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ประชาชนมสีทิธทิีจ่ะคาดหวงัวา อาหารทีบ่รโิภคเปนอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค การเจบ็ปวย

และอนัตราย ทีม่สีาเหตจุากอาหารอยางนอยอาจเปนสิง่ไมพงึประสงคหรอือาจรนุแรงถงึขัน้เสยีชวีติได  นอกจากนีอ้าจจะ

มผีลเสยีอืน่ ๆ  ตามมาดวย การระบาดของโรคตดิเชือ้ทางเดนิอาหารทีท่ำใหเกดิการเจบ็ปวย สามารถทำใหเกดิความ

เสยีหายตอการคาและการทองเทีย่ว นอกจากนีย้งันำไปสกูารสญูเสยีรายได การวางงาน และการฟองรอง การเสยีของ

อาหารทำใหเกดิความเสยีหาย สิน้เปลอืงคาใชจาย และสงผลกระทบในเชงิลบตอการคา ความเชือ่มัน่ของผบูรโิภค

การคาอาหารระหวางประเทศและการทองเทีย่วของชาวตางชาตทิีก่ำลงัเพิม่มากขึน้นำมาซึง่ความสำคญัทางสงัคม และ

ผลประโยชนทางเศรษฐกจิ แตกท็ำใหเกดิการแพรระบาดของการเจบ็ปวยทัว่โลกไดงายขึน้ดวยเชนกนั ตลอดระยะเวลา

2 ทศวรรษ  ลกัษณะนสิยัในการบรโิภคสวนใหญไดมกีารเปลีย่นแปลงไปในหลายประเทศ นำมาสกูารพฒันาเทคนคิใหม

ในการผลิต การจัดเตรียมและการจำหนายอาหาร ดังนั้นการควบคุมสุขลักษณะที่มีประสิทธิภาพจึงเปนสิ่งจำเปน

เพื ่อทีจ่ะหลกีเลีย่งการเกดิผลกระทบตอสขุภาพมนษุยและเศรษฐกจิอนัเนือ่งมาจากการเจบ็ปวยและการเสยีของอาหาร

ดงันัน้ทกุๆ คน ซึง่รวมถงึเกษตรกร ผผูลติในโรงงานอตุสาหกรรม ผแูปรรปู ผปูฏบิตัติออาหารและผบูรโิภค จงึมี

หนาทีค่วามรบัผดิชอบทีต่องทำใหแนใจวา อาหารมคีวามปลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค

หลกัเกณฑทัว่ไปในเอกสารนีไ้ดวางพืน้ฐานเพือ่ใหเกดิความมัน่ใจในเรือ่งสขุลกัษณะอาหาร และควรจะใชหลกัเกณฑนี้

ควบคกูบัขอกำหนดวธิปีฏบิตัดิานสขุลกัษณะ (Code of Hygienic Practice) เฉพาะเรือ่งแตละเรือ่งทีเ่หมาะสมและ

ควรใชรวมกบัขอแนะนำเกีย่วกบัหลกัเกณฑทางดานจลุนิทรยี (Guidelines on Microbiological Criteria) เนือ้หาใน

เอกสารนี้กำหนดตามลูกโซอาหาร (food chain) โดยเริ่มตั้งแตการผลิตในขั้นตนไปจนถึงผูบริโภคในขั้นสุดทาย

และเนนการควบคมุสขุลกัษณะทีส่ำคญัแตละขัน้ตอนไวใหชดัเจน   ขอกำหนดในเอกสารนีไ้ดแนะนำวาควรนำหลกัการ

ตามอธบิายไวในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม ระบบการวเิคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตทีต่องควบคมุในการผลติ

อาหารและคำแนะนำในการนำไปใชมาตรฐานเลขที ่มอก. 7000   มาใชเพือ่ความปลอดภยัของอาหาร

การควบคมุตางๆ ทีอ่ธบิายไวในเอกสารหลกัการทัว่ไปนีเ้ปนทีย่อมรบัในระดบัสากลวา   เปนสิง่จำเปนเพือ่ใหแนใจวา

อาหารมคีวามปลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค   และหลกัการทัว่ไปนีส้วนราชการ  ภาคอตุสาหกรรม (รวมถงึ

ผผูลติในขัน้ตน   ผปูระกอบการอตุสาหกรรม   ผแูปรรปู   ผใูหบรกิารอาหารและผคูาปลกีแตละราย) และผบูรโิภคควรนำ

ไปใช

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้กำหนดขึน้โดยใชเอกสารตอไปนีเ้ปนแนวทาง

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

Rev.3 (1997) General Principles of Food Hygiene

- มอก.7000-2540 ระบบการวเิคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตทีต่องควบคมุ

Annex to CAC/RCP-1 ในการผลติอาหารและคำแนะนำในการนำไปใช

(1969), Rev.3 (1997)

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

คณะกรรมการมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมไดพจิารณามาตรฐานนีแ้ลว   เหน็สมควรเสนอรฐัมนตรปีระกาศตาม

มาตรา 15 แหงพระราชบญัญตัมิาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม พ.ศ. 2511
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มอก. 34–2546

มาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรม

ขอปฏบิตัแินะนำระหวางประเทศ :

หลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร

สวนที ่ 1. วตัถปุระสงค

วัตถุประสงคของหลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหารนี้คือ

- แสดงหลกัการทีส่ำคญัของการนำสขุลกัษณะอาหารมาปฏบิตัติลอดลกูโซอาหาร (ตัง้แตการผลติเบือ้งตนไปจนถงึ

ผบูรโิภค) เพือ่ใหบรรลเุปาหมายในการทำใหแนใจวาอาหารมคีวามปลอดภยั และเหมาะสมตอการบรโิภค

- แนะนำหลกัการ HACCP มาใชรวมดวยเพือ่ชวยเพิม่ความปลอดภยัของอาหาร

- ระบวุาจะนำหลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารมาใชไดอยางไร

- จดัทำแนวทางขอกำหนดวธิปีฏบิตัเิฉพาะเรือ่งทีจ่ำเปน สำหรบัสวนตางๆ ในลกูโซอาหาร กระบวนการแปรรปูหรอื

สนิคาตางๆ เพือ่ขยายความของขอกำหนดดานสขุลกัษณะทีเ่ฉพาะเจาะจงสำหรบัสวนตางๆ เหลานัน้

สวนที่ 2. ขอบขาย การใชและบทนิยาม

2.1 ขอบขาย

2.1.1 ลกูโซอาหาร* (food chain)

เอกสารนีก้ลาวถงึขอกำหนดสขุลกัษณะทีจ่ำเปนสำหรบัการผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค โดย

เรยีงลำดบัตามขัน้ตอนของลกูโซอาหาร คอื เริม่ตัง้แตการผลติเบือ้งตน จนถงึผบูรโิภคขัน้สดุทาย เอกสารนีย้งัให

โครงรางทีใ่ชเปนพืน้ฐานสำหรบัการจดัทำขอกำหนดวธิปีฏบิตัอิืน่ๆ ขอกำหนดวธิปีฏบิตัทิีเ่ฉพาะเจาะจงมากขึน้ และ

ขอกำหนดทีจ่ะนำไปใชในแตละสวนโดยเฉพาะ ทัง้นีค้วรพจิารณานำขอกำหนดและขอแนะนำดงักลาวมาใชรวมกบั

เอกสารฉบบันี ้และระบบการวเิคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตทีต่องควบคมุในการผลติอาหารและคำแนะนำในการนำ

ไปใช (ภาคผนวก) มาตรฐานเลขที ่มอก.7000

“หมายเหตุ * ทีใ่ชวา “ลกูโซอาหาร” เนือ่งจากพจิารณาจากหนงัสือ Encyclopaedia of Food Science Food Technology

and Nutrition, Vol.5, Academic Press, London, 1993 หนา 3223 ทีอ่ธบิายไววา “food chain consists

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

ultimately, the consumers,” คำอธบิายนีท้ำใหเขาใจไดวา food chain เปนการสบืเนือ่งของอาหารแบบ

ลกูโซ โดยเริม่ตัง้แตวตัถดุบิ ไปยงัผผูลติ ไปสผูบูรโิภค คำวา “ลกูโซ” ในความหมายเปรยีบเทยีบหมายถงึ

ลกัษณะทีส่บืเนือ่งกนั เชน ปฏกิริยิาลกูโซ (chain reaction)”
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2.1.2 บทบาทของภาครฐั ภาคอตุสาหกรรมและผบูรโิภค

ภาครฐัอาจใชสาระของเอกสารนี ้และสนบัสนนุการนำหลกัการทัว่ไปเหลานี ้ไปใชอยางไรจงึจะไดผลดทีีส่ดุเพือ่

- คมุครองผบูรโิภคจากการเจบ็ปวยหรอือนัตรายทีม่สีาเหตมุาจากอาหารไดอยางเหมาะสม และการกำหนด

นโยบายตางๆ จำเปนตองพจิารณาถงึประชากรกลมุเสีย่ง หรอืความแตกตางของกลมุ ประชากร ดวย

- ใหความมัน่ใจวาอาหารปลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค

- คงความเชือ่ถอืในการคาอาหารระหวางประเทศ

- จดัใหมรีายการสขุศกึษาดานสขุลกัษณะอาหารทีม่ปีระสทิธผิลแกภาคอตุสาหกรรมและผบูรโิภค

ภาคอตุสาหกรรมควรนำหลกัเกณฑสขุลกัษณะทีก่ำหนดไวในเอกสารนีม้าใชเพือ่

- สามารถผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค

- มัน่ใจวาผบูรโิภคไดรบัขอมลูทีช่ดัเจนและเขาใจงาย โดยการระบฉุลากและวธิกีารอืน่ๆ ทีเ่หมาะสมเพือ่ให

ผบูรโิภคสามารถปองกนัอาหารของตนจากการปนเปอนและจากเชือ้จลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรค ทีม่อีาหาร

เปนสือ่โดยการเกบ็ การปฏบิตัแิละการเตรยีมอาหารอยางถกูตอง

- คงความเชือ่ถอืในการคาระหวางประเทศ

ผบูรโิภคควรตระหนกัถงึบทบาทของตน โดยการปฏบิตัติามคำแนะนำตางๆทีเ่กีย่วของ และนำมาตรการดานสขุลกัษณะ

อาหารทีเ่หมาะสมมาประยกุตใช

2 . 2 การใช

แตละขอในเอกสารนี้ ไดกลาวถึงทั้งวัตถุประสงคที่นำไปสูความสำเร็จและเหตุผลที่กำหนดวัตถุประสงคเหลานั้น

ในประเดน็ทีเ่กีย่วของกบัความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

เนื้อหาในสวนที่ 3 จะครอบคลุมถึงการผลิตเบื้องตนและขั้นตอนตางๆ ที่เก่ียวของ แมวาในการปฏิบัติอยางถูก

สุขลักษณะอาจจะมีความแตกตางกันคอนขางมากสำหรับผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ และไดใหมีการนำขอปฏิบัติ

เฉพาะเรือ่ง (specific code) มาใชตามความเหมาะสมแลวกต็าม อยางไรกด็ใีนขอนีก้ไ็ดแสดงแนวทางทัว่ไปบางประการ

เอาไวดวยเชนกนั สวนที ่ 4 ถงึสวนที ่ 10 ไดกำหนดหลกัการทัว่ไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะทีใ่ชกบัทกุขัน้ตอนตลอดทัง้

ลกูโซอาหารจนถงึจดุขาย  สวนที ่9 ครอบคลมุถงึขอมลูทีจ่ะใหแกผบูรโิภคดวย  เนือ่งจากตระหนกัถึงบทบาทสำคญั

ของผบูรโิภคทีจ่ะเปนผดูแูลอาหารใหมคีวามเหมาะสมและปลอดภยั

อาจมบีางสถานการณทีจ่ำเปนทีท่ำใหไมสามารถนำขอกำหนดเฉพาะในบางสวนของเอกสารนี ้ไปปฏบิตัไิด  ดงันัน้จงึเกดิ

คำถามเบือ้งตนในทกุๆ กรณวีา “อะไรเปนสิง่จำเปนและเหมาะสมบนพืน้ฐานของเหตผุลในแงความปลอดภยัและ

ความเหมาะสมของอาหารสำหรบัการบรโิภค”

เนือ้หาในหลกัการนี ้จะแสดงใหรวูาทีใ่ดบางทีอ่าจเกดิคำถามดงักลาวขึน้ได โดยใชขอความวา “ในกรณทีีจ่ำเปน” และ

“ในกรณทีีเ่หมาะสม” กำกบัไว  ในทางปฏบิตัถิงึแมวาโดยทัว่ไปขอกำหนดจะมคีวามเหมาะสมดวยเหตแุละผล แต

บางสถานการณอาจไมจำเปนหรอืไมเหมาะสมดวยเหตผุลในแงความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร ในการ

ที่จะตัดสินใจวาขอกำหนดใดมีความจำเปนหรือมีความเหมาะสมหรือไม ควรประเมินความเสี่ยงภายในกรอบของ

หลักการ HACCP วิธีนี้จะชวยใหการใชขอกำหนดในเอกสารนี้มีความยืดหยุนและมีเหตุผลสอดคลอง ตรงตาม
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วตัถปุระสงคของการผลติอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสมสำหรบัการบรโิภค การปฏบิตัดิงักลาวไดมกีารพจิารณาถงึ

ความหลากหลายของกจิกรรม และระดบัความแตกตางของความเสีย่งทีเ่กีย่วของในการผลติอาหาร โดยมขีอแนะนำ

เพิม่เตมิอยใูนขอกำหนดเฉพาะสำหรบัอาหารแตละชนดิ

2.3 บทนิยาม

ความหมายของคำทีใ่ชในมาตรฐานผลติภณัฑอตุสาหกรรมนี ้มดีงัตอไปนี้

การทำความสะอาด (cleaning)–การขจดัสิง่สกปรก เศษอาหาร ฝนุ น้ำมนั หรอืสิง่ทีไ่มพงึประสงคอืน่ๆ

สิง่ปนเปอน (contaminant)–สารเคม ีหรอืชวีภาพ  สิง่ปลอมปนหรอืสารอืน่ๆ ทีไ่มไดตัง้ใจเตมิเขาไปในอาหาร  ซึง่อาจ

ทำใหความปลอดภยัหรอืความเหมาะสมของอาหารลดลง

การปนเปอน (contamination)–การไดรบัหรอืเกิดสิง่ปนเปอนในอาหารหรอืสิง่แวดลอมของอาหาร

การฆาเชือ้ (disinfection)–การลดจำนวนเชือ้จลุนิทรยีในสิง่แวดลอม โดยวธิกีารใชสารเคมแีละ/หรอืวธิทีางฟสกิส

ใหอยใูนระดบัทีไ่มทำใหความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารลดลง

สถานประกอบการ (establishment)–อาคารหรอืบรเิวณทีม่กีารปฏบิตัติออาหารและบรเิวณแวดลอมทีอ่ยภูายใต

การควบคมุของการจดัการเดยีวกนั

สขุลกัษณะอาหาร (food hygiene)–สภาวะและมาตรการตางๆ ทีจ่ำเปนทีจ่ะทำใหมัน่ใจในความปลอดภยัและความ

เหมาะสมของอาหาร ในทกุขัน้ตอนของอาหารตัง้แตการผลติเบือ้งตนถงึผบูรโิภคสดุทาย

อนัตราย (hazard)–สารเคม ีหรอืชวีสาร หรอืวตัถทุางฟสกิส ทีม่อียใูนอาหารหรอืสภาวะของอาหารทีม่ศีกัยภาพกอ

ใหเกดิปญหาตอสขุภาพ

HACCP–ระบบทีม่กีารบงชี ้ประเมนิและควบคมุอนัตรายทีม่ผีลตอความปลอดภยัของอาหาร

ผจูบัตองอาหาร (food handler)–บคุคลทีส่มัผสัโดยตรงกบั อาหารทีบ่รรจหุบีหอแลวหรอือาหารทีย่งัไมไดบรรจุ

หบีหอ อปุกรณ เครือ่งมอื เครือ่งใชหรอืภาชนะ หรอืพืน้ผวิสิง่ตางๆ ทีส่มัผสักบัอาหาร และดงันัน้จงึคาดหวงัวาตองมี

คณุลกัษณะตามขอกำหนดสขุลกัษณะอาหาร

ความปลอดภยัของอาหาร (food safety)–ความมัน่ใจวาอาหารจะไมเปนสาเหตทุีท่ำใหเกิดอนัตรายตอผบูรโิภคเมือ่

นำไปเตรยีมและ/หรอืบรโิภคตามประโยชนทีต่ัง้ใจ

ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability)–ความมัน่ใจวาอาหารเปนทีย่อมรบัไดสำหรบัการบรโิภคตามประโยชน

ทีต่ัง้ใจ

การผลติเบือ้งตน (primary production)–ขัน้ตอนตน ๆ  ในลกูโซอาหาร เชน การเกบ็เกีย่ว การฆา การชำแหละสตัว

การรดีนม และการจบัสตัวน้ำ ทัง้นีร้วมถงึขัน้ตอนกอนถงึขัน้ตอนดงักลาวดวย
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สวนที ่ 3. การผลติเบือ้งตน

วตัถปุระสงค :

การผลติเบือ้งตน ควรมกีารจดัการทีท่ำใหมัน่ใจวาอาหารมคีวามปลอดภยัและเหมาะสมตอการนำไปใชตาม

ประโยชนทีต่ัง้ใจกรณทีีจ่ำเปน ซึง่รวมถงึ

– การหลกีเลีย่งการใชบรเิวณทีม่สีภาพแวดลอมทีท่ำใหอาหารไมปลอดภยั

– การควบคมุสิง่ปนเปอน ไดแก สตัวรบกวน และโรคของสตัวและพชืตางๆ ทีจ่ะทำใหอาหารไมปลอดภยั

– การนำวิธีการปฏิบัติและมาตรการตางๆ มาใชเพื่อใหมั่นใจวาอาหารถูกผลิตขึ้นภายใตสภาวะที่ถูก

สขุลกัษณะ

เหตผุล :

เพื่อลดโอกาสที่จะกอใหเกิดอันตรายที่อาจมีผลกระทบตอความปลอดภัยของอาหาร หรือความเหมาะสม

ตอการนำไปใชในขัน้ตอนตอไปของลกูโซอาหาร

3.1 สขุลกัษณะของสภาพแวดลอม

ควรคำนงึถงึแหลงการปนเปอนทีม่าจากสภาพแวดลอม โดยเฉพาะในการผลติเบือ้งตนไมควรดำเนนิการในบรเิวณทีม่ี

สารทีเ่ปนอนัตรายซึง่อาจทำใหเกดิอนัตรายในอาหาร ในระดบัทีไ่มยอมรบั

3.2 การผลติอยางถกูสขุลกัษณะของแหลงอาหาร

ควรคำนึงถึงผลกระทบของกิจกรรมการผลิตเบื้องตนตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารตลอดเวลา

โดยเฉพาะการบงชี้วามีจุดใดในการผลิตที่มีโอกาสทำใหเกิดการปนเปอนสูง และใชมาตรการเฉพาะมาดำเนินการ

เพือ่ลดโอกาสดงักลาว โดยหลกัการ HACCP อาจจะชวยในการดำเนนิการตามมาตรการเหลานัน้

ผผูลติควรนำมาตรการทีเ่หมาะสมมาปฏบิตัเิพือ่

– ควบคมุการปนเปอนจากอากาศ ดนิ น้ำ อาหารสตัว ปยุ รวมทัง้ปยุธรรมชาต ิสารกำจดัแมลงและสตัวตางๆ

ยาสตัว หรอืสารอืน่ใด ทีใ่ชในการผลติเบือ้งตน

– ควบคมุสขุอนามยัพชืและสตัว เพือ่ไมใหเกดิอนัตรายตอสขุภาพของผบูรโิภค หรอืความไมเหมาะสมของ

ผลติภณัฑ

– ปองกนัแหลงอาหารจากสิง่ปฏกิลูและการปนเปอนตาง ๆ

โดยเฉพาะอยางยิง่ควรมกีารจดัการของเสยีและการเกบ็สารอนัตรายอยางเหมาะสม ควรสนบัสนนุใหมกีารจดัการฟารม

ทีด่ ีซึง่เปนสวนสำคญัของการผลติเบือ้งตนเพือ่ใหบรรลเุปาหมายในเรือ่งความปลอดภยัของอาหาร

3.3 การปฏบิตัติออาหาร การเกบ็รกัษาและการขนสง ควรมแีนวปฏบิตัดิงันี้

– คดัเลอืกอาหาร และสวนประกอบของอาหาร เพือ่แยกสิง่ทีไ่มเหมาะสมตอการบรโิภคออก

– กำจดัวสัดสุิง่ทีถ่กูคดัทิง้อยางถกูสขุลกัษณะ และ

– ปองกนัอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอน  จากสตัวรบกวน หรอืสิง่ปนเปอน ทางเคมี

ฟสกิส หรอืจลุนิทรยี  หรอืสารทีไ่มพงึประสงคในระหวางการปฏบิตัติออาหาร การ เกบ็รกัษาและการขนสง
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ควรกำหนดมาตรการทีเ่หมาะสม เพือ่ปองกนัการเสือ่มสภาพและการเนาเสยีของอาหาร ซึง่อาจรวมถงึการควบคมุ

อณุหภมู ิความชืน้ และ/หรอืการควบคมุอืน่ๆ

3.4 การทำความสะอาด การบำรงุรกัษาและสขุอนามยัสวนบคุคลในการผลติเบือ้งตน

ควรมสีิง่อำนวยความสะดวกและขัน้ตอนทีเ่หมาะสม เพือ่ใหแนใจวา

– มกีารทำความสะอาดและการบำรงุรกัษาทีจ่ำเปนอยางมปีระสทิธผิล

– มกีารคงไวซึง่ระดบัอนามยัสวนบคุคลทีเ่หมาะสม

สวนที ่ 4. สถานประกอบการ : การออกแบบและสิง่อำนวยความสะดวก

วตัถปุระสงค :

ตวัอาคารสถานทีผ่ลติ เครือ่งมอืและสิง่อำนวยความสะดวกตางๆ ควรมทีีต่ัง้หรอืจดัวาง ออกแบบและสรางให

เหมาะสม กบัการปฏบิตังิานและความเสีย่งทีเ่กีย่วของ เพือ่ใหแนใจวา

– มกีารปนเปอนนอยทีส่ดุ

– การออกแบบและวางผังตองเอื้ออำนวยตอการบำรุงรักษา การทำความสะอาดและการฆาเชื้อ และ

ลดการ ปนเปอนจากเชือ้ในอากาศไดอยางเหมาะสม

– พืน้ผวิและวสัดตุางๆ โดยเฉพาะในสวนทีส่มัผสักบัอาหาร ทำดวยวสัดทุีไ่มเปนพษิตอการใชงาน และ

ในกรณทีีจ่ำเปนควรมคีวามทนทาน บำรงุรกัษาและทำความสะอาดไดงาย

– ในกรณทีีเ่หมาะสม ควรมสีิง่อำนวยความสะดวกทีพ่อเหมาะสำหรบัการควบคมุอณุหภมู ิความชืน้และการ

ควบคมุ อืน่ๆ

– มกีารปองกนัอยางมปีระสทิธผิล เพือ่ไมใหสตัวรบกวนเขามาและอยอูาศยัได

เหตผุล :

การเอาใจใสตอการออกแบบและกอสรางอยางถกูสขุลกัษณะ มทีำเลทีต่ัง้เหมาะสม และมกีารจดัหาสิง่อำนวย

ความสะดวกไวอยางพอเพยีง เปนสิง่จำเปนตอการควบคมุอนัตรายไดอยางมปีระสทิธผิล

4.1 สถานที่ตั้ง

4.1.1 สถานประกอบการ

ในการตดัสนิใจเลอืกทีต่ัง้ของสถานประกอบการอาหาร จำเปนจะตองพจิารณาถงึแหลงทีอ่าจกอใหเกดิการปนเปอน

ไดและอาจตองมมีาตรการทีเ่หมาะสมและมปีระสทิธภิาพในการปองกนัอาหาร สถานประกอบการไมควรตัง้อย ูณ

สถานที่ใดก็ตามที่ภายหลังจากการพิจารณาถึงมาตรการปองกันตางๆ แลวเปนที่ปรากฏแนชัดวาไมสามารถคง

ความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารไวได โดยเฉพาะอยางยิง่สถานประกอบการควรตัง้หางจาก :

- บริเวณที่สภาพแวดลอมมีการปนเปอนและมีลักษณะการดำเนินการของอุตสาหกรรม ซึ่งจะทำใหเกิด

อนัตรายรายแรงทีเ่กดิจากการปนเปอนตออาหาร

– บรเิวณทีน่้ำทวมถงึได เวนเสยีแตจะจดัใหมเีครือ่งปองกนัไวอยางเพยีงพอ

– บรเิวณทีส่ตัวรบกวนชอบอยอูาศยั

– บริเวณที่ไมสามารถขจัดหรือขนถายของเสียไมวาจะเปนของแข็งหรือของเหลวออกไปไดอยางมี

ประสทิธผิล
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4.1.2 เครื่องมือ

ควรอยใูนตำแหนงที่

- เอือ้อำนวยตอการบำรงุรกัษาและทำความสะอาด

– สามารถปฏบิตังิานไดตามจดุประสงคในการใช

– เอือ้อำนวยตอการปฏบิตัอิยางถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้การตรวจตดิตาม

4 . 2 อาคารและหอง

4.2.1 การออกแบบและวางผงั

ในกรณทีีเ่หมาะสมการออกแบบ และการวางผงัภายในของสถานประกอบการ ควรเอือ้อำนวยตอการปฏบิตัอิยางถกู

สขุลกัษณะรวมทัง้การปองกนัการปนเปอนขาม (cross-contamination) ของอาหาร ทัง้ในระหวางชวงของการผลติ

และในขณะทีท่ำการผลติ

4.2.2 โครงสรางภายในและสวนประกอบ

โครงสรางภายในสถานประกอบการตองแขง็แรง ทำดวยวสัดทุีท่นทาน บำรงุรกัษาและทำความสะอาดไดงายและสามารถ

ฆาเชือ้ไดในกรณทีีเ่หมาะสม โดยเฉพาะอยางยิง่ควรทำใหภาวะเฉพาะตอไปนีอ้ยใูนสภาพทีใ่หความมัน่ใจในการคมุครอง

ความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารในกรณทีีจ่ำเปน

- พืน้ผวิของผนงั ฝากัน้ และพืน้ ควรทำจากวสัดกุนัน้ำทีไ่มเปนพษิตอการใชงาน

– ผนงัและฝากัน้ ควรมผีวิหนาเรยีบ และสวนทีม่ผีวิหนาเรยีบตองสงูพอเหมาะตอการปฏบิตังิาน

– พืน้ควรสรางใหสามารถระบายน้ำไดเพยีงพอ และทำความสะอาดไดงาย

– เพดานและสิง่ทีย่ดึตดิอยดูานบน ควรสรางใหอยใูนสภาพทีช่วยลดการสะสมของสิง่สกปรก การควบแนน

ของไอน้ำ และการหลดุกระจายของชิน้สวน

– หนาตาง ควรทำความสะอาดไดงาย ลดการสะสมของสิง่สกปรก ในกรณทีีจ่ำเปนควรตดิมงุลวดทีส่ามารถ

ถอดออกลางทำความสะอาดไดงาย หรอืในกรณทีีจ่ำเปนควรตดิตัง้หนาตางชนดิปดถาวร

– ประต ูควรเปนผวิเรยีบไมดดูซบัน้ำ ทำความสะอาดไดงาย และฆาเชือ้ไดในกรณทีีจ่ำเปน

– พืน้ผวิบรเิวณทีป่ฏบิตังิานทีส่มัผสัโดยตรงกบัอาหารควรอยใูนสภาพด ีทนทาน ทำความสะอาด บำรงุรกัษาและ

ฆาเชือ้ไดงายโดยควรทำจากวสัดทุีเ่รยีบ ไมดดูซบัน้ำ ไมทำปฏกิริยิากบัอาหารรวมทัง้สารทำความสะอาดและ

สารฆาเชือ้ภายใตสภาวะการปฏบิตังิานปกติ

4.2.3 สิง่ปลกูสรางชัว่คราวหรอืเคลือ่นยายได  และเครือ่งจำหนายอาหาร

สิง่ปลกูสรางและโครงสรางตางๆ ในขอนี ้รวมถงึแผงขายอาหาร หาบเร รถเขน็ขายอาหาร สิง่ปลกูสรางชัว่คราวทีจ่ะ

จำหนายจายแจกอาหาร เชน เตน็ท และปะรำ

สถานทีต่ัง้ การออกแบบ การกอสราง สิง่ปลกูสรางและ โครงสรางดงักลาวควรมลีกัษณะทีห่ลกีเลีย่งการปนเปอนของ

อาหาร  และการเปนทีอ่ยอูาศยัของสตัวรบกวนเทาทีจ่ะปฏบิตัไิดอยางสมเหต ุสมผล

ในการปฏบิตัติามเงือ่นไขและขอกำหนดเฉพาะเหลานี ้ ควรมกีารควบคมุอนัตรายดานสขุลกัษณะอาหารทีอ่าจเกดิจาก

สิง่ปลกูสรางและโครงสรางดงักลาวอยางเพยีงพอ เพือ่ใหแนใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร
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4.3 เครือ่งมอื

4.3.1 ทัว่ไป

เครือ่งมอืและภาชนะบรรจทุีใ่ชสมัผสักบัอาหาร (ยกเวนภาชนะบรรจแุละหบีหอทีใ่ชครัง้เดยีว) ควรออกแบบและสราง

ใหแนใจวาในกรณทีีจ่ำเปนสามารถทำความสะอาด ฆาเชือ้และบำรงุรกัษาไดอยางเพยีงพอ  เพือ่หลกีเลีย่งการปนเปอน

ของอาหาร และควรทำดวยวสัดทุีไ่มเปนพษิตอการใชงาน ในกรณทีีจ่ำเปนตองมคีวามทนทาน และสามารถเคลือ่นยาย

หรอืถอดออกได เพือ่เอือ้อำนวยตอการซอมบำรงุรกัษาทำความสะอาด ฆาเชือ้และตรวจตดิตาม

4.3.2 เครือ่งควบคมุและตรวจตดิตามอาหาร

นอกเหนอืจากขอกำหนดทัว่ไปในขอ 4.3.1 เครือ่งมอืทีใ่ชหงุตม ใหความรอน ความเยน็  เกบ็รกัษาหรอื แชแขง็อาหาร

ควรออกแบบใหสามารถทำใหอณุหภมูขิองอาหารไดตามระดบัทีต่องการอยางรวดเรว็เทาทีจ่ำเปน  เพือ่ความปลอดภยั

และความเหมาะสมของอาหาร และคงไวไดอยางไดผล เครือ่งมอืดงักลาวนัน้ควรออกแบบใหเอือ้ตอการตรวจตดิตาม

และควบคมุอณุหภมูไิด   ในกรณทีีจ่ำเปนเครือ่งมอืดงักลาวควรมวีธิคีวบคมุและตรวจวดัความชืน้ การไหลของอากาศ

และลกัษณะอืน่ ๆ  ทีอ่าจมผีลทำใหเกดิอนัตรายตอความปลอดภยั หรอืความเหมาะสมของอาหารอยางไดผล

ขอกำหนดเหลานีต้องการใหเกดิความมัน่ใจวา

- จลุนิทรยีทีเ่ปนอนัตราย หรอืไมพงึประสงค หรอืสารพษิของจลุนิทรยีเหลานีถ้กูขจดัหรอืลดใหอยใูนระดบัที่

ปลอดภยั หรอืมกีารควบคมุการอยรูอดและการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีอยางมปีระสทิธผิล

- ในกรณทีีเ่หมาะสมคาวกิฤตทีก่ำหนดไวในแผนงาน  ตามหลกัการของ HACCP สามารถตรวจตดิตามได

- สามารถปรับอุณหภูมิและสภาวะอื่นที่จำเปนตอความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหารได

อยางรวดเรว็ และสามารถรกัษาระดบัไวได

4.3.3 ภาชนะบรรจขุยะและสิง่ทีบ่รโิภคไมได

ภาชนะบรรจขุยะ ผลพลอยไดและสิง่ทีบ่รโิภคไมไดหรอืเปนอนัตราย ควรมกีารชีบ้งไวอยางชดัเจนและภาชนะเหลานัน้

ควรทำขึน้อยางเหมาะสม  บางกรณคีวรทำจากวสัดทุีไ่มรัว่ซมึ ภาชนะทีใ่ชใสสารอนัตรายควรมกีารชีบ้งไวอยางชดัเจน

และในกรณทีีจ่ำเปนสามารถปดลอ็กได  เพือ่ปองกนัการปนเปอนของอาหารทัง้โดยเจตนารายหรอืโดยบงัเอญิ

4 . 4 สิ่งอำนวยความสะดวก

4.4.1 น้ำ

ควรมนี้ำบรโิภค (potable water) อยางเพยีงพอ พรอมสิง่อำนวยความสะดวก ในการเกบ็รกัษา การสงจาย และควบคมุ

อณุหภมู ิ เพือ่ประกนัในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

น้ำบรโิภคควรมคีณุสมบตัติามทีร่ะบใุน WHO Guidelines for Drinking Water Quality หรอืมาตรฐานทีส่งูกวา

น้ำอุปโภค (non-potable water) (เชนน้ำที่ใชในการควบคุมเพลิง การผลิตไอน้ำ ระบบทำความเย็น และใชใน

วัตถุประสงคอื่นที่จะไมปนเปอนอาหาร) ตองมีระบบแยกจากระบบน้ำบริโภค ระบบน้ำอุปโภคตองมีการชี้บงและ

ไมเชือ่มตอ หรอืทำใหเกดิการไหลยอนกลบัเขาระบบน้ำบรโิภค

4.4.2 การระบายน้ำและการกำจดัขยะ

ควรจดัใหมรีะบบและสิง่อำนวยความสะดวกสำหรบัการระบายน้ำ และการกำจดัขยะอยางเพยีงพอ ควรออกแบบและ

กอสรางใหสามารถหลกีเลีย่งความเสีย่งตอการปนเปอนของอาหารหรอืระบบน้ำบรโิภค
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4.4.3 การทำความสะอาด

ควรจัดใหมีสิ่งอำนวยความสะดวกที่ออกแบบอยางเหมาะสมสำหรับการทำความสะอาดอาหาร ภาชนะ เครื่องมือ

เครือ่งใช สิง่อำนวยความสะดวกเหลานีค้วรรวมถงึการมรีะบบน้ำรอนและน้ำเยน็ตามความ เหมาะสม

4.4.4 สิง่อำนวยความสะดวก ดานสขุอนามยัสวนบคุคลและหองสขุา

ควรมีสิ่งอำนวยความสะดวกดานสุขอนามัยสวนบุคคล เพื่อใหแนใจวาสามารถคงไวซึ่งสุขอนามัยสวนบุคคลไดใน

ระดบัทีเ่หมาะสม และหลกีเล่ียงการปนเปอนของอาหาร  ในกรณทีีเ่หมาะสม สิง่อำนวยความสะดวก ควรรวมถงึ

- อปุกรณลางมอืและทำมอืใหแหงอยางถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้อางลางมอื และมรีะบบน้ำรอนและน้ำเยน็ (หรอื

น้ำทีม่ ีการควบคมุอณุหภมูอิยางเหมาะสม)

– หองน้ำทีอ่อกแบบอยางถกูสขุลกัษณะ

- มสีิง่อำนวยความสะดวกสำหรบัการเปลีย่นเสือ้ผาของพนกังานอยางเพยีงพอ

สิง่อำนวยความสะดวกเหลานีค้วรมกีารออกแบบและจดัไวในทีเ่หมาะสม

4.4.5 การควบคมุอณุหภมูิ

ควรมสีิง่อำนวยความสะดวกตามลกัษณะของการปฏบิตังิานอยางเพยีงพอสำหรบัการทำความรอน การทำความเยน็

การหงุตม การแชเยน็ การแชแขง็อาหาร การเกบ็รกัษาอาหารแชเยน็หรอืแชแขง็ และการตรวจตดิตามอณุหภมูอิาหาร

และเมือ่จำเปน ควรมกีารควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ เพือ่ใหแนใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

4.4.6 คณุภาพอากาศและการระบายอากาศ

ควรใหมกีารระบายอากาศโดยธรรมชาต ิหรอืใชเครือ่งระบายอากาศอยางเพยีงพอโดยเฉพาะเพือ่

- ลดการปนเปอนจากอากาศ เชน จากละอองน้ำ และหยดน้ำ จากการควบแนนของไอน้ำ

- ควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ

- ควบคมุกลิน่ทีอ่าจมผีลกระทบตอความเหมาะสมของอาหาร

- ควบคมุความชืน้ในทีจ่ำเปน เพือ่ใหแนใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

ควรออกแบบและสรางระบบการระบายอากาศ เพือ่ควบคมุอากาศไมใหเคลือ่นจากบรเิวณทีป่นเปอนไปยงับรเิวณ

ทีส่ะอาด และสามารถบำรงุรกัษาและทำความสะอาดไดอยางเพยีงพอ ในกรณทีีจ่ำเปน

4.4.7 แสงสวาง

ควรจดัใหมแีสงสวางจากธรรมชาตหิรอืแสงจากไฟฟาอยางเพยีงพอ เพือ่ใหสามารถปฏบิตังิานไดอยางถกู สขุลกัษณะ

และในกรณีที่จำเปนแสงไมควรจะมีผลตอการมองเห็นสีของผลิตภัณฑผิดไป ความเขมของแสงควรพอเหมาะกับ

ลกัษณะการปฏบิตังิานแตละแหง ในกรณทีีเ่หมาะสมควรมกีารปองกนัเพือ่ใหแนใจวาอาหารจะไมถกูปนเปอนจากการ

แตกหกัเสยีหายของอปุกรณทีใ่หแสงสวาง

4.4.8 การเกบ็รกัษา

ในกรณทีีจ่ำเปนควรจดัสิง่อำนวยความสะดวกไวอยางเพยีงพอสำหรบัการเกบ็รกัษาอาหาร สวนประกอบอาหารและ

สารเคมทีีไ่มใชกบัอาหาร (เชน วสัดทุำความสะอาด สารหลอลืน่ และเชือ้เพลงิ)
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ควรออกแบบและสรางสิง่อำนวยความสะดวกสำหรบัการเกบ็รกัษาอาหาร ในทีเ่หมาะสมเพือ่

- สามารถบำรงุรกัษา และทำความสะอาดไดเพยีงพอ

- ปองกนัการเขาถงึและอยอูาศยัของสตัวรบกวน

- สามารถปองกนัอาหารจากการปนเปอนในระหวางการเกบ็รกัษาอยางไดผล

- ในกรณทีีจ่ำเปนควรจดัใหมสีภาวะแวดลอมทีท่ำใหอาหารเสือ่มสภาพไดนอยทีส่ดุ (เชน โดยการควบคมุ

อณุหภมูแิละความชืน้)

ประเภทของสิ่งอำนวยความสะดวกที่ใชในการเก็บรักษา ขึ้นกับลักษณะของอาหาร ในกรณีที่จำเปนสิ่งอำนวย

ความสะดวกจำพวกวสัดใุนการทำความสะอาดและสารอนัตราย ควรจดัเกบ็ไวในทีป่ลอดภยัและแยกตางหาก

สวนที่ 5. การควบคุมการปฏิบัติงาน

วตัถปุระสงค :

เพือ่ผลติอาหารใหปลอดภยัและเหมาะสม สำหรบัการบรโิภคโดย

- วางขอกำหนดเกี่ยวกับการออกแบบ วางผัง วางแผนในการผลิต และการปฏิบัติอยางอื่นตออาหาร

แตละชนดิ ตัง้แตวตัถดุบิ  สวนประกอบ  กระบวนการผลติ  การจดัจำหนาย  และการใชของผบูรโิภค

- ออกแบบ  นำไปใช  ตรวจตดิตาม  และทบทวนระบบการควบคมุทีไ่ดผล

เหตผุล :

เพือ่ลดความเสีย่งจากอาหารทีไ่มปลอดภยั โดยใชมาตรการปองกนั  เพือ่ความมัน่ใจในความปลอดภยัและ

ความเหมาะสมของอาหาร  โดยการควบคมุอนัตรายจากอาหาร ในขัน้ตอนการปฏบิตังิานทีเ่หมาะสม

5.1 การควบคมุอนัตรายจากอาหาร

ผปูระกอบการธรุกจิอาหาร ควรควบคมุอนัตรายจากอาหาร  โดยใชระบบควบคมุมใิหเกดิอนัตรายจากอาหาร  เชน

ระบบ HACCP

- ระบุขัน้ตอนในการปฏบิตังิานทีเ่ปนขัน้ตอนสำคญัยิง่ตอความปลอดภยัของอาหาร

- ใช วธิกีารควบคมุทีม่ปีระสทิธผิล ในขัน้ตอนเหลานัน้

- ตรวจตดิตามวธิกีารควบคมุ เพือ่ใหแนใจวาวธิกีารเหลานัน้ยงัคงมปีระสทิธผิล

- ทบทวนวธิกีารควบคมุเปนระยะ ๆ  และเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงการปฏบิตังิาน

ระบบเหลานีค้วรนำไปใชตลอดทัง้ลกูโซอาหาร เพือ่ควบคมุสขุลกัษณะอาหารตลอดอายกุารเกบ็ของผลติภณัฑ โดย

การออกแบบผลติภณัฑและกระบวนการผลติอยางเหมาะสม

วิธีการควบคุมอาจใชวิธีงาย ๆ เชน ตรวจสอบการหมุนเวียนของสินคาคงคลัง (stock) การสอบเทียบเครื่องมือ

การจัดเก็บผลิตภัณฑอยางถูกวิธีในตูเย็นแสดงสินคา ในบางกรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใชระบบตามคำแนะนำของ

ผเูชีย่วชาญ และเอกสารทีเ่กีย่วของ รปูแบบของระบบความปลอดภยัของอาหารดงักลาว ไดอธบิายไวใน มอก.7000
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5.2 จุดสำคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ

5.2.1 การควบคมุอณุหภมูแิละเวลา

การควบคมุอณุหภมูอิาหารไมเพยีงพอ เปนสาเหตหุนึง่ทีท่ำใหเกดิการเจบ็ปวยทีเ่กดิจากอาหาร หรอืทำใหอาหารเสยี

การควบคมุนีร้วมถงึเวลาและอณุหภมูใินการหงุตม การทำใหเยน็ กระบวนการแปรรปูและ การเกบ็รกัษา จงึควรจดัใหมี

ระบบทีเ่หมาะสมเพือ่ใหมัน่ใจวาไดมกีารควบคมุอณุหภมูอิยางมปีระสทิธผิล ในขัน้ตอนสำคญัยิง่ตอความปลอดภยั

และความเหมาะสมของอาหาร

ระบบการควบคมุอณุหภมูติาง ๆ  ควรคำนงึถงึ

- สภาพของอาหารเกีย่วกบั แอกทวิติขีองน้ำ
**

(water activity)  คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปรมิาณ และ

ชนดิของจลุนิทรยีทีม่อียขูณะนัน้

- อายกุารเกบ็ทีต่องการของผลติภณัฑ

- กรรมวธิกีารบรรจหุบีหอและกระบวนการแปรรปู

- วธิกีารบรโิภคหรอืการใชผลติภณัฑ เชน ตองผานการหงุตม/แปรรปู หรอืพรอมบรโิภค

ระบบดงักลาวควรระบชุวงของอณุหภมูแิละเวลาทีย่อมใหคลาดเคลือ่นได

ควรตรวจสอบอปุกรณบนัทกึอณุหภมูเิปน ระยะอยางสม่ำเสมอและทดสอบความเทีย่งตรง

5.2.2 ขัน้ตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรปู

ขัน้ตอนทีม่สีวนชวยในการควบคมุสขุลกัษณะของอาหาร อาจรวมถงึกรณตีาง ๆ  เชน

- การแชเยน็

- การแปรรปูดวยความรอน

- การฉายรงัสี

- การทำแหง

- การถนอมรกัษาโดยใชสารเคมี

- การบรรจหุบีหอโดยระบบสญุญากาศหรอืการปรบัสภาพอากาศ

5.2.3 ขอกำหนดดานจลุนิทรยีและอืน่ ๆ

ระบบการจัดการที่อธิบายไวในขอ 5.1 ไดใหแนวทางที่มีประสิทธิผลที่ทำใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัยและ

เหมาะสม  กรณทีีม่กีารใชขอกำหนดดานจลุนิทรยี  เคม ี หรอืกายภาพในระบบการควบคมุอาหารใด ๆ  ขอกำหนดนัน้

ควรอยบูนพืน้ฐานของหลกัการทางวทิยาศาสตร ในกรณทีีเ่หมาะสมมวีธิกีารตรวจตดิตาม  วธิวีเิคราะหและเกณฑกำหนด

ทีใ่ชดำเนนิการ

“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.”
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5.2.4 การปนเปอนขามของจลุนิทรยี

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค สามารถปนเปอนจากอาหารหนึ่งไปยังอาหารอื่นได ทั้งจากการสัมผัสโดยตรง หรือผูจับ

ตองอาหาร พืน้ผวิบรเิวณทีส่มัผสัหรอือากาศ  ควรแยกอาหารดบิ  และอาหารทีไ่มผานกระบวนการแปรรปูออกจาก

อาหารทีพ่รอมบรโิภคอยางมปีระสทิธผิล ไมวาจะโดยตางสถานทีห่รอืตางเวลา ในกรณตีางเวลาระหวางการเปลีย่น

ควรทำความสะอาดอยางมปีระสทิธผิล  และฆาเชือ้อยางเหมาะสม

การเขาไปในบริเวณผลิต จำเปนตองมีการจำกัดหรือควบคุมการเขาไปในบริเวณผลิตที่มีความเสี่ยงสูง ควรผาน

ทางบรเิวณเปลีย่นเสือ้ผาและอาจตองใหบคุลากรสวมชดุกนัเปอนทีส่ะอาด รวมถงึสวมรองเทาและลางมอืกอนเขา

พืน้ผวิตางๆ  ภาชนะ  เครือ่งมอื  อปุกรณเครือ่งใชทีต่ดิตัง้ไวถาวรและสวนประกอบตาง ๆ ควรลางใหสะอาดอยาง

ทัว่ถงึ  และกรณจีำเปนควรทำการฆาเชือ้หลงัจากมกีารจบัตองหรอืแปรรปูอาหารดบิโดยเฉพาะเนือ้และสตัวปก

5.2.5 การปนเปอนทางฟสกิสและเคมี

ควรจดัใหมรีะบบปองกนัการปนเปอนของอาหารจากสิง่แปลกปลอม เชน แกว หรอืเศษโลหะจากเครือ่งจกัร ฝนุ ควนั

ที่เปนอันตราย และสารเคมีที่ไมพึงประสงค เปนตน ควรนำครื่องตรวจหรืออุปกรณคัดแยกที่เหมาะสมมาใชใน

กระบวนการผลติและแปรรปูตามความจำเปน

5.3 ขอกำหนดเกี่ยวกับการรับวัสดุ

ไมควรรบัวตัถดุบิหรอืสวนประกอบอาหารใดกต็ามมาใช  หากรวูามปีรสติ  จลุนิทรยีทีไ่มพงึประสงค  สารกำจดัแมลง

และสตัว  ยาสตัว หรอืสารพษิ  สารทีเ่สือ่มคณุภาพหรอืสิง่แปลกปลอมตาง ๆ  ทีไ่มสามารถทำใหลดลงอยใูนระดบัที่

ยอมรบัไดโดยวธิกีารคดัแยกและ/หรอืการผลติตามปกต ิหากเหน็สมควรใหมขีอกำหนดคณุลกัษณะเฉพาะของวตัถดุบิ

และนำไปปฏบิตัิ

ควรมกีารตรวจสอบและคดัแยกวตัถดุบิ หรอืสวนประกอบอาหารกอนนำไปแปรรปูตามความเหมาะสม หากเหน็สมควร

ใหมกีารทดสอบในหองปฏบิตักิาร เพือ่ใหไดวตัถดุบิทีเ่หมาะสมสำหรบัการนำไปใช  ควรใชวตัถดุบิหรอืสวนประกอบ

อาหารทีด่แีละเหมาะสมเทานัน้

วตัถดุบิ และสวนประกอบของอาหารทีเ่กบ็ไวควรมกีารหมนุเวยีนอยางมปีระสทิธผิล

5.4 บรรจภุณัฑ

รปูแบบบรรจภุณัฑและวสัดทุีใ่ช ควรปองกนัผลติภณัฑไดอยางเพยีงพอเพือ่ลดการปนเปอน และปองกนัความเสยีหาย

และเอือ้ตอการปดฉลากอยางเหมาะสม วสัดทุีใ่ชทำบรรจภุณัฑหรอืกาซทีบ่รรจตุองไมเปนพษิและไมทำใหเกิดผลเสยี

ตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร ภายใตสภาพการเกบ็รกัษาและการใชตามทีร่ะบไุว  ในกรณทีีเ่หมาะสม

การทีใ่ชบรรจภุณัฑแบบใชซ้ำไดอกี บรรจภุณัฑเหลานัน้ควรมคีวามทนทานตามสภาพงานและทำความสะอาดไดงาย

และควรฆาเชือ้ไดเมือ่จำเปน

5.5 น้ำ

5.5.1 น้ำทีส่มัผสักบัอาหาร

ควรใชเฉพาะน้ำบรโิภคในกระบวนการจดัเตรยีมและผลติอาหาร  ยกเวนในกรณดีงัตอไปนี้

- น้ำสำหรบัผลติไอน้ำ ควบคมุเพลงิ และใชในวตัถปุระสงคอืน่ทีค่ลายคลงึกนั โดยไมเกีย่วของกบัอาหาร
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- ในบางขัน้ตอนของการผลติอาหาร เชน การทำใหเยน็ และในบรเิวณทีป่ฏบิตัติออาหาร  โดยมขีอแมวาน้ำนัน้

จะตองไมทำใหเกดิอนัตรายตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร (เชน การใชน้ำทะเลทีส่ะอาด)

น้ำทีใ่ชหมนุเวยีนสำหรบันำมาใชใหม ควรผานการบำบดัและคงไวใหอยใูนสภาวะทีจ่ะไมเสีย่งตอความปลอดภยัและ

ความเหมาะสมของอาหารทีเ่ปนผลจากการใชน้ำนัน้ ควรมกีารตรวจตดิตามกระบวนการ บำบดัน้ำอยางมปีระสทิธผิล

น้ำที่ใชหมุนเวียนที่ไมจำเปนตองนำไปบำบัดตอ และน้ำที่ไดมาจากกระบวนการผลิตอาหาร เชน โดยการระเหย

หรอืการทำแหง อาจนำกลบัมาใชไดหากการนำมาใชจะไมทำใหเสีย่งตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

5.5.2 น้ำทีใ่ชเปนสวนประกอบของอาหาร

เมือ่จำเปนตองใชน้ำเปนสวนประกอบของอาหาร ควรใชเฉพาะน้ำบรโิภคเพือ่หลกีเลีย่งการปนเปอนของอาหาร

5.5.3 น้ำแขง็และไอน้ำ

น้ำแขง็ควรผลติจากน้ำทีม่คีณุสมบตัติามทีร่ะบไุวในขอ 4.4.1 น้ำแขง็และไอน้ำควรผลติ  จดัการและเกบ็รกัษาในสภาพ

ทีม่กีารปองกนัการปนเปอน

ไอน้ำที่ใชสัมผัสกับอาหารโดยตรง หรือพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหาร ไมควรทำใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยและ

ความเหมาะสมของอาหาร

5.6 การจดัการและการกำกบัดแูล

รูปแบบการควบคุมและการกำกับดูแลที่จำเปนจะขึ้นอยูกับขนาดธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรมและชนิดของอาหาร

ทีเ่กีย่วของ ผจูดัการและผกูำกบัดแูลควรมคีวามรเูกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิานสขุลกัษณะอาหาร  และสามารถ

พจิารณาตดัสนิความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้ นำวธิปีองกนัและแกไขมาใชไดอยางเหมาะสม และมัน่ใจวามกีารตรวจตดิตาม

และการกำกบัดแูลทีม่ปีระสทิธภิาพเกดิขึน้

5.7 ระบบเอกสารและขอมลูทีบ่นัทกึไว

ในกรณทีีจ่ำเปนควรเกบ็รกัษาขอมลูทีเ่หมาะสมของกระบวนการแปรรปู  การผลติ  และการจดัจำหนายสนิคาไวชวง

ระยะหนึง่  โดยเกบ็ไวนานกวาอายกุารเกบ็ของผลติภณัฑ  ระบบเอกสารสามารถชวยสรางความนาเชือ่ถอื  และเสรมิ

ประสทิธผิลของระบบควบคมุความปลอดภยัของอาหาร

5.8 วธิกีารเรยีกคนื

ผูจัดการควรแนใจวามีวิธีการที่มีประสิทธิผลในการจัดการกับอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร และสามารถ

เรยีกคนืผลติภณัฑรนุทีม่ปีญหาทัง้หมดจากตลาดไดโดยเรว็ และหากผลติภณัฑทีถ่กูเรยีกคนืออกจากตลาด เพราะ

เปนอนัตรายตอสขุภาพอยางรวดเรว็ ผลติภณัฑอืน่ทีผ่ลติภายใตสภาวะทีค่ลายคลงึกนัและอาจเปนอนัตรายตอสขุภาพ

ในลักษณะเดียวกันก็ควรมีการประเมินความปลอดภัยและอาจตองเรียกคืนจากตลาด นอกจากนี้ควรพิจารณาถึง

ความจำเปนในการประกาศเตอืนใหผบูรโิภคทราบดวย

ควรกักผลิตภัณฑที่ถูกเรียกคืนไวภายใตการกำกับดูแลจนกวาจะถูกทำลายหรือนำไปใชเพื่อวัตถุประสงคอื่นที่ไมใช

การบรโิภค หรอืมกีารตรวจสอบวาปลอดภยัตอการบรโิภคหรอืนำกลบัไปแปรรปูใหมใหมัน่ใจในความปลอดภยั
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สวนที ่6. สถานประกอบการ : การบำรงุรกัษาและการสขุาภบิาล

วตัถปุระสงค

จดัทำระบบทีม่ปีระสทิธผิลเพือ่

- ใหแนใจวามกีารบำรงุรกัษาและทำความสะอาดทีพ่อเพยีงและเหมาะสม

- ควบคมุสตัวรบกวน

- จดัการขยะ

- ประสทิธผิลของการตรวจตดิตามการบำรงุรกัษาและวธิปีฏบิตักิารสขุาภบิาล

เหตผุล :

เพือ่เอือ้อำนวยใหการควบคมุอนัตรายทีจ่ะเกดิกบัอาหาร การควบคมุสตัวรบกวน และสารอืน่ทีจ่ะปนเปอน

อาหารเปนไปอยางตอเนือ่งและมปีระสทิธผิล

6.1 การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด

6.1.1 ทัว่ไป

ควรมกีารดแูลซอมแซมรกัษาสถานประกอบการและเครือ่งมอืใหอยใูนสภาพทีจ่ะ

- เอ้ืออำนวยตอวธิปีฏบิตักิารสขุาภบิาลทัง้หมด

- ใชงานไดตามวตัถปุระสงคโดยเฉพาะในขัน้ตอนสำคญัยิง่ (ดขูอ 5.1)

- ปองกนัการปนเปอนของอาหาร เชน จากเศษโลหะ เศษปนูลอน  ดนิทราย และสารเคมี

การทำความสะอาด ควรขจดัเศษอาหารและสิง่สกปรกทีอ่าจจะเปนแหลงของการปนเปอน วธิกีารและวสัดทุีจ่ำเปน

ตองใชในการทำความสะอาดขึน้อยกูบัลกัษณะของกจิการอาหาร หลงัการทำความสะอาดอาจจำเปนตองฆาเชือ้

สารเคมทีีใ่ชทำความสะอาดควรมกีารดแูลและใชดวยความระมดัระวงั และปฏบิตัติามคำแนะนำของผผูลติสารเคมี

ในกรณทีีจ่ำเปนตองเกบ็แยกจากอาหาร โดยเกบ็ในภาชนะทีม่ฉีลากระบไุวชดัเจน เพือ่หลกีเลีย่งความเสีย่งทีจ่ะไป

ปนเปอนอาหาร

6.1.2 วธิกีารและขัน้ตอนการทำความสะอาด

การทำความสะอาดสามารถทำดวยวิธีทางฟสิกสและทางเคมี  ซึ่งอาจแยกทำหรือทำรวมกัน วิธีทางฟสิกส ไดแก

ใชความรอน ขดัถ ูฉดีพน ใชเครือ่งดดูฝนุ หรอืวธิอีืน่ ๆ  ทีห่ลกีเลีย่งการใชน้ำ  วธิทีางเคม ีเชน การใชสารทำความสะอาด

ดางหรือกรด

ในกรณทีีเ่หมาะสมขัน้ตอนการทำความสะอาดจะรวมถงึ

- การขจดัเศษดนิทรายออกจากพืน้ผวิตาง ๆ

- การใชสารละลายของสารทำความสะอาด เพือ่ทำใหสิง่สกปรกและคราบของแบคทเีรยีหลดุออกและเกบ็กกั

ไวในสารละลายหรอืสารผสมแขวนลอย

- การชะลางดวยน้ำที่มีคุณสมบัติตามขอ 4. เพื่อขจัดเศษสิ่งสกปรกที่หลุดออกและสารตกคางของสาร

ทำความสะอาด

- การทำความสะอาดแบบแหงหรอืใชวธิอีืน่ทีเ่หมาะสม เพือ่ขจดัสิง่ตกคางและดนิทราย

- การฆาเชือ้เมือ่จำเปน
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6.2 รายการการทำความสะอาด

รายการการทำความสะอาดและฆาเชือ้ตาง ๆ  ควรจดัทำในลกัษณะทีจ่ะทำใหมัน่ใจวามกีารทำความสะอาดทกุสวนของ

สถานประกอบการอยางเหมาะสม  รวมถงึการทำความสะอาดเครือ่งมอื  หรอือปุกรณทำความสะอาดดวย

ควรตรวจตดิตามรายการการทำความสะอาดและการฆาเชือ้อยางตอเนือ่งและมปีระสทิธผล และในกรณทีีจ่ำเปนใหมี

การบนัทกึผลไวดวย

รายการการทำความสะอาดทีท่ำเปนลายลกัษณอกัษรควรระบุ

- บรเิวณ รายการเครือ่งมอืและเครือ่งใชทีจ่ะทำความสะอาด

- ความรบัผดิชอบตองานเฉพาะอยาง

- วธิแีละความถีข่องการทำความสะอาด และ

- การจดัเตรยีมการตรวจตดิตาม

ในกรณทีีเ่หมาะสมการจดัทำรายการ อาจจำเปนตองปรกึษากบัผเูชีย่วชาญเฉพาะดานทีเ่กีย่วของ

6.3 ระบบการควบคุมสัตวรบกวน

6.3.1 ทัว่ไป

สัตวรบกวนเปนสาเหตุสำคัญที่เปนอันตรายตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร การกอกวนของสัตว

รบกวนจะเกดิในแหลงเพาะพนัธแุละแหลงทีม่อีาหาร ดงันัน้ควรมกีารปฏบิตัอิยางถกูสขุลกัษณะ เพือ่หลกีเลีย่งการกอ

ใหเกิดสภาพแวดลอมทีจ่ะเอือ้ใหสตัวรบกวน การสขุาภบิาลทีด่ ีการตรวจสอบวสัดทุีน่ำเขา และการตรวจตดิตามทีด่ี

สามารถลดการกอกวนนี้ไดและดวยวิธีนี้จะเปนการลดการใชสารกำจัดสัตวรบกวน (เอกสารอางอิง FAO เรื่อง

Integrated Pest Management)

6.3.2 การปองกนัการเขามาในอาคาร

ควรมกีารซอมบำรงุอาคารและดแูลใหอยใูนสภาพด ีเพือ่ปองกนัสตัวรบกวนเขามา และเพือ่กำจดัแหลงทีอ่าจเปนที่

เพาะพนัธ ุชองตาง ๆ ทางระบายน้ำ และบรเิวณซึง่สตัวรบกวนอาจจะเขามาได ควรมวีธิปีองกนัสตัวเหลานัน้  เชน

ตดิมงุลวดทีห่นาตาง ประต ู และชองระบายอากาศจะชวยลดปญหาการเขามาของสตัวรบกวนได หากเปนไปไดควรกนั

ไมใหสตัวเขามาในบรเิวณโรงงานและอาคารแปรรปูอาหาร

6.3.3 การเขาอาศยัและการรมุทำลาย

การมีอาหารและน้ำชวยเสริมการเขาอาศัยและการรุมทำลายของสัตวรบกวน ควรเก็บอาหารในภาชนะที่ปองกัน

สัตวรบกวนไดและ/หรือ วางไวเหนือพื้นและหางจากผนัง ควรดูแลความสะอาดสถานที่ผลิตอาหารทั้งภายในและ

ภายนอก ในกรณทีีเ่หมาะสมควรเกบ็ขยะในภาชนะมฝีาปดทีป่องกนัสตัวรบกวน

6.3.4 การตรวจตดิตามและการตรวจหา

ควรตรวจหารองรอยการกอกวนของสตัวรบกวนในสถานประกอบการ และบรเิวณโดยรอบอยางสม่ำเสมอ

6.3.5 การกำจดั

ควรจัดการกับการกอกวนของสัตวรบกวนทันที โดยไมทำใหเกิดผลเสียตอความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของ

อาหาร การใชสารเคมี ชีวสาร หรือวิธีทางฟสิกส ควรทำโดยที่ไมกอใหเกิดผลกระทบตอความปลอดภัยและ

ความเหมาะสมของอาหาร
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6.4 การจดัการกบัขยะ

ควรมีวิธีที่เหมาะสมสำหรับการขนยายหรือขจัด และเก็บขยะ ตองไมปลอยใหมีขยะสะสมหมักหมมในบริเวณที่

ปฏบิตังิานเกีย่วกบัอาหาร บรเิวณทีเ่กบ็รกัษาอาหาร และบรเิวณปฏบิตังิานอืน่ ๆ รวมทัง้สิง่แวดลอม โดยรอบและ

ใกลเคยีงเพือ่ใหสามารถดำเนนิกจิการไดอยางเหมาะสม

ควรรกัษาทำความสะอาดสถานทีเ่กบ็ขยะอยางเหมาะสม

6.5 ประสทิธผิลของการตรวจตดิตาม

ควรตรวจตดิตามประสทิธผิลของระบบการสขุาภบิาล โดยมกีารทวนสอบเปนระยะ ๆ  ดวยวธิตีาง ๆ  เชน ตรวจประเมนิ

การตรวจสอบกอนการปฏิบัติงาน ในกรณีที่เหมาะสมควรมีการสุมตรวจเชื้อจุลินทรียจากสิ่งแวดลอมและพื้นผิวที่

สมัผสักบัอาหาร และมกีารพจิารณาทบทวนอยางสม่ำเสมอ รวมทัง้ปรบัใหสอดคลองกบัสภาพแวดลอมทีเ่ปลีย่นไป

สวนที ่7. สถานประกอบการ : สขุอนามยัสวนบคุคล

วตัถปุระสงค

เพือ่ใหแนใจวาผทูีจ่ะสมัผสักบัอาหารทัง้โดยตรงหรอืโดยออมจะไมทำใหอาหารปนเปอน โดย

- รกัษาความสะอาดสวนบคุคลไวในระดบัทีเ่หมาะสม

- ประพฤตแิละปฏบิตังิานในลกัษณะทีเ่หมาะสม

เหตุผล

ผทูีไ่มรกัษาความสะอาดสวนบคุคลไวในระดบัทีเ่หมาะสม ผเูจบ็ปวยหรอืปฏบิตัติวัไมเหมาะสมจะทำใหเกดิ

การปนเปอนในอาหาร และทำใหผบูรโิภคเกดิการเจบ็ปวยได

7.1 ภาวะสขุภาพ

ไมควรใหบคุคลทีท่ราบแนชดัหรอืสงสยัวาเจบ็ปวยเปนโรค หรอืเปนพาหะนำโรค ทีอ่าจตดิตอโดยผานทางอาหารได

เขาไปอยูในบริเวณที่มีการปฏิบัติกับอาหารหากเห็นวาอาจทำใหอาหารเกิดการปนเปอนได บุคคลใดที่อยูในภาวะ

ดงักลาวควรรายงานการเจบ็ปวยหรอือาการของการเจบ็ปวยใหผบูรหิารทราบทนัที

ผจูบัตองอาหารควรไดรบัการตรวจทางการแพทย ถามขีอบงชีท้างคลนิกิหรอืทางระบาดวทิยา

7.2 การเจ็บปวยและบาดเจ็บ

อาการทีค่วรรายงานตอฝายบรหิารเพือ่ใหพจิารณาถงึความจำเปนทีจ่ะตองมกีารตรวจรกัษา และ/หรอืความเปนไปได

ในการใหพนจากการจบัตองอาหาร เชน

- ตวัเหลอืง ตาเหลอืง

- ทองรวง

- อาเจยีน

- เปนไข

- เจบ็คอและมไีข

- มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนงั (แผลพพุอง, บาดแผล เปนตน)

- มนี้ำหนวก น้ำตา หรอืน้ำมกู
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7.3 ความสะอาดสวนบุคคล

ผจูบัตองอาหารควรรกัษาความสะอาดสวนบคุคลอยางเครงครดั ในกรณทีีเ่หมาะสมควรสวมชดุกนัเปอน ทีค่ลมุผม

และรองเทา ผทูีม่บีาดแผลหรอืไดรบับาดเจบ็หากไดรบัอนญุาตใหปฏบิตังิานตอได ควรปดแผลดวยวสัดปุดแผลกนัน้ำได

ควรลางมอืเสมอเมือ่ความสะอาดสวนบคุคลมผีลกระทบตอความปลอดภยัของอาหาร ตวัอยางเชน

- กอนเริม่ปฏบิตังิานตออาหาร

- ทนัทหีลงัจากใชหองสขุา และ

- หลังจากสัมผัสอาหารดิบหรือวัสดุปนเปอนใดๆ ซึ่งสิ่งเหลานี้อาจกอใหเกิดการปนเปอนแกอาหารได

ในกรณทีีเ่หมาะสมพนกังานควรหลกีเลีย่งการสมัผสัอาหารพรอมบรโิภค

7.4 พฤตกิรรมสวนบคุคล

บคุคลทีเ่กีย่วของกบัการปฏบิตังิานตออาหาร ควรละเวนพฤตกิรรมทีอ่าจทำใหเกดิการปนเปอน เชน

- สบูบหุรี่

- ถมน้ำลาย

- ขบเคีย้วหรอืรบัประทานอาหาร

- ไอหรอืจามลงบนอาหาร

ไมควรสวมใสหรอืนำสิง่ของสวนตวั เชน เครือ่งประดบั นาฬกิา เขม็กลดั หรอืของอยางอืน่เขาไปในบรเิวณผลติอาหาร

หากการนำเขาไปจะทำใหเกดิผลเสยีตอความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร

7.5 ผเูยีย่มชม

ผเูยีย่มชมโรงงานผลติ  แปรรปู หรอืบรเิวณทีม่กีารปฏบิตักิบัอาหาร  ควรสวมชดุกนัเปอนและปฏบิตัติามขอกำหนด

สขุอนามยัสวนบคุคลทีก่ำหนดไวในขอนี้

สวนที ่ 8. การขนสง

วตัถปุระสงค :

ในกรณทีีจ่ำเปนควรมมีาตรการเพือ่

- ปองกนัอาหารจากแหลงทีอ่าจกอใหเกดิการปนเปอน

- ปองกนัอาหารจากความเสยีหายทีอ่าจเกดิขึน้ อนัเปนเหตใุหอาหารไมเหมาะสมสำหรบับรโิภค และ

- จดัใหมสีภาพแวดลอมทีม่ปีระสทิธผิลในการควบคมุการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีทีท่ำใหเกดิโรค

หรอืทำใหอาหารเสยีและสรางสารพษิในอาหาร

เหตผุล :

อาหารอาจถกูปนเปอนได หรอืถงึปลายทางในสภาพทีไ่มเหมาะสำหรบับรโิภคได ถาหากไมมมีาตรการควบคมุ

ทีม่ปีระสทิธภิาพในระหวางการขนสง  แมวาจะมมีาตรการควบคมุสขุอนามยัอยางพอเพยีงในขัน้ตอนกอนหนา

นีใ้นลกูโซอาหารแลวกต็าม
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8.1 ทั่วไป

ในระหวางการขนสง  จำเปนตองมกีารปองกนัอาหารอยางเพยีงพอ  ชนดิของพาหนะหรอืตขูนสงสนิคาทีต่องการ

ขึน้อยกูบัลกัษณะของอาหารและสภาวะทีจ่ะขนสงอาหารนัน้

8.2 ขอกำหนด

ในกรณทีีจ่ำเปนควรออกแบบและสรางพาหนะและตขูนสงสนิคาที ่:

- ไมกอใหเกิดการปนเปอนอาหารหรือหีบหออาหาร

- สามารถลางทำความสะอาดไดอยางมปีระสทิธผิลและฆาเชือ้ไดในกรณทีีจ่ำเปน

- เอือ้อำนวยตอการจดัแยกประเภทอาหารทีแ่ตกตางกนั หรอืแยกอาหารออกจากสิง่ทีไ่มใชอาหารในกรณทีี่

จำเปนในระหวางการขนสงไดอยางมปีระสทิธผิล

- จดัใหมกีารปองกนัอยางมปีระสทิธผิลจากสิง่ปนเปอนรวมทัง้ฝนุและควนั

- รกัษาอณุหภมู ิความชืน้ บรรยากาศและสภาวะอืน่ทีจ่ำเปนอยางไดผล  เพือ่ปองกนัอาหารจากการเจรญิเตบิโต

ของจุลินทรียที่เปนอันตราย หรือที่ไมตองการ และที่อาจทำใหอาหารเนาเสีย หรือเปลี่ยนแปลงไปจน

ไมเหมาะสำหรบับรโิภค และ

- สามารถตรวจสอบอณุหภมู ิ ความชืน้  และสภาวะอืน่ ๆ  ตามความจำเปนได

8.3 การใชงานและการบำรุงรักษา

พาหนะและตขูนสงสนิคาทีใ่ชขนสงอาหาร ควรเกบ็ในสภาพทีส่ะอาดและมกีารซอมแซมดแูลใหอยใูนสภาพทีเ่หมาะสม

หากใชพาหนะหรือตูขนสงสินคาเดียวกันสำหรับขนสงอาหารตางชนิดกัน หรือขนสงสินคาที่มิใชอาหารจำเปน

ตองทำความสะอาดอยางมปีระสทิธผิล และควรฆาเชือ้ระหวางขนสงสนิคาแตละครัง้ดวยในกรณทีีจ่ำเปน

ในกรณทีีเ่หมาะสมโดยเฉพาะการขนสงอาหารปรมิาณมากไมบรรจหุบีหอ ตขูนสงสนิคาและพาหนะควรระบแุละมี

เครือ่งหมายแสดงวาใชกบัอาหารเทานัน้ และใหใชสำหรบัวตัถปุระสงคนีเ้ทานัน้

สวนที ่ 9.  ขอมลูเกีย่วกบัผลติภณัฑและการสรางความเขาใจใหผบูรโิภค

วตัถปุระสงค :

ผลติภณัฑ ควรมกีารแสดงขอมลูทีเ่หมาะสมเพือ่ใหแนใจวา ;

- มีขอมูลเพียงพอและเขาใจงายใหแกผูที่รับชวงตอไปในลูกโซอาหารใหสามารถปฏิบัติตออาหาร

เกบ็รกัษา แปรรปู  จดัเตรยีม  และวางแสดงผลติภณัฑไดอยางปลอดภยัและถกูตอง

- สามารถชีบ้ง รนุหรอืครัง้ทีผ่ลติผลติภณัฑไดงายและเรยีกคนืไดถาจำเปน

ผบูรโิภค ควรมคีวามรเูกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารเพยีงพอทีจ่ะ

- เขาใจความสำคัญของขอมูลของผลิตภัณฑ

- เลอืกผลติภณัฑดวยความเขาใจใหเหมาะกบัแตละบคุคล

- ปองกันการปนเปอนและการเจริญหรืออยูรอดของเชื้อจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคที่มาจากอาหาร โดย

การเกบ็รกัษา จดัเตรยีมและบรโิภคอยางถกูตอง

ขอมูลสำหรับผูประกอบการอุตสาหกรรมหรือการคาควรแตกตางจากขอมูลสำหรับผูบริโภคอยางชัดเจน

โดยเฉพาะบนฉลากอาหาร



–18–

มอก. 34–2546

เหตผุล :

ขอมูลผลิตภัณฑที่ไมเพียงพอ และ/หรือการมีความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปของอาหารที่ไมเพียงพอ

สามารถนำไปสกูารปฏบิตัติอผลติภณัฑอยางไมถกูตองในขัน้ตอนถดัไปในลกูโซอาหาร

การปฏิบัติที่ไมถูกตองนี้ สามารถทำใหเกิดการเจ็บปวย หรือทำใหผลิตภัณฑไมเหมาะสมตอการบริโภค

แมวาไดมมีาตรการควบคมุสขุลกัษณะอยางเพยีงพอในขัน้ตอนกอนหนานีใ้นลกูโซอาหารแลวกต็าม

9.1 สิ่งแสดงรุนผลิตภัณฑ

สิง่แสดงรนุจำเปนในการเรยีกคนืสนิคา  และชวยใหสนิคาทีม่อียหูมนุเวยีนอยางมปีระสทิธผิล  ภาชนะบรรจอุาหาร

แตละชิน้ควรระบชุือ่ผผูลติและรนุทีผ่ลติไวอยางถาวรโดยปฏบิตัติาม Codex General Standard for the Labelling of

Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985)

9 . 2 ขอมลูผลติภณัฑ

ผลติภณัฑทัง้หมดควรมขีอมลูเพยีงพอทีจ่ะทำใหผทูีร่บัชวงตอไปในลกูโซอาหาร สามารถปฏบิตัติออาหาร วางแสดง

เกบ็รกัษา  จดัเตรยีมและใชผลติภณัฑไดอยางปลอดภยัและถกูตอง

9.3 การแสดงฉลาก

ผลติภณัฑอาหารบรรจเุสรจ็ควรมฉีลากแสดงขอแนะนำทีช่ดัเจน เพือ่ใหผรูบัชวงตอไปในลกูโซอาหาร สามารถปฏบิตัติอ

อาหาร วางแสดง เกบ็รกัษา และใชผลติภณัฑไดอยางปลอดภยั โดยปฏบิตัติาม Codex General Standard for the

Labelling of Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985)

9 . 4 การใหความรูแกผูบริโภค

รายการสขุศกึษาควรครอบคลมุถงึสขุลกัษณะอาหารทัว่ไป รายการดงักลาวควรชวยใหผบูรโิภคเขาใจถงึความสำคญั

ของขอมลูใดของผลติภณัฑ  และสามารถปฏบิตัติามขอแนะนำทีม่ากบัผลติภณัฑ รวมทัง้สามารถรบัทราบขอมลูใน

การเลือกผลิตภัณฑ โดยเฉพาะผูบริโภคควรไดรับทราบขอมูลที่เกี่ยวของกับเวลาและการควบคุมอุณหภูมิและการ

เจบ็ปวยทีเ่กดิจากอาหาร

สวนที ่ 10. การฝกอบรม

วตัถปุระสงค

ผูเกี่ยวของกับการผลิตอาหารที่สัมผัสอาหารโดยตรงหรือโดยทางออม ควรไดรับการฝกอบรมและ/หรือ

แนะนำในเรือ่งสขุลกัษณะอาหารในระดบัทีเ่หมาะสมตองานทีต่องปฏบิตัิ

เหตุผล

การฝกอบรมมคีวามสำคญัขัน้พืน้ฐานตอระบบสขุลกัษณะอาหาร

การใหการอบรมดานสขุลกัษณะและ/หรอืการใหคำแนะนำ และกำกบัดแูลทีไ่มเพยีงพอแกบคุลากรทีเ่กีย่วของ

กบักจิกรรมตาง ๆ  ทีเ่กีย่วกบัอาหารจะทำใหเกดิผลเสยีตอความปลอดภยัของอาหารและความเหมาะสมตอ

การบรโิภค
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10.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ

การฝกอบรมมคีวามสำคญัขัน้พืน้ฐานตอระบบสขุลกัษณะอาหาร  พนกังานทกุคนควรตระหนกัและเขาใจบทบาทหนาที่

และความรบัผดิชอบของตนเองในการปองกนัอาหารจากการปนเปอนหรอืเสือ่มสภาพ  ผจูบัตองอาหารตองมคีวามรู

และความชำนาญทีจ่ำเปน เพือ่ทีจ่ะสามารถทำใหบคุลากรเหลานัน้ปฏบิตัติออาหารไดอยางถกูสขุลกัษณะ  ผทูีต่องใช

สารเคมทีำความสะอาดชนดิแรงหรอืสารเคมอีืน่ทีอ่าจเปนอนัตราย ควรไดรบัการแนะนำเทคนคิในการปฏบิตัทิีป่ลอดภยั

10.2 รายการฝกอบรม

ปจจยัทีต่องคำนงึถงึในการประเมนิวาตองใหการฝกอบรมระดบัใด ไดแก

- ธรรมชาติของอาหาร โดยเฉพาะคุณสมบัติของอาหารที่ชวยการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค

หรอืจลุนิทรยีทีท่ำใหอาหารเสยี

- วธิปีฏบิตัติออาหารและบรรจหุบีหออาหาร รวมถงึโอกาสทีจ่ะเกดิการปนเปอน

- ลกัษณะของกระบวนการแปรรปูอาหาร หรอืการจดัเตรยีมในขัน้ตอนตอไปกอนบรโิภคขัน้สดุทาย

- สภาวะตาง ๆ  ทีใ่ชเกบ็รกัษาอาหาร และ

- อายผุลติภณัฑทีย่งับรโิภคได

10.3 การแนะนำและกำกับดูแล

ควรมกีารประเมนิประสทิธผิลของรายการฝกอบรมและการแนะนำเปนระยะ ๆ  เชนเดยีวกบัการควบคมุการกำกบัดแูล

และตรวจสอบเปนประจำ  เพือ่ใหแนใจวาขัน้ตอนการปฏบิตังิานไดดำเนนิการอยางมปีระสทิธผิล

ผจูดัการและหวัหนางานทีด่แูลกระบวนการแปรรปูอาหาร ควรมคีวามรทูีจ่ำเปนเกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิาน

สขุลกัษณะอาหาร  เพือ่สามารถวเิคราะหและตดัสนิใจเกีย่วกบัความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้ และดำเนนิการในสิง่ทีจ่ำเปน

ในการแกไขขอบกพรอง

10.4 การฝกอบรมฟนฟคูวามรู

ควรมกีารทบทวนรายการฝกอบรมอยเูสมอและปรบัปรงุใหทนัสมยัเมือ่จำเปน  ควรจดัใหมรีะบบทีจ่ะทำใหแนใจวา

ผจูบัตองอาหารยงัคงตระหนกัถงึวธิปีฏบิตัทิีจ่ำเปนทัง้หมด   เพือ่คงไวซึง่ความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร


