งตน จนถงึผบูรโิภคขัน้สดุทาย เอกสารนีย้งัให

โครงรางทีใ่ชเปนพืน้ฐานสำหรบัการจดัทำขอกำหนดวธิปีฏบิตัอิืน่ๆ ขอกำหนดวธิปีฏบิตัทิีเ่ฉพาะเจาะจงมากขึน้ และ

ขอกำหนดทีจ่ะนำไปใชในแตละสวนโดยเฉพาะ ทัง้นีค้วรพจิารณานำขอกำหนดและขอแนะนำดงักลาวมาใชรวมกบั

เอกสารฉบบันี ้และระบบการวเิคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตทีต่องควบคมุในการผลติอาหารและคำแนะนำในการนำ

ไปใช (ภาคผนวก) มาตรฐานเลขที ่มอก.7000

“หมายเหตุ * ทีใ่ชวา “ลกูโซอาหาร” เนือ่งจากพจิารณาจากหนงัสือ Encyclopaedia of Food Science Food Technology

and Nutrition, Vol.5, Academic Press, London, 1993 หนา 3223 ทีอ่ธบิายไววา “food chain consists

of many different levels, comprising food producers, processors, traders and distributors and,

ultimately, the consumers,” คำอธบิายนีท้ำใหเขาใจไดวา food chain เปนการสบืเนือ่งของอาหารแบบ

ลกูโซ โดยเริม่ตัง้แตวตัถดุบิ ไปยงัผผูลติ ไปสผูบูรโิภค คำวา “ลกูโซ” ในความหมายเปรยีบเทยีบหมายถงึ

ลกัษณะทีส่บืเนือ่งกนั เชน ปฏกิริยิาลกูโซ (chain reaction)”



–2–

มอก. 34–2546

2.1.2 บทบาทของภาครฐั ภาคอตุสาหกรรมและผบูรโิภค

ภาครฐัอาจใชสาระของเอกสารนี ้และสนบัสนนุการนำหลกัการทัว่ไปเหลานี ้ไปใชอยางไรจงึจะไดผลดทีีส่ดุเพือ่

- คมุครองผบูรโิภคจากการเจบ็ปวยหรอือนัตรายทีม่สีาเหตมุาจากอาหารไดอยางเหมาะสม และการกำหนด

นโยบายตางๆ จำเปนตองพจิารณาถงึประชากรกลมุเสีย่ง หรอืความแตกตางของกลมุ ประชากร ดวย

- ใหความมัน่ใจวาอาหารปลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค

- คงความเชือ่ถอืในการคาอาหารระหวางประเทศ

- จดัใหมรีายการสขุศกึษาดานสขุลกัษณะอาหารทีม่ปีระสทิธผิลแกภาคอตุสาหกรรมและผบูรโิภค

ภาคอตุสาหกรรมควรนำหลกัเกณฑสขุลกัษณะทีก่ำหนดไวในเอกสารนีม้าใชเพือ่

- สามารถผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค

- มัน่ใจวาผบูรโิภคไดรบัขอมลูทีช่ดัเจนและเขาใจงาย โดยการระบฉุลากและวธิกีารอืน่ๆ ทีเ่หมาะสมเพือ่ให

ผบูรโิภคสามารถปองกนัอาหารของตนจากการปนเปอนและจากเชือ้จลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรค ทีม่อีาหาร

เปนสือ่โดยการเกบ็ การปฏบิตัแิละการเตรยีมอาหารอยางถกูตอง

- คงความเชือ่ถอืในการคาระหวางประเทศ

ผบูรโิภคควรตระหนกัถงึบทบาทของตน โดยการปฏบิตัติามคำแนะนำตางๆทีเ่กีย่วของ และนำมาตรการดานสขุลกัษณะ

อาหารทีเ่หมาะสมมาประยกุตใช

2 . 2 การใช

แตละขอในเอกสารนี้ ไดกลาวถึงทั้งวัตถุประสงคที่นำไปสูความสำเร็จและเหตุผลที่กำหนดวัตถุประสงคเหลานั้น

ในประเดน็ทีเ่กีย่วของกบัความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

เนื้อหาในสวนที่ 3 จะครอบคลุมถึงการผลิตเบื้องตนและขั้นตอนตางๆ ที่เก่ียวของ แมวาในการปฏิบัติอยางถูก

สุขลักษณะอาจจะมีความแตกตางกันคอนขางมากสำหรับผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ และไดใหมีการนำขอปฏิบัติ

เฉพาะเรือ่ง (specific code) มาใชตามความเหมาะสมแลวกต็าม อยางไรกด็ใีนขอนีก้ไ็ดแสดงแนวทางทัว่ไปบางประการ

เอาไวดวยเชนกนั สวนที ่ 4 ถงึสวนที ่ 10 ไดกำหนดหลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะทีใ่ชกบัทกุขัน้ตอนตลอดทัง้

ลกูโซอาหารจนถงึจดุขาย  สวนที ่9 ครอบคลมุถงึขอมลูทีจ่ะใหแกผบูรโิภคดวย  เนือ่งจากตระหนกัถึงบทบาทสำคญั

ของผบูรโิภคทีจ่ะเปนผดูแูลอาหารใหมคีวามเหมาะสมและปลอดภยั

อาจมบีางสถานการณทีจ่ำเปนทีท่ำใหไมสามารถนำขอกำหนดเฉพาะในบางสวนของเอกสารนี ้ไปปฏบิตัไิด  ดงันัน้จงึเกดิ

คำถามเบือ้งตนในทกุๆ กรณวีา “อะไรเปนสิง่จำเปนและเหมาะสมบนพืน้ฐานของเหตผุลในแงความปลอดภยัและ

ความเหมาะสมของอาหารสำหรบัการบรโิภค”

เนือ้หาในหลกัการนี ้จะแสดงใหรวูาทีใ่ดบางทีอ่าจเกดิคำถามดงักลาวขึน้ได โดยใชขอความวา “ในกรณทีีจ่ำเปน” และ

“ในกรณทีีเ่หมาะสม” กำกบัไว  ในทางปฏบิตัถิงึแมวาโดยทัว่ไปขอกำหนดจะมคีวามเหมาะสมดวยเหตแุละผล แต

บางสถานการณอาจไมจำเปนหรอืไมเหมาะสมดวยเหตผุลในแงความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร ในการ

ที่จะตัดสินใจวาขอกำหนดใดมีความจำเปนหรือมีความเหมาะสมหรือไม ควรประเมินความเสี่ยงภายในกรอบของ

หลักการ HACCP วิธีนี้จะชวยใหการใชขอกำหนดในเอกสารนี้มีความยืดหยุนและมีเหตุผลสอดคลอง ตรงตาม
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วตัถปุระสงคของการผลติอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค การปฏบิตัดิงักลาวไดมกีารพจิารณาถงึ

ความหลากหลายของกจิกรรม และระดบัความแตกตางของความเสีย่งทีเ่กีย่วของในการผลติอาหาร โดยมขีอแนะนำ

เพิม่เตมิอยใูนขอกำหนดเฉพาะสำหรบัอาหารแตละชนดิ

2.3 บทนิยาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

การทำความสะอาด (cleaning)–การขจดัสิง่สกปรก เศษอาหาร ฝนุ น้ำมนั หรอืสิง่ทีไ่มพงึประสงคอืน่ๆ

สิง่ปนเปอน (contaminant)–สารเคม ีหรอืชวีภาพ  สิง่ปลอมปนหรอืสารอืน่ๆ ทีไ่มไดตัง้ใจเตมิเขาไปในอาหาร  ซึง่อาจ

ทำใหความปลอดภยัหรอืความเหมาะสมของอาหารลดลง

การปนเปอน (contamination)–การไดรบัหรอืเกิดสิง่ปนเปอนในอาหารหรอืสิง่แวดลอมของอาหาร

การฆาเชือ้ (disinfection)–การลดจำนวนเชือ้จลุนิทรยีในสิง่แวดลอม โดยวธิกีารใชสารเคมแีละ/หรอืวธิทีางฟสกิส

ใหอยใูนระดบัทีไ่มทำใหความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารลดลง

สถานประกอบการ (establishment)–อาคารหรอืบรเิวณทีม่กีารปฏบิตัติออาหารและบรเิวณแวดลอมทีอ่ยภูายใต

การควบคมุของการจดัการเดยีวกนั

สขุลกัษณะอาหาร (food hygiene)–สภาวะและมาตรการตางๆ ทีจ่ำเปนทีจ่ะทำใหมัน่ใจในความปลอดภยัและความ

เหมาะสมของอาหาร ในทกุขัน้ตอนของอาหารตัง้แตการผลติเบือ้งตนถงึผบูรโิภคสดุทาย

อนัตราย (hazard)–สารเคม ีหรอืชวีสาร หรอืวตัถทุางฟสกิส ทีม่อียใูนอาหารหรอืสภาวะของอาหารทีม่ศีกัยภาพกอ

ใหเกดิปญหาตอสขุภาพ

HACCP–ระบบทีม่กีารบงชี ้ประเมนิและควบคมุอนัตรายทีม่ผีลตอความปลอดภยัของอาหาร

ผจูบัตองอาหาร (food handler)–บคุคลทีส่มัผสัโดยตรงกบั อาหารทีบ่รรจหุบีหอแลวหรอือาหารทีย่งัไมไดบรรจุ

หบีหอ อปุกรณ เครือ่งมอื เครือ่งใชหรอืภาชนะ หรอืพืน้ผวิสิง่ตางๆ ทีส่มัผสักบัอาหาร และดงันัน้จงึคาดหวงัวาตองมี

คณุลกัษณะตามขอกำหนดสขุลกัษณะอาหาร

ความปลอดภยัของอาหาร (food safety)–ความมัน่ใจวาอาหารจะไมเปนสาเหตทุีท่ำใหเกิดอนัตรายตอผบูรโิภคเมือ่

นำไปเตรยีมและ/หรอืบรโิภคตามประโยชนทีต่ัง้ใจ

ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability)–ความมัน่ใจวาอาหารเปนทีย่อมรบัไดสำหรบัการบรโิภคตามประโยชน

ทีต่ัง้ใจ

การผลติเบือ้งตน (primary production)–ขัน้ตอนตน ๆ  ในลกูโซอาหาร เชน การเกบ็เกีย่ว การฆา การชำแหละสตัว

การรดีนม และการจบัสตัวน้ำ ทัง้นีร้วมถงึขัน้ตอนกอนถงึขัน้ตอนดงักลาวดวย
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สวนที ่ 3. การผลติเบือ้งตน

วตัถปุระสงค :

การผลติเบือ้งตน ควรมกีารจดัการทีท่ำใหมัน่ใจวาอาหารมคีวามปลอดภยัและเหมาะสมตอการนำไปใชตาม

ประโยชนทีต่ัง้ใจกรณทีีจ่ำเปน ซึง่รวมถงึ

– การหลกีเลีย่งการใชบรเิวณทีม่สีภาพแวดลอมทีท่ำใหอาหารไมปลอดภยั

– การควบคมุสิง่ปนเปอน ไดแก สตัวรบกวน และโรคของสตัวและพชืตางๆ ทีจ่ะทำใหอาหารไมปลอดภยั

– การนำวิธีการปฏิบัติและมาตรการตางๆ มาใชเพื่อใหมั่นใจวาอาหารถูกผลิตขึ้นภายใตสภาวะที่ถูก

สขุลกัษณะ

เหตผุล :

เพื่อลดโอกาสที่จะกอใหเกิดอันตรายที่อาจมีผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร หรือความเหมาะสม

ตอการนำไปใชในขัน้ตอนตอไปของลกูโซอาหาร

3.1 สขุลกัษณะของสภาพแวดลอม

ควรคำนงึถงึแหลงการปนเปอนทีม่าจากสภาพแวดลอม โดยเฉพาะในการผลติเบือ้งตนไมควรดำเนนิการในบรเิวณทีม่ี

สารทีเ่ปนอนัตรายซึง่อาจทำใหเกดิอนัตรายในอาหาร ในระดบัทีไ่มยอมรบั

3.2 การผลติอยางถกูสขุลกัษณะของแหลงอาหาร

ควรคำนึงถึงผลกระทบของกิจกรรมการผลิตเบื้องตนตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารตลอดเวลา

โดยเฉพาะการบงชี้วามีจุดใดในการผลิตที่มีโอกาสทำใหเกิดการปนเปอนสูง และใชมาตรการเฉพาะมาดำเนินการ

เพือ่ลดโอกาสดงักลาว โดยหลกัการ HACCP อาจจะชวยในการดำเนนิการตามมาตรการเหลานัน้

ผผูลติควรนำมาตรการทีเ่หมาะสมมาปฏบิตัเิพือ่

– ควบคมุการปนเปอนจากอากาศ ดนิ น้ำ อาหารสตัว ปยุ รวมทัง้ปยุธรรมชาต ิสารกำจดัแมลงและสตัวตางๆ

ยาสตัว หรอืสารอืน่ใด ทีใ่ชในการผลติเบือ้งตน

– ควบคมุสขุอนามยัพชืและสตัว เพือ่ไมใหเกดิอนัตรายตอสขุภาพของผบูรโิภค หรอืความไมเหมาะสมของ

ผลติภณัฑ

– ปองกนัแหลงอาหารจากสิง่ปฏกิลูและการปนเปอนตาง ๆ

โดยเฉพาะอยางยิง่ควรมกีารจดัการของเสยีและการเกบ็สารอนัตรายอยางเหมาะสม ควรสนบัสนนุใหมกีารจดัการฟารม

ทีด่ ีซึง่เปนสวนสำคญัของการผลติเบือ้งตนเพือ่ใหบรรลเุปาหมายในเรือ่งความปลอดภยัของอาหาร

3.3 การปฏบิตัติออาหาร การเกบ็รกัษาและการขนสง ควรมแีนวปฏบิตัดิงันี้

– คดัเลอืกอาหาร และสวนประกอบของอาหาร เพือ่แยกสิง่ทีไ่มเหมาะสมตอการบรโิภคออก

– กำจดัวสัดสุิง่ทีถ่กูคดัทิง้อยางถกูสขุลกัษณะ และ

– ปองกนัอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอน  จากสตัวรบกวน หรอืสิง่ปนเปอน ทางเคมี

ฟสกิส หรอืจลุนิทรยี  หรอืสารทีไ่มพงึประสงคในระหวางการปฏบิตัติออาหาร การ เกบ็รกัษาและการขนสง
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ควรกำหนดมาตรการทีเ่หมาะสม เพือ่ปองกนัการเสือ่มสภาพและการเนาเสยีของอาหาร ซึง่อาจรวมถงึการควบคมุ

อณุหภมู ิความชืน้ และ/หรอืการควบคมุอืน่ๆ

3.4 การทำความสะอาด การบำรงุรกัษาและสขุอนามยัสวนบคุคลในการผลติเบือ้งตน

ควรมสีิง่อำนวยความสะดวกและขัน้ตอนทีเ่หมาะสม เพือ่ใหแนใจวา

– มกีารทำความสะอาดและการบำรงุรกัษาทีจ่ำเปนอยางมปีระสทิธผิล

– มกีารคงไวซึง่ระดบัอนามยัสวนบคุคลทีเ่หมาะสม

สวนที ่ 4. สถานประกอบการ : การออกแบบและสิง่อำนวยความสะดวก

วตัถปุระสงค :

ตวัอาคารสถานทีผ่ลติ เครือ่งมอืและสิง่อำนวยความสะดวกตางๆ ควรมทีีต่ัง้หรอืจดัวาง ออกแบบและสรางให

เหมาะสม กบัการปฏบิตังิานและความเสีย่งทีเ่กีย่วของ เพือ่ใหแนใจวา

– มกีารปนเปอนนอยทีส่ดุ

– การออกแบบและวางผังตองเอื้ออำนวยตอการบำรุงรักษา การทำความสะอาดและการฆาเชื้อ และ

ลดการ ปนเปอนจากเชือ้ในอากาศไดอยางเหมาะสม

– พืน้ผวิและวสัดตุางๆ โดยเฉพาะในสวนทีส่มัผสักบัอาหาร ทำดวยวสัดทุีไ่มเปนพษิตอการใชงาน และ

ในกรณทีีจ่ำเปนควรมคีวามทนทาน บำรงุรกัษาและทำความสะอาดไดงาย

– ในกรณทีีเ่หมาะสม ควรมสีิง่อำนวยความสะดวกทีพ่อเหมาะสำหรบัการควบคมุอณุหภมู ิความชืน้และการ

ควบคมุ อืน่ๆ

– มกีารปองกนัอยางมปีระสทิธผิล เพือ่ไมใหสตัวรบกวนเขามาและอยอูาศยัได

เหตผุล :

การเอาใจใสตอการออกแบบและกอสรางอยางถกูสขุลกัษณะ มทีำเลทีต่ัง้เหมาะสม และมกีารจดัหาสิง่อำนวย

ความสะดวกไวอยางพอเพยีง เปนสิง่จำเปนตอการควบคมุอนัตรายไดอยางมปีระสทิธผิล

4.1 สถานที่ตั้ง

4.1.1 สถานประกอบการ

ในการตดัสนิใจเลอืกทีต่ัง้ของสถานประกอบการอาหาร จำเปนจะตองพจิารณาถงึแหลงทีอ่าจกอใหเกดิการปนเปอน

ไดและอาจตองมมีาตรการทีเ่หมาะสมและมปีระสทิธภิาพในการปองกนัอาหาร สถานประกอบการไมควรตัง้อย ูณ

สถานที่ใดก็ตามที่ภายหลังจากการพิจารณาถึงมาตรการปองกันตางๆ แลวเปนที่ปรากฏแนชัดวาไมสามารถคง

ความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารไวได โดยเฉพาะอยางยิง่สถานประกอบการควรตัง้หางจาก :

- บริเวณที่สภาพแวดลอมมีการปนเปอนและมีลักษณะการดำเนินการของอุตสาหกรรม ซึ่งจะทำใหเกิด

อนัตรายรายแรงทีเ่กดิจากการปนเปอนตออาหาร

– บรเิวณทีน่้ำทวมถงึได เวนเสยีแตจะจดัใหมเีครือ่งปองกนัไวอยางเพยีงพอ

– บรเิวณทีส่ตัวรบกวนชอบอยอูาศยั

– บริเวณที่ไมสามารถขจัดหรือขนถายของเสียไมวาจะเปนของแข็งหรือของเหลวออกไปไดอยางมี

ประสทิธผิล
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4.1.2 เครื่องมือ

ควรอยใูนตำแหนงที่

- เอือ้อำนวยตอการบำรงุรกัษาและทำความสะอาด

– สามารถปฏบิตังิานไดตามจดุประสงคในการใช

– เอือ้อำนวยตอการปฏบิตัอิยางถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้การตรวจตดิตาม

4 . 2 อาคารและหอง

4.2.1 การออกแบบและวางผงั

ในกรณทีีเ่หมาะสมการออกแบบ และการวางผงัภายในของสถานประกอบการ ควรเอือ้อำนวยตอการปฏบิตัอิยางถกู

สขุลกัษณะรวมทัง้การปองกนัการปนเปอนขาม (cross-contamination) ของอาหาร ทัง้ในระหวางชวงของการผลติ

และในขณะทีท่ำการผลติ

4.2.2 โครงสรางภายในและสวนประกอบ

โครงสรางภายในสถานประกอบการตองแขง็แรง ทำดวยวสัดทุีท่นทาน บำรงุรกัษาและทำความสะอาดไดงายและสามารถ

ฆาเชือ้ไดในกรณทีีเ่หมาะสม โดยเฉพาะอยางยิง่ควรทำใหภาวะเฉพาะตอไปนีอ้ยใูนสภาพทีใ่หความมัน่ใจในการคมุครอง

ความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารในกรณทีีจ่ำเปน

- พืน้ผวิของผนงั ฝากัน้ และพืน้ ควรทำจากวสัดกุนัน้ำทีไ่มเปนพษิตอการใชงาน

– ผนงัและฝากัน้ ควรมผีวิหนาเรยีบ และสวนทีม่ผีวิหนาเรยีบตองสงูพอเหมาะตอการปฏบิตังิาน

– พืน้ควรสรางใหสามารถระบายน้ำไดเพยีงพอ และทำความสะอาดไดงาย

– เพดานและสิง่ทีย่ดึตดิอยดูานบน ควรสรางใหอยใูนสภาพทีช่วยลดการสะสมของสิง่สกปรก การควบแนน

ของไอน้ำ และการหลดุกระจายของชิน้สวน

– หนาตาง ควรทำความสะอาดไดงาย ลดการสะสมของสิง่สกปรก ในกรณทีีจ่ำเปนควรตดิมงุลวดทีส่ามารถ

ถอดออกลางทำความสะอาดไดงาย หรอืในกรณทีีจ่ำเปนควรตดิตัง้หนาตางชนดิปดถาวร

– ประต ูควรเปนผวิเรยีบไมดดูซบัน้ำ ทำความสะอาดไดงาย และฆาเชือ้ไดในกรณทีีจ่ำเปน

– พืน้ผวิบรเิวณทีป่ฏบิตังิานทีส่มัผสัโดยตรงกบัอาหารควรอยใูนสภาพด ีทนทาน ทำความสะอาด บำรงุรกัษาและ

ฆาเชือ้ไดงายโดยควรทำจากวสัดทุีเ่รยีบ ไมดดูซบัน้ำ ไมทำปฏกิริยิากบัอาหารรวมทัง้สารทำความสะอาดและ

สารฆาเชือ้ภายใตสภาวะการปฏบิตังิานปกติ

4.2.3 สิง่ปลกูสรางชัว่คราวหรอืเคลือ่นยายได  และเครือ่งจำหนายอาหาร

สิง่ปลกูสรางและโครงสรางตางๆ ในขอนี ้รวมถงึแผงขายอาหาร หาบเร รถเขน็ขายอาหาร สิง่ปลกูสรางชัว่คราวทีจ่ะ

จำหนายจายแจกอาหาร เชน เตน็ท และปะรำ

สถานทีต่ัง้ การออกแบบ การกอสราง สิง่ปลกูสรางและ โครงสรางดงักลาวควรมลีกัษณะทีห่ลกีเลีย่งการปนเปอนของ

อาหาร  และการเปนทีอ่ยอูาศยัของสตัวรบกวนเทาทีจ่ะปฏบิตัไิดอยางสมเหต ุสมผล

ในการปฏบิตัติามเงือ่นไขและขอกำหนดเฉพาะเหลานี ้ ควรมกีารควบคมุอนัตรายดานสขุลกัษณะอาหารทีอ่าจเกดิจาก

สิง่ปลกูสรางและโครงสรางดงักลาวอยางเพยีงพอ เพือ่ใหแนใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร
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4.3 เครือ่งมอื

4.3.1 ทัว่ไป

เครือ่งมอืและภาชนะบรรจทุีใ่ชสมัผสักบัอาหาร (ยกเวนภาชนะบรรจแุละหบีหอทีใ่ชครัง้เดยีว) ควรออกแบบและสราง

ใหแนใจวาในกรณทีีจ่ำเปนสามารถทำความสะอาด ฆาเชือ้และบำรงุรกัษาไดอยางเพยีงพอ  เพือ่หลกีเลีย่งการปนเปอน

ของอาหาร และควรทำดวยวสัดทุีไ่มเปนพษิตอการใชงาน ในกรณทีีจ่ำเปนตองมคีวามทนทาน และสามารถเคลือ่นยาย

หรอืถอดออกได เพือ่เอือ้อำนวยตอการซอมบำรงุรกัษาทำความสะอาด ฆาเชือ้และตรวจตดิตาม

4.3.2 เครือ่งควบคมุและตรวจตดิตามอาหาร

นอกเหนอืจากขอกำหนดทัว่ไปในขอ 4.3.1 เครือ่งมอืทีใ่ชหงุตม ใหความรอน ความเยน็  เกบ็รกัษาหรอื แชแขง็อาหาร

ควรออกแบบใหสามารถทำใหอณุหภมูขิองอาหารไดตามระดบัทีต่องการอยางรวดเรว็เทาทีจ่ำเปน  เพือ่ความปลอดภยั

และความเหมาะสมของอาหาร และคงไวไดอยางไดผล เครือ่งมอืดงักลาวนัน้ควรออกแบบใหเอือ้ตอการตรวจตดิตาม

และควบคมุอณุหภมูไิด   ในกรณทีีจ่ำเปนเครือ่งมอืดงักลาวควรมวีธิคีวบคมุและตรวจวดัความชืน้ การไหลของอากาศ

และลกัษณะอืน่ ๆ  ทีอ่าจมผีลทำใหเกดิอนัตรายตอความปลอดภยั หรอืความเหมาะสมของอาหารอยางไดผล

ขอกำหนดเหลานีต้องการใหเกดิความมัน่ใจวา

- จลุนิทรยีทีเ่ปนอนัตราย หรอืไมพงึประสงค หรอืสารพษิของจลุนิทรยีเหลานีถ้กูขจดัหรอืลดใหอยใูนระดบัที่

ปลอดภยั หรอืมกีารควบคมุการอยรูอดและการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีอยางมปีระสทิธผิล

- ในกรณทีีเ่หมาะสมคาวกิฤตทีก่ำหนดไวในแผนงาน  ตามหลกัการของ HACCP สามารถตรวจตดิตามได

- สามารถปรับอุณหภูมิและสภาวะอื่นที่จำเปนตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหารได

อยางรวดเรว็ และสามารถรกัษาระดบัไวได

4.3.3 ภาชนะบรรจขุยะและสิง่ทีบ่รโิภคไมได

ภาชนะบรรจขุยะ ผลพลอยไดและสิง่ทีบ่รโิภคไมไดหรอืเปนอนัตราย ควรมกีารชีบ้งไวอยางชดัเจนและภาชนะเหลานัน้

ควรทำขึน้อยางเหมาะสม  บางกรณคีวรทำจากวสัดทุีไ่มรัว่ซมึ ภาชนะทีใ่ชใสสารอนัตรายควรมกีารชีบ้งไวอยางชดัเจน

และในกรณทีีจ่ำเปนสามารถปดลอ็กได  เพือ่ปองกนัการปนเปอนของอาหารทัง้โดยเจตนารายหรอืโดยบงัเอญิ

4 . 4 สิ่งอำนวยความสะดวก

4.4.1 น้ำ

ควรมนี้ำบรโิภค (potable water) อยางเพยีงพอ พรอมสิง่อำนวยความสะดวก ในการเกบ็รกัษา การสงจาย และควบคมุ

อณุหภมู ิ เพือ่ประกนัในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

น้ำบรโิภคควรมคีณุสมบตัติามทีร่ะบใุน WHO Guidelines for Drinking Water Quality หรอืมาตรฐานทีส่งูกวา

น้ำอุปโภค (non-potable water) (เชนน้ำที่ใชในการควบคุมเพลิง การผลิตไอน้ำ ระบบทำความเย็น และใชใน

วัตถุประสงคอื่นที่จะไมปนเปอนอาหาร) ตองมีระบบแยกจากระบบน้ำบริโภค ระบบน้ำอุปโภคตองมีการชี้บงและ

ไมเชือ่มตอ หรอืทำใหเกดิการไหลยอนกลบัเขาระบบน้ำบรโิภค

4.4.2 การระบายน้ำและการกำจดัขยะ

ควรจดัใหมรีะบบและสิง่อำนวยความสะดวกสำหรบัการระบายน้ำ และการกำจดัขยะอยางเพยีงพอ ควรออกแบบและ

กอสรางใหสามารถหลกีเลีย่งความเสีย่งตอการปนเปอนของอาหารหรอืระบบน้ำบรโิภค
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4.4.3 การทำความสะอาด

ควรจัดใหมีสิ่งอำนวยความสะดวกที่ออกแบบอยางเหมาะสมสำหรับการทำความสะอาดอาหาร ภาชนะ เครื่องมือ

เครือ่งใช สิง่อำนวยความสะดวกเหลานีค้วรรวมถงึการมรีะบบน้ำรอนและน้ำเยน็ตามความ เหมาะสม

4.4.4 สิง่อำนวยความสะดวก ดานสขุอนามยัสวนบคุคลและหองสขุา

ควรมีสิ่งอำนวยความสะดวกดานสุขอนามัยสวนบุคคล เพื่อใหแนใจวาสามารถคงไวซึ่งสุขอนามัยสวนบุคคลไดใน

ระดบัทีเ่หมาะสม และหลกีเล่ียงการปนเปอนของอาหาร  ในกรณทีีเ่หมาะสม สิง่อำนวยความสะดวก ควรรวมถงึ

- อปุกรณลางมอืและทำมอืใหแหงอยางถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้อางลางมอื และมรีะบบน้ำรอนและน้ำเยน็ (หรอื

น้ำทีม่ ีการควบคมุอณุหภมูอิยางเหมาะสม)

– หองน้ำทีอ่อกแบบอยางถกูสขุลกัษณะ

- มสีิง่อำนวยความสะดวกสำหรบัการเปลีย่นเสือ้ผาของพนกังานอยางเพยีงพอ

สิง่อำนวยความสะดวกเหลานีค้วรมกีารออกแบบและจดัไวในทีเ่หมาะสม

4.4.5 การควบคมุอณุหภมูิ

ควรมสีิง่อำนวยความสะดวกตามลกัษณะของการปฏบิตังิานอยางเพยีงพอสำหรบัการทำความรอน การทำความเยน็

การหงุตม การแชเยน็ การแชแขง็อาหาร การเกบ็รกัษาอาหารแชเยน็หรอืแชแขง็ และการตรวจตดิตามอณุหภมูอิาหาร

และเมือ่จำเปน ควรมกีารควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ เพือ่ใหแนใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

4.4.6 คณุภาพอากาศและการระบายอากาศ

ควรใหมกีารระบายอากาศโดยธรรมชาต ิหรอืใชเครือ่งระบายอากาศอยางเพยีงพอโดยเฉพาะเพือ่

- ลดการปนเปอนจากอากาศ เชน จากละอองน้ำ และหยดน้ำ จากการควบแนนของไอน้ำ

- ควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ

- ควบคมุกลิน่ทีอ่าจมผีลกระทบตอความเหมาะสมของอาหาร

- ควบคมุความชืน้ในทีจ่ำเปน เพือ่ใหแนใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

ควรออกแบบและสรางระบบการระบายอากาศ เพือ่ควบคมุอากาศไมใหเคลือ่นจากบรเิวณทีป่นเปอนไปยงับรเิวณ

ทีส่ะอาด และสามารถบำรงุรกัษาและทำความสะอาดไดอยางเพยีงพอ ในกรณทีีจ่ำเปน

4.4.7 แสงสวาง

ควรจดัใหมแีสงสวางจากธรรมชาตหิรอืแสงจากไฟฟาอยางเพยีงพอ เพือ่ใหสามารถปฏบิตังิานไดอยางถกู สขุลกัษณะ

และในกรณีที่จำเปนแสงไมควรจะมีผลตอการมองเห็นสีของผลิตภัณฑผิดไป ความเขมของแสงควรพอเหมาะกับ

ลกัษณะการปฏบิตังิานแตละแหง ในกรณทีีเ่หมาะสมควรมกีารปองกนัเพือ่ใหแนใจวาอาหารจะไมถกูปนเปอนจากการ

แตกหกัเสยีหายของอปุกรณทีใ่หแสงสวาง

4.4.8 การเกบ็รกัษา

ในกรณทีีจ่ำเปนควรจดัสิง่อำนวยความสะดวกไวอยางเพยีงพอสำหรบัการเกบ็รกัษาอาหาร สวนประกอบอาหารและ

สารเคมทีีไ่มใชกบัอาหาร (เชน วสัดทุำความสะอาด สารหลอลืน่ และเชือ้เพลงิ)
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ควรออกแบบและสรางสิง่อำนวยความสะดวกสำหรบัการเกบ็รกัษาอาหาร ในทีเ่หมาะสมเพือ่

- สามารถบำรงุรกัษา และทำความสะอาดไดเพยีงพอ

- ปองกนัการเขาถงึและอยอูาศยัของสตัวรบกวน

- สามารถปองกนัอาหารจากการปนเปอนในระหวางการเกบ็รกัษาอยางไดผล

- ในกรณทีีจ่ำเปนควรจดัใหมสีภาวะแวดลอมทีท่ำใหอาหารเสือ่มสภาพไดนอยทีส่ดุ (เชน โดยการควบคมุ

อณุหภมูแิละความชืน้)

ประเภทของสิ่งอำนวยความสะดวกที่ใชในการเก็บรักษา ขึ้นกับลักษณะของอาหาร ในกรณีที่จำเปนสิ่งอำนวย

ความสะดวกจำพวกวสัดใุนการทำความสะอาดและสารอนัตราย ควรจดัเกบ็ไวในทีป่ลอดภยัและแยกตางหาก

สวนที่ 5. การควบคุมการปฏิบัติงาน

วตัถปุระสงค :

เพือ่ผลติอาหารใหปลอดภยัและเหมาะสม สำหรบัการบรโิภคโดย

- วางขอกำหนดเกี่ยวกับการออกแบบ วางผัง วางแผนในการผลิต และการปฏิบัติอยางอื่นตออาหาร

แตละชนดิ ตัง้แตวตัถดุบิ  สวนประกอบ  กระบวนการผลติ  การจดัจำหนาย  และการใชของผบูรโิภค

- ออกแบบ  นำไปใช  ตรวจตดิตาม  และทบทวนระบบการควบคมุทีไ่ดผล

เหตผุล :

เพือ่ลดความเสีย่งจากอาหารทีไ่มปลอดภยั โดยใชมาตรการปองกนั  เพือ่ความมัน่ใจในความปลอดภยัและ

ความเหมาะสมของอาหาร  โดยการควบคมุอนัตรายจากอาหาร ในขัน้ตอนการปฏบิตังิานทีเ่หมาะสม

5.1 การควบคมุอนัตรายจากอาหาร

ผปูระกอบการธรุกจิอาหาร ควรควบคมุอนัตรายจากอาหาร  โดยใชระบบควบคมุมใิหเกดิอนัตรายจากอาหาร  เชน

ระบบ HACCP

- ระบุขัน้ตอนในการปฏบิตังิานทีเ่ปนขัน้ตอนสำคญัยิง่ตอความปลอดภยัของอาหาร

- ใช วธิกีารควบคมุทีม่ปีระสทิธผิล ในขัน้ตอนเหลานัน้

- ตรวจตดิตามวธิกีารควบคมุ เพือ่ใหแนใจวาวธิกีารเหลานัน้ยงัคงมปีระสทิธผิล

- ทบทวนวธิกีารควบคมุเปนระยะ ๆ  และเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงการปฏบิตังิาน

ระบบเหลานีค้วรนำไปใชตลอดทัง้ลกูโซอาหาร เพือ่ควบคมุสขุลกัษณะอาหารตลอดอายกุารเกบ็ของผลติภณัฑ โดย

การออกแบบผลติภณัฑและกระบวนการผลติอยางเหมาะสม

วิธีการควบคุมอาจใชวิธีงาย ๆ เชน ตรวจสอบการหมุนเวียนของสินคาคงคลัง (stock) การสอบเทียบเครื่องมือ

การจัดเก็บผลิตภัณฑอยางถูกวิธีในตูเย็นแสดงสินคา ในบางกรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใชระบบตามคำแนะนำของ

ผเูชีย่วชาญ และเอกสารทีเ่กีย่วของ รปูแบบของระบบความปลอดภยัของอาหารดงักลาว ไดอธบิายไวใน มอก.7000
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5.2 จุดสำคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ

5.2.1 การควบคมุอณุหภมูแิละเวลา

การควบคมุอณุหภมูอิาหารไมเพยีงพอ เปนสาเหตหุนึง่ทีท่ำใหเกดิการเจบ็ปวยทีเ่กดิจากอาหาร หรอืทำใหอาหารเสยี

การควบคมุนีร้วมถงึเวลาและอณุหภมูใินการหงุตม การทำใหเยน็ กระบวนการแปรรปูและ การเกบ็รกัษา จงึควรจดัใหมี

ระบบทีเ่หมาะสมเพือ่ใหมัน่ใจวาไดมกีารควบคมุอณุหภมูอิยางมปีระสทิธผิล ในขัน้ตอนสำคญัยิง่ตอความปลอดภยั

และความเหมาะสมของอาหาร

ระบบการควบคมุอณุหภมูติาง ๆ  ควรคำนงึถงึ

- สภาพของอาหารเกีย่วกบั แอกทวิติขีองน้ำ
**

(water activity)  คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปรมิาณ และ

ชนดิของจลุนิทรยีทีม่อียขูณะนัน้

- อายกุารเกบ็ทีต่องการของผลติภณัฑ

- กรรมวธิกีารบรรจหุบีหอและกระบวนการแปรรปู

- วธิกีารบรโิภคหรอืการใชผลติภณัฑ เชน ตองผานการหงุตม/แปรรปู หรอืพรอมบรโิภค

ระบบดงักลาวควรระบชุวงของอณุหภมูแิละเวลาทีย่อมใหคลาดเคลือ่นได

ควรตรวจสอบอปุกรณบนัทกึอณุหภมูเิปน ระยะอยางสม่ำเสมอและทดสอบความเทีย่งตรง

5.2.2 ขัน้ตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรปู

ขัน้ตอนทีม่สีวนชวยในการควบคมุสขุลกัษณะของอาหาร อาจรวมถงึกรณตีาง ๆ  เชน

- การแชเยน็

- การแปรรปูดวยความรอน

- การฉายรงัสี

- การทำแหง

- การถนอมรกัษาโดยใชสารเคมี

- การบรรจหุบีหอโดยระบบสญุญากาศหรอืการปรบัสภาพอากาศ

5.2.3 ขอกำหนดดานจลุนิทรยีและอืน่ ๆ

ระบบการจัดการที่อธิบายไวในขอ 5.1 ไดใหแนวทางที่มีประสิทธิผลที่ทำใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัยและ

เหมาะสม  กรณทีีม่กีารใชขอกำหนดดานจลุนิทรยี  เคม ี หรอืกายภาพในระบบการควบคมุอาหารใด ๆ  ขอกำหนดนัน้

ควรอยบูนพืน้ฐานของหลกัการทางวทิยาศาสตร ในกรณทีีเ่หมาะสมมวีธิกีารตรวจตดิตาม  วธิวีเิคราะหและเกณฑกำหนด

ทีใ่ชดำเนนิการ

“หมายเหตุ ** แอกทวิติขีองน้ำ จาก Food and Drug Administration “Water activity (aw) is a measure of the free

moisture in a product and is the quotient of the water vapor pressure of the substance divided by the

vapor pressure of pure water at the same temperature.”



–11–

มอก. 34–2546

5.2.4 การปนเปอนขามของจลุนิทรยี

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค สามารถปนเปอนจากอาหารหนึ่งไปยังอาหารอื่นได ทั้งจากการสัมผัสโดยตรง หรือผูจับ

ตองอาหาร พืน้ผวิบรเิวณทีส่มัผสัหรอือากาศ  ควรแยกอาหารดบิ  และอาหารทีไ่มผานกระบวนการแปรรปูออกจาก

อาหารทีพ่รอมบรโิภคอยางมปีระสทิธผิล ไมวาจะโดยตางสถานทีห่รอืตางเวลา ในกรณตีางเวลาระหวางการเปลีย่น

ควรทำความสะอาดอยางมปีระสทิธผิล  และฆาเชือ้อยางเหมาะสม

การเขาไปในบริเวณผลิต จำเปนตองมีการจำกัดหรือควบคุมการเขาไปในบริเวณผลิตที่มีความเสี่ยงสูง ควรผาน

ทางบรเิวณเปลีย่นเสือ้ผาและอาจตองใหบคุลากรสวมชดุกนัเปอนทีส่ะอาด รวมถงึสวมรองเทาและลางมอืกอนเขา

พืน้ผวิตางๆ  ภาชนะ  เครือ่งมอื  อปุกรณเครือ่งใชทีต่ดิตัง้ไวถาวรและสวนประกอบตาง ๆ ควรลางใหสะอาดอยาง

ทัว่ถงึ  และกรณจีำเปนควรทำการฆาเชือ้หลงัจากมกีารจบัตองหรอืแปรรปูอาหารดบิโดยเฉพาะเนือ้และสตัวปก

5.2.5 การปนเปอนทางฟสกิสและเคมี

ควรจดัใหมรีะบบปองกนัการปนเปอนของอาหารจากสิง่แปลกปลอม เชน แกว หรอืเศษโลหะจากเครือ่งจกัร ฝนุ ควนั

ที่เปนอันตราย และสารเคมีที่ไมพึงประสงค เปนตน ควรนำครื่องตรวจหรืออุปกรณคัดแยกที่เหมาะสมมาใชใน

กระบวนการผลติและแปรรปูตามความจำเปน

5.3 ขอกำหนดเกี่ยวกับการรับวัสดุ

ไมควรรบัวตัถดุบิหรอืสวนประกอบอาหารใดกต็ามมาใช  หากรวูามปีรสติ  จลุนิทรยีทีไ่มพงึประสงค  สารกำจดัแมลง

และสตัว  ยาสตัว หรอืสารพษิ  สารทีเ่สือ่มคณุภาพหรอืสิง่แปลกปลอมตาง ๆ  ทีไ่มสามารถทำใหลดลงอยใูนระดบัที่

ยอมรบัไดโดยวธิกีารคดัแยกและ/หรอืการผลติตามปกต ิหากเหน็สมควรใหมขีอกำหนดคณุลกัษณะเฉพาะของวตัถดุบิ

และนำไปปฏบิตัิ

ควรมกีารตรวจสอบและคดัแยกวตัถดุบิ หรอืสวนประกอบอาหารกอนนำไปแปรรปูตามความเหมาะสม หากเหน็สมควร

ใหมกีารทดสอบในหองปฏบิตักิาร เพือ่ใหไดวตัถดุบิทีเ่หมาะสมสำหรบัการนำไปใช  ควรใชวตัถดุบิหรอืสวนประกอบ

อาหารทีด่แีละเหมาะสมเทานัน้

วตัถดุบิ และสวนประกอบของอาหารทีเ่กบ็ไวควรมกีารหมนุเวยีนอยางมปีระสทิธผิล

5.4 บรรจภุณัฑ

รปูแบบบรรจภุณัฑและวสัดทุีใ่ช ควรปองกนัผลติภณัฑไดอยางเพยีงพอเพือ่ลดการปนเปอน และปองกนัความเสยีหาย

และเอือ้ตอการปดฉลากอยางเหมาะสม วสัดทุีใ่ชทำบรรจภุณัฑหรอืกาซทีบ่รรจตุองไมเปนพษิและไมทำใหเกิดผลเสยี

ตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร ภายใตสภาพการเกบ็รกัษาและการใชตามทีร่ะบไุว  ในกรณทีีเ่หมาะสม

การทีใ่ชบรรจภุณัฑแบบใชซ้ำไดอกี บรรจภุณัฑเหลานัน้ควรมคีวามทนทานตามสภาพงานและทำความสะอาดไดงาย

และควรฆาเชือ้ไดเมือ่จำเปน

5.5 น้ำ

5.5.1 น้ำทีส่มัผสักบัอาหาร

ควรใชเฉพาะน้ำบรโิภคในกระบวนการจดัเตรยีมและผลติอาหาร  ยกเวนในกรณดีงัตอไปนี้

- น้ำสำหรบัผลติไอน้ำ ควบคมุเพลงิ และใชในวตัถปุระสงคอืน่ทีค่ลายคลงึกนั โดยไมเกีย่วของกบัอาหาร
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- ในบางขัน้ตอนของการผลติอาหาร เชน การทำใหเยน็ และในบรเิวณทีป่ฏบิตัติออาหาร  โดยมขีอแมวาน้ำนัน้

จะตองไมทำใหเกดิอนัตรายตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร (เชน การใชน้ำทะเลทีส่ะอาด)

น้ำทีใ่ชหมนุเวยีนสำหรบันำมาใชใหม ควรผานการบำบดัและคงไวใหอยใูนสภาวะทีจ่ะไมเสีย่งตอความปลอดภยัและ

ความเหมาะสมของอาหารทีเ่ปนผลจากการใชน้ำนัน้ ควรมกีารตรวจตดิตามกระบวนการ บำบดัน้ำอยางมปีระสทิธผิล

น้ำที่ใชหมุนเวียนที่ไมจำเปนตองนำไปบำบัดตอ และน้ำที่ไดมาจากกระบวนการผลิตอาหาร เชน โดยการระเหย

หรอืการทำแหง อาจนำกลบัมาใชไดหากการนำมาใชจะไมทำใหเสีย่งตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

5.5.2 น้ำทีใ่ชเปนสวนประกอบของอาหาร

เมือ่จำเปนตองใชน้ำเปนสวนประกอบของอาหาร ควรใชเฉพาะน้ำบรโิภคเพือ่หลกีเลีย่งการปนเปอนของอาหาร

5.5.3 น้ำแขง็และไอน้ำ

น้ำแขง็ควรผลติจากน้ำทีม่คีณุสมบตัติามทีร่ะบไุวในขอ 4.4.1 น้ำแขง็และไอน้ำควรผลติ  จดัการและเกบ็รกัษาในสภาพ

ทีม่กีารปองกนัการปนเปอน

ไอน้ำที่ใชสัมผัสกับอาหารโดยตรง หรือพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหาร ไมควรทำใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยและ

ความเหมาะสมของอาหาร

5.6 การจดัการและการกำกบัดแูล

รูปแบบการควบคุมและการกำกับดูแลที่จำเปนจะขึ้นอยูกับขนาดธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรมและชนิดของอาหาร

ทีเ่กีย่วของ ผจูดัการและผกูำกบัดแูลควรมคีวามรเูกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิานสขุลกัษณะอาหาร  และสามารถ

พจิารณาตดัสนิความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้ นำวธิปีองกนัและแกไขมาใชไดอยางเหมาะสม และมัน่ใจวามกีารตรวจตดิตาม

และการกำกบัดแูลทีม่ปีระสทิธภิาพเกดิขึน้

5.7 ระบบเอกสารและขอมลูทีบ่นัทกึไว

ในกรณทีีจ่ำเปนควรเกบ็รกัษาขอมลูทีเ่หมาะสมของกระบวนการแปรรปู  การผลติ  และการจดัจำหนายสนิคาไวชวง

ระยะหนึง่  โดยเกบ็ไวนานกวาอายกุารเกบ็ของผลติภณัฑ  ระบบเอกสารสามารถชวยสรางความนาเชือ่ถอื  และเสรมิ

ประสทิธผิลของระบบควบคมุความปลอดภยัของอาหาร

5.8 วธิกีารเรยีกคนื

ผูจัดการควรแนใจวามีวิธีการที่มีประสิทธิผลในการจัดการกับอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร และสามารถ

เรยีกคนืผลติภณัฑรนุทีม่ปีญหาทัง้หมดจากตลาดไดโดยเรว็ และหากผลติภณัฑทีถ่กูเรยีกคนืออกจากตลาด เพราะ

เปนอนัตรายตอสขุภาพอยางรวดเรว็ ผลติภณัฑอืน่ทีผ่ลติภายใตสภาวะทีค่ลายคลงึกนัและอาจเปนอนัตรายตอสขุภาพ

ในลักษณะเดียวกันก็ควรมีการประเมินความปลอดภัยและอาจตองเรียกคืนจากตลาด นอกจากนี้ควรพิจารณาถึง

ความจำเปนในการประกาศเตอืนใหผบูรโิภคทราบดวย

ควรกักผลิตภัณฑที่ถูกเรียกคืนไวภายใตการกำกับดูแลจนกวาจะถูกทำลายหรือนำไปใชเพื่อวัตถุประสงคอื่นที่ไมใช

การบรโิภค หรอืมกีารตรวจสอบวาปลอดภยัตอการบรโิภคหรอืนำกลบัไปแปรรปูใหมใหมัน่ใจในความปลอดภยั
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สวนที ่6. สถานประกอบการ : การบำรงุรกัษาและการสขุาภบิาล

วตัถปุระสงค

จดัทำระบบทีม่ปีระสทิธผิลเพือ่

- ใหแนใจวามกีารบำรงุรกัษาและทำความสะอาดทีพ่อเพยีงและเหมาะสม

- ควบคมุสตัวรบกวน

- จดัการขยะ

- ประสทิธผิลของการตรวจตดิตามการบำรงุรกัษาและวธิปีฏบิตักิารสขุาภบิาล

เหตผุล :

เพือ่เอือ้อำนวยใหการควบคมุอนัตรายทีจ่ะเกดิกบัอาหาร การควบคมุสตัวรบกวน และสารอืน่ทีจ่ะปนเปอน

อาหารเปนไปอยางตอเนือ่งและมปีระสทิธผิล

6.1 การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด

6.1.1 ทัว่ไป

ควรมกีารดแูลซอมแซมรกัษาสถานประกอบการและเครือ่งมอืใหอยใูนสภาพทีจ่ะ

- เอ้ืออำนวยตอวธิปีฏบิตักิารสขุาภบิาลทัง้หมด

- ใชงานไดตามวตัถปุระสงคโดยเฉพาะในขัน้ตอนสำคญัยิง่ (ดขูอ 5.1)

- ปองกนัการปนเปอนของอาหาร เชน จากเศษโลหะ เศษปนูลอน  ดนิทราย และสารเคมี

การทำความสะอาด ควรขจดัเศษอาหารและสิง่สกปรกทีอ่าจจะเปนแหลงของการปนเปอน วธิกีารและวสัดทุีจ่ำเปน

ตองใชในการทำความสะอาดขึน้อยกูบัลกัษณะของกจิการอาหาร หลงัการทำความสะอาดอาจจำเปนตองฆาเชือ้

สารเคมทีีใ่ชทำความสะอาดควรมกีารดแูลและใชดวยความระมดัระวงั และปฏบิตัติามคำแนะนำของผผูลติสารเคมี

ในกรณทีีจ่ำเปนตองเกบ็แยกจากอาหาร โดยเกบ็ในภาชนะทีม่ฉีลากระบไุวชดัเจน เพือ่หลกีเลีย่งความเสีย่งทีจ่ะไป

ปนเปอนอาหาร

6.1.2 วธิกีารและขัน้ตอนการทำความสะอาด

การทำความสะอาดสามารถทำดวยวิธีทางฟสิกสและทางเคมี  ซึ่งอาจแยกทำหรือทำรวมกัน วิธีทางฟสิกส ไดแก

ใชความรอน ขดัถ ูฉดีพน ใชเครือ่งดดูฝนุ หรอืวธิอีืน่ ๆ  ทีห่ลกีเลีย่งการใชน้ำ  วธิทีางเคม ีเชน การใชสารทำความสะอาด

ดางหรือกรด

ในกรณทีีเ่หมาะสมขัน้ตอนการทำความสะอาดจะรวมถงึ

- การขจดัเศษดนิทรายออกจากพืน้ผวิตาง ๆ

- การใชสารละลายของสารทำความสะอาด เพือ่ทำใหสิง่สกปรกและคราบของแบคทเีรยีหลดุออกและเกบ็กกั

ไวในสารละลายหรอืสารผสมแขวนลอย

- การชะลางดวยน้ำที่มีคุณสมบัติตามขอ 4. เพื่อขจัดเศษสิ่งสกปรกที่หลุดออกและสารตกคางของสาร

ทำความสะอาด

- การทำความสะอาดแบบแหงหรอืใชวธิอีืน่ทีเ่หมาะสม เพือ่ขจดัสิง่ตกคางและดนิทราย

- การฆาเชือ้เมือ่จำเปน



–14–

มอก. 34–2546

6.2 รายการการทำความสะอาด

รายการการทำความสะอาดและฆาเชือ้ตาง ๆ  ควรจดัทำในลกัษณะทีจ่ะทำใหมัน่ใจวามกีารทำความสะอาดทกุสวนของ

สถานประกอบการอยางเหมาะสม  รวมถงึการทำความสะอาดเครือ่งมอื  หรอือปุกรณทำความสะอาดดวย

ควรตรวจตดิตามรายการการทำความสะอาดและการฆาเชือ้อยางตอเนือ่งและมปีระสทิธผล และในกรณทีีจ่ำเปนใหมี

การบนัทกึผลไวดวย

รายการการทำความสะอาดทีท่ำเปนลายลกัษณอกัษรควรระบุ

- บรเิวณ รายการเครือ่งมอืและเครือ่งใชทีจ่ะทำความสะอาด

- ความรบัผดิชอบตองานเฉพาะอยาง

- วธิแีละความถีข่องการทำความสะอาด และ

- การจดัเตรยีมการตรวจตดิตาม

ในกรณทีีเ่หมาะสมการจดัทำรายการ อาจจำเปนตองปรกึษากบัผเูชีย่วชาญเฉพาะดานทีเ่กีย่วของ

6.3 ระบบการควบคุมสัตวรบกวน

6.3.1 ทัว่ไป

สัตวรบกวนเปนสาเหตุสำคัญที่เปนอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร การกอกวนของสัตว

รบกวนจะเกดิในแหลงเพาะพนัธแุละแหลงทีม่อีาหาร ดงันัน้ควรมกีารปฏบิตัอิยางถกูสขุลกัษณะ เพือ่หลกีเลีย่งการกอ

ใหเกิดสภาพแวดลอมทีจ่ะเอือ้ใหสตัวรบกวน การสขุาภบิาลทีด่ ีการตรวจสอบวสัดทุีน่ำเขา และการตรวจตดิตามทีด่ี

สามารถลดการกอกวนนี้ไดและดวยวิธีนี้จะเปนการลดการใชสารกำจัดสัตวรบกวน (เอกสารอางอิง FAO เรื่อง

Integrated Pest Management)

6.3.2 การปองกนัการเขามาในอาคาร

ควรมกีารซอมบำรงุอาคารและดแูลใหอยใูนสภาพด ีเพือ่ปองกนัสตัวรบกวนเขามา และเพือ่กำจดัแหลงทีอ่าจเปนที่

เพาะพนัธ ุชองตาง ๆ ทางระบายน้ำ และบรเิวณซึง่สตัวรบกวนอาจจะเขามาได ควรมวีธิปีองกนัสตัวเหลานัน้  เชน

ตดิมงุลวดทีห่นาตาง ประต ู และชองระบายอากาศจะชวยลดปญหาการเขามาของสตัวรบกวนได หากเปนไปไดควรกนั

ไมใหสตัวเขามาในบรเิวณโรงงานและอาคารแปรรปูอาหาร

6.3.3 การเขาอาศยัและการรมุทำลาย

การมีอาหารและน้ำชวยเสริมการเขาอาศัยและการรุมทำลายของสัตวรบกวน ควรเก็บอาหารในภาชนะที่ปองกัน

สัตวรบกวนไดและ/หรือ วางไวเหนือพื้นและหางจากผนัง ควรดูแลความสะอาดสถานที่ผลิตอาหารทั้งภายในและ

ภายนอก ในกรณทีีเ่หมาะสมควรเกบ็ขยะในภาชนะมฝีาปดทีป่องกนัสตัวรบกวน

6.3.4 การตรวจตดิตามและการตรวจหา

ควรตรวจหารองรอยการกอกวนของสตัวรบกวนในสถานประกอบการ และบรเิวณโดยรอบอยางสม่ำเสมอ

6.3.5 การกำจดั

ควรจัดการกับการกอกวนของสัตวรบกวนทันที โดยไมทำใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของ

อาหาร การใชสารเคมี ชีวสาร หรือวิธีทางฟสิกส ควรทำโดยที่ไมกอใหเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยและ

ความเหมาะสมของอาหาร
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6.4 การจดัการกบัขยะ

ควรมีวิธีที่เหมาะสมสำหรับการขนยายหรือขจัด และเก็บขยะ ตองไมปลอยใหมีขยะสะสมหมักหมมในบริเวณที่

ปฏบิตังิานเกีย่วกบัอาหาร บรเิวณทีเ่กบ็รกัษาอาหาร และบรเิวณปฏบิตังิานอืน่ ๆ รวมทัง้สิง่แวดลอม โดยรอบและ

ใกลเคยีงเพือ่ใหสามารถดำเนนิกจิการไดอยางเหมาะสม

ควรรกัษาทำความสะอาดสถานทีเ่กบ็ขยะอยางเหมาะสม

6.5 ประสทิธผิลของการตรวจตดิตาม

ควรตรวจตดิตามประสทิธผิลของระบบการสขุาภบิาล โดยมกีารทวนสอบเปนระยะ ๆ  ดวยวธิตีาง ๆ  เชน ตรวจประเมนิ

การตรวจสอบกอนการปฏิบัติงาน ในกรณีที่เหมาะสมควรมีการสุมตรวจเชื้อจุลินทรียจากสิ่งแวดลอมและพื้นผิวที่

สมัผสักบัอาหาร และมกีารพจิารณาทบทวนอยางสม่ำเสมอ รวมทัง้ปรบัใหสอดคลองกบัสภาพแวดลอมทีเ่ปลีย่นไป

สวนที ่7. สถานประกอบการ : สขุอนามยัสวนบคุคล

วตัถปุระสงค

เพือ่ใหแนใจวาผทูีจ่ะสมัผสักบัอาหารทัง้โดยตรงหรอืโดยออมจะไมทำใหอาหารปนเปอน โดย

- รกัษาความสะอาดสวนบคุคลไวในระดบัทีเ่หมาะสม

- ประพฤตแิละปฏบิตังิานในลกัษณะทีเ่หมาะสม

เหตุผล

ผทูีไ่มรกัษาความสะอาดสวนบคุคลไวในระดบัทีเ่หมาะสม ผเูจบ็ปวยหรอืปฏบิตัติวัไมเหมาะสมจะทำใหเกดิ

การปนเปอนในอาหาร และทำใหผบูรโิภคเกดิการเจบ็ปวยได

7.1 ภาวะสขุภาพ

ไมควรใหบคุคลทีท่ราบแนชดัหรอืสงสยัวาเจบ็ปวยเปนโรค หรอืเปนพาหะนำโรค ทีอ่าจตดิตอโดยผานทางอาหารได

เขาไปอยูในบริเวณที่มีการปฏิบัติกับอาหารหากเห็นวาอาจทำใหอาหารเกิดการปนเปอนได บุคคลใดที่อยูในภาวะ

ดงักลาวควรรายงานการเจบ็ปวยหรอือาการของการเจบ็ปวยใหผบูรหิารทราบทนัที

ผจูบัตองอาหารควรไดรบัการตรวจทางการแพทย ถามขีอบงชีท้างคลนิกิหรอืทางระบาดวทิยา

7.2 การเจ็บปวยและบาดเจ็บ

อาการทีค่วรรายงานตอฝายบรหิารเพือ่ใหพจิารณาถงึความจำเปนทีจ่ะตองมกีารตรวจรกัษา และ/หรอืความเปนไปได

ในการใหพนจากการจบัตองอาหาร เชน

- ตวัเหลอืง ตาเหลอืง

- ทองรวง

- อาเจยีน

- เปนไข

- เจบ็คอและมไีข

- มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนงั (แผลพพุอง, บาดแผล เปนตน)

- มนี้ำหนวก น้ำตา หรอืน้ำมกู
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7.3 ความสะอาดสวนบุคคล

ผจูบัตองอาหารควรรกัษาความสะอาดสวนบคุคลอยางเครงครดั ในกรณทีีเ่หมาะสมควรสวมชดุกนัเปอน ทีค่ลมุผม

และรองเทา ผทูีม่บีาดแผลหรอืไดรบับาดเจบ็หากไดรบัอนญุาตใหปฏบิตังิานตอได ควรปดแผลดวยวสัดปุดแผลกนัน้ำได

ควรลางมอืเสมอเมือ่ความสะอาดสวนบคุคลมผีลกระทบตอความปลอดภยัของอาหาร ตวัอยางเชน

- กอนเริม่ปฏบิตังิานตออาหาร

- ทนัทหีลงัจากใชหองสขุา และ

- หลังจากสัมผัสอาหารดิบหรือวัสดุปนเปอนใดๆ ซึ่งสิ่งเหลานี้อาจกอใหเกิดการปนเปอนแกอาหารได

ในกรณทีีเ่หมาะสมพนกังานควรหลกีเลีย่งการสมัผสัอาหารพรอมบรโิภค

7.4 พฤตกิรรมสวนบคุคล

บคุคลทีเ่กีย่วของกบัการปฏบิตังิานตออาหาร ควรละเวนพฤตกิรรมทีอ่าจทำใหเกดิการปนเปอน เชน

- สบูบหุรี่

- ถมน้ำลาย

- ขบเคีย้วหรอืรบัประทานอาหาร

- ไอหรอืจามลงบนอาหาร

ไมควรสวมใสหรอืนำสิง่ของสวนตวั เชน เครือ่งประดบั นาฬกิา เขม็กลดั หรอืของอยางอืน่เขาไปในบรเิวณผลติอาหาร

หากการนำเขาไปจะทำใหเกดิผลเสยีตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

7.5 ผเูยีย่มชม

ผเูยีย่มชมโรงงานผลติ  แปรรปู หรอืบรเิวณทีม่กีารปฏบิตักิบัอาหาร  ควรสวมชดุกนัเปอนและปฏบิตัติามขอกำหนด

สขุอนามยัสวนบคุคลทีก่ำหนดไวในขอนี้

สวนที ่ 8. การขนสง

วตัถปุระสงค :

ในกรณทีีจ่ำเปนควรมมีาตรการเพือ่

- ปองกนัอาหารจากแหลงทีอ่าจกอใหเกดิการปนเปอน

- ปองกนัอาหารจากความเสยีหายทีอ่าจเกดิขึน้ อนัเปนเหตใุหอาหารไมเหมาะสมสำหรบับรโิภค และ

- จดัใหมสีภาพแวดลอมทีม่ปีระสทิธผิลในการควบคมุการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรค

หรอืทำใหอาหารเสยีและสรางสารพษิในอาหาร

เหตผุล :

อาหารอาจถกูปนเปอนได หรอืถงึปลายทางในสภาพทีไ่มเหมาะสำหรบับรโิภคได ถาหากไมมมีาตรการควบคมุ

ทีม่ปีระสทิธภิาพในระหวางการขนสง  แมวาจะมมีาตรการควบคมุสขุอนามยัอยางพอเพยีงในขัน้ตอนกอนหนา

นีใ้นลกูโซอาหารแลวกต็าม
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8.1 ทั่วไป

ในระหวางการขนสง  จำเปนตองมกีารปองกนัอาหารอยางเพยีงพอ  ชนดิของพาหนะหรอืตขูนสงสนิคาทีต่องการ

ขึน้อยกูบัลกัษณะของอาหารและสภาวะทีจ่ะขนสงอาหารนัน้

8.2 ขอกำหนด

ในกรณทีีจ่ำเปนควรออกแบบและสรางพาหนะและตขูนสงสนิคาที ่:

- ไมกอใหเกิดการปนเปอนอาหารหรือหีบหออาหาร

- สามารถลางทำความสะอาดไดอยางมปีระสทิธผิลและฆาเชือ้ไดในกรณทีีจ่ำเปน

- เอือ้อำนวยตอการจดัแยกประเภทอาหารทีแ่ตกตางกนั หรอืแยกอาหารออกจากสิง่ทีไ่มใชอาหารในกรณทีี่

จำเปนในระหวางการขนสงไดอยางมปีระสทิธผิล

- จดัใหมกีารปองกนัอยางมปีระสทิธผิลจากสิง่ปนเปอนรวมทัง้ฝนุและควนั

- รกัษาอณุหภมู ิความชืน้ บรรยากาศและสภาวะอืน่ทีจ่ำเปนอยางไดผล  เพือ่ปองกนัอาหารจากการเจรญิเตบิโต

ของจุลินทรียที่เปนอันตราย หรือที่ไมตองการ และที่อาจทำใหอาหารเนาเสีย หรือเปลี่ยนแปลงไปจน

ไมเหมาะสำหรบับรโิภค และ

- สามารถตรวจสอบอณุหภมู ิ ความชืน้  และสภาวะอืน่ ๆ  ตามความจำเปนได

8.3 การใชงานและการบำรุงรักษา

พาหนะและตขูนสงสนิคาทีใ่ชขนสงอาหาร ควรเกบ็ในสภาพทีส่ะอาดและมกีารซอมแซมดแูลใหอยใูนสภาพทีเ่หมาะสม

หากใชพาหนะหรือตูขนสงสินคาเดียวกันสำหรับขนสงอาหารตางชนิดกัน หรือขนสงสินคาที่มิใชอาหารจำเปน

ตองทำความสะอาดอยางมปีระสทิธผิล และควรฆาเชือ้ระหวางขนสงสนิคาแตละครัง้ดวยในกรณทีีจ่ำเปน

ในกรณทีีเ่หมาะสมโดยเฉพาะการขนสงอาหารปรมิาณมากไมบรรจหุบีหอ ตขูนสงสนิคาและพาหนะควรระบแุละมี

เครือ่งหมายแสดงวาใชกบัอาหารเทานัน้ และใหใชสำหรบัวตัถปุระสงคนีเ้ทานัน้

สวนที ่ 9.  ขอมลูเกีย่วกบัผลติภณัฑและการสรางความเขาใจใหผบูรโิภค

วตัถปุระสงค :

ผลติภณัฑ ควรมกีารแสดงขอมลูทีเ่หมาะสมเพือ่ใหแนใจวา ;

- มีขอมูลเพียงพอและเขาใจงายใหแกผูที่รับชวงตอไปในลูกโซอาหารใหสามารถปฏิบัติตออาหาร

เกบ็รกัษา แปรรปู  จดัเตรยีม  และวางแสดงผลติภณัฑไดอยางปลอดภยัและถกูตอง

- สามารถชีบ้ง รนุหรอืครัง้ทีผ่ลติผลติภณัฑไดงายและเรยีกคนืไดถาจำเปน

ผบูรโิภค ควรมคีวามรเูกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารเพยีงพอทีจ่ะ

- เขาใจความสำคัญของขอมูลของผลิตภัณฑ

- เลอืกผลติภณัฑดวยความเขาใจใหเหมาะกบัแตละบคุคล

- ปองกันการปนเปอนและการเจริญหรืออยูรอดของเชื้อจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคที่มาจากอาหาร โดย

การเกบ็รกัษา จดัเตรยีมและบรโิภคอยางถกูตอง

ขอมูลสำหรับผูประกอบการอุตสาหกรรมหรือการคาควรแตกตางจากขอมูลสำหรับผูบริโภคอยางชัดเจน

โดยเฉพาะบนฉลากอาหาร
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เหตผุล :

ขอมูลผลิตภัณฑที่ไมเพียงพอ และ/หรือการมีความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปของอาหารที่ไมเพียงพอ

สามารถนำไปสกูารปฏบิตัติอผลติภณัฑอยางไมถกูตองในขัน้ตอนถดัไปในลกูโซอาหาร

การปฏิบัติที่ไมถูกตองนี้ สามารถทำใหเกิดการเจ็บปวย หรือทำใหผลิตภัณฑไมเหมาะสมตอการบริโภค

แมวาไดมมีาตรการควบคมุสขุลกัษณะอยางเพยีงพอในขัน้ตอนกอนหนานีใ้นลกูโซอาหารแลวกต็าม

9.1 สิ่งแสดงรุนผลิตภัณฑ

สิง่แสดงรนุจำเปนในการเรยีกคนืสนิคา  และชวยใหสนิคาทีม่อียหูมนุเวยีนอยางมปีระสทิธผิล  ภาชนะบรรจอุาหาร

แตละชิน้ควรระบชุือ่ผผูลติและรนุทีผ่ลติไวอยางถาวรโดยปฏบิตัติาม Codex General Standard for the Labelling of

Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985)

9 . 2 ขอมลูผลติภณัฑ

ผลติภณัฑทัง้หมดควรมขีอมลูเพยีงพอทีจ่ะทำใหผทูีร่บัชวงตอไปในลกูโซอาหาร สามารถปฏบิตัติออาหาร วางแสดง

เกบ็รกัษา  จดัเตรยีมและใชผลติภณัฑไดอยางปลอดภยัและถกูตอง

9.3 การแสดงฉลาก

ผลติภณัฑอาหารบรรจเุสรจ็ควรมฉีลากแสดงขอแนะนำทีช่ดัเจน เพือ่ใหผรูบัชวงตอไปในลกูโซอาหาร สามารถปฏบิตัติอ

อาหาร วางแสดง เกบ็รกัษา และใชผลติภณัฑไดอยางปลอดภยั โดยปฏบิตัติาม Codex General Standard for the

Labelling of Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985)

9 . 4 การใหความรูแกผูบริโภค

รายการสขุศกึษาควรครอบคลมุถงึสขุลกัษณะอาหารทัว่ไป รายการดงักลาวควรชวยใหผบูรโิภคเขาใจถงึความสำคญั

ของขอมลูใดของผลติภณัฑ  และสามารถปฏบิตัติามขอแนะนำทีม่ากบัผลติภณัฑ รวมทัง้สามารถรบัทราบขอมลูใน

การเลือกผลิตภัณฑ โดยเฉพาะผูบริโภคควรไดรับทราบขอมูลที่เกี่ยวของกับเวลาและการควบคุมอุณหภูมิและการ

เจบ็ปวยทีเ่กดิจากอาหาร

สวนที ่ 10. การฝกอบรม

วตัถปุระสงค

ผูเกี่ยวของกับการผลิตอาหารที่สัมผัสอาหารโดยตรงหรือโดยทางออม ควรไดรับการฝกอบรมและ/หรือ

แนะนำในเรือ่งสขุลกัษณะอาหารในระดบัทีเ่หมาะสมตองานทีต่องปฏบิตัิ

เหตุผล

การฝกอบรมมคีวามสำคญัขัน้พืน้ฐานตอระบบสขุลกัษณะอาหาร

การใหการอบรมดานสขุลกัษณะและ/หรอืการใหคำแนะนำ และกำกบัดแูลทีไ่มเพยีงพอแกบคุลากรทีเ่กีย่วของ

กบักจิกรรมตาง ๆ  ทีเ่กีย่วกบัอาหารจะทำใหเกดิผลเสยีตอความปลอดภยัของอาหารและความเหมาะสมตอ

การบรโิภค
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10.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ

การฝกอบรมมคีวามสำคญัขัน้พืน้ฐานตอระบบสขุลกัษณะอาหาร  พนกังานทกุคนควรตระหนกัและเขาใจบทบาทหนาที่

และความรบัผดิชอบของตนเองในการปองกนัอาหารจากการปนเปอนหรอืเสือ่มสภาพ  ผจูบัตองอาหารตองมคีวามรู

และความชำนาญทีจ่ำเปน เพือ่ทีจ่ะสามารถทำใหบคุลากรเหลานัน้ปฏบิตัติออาหารไดอยางถกูสขุลกัษณะ  ผทูีต่องใช

สารเคมทีำความสะอาดชนดิแรงหรอืสารเคมอีืน่ทีอ่าจเปนอนัตราย ควรไดรบัการแนะนำเทคนคิในการปฏบิตัทิีป่ลอดภยั

10.2 รายการฝกอบรม

ปจจยัทีต่องคำนงึถงึในการประเมนิวาตองใหการฝกอบรมระดบัใด ไดแก

- ธรรมชาติของอาหาร โดยเฉพาะคุณสมบัติของอาหารที่ชวยการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค

หรอืจลุนิทรยีทีท่ำใหอาหารเสยี

- วธิปีฏบิตัติออาหารและบรรจหุบีหออาหาร รวมถงึโอกาสทีจ่ะเกดิการปนเปอน

- ลกัษณะของกระบวนการแปรรปูอาหาร หรอืการจดัเตรยีมในขัน้ตอนตอไปกอนบรโิภคขัน้สดุทาย

- สภาวะตาง ๆ  ทีใ่ชเกบ็รกัษาอาหาร และ

- อายผุลติภณัฑทีย่งับรโิภคได

10.3 การแนะนำและกำกับดูแล

ควรมกีารประเมนิประสทิธผิลของรายการฝกอบรมและการแนะนำเปนระยะ ๆ  เชนเดยีวกบัการควบคมุการกำกบัดแูล

และตรวจสอบเปนประจำ  เพือ่ใหแนใจวาขัน้ตอนการปฏบิตังิานไดดำเนนิการอยางมปีระสทิธผิล

ผจูดัการและหวัหนางานทีด่แูลกระบวนการแปรรปูอาหาร ควรมคีวามรทูีจ่ำเปนเกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิาน

สขุลกัษณะอาหาร  เพือ่สามารถวเิคราะหและตดัสนิใจเกีย่วกบัความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้ และดำเนนิการในสิง่ทีจ่ำเปน

ในการแกไขขอบกพรอง

10.4 การฝกอบรมฟนฟคูวามรู

ควรมกีารทบทวนรายการฝกอบรมอยเูสมอและปรบัปรงุใหทนัสมยัเมือ่จำเปน  ควรจดัใหมรีะบบทีจ่ะทำใหแนใจวา

ผจูบัตองอาหารยงัคงตระหนกัถงึวธิปีฏบิตัทิีจ่ำเปนทัง้หมด   เพือ่คงไวซึง่ความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร


