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GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE 

CXC 1-1969 

Adopted in 1969. Amended in 1999. Revised in 1997, 2013, 2020. 
Editorial corrections in 2011. 

หลกัการท ัว่ไปของสขุอนามยัอาหาร 

CXC 1-1969 

น ามาใชใ้นปี 2512 แกไ้ขในปี 2542 แกไ้ขในปี 2540, 2556, 2563 กองบรรณาธกิาร
แกไ้ขในปี 2554 

 

 

 
INTRODUCTION บทน า 

People have the right to expect the food that they eat to be safe and suitable for consumption. Foodborne 
illness and foodborne injury can be severe or fatal or have a negative impact on human health over the 
longer term. Furthermore, outbreaks of foodborne illness can damage trade and tourism. Food 
spoilage is wasteful, costly, threatens food security and can adversely affect trade and consumer 
confidence. มนุษยท์กุคนมสีทิธทิีจ่ะคาดหวงัการบรโิภคอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะในการบรโิภค อาการ
เจ็บป่วย และบาดเจ็บทีม่สีาเหตจุากอาหารสามารถกอ่ใหเ้กดิอาการทีร่นุแรงมาก ท าใหเ้สยีชวีติ หรอืสง่ผลเสยีตอ่
สขุภาพในระยะยาวได ้ นอกจากนี ้ การระบาดของโรคภยัทีม่สีาเหตจุากอาหารยังสามารถท าใหเ้กดิความเสยีหาย
ตอ่การคา้ และการทอ่งเทีย่วไดอ้กีดว้ย การเสือ่มเสยีของอาหารยังท าใหเ้กดิความสญูเสยี สิน้เปลอืง คกุคามตอ่
ความม่ันคงปลอดภยัดา้นอาหาร และสามารถสง่ผลกระทบในเชงิลบตอ่การคา้ และความเชือ่ม่ันของผูบ้รโิภค 

International food trade and the flow of travellers are increasing, bringing important social and 
economic benefits. However, this also makes the spread of illness around the world easier. Eating habits 
have undergone major changes in many countries and new food production, preparation, storage, and 
distribution techniques have developed to reflect this. Effective food hygiene practices, therefore, are 
vital to avoid the adverse human health and economic consequences of foodborne illness, foodborne 
injury, and food spoilage. Everyone, including primary producers, importers, manufacturers and 
processors, food warehouse/logistics operators, food handlers, retailers, and consumers, has a 
responsibility to ensure that food is safe and suitable for consumption. Food Business Operators (FBOs) 
should be aware of and understand the hazards associated with the food they produce, transport, 
store and sell, and the measures required to control those hazards relevant to their business, so that 
food reaching consumers is safe and suitable for use. การขยายตวัของการคา้อาหารระหวา่งประเทศ และ
การเดนิทางของนักทอ่งเทีย่วน ามาซึง่ผล ประโยชน ์ทางสงัคม และเศรษฐกจิ แตอ่ยา่งไรก็ตาม ก็ท าใหก้ารแพร่
ระบาดโรคภยัไปทั่วโลกเกดิขึน้ไดง้า่ยมากขึน้ดว้ย พบวา่ในหลายๆประเทศ พฤตกิรรมการบรโิภคมกีาร
เปลีย่นแปลงไปมาก ซึง่เห็นไดจ้ากการพฒันาเทคนคิใหม่ๆ ในการผลติ การจัดเตรยีม การเก็บรักษา และการ
กระจายสนิคา้อาหาร ดงันัน้ การปฏบิตัอิยา่งถกูสขุลกัษณะตอ่อาหารทีม่ปีระสทิธผิลจงึเป็นสิง่จ าเป็น เพือ่หลกีเลีย่ง
การเกดิผลกระทบตอ่สขุภาพ และเศรษฐกจิอนัเนือ่งมาจากการเจ็บป่วย การบาดเจ็บจากอาหาร และการเสือ่มเสยี
ของอาหาร ทกุคนรวมถงึผูผ้ลติขัน้ตน้ ผูน้ าเขา้ ผูผ้ลติ และแปรรปู ผูป้ระกอบการคลงัสนิคา้/กระบวนการขนสง่
อาหาร ผูป้ฎบิตัติอ่อาหาร รา้นคา้ปลกี และผูบ้รโิภคจงึมหีนา้ทีค่วามรับผดิชอบทีต่อ้งท าใหม้ั่นใจวา่ อาหารมคีวาม
ปลอดภยัและเหมาะสมส าหรับการบรโิภค ผูป้ระกอบการในธรุกจิอาหาร (FBOs) ควรตระหนักและเขา้ใจถงึอนัตราย
ตา่งๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารทีท่ าการผลติ ขนสง่ เก็บรักษา และจ าหน่าย และมาตรการตา่งๆ ทีจ่ าเป็นในการควบคมุ
อนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งเหลา่นัน้  เพือ่ใหอ้าหารถงึมอืผูบ้รโิภคอยา่งปลอดภยั และเหมาะสมในการบรโิภค 

 
This document outlines the general principles that should be understood and followed by FBOs at all 
stages of the food chain and that provide a basis for competent authorities to oversee food safety and 
suitability. Taking into account the stage in the food chain, the nature of the product, the relevant 
contaminants, and whether the relevant contaminants adversely affect safety, suitability or both, these 
principles will enable food businesses to develop their own food hygiene practices and necessary food 
safety control measures, while complying with requirements set by competent authorities. While it is 
the FBOs’ responsibility to provide safe food, for some FBOs this may be as simple as ensuring that the 
WHO 5 keys to Safer Food are adequately implemented. The 5 keys are: ‘keep clean, separate raw 
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and cooked, cook thoroughly, keep food at safe temperatures and use safe water and raw materials. 
เอกสารฉบบันีแ้สดงหลกัการทัว่ไปที ่FBOs ควรท าความเขา้ใจและปฏบิตัติามในทกุขัน้ตอนของหว่งโซอ่าหาร และ
เพือ่เป็นพืน้ฐานส าหรับหน่วยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูลความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร จากการ
พจิารณาในแตล่ะขัน้ตอนของหว่งโซอ่าหาร ลกัษณะของผลติภณัฑ ์ สิง่ปนเป้ือนทีเ่กีย่วขอ้ง และสิง่ปนเป้ือนที่
สง่ผลเสยีตอ่ความปลอดภยั ความเหมาะสมในการใช ้ หรอืทัง้สองกรณ ี สง่ผลใหห้ลกัการนีช้ว่ยใหธ้รุกจิอาหาร
สามารถพฒันาขัน้ตอนการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะของอาหาร และมาตรการควบคมุความปลอดภยัของอาหารที่
จ าเป็นออกมาในรปูแบบของตนเองได ้ ในขณะทีข่ัน้ตอนปฏบิตันิีย้ังสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดตา่งๆ ทีถ่กูก าหนด
โดยหน่วยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูลดว้ย จากการทีค่วามรับผดิชอบในการผลติ และสง่มอบอาหารทีป่ลอดภยัเป็น
หนา้ทีข่อง FBOs จงึเป็นเรือ่งทีเ่ขา้ใจไดง้า่ยกวา่ส าหรับ FBOs บางราย ในการประยกุตใ์ชห้ลกัการของ WHO เรือ่ง
กณุแจ 5 ดอกสูก่ารผลติอาหารทีป่ลอดภยัมากขึน้ ซึง่กญุแจ 5 ดอกนี ้ไดแ้ก ่‘รักษาความสะอาดอยูเ่สมอ แยกอาหาร
ดบิออกจากอาหารสกุ ปรงุอาหารใหส้กุอยา่งทั่วถงึ รักษาอาหารในอณุหภมูทิีเ่หมาะสมปลอดภยั และใชน้ ้าและ
วตัถดุบิทีป่ลอดภยั’ 

 
FBOs need to be aware of hazards that may affect their food. FBOs need to understand the 
consequences of these hazards for consumer health and should ensure that they are properly managed. 
Good Hygiene Practices (GHPs) are the foundation of any effective control of hazards associated with 
their businesses. For some FBOs effective implementation of GHPs will be sufficient to address food 
safety. FBOs ตอ้งตระหนักถงึอนัตรายตา่งๆ ทีอ่าจสง่ผลกระทบตอ่อาหารได ้โดย FBOs ตอ้งเขา้ใจถงึผลกระทบ
ของอนัตรายเหลา่นีต้อ่สขุภาพของผูบ้รโิภค และควรท าใหม้ั่นใจวา่มกีารจัดการอยา่งเหมาะสม หลกัปฏบิตั ิ
สขุลกัษณะทีด่ ี(GHPs) เป็นพืน้ฐานของการควบคมุอนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอยา่งมปีระสทิธผิล ส าหรับ FBOs 
บางราย การประยกุตใ์ช ้GHPs อยา่งมปีระสทิธผิลอาจจะเพยีงพอในการจัดการกบัความปลอดภยัของอาหารได ้

 
The sufficiency of the implemented GHP to address food safety could be determined through conducting 
a hazard analysis and determining how to control identified hazards. However, not all FBOs have the 
expertise to do this. If the FBO is not able to conduct a hazard analysis, the FBO may rely on information 
on appropriate food safety practices from external sources such as that provided by competent 
authorities, academia or other competent bodies (e.g. trade associations or professional societies) that 
has been based on the identification of relevant hazards and controls. For example, requirements in 
regulations for production of safe food are based on hazard analysis often conducted by competent 
authorities. Similarly, guidance documents from trade associations and other organizations that 
describe food safety procedures are based on hazard analyses conducted by experts knowledgeable 
about the hazards and controls needed to ensure the safety of specific types of products. When 
external generic guidance is used the FBO should make sure that the guidance corresponds with the 
activities of the establishment and ensure all relevant hazards are controlled. การประยกุตใ์ช ้GHP ที่
เหมาะสมสามารถท าไดจ้ากการวเิคราะหเ์พือ่บง่ชีอ้นัตราย และก าหนดมาตรการควบคมุอนัตรายทีบ่ง่ชีไ้ว ้อยา่งไรก็
ตาม ไมใ่ช ่ FBOs ทกุรายทีม่คีวามเชีย่วชาญพอในการท าเรือ่งดงักลา่วนี ้ หาก FBO ไมส่ามารถท าการวเิคราะห์
อนัตรายไดเ้อง FBO อาจอาศยัขอ้มลูเกีย่วกบัการปฏบิตัดิา้นความปลอดภยัของอาหารจากแหลง่ภายนอกทีเ่ชือ่ถอื
ได ้ เชน่ จากหน่วยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูล สถาบนัการศกึษา หรอืหน่วยงานทีม่คีวามช านาณอืน่ๆ (เชน่ สมาคม
การคา้ หรอืสมาคมวชิาชพี) ซึง่อยูบ่นพืน้ฐานของการบง่ชีอ้นัตรายทีเ่กีย่วขอ้ง และมาตรการควบคมุ ตวัอยา่งเชน่ 
ขอ้ก าหนดในกฎระเบยีบตา่งๆ ส าหรับการผลติอาหารทีป่ลอดภยับนพืน้ฐานการวเิคราะหอ์นัตรายทีม่ักด าเนนิการ
โดยหน่วยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูล ในท านองเดยีวกนั เอกสารค าแนะน าจากสมาคมการคา้ตา่งๆ และองคก์รอืน่ๆ 
ทีอ่ธบิายถงึขัน้ตอนความปลอดภยัของอาหารตัง้อยูบ่นพืน้ฐานของการวเิคราะหอ์นัตรายโดยผูเ้ชีย่วชาญทีม่คีวามรู ้
เกีย่วกบัอนัตราย และมาตรการควบคมุทีจ่ าเป็น เพือ่ท าใหม้ั่นใจในความปลอดภยัของผลติภณัฑแ์ตล่ะประเภท เมือ่
มกีารใชค้ าแนะน าทั่วไปจากภายนอก FBO ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ค าแนะน ามคีวามสอดคลอ้งกบักจิกรรมของ
สถานประกอบการ และมกีารควบคมุอนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมด 

 
All GHPs are important but some GHPs have a greater impact on food safety. Thus, for some GHPs, 
based on safety concerns with the food, greater attention may be needed to provide safe food. For 
example, the cleaning of equipment and surfaces which come into contact with ready-to-eat food should 
warrant greater attention than other areas such as the cleaning of walls and ceilings, because if food 
contact surfaces are not properly cleaned, this could lead to direct contamination of food. Greater 
attention may include a higher frequency of application, of monitoring and of verification. ทกุขอ้ของ 
GHPs มคีวามส าคญัหมด แต ่GHPs ในบางจดุนัน้สามารถสง่ผลกระทบในดา้นความปลอดภยัของอาหารมากกวา่ 
ดงันัน้ GHPs ในบางจดุอาจตอ้งใหค้วามใสใ่จมากเป็นพเิศษ เพือ่การจัดหาอาหารทีป่ลอดภยับนพืน้ฐานการ
พจิารณาดา้นความปลอดภยัของอาหาร ยกตวัอยา่งเชน่ การท าความสะอาดอปุกรณ ์ และพืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหาร
แบบพรอ้มรับประทานควรไดรั้บความใสใ่จมากกวา่พืน้ทีอ่ืน่ๆ เชน่ การท าความสะอาดผนัง และเพดาน เพราะหาก
การท าความสะอาดพืน้ผวิสมัผัสอาหารไมเ่พยีงพอ สามารถน าไปสูก่ารปนเป้ือนอาหารไดโ้ดยตรง การเพิม่ความใส่
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ใจอาจรวมถงึการเพิม่ความถีข่องการประยกุตใ์ช ้การตรวจเฝ้าระวงั และการทวนสอบ 

 
In some circumstances, the implementation of GHPs may not be sufficient to ensure food safety due to 
the complexity of the food operation and/or specific hazards associated with the product or process, 

technological advances (e.g. extending shelf-life through modified atmosphere packaging) or 
end use of the product (e.g. products destined for a special dietary purpose). In such cases, 
when there are significant hazards identified through hazard analysis as not being controlled by 
GHPs, they should be addressed in the HACCP plan. ในบางสถานการณ ์การประยกุตใ์ช ้GHPs อาจไมเ่พยีง

พอทีจ่ะท าใหม้ัน่ใจในความปลอดภยัของอาหาร เนือ่งจากความซบัซอ้นของกระบวนการผลติอาหาร และ/หรอืมี
อนัตรายเฉพาะทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑห์รอืกระบวนการความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ี(เชน่ การยดือายผุลติภณัฑโ์ดย
บรรจภุณัฑแ์บบดดัแปรอากาศ) หรอืลกัษณะการใชข้องผูบ้รโิภค (เชน่ ผลติภณัฑส์ าหรับการควบคมุน ้าหนัก) ในกรณนีี ้
อนัตรายทีม่นัียส าคญัซึง่ถกูบง่ชีผ้า่นการวเิคราะหอ์นัตราย แลว้ไมไ่ดถ้กูควบคมุโดย GHPs ควรมกีารระบใุน HACCP 
plan 

 
Chapter One of this document describes GHPs, which are the basis of all food hygiene systems to 
support the production of safe and suitable food. Chapter Two describes HACCP. HACCP principles can 
be applied throughout the food chain from primary production to final consumption and their 
implementation should be guided by scientific evidence of risks to human health. The table in Annex 1 
provides a comparison of control measures applied as GHPs and those applied at Critical Control Points 
(CCPs) with examples. บททีห่นึง่ในเอกสารฉบบันีอ้ธบิายถงึ GHPs ซึง่เป็นพืน้ฐานของทกุระบบสขุลกัษณะของ
อาหาร ซึง่ใชส้นับสนุนการผลติอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสม บททีส่องอธบิายถงึ HACCP โดยสามารถ
ประยกุตใ์ชห้ลกัการ HACCP ไดต้ลอดหว่งโซอ่าหารตัง้แตก่ารผลติขัน้ตน้ไปจนถงึการบรโิภคขัน้สดุทา้ย ซึง่การ
ประยกุตใ์ชค้วรเป็นไปตามแนวทางจากหลกัฐานสนับสนุนทางวทิยาศาสตรใ์นดา้นความเสีย่งตอ่สขุภาพ ตารางใน
ภาคผนวก 1 แสดงการเปรยีบเทยีบมาตรการการควบคมุโดย GHPs และควบคมุโดยจดุควบคมุวกิฤต (CCPs) 
พรอ้มตวัอยา่งตา่ง ๆ 
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OBJECTIVES วตัถปุระสงค ์
 
The General Principles of Food Hygiene: Good Hygiene Practices (GHPs) and the Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) System aim to: หลกัการทั่วไปเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหาร: หลกัการปฏบิตั ิ
สขุลกัษณะทีด่ ี(GHPs) และระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) มวีตัถปุระสงคเ์พือ่: 

• provide principles and guidance on the application of GHPs applicable throughout the food 
chain to provide food that is safe and suitable for consumption; ใหห้ลกัการ และแนวทางในการ
ประยกุตใ์ช ้GHPs ตลอดหว่งโซอ่าหาร เพือ่จัดหาอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสมในการบรโิภค 

• provide guidance on the application of HACCP principles; ใหแ้นวทางในการประยกุตใ์ชห้ลกัการ 
HACCP 

• clarify the relationship between GHPs and HACCP; and อธบิายความสมัพันธร์ะหวา่ง GHPs และ 
HACCP และ 

• provide the basis on which sector and product-specific codes of practice can be established. ให ้
หลกัการพืน้ฐานในการสรา้งวธิปีฏบิตัสิ าหรับสว่นเฉพาะ และผลติภณัฑเ์ฉพาะ  

 
SCOPE ขอบเขต 

This document provides a framework of general principles for producing safe and suitable food for 
consumption by outlining necessary hygiene and food safety controls to be implemented in production 
(including primary production), processing, manufacturing, preparation, packaging, storage, 
distribution, retail, food service operation and transport of food, and where appropriate, specific food 
safety control measures at certain steps throughout the food chain. เอกสารฉบบันีใ้หก้รอบของหลกัการ
ทั่วไปส าหรับการผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมในการบรโิภค โดยสรปุสขุลกัษณะทีจ่ าเป็นและการควบคมุ
ความปลอดภยัของอาหารทีต่อ้งประยกุตใ์ชใ้นการผลติ (รวมถงึการผลติขัน้ตน้) การแปรรปู การผลติ การจัดเตรยีม 
การบรรจ ุ การเก็บรักษา การกระจายสนิคา้ การขายปลกี การใหบ้รกิารดา้นอาหาร และการขนสง่อาหาร และ
มาตรการควบคมุความปลอดภยัของอาหารทีเ่ฉพาะเจาะจงในบางขัน้ตลอดหว่งโซอ่าหาร หากเหมาะสม 

 
USE การใช ้

General ทัว่ไป 

 
The document is intended for use by FBOs (including primary producers, importers, 
manufacturers/processors, food warehouse/logistics operators, food service operators, retailers and 
traders) and competent authorities, as appropriate. It provides basic information to meet the needs of 
food businesses, irrespective of the nature of product and size of food business, in the context of food 
trade. However, it should be noted that it is not possible for the document to provide specific guidance 
for all situations and specific types of food businesses and the nature and extent of food safety risks 
associated with individual circumstances. เอกสารฉบบันีอ้อกแบบเพือ่ประยกุตใ์ชโ้ดย FBOs (รวมถงึผูผ้ลติ
ขัน้ตน้ ผูน้ าเขา้ ผูผ้ลติ/แปรรปู ผูป้ระกอบการคลงัสนิคา้/กระบวนการจัดสง่อาหาร ผูป้ระกอบการใหบ้รกิารอาหาร 
ผูข้ายปลกี และตวัแทนจ าหน่าย) และหน่วยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูล ตามความเหมาะสม ซึง่ใหข้อ้มลูพืน้ฐานเพือ่
ตอบสนองตอ่ความตอ้งการของธรุกจิอาหาร โดยไมค่ านงึถงึลกัษณะของผลติภณัฑ ์และขนาดของธรุกจิอาหารใน
บรบิทของธรุกจิการคา้อาหาร อยา่งไรก็ตาม เป็นไมไ่ดท้ีเ่อกสารฉบบันีจ้ะใหค้ าแนะน าทีเ่ฉพาะเจาะจงส าหรับทกุ
สถานการณ์ และประเภทของธรุกจิอาหารเฉพาะ และไมร่วมถงึธรรมชาต ิหรอืความเสีย่งดา้นความปลดภยัอาหารที่
อาจเพิม่ขึน้ในแตล่ะสถานการณ์ 

 
There will be situations where some of the specific recommendations contained in this document are 
not applicable. The fundamental question for each food business operator in every case is “what is 
necessary and appropriate to ensure the safety and suitability of food for consumption?” อาจมบีาง
สถานการณ์ทีค่ าแนะน าเฉพาะในเอกสารฉบบันีไ้มส่ามารถประยกุตใ์ชไ้ด ้ ค าถามพืน้ฐานส าหรับผูป้ระกอบธรุกจิ
อาหารในทกุกรณีคอื “อะไรคอืสิง่ทีจ่ าเป็นและเหมาะสมทีท่ าใหม้ั่นใจในความปลอดภยั และความเหมาะสมของ
อาหารเพือ่การบรโิภค” 

 
The text indicates where such questions are likely to arise by using the phrases “where necessary” 
and “where appropriate”. In deciding whether a measure is necessary or appropriate, an evaluation of 
the likelihood and severity of the hazard toward establishing the potential harmful effects to consumers 
should be made, taking into account any relevant knowledge of the operation and hazards, including 
available scientific information. This approach allows the measures in this document to be flexibly and 
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sensibly applied with a regard for the overall objectives of producing food which is safe and suitable 
for consumption. In so doing it takes into account the wide diversity of food chain operations and 
practices and varying degrees of risk to public health involved in producing and handling food. บาง
ประโยคอาจมกีารใชค้ าวา่ “ในกรณีทีจ่ าเป็น” และ “หากเหมาะสม” ในการตดัสนิใจวา่มาตรการนีม้คีวามจ าเป็นหรอื
เหมาะสมหรอืไม ่ ควรท าการประเมนิโอกาสในการเกดิ และความรนุแรงของอนัตรายทีม่ผีลตอ่ผูบ้รโิภค โดย
พจิารณาถงึความรูท้ีเ่กีย่วขอ้งของการปฏบิตังิาน และอนัตราย ครอบคลมุถงึขอ้มลูทางวทิยาศาสตรต์า่งๆ วธิกีารนี้
ชว่ยใหส้ามารถประยกุตใ์ชม้าตรการตา่งๆ ในเอกสารฉบบันีไ้ดอ้ยา่งยดืหยุน่ และสมเหตสุมผล โดยค านงึถงึ
วตัถปุระสงคใ์นการผลติอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสมในการบรโิภค ในการท าเชน่นี ้ จะตอ้งค านงึถงึความ
หลากหลายของการด าเนนิงาน และการปฏบิตัติลอดหว่งโซอ่าหาร ตามระดบัความเสีย่งทีห่ลากหลายตอ่สขุภาพ
ของบคุคลทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติ และการดแูลอาหาร 

 
Roles of Competent Authorities, Food Business Operators, and Consumers บทบาทของหน่วยงานทีม่อี านาจ
ก ากบัดแูล ผูป้ระกอบธรุกจิอาหาร และผูบ้รโิภค 

 
Competent authorities are responsible for deciding how these general principles are best applied through 
legislation, regulation or guidance to: หน่วยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูลมหีนา้ทีใ่นการตดัสนิใจวา่ หลกัการทั่วไป
นีไ้ดรั้บการประยกุตใ์ชอ้ยา่งดทีีส่ดุผา่นการออกกฎหมาย กฎระเบยีบหรอืค าแนะน าเพือ่: 

• protect consumers from illness, injury, or death caused by consumption of food; ปกป้องผูบ้รโิภค
จากการเจ็บป่วย บาดเจ็บ หรอืเสยีชวีติจากการบรโิภคอาหาร 

• ensure FBOs implement an effective control system so that food is safe and suitable for 
consumption; ตรวจสอบใหม้ัน่ใจวา่ FBOs มกีารประยกุตใ์ชร้ะบบควบคมุทีม่ปีระสทิธผิล เพือ่ใหอ้าหารมี
ความปลอดภยัและเหมาะสมในการบรโิภค 

• maintain confidence in domestically and internationally traded food; and รักษาความเชือ่ม่ันในระบบ
การซือ้ขายอาหารภายในประเทศ และตา่งประเทศ และ 

• provide information that effectively communicates the principles of food hygiene to food 
business operators and consumers. ใหข้อ้มลูทีส่ ือ่สารเรือ่งหลกัการเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารอยา่ง
มปีระสทิธผิลแกผู่ป้ระกอบการอาหารและผูบ้รโิภค 

 
FBOs should apply the hygienic practices and food safety principles set out in this document to: 
FBOs ควรประยกุตใ์ชก้ารปฏบิตัทิีม่สีขุลกัษณะและหลกัการเกีย่วกบัความปลอดภยัของอาหารทีก่ าหนดไวใ้น
เอกสารฉบบันีเ้พือ่: 

• develop, implement and verify processes that provide food that is safe and suitable for its 
intended use; พัฒนา ประยกุตใ์ช ้และทวนสอบกระบวนการตา่งๆ ในการสง่มอบอาหารทีป่ลอดภยั และ
เหมาะสมกบัวตัถปุระสงคก์ารใชง้าน 

• ensure personnel are competent as appropriate to their job activities; ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่บคุลากร
มคีวามรูค้วามสามารถตามความเหมาะสมส าหรับกจิกรรมงานตา่งๆ  

• build a positive food safety culture by demonstrating their commitment to providing safe and 
suitable food and encouraging appropriate food safety practices; สรา้งวฒันธรรมความปลอดภยั
ของอาหารในเชงิบวกโดยแสดงใหเ้ห็นถงึความมุง่ม่ันในการสง่มอบอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสม และ
สง่เสรมิการปฏบิตัดิา้นความปลอดภยัของอาหารทีเ่หมาะสม 

• contribute to maintaining confidence in domestically and internationally traded food; and มสีว่น
รว่มในการรักษาความเชือ่ม่ันในการซือ้ขายอาหารภายในประเทศ และตา่งประเทศ และ 

• ensure that consumers have clear and easily understood information to enable them to identify 
the presence of food allergens, protect their food from contamination, and prevent the 
growth/survival of foodborne pathogens by storing, handling and preparing food correctly. 
ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ผูบ้รโิภคมขีอ้มลูทีช่ดัเจน และเขา้ใจงา่ยในการเขา้ถงึขอ้มลูเรือ่งสารกอ่ภมูแิพใ้น
อาหาร ปกป้องอาหารจากการปนเป้ือน และป้องกนัการเตบิโต/การอยูร่อดของจลุนิทรยีก์อ่โรค โดยการ
เก็บรักษา การดแูล และจัดเตรยีมอาหารอยา่งถกูตอ้ง 

 
Consumers should play their role by following relevant guidance and instructions for food handling, 
preparation, and storage and applying appropriate food hygiene measures. ผูบ้รโิภคควรมบีทบาทโดย
ปฏบิตัติามแนทาง และค าชีแ้นะทีเ่กีย่วขอ้งส าหรับการดแูล จัดเตรยีม และเก็บรักษาอาหาร และประยกุตใ์ช ้

มาตรการสขุลกัษณะอาหารทีเ่หมาะสม  
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GENERAL PRINCIPLES หลกัการท ัว่ไป 

(i) Food safety and suitability should be controlled using a science-based preventive approach, 
for example a food hygiene system. GHPs should ensure that food is produced and handled in an 
environment that minimizes the presence of contaminants. ควรท าการควบคมุความปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหารโดยใชว้ธิกีารป้องกนัตามหลกัวทิยาศาสตร ์เชน่ ระบบสขุลกัษณะอาหาร GHPs ควรตรวจสอบ
ใหแ้น่ใจวา่มกีารผลติ และดแูลอาหารในสภาพแวดลอ้มทีล่ดการพบสิง่ปนเป้ือน 

(ii) Properly applied prerequisite programmes, which include GHPs, should provide the 
foundation for an effective HACCP system. โปรแกรมพืน้ฐานทีป่ระยกุตใ์ชอ้ยา่งเหมาะสมซึง่ครอบคลมุถงึ 
GHPs ควรเป็นพืน้ฐานส าหรับระบบ HACCP ทีม่ปีระสทิธผิล 

(iii) Each FBO should be aware of the hazards associated with the raw materials and other 
ingredients, the production or preparation process, and the environment in which the food is produced 
and/or handled, as appropriate to the food business. FBO แตล่ะรายควรตระหนักถงึอนัตรายตา่งๆ ที่
เกีย่วขอ้งกบัวตัถดุบิ และสว่นผสมอืน่ๆ กระบวนการผลติหรอืการจัดเตรยีม และสภาพแวดลอ้มการผลติ และ/หรอื
ดแูลอาหารตามความเหมาะสมส าหรับธรุกจิอาหาร 

(iv) Depending on the nature of the food, food process, and the potential for adverse health 
effects, to control hazards it may be sufficient to apply GHPs, including, as appropriate, some that 
require more attention than others, as they have a greater impact on food safety. When the application 
of GHPs alone is not sufficient, a combination of GHPs and additional control measures at CCPs should 
be applied. การควบคมุอนัตรายตา่งๆ อาจเพยีงพอส าหรับการประยกุตใ์ช ้ GHPs ตามเหมาะสม บางสว่นอาจ
ตอ้งการความใสใ่จมากกวา่นัน้ เนือ่งดว้ยผลกระทบจอ่ความปลอดภยัของอาหารทีม่ากกวา่ โดยขึน้อยูก่บัลกัษณะ
ของอาหาร กระบวนการผลติอาหาร และโอกาสในการเกดิผลกระทบทีไ่มพ่งึประสงคต์อ่สขุภาพ เมือ่การใช ้GHPs 
เพยีงอยา่งเดยีวไมเ่พยีงพอในการควบคมุอนัตราย ควรใชก้ารผสมผสาน GHPs ในหลายๆหวัขอ้ และรว่มกบั
มาตรการควบคมุเพิม่เตมิทีจ่ดุ CCPs 

(v) Control measures that are essential to achieve an acceptable level of food safety, should be 

scientifically validated1. มาตรการควบคมุตา่ง ๆ ทีจ่ าเป็นในการบรรลรุะดบัความปลอดภยัของอาหารทีย่อมรับได ้

ควรไดรั้บการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ในเชงิวทิยาศาสตร์1 

(vi) The application of control measures should be subject to monitoring, corrective actions, 
verification, and Documentation, as appropriate to the nature of the food product and the size of 
the food business. การประยกุตใ์ชม้าตรการควบคมุควรอยูภ่ายใตก้ารตรวจตดิตาม การปฏบิตักิารแกไ้ข การทวน
สอบ และการจัดท าเอกสาร ตามความเหมาะสมกบัลกัษณะของผลติภณัฑ ์และขนาดของธรุกจิอาหาร 

(vii) Food hygiene systems should be reviewed to determine if modifications are needed. This 
should be done periodically and whenever there is a significant change that could impact the potential 
hazards and/or the control measures (e.g. new process, new ingredient, new product, new equipment, 
new scientific knowledge) associated with the food business. ควรทบทวนระบบสขุลกัษณะอาหารเพือ่
พจิารณาถงึความจ าเป็นในการการปรับเปลีย่น ซึง่ควรทบทวนเป็นระยะ และเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงทีส่ าคญัซึง่
สง่ผลกระทบตอ่อนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ได ้ และ/หรอืมาตรการควบคมุ (เชน่ กระบวนการใหม ่ สว่นผสมใหม ่
ผลติภณัฑใ์หม ่อปุกรณ์ใหม ่ความรูท้างวทิยาศาสตรใ์หม)่ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหาร 

(viii) Appropriate communication about the food and food process should be maintained among all 
relevant parties to ensure food safety and suitability across the entire food chain. ควรรักษาการสือ่สารที่
เหมาะสมเกีย่วกบัอาหารและกระบวนการอาหารกบัทกุฝ่ายทีเ่กีย่วขอ้งเพือ่ท าใหม้ั่นใจในความปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหารตลอดหว่งโซอ่าหาร 

 
Management Commitment to Food Safety ความมุง่มั่นของฝ่ายบรหิารตอ่ความปลอดภยัของอาหาร 

 
Fundamental to the successful functioning of any food hygiene system is the establishment and 
maintenance of a positive food safety culture acknowledging the importance of human behaviour in 
providing safe and suitable food. The following elements are important in cultivating a positive food 
safety culture: พืน้ฐานตอ่ความส าเร็จของระบบสขุลกัษณะอาหารคอืการจัดตัง้และดแูลรักษาวฒันธรรมความ
ปลอดภยัของอาหารในเชงิบวกทีรั่บทราบถงึความส าคญัของพฤตกิรรมของบคุคลในการสง่มอบอาหารทีป่ลอดภยั
และเหมาะสม องคป์ระกอบตอ่ไปนีม้คีวามส าคญัในการปลกูฝังวฒันธรรมความปลอดภยัของอาหารในเชงิบวก: 

• commitment of the management and all personnel to the production and handling of safe food; 
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ความมุง่มั่นของฝ่ายบรหิารและบคุลากรทกุคนในการผลติ และการดแูลอาหารทีป่ลอดภยั 

• leadership to set the right direction and to engage all personnel in food safety practices; ความ
เป็นผูน้ าในการก าหนดทศิทางทีถ่กูตอ้ง และใหบ้คุลากรทกุคนมสีว่นรว่มในการปฏบิตัดิา้นความปลอดภยัของ
อาหาร 

• awareness of the importance of food hygiene by all personnel in the food business; ความตระหนัก
ถงึความส าคญัของสขุลกัษณะอาหารของบคุลากรทกุคนในธรุกจิอาหาร 

• open and clear communication among all personnel in the food business, including 
communication of deviations and expectations; and การสือ่สารทีเ่ปิดกวา้งและชดัเจนระหวา่ง
บคุลากรทกุคนในธรุกจิอาหาร รวมถงึการสือ่สารเกีย่วกบัการเบีย่งเบนและความคาดหวงั และ 

• the availability of sufficient resources to ensure the effective functioning of the food hygiene 
system. การมทีรัพยากรตา่ง ๆ ทีเ่พยีงพอ เพือ่ท าใหม้ั่นใจในการท างานทีม่ปีระสทิธผิลของระบบสขุลกัษณะ
อาหาร 

Management should ensure the effectiveness of the food hygiene systems in place by: ฝ่ายบรหิาร
ควรตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่ระบบสขุลกัษณะอาหารทีม่ปีระสทิธผิลไดรั้บการธ ารงไว ้โดย: 

• ensuring that roles, responsibilities, and authorities are clearly communicated in the food 
business; ตรวจสอบใหม่ั้นใจวา่มกีารสือ่สารบทบาท ความรับผดิชอบและอ านาจหนา้ทีอ่ยา่งชดัเจนในธรุกจิ
อาหาร 

• maintaining the integrity of the food hygiene system when changes are planned and 
implemented; ดแูลรักษาความครบถว้นของระบบสขุลกัษณะอาหารเมือ่มกีารวางแผนและด าเนนิการ
เปลีย่นแปลงตา่ง ๆ 

• verifying that controls are carried out and working and that Documentation is up to date; ทวน
สอบวา่การควบคมุตา่งๆ มกีารด าเนนิการอยู ่และความเป็นปัจจบุนัของเอกสาร 

• ensuring that the appropriate training and supervision are in place for personnel; ตรวจสอบให ้
มั่นใจวา่มกีารฝึกอบรมและการก ากบัดแูลทีเ่หมาะสมส าหรับบคุลากร 

• ensuring compliance with relevant regulatory requirements; and ตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่มกีารปฏบิตั ิ
ตามขอ้ก าหนดดา้นกฎระเบยีบทีเ่กีย่วขอ้ง และ 

• encouraging continual improvement, where appropriate, taking into account developments in 
science, technology and best practice. สนับสนุนการปรับปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง ตามความเหมาะสม โดย
ค านงึถงึการพฒันาดา้นวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและหลกัเกณฑต์วัอยา่งแนวทางปฏบิตัทิีด่ ี
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DEFINITIONS บทนยิาม 

 

For the purposes of this document the following definitions apply: เพือ่ใหเ้ป็นไปตามวตัถปุระสงคข์องเอกสาร
ฉบบันี ้นยิามศพัทข์องค าศพัทม์ดีงัตอ่ไปนี:้ 

Acceptable level: A level of hazard in a food at or below which the food is considered to be safe 

according to its intended use. 

ระดบัทีย่อมรบัได:้ ระดบัของอนัตรายในอาหารในระดบัทีเ่ทา่กบัหรอืต า่กวา่เกณฑท์ีถ่กูพจิารณาถงึความ

ปลอดภยัในอาหารตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

Allergen cross-contact: the unintentional incorporation of an allergenic food, or ingredient, into 
another food that is not intended to contain that allergenic food or ingredient. 

การสมัผสัขา้มของสารกอ่ภมูแิพ:้ การถกูปนรวมโดยไมไ่ดต้ัง้ใจของสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหาร หรอืสว่นผสมใน
อาหาร หรอืสว่นผสมอกีชนดิทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพ ้

Cleaning: The removal of soil, food residues, dirt, grease or other objectionable matter.  

การท าความสะอาด: การขจัดสิง่สกปรก เศษอาหาร ฝุ่ น น ้ามันหรอืสิง่ทีไ่มพ่งึประสงคอ์ืน่ ๆ 

Competent Authority: The government authority or official body authorized by the government that 

is responsible for the setting of regulatory food safety requirements and/or for the organization of 

official controls including enforcement. 

หนว่ยงานทีม่อี านาจก ากบัดแูล: หน่วยงานของรัฐ หรอืหน่วยงานทางการทีไ่ดรั้บอนุญาตจากรัฐบาลซึง่มหีนา้ที่

ในการก าหนดขอ้ก าหนดดา้นกฎระเบยีบเกีย่วกบัความปลอดภยัของอาหาร และ/หรอืส าหรับองคก์รทีม่กีารควบคมุ
อยา่งเป็นทางการ โดยรวมถงึการบงัคบัใช ้

Contaminant: Any biological, chemical or physical agent, foreign matter or other substances not 

intentionally added to food that may compromise food safety or suitability. 

สิง่ปนเป้ือน: สารทางชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพ สิง่แปลกปลอม หรอืสสารใดๆ ทีเ่ตมิเขา้ไปในอาหารโดยไมต่ัง้ใจ 

ซึง่อาจสง่ผลตอ่ความปลอดภยั หรอืความเหมาะสมของอาหารลดลง 

Contamination: The introduction or occurrence of a contaminant in the food or food environment. การ
ปนเป้ือน: การไดรั้บหรอืเกดิสิง่ปนเป้ือนในอาหารหรอืสภาพแวดลอ้มของอาหาร 
Control: การควบคมุ: 

• when used as a noun: The state wherein correct procedures are being followed and any 
established criteria are being met. เมือ่ใชเ้ป็นค านาม: สถานการณ์ทีข่ัน้ตอนปฏบิตังิานทีถ่กู
ประยกุตใ์ชอ้ยา่งถกูตอ้ง และสอดคลอ้งตามเกณฑท์ีก่ าหนดไว ้

• when used a verb: To take all necessary actions to ensure and maintain compliance with 
established criteria and procedures. เมือ่ใชเ้ป็นค ากรยิา: ด าเนนิกจิกรรมทัง้หมดทีจ่ าเป็นเพือ่ให ้
เกดิความมั่นใจและคงไวเ้พือ่ความสอดคลอ้งกบัเกณฑแ์ละขัน้ตอนตา่งๆ ทีก่ าหนดไว ้

Control measure: Any action or activity that can be used to prevent or eliminate a hazard or reduce 

it to an acceptable level. 

มาตรการควบคมุ: การปฏบิตัหิรอืกจิกรรมใดๆ ทีส่ามารถป้องกนัหรอืขจัดอนัตราย หรอืลดใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับ

ได ้

Corrective action: Any action taken when a deviation occurs in order to re-establish control, 

segregate and determine the disposition of the affected product if any and prevent or minimize 

reoccurrence of the deviation. 

การปฏบิตักิารแกไ้ข: การปฏบิตัเิมือ่เกดิการเบีย่งเบน เพือ่ก าหนดการควบคมุใหม ่แยก และก าหนดวธิกีารจัดการ
กบัผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบ หากม ีและป้องกนัหรอืลดการเกดิการเบีย่งเบนซ ้า 

Critical Control Point (CCP): A step at which a control measure or control measures, essential to 
control a significant hazard, is/are applied in a HACCP system. 

จดุวกิฤตทิีต่อ้งควบคมุ (CCP): ขัน้ตอนทีต่อ้งใชม้าตรการควบคมุมาตรการหนึง่หรอืมาตรการควบคมุตา่ง ๆ ที่
จ าเป็นเพือ่ควบคมุอนัตรายทีม่นัียส าคญัในระบบ HACCP 

Critical limit: A criterion, observable or measurable, relating to a control measure at a CCP which 

separates acceptability from unacceptability of the food. 
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คา่วกิฤต: เกณฑท์ีส่ามารถสงัเกตไดห้รอืวดัคา่ไดซ้ ึง่สมัพันธก์บัมาตรการควบคมุทีจ่ดุ CCP ซึง่ใชแ้บง่ระดบัการ

ยอมรับออกจากระดบัทีย่อมรับไมไ่ดส้ าหรับอาหาร 

Deviation: Failure to meet a critical limit or to follow a GHP procedure.  

การเบีย่งเบน: ความลม้เหลวในการปฏบิตัติามคา่วกิฤตหรอืไมส่ามารถปฏบิตัไิดต้ามขัน้ตอน GHP 

Disinfection: Reduction by means of biological or chemical agents and/or physical methods in the 
number of viable microorganisms on surfaces, in water or air to a level that does not compromise food 
safety and/or suitability. 

การฆา่เชือ้: การใชส้ารชวีภาพ หรอืสารเคม ี และ/หรอืวธิกีารทางกายภาพ เพือ่ลดจ านวนจลุนิทรยีท์ีม่ชีวีติบน
พืน้ผวิ ในน ้าหรอือากาศใหอ้ยูใ่นระดบัทีไ่มส่ง่ผลตอ่ความปลอดภยัของอาหาร และ/หรอืความเหมาะสมของอาหาร 

Flow diagram: A systematic representation of the sequence of steps used in the production or 

manufacture of food.  

แผนภมูกิระบวนการผลติ: การแสดงอยา่งเป็นระบบถงึล าดบัขัน้ตอนทีใ่ชใ้นการผลติ หรอืการท าอาหาร 

Food business operator (FBO): The entity responsible for operating a business at any step in the 
food chain.  

ผูป้ระกอบการธรุกจิอาหาร (FBO): กจิการทีม่หีนา้ทีค่วามรับผดิชอบในการด าเนนิธรุกจิในทกุขัน้ตอนตลอดหว่งโซ่

อาหาร 

Food Handler: Any person who directly handles packaged or unpackaged food, equipment and 
utensils used for food, or surfaces that come into contact with food and that is expected, therefore, to 
comply with food hygiene requirements. 

ผูป้ฎบิตัติอ่อาหาร: บคุคลทีส่มัผัสโดยตรงกบัอาหารทัง้แบบบรรจจุหุรอืไมบ่รรจใุนหบีหอ่ อปุกรณ์ และภาชนะ
ส าหรับอาหาร หรอืพืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหาร ซึง่ไดรั้บการคาดหวงัวา่ตอ้งสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดสขุลกัษณะ
อาหาร 

Food hygiene: All conditions and measures necessary to ensure the safety and suitability of food at 

all stages of the food chain.  

สขุลกัษณะอาหาร: เงือ่นไข และมาตรการทีจ่ าเป็นทัง้หมดทีท่ าใหม้ั่นใจในความปลอดภยั และความเหมาะสม

ของอาหาร ในทกุขัน้ตอนตลอดหว่งโซอ่าหาร 

Food hygiene system: Prerequisite programmes, supplemented with control measures at CCPs, 

as appropriate, that when taken as a whole, ensure that food is safe and suitable for its intended use. 

ระบบสขุลกัษณะอาหาร: โปรแกรมพืน้ฐานทีเ่สรมิดว้ยมาตรการควบคมุทีจ่ดุ CCPs ตามความเหมาะสม ซึง่เมือ่

ด าเนนิการโดยรวมแลว้ ท าใหม้ั่นใจวา่อาหารปลอดภยั และเหมาะสมตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

Food safety: Assurance that food will not cause adverse health effects to the consumer when it is 
prepared and/or eaten according to its intended use. 

ความปลอดภยัของอาหาร: ความมั่นใจวา่อาหารจะไมก่อ่ใหเ้กดิอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค เมือ่น าไปเตรยีม และ/หรอื
บรโิภคตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

Food suitability: Assurance that food is acceptable for human consumption according to its intended 
use. 

ความเหมาะสมของอาหาร: ความมั่นใจวา่อาหารเป็นทีย่อมรับส าหรับการบรโิภคตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้

Good Hygiene Practices (GHPs): Fundamental measures and conditions applied at any step within 
the food chain to provide safe and suitable food. 

การปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ ี (GHPs): มาตรการ และเงือ่นไขพืน้ฐานทีป่ระยกุตใ์ชใ้นขัน้ตอนใดๆ ตลอดหวง่โซ่

อาหาร เพือ่สง่มอบอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสม 

HACCP Plan: Documentation or set of documents, prepared in accordance with the principles of 

HACCP to ensure control of significant hazards in the food business. 

แผนการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ(HACCP): เอกสารหรอืชดุเอกสารทีจั่ดเตรยีมขึน้โดย

เป็นไปตามหลกัการของ HACCP เพือ่สรา้งความม่ันใจในการควบคมุอนัตรายทีส่ าคญัในธรุกจิอาหาร 

HACCP System: The development of a HACCP plan and the implementation of the procedures in 
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accordance with that plan. ระบบ HACCP: การพฒันาแผน HACCP และการประยกุตใ์ชข้ัน้ตอนตามแผน 

Hazard: A biological, chemical or physical agent in food with the potential to cause an adverse health 
effect. อนัตราย: สารทางชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพทีม่อียูใ่นอาหาร โดยมศีกัยภาพทีก่อ่ใหเ้กดิปัญหาตอ่สขุภาพ 

Hazard analysis: The process of collecting and evaluating information on hazards identified in raw 

materials and other ingredients, the environment, in the process or in the food, and conditions leading 

to their presence to decide whether or not these are significant hazards. 

การวเิคราะหอ์นัตราย: กระบวนการในการเก็บรวบรวม และประเมนิขอ้มลูเกีย่วกบัอนัตรายทีถ่กูบง่ชีใ้นวตัถดุบิ 

และสว่นผสมอืน่ๆ สภาวะลอ้มในกระบวนกา รหรอืในอาหาร และสภาวะทีน่ าไปสูก่ารตดัสนิวา่อนัตรายเหลา่นีเ้ป็น

อนัตรายทีส่ าคญัหรอืไม ่

Monitor: The act of conducting a planned sequence of observations or measurements of control 

parameters to assess whether a control measure is under control. 

ตรวจเฝ้าระวงั: ด าเนนิกจิกรรมตามแผนทีไ่ดจั้ดท าไวเ้ป็นล าดบัเพือ่สงัเกต หรอืตรวจวดัคา่ควบคมุเพือ่ประเมนิวา่

มาตรการยังอยูภ่ายใตก้ารควบคมุ 

Primary Production: Those steps in the food chain up to and including storage and, where 
appropriate, transport of outputs of farming. This would include growing crops, raising fish and animals, 
and the harvesting of plants, animals or animal products from a farm or their natural habitat. 

การผลติข ัน้ตน้: ขัน้ตอนในหว่งโซอ่าหารตัง้แตก่ารเก็บรักษา และตามหมาะสม การขนสง่ผลผลติทางการเกษตร 
ซึง่อาจรวมถงึการปลกูพชื การเพาะเลีย้งปลา และสตัว ์และการเก็บเกีย่วพชืผล สตัว ์หรอืผลติภณัฑส์ตัวจ์ากฟารม์ 
หรอืทีอ่ยูอ่าศยัตามธรรมชาต ิ

Prerequisite programme: Programmes including Good Hygiene Practices, Good Agricultural 
Practices and Good Manufacturing Practices, as well as other practices and procedures such as 
training and traceability, that establish the basic environmental and operating conditions that set the 
foundation for implementation of a HACCP system. 

โปรแกรมพืน้ฐาน: โปรแกรมทีร่วมถงึการปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ ี การปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่ ี และการปฏบิตักิาร
ผลติทีด่ ี เชน่เดยีวกบัการปฏบิตั ิ และขัน้ตอนอืน่ๆ เชน่ การฝึกอบรม และการตรวจสอบยอ้นกลบัทีก่ าหนดสภาวะ
แวดลอ้มพืน้ฐาน และสภาวะการปฏบิตังิานทีก่ าหนดพืน้ฐานส าหรับการประยกตุใ์ชร้ะบบ HACCP 

Significant hazard: A hazard identified by a hazard analysis, as reasonably likely to occur at an 

unacceptable level in the absence of control, and for which control is essential given the intended 

use of the food. 

อนัตรายทีม่นียัส าคญั: อนัตรายทีถ่กูบง่ชีโ้ดยการวเิคราะหอ์นัตรายอยา่งมเีหตผุลส าหรับการเกดิขึน้ในระดบัทีไ่ม่

สามารถยอมรับไดใ้นกรณีทีข่าดการควบคมุ และการควบคมุทีจ่ าเป็นเพือ่เป็นไปตามวตัถปุระสงคก์ารใชข้องอาหาร 

Step: A point, procedure, operation or stage in the food chain, including raw materials, from primary 
production to final consumption. 

ข ัน้ตอน: จดุ ขัน้ตอนท างาน การปฏบิตักิาร หรอืระดบัขัน้ในหว่งโซอ่าหาร รวมถงึวตัถดุบิตัง้แตก่ารผลติขัน้ตน้

จนถงึการบรโิภคขัน้สดุทา้ย 

Validation of control measures: Obtaining evidence that a control measure or combination of 
control measures, if properly implemented, is capable of controlling the hazard to a specified outcome. 

การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด(้validation)มาตรการควบคมุ: การมหีลกัฐานแสดงวา่มาตรการควบคมุหรอืการ
ผสมผสานของมาตรการควบคมุ หากด าเนนิการอยา่งเหมาะสม สามารถควบคมุอนัตรายทีถ่กูบง่ชีเ้ฉพาะได ้

Verification: The application of methods, procedures, tests and other evaluations, in addition to 

monitoring, to determine whether a control measure is or has been operating as intended. 

การทวนสอบ: การประยกุตใ์ชว้ธิกีาร ขัน้ตอนท างาน การทดสอบ และการประเมนิอืน่ๆ เพิม่เตมิจากการตรวจเฝ้า

ระวงั เพือ่ตดัสนิวา่มาตรการควบคมุด าเนนิการเป็นไปตามวตัถปุระสงคท์ีต่ัง้ใจ 
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CHAPTER ONE บททีห่นึง่ 
 
GOOD HYGIENE PRACTICES การปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ ี

 

SECTION 1: INTRODUCTION AND CONTROL OF FOOD HAZARDS สว่นที ่1: บทน าและการควบคมุ
อนัตรายทีม่ตีอ่อาหาร 

 
The development, implementation and maintenance of GHPs provide the conditions and activities that 
are necessary to support the production of safe and suitable food at all stages of the food chain from 
primary production through to handling of the final product. Applied generally, they assist in controlling 
hazards in food products. การพัฒนา การประยกุตใ์ช ้และคงไวซ้ ึง่ GHPs ชว่ยใหส้ภาวะ และกจิกรรมทีจ่ าเป็นใน
การสนับสนุนการผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสมในทกุขัน้ตอนของหว่งโซอ่าหารตัง้แตก่ารผลติขัน้ตน้ตลอด
จนถงึการดแูลผลติภณัฑส์ดุทา้ย ซึง่โดยทั่วไปแลว้สามารถชว่ยควบคมุอนัตรายในผลติภณัฑอ์าหารไดด้ว้ย 

 
Knowledge of the food and its production process is essential for the effective implementation of GHPs. 
This Chapter provides guidance for effective implementation of GHPs, including appropriate location, 
layout, design, construction and maintenance of premises and facilities, and should be applied in 
conjunction with sector and product-specific codes. ความรูเ้กีย่วกบัอาหาร และกระบวนการผลติอาหารเป็น
สิง่จ าเป็นส าหรับการประยกุตใ์ช ้GHPs อยา่งมปีระสทิธผิล บทนีใ้หค้ าแนะน าส าหรับการประยกุตใ์ช ้GHPs อยา่งมี
ประสทิธผิล รวมถงึสถานทีต่ัง้ การวางผัง การออกแบบ โครงสรา้ง และการบ ารงุรักษาสิง่ปลกูสรา้ง และสิง่อ านวย
ความสะดวก และควรใชร้ว่มกบัสว่น และผลติภณัฑเ์ฉพาะ 

 
GHPs manage many sources of food hazards which could contaminate food products, e.g. persons who 
handle food at harvest, during manufacturing, and during preparation; raw materials and other 
ingredients purchased from suppliers; cleaning and maintaining the work environment; storage and 
display. GHPs จัดการแหลง่อนัตรายตอ่อาหารตา่งๆ ซึง่สามารถปนเป้ือนในผลติภณัฑอ์าหารได,้ เชน่ ผูท้ีด่แูล
อาหารในชว่งเก็บเกีย่ว, ระหวา่งการผลติ, และระหวา่งการจัดเตรยีม วตัถดุบิ และสว่นผสมอืน่ๆ ทีซ่ ือ้จากผูข้าย ;
การท าความสะอาด และดแูลรักษาสภาพแวดลอ้มในการท างาน ;การเก็บรักษา และการแสดงสนิคา้ 

 

As previously noted, all FBOs should be aware of and understand hazards associated with their 
businesses, and the control measures required to manage these hazards, as appropriate. FBOs should 
consider (using external resources as needed) whether the application of GHPs alone is sufficient to 

manage some or all of the hazards associated with the operation through control of their 
sources, e.g.ตามทีร่ะบไุวก้อ่นหนา้นี ้ FBOs, ทัง้หลายควรตระหนัก และเขา้ใจถงึอนัตรายตา่งๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบั

ธรุกจิของตนเอง, และมาตรการควบคมุทีจ่ าเป็นในการจัดการอนัตรายเหลา่นี,้ ตามความเหมาะสม. FBOs ควร
พจิารณา (การใชท้รัพยากรภายนอกตามความจ าเป็น) วา่การใช ้ GHPs เพยีงอยา่งเดยีวจะเพยีงพอในการจัดการ 
อนัตรายบางสว่นหรอืทัง้หมดทีเ่กีย่วขอ้งกบัการปฏบิตังิานผา่นการควบคมุแหลง่ทีม่า เชน่ 

• Control of water quality – minimizes the presence of many potential hazards (e.g. biological, 
chemical, physical); การควบคมุคณุภาพน ้า – ลดอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ไดใ้หน้อ้ยทีส่ดุ (เชน่ ทาง
ชวีภาพ ทางเคม ีทางกายภาพ) 

• Control of faecal contamination – minimizes the potential for contamination with many 
foodborne pathogens such as Salmonella, Campylobacter, Yersinia, pathogenic strains of 
E.coli ; การควบคมุการปนเป้ือนจากสิง่ปฏกิลู – ลดโอกาสในการปนเป้ือนดว้ยจลุนิทรยีก์อ่โรคทีเ่กดิจาก
อาหาร เชน่ เชือ้ซาลโมเนลลา เชือ้แคมไพโลแบคเตอร ์เชือ้เยอซเินยี สายพันธุเ์ชือ้โรคอโีคไล 

• Control of food handler practices and hygiene – prevents many potential communicable 
diseases that could be foodborne; and การควบคมุการปฏบิตังิาน และสขุลกัษณะของผูป้ฎบิตัติอ่
อาหาร - ป้องกนัโรคตดิตอ่ทีอ่าจเกดิขึน้ไดจ้ากอาหาร และ 

• Control of food contact surfaces by cleaning – removes bacterial contaminants, including 
foodborne pathogens, and allergens. การควบคมุพืน้ผวิสมัผัสอาหารโดยการท าความสะอาด – ขจัด
สิง่ปนเป้ือนจากแบคทเีรยี รวมถงึจลุนิทรยีก์อ่โรคในอาหาร และสารกอ่ภมูแิพ ้

 
After consideration of the conditions and activities in the business, it may be determined that GHPs 
alone may be sufficient to manage the hazards. However, it may also be determined that it is 
necessary to place greater attention on some GHPs that are particularly important for food safety 



CXC 1-1969 ( Revise 2020) 
13 / 65   

For Training Only                           สถาบนัมาตรฐานองักฤษ                   TH Translation ( 23 Nov 20)  

(e.g. increased stringency of cleaning of a mincer for producing minced meat for raw or lightly cooked 
consumption compared to equipment used for producing meat to be cooked prior to consumption; 
increased monitoring and/or verification of disinfection of food contact surfaces). หลงัจากพจิารณา
สภาวะ และกจิกรรมตา่งๆ ในธรุกจิแลว้ ,อาจมกีารพจิารณาวา่ GHPs เพยีงอยา่งเดยีวอาจเพยีงพอในการจัดการ
อนัตรายได.้ อยา่งไรก็ตาม , อาจมกีารพจิารณาถงึความจ าเป็นในการเพิม่ความใสใ่จมากขึน้กบั GHPs บางประการ
ทีม่คีวามส าคญัตอ่ความปลอดภยัของอาหาร (เชน่ เพิม่ความเขม้งวดในการท าความสะอาดเครือ่งบดเนือ้ส าหรับ
การผลติเนือ้บดทีบ่รโิภคแบบดบิ หรอืท าสกุเล็กนอ้ยมากกวา่อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติเนือ้สตัวท์ีต่อ้งปรงุสกุกอ่น
บรโิภค; โดยเพิม่การตรวจเฝ้าระวงั และ/หรอืการทวนสอบการฆา่เชือ้บนพืน้ผวิสมัผัสอาหาร) 

 
Hazards that occur or are present at levels such that GHP procedures are not sufficient to provide 
safe food should be managed by an appropriate combination of control measures that are capable of 
preventing occurrence of hazards or eliminating or reducing them to an acceptable level. The control 
measures can be identified in one or more steps throughout the production process. In the case in 
which significant hazards are identified that need to be controlled after the implementation of GHPs, 
it will be necessary to develop and implement a HACCP system (see Chapter 2). อนัตรายทีเ่กดิขึน้หรอืมี
อยูใ่นระดบัทีข่ัน้ตอนของ GHP ไมเ่พยีงพอในการสง่มอบอาหารทีป่ลอดภยัควรไดรั้บการจัดการทีเ่หมาะสมดว้ย
มาตรการควบคมุแบบผสมผสาน เพือ่ป้องกนัการเกดิขึน้ของอนัตราย หรอืขจัด หรอืลดอนัตรายใหอ้ยูใ่นระดบัที่
ยอมรับได.้  สามารถใชม้าตรการควบคมุในขัน้ตอนเดยีว หรอืหลายขัน้ตอนตลอดกระบวนการผลติก็ได.้ ในกรณีที่
อนัตรายทีม่นัียส าคญัถกูระบใุหค้วบคมุเพิม่เตมิหลงัประยกุตใ์ช ้GHPs จ าเป็นตอ้งท าการพัฒนา และประยกุตใ์ช ้

ระบบ HACCP (ดบูทที ่2). 
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SECTION 2: PRIMARY PRODUCTION: สว่นที ่2: การผลติข ัน้ตน้: 

 

The types of activities involved in primary production may make eliminating or reducing some hazards 
difficult. However, by applying prerequisite programmes such as Good Agricultural Practices (GAPs) 
and/or GHPs, steps can be taken to minimize the occurrence and levels of hazards in the food chain, 
e.g. at milking for dairy production, steps taken in the hygienic production of eggs, or the controls on 
irrigation water used for growing salad crops. Not all provisions apply for all primary production 
situations and consideration will need to be given by the FBO on the appropriateness of the measures 
to be taken. ประเภทของกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติขัน้ตน้อาจขจัด หรอืลดอันตรายบางอยา่งไดย้าก อยา่งไรก็ตาม โดย
การประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมพืน้ฐาน (prerequisite programmes) เชน่ การปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่ ี(GAPs) และ/หรอื GHPs 
ขัน้ตอนตา่งๆ สามารถชว่ยลดการเกดิ และระดับของอนัตรายในหว่งโซอ่าหารได ้เชน่ การรดีนมส าหรับการผลตินม ขัน้ตอนใน
การเก็บไขท่ีถ่กูสขุลกัษณะ หรอืการควบคมุระบบน ้าชลประทานทีใ่ชส้ าหรับการปลกูพชืสลดั หลกัการประยกุตใ์ชใ้นการผลติ
ขัน้ตน้ไมไ่ดเ้หมาะสมกบัทกุๆ FBO โดยขึน้อยูก่บัความเหมาะสมของมาตรการนัน้ 

 

2.1 Environmental control การควบคมุสภาพแวดลอ้ม 

 

Potential sources of contamination from the environment should be identified. In particular, primary 
production should not be carried out in areas where the presence of contaminants would lead to an 

unacceptable level of such contaminants in food, e.g. using polluted areas2, locating near facilities 
emitting toxic or offensive odours which could taint foodstuffs or near sources of contaminated water 

such as discharge of waste water from industrial production or runoff from agricultural land 
with high faecal material or chemical residues, unless there is a measure to reduce or 
prevent the contamination of food. ควรระบแุหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนจากสภาพแวดลอ้มทีม่นัียยะ โดยเฉพาะ
อยา่งยิง่, การผลติขัน้ตน้ไมค่วรด าเนนิการในพืน้ทีท่ีม่สี ิง่ปนเป้ือนทีอ่าจน าไปสูร่ะดับทีไ่มส่ามารถยอมรับไดข้องสิง่ปนเป้ือนใน

OBJECTIVES:  วตัถปุระสงค ์

Primary Production should be managed in a way that ensures that food is safe and 
suitable for its intended use. Where necessary, this will include: การผลติขัน้ตน้ควรมกีารจัดการ
ในลกัษณะทีซ่ ึง่ท าใหม้ั่นใจวา่อาหารปลอดภัยและเหมาะสมตอ่การน าไปใชต้ามเจตนา. หากจ าเป็น จะรวมถงึ: 

- an assessment of the suitability of water used where it may pose a hazard, for example, 
crop irrigation, rinsing activities, etc. การประเมนิความเหมาะสมของน ้าใช ้ซึง่อาจกอ่ใหเ้กดิอันตรายได ้
เชน่ เกษตรชลประทาน กจิกรรมการชะลา้ง ฯลฯ 

− avoiding  the  use  of  areas  where  the  environment  poses  a  threat  to  the  safety  
of   food (e.g. contaminated sites); การหลกีเลีย่งการใชพ้ืน้ทีท่ีส่ภาพแวดลอ้มกอ่ใหเ้กดิภัยคกุคามตอ่
ความปลอดภัยของอาหาร (เชน่ สถานทีผ่ลติทีม่กีารปนเป้ือน) 

− controlling contaminants, pests and diseases of animals and plants, to the extent 
practicable, to minimize the threat to food safety (e.g. appropriate use of pesticides and 
veterinary drugs); การควบคมุสิง่ปนเป้ือน, สตัวพ์าหะน าเชือ้และโรคของสตัวแ์ละพชืเทา่ทีส่ามารถปฏบิตั ิ

ได ้เพือ่ลดภัยคกุคามตอ่ความปลอดภัยของอาหาร (เชน่ การใชส้ารก าจัดแมลง และยาสตัวท์ีเ่หมาะสม) 

− adopting practices and measures to ensure food is produced under appropriately 
hygienic conditions (e.g. cleaning and maintaining harvest equipment, rinsing, hygienic 
milking practices). การรับเอาวธิกีารปฏบิัตแิละมาตรการตา่งๆมาใช ้เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารผลติอาหาร
ภายใตส้ภาวะทีถ่กูสขุลกัษณะทีเ่หมาะสม (เชน่ การท าความสะอาดและบ ารงุรักษาอปุกรณ์เก็บเกีย่ว, การชะ
ลา้ง, การปฏบิตักิารรดีนมทีม่สีขุลักษณะ) 

 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

To reduce the likelihood of introducing a contaminant which may adversely affect the 
safety of food, or its suitability for consumption, at all stages of the food chain. เพือ่ลดความ
เป็นไปไดท้ีจ่ะน าสิง่ปนเป้ือนซึง่อาจสง่ผลเสยีตอ่ความปลอดภัยของอาหาร หรอืความเหมาะสมของอาหารในการ
บรโิภค ในทกุขัน้ตอนของหว่งโซอ่าหาร 

 



CXC 1-1969 ( Revise 2020) 
15 / 65   

For Training Only                           สถาบนัมาตรฐานองักฤษ                   TH Translation ( 23 Nov 20)  

อาหาร เชน่ การใชพ้ืน้ทีท่ีม่มีลพษิ2 ซึง่ตัง้อยูใ่กลก้ับสถานประกอบการทีท่ีป่ลอ่ยสารพษิ หรอืกลิน่ไมพ่งึประสงคท์ีส่ามารถท า
ใหอ้าหารปนเป้ือนกลิน่ หรอืใกลแ้หลง่น ้าทีป่นเป้ือน เชน่ การปลอ่ยน ้าเสยีจากอตุสาหกรรม หรอืการไหลของน ้าจากพืน้ที่
เกษตรกรรมทีม่สี ิง่ปฏกิลูหรอืสารเคมตีกคา้งสงู เวน้แตจ่ะมมีาตรการในการลดหรอืป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร 

 

2.2 Hygienic Production การผลติอยา่งถกูสขุลกัษณะ 

 
The potential effects of primary production activities on the safety and suitability of food should be 
considered at all times. In particular, this includes identifying any specific points in such activities 
where a high probability of contamination may exist and taking specific measures to minimize and, if 
possible, eliminate that probability. ควรพจิารณาถงึผลกระทบทีม่นัียยะของกจิกรรมการผลติขัน้ตน้ตอ่ความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหารตลอดเวลา. โดยเฉพาะ, จะตอ้งรวมถงึการระบจุดุเฉพาะใดของกจิกรรมทีม่โีอกาสงูตอ่การ
ปนเป้ือน และการใชม้าตรการเฉพาะเพือ่ลด และ, ขจัดโอกาสการเกดิของอนัตราย หากเป็นไปได ้

 
Producers should as far as practicable implement measures to: ผูผ้ลติควรใชม้าตรการตา่งๆ เทา่ทีจ่ะสามารถ
ปฏบิตัไิดใ้นการ: 

• control contamination from soil, water, feedstuffs, fertilizers (including natural fertilizers), 
pesticides, veterinary drugs or any other agent used in primary production; ควบคมุการปนเป้ือน
จากดนิ, น ้า, อาหารสตัว,์ ปุ๋ ย (รวมถงึปุ๋ ยธรรมชาต)ิ, ยาฆา่แมลง, ยาสตัว,์ หรอืสารอืน่ใดทีใ่ชใ้นการผลติขัน้ตน้ 

• protect food sources from faecal and other contamination (e.g. zoonotic foodborne agents); ปกป้อง
แหลง่อาหารจากสิง่ปฏกิลู และการปนเป้ือนอืน่ๆ (เชน่ สารทีเ่กดิจากโรคตดิตอ่จากสตัวส์ูค่นทางอาหาร) 

• control plant and animal health so that it does not pose a threat to human health through 
food consumption, or adversely affect the suitability of the product (e.g. observe the 
withdrawal period of veterinary drugs and pesticides, keeping records where applicable); 
and manage waste and store harmful substances appropriately ควบคมุสขุอนามัยพชืและสตัว ์เพือ่
ไมใ่หก้อ่ภัยคกุคามตอ่สขุภาพของมนุษยผ์า่นการบรโิภค หรอืสง่ผลเสยีตอ่ความเหมาะสมของผลติภัณฑ ์(เชน่ 
สงัเกตระยะเวลาการสลายตวัของยาสตัว ์และยาฆา่แมลง การเก็บบันทกึ หากม)ี และ จัดการของเสยี และจัดเก็บ
สารเคมอีนัตรายอยา่งเหมาะสม 

 

2.3 Handling, Storage and Transport การปฏบิตั,ิ จดัเก็บ และการขนสง่ 

 
Procedures should be in place to: ควรมขีัน้ตอนด าเนนิงานทีจ่ะ: 

• sort food to remove material which should not be used for human consumption; คดัเลอืกอาหารเพือ่
ขจัดวัสดทุีไ่มค่วรน ามาใชเ้พือ่การบรโิภคของมนุษย ์

• dispose of any rejected material in a hygienic manner; and ก าจัดวัสดทุีถ่กูคดัทิง้ในลักษณะทีถ่กูสขุลกัษณะ 
และ 

• protect food from contamination by pests, or by chemical, physical or microbiological contaminants 
or other objectionable substances during handling (e.g. sorting, grading, washing), storage and 
transport.  
Care should be taken to prevent deterioration and spoilage through appropriate measures which 
may include controlling temperature, humidity, and/or other controls. ปกป้องอาหารจากการปนเป้ือน
จากสตัวพ์าหะน าเชือ้ หรอืสิง่ปนเป้ือนจากสารเคม ีกายภาพหรอืชวีภาพ หรอืสารทีไ่มพ่งึประสงคอ์ืน่ในระหวา่งการดแูล
อาหาร (เชน่ การคดัแยก การคดัเกรด การลา้ง) การเก็บรักษา และการขนสง่ ควรใชค้วามระมัดระวังในการป้องกนัการ
เสือ่มสภาพ และการเน่าเสยีโดยใชม้าตรการทีเ่หมาะสมซึง่อาจรวมถงึการควบคมุอณุหภมู ิความชืน้ และ/หรอืการควบคมุ
อืน่ๆ 

 

2.4 Cleaning, Maintenance and Personnel Hygiene การท าความสะอาด การบ ารงุรกัษาและ
สขุลกัษณะสว่นบคุคล 

 
Appropriate facilities and procedures should be in place to ensure that: ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวก
และขัน้ตอนการท างานทีเ่หมาะสมเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่: 

• cleaning and maintenance are carried out effectively and do not compromise food safety (e.g. 
ensuring equipment used in harvest is not a source of contamination); and มกีารท าความ
สะอาด และการบ ารงุรักษาอยา่งมปีระสทิธผิล และไมย่อมใหม้ผีลกระทบตอ่ความปลอดภยัของอาหาร 
(เชน่ การท าใหม่ั้นใจวา่อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการเก็บเกีย่วไมเ่ป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือน) และ 



CXC 1-1969 ( Revise 2020) 
16 / 65   

For Training Only                           สถาบนัมาตรฐานองักฤษ                   TH Translation ( 23 Nov 20)  

• an appropriate degree of personal hygiene is maintained to ensure personnel are not a source 
of contamination (e.g. by human faeces). มกีารคงไวซ้ ึง่สขุลกัษณะสว่นบคุคลในระดบัทีเ่หมาะสม
เพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่บคุลากรไมเ่ป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือน (เชน่ จากสิง่ปฏกิลูของมนุษย)์  
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SECTION 3: ESTABLISHMENT - DESIGN OF FACILITIES AND EQUIPMENT สว่นที ่3: สถาน
ประกอบการ - การออกแบบสิง่อ านวยความสะดวกและอปุกรณ์ 

 

 

 

3.1 LOCATION AND STRUCTURE ท าเลทีต่ ัง้และโครงสรา้ง 

 

3.1.1 Location of establishment ท าเลทีต่ ัง้ของสถานประกอบการ 

 
Food establishments should not be located where there is a threat to food safety or suitability and 
hazards cannot be controlled by reasonable measures. The location of an establishment, including 
temporary/mobile establishments, should not introduce any hazards from the environment that 
cannot be controlled. In particular, unless sufficient safeguards are provided, establishments should 
normally be located away from: สถานประกอบการดา้นอาหารไมค่วรตัง้อยูใ่นท าเลทีม่ภีัยคกุคามตอ่ความปลอดภัย 
หรอืความเหมาะสมของอาหารและไมส่ามารถควบคมุอนัตรายดว้ยมาตรการทีเ่หมาะสมได ้ท าเลทีต่ัง้ของสถานประกอบการ 
โดยรวมถงึสถานประกอบการชัว่คราว/เคลือ่นทีไ่ด ้ไมค่วรตัง้ในพืน้ทีไ่มส่ามารถควบคมุอันตรายจากสภาพแวดลอ้มได ้เวน้แตม่ี
การป้องกนัทีเ่พยีงพอ,สถานประกอบการตา่งๆ ควรตัง้อยูห่า่งจาก: 

• environmentally polluted areas and industrial activities which are reasonably likely to 
contaminate food; บรเิวณทีส่ภาพแวดลอ้มมมีลภาวะ และมกีารด าเนนิงานของอตุสาหกรรมทีม่แีนวโนม้วา่จะ
ปนเป้ือนอาหาร 

• areas subject to flooding; บรเิวณทีน่ ้าทว่มถงึได ้

• areas prone to infestations of pests; and บรเิวณทีเ่สีย่งตอ่การระบาดของสตัวพ์าหะน าเชือ้ และ 

• areas where wastes, either solid or liquid, cannot be removed effectively.  บรเิวณทีไ่มส่ามารถขน
ถา่ยของเสยี ไมว่า่จะเป็นของแข็งหรอืของเหลวออกไปไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 

 

 

 

OBJECTIVES: วตัถปุระสงค:์ 

Depending on the nature of the operations and the associated risks, premises, equipment and facilities 
should be located, designed and constructed to ensure that: ขึน้กบัลักษณะของการด าเนนิงานและความเสีย่งที่
เกีย่วขอ้ง, ตวัอาคารสถานทีผ่ลติ, อปุกรณ์และสิง่อ านวยความสะดวกตา่ง ๆ ควรมทีีต่ัง้, ออกแบบและสรา้งโดยท าใหม้ั่นใจวา่: 

• contamination is minimized; มกีารปนเป้ือนนอ้ยทีส่ดุ 

• design and layout permit appropriate maintenance, cleaning and disinfection and minimize 
airborne contamination; การออกแบบ และวางผังเอือ้อ านวยตอ่การบ ารงุรักษา การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ 
และลดการปนเป้ือนจากอากาศไดอ้ยา่งเหมาะสม 

• surfaces and materials, in particular those in contact with food, are non-toxic for their intended 
use; พืน้ผวิ และวสัดโุดยเฉพาะในสว่นทีส่มัผัสกบัอาหารเป็นวสัดทุีไ่มเ่ป็นพษิในการน ามาใช ้

• where appropriate, suitable facilities are available for temperature, humidity and other controls; ใน
กรณีทีเ่หมาะสม มสี ิง่อ านวยความสะดวกทีเ่หมาะสมส าหรับอณุหภมู ิความชืน้ และการควบคมุอืน่ ๆ 

• there is effective protection against pest access and harbourage; and มกีารป้องกนัทีม่ปีระสทิธผิล 
ส าหรับการเขา้มา และอาศยัอยูข่องสตัวพ์าหะน าเชือ้ และ 

• there are sufficient and appropriate washroom facilities for personnel. มสี ิง่อ านวยความสะดวกใน
หอ้งน ้าทีเ่พยีงพอและเหมาะสมส าหรับบคุลากร 

 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

Attention to good hygienic design and construction, appropriate location, and the provision of adequate 
facilities is necessary to enable contaminants to be effectively controlled. การเอาใจใสต่อ่การออกแบบ และการ
กอ่สรา้งอยา่งถกูสขุลกัษณะ มที าเลทีต่ัง้เหมาะสม และมกีารจัดหาสิง่อ านวยความสะดวกไวพ้อเพยีง เป็นสิง่จ าเป็นตอ่การควบคมุสิง่
ปนเป้ือนไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล 
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3.1.2  Design and layout of food establishment การออกแบบ และการวางผงัสถานประกอบการดา้น
อาหาร 

 
The design and layout of food establishments should permit adequate maintenance and cleaning. The 
layout of premises and the flow of operations, including the movements of personnel and material 
within the buildings, should be such that cross-contamination is minimized or prevented. การออกแบบ 
และการวางผังของสถานประกอบการดา้นอาหารควรเอือ้อ านวยตอ่การบ ารงุรักษา และการท าความสะอาดอยา่งเพยีงพอ โดย
การวางผังของอาคารสถานประกอบการ และผังการไหลของกระบวนการ รวมถงึเสน้ทางการไหลของบคุลากร และวัสดภุายใน
อาคารควรลดหรอืป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 

 
Areas having different levels of hygiene control (e.g. the raw material and finished product areas) should 
be separated to minimize cross-contamination through measures such as physical separation (e.g. 
walls, partitions) and/or location (e.g. distance), traffic flow (e.g. one-directional production flow), 
airflow, or separation in time, with suitable cleaning and disinfection between uses. พืน้ทีม่รีะดบัการควบคมุ
สขุลกัษณะทีแ่ตกตา่งกนั (เชน่ บรเิวณทีว่างวัตถดุบิ และผลติภัณฑส์ าเร็จรปู) ควรแยกออกจากกนั เพือ่ลดการปนเป้ือนขา้มโดย
ใชม้าตรการตา่ง ๆ เชน่ การแยกทางกายภาพ (เชน่ ผนัง, ฝากัน้) และ/หรอืทีต่ัง้ (เชน่ ระยะทาง), ทศิทางการไหล (เชน่ การ
ไหลของการผลติแบบทศิทางเดยีว), การไหลของอากาศ, หรอืการแยกชว่งเวลา, พรอ้มการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ที่
เหมาะสมระหวา่งการใชง้าน 

 
3.1.3 Internal structures and fittings โครงสรา้งภายใน และสว่นประกอบ 

 
Structures within food establishments should be soundly built of durable materials, which are easy to 
maintain, clean and, where appropriate, easy to disinfect. They should be constructed of non-toxic 
and inert materials according to intended use and normal operating conditions. In particular, the 
following specific conditions should be satisfied where necessary to protect the safety and suitability 
of food: โครงสรา้งภายในสถานประกอบการดา้นอาหารควรสรา้งอยา่งถกูตอ้ง ดว้ยวัสดทุีท่นทาน, ซึง่งา่ยตอ่การบ ารงุรักษา, 

ท าความสะอาดและ, งา่ยตอ่การฆา่เชือ้ ตามความเหมาะสม. ควรสรา้งจากวัสดทุีไ่มเ่ป็นพษิ และไมท่ าปฏกิริยิาตามการ

วตัถปุระสงคก์ารใช ้และสภาวะการปฏบิตังิานตามปกต.ิ โดยเฉพาะอยา่งยิง่, ควรปฏบิตัติามเงือ่นไขเฉพาะตอ่ไปนี ้เพือ่

ป้องกนัความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร หากจ าเป็น: 

• the surfaces of walls, partitions and floors should be made of impervious materials that are 
easy to clean and, where necessary, disinfect; พืน้ผวิของผนัง ฝากัน้ และพืน้ควรท าจากวัสดกุนัน ้าทีท่ า
ความสะอาดงา่ย และฆา่เชือ้ได ้หากจ าเป็น 

• walls and partitions should have a smooth surface up to a height appropriate to the operation; 
ผนัง และฝากัน้ควรมพีืน้ผวิทีเ่รยีบ มคีวามสงูพอเหมาะกบัการปฏบิตังิาน 

• floors should be constructed to allow adequate drainage and cleaning; พืน้ควรสรา้งใหส้ามารถ
ระบายน ้า และท าความสะอาดไดอ้ยา่งเพยีงพอ 

• ceilings and overhead fixtures (e.g. lighting) should be constructed to be shatterproof where 
appropriate, and finished to minimize the build-up of dirt and condensation and the shedding 
of particles; เพดาน และอปุกรณ์ทีย่ดึตดิอยูด่า้นบน (เชน่ หลอดไฟ) ควรสรา้งใหอ้ยูใ่นสภาพทีป้่องกนัการแตก
กระจายอยา่งเหมาะสม และสามารถลดการสะสมของสิง่สกปรก และการควบแน่น และฝุ่ น 

• windows should be easy to clean, be constructed to minimize the build-up of dirt and, where 
necessary, be fitted with removable and cleanable insect-proof screens; and หนา้ตา่งควรท าความ
สะอาดไดง้า่ย สรา้งใหล้ดการเกาะของสิง่สกปรก และในกรณีทีจ่ าเป็น, ควรตดิมุง้ลวดกนัแมลงทีส่ามารถถอดออก
และท าความสะอาดไดง้า่ย และ 

• doors should have smooth, non-absorbent surfaces, be easy to clean and, where necessary, 
disinfect. ประตคูวรมพีืน้ผวิทีเ่รยีบ, ไมด่ดูซบัน ้า, ท าความสะอาดไดง้า่ย, และสามารถฆา่เชือ้ได ้หากจ าเป็น 

 
Work surfaces that come into direct contact with food should be in sound condition, durable, and easy 
to clean, maintain and disinfect. They should be made of smooth, non-absorbent materials, and inert 
to the food, to detergents and to disinfectants under normal operating conditions.พืน้ผวิบรเิวณปฏบิตังิาน
ทีจ่ะสมัผัสโดยตรงกบัอาหารควรอยูใ่นสภาพทีส่มบรูณ์, ทนทาน, และงา่ยตอ่การท าความสะอาด, บ ารงุรักษา และฆา่เชือ้. ควร
ท าจากวัสดทุีเ่รยีบ, ไมด่ดูซบั, และไมท่ าปฏกิริยิากบัอาหาร, สารท าความสะอาด และสารฆา่เชือ้ภายใตส้ภาพการปฏบิตังิาน
ปกต ิ

 
3.1.4 Temporary/mobile food establishments and vending machines สถานประกอบการดา้น

อาหารแบบช ัว่คราว/เคลือ่นที ่และเครือ่งจ าหนา่ยสนิคา้อตัโนมตั ิ
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Establishments and structures covered here include market stalls, street vending vehicles, vending 
machines and temporary premises such as tents and marquees. สถานประกอบการ และโครงสรา้ง ครอบคลมุ
ถงึแผงขายของ รถเข็นขายของรมิบาทวถิ ีเครือ่งจ าหน่ายสนิคา้อตัโนมัต ิและสิง่ปลกูสรา้งชัว่คราว เชน่ เต็นท ์และกระโจม 

 
Such premises and structures should be located, designed and constructed to avoid, as far as 
reasonably practicable, the contamination of food and the harbouring of pests. Adequate facilities for 
toileting and washing hands should be provided, where appropriate. สิง่ปลกูสรา้ง และโครงสรา้งดงักลา่วควร
มกีารตดิตัง้ ออกแบบ และสรา้งในลกัษณะทีห่ลกีเลีย่งการปนเป้ือนของอาหาร และการเป็นทีอ่ยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกทีเ่พยีงพอส าหรับหอ้งน ้า และการลา้งมอื ตามทีเ่หมาะสม 

 
3.2   Facilities สิง่อ านวยความสะดวก 

 

3.2.1 Drainage and waste disposal facilities สิง่อ านวยความสะดวกในการระบายน า้ และการก าจดัของ
เสยี 

 
Adequate drainage and waste disposal systems and facilities should be provided and well maintained. 
They should be designed and constructed so that the likelihood of contaminating food or the water 
supply is avoided. For plumbing, steps should be taken to prevent backflow, cross-connections, and 
backup of sewer gases. It is important that drainage does not flow from highly contaminated areas 
(such as toilets or raw production areas) to areas where finished food is exposed to the environment. 
ควรจัดใหม้รีะบบ และสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน ้า และการก าจัดของเสยีอยา่งเพยีงพอ และไดรั้บการดแูล
อยา่งด ี โดยควรออกแบบและสรา้งใหส้ามารถหลกีเลีย่งโอกาสในการปนเป้ือนของอาหาร หรอืน ้าใช ้ ส าหรับระบบทอ่น ้าตอ้ง
สามารถป้องกนัการไหลยอ้นกลับ การเชือ่มตอ่ขา้ม และการสะสมของกา๊ซในทอ่ระบายน ้าทิง้ ซึง่เป็นเรือ่งส าคัญมากทีก่าร
ระบายน ้าตอ้งไมไ่หลจากบรเิวณทีม่กีารปนเป้ือนสงู (เชน่ หอ้งสขุาหรอืบรเิวณผลติของดบิ) ไปยังบรเิวณทีม่อีาหารส าเร็จรปูที่
เปิดสมัผัสกบัสภาพแวดลอ้ม 

 

Waste should be collected, disposed of by trained personnel and, where appropriate, disposal 
records maintained. The waste disposal site should be located away from the food establishment to 
prevent pest infestation. Containers for waste, by-products and inedible or hazardous substances 
should be specifically identifiable, suitably constructed and, where appropriate, made of impervious 
material. ของเสยีควรเก็บ, และก าจัดโดยบคุลากรทีผ่า่นการฝึกอบรม และ, มกีารเก็บรักษาบนัทกึการก าจัด ตามเหมาะสม. 

สถานทีก่ าจัดของเสยีควรตัง้อยูห่า่งจากสถานประกอบการดา้นอาหารเพือ่ป้องกนัการรบกวนจากสตัวพ์าหะน าเชือ้. ภาชนะบรรจุ
ของเสยี ผลติภัณฑพ์ลอยได ้และสารทีบ่รโิภคไมไ่ด ้หรอืสารอนัตรายควรมกีารระบเุฉพาะ, สรา้งขึน้อยา่งเหมาะสม และ, ท า
จากวัสดทุีไ่มด่ดูซบั ตามเหมาะสม 

 
Containers used to hold hazardous substances prior to disposal should be identified and, where 
appropriate, be lockable to prevent intentional or accidental contamination of food. ภาชนะบรรจทุีใ่ชเ้ก็บ
สารอนัตรายกอ่นการก าจัดควรถกูระบ ุ และ,สามารถปิดล็อคเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนอาหารโดยเจตนาหรอืไมเ่จตนา ตาม
เหมาะสม 

 
3.2.2 Cleaning facilities สิง่อ านวยความสะดวกในการท าความสะอาด 

 
Adequate, suitably designated facilities should be provided for cleaning utensils and equipment. Such 
facilities should have an adequate supply of hot and/or cold water, where required. A separate 
cleaning area should be provided for tools and equipment from highly contaminated areas like 
toilets, drainage and waste disposal areas. Where appropriate, facilities for washing food should be 
separate from facilities for cleaning utensils and equipment, and separate sinks should be available 
for hand washing and food washing. ควรจัดใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกอยา่งเพยีงพอและเหมาะสมส าหรับเครือ่งใช ้
และอปุกรณ์ในการท าความสะอาด. ส ิง่อ านวยความสะดวกดงักลา่วควรมนี ้ารอ้น และ/หรอืน ้าเย็นเพยีงพอตามความจ าเป็น. 
ควรจัดใหม้พีืน้ทีท่ าความสะอาดแยกกนัส าหรับเครือ่งมอื และอปุกรณ์ออกจากบรเิวณทีม่กีารปนเป้ือนสงู เชน่ หอ้งสขุา พืน้ที่
ระบายน ้า และพืน้ทีก่ าจัดขยะ. ควรแยกสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการลา้งอาหารออกจากสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับท า
ความสะอาดเครือ่งใช ้และอปุกรณ์ ตามเหมาะสม, และควรมอีา่งลา้งมอืแยกจากอา่งลา้งอาหาร 

 
3.2.3 Personnel hygiene facilities and toilets สิง่อ านวยความสะดวกสขุลกัษณะสว่นบคุคล และหอ้ง

สขุา 

 
Adequate washing and toilet facilities should be available so that an appropriate degree of personal 
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hygiene can be maintained and to avoid personnel contaminating food. Such facilities should be 
suitably located and should not be used for other purposes such as storage of food or items that 
contact food. They should include: ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกในการชะลา้งและหอ้งสขุาอยา่งเพยีงพอเพือ่ให ้
สามารถรักษาสขุลกัษณะสว่นบคุคลในระดับทีเ่หมาะสมและเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนอาหารจากบคุลากร. ส ิง่อ านวยความ
สะดวกดงักลา่วควรตัง้อยูใ่นบรเิวณทีเ่หมาะสม และไมค่วรน ามาใชเ้พือ่วัตถปุระสงคอ์ืน่ เชน่ การเก็บรักษาอาหาร หรอืสิง่ของที่
สมัผัสกบัอาหาร โดยควรรวมถงึ: 

• adequate means of washing and drying hands, including soap (preferably liquid soap), wash 
basins and, where appropriate, a supply of hot and cold (or suitably temperature controlled) 
water; อปุกรณ์ลา้งมอื และท าใหม้อืแหง้ทีเ่พยีงพอ, รวมถงึสบู ่(ควรเป็นสบูเ่หลว), อา่งลา้งมอื และระบบน ้ารอ้น

และน ้าเย็น, (หรอืมกีารควบคมุอณุหภมูทิีเ่หมาะสม) ตามเหมาะสม 

• hand washing basins of an appropriate hygienic design, ideally with taps not operated by hands; 
where this is not possible, appropriate measures to minimize contamination from the taps 
should be in place; and อา่งลา้งมอืทีอ่อกแบบตามหลักสขุลกัษณะทีเ่หมาะสม, ดทีีส่ดุคอืหวักอ๊กแบบไมต่อ้งใช ้

มอืจับ; หากเป็นไปไมไ่ด,้ ควรมมีาตรการทีเ่หมาะสมทีจ่ะลดการปนเป้ือนจากหวักอ๊ก และ 

• suitable changing facilities for personnel, if needed. สิง่อ านวยความสะดวกส าหรับเปลีย่นเสือ้ผา้ที่
เหมาะสมส าหรับบคุลากร หากจ าเป็น 

 

Handwashing basins should not be used for washing food or utensils. ไมค่วรใชอ้า่งลา้งมอืในการลา้งอาหาร
หรอืเครือ่งใช ้

 
3.2.4 Temperature อณุหภมู ิ

 
Depending on the nature of the food operations undertaken, adequate facilities should be available 
for heating, cooling, cooking, refrigerating and freezing food, for storing refrigerated or frozen foods, 
and, when necessary, controlling ambient temperatures to ensure the safety and suitability of food. 
โดยขึน้อยูก่บัลกัษณะของการปฏบิตังิานดา้นอาหาร, ควรมสี ิง่อ านวยความสะดวกทีเ่พยีงพอในการใหค้วามรอ้น, ท าใหเ้ย็น, 
ปรงุสกุ, แชเ่ย็นและแชแ่ข็งอาหาร, ส าหรับการเก็บรักษาอาหารทีต่อ้งแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็ง, และ,หากจ าเป็น, การควบคมุ
อณุหภมูโิดยรอบ เพือ่ท าใหม้ั่นใจในความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

 
3.2.5 Air quality and ventilation คณุภาพอากาศและการระบายอากาศ 

 
Adequate means of natural or mechanical ventilation should be provided, in particular to: ควรจัดใหม้ี
วธิกีารระบายอากาศโดยธรรมชาต ิหรอืโดยเครือ่งกลทีเ่พยีงพอ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เพือ่: 

• minimize air-borne contamination of food, for example, from aerosols and condensation 
droplets;  

ลดการปนเป้ือนอาหารจากอากาศ เชน่ จากละอองน ้า และหยดน ้าจากการควบแน่นของไอน ้า 

• help control ambient temperatures; ชว่ยควบคมุอณุหภมูโิดยรอบ 

• control odours which might affect the suitability of food; and ควบคมุกลิน่ทีอ่าจสง่ผลตอ่ความเหมาะสม
ของอาหาร และ 

• control humidity to ensure the safety and suitability of food (e.g. to prevent an increase in 
moisture of dried foods that would allow growth of microorganisms and production of toxic 
metabolites).  

ควบคมุความชืน้เพือ่ท าใหม้ั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร (เชน่ เพือ่ป้องกนัความชืน้ทีเ่พิม่ข ึน้ใน
อาหารแหง้ทีจ่ะท าใหจ้ลุนิทรยีเ์จรญิเตบิโต และผลติสารพษิ) 

 
Ventilation systems should be designed and constructed so that air does not flow from contaminated 
areas to clean areas; the systems should be easy to maintain and clean. ควรออกแบบ และสรา้งระบบระบาย
อากาศเพือ่ไมใ่หอ้ากาศไหลจากบรเิวณทีป่นเป้ือนไปสูบ่รเิวณทีส่ะอาด ระบบควรไดรั้บการบ ารงุรักษาและท าความสะอาดได ้
งา่ย 

3.2.6 Lighting การใหแ้สงสวา่ง 

 
Adequate natural or artificial lighting should be provided to enable the food business to operate in a 
hygienic manner. Lighting should be such that it does not adversely impact the ability to detect defects 
of, or contaminants in, food or the examination of facilities and equipment for cleanliness. The intensity 
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should be adequate to the nature of the operation. Light fittings should, where appropriate, be 
protected to ensure that food is not contaminated by breakages of lighting elements.  
ควรจัดใหม้แีสงสวา่งจากธรรมชาตหิรอืแสงจากไฟฟ้าทีเ่พยีงพอเพือ่ใหธ้รุกจิอาหารปฏบิตังิานอยา่งมสีขุลกัษณะ. แสงสวา่ง
ควรเป็นแบบทีไ่มส่ง่ผลกระทบในทางลบตอ่ความสามารถในการตรวจหาขอ้บกพรอ่ง, หรอืสิง่ปนเป้ือนในอาหาร ,หรอืการ
ตรวจสอบความสะอาดของสิง่อ านวยความสะดวกและอปุกรณ์. ความเขม้ของแสงควรพอเหมาะกับลกัษณะของการปฏบิตังิาน. 

ควรมกีารป้องกนัอปุกรณ์แสงสวา่ง,อยา่งเหมาะสม,เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่อาหารจะไมถ่กูปนเป้ือนหากมกีารแตกหกัของอปุกรณ์
แสงสวา่ง. 

 
3.2.7 Storage การเก็บรกัษา 

 
Adequate and, where necessary, separate facilities for the safe and hygienic storage of food 
products, food ingredients, food packaging materials and non-food chemicals (including cleaning 
materials, lubricants, fuels), should be provided. Storage should allow for segregation of raw and 
cooked foods or allergenic and non-allergenic food.ในกรณีทีจ่ าเป็น ควรจัดใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกทีแ่ยก
ตา่งหากอยา่งเพยีงพอส าหรับการเก็บรักษาผลติภัณฑอ์าหาร สว่นผสมอาหาร วัสดบุรรจภุัณฑอ์าหาร และสารเคมทีีไ่มใ่ช่

อาหาร (รวมถงึสารท าความสะอาด น ้ามันหลอ่ลืน่ เชือ้เพลงิ) ทีป่ลอดภัย และถกูสขุลกัษณะ การเก็บรักษาควรสามารถแยก
อาหารดบิ และอาหารปรงุสกุออกจากกนั หรอือาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้และอาหารทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพอ้อกจากกนั 

 
Food storage facilities should be designed and constructed to: ควรออกแบบและสรา้งสิง่อ านวยความสะดวก
ในการเก็บรักษาอาหารเพือ่: 

• facilitate adequate maintenance and cleaning; อ านวยความสะดวกในการบ ารงุรักษา และท าความสะอาด
อยา่งเพยีงพอ 

• avoid pest access and harbourage; หลกีเลีย่งการเขา้ถงึและอาศยัอยูข่องสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

• enable food to be effectively protected from contamination, including allergen cross-contact, 
during storage; and สามารถป้องกนัอาหารจากการปนเป้ือนอยา่งมปีระสทิธผิล, โดยรวมถงึ การสมัผัสขา้มของ

สารกอ่ภมูแิพใ้นระหวา่งการเก็บรักษา และ 

• where necessary, provide an environment which minimizes the deterioration of food (such as by 
temperature and humidity control). ในกรณีทีจ่ าเป็น, ใหส้ภาพแวดลอ้มทีช่ว่ยลดการเสือ่มสภาพของอาหาร 

(เชน่ โดยการควบคมุอณุหภมู ิและความชืน้) 

 
The type of storage facilities required will depend on the nature of the food. Separate, secure, 
storage facilities for cleaning materials and hazardous substances should be provided. ประเภทของสิง่
อ านวยความสะดวกในการเก็บรักษาทีจ่ าเป็นขึน้อยูก่บัลกัษณะของอาหาร. ควรจัดใหม้สี ิง่อ านวยความสะดวกทีแ่ยกออก, 
ปลอดภัย, และเก็บรักษาวัสดทุ าความสะอาดและสารอนัตรายตา่งๆ 

 
3.3  Equipment อปุกรณ ์

3.3.1 General ท ัว่ไป 

 
Equipment and containers coming into contact with food should be suitable for food contact; 
designed, constructed and located to ensure that they can be adequately cleaned (other than 
containers which are single- use only); disinfected (where necessary); and maintained or discarded 
as necessary to avoid the contamination of food, according to hygienic design principles. Equipment 
and containers should be made of materials that are non-toxic according to intended use. Where 
necessary, equipment should be durable and movable or capable of being disassembled to allow for 
maintenance, cleaning, disinfection and to facilitate inspection for pests. อปุกรณ์และภาชนะบรรจทุีส่มัผัส
กบัอาหารควรเหมาะสมส าหรับการสมัผัสอาหาร ออกแบบ สรา้ง และตัง้อยูเ่พือ่ท าใหม้ั่นใจวา่สามารถท าความสะอาด 
(นอกเหนอืจากภาชนะบรรจแุบบใชค้รัง้เดยีวเทา่นัน้) ฆา่เชือ้ (หากจ าเป็น) ไดอ้ยา่งเพยีงพอ และดแูลรักษา หรอืทิง้ตามความ
จ าเป็นเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนอาหารตามหลักการการออกแบบทีถ่กูสขุลกัษณะ อปุกรณ์และภาชนะบรรจคุวรท าจากวัสดทุี่
ไมเ่ป็นพษิตามวตัถปุระสงคก์ารใช ้ในกรณีทีจ่ าเป็น อปุกรณ์ควรมคีวามทนทาน และเคลือ่นยา้ยได ้หรอืสามารถถอดประกอบ
ได ้เพือ่ใหส้ามารถบ ารงุรักษา ท าความสะอาด ฆา่เชือ้และอ านวยความสะดวกในการตรวจสอบสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

 
3.3.2 Food control and monitoring equipment อปุกรณ์ควบคมุและตรวจเฝ้าระวงัอาหาร 

 
Equipment used to cook, heat, cool, store or freeze food should be designed to achieve the required 
food temperatures as rapidly as necessary in the interests of food safety and suitability, and to 
maintain food temperatures effectively. ควรออกแบบอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการปรงุสกุ, ใหค้วามรอ้น, ท าเย็น, เก็บรักษา

หรอืการแชแ่ข็งอาหารใหไ้ดอ้ณุหภมูขิองอาหารทีต่อ้งการโดยเร็วทีส่ดุเทา่ทีจ่ าเป็น เพือ่ประโยชนด์า้นความปลอดภัยและความ
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เหมาะสมของอาหาร, และเพือ่รักษาอณุหภมูอิาหารอยา่งมปีระสทิธผิล 

 
Such equipment should also be designed to allow temperatures to be monitored, where necessary, and 
controlled. Where appropriate, monitoring equipment should be calibrated to ensure that temperatures 
of food processes are accurate. ควรออกแบบอปุกรณ์ดังกลา่วใหส้ามารถตรวจเฝ้าระวังอณุหภมูแิละควบคมุไดห้าก
จ าเป็น ควรท าการสอบเทยีบเครือ่งมอืตรวจเฝ้าระวังอยา่งเหมาะสมเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่อณุหภมูขิองกระบวนการอาหารมคีวาม
ถกูตอ้ง 

 
Where necessary, such equipment should have effective means of controlling and monitoring humidity, 
airflow and any other characteristics likely to have an effect on the safety or suitability of food. ในกรณี
ทีจ่ าเป็น อปุกรณ์ดงักลา่วควรมวีธิกีารควบคมุและตรวจเฝ้าระวังความชืน้ การไหลของอากาศ และลกัษณะอืน่ ๆ ทีน่่าจะมผีลตอ่
ความปลอดภัยหรอืความเหมาะสมของอาหาร 
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SECTION 4: TRAINING AND COMPETENCE สว่นที ่4: การฝึกอบรมและความสามารถ 
 

 

4.1 Awareness and Responsibilities ความตระหนกั และความรบัผดิชอบ 

 
Food hygiene training is fundamentally important to the food business. All personnel should be aware of their 
role and responsibility in protecting food from contamination or deterioration. Personnel should have the 
knowledge and skills necessary to enable them to handle food hygienically. Those who handle cleaning 
chemicals or other potentially hazardous chemicals should be instructed in proper use to prevent 
contamination of food. การฝึกอบรมสขุลกัษณะอาหารเป็นพืน้ฐานส าคญัส าหรับธรุกจิอาหาร. บคุลากรทกุคนควรตระหนักถงึ
บทบาทและความรับผดิชอบของตนเองในการปกป้องอาหารจากการปนเป้ือนหรอืการเสือ่มสภาพ. บคุลากรควรมคีวามรู ้และทักษะที่
จ าเป็น เพือ่ใหส้ามารถจัดการกับอาหารไดอ้ยา่งถกูสขุลกัษณะ. ผูท้ีจั่ดการกับสารท าความสะอาด หรอืสารเคมทีีอ่าจเป็นอนัตรายอืน่ๆ 
ควรไดรั้บค าแนะน าในการใชง้านอยา่งเหมาะสมเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร. 

 
4.2 Training Programmes โปรแกรมการฝึกอบรม 

 
Elements to take into account in determining the extent of training required include: องคป์ระกอบทีต่อ้ง
ค านงึถงึในการก าหนดขอบเขตของการฝึกอบรมทีจ่ าเป็น ไดแ้ก:่ 

• the nature of hazards associated with the food, e.g. its ability to sustain growth of pathogenic or 
spoilage microorganisms, the existence of potential physical contaminants or known allergens; 
ลกัษณะของอนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร, เชน่ ความสามารถในการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีก์อ่โรค หรอืจลุนิทรยีท์ี่
กอ่ใหเ้กดิการเน่าเสยี, การด ารงอยูข่องสิง่ปนเป้ือนทางกายภาพที ่หรอืสารกอ่ภมูแิพท้ีท่ราบ 

• the manner in which the food is produced, processed, handled and packed, including the likelihood of 
contamination; ลกัษณะทีม่กีารผลติ, แปรรปู, ดแูลจัดการ และบรรจอุาหาร, โดยรวมถงึโอกาสในการปนเป้ือน 

• the extent and nature of processing or further preparation before consumption of the food; ขอบเขต และ
ลกัษณะของการแปรรปู หรอืการจัดเตรยีมเพิม่เตมิกอ่นบรโิภคอาหาร 

• the conditions under which the food will be stored; สภาวะทีจ่ะเก็บรักษาอาหาร 

• the expected length of time before consumption of the food; and ระยะเวลาทีค่าดไวก้อ่นทีจ่ะบรโิภคอาหาร และ 

• the use and maintenance of instruments and equipment associated with food. การใช ้และการบ ารงุรักษา
เครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร 

 
Training programmes should also consider the knowledge and skill levels of the personnel being trained. 
Topics to be considered for training programmes could include the following as appropriate to a person’s 
duties: โปรแกรมการฝึกอบรมควรพจิารณาถงึระดบัความรู ้ และทักษะของบคุลากรทีไ่ดรั้บการฝึกอบรม หวัขอ้ตา่ง ๆ ทีต่อ้งพจิารณา
ส าหรับโปรแกรมการฝึกอบรมสามารถรวมถงึเรือ่งตอ่ไปนีต้ามความเหมาะสมกบัหนา้ทีข่องบคุคล: 

• the principles of food hygiene applicable to the food business; หลกัการเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารทีใ่ชก้ับธรุกจิ
อาหาร 

OBJECTIVE: วตัถปุระสงค:์ 

All those engaged in food operations who come directly or indirectly into contact with food should have 
sufficient understanding of food hygiene to ensure they have competence appropriate to the operations 
they are to perform. ผูท้ีม่สีว่นรว่มในการปฏบิตังิานดา้นอาหารทีส่มัผัสโดยตรงหรอืโดยออ้มกบัอาหารควรมคีวามเขา้ใจเกีย่วกบั
สขุลกัษณะอาหารอยา่งเพยีงพอเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มคีวามสามารถเหมาะสมกบัการปฏบิตังิานทีต่อ้งด าเนนิการ 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

Training is fundamentally important to any food hygiene system and the competence of personnel. การ
ฝึกอบรมเป็นพืน้ฐานทีส่ าคญัตอ่ทกุระบบสขุลกัษณะอาหาร และความสามารถของบคุลากร 

Adequate hygiene training, and/or instruction and supervision of all personnel involved in food-related 
activities contribute to ensuring the safety of food and its suitability for consumption.  

การฝึกอบรมดา้นสขุลกัษณะทีเ่พยีงพอ และ/หรอืการใหค้ าแนะน า และการก ากับดแูลของบคุลากรทกุคนทีเ่กีย่วขอ้งในกจิกรรมที่
เกีย่วขอ้งอาหารมสีว่นชว่ยใหม้ั่นใจในความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสมของอาหารในการบรโิภค 
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• the measures relevant to the food business that are used to prevent contaminants in food; มาตรการตา่ง ๆ 
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหารทีใ่ชเ้พือ่ป้องกนัการปนเป้ือนในอาหาร 

• the importance of good personal hygiene, including proper hand washing and wearing, when 
needed, appropriate clothing, for food safety; ความส าคญัของสขุลกัษณะสว่นบคุคลทีด่ ีโดยรวมถงึการลา้งมอื
อยา่งถกูตอ้ง และการสวมใสเ่สือ้ผา้ทีเ่หมาะสม หากจ าเป็น เพือ่ความปลอดภัยของอาหาร 

• the good hygiene practices applicable to the food business. การปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ทีีใ่ชก้บัธรุกจิอาหาร 

• appropriate actions to take when food hygiene problems are observed. การปฏบิตัทิีเ่หมาะสมเมือ่พบปัญหาดา้น
สขุลกัษณะอาหาร 

 
In addition, for retail and food service operations, whether personnel have direct customer interaction is a 
factor in training, since it may be necessary to convey certain information about products (such as allergens) 
to customers. นอกจากนี,้ ส าหรับการปฏบิัตงิานดา้นคา้ปลกีและบรกิารอาหาร, การพจิารณาปัจจัยในการฝึกอบรมจากการมี
ปฏสิมัพันธก์บัลกูคา้โดยตรง, ก็ยังอาจจ าเป็นวา่ตอ้งมกีารสือ่สารขอ้มลูบางอยา่งเกีย่วกบัผลติภัณฑ ์(เชน่ สารกอ่ภมูแิพ)้ ใหก้บัลกูคา้ 

 
4.3. Instruction and Supervision การแนะน าและการก ากบัดแูล 

 
The type of instruction and supervision needed will depend on the size of the business, the nature of its 
activities and the types of food involved. Managers, supervisors and/or operators/workers should have 
sufficient knowledge of food hygiene principles and practices to be able to identify deviations and take 
necessary action as appropriate to their duties. ประเภทของการแนะน าและการก ากับดแูลทีจ่ าเป็นจะขึน้อยูก่บัขนาดของ
ธรุกจิ, ลกัษณะของกจิกรรม และประเภทของอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง. ผูจั้ดการ, หวัหนา้งาน และ/หรอืผูป้ฏบิตังิาน/พนักงานควรมคีวามรู ้
เพยีงพอเกีย่วกบัหลกัการและการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะอาหาร เพือ่ใหส้ามารถระบกุารเบีย่งเบนและด าเนนิการทีจ่ าเป็นไดต้ามความ
เหมาะสมกบัหนา้ทีข่องตนเอง 

 

Periodic assessments of the effectiveness of training and instruction programmes should be made, as well 
as routine supervision and verification to ensure that procedures are being carried out effectively. 
Personnel tasked to perform any activities used in food control should be trained adequately to ensure that 
they are competent to perform their tasks and are aware of the impact of their tasks on the safety and 
suitability of the food. การประเมนิประสทิธผิลของการฝึกอบรมและโปรแกรมการฝึกอบรมควรด าเนนิการเป็นระยะ ๆ, รวมถงึการ
ก ากบัดแูล และการทวนสอบเป็นประจ า เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ขัน้ตอนปฏบิตัถิกูประยกุตใ์ชอ้ยา่งมปีระสทิธผิล, บคุลากรทีไ่ดรั้บมอบหมายให ้
ท ากจิกรรมเกีย่วกบัการควบคมุอาหารควรไดรั้บการฝึกอบรมอยา่งเพยีงพอเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มคีวามสามารถในการปฏบิตังิาน และ
ตระหนักถงึผลกระทบของงานทีม่ตีอ่ความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

 
4.4. Refresher Training การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟคูวามรู ้

 
Training programmes should be routinely reviewed and updated where necessary. Systems should be in 
place to ensure that food handlers and personnel associated with the food business, such as maintenance 
staff, remain aware of all procedures necessary to maintain the safety and suitability of food. Records 
should be kept of training activities. ควรมกีารทบทวน และปรับปรงุโปรแกรมการฝึกอบรมใหท้ันสมัยอยา่งสม า่เสมอตามความ
จ าเป็น ควรมรีะบบตา่ง ๆ เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ผูป้ฎบิัตติอ่อาหารและบคุลากรทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหาร เชน่ พนักงานซอ่มบ ารงุยังคง
ตระหนักถงึขัน้ตอนทีจ่ าเป็นในการดแูลรักษาความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร ควรเก็บรักษาบนัทกึกจิกรรมการฝึกอบรมไว ้
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SECTION 5: ESTABLISHMENT MAINTENANCE, CLEANING AND DISINFECTION, AND PEST CONTROL 
สว่นที ่5: การบ ารงุรกัษาสถานประกอบการ การท าความสะอาด และการฆา่เชือ้ และการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

 

 

5.1 Maintenance and Cleaning การบ ารงุรกัษา และการท าความสะอาด 

 
5.1.1. General ท ัว่ไป 

 
Establishments and equipment should be maintained in an appropriate condition to: ควรดแูลรักษาสถาน
ประกอบการ และอปุกรณ์ใหอ้ยูใ่นสภาวะทีเ่หมาะสมเพือ่: 

• facilitate all cleaning and disinfection procedures; เอือ้อ านวยความสะดวกตอ่ขัน้ตอนการท าความสะอาด และฆา่เชือ้
ทัง้หมด 

• function as intended; and ท างานไดต้ามวัตถปุระสงคก์ารใช ้และ 

• prevent contamination of food, such as from pests, metal shards, flaking plaster, debris, chemicals, 
wood, plastic, glass, paper. ป้องกนัการปนเป้ือนอาหาร เชน่จากสตัวพ์าหะน าเชือ้ เศษโลหะ ชิน้สว่นพลาสตกิ เศษวัสดทุี่

หลดุลอก ดนิทราย สารเคม ีไม ้พลาสตกิ แกว้ กระดาษ. 

 
Cleaning should remove food residues and dirt which may be a source of contamination, including allergens. 
The cleaning methods and materials necessary will depend on the nature of the food business, the food type 
and the surface to be cleaned. Disinfection may be necessary after cleaning, especially for food contact 
surfaces. การท าความสะอาด ควรก าจัดเศษอาหาร และสิง่สกปรกทีอ่าจเป็นแหลง่ของการปนเป้ือน, รวมถงึสารกอ่ภมูแิพ.้ วธิกีารท า

ความสะอาดและวัสดทุีจ่ าเป็นจะขึน้อยูก่บัลกัษณะของธรุกจิอาหาร, ประเภทอาหาร และพืน้ผวิทีจ่ะท าความสะอาด. อาจจ าเป็นตอ้งฆา่
เชือ้หลงัจากท าความสะอาด, โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ส าหรับพืน้ผวิสมัผัสอาหาร. 

 
Attention should be paid to hygiene during cleaning and maintenance operations so as not to compromise 
food safety and suitability. Cleaning products suitable for food contact surfaces should be used in food 
preparation and storage areas. ควรใหค้วามเอาใจใสก่ับสขุลกัษณะระหวา่งการท าความสะอาด และการบ ารงุรักษา เพือ่ไมใ่ห ้
เกดิผลกระทบตอ่ความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร. ผลติภัณฑท์ าความสะอาดทีเ่หมาะสมส าหรับพืน้ผวิสมัผัสอาหารควรใช ้

ในบรเิวณจัดเตรยีมและเก็บรักษาอาหาร. 

 
Cleaning and disinfection chemicals should be handled and used carefully and in accordance with 
manufacturers’ instructions, for example, using the correct dilutions and contact times, and stored, where 
necessary, separated from food, in clearly identified containers to avoid contamination of food. ควรจัดการและ
ใชส้ารท าความสะอาดและสารฆา่เชือ้อยา่งระมัดระวัง และเป็นไปตามค าแนะน าของผูผ้ลติ, เชน่ การเจอืจางและระยะเวลาทีส่มัผัสอยา่ง
ถกูตอ้ง, และหากจ าเป็น, เก็บรักษาแยกตา่งหากจากอาหารในภาชนะทีบ่ง่ชีช้ดัเจนเพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนอาหาร. 

 
Separate cleaning equipment and utensils, suitably designated, should be used for different hygiene zones 

OBJECTIVES: วตัถปุระสงค:์ 

To establish effective systems that: เพือ่จัดตัง้ระบบทีม่ปีระสทิธผิลซึง่: 

• ensure appropriate establishment maintenance; ท าใหม้ั่นใจในการบ ารงุรักษาสถานทีป่ระกอบการทีเ่หมาะสม 

• ensure cleanliness and, when necessary, adequate disinfection; ท าใหม้ั่นใจในความสะอาด และการฆา่เชือ้
อยา่งเพยีงพอ หากจ าเป็น 

• ensure pest control;ท าใหม้ั่นใจในการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

• ensure waste management; and  ท าใหม้ั่นใจในการบรหิารจัดการของเสยี และ 

• monitor effectiveness of cleaning and disinfection, pest control and waste management 
procedures. ตรวจเฝ้าระวังประสทิธผิลของการท าความสะอาด และการฆา่เชือ้ การควบคมุสตัวพ์าหะน า
เชือ้ และขัน้ตอนการจัดการของเสยี 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

To facilitate the continuing effective control of food contaminants, pests, and other agents likely to 
compromise food safety and suitability. เพือ่อ านวยความสะดวกในการควบคมุสิง่ปนเป้ือนอาหาร สตัวพ์าหะน าเชือ้ และสาร
อืน่ๆ ทีอ่าจสง่ผลตอ่ความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหารทีม่ปีระสทิธผิลอยา่งตอ่เนือ่ง 
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e.g. food and non-food contact surfaces. ควรใชอ้ปุกรณ์และเครือ่งใชท้ าความสะอาดแยกตา่งหาก, ตามการออกแบบที่

เหมาะสม,ส าหรับบรเิวณทีม่สีขุลักษณะแตกตา่งกัน เชน่ พืน้ผวิสมัผัสอาหารและไมใ่ชอ่าหาร. 

 
Cleaning equipment should be stored in an appropriate place and in such a manner to prevent 
contamination. Cleaning equipment should be kept clean, maintained and replaced periodically so as not to 
become a source for cross-contamination of surfaces or food. ควรเก็บรักษาอปุกรณ์ท าความสะอาดในสถานทีท่ีเ่หมาะสม
ในลกัษณะทีป้่องกนัการปนเป้ือน. ควรท าความสะอาด, ดแูลรักษาและเปลีย่นอปุกรณ์ท าความสะอาดใหมเ่ป็นระยะ เพือ่ไมใ่หเ้ป็น
แหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนขา้มบนพืน้ผวิหรอือาหาร 

 

5.1.2. Cleaning and disinfection methods and procedures ข ัน้ตอนด าเนนิงาน และวธิกีารท าความสะอาด และ
ฆา่เชือ้ 

Cleaning can be carried out by the separate or the combined use of physical methods, such as heat, scrubbing, 
turbulent flow, and vacuum cleaning (or other methods that avoid the use of water), and chemical methods 
using solutions of detergents, alkalis or acids. Dry cleaning or other appropriate methods for removing and 
collecting residues and debris may be needed in some operations and/or food processing areas where water 
increases the likelihood of microbiological contamination. Care should be taken to ensure cleaning procedures 
do not lead to contamination of food, e.g. spray from pressure washing can spread contamination from dirty 
areas, such as floors and drains, over a wide area and contaminate food contact surfaces or exposed food. การ
ท าความสะอาดสามารถท าไดโ้ดยใชว้ธิกีารทางกายภาพ ซึง่อาจท าแยก หรอืรว่มกันได ้ เชน่ การใหค้วามรอ้น ขดัถ ู ฉีดพน่ และใช ้

เครือ่งดดูฝุ่ น (หรอืวธิอีืน่ทีห่ลกีเลีย่งการใชน้ ้า) และวธิกีารทางเคมโีดยใชส้ารท าความสะอาดแบบดา่งหรอืกรด การท าความสะอาดแบบ
แหง้ หรอืวธิกีารอืน่ทีเ่หมาะสมในการก าจั ดและเก็บรวบรวมสิง่ตกคา้ง และเศษ ซึง่อาจจ าเป็นในการปฏบิตังิานบางอยา่ง และ/หรอืบรเิวณ
แปรรปูอาหารทีน่ ้าอาจเพิม่โอกาสในการปนเป้ือนของจลุนิทรยี ์ ควรใชค้วามระมัดระวังเพือ่ใหแ้น่ใจวา่กระบวนการท าความสะอาดไม่
กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร เชน่ สเปรยจ์ากการลา้งดว้ยแรงดนัอาจแพรก่ระจายการปนเป้ือนจากพืน้ทีส่กปรกได ้เชน่ พืน้และทอ่ระบาย
น ้า ไปเป็นบรเิวณกวา้ง และปนเป้ือนถกูพืน้ผสิมัผัสวอาหาร หรอือาหารทีเ่ปิดอยู ่

 
Wet cleaning procedures will involve, where appropriate: ขัน้ตอนการท าความสะอาดแบบเปียกจะเกีย่วขอ้งกบั ตาม
ความเหมาะสม: 

• removing gross visible debris from surfaces; การก าจัดเศษทีม่องเห็นไดอ้ยา่งชดัเจนจากพืน้ผวิ 

• applying an appropriate detergent solution to loosen soil; and การใชส้ารท าความสะอาดทีเ่หมาะสมเพือ่ขจัดสิง่
สกปรกใหห้ลดุออก และ 

• rinsing with water (hot water where appropriate) to remove loosened material and residues of 
detergent. การชะลา้งดว้ยน ้า (น ้ารอ้น ตามความเหมาะสม) เพือ่ขจัดวัสดทุีห่ลดุออก และสารท าความสะอาดทีต่กคา้ง 

 
Where necessary, cleaning should be followed by chemical disinfection with subsequent rinsing unless the 
manufacturer’s instructions indicate that, on a scientific basis, rinsing is not required. Concentrations and 
application time of chemicals used for disinfection should be appropriate for use and applied according to 
manufacturers’ instructions for optimal effectiveness. If cleaning is not done effectively to remove soil to 
permit the disinfectant to contact microorganisms or if sub-lethal concentrations of the disinfectant are used, 
the microorganisms may persist. ในกรณีทีจ่ าเป็น, หลงัจากท าความสะอาด ควรท าการฆา่เชือ้ดว้ยสารเคมพีรอ้มชะลา้งออก  เวน้

แตจ่ะมคี าแนะน าของผูผ้ลติทีร่ะบวุา่ไมจ่ าเป็นตอ้งชะลา้งออก,ตามหลกัวทิยาศาสตร.์ ความเขม้ขน้และระยะเวลาการใชส้ารฆา่เชือ้ควร
เหมาะสมส าหรับการใชง้าน และใชต้ามค าแนะน าของผูผ้ลติเพือ่ประสทิธผิลสงูสดุ. หากการท าความสะอาดไมม่ปีระสทิธผิลเพยีงพอใน
การขจัดสิง่สกปรกใหห้ลดุออกเพือ่ใหส้ารฆา่เชือ้ไปสมัผัสกบัเชือ้จลุนิทรยี ์หรอืหากใชค้วามเขม้ขน้ของสารฆา่เชือ้ในระดบัทีไ่มเ่พยีงพอ 
อาจท าใหจ้ลุนิทรยีย์ังคงอยู ่

 
Cleaning and disinfection procedures should ensure that all parts of the establishment are appropriately 
clean. Where appropriate, programmes should be drawn up in consultation with relevant experts. ขัน้ตอนการ
ท าความสะอาด และฆา่เชือ้ควรท าใหม้ั่นใจวา่ทกุสว่นของสถานประกอบการมคีวามสะอาดอยา่งเหมาะสม ควรจัดท าโปรแกรมโดยการ
หารอืกับผูเ้ชีย่วชาญทีเ่กีย่วขอ้ง ตามความเหมาะสม 

 
Written cleaning and disinfection procedures should be used, where appropriate. They should specify: ควร
ใชเ้อกสารขัน้ตอนการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ ตามความเหมาะสม โดยควรระบ:ุ 

• areas, items of equipment and utensils to be cleaned, and, where appropriate, disinfected; บรเิวณ, รายการ

อปุกรณ์และเครือ่งใชท้ีต่อ้งท าความสะอาด และฆา่เชือ้, ตามความเหมาะสม 

• responsibility for particular tasks; ความรับผดิชอบแตล่ะงานโดยเฉพาะ 

• method and frequency of cleaning and, where appropriate, disinfection; and วธิกีารและความถีใ่นการท าความ
สะอาดและการฆา่เชือ้ ตามความเหมาะสม และ 
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• monitoring and verification activities. กจิกรรมการตรวจเฝ้าระวัง และทวนสอบ 

 
5.1.3. Monitoring of Effectiveness การตรวจเฝ้าระวงัประสทิธผิล 

 
Application of cleaning and disinfection procedures should be monitored for effectiveness and periodically 
verified by means such as visual inspections and audits to ensure the procedures have been applied 
properly. The type of monitoring will depend on the nature of the procedures, but could include pH, water 
temperature, conductivity, cleaning agent concentration, disinfectant concentration, and other parameters 
important to ensure the cleaning and disinfection programme is being implemented as designed and verify 
its effectiveness. ควรตรวจเฝ้าระวังประสทิธผิลการใชข้ัน้ตอนการท าความสะอาด และฆา่เชือ้ และทวนสอบเป็นระยะ โดยใชว้ธิกีาร 
เชน่ การตรวจสอบดว้ยตาเปลา่ และการตรวจตดิตามเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารใชข้ัน้ตอนอยา่งถกูตอ้ง. ประเภทของการตรวจเฝ้าระวังจะ
ขึน้อยูก่บัลกัษณะของขัน้ตอน, แตส่ามารถรวมถงึคา่ pH, อณุหภมูขิองน ้า, คา่การน าไฟฟ้า, ความเขม้ขน้ของสารท าความสะอาด, ความ
เขม้ของสารฆา่เชือ้, และคา่วัดผลอืน่ๆ ทีส่ าคญั เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมการท าความสะอาด และฆา่เชือ้ตามที่
ออกแบบไวแ้ละทวนสอบประสทิธผิล 

 
Microorganisms can sometimes become tolerant to disinfecting agents over time. Cleaning and disinfection 
procedures should follow the manufacturers’ instructions. Periodic review with disinfectant 
manufacturers/suppliers, where feasible, should be conducted to help ensure the disinfectants used are 
effective and appropriate. Rotation of the disinfectants could be considered to ensure inactivation of different 
types of microorganisms (e.g. bacteria and fungi). ในบางครัง้ จลุนิทรยีส์ามารถทนตอ่สารฆา่เชือ้ไดเ้ป็นระยะเวลานาน. 

ขัน้ตอนการท าความสะอาด และฆา่เชือ้ควรท าตามค าแนะน าของผูผ้ลติ. ควรมกีารทบทวนเป็นระยะกบัผูผ้ลติ/ผูจ้ าหน่ายสารฆา่เชือ้, หาก
เป็นไปได,้ เพือ่ชว่ยใหม้ั่นใจวา่สารฆา่เชือ้ทีใ่ชม้ปีระสทิธผิลและเหมาะสม. ควรพจิารณาการสลบัเปลีย่นสารฆา่เชือ้เพือ่ใหแ้น่ใจในการ
ยับยัง้จลุนิทรยีป์ระเภทตา่งๆ (เชน่ แบคทเีรยี และเชือ้รา)  

 
While effectiveness of cleaning and disinfecting agents and instructions for use are validated by their 
manufacturers, measures should be taken for sampling and testing the environment and food contact surfaces 
(e.g. protein and allergen test swabs, or microbiological testing for indicator organisms) to help verify that 
cleaning and disinfection programmes are effective and being applied properly. Microbiological sampling 
and testing may not be appropriate in all cases and an alternative approach might include observation of 
cleaning and disinfection procedures, including the correct disinfectant concentration, to achieve the 
necessary results and to make sure protocols are being followed. Cleaning and disinfection and maintenance 
procedures should be regularly reviewed and adapted to reflect any changes in circumstances and 
documented as appropriate. ในขณะทีป่ระสทิธผิลของสารท าความสะอาด และสารฆา่เชือ้ และค าแนะน าในการใชง้านไดรั้บการ
พสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)โดยผูผ้ลติ, แตค่วรใชม้าตรการในการสุม่ตวัอยา่ง และทดสอบสภาพแวดลอ้ม และพืน้ผวิสมัผัส
อาหารรว่มดว้ย (เชน่ ชดุทดสอบการปนเป้ือนของโปรตนี และสารกอ่ภมูแิพ ้หรอืการทดสอบทางจลุชวีวทิยา) เพือ่ชว่ยในการทวนสอบวา่
โปรแกรมการท าความสะอาด และฆา่เชือ้มปีระสทิธผิลและมกีารประยกุตใ์ชอ้ยา่งเหมาะสม. การสุม่ตัวอยา่งและการทดสอบทางจลุ
ชวีวทิยาอาจไมเ่หมาะสมในทกุกรณี และแนวทางอืน่อาจรวมถงึการสงัเกตขัน้ตอนการท าความสะอาด และการฆา่เชือ้, รวมถงึความ
เขม้ขน้ของสารฆา่เชือ้ทีถ่กูตอ้ง, เพือ่ใหไ้ดผ้ลลพัธท์ีจ่ าเป็น และเพือ่ใหแ้น่ใจวา่มกีารปฏบิัตติามเกณฑว์ธิ.ี ขัน้ตอนการท าความสะอาด
และการฆา่เชือ้และการบ ารงุรักษาควรไดรั้บการทบทวนอยา่งสม า่เสมอและปรับเปลีย่นเพือ่สะทอ้นถงึการเปลีย่นแปลงใด ๆ และจัดท า
เป็นเอกสารตามความเหมาะสม. 

 

5.2  Pest control systems ระบบการควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

5.2.1. General ท ัว่ไป 

 
Pests (e.g. birds, rodents, insects etc.) pose a major threat to the safety and suitability of food. Pest 
infestations can occur where there are breeding sites and a supply of food. GHPs should be employed to avoid 
creating an environment conducive to pests. Good building design, layout, maintenance, and location, along 
with cleaning, inspection of incoming materials and effective monitoring, can minimize the likelihood of 
infestation and thereby limit the need for pesticides. สตัวพ์าหะน าเชือ้ (เชน่ นก หนู แมลง ฯลฯ ) เป็นภัยคกุคามหลักตอ่
ความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร. การเขา้ถงึของสตัวพ์าหะน าเชือ้สามารถพบไดใ้นบรเิวณทีเ่ป็นแหลง่เพาะพันธุ ์และมี
อาหาร. ควรใช ้GHPs เพือ่หลกีเลีย่งการสรา้งสภาพแวดลอ้มทีเ่อือ้ตอ่สตัวพ์าหะน าเชือ้. การออกแบบ, การวางผัง, การบ ารงุรักษา, และ
ท าเลทีต่ัง้ของอาคารทีด่ ีพรอ้มกบัการท าความสะอาด, การตรวจสอบวัสดรัุบเขา้ และการตรวจเฝ้าระวังอยา่งมปีระสทิธผิล,สามารถลด
โอกาสในการเขา้ถงึ และชว่ยลดการใชย้าฆา่แมลง. 

 
5.2.2. Prevention การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร 

 
Establishments should be kept in good repair and condition to prevent pest access and to eliminate potential 
breeding sites. Holes, drains and other places where pests are likely to gain access should be covered. Roll up 
doors should close tightly against the floor. Wire mesh screens, for example on open windows, doors and 
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ventilators, will reduce the problem of pest entry. Animals should, wherever possible, be excluded from the 
grounds of food processing establishments. ควรมกีารซอ่มบ ารงุอาคาร และดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่ ีเพือ่ป้องกนัการเขา้ถงึของ
สตัวพ์าหะน าเชือ้. และเพือ่ก าจัดแหลง่เพาะพันธุ ์ชอ่งวา่ง ทางระบายน ้า และบรเิวณอืน่ๆ ทีส่ตัวพ์าหะน าเชือ้น่าจะเขา้มาไดค้วรไดรั้บการ
ปิดใหส้นทิ. ประตมูว้นควรปิดสนทิกบัพืน้.  มุง้ลวด เชน่ ทีห่นา้ตา่งแบบเปิด, ประต ูและชอ่งระบายอากาศ,จะชว่ยลดปัญหาไมใ่หส้ตัว์
พาหะน าเชือ้เขา้มาได.้ หากเป็นไปได,้ ควรกนัไมใ่หส้ตัวเ์ขา้มาในบรเิวณของโรงงาน และอาคารแปรรปูอาหาร. 

 
5.2.3. Harbourage and infestation สถานทีอ่ยูอ่าศยั และหลบซอ่นตวัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

 
The availability of food and water encourages pest harbourage and infestation. Potential food sources should 
be stored in pest-proof containers and/or stacked above the ground and preferably away from walls. Areas 
both inside and outside food premises should be kept clean and free of waste. Where appropriate, refuse 
should be stored in covered, pest-proof containers. Any potential harbourage, such as old and unused 
equipment, should be removed. การมอีาหาร และน ้าเป็นสิง่ทีช่ว่ยเสรมิใหส้ตัวพ์าหะน าเชือ้เขา้มาหลบซอ่นตวั และอยูอ่าศยัได.้ 

ควรเก็บแหลง่อาหารใดๆทีม่นัียยะ ในภาชนะทีส่ามารถกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้ได ้และ/หรอืวางไวเ้หนอืพืน้ และควรอยูห่า่งจากผนัง. ควร
ดแูลรักษาบรเิวณทัง้ภายใน และภายนอกสถานทีผ่ลติอาหารใหส้ะอาด และปราศจากของเสยี. ในกรณีทีเ่หมาะสม, ควรเก็บเศษของทีไ่ม่
ใชแ้ลว้ในภาชนะทีม่ฝีาปิด, และเป็นภาชนะทีส่ามารถป้องกนัสตัวพ์าหะน าเชือ้ได ้.ควรท าการยา้ยแหลง่ซอ่นตวัอาศัยทีม่นัียยะของสตัว์
พาหะใดๆ เชน่ อปุกรณ์เกา่ และไมไ่ดใ้ช.้ 

 
Landscaping surrounding a food establishment should be designed to minimize attracting and harbouring 
pests. ควรออกแบบภมูทิัศนร์อบสถานประกอบการดา้นอาหารใหล้ดการดงึดดูสตัวพ์าหะน าเชือ้ และลดการเขา้มาอยูอ่าศยั 

 
5.2.4. Monitoring and detection การตรวจเฝ้าระวงัและการตรวจหา 

 
Establishments and surrounding areas should be regularly examined for evidence of infestation. Detectors 
and traps (e.g. insect light traps, bait stations) should be designed and located so as to prevent potential 
contamination of raw materials, products or facilities. Even if monitoring and detection are outsourced, FBOs 
should review monitoring reports and, if necessary, ensure they or their designated pest control operators 
take corrective action (e.g. eradication of pests, elimination of harbourage sites or invasion routes). ควร
ตรวจสอบสถานประกอบการ และบรเิวณโดยรอบอยา่งสม า่เสมอ เพือ่หารอ่งรอยการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้. ควรออกแบบ 
และตดิตัง้เครือ่งตรวจหา และกบัดกั (เชน่ ไฟลอ่แมลง สถานดีกัเหยือ่) เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนทีอ่าจเกดิขึน้ไดก้บัวัตถดุบิ, ผลติภัณฑ ์
หรอืสิง่อ านวยความสะดวก. แมว้า่การตรวจเฝ้าระวัง และการตรวจหาอาจใชผู้ใ้หบ้รกิารภายนอก,  FBOs ควรทบทวนรายงานการตรวจ
เฝ้าระวัง, และหากจ าเป็น, ท าใหม้ั่นใจวา่ผูใ้หบ้รกิารควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้มกีารด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ข (เชน่ การก าจัดสตัวพ์าหะ
น าเชือ้ การก าจัดสถานทีอ่ยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ หรอืเสน้ทางการเขา้มา). 

 
5.2.5. Control of pest infestation การควบคมุการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

 
Pest infestations should be addressed immediately by a qualified person or company and appropriate 
corrective action taken. Treatment with chemical, physical or biological agents should be carried out without 
posing a threat to the safety or suitability of food. The cause of infestation should be identified, and 
corrective action taken to prevent a problem from reoccurring. Records should be kept of infestation, 
monitoring and eradication. ควรจัดการบง่ชีปั้ญหาการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้โดยทันทโีดยบคุคลหรอืบรษัิททีม่ี
คณุสมบตั ิและด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ขอยา่งเหมาะสม. การจัดการดว้ยสารเคม,ี ทางกายภาพหรอืทางชวีภาพควรด าเนนิการโดยไม่
กอ่ใหเ้กดิภัยคกุคามตอ่ความปลอดภัยหรอืความเหมาะสมของอาหาร. ควรระบสุาเหตขุองการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้, และ
ด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ขเพือ่ป้องกนัไมใ่หเ้กดิปัญหาดงักลา่วซ ้าอกี. บนัทกึการเขา้มาอยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้, การตรวจเฝ้า
ระวัง และการก าจัดควรไดรั้บการเก็บรักษา. 

 
5.3 Waste management การบรหิารจดัการของเสยี 

5.3.1. General ท ัว่ไป 

 
Suitable provision should be made for the removal and storage of waste. Waste should, as far as possible, 
be collected and stored in covered containers and should not be allowed to accumulate and overflow in food 
handling, food storage, and other working areas or the adjoining environment in a manner that 
compromises food safety and suitability. Personnel responsible for waste removal (including hazardous waste) 
should be properly trained so they do not become a source of cross-contamination. ควรมวีธิทีีเ่หมาะสมส าหรับการ
ขนยา้ย และจัดเก็บของเสยี. ควรรวบรวมและจัดเก็บของเสยีไวใ้นภาชนะทีปิ่ดมดิชดิ, เทา่ทีเ่ป็นไปได ้และไมค่วรปลอ่ยใหม้ขีองเสยี
สะสม ในพืน้ทีด่แูลอาหาร, พืน้ทีจั่ดเก็บอาหาร, และพืน้ทีป่ฏบิตังิานอืน่ๆ หรอืสิง่แวดลอ้มใกลเ้คยีงในลกัษณะทีเ่ป็นอันตรายตอ่ความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร. บคุลากรทีรั่บผดิชอบในการขนยา้ยของเสยี (รวมถงึของเสยีอนัตราย) ควรไดรั้บการฝึกอบรม
อยา่งเหมาะสมเพือ่ไมใ่หเ้ป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนขา้ม 
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Waste storage areas should be easily identifiable, be kept appropriately clean, and be resistant to pest 
infestation. They should also be located away from processing areas. บรเิวณจัดเก็บของเสยีควรบง่ชีไ้ดง้า่ย, มี
ความสะอาดอยูเ่สมออยา่งเหมาะสม, และตา้นทานตอ่การเขา้ถงึของสตัวพ์าหะน าเชือ้. โดยควรตัง้อยูห่า่งจากบรเิวณทีแ่ปร
รปูอาหาร 
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SECTION 6: PERSONAL HYGIENE สว่นที ่6: สขุลักษณะสว่นบคุคล 
 

Food businesses should establish policies and procedures for personal hygiene. FBOs should ensure all 
personnel are aware of the importance of good personal hygiene and understand and comply with practices 
that ensure food safety and suitability. ธรุกจิอาหารควรก าหนดนโยบาย และขัน้ตอนส าหรับสขุลกัษณะสว่นบคุคล. FBOs ควร

ท าใหม้ั่นใจวา่บคุลากรทกุคนตระหนักถงึความส าคญัของสขุลกัษณะสว่นบคุคลทีด่ ีและเขา้ใจ และปฏบิตัติามหลกัปฏบิตัทิีท่ าใหม้ั่นใจใน
ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร. 

 
6.1 Health Status สถานะสขุภาพ 

 
Personnel known or suspected to be ill or carrying a disease likely to be transmitted through food should not 
enter any food handling area if there is a likelihood of their contaminating food. Any person so affected 
should immediately report illness or symptoms of illness to the management. บคุลากรทีท่ราบหรอืสงสยัวา่ป่วยหรอื
เป็นพาหะน าโรคทีส่ามารถสง่ผา่นทางอาหารไดไ้มค่วรเขา้ในพืน้ทีป่ฏบิตังิานกบัอาหารหากมโีอกาสทีอ่าหารจะถกูปนเป้ือน.  บคุคลใดที่
อยูใ่นภาวะดงักลา่วควรรายงานการเจ็บป่วยหรอือาการของการเจ็บป่วยใหผู้บ้รหิารทราบทันท ี

 
It may be appropriate for personnel to be excluded for a specific time after symptoms resolve or, for some 
illnesses, to get medical clearance before returning to work. อาจเป็นการเหมาะสมทีจ่ะใหบ้คุลากรไดรั้บการยกเวน้ใน
ชว่งเวลาหนึง่ หลงัจากรักษาอาการป่วย, หรอืความเจ็บป่วยบางอยา่งแลว้, เพือ่ใหไ้ดรั้บการตรวจยนืยันผลจากแพทยก์อ่นกลับไปท างาน 

 
6.2 Illness and Injuries การเจ็บป่วย และการบาดเจ็บ 

 
Some symptoms of illnesses that should be reported to management so that the need for possible exclusion 
from food handling and/or medical examination can be considered include: อาการเจ็บป่วยบางอยา่งทีค่วรรายงาน
ใหฝ่้ายบรหิารทราบเพือ่ใหส้ามารถพจิารณาถงึความจ าเป็นในการแยกออกจากการปฏบิตังิานกบัอาหารและ/หรอืการ
ตรวจสอบทางการแพทย ์ไดแ้ก ่: 

• jaundice; โรคดซีา่น 

• diarrhoea; อาการทอ้งรว่ง 

• vomiting; การอาเจยีน 

• fever; เป็นไข ้

• sore throat with fever; เจ็บคอและมไีข ้

• visibly infected skin lesions (boils, cuts, etc.); and มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนังทีเ่ห็นไดช้ดั (หนอง บาดแผล ฯลฯ) และ 

• discharges from the ear, eye or nose. มสีารคดัหลัง่ออกจากห ูตา หรอืจมกู  

 
Personnel with cuts and wounds should, where necessary, be assigned to work in areas where they will have 
no direct contact with food. Where personnel are permitted to continue working, cuts and wounds should be 
covered by suitable waterproof plasters and, where appropriate, gloves. Appropriate measures should be 
applied to ensure plasters do not become a source of contamination (e.g. plasters of contrasting colour 

OBJECTIVES: วตัถปุระสงค:์ 

To ensure that those who come directly or indirectly into contact with food: เพือ่ท าใหแ้น่ใจวา่ผูท้ีส่มัผัสอาหาร

โดยตรงหรอืโดยออ้ม: 

• maintain appropriate personal health; ดแูลรักษาสขุภาพสว่นบคุคลอยา่งเหมาะสม 

• maintain an appropriate degree of personal cleanliness; and ดแูลรักษาความสะอาดสว่นบคุคลในระดบัที่
เหมาะสม และ 

• behave and operate in an appropriate manner. ประพฤต ิและปฏบิตังิานในลกัษณะทีเ่หมาะสม 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

Personnel who do not maintain an appropriate degree of personal cleanliness, who have certain illnesses 
or conditions or who behave inappropriately, can contaminate food and transmit illness to consumers 
through food. บคุลากรทีไ่มด่แูลรักษาความสะอาดสว่นบคุคลในระดบัทีเ่หมาะสม ผูท้ีม่คีวามเจ็บป่วย หรอืสภาวะ หรอืมพีฤตกิรรม
ทีไ่มเ่หมาะสมสามารถกอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร และสง่ตอ่ความเจ็บป่วยใหแ้กผู่บ้รโิภคผา่นทางอาหารได ้
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compared to the food and/or detectable using a metal detector or x-ray detector). หากจ าเป็น, บคุลากรทีม่ี

บาดแผลและไดรั้บบาดเจ็บควรไดรั้บมอบหมายใหท้ างานในบรเิวณทีไ่มม่กีารสมัผัสอาหารโดยตรง. ในกรณีทีพ่นักงานไดรั้บอนุญาตให ้
ท างานตอ่ได ้,ควรปิดรอยบาดและบาดแผลดว้ยแผน่พลาสเตอรก์ันน ้า และสวมถงุมอื .ตามเหมาะสม ควรใชม้าตรการทีเ่หมาะสมเพือ่ท า
ใหม้ั่นใจวา่แผน่พลาสเตอรจ์ะไมก่ลายเป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือน (เชน่ แผน่พลาสเตอรท์ีม่สีแีตกตา่งชดัเจนจากอาหาร และ/หรอื
สามารถตรวจจับไดโ้ดยใชเ้ครือ่งตรวจจับโลหะ หรอืเครือ่งเอ็กซเ์รย)์ 

 
6.3 Personal Cleanliness ความสะอาดสว่นบคุคล 

 
Personnel should maintain a high degree of personal cleanliness and, where appropriate, wear suitable 
protective clothing, head and beard covering, and footwear. Measures should be implemented to prevent 
cross-contamination by personnel through adequate hand washing and, where necessary, the wearing of 
gloves. If gloves are worn, appropriate measures should be applied to ensure the gloves do not become a 
source of contamination. บคุลากรควรรักษาความสะอาดสว่นบคุคลในระดับสงู, และสวมใสช่ดุป้องกนั คลมุศรีษะ และหนวดเครา 
และสวมรองเทา้. ตามความเหมาะสม. ควรมกีารใชม้าตรการในการป้องกนัการปนเป้ือนขา้มโดยบคุลากรดว้ยการลา้งมอือยา่งเพยีงพอ, 
และหากจ าเป็น ใหส้วมถงุมอื. หากสวมถงุมอื ควรใชม้าตรการทีเ่หมาะสมเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ถงุมอืไมก่ลายเป็นแหลง่ทีม่าของการ
ปนเป้ือน. 

 
Personnel, including those wearing gloves, should clean their hands regularly, especially when personal 
cleanliness may affect food safety. In particular they should wash hands: บคุลากร โดยรวมถงึผูท้ีส่วมถงุมอืควรท า
ความสะอาดมอืเป็นประจ า โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เมือ่ความสะอาดสว่นบคุคลอาจสง่ผลตอ่ความปลอดภัยของอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่ 
ควรลา้งมอื: 

• at the start of food handling activities; กอ่นเริม่ปฏบิตังิานทีเ่กีย่วกบัอาหาร 

• when returning to work after breaks; เมือ่กลบัมาท างานหลงัจากหยดุพัก 

• immediately after using the toilet; and ทันทหีลงัจากใชห้อ้งสขุา และ 

• after handling any contaminated material, such as waste or raw and unprocessed foods where this could 
result in contamination of other food items. หลงัจากจับตอ้งวัสดทุีป่นเป้ือน เชน่ ของเสยี หรอือาหารดบิ และอาหารที่
ยังไมผ่า่นกระบวนการ ซึง่สามารถสง่ผลใหเ้กดิการปนเป้ือนรายการอาหารอืน่ๆ ได ้

 
In order not to contaminate food, personnel should wash hands with soap and water and rinse and dry them 
in a manner that does not recontaminate the hands. Hand sanitizers should not replace hand washing and 
should be used only after hands have been washed. เพือ่ไมใ่หเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร, บคุลากรควรลา้งมอืดว้ยสบู ่และน ้า 
และชะลา้ง และท าใหแ้หง้ในลักษณะทีไ่มท่ าใหม้อืปนเป้ือนซ ้า. ไมค่วรใชผ้ลติภัณฑฆ์า่เชือ้ทีม่อืแทนการลา้งมอืและควรใชเ้ฉพาะ
หลงัจากลา้งมอืแลว้เทา่นัน้. 

 
6.4 Personal Behaviour พฤตกิรรมสว่นบคุคล 

 
When engaged in food handling activities personnel should refrain from behaviour which could result in 
contamination of food, for example: คนทีเ่กีย่วขอ้งกบักจิกรรมการปฏบิัตกิับอาหารควรละเวน้จากพฤตกิรรมทีส่ามารถท าใหเ้กดิ
การปนเป้ือนของอาหาร ตวัอยา่งเชน่: 

• smoking or vaping; การสบูบหุรี ่หรอืควัน 

• spitting; การถม่น ้าลาย 

• chewing, eating, or drinking; การเคีย้ว รับประทานอาหาร หรอืการดืม่ 

• touching the mouth, nose or other places of possible contamination; and การสมัผัสปาก จมกู หรอืบรเิวณอืน่ที่
อาจท าใหเ้กดิการปนเป้ือน และ 

• sneezing or coughing over unprotected food. จาม หรอืไอลงบนอาหารทีไ่มม่หีอ่หุม้ไว ้

 
Personal effects such as jewellery, watches, pins or other items such as false nails/eye lashes should not be 
worn or brought into food handling areas if they pose a threat to the safety and suitability of food. ไมค่วรสวม
ใส ่หรอืน าสิง่ของสว่นตวั เชน่ เครือ่งประดบั นาฬกิา เข็มกลดั หรอืของอยา่งอืน่ เชน่ เล็บปลอม/ขนตาปลอม เขา้ไปในบรเิวณปฏบิตั ิ
เกีย่วกบัอาหาร หากการน าเขา้ไปจะเป็นภัยคกุตามตอ่ความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

 
6.5 Visitors and other persons from outside the establishment ผูเ้ยีย่มชม และบคุคลอืน่จากภายนอก 

 
Visitors to food businesses, including maintenance workers, in particular to food manufacturing, processing 
or handling areas, should, where appropriate, be instructed and supervised, wear protective clothing and 
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adhere to the other personal hygiene provisions for personnel. Visitors should be guided through a hygiene 
policy of the business prior to visits and encouraged to report any type of illness/injury that may pose cross-
contamination issues. ผูเ้ยีย่มชมโรงงานอาหาร โดยรวมถงึเจา้หนา้ทีซ่อ่มบ ารงุ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ในบรเิวณผลติ แปรรปู หรอืการ
จัดการอาหารควรไดรั้บค าแนะน า และดแูลอยา่งเหมาะสม สวมใสช่ดุป้องกนั และปฏบิตัติามขอ้ก าหนดดา้นสขุลกัษณะสว่นบคุคล ผู ้
เยีย่มชมควรไดรั้บค าแนะน าผา่นนโยบายดา้นสขุลกัษณะของโรงงานกอ่นเขา้เยีย่มชม และสนับสนุนใหร้ายงานการเจ็บป่วย/การบาดเจ็บ
ประเภทใดๆ ทีอ่าจกอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้มได ้  
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SECTION 7: CONTROL OF OPERATION สว่นที ่7: การควบคมุการปฏบิตังิาน 

Control of operation is achieved by having an appropriate food hygiene system in place. The following 
section describes practices that can assist in the identification and application of appropriate controls, as well 
as activities that should take place to ensure the operation is under control. ควบคมุการปฏบิตังิานท าไดโ้ดยมรีะบบ
สขุลกัษณะอาหารทีเ่หมาะสม. สว่นตอ่ไปนีจ้ะอธบิายการปฏบิตัทิีส่ามารถชว่ยในการระบ ุและการประยกุตใ์ชก้ารควบคมุทีเ่หมาะสม, 
รวมทัง้กจิกรรมตา่งๆ ทีค่วรท าเพือ่ใหแ้น่ใจวา่การปฏบิตังิานอยูภ่ายใตก้ารควบคมุ 

 
7.1 Description of products and processes รายละเอยีดผลติภณัฑ ์และกระบวนการ 

 
After consideration of the conditions and activities of the food business it may be necessary to pay greater 
attention to some GHPs that are particularly important for food safety. In this case, the following provisions 
could be considered. หลงัจากพจิารณาสภาวะ และกจิกรรมของธรุกจิอาหารแลว้ อาจจ าเป็นตอ้งใหค้วามส าคญักับ GHPs บาง

ประการทีม่คีวามส าคญัตอ่ความปลอดภัยของอาหารเป็นพเิศษ. ในกรณีนี,้ สามารถพจิารณาถงึบทบัญญัตติอ่ไปนี้ 
 
7.1.1. Product description รายละเอยีดสนิคา้ 

 

An FBO that is producing, storing or otherwise handling food should have a description of the food. Products 
may be described individually or in groups in a manner that does not compromise the awareness of hazards 
or other factors such as suitability of the products for the purpose intended. Any grouping of food products 

should be based on them having similar inputs and ingredients, product characteristics (such as pH, water 

activity (aw)), process steps and/or intended purpose. FBO ทีผ่ลติ, จัดเก็บ หรอืดแูลอาหารควรมรีายละเอยีดของอาหาร. 

โดยอาจอธบิายผลติภัณฑแ์บบแยกเดีย่ว หรอืแบบจัดกลุม่ในลกัษณะทีส่ง่ผลกระทบตอ่การตระหนักถงึอนัตรายหรอืปัจจัยอืน่ๆ เชน่ ความ
เหมาะสมของผลติภัณฑต์ามวัตถปุระสงคก์ารใช.้ การจัดกลุม่ผลติภัณฑอ์าหารควรอยูบ่นพืน้ฐานของการมปัีจจัยเขา้ และสว่นผสม, 
คณุลกัษณะของผลติภัณฑ ์(เชน่ คา่ pH คา่ปรมิาณน ้าอสิระ (aw)) ขัน้ตอนกระบวนการ และ/หรอืวัตถปุระสงคก์ารใชท้ีค่ลา้ยคลงึกนั 

 
The description could include, as appropriate: ค าอธบิายสามารถรวมถงึ ตามความเหมาะสม: 

• the intended use of the food, e.g. whether it is ready-to-eat or whether it is intended for further 
processing either by consumers or another business, for example raw seafood to be cooked; 
วัตถปุระสงคก์ารใชข้องอาหาร, เชน่ ไมว่า่จะเป็นอาหารพรอ้มรับประทาน หรอืมไีวเ้พือ่การแปรรปูตอ่ไปโดยผูบ้รโิภคหรอืธรุกจิ
อืน่, เชน่ อาหารทะเลแบบดบิทีจ่ะตอ้งปรงุสกุตอ่ 

• products intended for specific vulnerable consumer groups e.g. infant formula or food for special 
medical purposes; ผลติภัณฑส์ าหรับกลุม่ผูบ้รโิภคทีม่คีวามออ่นไหวงา่ย เชน่ สตูรส าหรับทารก หรอือาหารส าหรับ
วัตถปุระสงคท์างการแพทย ์

• any relevant specifications e.g. ingredient composition, aw, pH, type of preservation method used (if 
any), or important characteristics associated with the food, such as any allergens present; ขอ้มลู
จ าเพาะทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ องคป์ระกอบของสว่นผสม คา่ aw, คา่ pH, วธิกีารถนอมอาหารทีใ่ช ้(ถา้ม)ี, หรอืลกัษณะส าคญัที่
เกีย่วขอ้งกบัอาหาร, เชน่ สารกอ่ภมูแิพท้ีม่อียู ่

OBJECTIVES: วตัถปุระสงค:์ 

To produce food that is safe and suitable for human consumption by: ผลติอาหารทีป่ลอดภยั และเหมาะสม
ส าหรับการบรโิภคของมนุษยโ์ดย: 

• formulating design requirements with respect to raw materials and other ingredients, 
composition/formulation, production, processing, distribution, and consumer use to be met as 
appropriate to the food business; วางขอ้ก าหนดการออกแบบเกีย่วกบัวตัถดุบิ และสว่นผสมอืน่ๆ 
สว่นประกอบ/สตูร การผลติ การแปรรปู การจัดจ าหน่าย และการใชง้านของผูบ้รโิภคเพือ่ใหเ้ป็นไปตามความ
เหมาะสมกบัธรุกจิอาหาร 

• designing, implementing, monitoring and reviewing effective control systems as appropriate to the 
food business. ออกแบบ ด าเนนิการ ตรวจเฝ้าระวงั และทบทวนระบบการควบคมุทีม่ปีระสทิธผิลตามความ
เหมาะสมกบัธรุกจิอาหาร 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

If operations are not controlled appropriately, food may become unsafe or unsuitable for consumption. หาก
ไมม่กีารควบคมุการปฏบิตังิานอยา่งเหมาะสม อาหารอาจไมป่ลอดภยัหรอืไมเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค 
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• any relevant limits established for the food by the competent authority or, in the absence thereof, 
set by the FBO; ขอ้จ ากดัทีเ่กีย่วขอ้งซึง่ก าหนดส าหรับอาหารโดยหน่วยงานทีก่ ากบัดแูล, หรอืในกรณีทีไ่มม่ ี,ซึง่ก าหนด
โดย FBO 

• instructions provided for further use, for example keep frozen until cooking, cook to a specified 
temperature for a specified length of time, product shelf-life (use-by date); ค าแนะน าทีม่ใีหส้ าหรับการใช ้
งานตอ่ไป, เชน่ เก็บแชแ่ข็งจนกวา่จะปรงุ, ปรงุตามอณุหภมูทิีก่ าหนดตามระยะเวลาทีก่ าหนด, อายกุารเก็บรักษาผลติภัณฑ ์
(บรโิภคภายในวันที)่ 

• storage of product (e.g. refrigerated/frozen/shelf stable) and transport conditions required; and การเก็บ
รักษาผลติภัณฑ ์(เชน่ แชใ่นตูเ้ย็น/แชแ่ข็ง/เก็บรักษาไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้ง) และเงือ่นไขการขนสง่ทีต่อ้งการ และ 

• food packaging material used. วสัดบุรรจภุณัฑอ์าหารทีใ่ช ้

 
7.1.2. Process description รายละเอยีดกระบวนการ 

 
The FBO should consider all steps in the operation for a specific product. It may be helpful to develop a flow 
diagram, which shows the sequence and interaction of all processing steps in the operation, including where 
raw materials, ingredients and intermediate products enter the flow and where intermediate products, by-
products and waste are released or removed. The flow diagram could be used for a number of similar food 
products that are produced using similar production or processing steps, to ensure all steps are captured. The 
steps should be confirmed as accurate by an on-site review of the operation or process. For example, for 
restaurants the flow diagram could be based on the general activities from the receipt of ingredients/raw 
material, storage (refrigerated, frozen, room temperature), preparation before use (washing, defrosting), 
and cooking or preparation of food. FBO ควรพจิารณาทกุขัน้ตอนในการปฏบิตังิานส าหรับผลติภัณฑเ์ฉพาะ อาจเป็นประโยชน์

ในการพัฒนาแผนภมูกิระบวนการผลติ ซึง่แสดงล าดบั และปฏสิมัพันธข์องขัน้ตอนการแปรรปูทัง้หมด รวมถงึการเขา้ถงึในกระบวนการ
ของวัตถดุบิ สว่นผสม และผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการ และการปลอ่ย หรอืเคลือ่นยา้ยของผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการ ผลพลอยได ้
และของเสยี แผนภมูกิระบวนการผลติสามารถใชก้ับผลติภัณฑอ์าหารทีค่ลา้ยกนัทีม่ขีัน้ตอนการผลติ หรอืแปรรปูทีค่ลา้ยกนั เพือ่ใหม้ั่นใจ
วา่มกีารดแูลทกุขัน้ตอน ควรมกีารยนืยันขัน้ตอนตา่งๆ วา่ถกูตอ้งโดยการทบทวนหนา้งานในสถานทีผ่ลติ ตวัอยา่งเชน่ ส าหรับรา้นอาหาร 
แผนภมูกิระบวนการผลติจะขึน้อยูก่บักจิกรรมท่ัวไปตัง้แตก่ารรับสว่นผสม/วัตถดุบิ การเก็บรักษา (แชเ่ย็น แชแ่ข็ง อณุหภมูหิอ้ง) การ
จัดเตรยีมกอ่นใช ้(กรลา้ง การท าละลาย) และการปรงุอาหาร หรอืจัดเตรยีมอาหาร 

 
7.1.3. Consideration of the effectiveness of GHPs การพจิารณาประสทิธผิลของ GHPs 

 
Having considered the product and process descriptions, an FBO should determine (using information 
relevant to hazards and controls from various sources as appropriate) whether the GHPs and other 
programmes they have in place are sufficient to address food safety and suitability or if some GHPs need 
greater attention. For example, a cooked meat slicer may require specific and more frequent cleaning to 
prevent the build-up of Listeria spp. on its meat contact surfaces, or a conveyor belt used in direct contact 
with the food, such as in sandwich production, may require an increased frequency of cleaning or a specific 
cleaning programme. When such increased attention on GHPs is insufficient to ensure food safety, it will be 
necessary to implement a HACCP system (Chapter 2). เมือ่พจิารณาถงึรายละเอยีดผลติภัณฑ ์และกระบวนการ, FBO ควร

พจิารณา (โดยใชข้อ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกบัอนัตราย และการควบคมุจากแหลง่ตา่งๆ ตามความเหมาะสม) วา่ GHPs และโปรแกรมอืน่ๆ ทีม่อียู่
เพยีงพอทีจ่ะจัดการกับความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหารหรอืไม ่หรอื GHPs บางประการตอ้งการความใสใ่จมากกวา่นี.้ 
ตวัอยา่งเชน่, เครือ่งสไลดเ์นือ้ปรงุสกุอาจตอ้งท าความสะอาดทีเ่ฉพาะ และบอ่ยครัง้มากกวา่เพือ่ป้องกนัการสะสมของเชือ้ลสิเทอเรยี บน
พืน้ผวิสมัผัสกบัเนือ้สตัว,์ หรอืสายพานล าเลยีงทีใ่ชส้มัผัสโดยตรงกบัอาหาร, เชน่ ในการผลติแซนดว์ชิ, อาจตอ้งเพิม่ความถีใ่นการท า
ความสะอาด หรอืโปรแกรมการท าความสะอาดทีเ่ฉพาะ. เมือ่การใสใ่จทีเ่พิม่ข ึน้ของ  GHPs แลว้ยังไมเ่พยีงพอทีจ่ะท าใหม้ั่นใจในความ
ปลอดภัยของอาหาร อาจจ าเป็นตอ้งประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP (บทที ่2) 

 
7.1.4. Monitoring and corrective action การตรวจเฝ้าระวงั และการปฏบิตักิารแกไ้ข 

 
The FBO should monitor the hygienic procedures and practices as relevant to the business and as 
applicable to the hazard being controlled. Procedures could include defining methods of monitoring 
(including defining responsible personnel, frequency and sampling regime if applicable) and monitoring 
records to be kept. The frequency of monitoring should be appropriate to ensure consistent process control. 
FBO ควรตรวจเฝ้าระวังขัน้ตอน และการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิ และตามความเหมาะสมส าหรับอนัตรายทีต่อ้งควบคมุ. 
ขัน้ตอนสามารถครอบคลมุถงึการก าหนดวธิกีารตรวจเฝ้าระวัง (รวมถงึการก าหนดบคุลากรทีรั่บผดิชอบ, ความถี ่และระบบการสุม่ตวัอยา่ง 
หากม)ี และบนัทกึการตรวจเฝ้าระวังทีต่อ้งเก็บรักษาไว.้ ความถีข่องการตรวจเฝ้าระวังควรมคีวามเหมาะสมเพือ่ท าใหม้ั่นใจในการควบคมุ
กระบวนการทีส่อดคลอ้งกนั. 

  
When monitoring results indicate a deviation, the FBO should undertake corrective action. Corrective action 
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should consist of the following actions, as appropriate: เมือ่ผลการตรวจเฝ้าระวังบง่ชีถ้งึความเบีย่งเบน FBO ,ควร

ด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ข โดยการปฏบิัตกิารแกไ้ขควรประกอบดว้ยการปฏบิัตดิงัตอ่ไปนี,้ ตามความเหมาะสม: 

• bringing the process back into control by, for example, altering temperature or timing, or 
concentration of disinfectant; การปรับกระบวนการคนืสูก่ารควบคมุ ตวัอยา่งเชน่ การเปลีย่นแปลงอณุหภมู ิหรอืเวลา 
หรอืความเขม้ขน้ของสารฆา่เชือ้ 

• isolating any affected product and evaluating its safety and/or suitability; การแยกผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบ
ออก และประเมนิความปลอดภัย และ/หรอืความเหมาะสมของผลติภัณฑ ์

• determining proper disposition of affected product that is not acceptable to market; การก าหนดการท าลาย
ผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบ ซึง่ไมเ่ป็นทีย่อมรับของตลาดอยา่งเหมาะสม 

• identifying the cause that resulted in the deviation; and การระบสุาเหตทุีท่ าใหเ้กดิการเบีย่งเบน และ 

• taking steps to prevent reoccurrence. การท าตามขัน้ตอนตา่งๆ ในการป้องกนัการเกดิซ ้า 
 

Records of corrective actions should be retained. บนัทกึการปฏบิตักิารแกไ้ขควรไดรั้บการเก็บรักษาไว ้

 
7.1.5. Verification การทวนสอบ 

 
The FBO should undertake verification activities as relevant to the business, to check that GHP procedures 
have been implemented effectively, monitoring is occurring, where planned, and that appropriate corrective 
actions are taken when requirements are not met. Examples of verification activities could include the 
following, as appropriate: FBO ควรด าเนนิกจิกรรมการทวนสอบทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิ, เพือ่ตรวจสอบวา่มกีารประยกุตใ์ช ้

กระบวนการ GHP อยา่งมปีระสทิธผิล, การตรวจเฝ้าระวังทีท่ า, ตามการวางแผน, และด าเนนิการปฏบิตักิารแกไ้ขทีเ่หมาะสมเมือ่ไม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนด. ตวัอยา่งของกจิกรรมการทวนสอบสามารถรวมถงึเรือ่งตอ่ไปนี ้ตามความเหมาะสม: 

• review of GHP procedures, monitoring, corrective actions and records; การทบทวนขัน้ตอน GHP การตรวจเฝ้า

ระวัง การปฏบิตักิารแกไ้ข และบนัทกึ 

• review when any changes occur to the product, process and other operations associated with the 
business; and การทบทวนเมือ่เกดิการเปลีย่นแปลงใดๆ กับผลติภัณฑ ์กระบวนการ และการปฏบิัตงิานอืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบั
ธรุกจิ และ 

• assessment of the efficacy of cleaning. การประเมนิประสทิธผิลของการท าความสะอาด 
Records of GHP verification activities should be kept, where appropriate. บนัทกึกจิกรรมการทวนสอบ GHP ควร

จัดเก็บไว ้ตามความเหมาะสม 

 
7.2  Key aspects of GHPs ประการทีส่ าคญัของ GHPs 

Some key aspects of GHPs such as those described in Sections 7.2.1. and 7.2.2, could be considered as 
control measures applied at CCPs in the HACCP system. ดา้นส าคญับางประการของ GHPs เชน่ทีอ่ธบิายไวใ้นสว่นของ 

7.2.1 และ 7.2.2 อาจพจิารณามาตรการควบคมุทีป่ระยกุตใ์ชท้ีจ่ดุ CCPs ในระบบ HACCP 
 
7.2.1 Time and temperature control การควบคมุเวลา และอณุหภมู ิ

 
Inadequate time and temperature control, e.g. during cooking, cooling, processing and storage, are among 
the most common failures of operational control. These allow survival or growth of microorganisms that may 
cause foodborne illness or food spoilage. Systems should be in place to ensure that temperature is controlled 
effectively where it impacts the safety and suitability of food. การควบคมุเวลา และอณุหภมูทิีไ่มเ่พยีงพอ เชน่ ในระหวา่ง
การปรงุสกุอาหาร การท าเย็น การแปรรปู และการเก็บรักษา ถอืเป็นความลม้เหลวทีพ่บบอ่ยทีส่ดุในการควบคมุการปฏบิตังิาน สิง่เหลา่นี้
ท าใหจ้ลุนิทรยีก์อ่โรคสามารถด ารงชวีติอ และเจรญิเตบิโตได ้ซึง่กอ่ใหเ้กดิการเจ็บป่วยจากอาหาร หรอืท าใหอ้าหารเน่าเสยีได ้จงึควรมี
ระบบเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารควบคมุอณุหภมูอิยา่งมปีระสทิธผิล ในกรณีสง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

 
Time and temperature control systems should take into account: ระบบการควบคมุเวลา และอณุหภมูคิวรค านงึถงึ: 

• the nature of the food, e.g. its aw, pH, and likely initial level and types of microorganisms, such as 
pathogenic and spoilage microflora; ลกัษณะของอาหาร เชน่ คา่ aw คา่ pH และระดับ และประเภทตัง้ตน้ของ
จลุนิทรยีใ์นอาหาร เชน่ จลุนิทรยีก์อ่โรค และจลุนิทรยีพ์ืน้ฐานทีท่ าใหอ้าหารเน่าเสยี 

• the impact on the microorganisms, e.g. time in growth/dangerous temperature zone; ผลกระทบตอ่จลุนิทรยี ์
เชน่ ระยะเวลาในการเจรญิเตบิโต/ระดบัอณุหภมูทิีก่อ่ใหเ้กดิอนัตราย 

• the intended shelf-life of the product; อายกุารเก็บรักษาผลติภัณฑท์ีต่ัง้ใจไว ้
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• the method of packaging and processing; and วธิกีารบรรจ ุและการแปรรปู และ 

• how the product is intended to be used, e.g. further cooking/processing or ready-to-eat. วธิกีารที่
ก าหนดไวส้ าหรับการใชง้านผลติภัณฑ ์เชน่ การปรงุ/แปรรปูเพิม่เตมิ หรอืพรอ้มรับประทาน 

 
Such systems should also specify tolerable limits for time and temperature variations. Temperature control 
systems that impact safety and suitability of food should be validated, and as appropriate, monitored and 
recorded. Temperature monitoring and recording devices should be checked for accuracy and calibrated at 
regular intervals or as needed. ระบบตา่งๆ ดงักลา่วควรระบรุะดบัทีย่อมรับไดส้ าหรับชว่งของเวลา และอณุหภมูทิีใ่ช ้ควรมกีาร
พสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ของระบบควบคมุอณุหภมูทิีส่ง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภัย และตรวจเฝ้าระวัง และบนัทกึ ตาม
เหมาะสม อปุกรณ์ตรวจเฝ้าระวัง และบนัทกึอณุหภมูคิวรไดรั้บการตรวจสอบความแมน่ย า และท าการสอบเทยีบเป็นระยะ หรอืตามความ
จ าเป็น 

 
7.2.2  Specific process steps ข ัน้ตอนการแปรรปูเฉพาะ 

 
There are many individual processing steps for specific foods which contribute to the production of safe and 
suitable food products. These vary depending on the product and can include key steps such as cooking, 
chilling, freezing, drying and packaging. มขีัน้ตอนการแปรรปูเฉพาะหลายขัน้ตอนส าหรับอาหารเฉพาะทีส่นับสนุนการผลติ
ผลติภัณฑอ์าหารทีป่ลอดภัย และเหมาะสม ขัน้ตอนเหลา่นีแ้ตกตา่งกันไปตามผลติภัณฑ ์และสามารถครอบคลมุถงึขัน้ตอนส าคญั เชน่ 
การปรงุสกุ การแชเ่ย็น การแชแ่ขง็ การท าแหง้ และการบรรจ ุ

 
The composition of a food can be important in preventing microbial growth and toxin production, e.g. in its 
formulation by adding preservatives, including acids, salts, food additives or other compounds. When 

formulation is used to control foodborne pathogens (e.g. adjusting the pH or aw to a level that prevents 

growth), systems should be in place to ensure that the product is formulated correctly and that the 
controlling parameters are monitored. องคป์ระกอบของอาหารมคีวามส าคญัในการป้องกนัการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยี ์และ
การสรา้งสารพษิ, เชน่ ในการก าหนดสตูรของอาหารโดยการเพิม่วัตถกุนัเสยี, รวมถงึกรด, เกลอื, วัตถเุจอืปนอาหาร หรอืสารประกอบ
อืน่ๆ. เมือ่ใชก้ารก าหนดสตูรเพือ่ควบคมุจลุนิทรยีก์อ่โรคทีเ่กดิจากอาหาร (เชน่ การปรับคา่ pH หรอืคา่ aw ใหอ้ยูใ่นระดบัทีป้่องกนัการ
เจรญิเตบิโตได)้, ควรมรีะบบเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารก าหนดสตูรอยา่งถกูตอ้ง และตรวจเฝ้าระวังคา่ควบคมุตา่งๆ 

 

7.2.3 Microbiological3, physical, chemical and allergen specifications มาตรฐานทางจลุชวีวทิยา3 ทาง
กายภาพ ทางเคมแีละสารกอ่ภมูแิพ ้

 

Where microbiological, physical, chemical and allergen specifications are used for food safety or suitability, 
such specifications should be based on sound scientific principles and state, where appropriate, 
sampling parameters, analytical methods, acceptable limits and monitoring procedures. 
Specifications can help ensure that raw materials and other ingredients are fit for purpose and 
contaminants have been minimized. ในกรณีทีใ่ช ้สเปคทางจลุชวีวทิยา ทางกายภาพ ทางเคม ีและสารกอ่ภมูแิพ ้เพือ่ความ

ปลอดภัยของอาหาร, หรอื ความเหมาะสมของอาหาร, สเปคดงักลา่วควรอยูบ่นพืน้ฐานของหลกัการและถอ้ยแถลงทางวทิยาศาสตรท์ี่
ถกูตอ้ง, ตามความเหมาะสม, การสุม่ตวัอยา่งคา่ควบคมุ, วธิกีารวเิคราะห,์ ระดบัทีย่อมรับได ้และขัน้ตอนการตรวจเฝ้าระวัง. มาตรฐาน
สามารถชว่ยท าใหม้ั่นใจวา่วัตถดุบิ และสว่นผสมอืน่ๆ เหมาะสมส าหรับวัตถปุระสงค ์และท าใหส้ ิง่ปนเป้ือนลดลง. 

 
7.2.4 Microbiological contamination การปนเป้ือนทางจลุนิทรยี ์

 
Systems should be in place to prevent or minimize contamination of foods by microorganisms. 
Microbiological contamination occurs through a number of mechanisms, including the transfer of 
microorganisms from one food to another, e.g.: ควรมรีะบบในการป้องกัน หรอืลดการปนเป้ือนทางจลุนิทรยีใ์นอาหาร การ
ปนเป้ือนทางจลุนิทรยีส์ามารถเกดิขึน้ผา่นกลไกมากมาย รวมถงึการสง่ผา่นจลุนิทรยีจ์ากอาหารหนึง่ไปอกีอาหารหนึง่ เชน่: 

• by direct contact or indirectly by food handlers; โดยการสมัผัสโดยตรง หรอืโดยออ้มโดยผูป้ฎบิตัติอ่อาหาร 

• by contact with surfaces; โดยการสมัผัสกบัพืน้ผวิ 

• from cleaning equipment; จากอปุกรณ์ท าความสะอาด 

• by splashing; or โดยการกระเด็น หรอื 

• by airborne particles. โดยอนุภาคในอากาศ 

 
Raw, unprocessed food, where not considered ready-to-eat, which could be a source of contamination, 
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should be separated from ready-to-eat foods, either physically or by time, with effective intermediate 
cleaning and, where appropriate, effective disinfection. อาหารดบิ,อาหารทีย่ังไมผ่า่นการแปรรปู, ทีไ่มใ่ชอ่าหารพรอ้ม

รับประทาน, สามารถเป็นแหลง่ของการปนเป้ือนได ้จงึควรแยกออกจากอาหารพรอ้มรับประทาน, ไมว่า่จะทางกายภาพหรอืตามเวลา ดว้ย
การท าความสะอาดทีม่ปีระสทิธผิลโดยทันท,ี และการฆา่เชือ้ทีม่ปีระสทิธผิล, ตามความเหมาะสม 

 
Surfaces, utensils, equipment, fixtures and fittings should be thoroughly cleaned and where necessary 
disinfected after raw food preparation, particularly when raw materials with a potentially high microbiological 
load such as meat, poultry, and fish have been handled or processed. ควรท าความสะอาดพืน้ผวิ, เครือ่งใช,้ อปุกรณ์, 

อปุกรณ์ทีย่ดึตดิ, และสว่นประกอบอยา่งท่ัวถงึ และในกรณีทีจ่ าเป็น ตอ้งฆา่เชือ้หลงัการจัดเตรยีมอาหารดบิ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เมือ่จับ
ตอ้งวัตถดุบิทีอ่าจมปีรมิาณจลุนิทรยีท์ีส่งู เชน่ เนือ้สตัว ์เนือ้สตัวปี์ก และปลา 

 
In some food operations, access to processing areas may need to be restricted or controlled for food safety 
purposes. For example, where the likelihood of product contamination is high, access to processing areas 
should be via a properly designed changing facility. Personnel may be required to put on clean protective 
clothing (which may be of a differentiating colour from that worn in other parts of the facility), including 
head and beard covering, footwear, and to wash their hands and where necessary sanitize them. ในการ
ปฏบิตังิานดา้นอาหารบางอยา่ง การจ ากดัหรอืควบคมุการเขา้ถงึบรเิวณแปรรปูอาจจ าเป็น เพือ่ความปลอดภัยของอาหาร. ตวัอยา่งเชน่, 
ในกรณีทีม่โีอกาสเกดิการปนเป้ือนของผลติภัณฑส์งู, การเขา้ถงึบรเิวณแปรรปูควรผา่นสิง่อ านวยความสะดวกในการเปลีย่นเสือ้ผา้ทีอ่อก
แบบอยา่งเหมาะสม. บคุลากรอาจตอ้งสวมใสช่ดุป้องกนัทีส่ะอาด (ซึง่อาจมสีทีีแ่ตกตา่งจากทีส่วมใสใ่นสว่นอืน่), รวมถงึการคลมุศรีษะ 
และหนวดเครา, รองเทา้, และการลา้งมอื และการฆา่เชือ้, ในกรณีทีจ่ าเป็น. 

 
7.2.5 Physical contamination การปนเป้ือนทางกายภาพ 

 
Systems should be in place throughout the food chain to prevent contamination of foods by extraneous 
materials, such as personnel belongings, especially any hard or sharp object(s), e.g. jewellery, glass, metal 
shards, bone(s), plastic, wood fragments, that could cause injury or present a choking hazard. In 
manufacturing and processing, suitable prevention strategies such as maintenance and regular inspection of 
equipment, should be undertaken. Detection or screening devices which are appropriately calibrated should be 
used where necessary (e.g. metal detectors, x-ray detectors). Procedures should be in place for personnel 
to follow in the case of breakages (e.g. breakage of glass or plastic containers). ควรมรีะบบตลอดหว่งโซอ่าหารเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือนอาหารดว้ยวัสดจุากภายนอก, เชน่ ส ิง่ของสว่นตวั, โดยเฉพาะอยา่งยิง่ วัตถทุีแ่ข็ง หรอืมคีม เชน่ อัญมณ,ี แกว้, เศษ
โลหะ, กระดกู, พลาสตกิ, เศษไม,้ ซึง่สามารถท าใหเ้กดิการบาดเจ็บ หรอืมอีนัตรายจากตดิคอหายใจไมอ่อกได.้ ในการผลติ และการ
แปรรปู, ควรด าเนนิกลยทุธก์ารป้องกนัทีเ่หมาะสม เชน่ การบ ารงุรักษา และการตรวจสอบอปุกรณ์เป็นประจ า, ควรใชอ้ปุกรณ์ตรวจหาหรอื
คดักรองทีส่อบเทยีบอยา่งเหมาะสม ในกรณีทีจ่ าเป็น (เชน่ เครือ่งตรวจจับโลหะ เครือ่งเอ็กซเ์รย)์ ควรมขีัน้ตอนการท างานเพือ่ให ้
บคุลากรปฏบิตัติามในกรณีทีเ่กดิการแตกหกั (เชน่ การแตกของแกว้ หรอืภาชนะพลาสตกิ) 

 
7.2.6 Chemical contamination การปนเป้ือนสารเคม ี

 
Systems should be in place to prevent or minimize contamination of foods by harmful chemicals, e.g. 
cleaning materials, non-food grade lubricants, chemical residues from pesticides and veterinary drugs such as 
antibiotics. Toxic cleaning compounds, disinfectants, and pesticide chemicals should be identified, safely 
stored and used in a manner that protects against contamination of food, food contact surfaces, and food 
packaging materials. Food additives and food processing aids that may be harmful if used improperly should 
be controlled so they are only used as intended. ควรมรีะบบในการป้องกันหรอืลดการปนเป้ือนสารเคมทีีเ่ป็นอนัตรายใน
อาหาร เชน่ วัสดทุ าความสะอาด, น ้ามันหลอ่ลืน่ทีไ่มใ่ชเ่กรดส าหรับอาหาร, สารเคมตีกคา้งจากสารก าจัดแมลง และยาสตัว ์เชน่ ยา
ปฏชิวีนะ.  สารท าความสะอาดทีเ่ป็นพษิ, สารฆา่เชือ้, และสารก าจัดแมลงควรไดรั้บการบง่ชี,้ จัดเก็บและใชอ้ยา่งปลอดภัย เพือ่ป้องกนั
การปนเป้ือนอาหาร, พืน้ผวิสมัผัสกบัอาหาร, และวัสดบุรรจภุัณฑอ์าหาร. วัตถเุจอืปนอาหาร และสารชว่ยในกระบวนการผลติทีอ่าจเป็น
อนัตรายหากใชอ้ยา่งไมเ่หมาะสมควรไดรั้บการควบคมุใหใ้ชง้านตามทีต่ัง้ใจเทา่นัน้ 

 

7.2.7 Allergen Management4 การจดัการสารกอ่ภมูแิพ้
4
 

 

Systems should be in place to take into account the allergenic nature of some foods, as appropriate to the 
food business. Presence of allergens, e.g. tree nuts, milk, eggs, crustacea, fish, peanuts, soybeans and 
wheat and other cereals containing gluten and their derivatives (not an inclusive list; allergens of concern 
differ among countries and populations), should be identified in raw materials, other ingredients and 
products. A system of allergen management should be in place at receipt, during processing and storage to 
address the known allergens. This management system should include controls put in place to prevent the 
presence of allergens in foods where they are not labelled. Controls to prevent cross-contact from foods 
containing allergens to other foods should be implemented, e.g. separation either physically or by time (with 



CXC 1-1969 ( Revise 2020) 
38 / 65   

     For Training Only                        สถาบนัมาตรฐานองักฤษ                 TH Translation ( 23 Nov 20)  

effective cleaning between foods with different allergen profiles). Food should be protected from unintended 
allergen cross-contact by cleaning and line change-over practice and/or product sequencing. Where cross-
contact cannot be prevented despite well-implemented controls, consumers should be informed. Where 
necessary food handlers should receive specific training on allergen awareness and associated food 

manufacturing/processing practices and preventive measures to reduce the risk to allergic consumers. ควรมี
ระบบทีค่ านงึถงึลักษณะของสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารบางประเภท ตามความเหมาะสมกบัธรุกจิอาหาร. ควรระบกุารมอียูข่องสารกอ่ภมูแิพ ้
ตา่งๆ เชน่ ผลไมเ้ปลอืกแข็ง นม ไข ่สตัวน์ ้าทีม่เีปลอืกแข็ง ปลา ถ่ัวลสิง ถ่ัวเหลอืง และขา้วสาล ีและธัญพชือืน่ๆ ทีม่กีลเูตน และอนุพันธ ์
(ไมใ่ชร่ายการทัง้หมด สารกอ่ภมูแิพท้ีต่อ้งพจิารณาจะแตกตา่งกนัไปตามแตล่ะประเทศ และประชากร), ในวัตถดุบิ สว่นผสมอืน่ๆ และ
ผลติภัณฑ.์ ทัง้นีค้วรมรีะบบการจัดการสารกอ่ภมูแิพต้ัง้แตจ่ดุรับเขา้, ระหวา่งการแปรรปู และการจัดเก็บเพือ่ระบสุารกอ่ภมูแิพท้ีม่อียู.่ 
ระบบการบรหิารจัดการนีค้วรรวมถงึการควบคมุเพือ่ป้องกนัการพบสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารทีไ่มไ่ดร้ะบบุนฉลาก, ควรใชก้ารควบคมุเพือ่
ป้องกนัการสมัผัสขา้มจากอาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพไ้ปยังอาหาร, เชน่ การแยกทางกายภาพ หรอืตามเวลา (ดว้ยการท าความสะอาดทีม่ี
ประสทิธผิลระหวา่งอาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพท้ีแ่ตกตา่งกนั). ควรป้องกนัอาหารจากการสมัผัสขา้มของสารกอ่ภมูแิพโ้ดยไมไ่ดต้ัง้ใจ โดย
การท าความสะอาดและการเปลีย่นสายการผลติ และ/หรอืการจัดล าดบัผลติภัณฑ ์ในกรณีทีไ่มส่ามารถป้องกนัการสมัผัสขา้มไดแ้มจ้ะมี
การควบคมุอยา่งดแีลว้ก็ตาม, ควรมกีารแจง้ใหผู้บ้รโิภคทราบ. ในกรณีทีจ่ าเป็น ผูป้ฎบิตัติอ่อาหารควรไดรั้บการฝึกอบรมเฉพาะเรือ่งความ
ตระหนักถงึสารกอ่ภมูแิพ ้และการปฏบิตักิารผลติ/แปรรปูอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง และมาตรการป้องกนัเพือ่ลดความเสีย่งตอ่ผูบ้รโิภคทีเ่ป็น
ภมูแิพ.้ 

 

 

 

 
7.2.8 Incoming Materials การรบัเขา้วสัด ุ

 
Only raw materials and other ingredients that are fit for purpose should be used. Incoming materials 
including food ingredients should be procured according to specifications, and their compliance with food 
safety and suitability specifications should be verified where necessary. Supplier quality assurance activities, 
such as audits, may be appropriate for some ingredients. Raw materials or other ingredients should, where 
appropriate, be inspected (e.g. visual examination for packages damaged during transportation, use-by-date 
and declared allergens, or temperature measurement for refrigerated and frozen foods) for appropriate 
action before processing. Where appropriate, laboratory tests could be conducted to check food safety and 
suitability of raw materials or ingredients. These tests may be conducted by a supplier that provides a 
Certificate of Analysis, the purchaser, or both. No incoming material should be accepted by an establishment 
if it is known to contain chemical, physical or microbiological contaminants which would not be reduced to 
an acceptable level by controls applied during sorting and/or processing where appropriate. Stocks of raw 
materials and other ingredients should be subject to effective stock rotation. Documentation of key 
information for incoming materials (e.g. supplier details, date of receipt, quantity etc.) should be maintained. 
ควรใชเ้ฉพาะวัตถดุบิและสว่นผสมอืน่ๆ ทีเ่หมาะสมกบัจดุประสงคเ์ทา่นัน้ การรับเขา้วัสดรุวมถงึสว่นผสมอาหาร ซึง่ควรไดรั้บการจัดซือ้
ตามสเปค และความสอดคลอ้งตามสเปคความปลอดภัยและความเหมาะสมควรไดรั้บการทวนสอบ,ในกรณีทีจ่ าเป็น.  กจิกรรมการประกัน
คณุภาพของผูจ้ าหน่าย, เชน่ การตรวจตดิตาม, อาจมคีวามเหมาะสมส าหรับสว่นผสมบางอยา่ง. ควรตรวจสอบวัตถดุบิหรอืสว่นผสมอืน่ๆ 
ตามความเหมาะสม (เชน่ การตรวจสอบดว้ยตาเปลา่ส าหรับบรรจภัุณฑท์ีเ่สยีหายระหวา่งการขนสง่, บรโิภคกอ่นวันที,่ และสารกอ่ภมูแิพ ้
ทีร่ะบไุว,้ หรอืการวัดอณุหภมูสิ าหรับอาหารแชเ่ย็น และแชแ่ข็ง) ส าหรับการปฏบิตักิารทีเ่หมาะสมกอ่นการแปรรปู. หากจ าเป็น, สามารถ
ด าเนนิการทดสอบในหอ้งปฏบิัตกิารเพือ่ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร และความเหมาะสมของวัตถดุบิหรอืสว่นผสมตา่งๆ. โดย
อาจด าเนนิการทดสอบโดยผูจ้ าหน่ายทีใ่หใ้บรับรองผลการวเิคราะห,์ ผูซ้ ือ้, หรอืทัง้สองฝ่าย, สถานประกอบการไมค่วรยอมรับวัสดทุี่
ทราบวา่มสี ิง่ปนเป้ือนทางเคม,ี ทางกายภาพ, หรอืทางจลุชวีวทิยา ซึง่จะไมส่ามารถลดระดบัใหย้อมรับไดโ้ดยกระบวนการคดัแยก และ/
หรอืการแปรรปูตามความเหมาะสม. วัตถดุบิและสว่นผสมอืน่ๆ ทีม่อียูค่วรมกีารหมนุเวยีนสนิคา้คงคลงัอยา่งมปีระสทิธผิล. เอกสารของ
ขอ้มลูส าคญัส าหรับการรับเขา้วัสดคุวรรักษาไว ้(เชน่ รายละเอยีดผูจ้ าหน่าย วันทีรั่บเขา้ จ านวน ฯลฯ ) 

 
7.2.9 Packaging บรรจภุณัฑ ์

 
Packaging design and materials should be safe and suitable for food use, provide adequate protection for 
products to minimize contamination, prevent damage, and accommodate proper labelling. Packaging 
materials or gases where used should not contain toxic contaminants and not pose a threat to the safety and 
suitability of food under the specified conditions of storage and use. Any reusable packaging should be suitably 
durable, easy to clean and, where necessary, to disinfect. การออกแบบบรรจภุัณฑ ์และวัสดคุวรมคีวามปลอดภัย และ
เหมาะสมส าหรับการใชง้านกบัอาหาร ใหก้ารป้องกนัทีเ่พยีงพอส าหรับผลติภัณฑเ์พือ่ลดการปนเป้ือน ป้องกนัความเสยีหาย และการตดิ
ฉลากทีเ่หมาะสม วัสดบุรรจภุัณฑ ์หรอืกา๊ซทีใ่ชไ้มค่วรมสี ิง่ปนเป้ือนทีเ่ป็นพษิ และไมก่อ่ภัยคกุคามตอ่ความปลอดภัย และความเหมาะสม
ของอาหารภายใตเ้งือ่นไขทีก่ าหนดในการเก็บรักษา และการใชง้าน บรรจภัุณฑท์ีน่ ากลบัมาใชใ้หมค่วรมคีวามทนทานอยา่งเหมาะสม ท า
ความสะอาดงา่ย และฆา่เชือ้ หากจ าเป็น 

 
7.3 Water น า้ 
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Water, as well as ice and steam made from water, should be fit for its intended purpose based on a risk-

based approach.5 They should not cause contamination of food. Water and ice should be stored and 
handled in a manner that does not result in their becoming contaminated, and the generation of steam that 
will contact food should not result in its contamination. Water that is not fit for use in contact with food (e.g. 
some water used for fire control and for steam that will not directly contact food) should have a separate 
system that does not connect with or allow reflux into the system for water that will contact food. Water 
recirculated for reuse and water recovered from e.g. food processing operations, by evaporation and/or 
filtration should be treated where necessary to ensure that the water does not compromise the safety and 
suitability of food. น ้า รวมทัง้น ้าแข็ง และไอน ้าทีท่ าจากน ้าควรมคีวามเหมาะสมกบัวัตถปุระสงคก์ารใชบ้นพืน้ฐานของความเสีย่ง5 

โดยไมค่วรกอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหาร น ้าและน ้าแข็งควรไดรั้บการจัดเก็บ และจัดการโดยทีไ่มท่ าใหเ้กดิการปนเป้ือน และการสรา้งไอ
น ้าทีจ่ะสมัผัสกบัอาหารไมค่วรสง่ผลใหเ้กดิการปนเป้ือนได ้น ้าทีไ่มเ่หมาะสมส าหรับใชส้มัผัสกบัอาหาร (เชน่ น ้าทีใ่ชใ้นการดบัเพลงิ และ
ไอน ้าทีไ่มส่มัผัสอาหารโดยตรง) ควรมรีะบบแยกตา่งหากทีไ่มเ่ชือ่มตอ่กบัหรอืท าใหม้กีารไหลยอ้นกลบัเขา้ไปในระบบส าหรับน ้าทีจ่ะ
สมัผัสอาหาร น ้าทีห่มนุเวยีนกลบัมาใชใ้หม ่และน ้าจากการปรับปรงุกลบั เชน่ จากการปฏบิัตงิานแปรรปูอาหารโดยการระเหย และ/หรอื
การกรองควรไดรั้บการปฏบิตัใินกรณีทีจ่ าเป็นเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่น ้าจะไมส่ง่ผลตอ่ความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

  
7.4 Documentation and Records ระบบเอกสาร และขอ้มลูทีบ่นัทกึไว ้

  
Appropriate records for the food business operation should be retained for a period that exceeds the shelf-
life of the product or as determined by the competent authority. ควรเก็บรักษาบนัทกึทีเ่หมาะสมส าหรับการด าเนนิธรุกจิ
อาหารไวเ้ป็นระยะเวลาทีน่านกวา่อายกุารเก็บรักษาของผลติภัณฑ ์หรอืตามทีห่น่วยงานก ากบัดแูลก าหนดไว ้

 

 

 

 
7.5 Recall Procedures - removal from the market of unsafe food ข ัน้ตอนการเรยีกคนื – การน าอาหารทีไ่ม่

ปลอดภยัออกจากตลาด 

 
FBOs should ensure effective procedures are in place to respond to failures in the food hygiene system. 
Deviations should be assessed for the impact on food safety or suitability. Procedures should enable the 
comprehensive, rapid and effective identification, and removal from the market by the involved FBO(s) 
and/or return to the FBO by the consumers of any food that may pose a risk to public health. Where a 
product has been recalled because of the likely presence of hazards that may represent an immediate health 
risk, other products which are produced under similar conditions which may also present a hazard to public 
health should be evaluated for safety and may need to be recalled. Reporting to the relevant competent 
authority should be required and public warnings considered where product may have reached consumers 
and when return of product to the FBO or removal from the market is appropriate. Recall procedures 
should be documented, maintained, and modified where necessary based on the findings of periodic field 
trials. FBOs ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มกีระบวนการทีม่ปีระสทิธผิลเพือ่ตอบสนองตอ่ความลม้เหลวในระบบสขุลกัษณะอาหาร. การ

เบีย่งเบนควรไดรั้บการประเมนิผลกระทบตอ่ความปลอดภัย หรอืความเหมาะสมของอาหาร. ขัน้ตอนตา่งๆ ควรชว่ยใหส้ามารถท าการระบุ
ทีค่รอบคลมุ, รวดเร็ว และมปีระสทิธผิล, และการน าออกจากตลาดโดย FBO(s) ทีเ่กีย่วขอ้ง และ/หรอืสง่คนื FBO โดยผูบ้รโิภคส าหรับ
อาหารทีอ่าจกอ่ความเสีย่งตอ่สขุภาพของประชาชน. ในกรณีทีม่กีารเรยีกคนืผลติภัณฑเ์นือ่งจากอาจมอีนัตรายทีส่ง่ผลตอ่ความเสีย่งของ
สขุภาพโดยทันท ีผลติภัณฑอ์ืน่ๆ ทีผ่ลติภายใตเ้งือ่นไขทีค่ลา้ยคลงึกนั ซึง่อาจแสดงอนัตรายตอ่สขุภาพของประชาชนไดเ้ชน่กนั ควร
ไดรั้บการประเมนิเพือ่ความปลอดภัย และอาจตอ้งเรยีกคนื. ควรมกีารรายงานตอ่ผูอ้ านาจก ากบัดแูลทีเ่กีย่วขอ้ง และการแจง้เตอืนตอ่
สาธารณชนเมือ่พจิารณาวา่ผลติภัณฑอ์าจเขา้ถงึผูบ้รโิภคแลว้ และเมือ่มกีารสง่คนืผลติภัณฑไ์ปยัง FBO หรอืน าออกจากตลาดที่
เหมาะสม. ขัน้ตอนการเรยีกคนืควรจัดท าเป็นเอกสาร, ดแูลรักษา, และปรับปรงุหากจ าเป็นโดยองิตามผลการซอ้มเรยีกคนืตามระยะ 

 

 

Provision should be made for removed or returned products to be held under secure conditions until they are 
destroyed, used for purposes other than human consumption, determined to be safe for human 
consumption, or reprocessed in a manner to reduce the hazard to acceptable levels, where permitted by the 
competent authority. The cause and extent of a recall and the corrective actions taken should be retained by 
the FBO as documented information.  ควรมกีารเตรยีมการส าหรับผลติภัณฑท์ีถ่กูถอนหรอืถกูสง่คนื เพือ่ใหอ้ยูภ๋ายใตส้ถาวะที่
ถกูกกักนั(secure conditions) จนกวา่จะถกูท าลาย น ามาใชเ้พือ่วตัถปุระสงคอ์ืน่นอกเหนอืจากการบรโิภคของมนุษย ์ไดรั้บการตัดสนิวา่
ปลอดภัยส าหรับการบรโิภคของมนุษย ์หรอืท าการแปรรปูใหมเ่พือ่ลดอนัตรายใหถ้งึระดบัทีย่อมรับได ้หากไดรั้บอนุญาตจากหน่วยงาน
ก ากบัดแูล สาเหตแุละขอบเขตของการเรยีกคนืและการปฏบิตักิารแกไ้ขทีด่ าเนนิการโดย FBO ควรไดรั้บการบนัทกึ และคงรักษาไว ้
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SECTION 8: PRODUCT INFORMATION AND CONSUMER AWARENESS สว่นที ่8: ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ์
และการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้รโิภค 

 

8.1 Lot Identification and Traceability การชีบ้ง่รุน่ และการตรวจสอบยอ้นกลบั 

 
Lot identification or other identification strategies are essential in product recall and also help effective stock 
rotation. Each container of food should be permanently marked to identify the producer and the lot. The 
General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) applies. การชีบ้ง่รุน่ หรอืกลยทุธก์ารชีบ้ง่
อืน่ๆ มคีวามส าคญัอยา่งยิง่ส าหรับการเรยีกคนืผลติภัณฑ ์และยังชว่ยการหมนุเวยีนสนิคา้คงคลงัทีม่ปีระสทิธผิล อาหารแตล่ะภาชนะบรรจุ
ควรไดรั้บการท าเครือ่งหมายอยา่งถาวรเพือ่ชีบ้ง่ผูผ้ลติและรุน่ โดยปฏบิตัติามมาตรฐานทั่วไปส าหรับการแสดงฉลากอาหารทีไ่ดรั้บการ
บรรจ ุ(CXS 1-1985) 

 
A traceability/product tracing system should be designed and implemented according to the Principles for 
Traceability/Product Tracing as a Tool within a Food Inspection and Certification System (CXG 60-2006), 
especially to enable the recall of the products, where necessary. ควรท าการออกแบบ และใชร้ะบบการตรวจสอบ
ยอ้นกลบั/การตดิตามผลติภณัฑต์ามหลกัการส าหรับการตรวจสอบยอ้นกลบั/การตดิตามผลติภณัฑใ์นฐานะเครือ่งมอืใน
ระบบการตรวจสอบและการรับรองอาหาร (CXG 60-2006) โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เพือ่ใหส้ามารถเรยีกคนืผลติภณัฑไ์ด ้ หาก
จ าเป็น 

 

OBJECTIVES: วตัถปุระสงค:์ 

Appropriate information about food should ensure that: ขอ้มลูทีเ่หมาะสมเกีย่วกบัอาหารควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่: 

• adequate and accessible information is available to the next FBO in the food chain or the consumer 
to enable them to handle, store, process, prepare and display the product safely and correctly; มี
ขอ้มลูทีเ่พยีงพอ และสามารถเขา้ถงึไดส้ าหรับ FBO ถัดไปในหว่งโซอ่าหาร หรอืผูบ้รโิภคเพือ่ใหส้ามารถจัดการ 
จัดเก็บ แปรรปู จัดเตรยีม และวางขายผลติภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั และถกูตอ้ง 

• consumers can identify allergens present in foods; and ผูบ้รโิภคสามารถระบสุารกอ่ภมูแิพท้ีม่อียูใ่นอาหาร 
และ 

• the lot or batch can be easily identified and removed/returned if necessary. สามารถชีบ้ง่รุน่ หรอื

ครัง้ทีผ่ลติ และน าออก/สง่คนื หากจ าเป็น 

Consumers should be given enough information on food hygiene to enable them to: ผูบ้รโิภคควรไดรั้บ

ขอ้มลูทีเ่พยีงพอเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารเพือ่ใหส้ามารถ: 

• be aware of the importance of reading and understanding the label; ตระหนักถงึความส าคญัของการอา่น 
และท าความเขา้ใจฉลาก 

• make informed choices appropriate to the individual, including about allergens; and เลอืกตวัเลอืกที่
เหมาะสมกบับคุคล รวมถงึขอ้มลูเกีย่วกบัสารกอ่ภมูแิพ ้และ 

• prevent contamination and growth or survival of foodborne pathogens by storing, preparing and 
using food correctly. ป้องกนัการปนเป้ือน และการเจรญิเตบิโตหรอืการอยูร่อดของจลุนิทรยีก์อ่โรคทีเ่กดิจาก
อาหารโดยการจัดเก็บ การจัดเตรยีม และการใชอ้าหารอยา่งถกูตอ้ง 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

Insufficient product information, and/or inadequate knowledge of general food hygiene, can lead to products 
being mishandled at later stages in the food chain. Such mishandling can result in illness, or products 
becoming unsuitable for consumption, even where adequate hygiene control measures have been 
implemented earlier in the food chain. Insufficient product information about the allergens in food can also 
result in illness or potentially death for allergic consumers. ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑท์ีไ่มเ่พยีงพอ และ/หรอืความรู ้
ทีไ่มเ่พยีงพอเกีย่วกบัสขุลกัษณะอาหารทั่วไปสามารถท าใหผ้ลติภณัฑถ์กูจัดการอยา่งผดิพลาดในขัน้ตอนถัดไปของหว่ง
โซอ่าหาร การจัดการอยา่งผดิพลาดดงักลา่วสามารถสง่ผลใหเ้กดิความเจ็บป่วย หรอืผลติภณัฑท์ีไ่มเ่หมาะสมตอ่การ
บรโิภค แมว้า่จะมกีารด าเนนิมาตรการควบคมุสขุลกัษณะทีเ่พยีงพอกอ่นหนา้นีใ้นหว่งโซอ่าหารก็ตาม ขอ้มลูผลติภณัฑท์ี่
ไมเ่พยีงพอเกีย่วกบัสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารสามารถสง่ผลใหเ้กดิการเจ็บป่วยหรอือาจเสยีชวีติไดส้ าหรับผูบ้รโิภคทีเ่ป็นโรค
ภมูแิพ ้



CXC 1-1969 ( Revise 2020) 
41 / 65   

     For Training Only                        สถาบนัมาตรฐานองักฤษ                 TH Translation ( 23 Nov 20)  

8.2 Product Information ขอ้มลูผลติภณัฑ ์

 
All food products should be accompanied by or bear adequate information to enable the next FBO in the food 
chain or the consumer to handle, prepare, display, store, and/or use the product safely and correctly. 
ผลติภณัฑอ์าหารทัง้หมดควรมาพรอ้มหรอืใหข้อ้มลูทีเ่พยีงพอเพือ่ให ้FBO ถัดไปในหว่งโซอ่าหาร หรอืผูบ้รโิภคสามารถ
จัดการ จัดเตรยีม จัดแสดงขาย จัดเก็บ และ/หรอืใชผ้ลติภณัฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภยั และถกูตอ้ง 

 
8.3 Product Labelling การแสดงฉลากผลติภณัฑ ์

 
Prepackaged foods should be labelled with clear instructions to enable the next person in the food chain to 
handle, display, store and use the product safely. This should also include information that identifies food 
allergens in the product as ingredients or where cross-contact cannot be excluded. The General Standard for 
the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) applies. อาหารทีบ่รรจแุลว้ควรแสดงฉลากทีม่คี าแนะน าทีช่ดัเจนเพือ่ให ้
บคุคลตอ่ไปในหว่งโซอ่าหารสามารถจัดการ จัดแสดงขาย จัดเก็บ และใชผ้ลติภัณฑไ์ดอ้ยา่งปลอดภัย ซึง่ควรรวมถงึขอ้มลูทีร่ะบสุารกอ่
ภมูแิพอ้าหารในผลติภัณฑซ์ึง่เป็นสว่นผสม หรอืในกรณีทีไ่มส่ามารถป้องกนัการสมัผัสขา้มได ้โดยปฏบิตัติามมาตรฐานท่ัวไปส าหรับการ
แสดงฉลากอาหารทีไ่ดรั้บการบรรจ ุ(CXS 1-1985) 

 
8.4 Consumer Education การใหค้วามรูแ้กผู่บ้รโิภค 

 

Consumer education programmes should cover general food hygiene. Such programmes should enable 
consumers to understand the importance of any product label information and following any instructions 
accompanying products, and to make informed choices. In particular, consumers should be informed of the 
relationship between time/temperature control, cross contamination and foodborne illness, and of the 
presence of allergens. Consumers should also be informed of the WHO 5 Keys to Safer Food and educated 
to apply appropriate food hygiene measures (e.g. proper hand washing, adequate storage and cooking and 
avoiding cross contamination) to ensure that their food is safe and suitable for consumption. โปรแกรมการให ้
ความรูแ้กผู่บ้รโิภคควรครอบคลมุสขุลกัษณะอาหารท่ัวไป โปรแกรมดงักลา่วควรท าใหผู้บ้รโิภคเขา้ใจถงึความส าคญัของขอ้มลูในฉลาก
ผลติภัณฑ ์และท าตามค าแนะน าทีม่าพรอ้มกบัผลติภัณฑ ์และรับทราบขอ้มลูในการเลอืกผลติภัณฑ ์โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ควรแจง้
ผูบ้รโิภคใหท้ราบถงึความสมัพันธร์ะหวา่งการควบคมุเวลา/อณุหภมู ิการปนเป้ือนขา้ม และการเจ็บป่วยทีเ่กดิจากอาหาร และการมขีอง
สารกอ่ภมูแิพ ้ควรแจง้ผูบ้รโิภคใหท้ราบเกีย่วกบักญุแจ 5 ประการของ WHO ส าหรับอาหารทีป่ลอดภัยขึน้ (WHO 5 Keys to Safer 
Food) และไดรั้บความรูใ้นการใชม้าตรการสขุลกัษณะอาหารทีเ่หมาะสม (เชน่ การลา้งมอือยา่งเหมาะสม การเก็บรักษา และการปรงุสกุ
อยา่งเพยีงพอ และการหลกีเลีย่งการปนเป้ือนขา้ม) เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่อาหารของพวกเขาปลอดภัยและเหมาะสมส าหรับการบรโิภค 
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SECTION 9: TRANSPORTATION สว่นที ่9: การขนสง่ 

 

9.1 General ท ัว่ไป 

 

Food should be adequately protected during transport6. The type of conveyances or containers required 
depends on the nature of the food and the most appropriate conditions under which it should be 
transported. ในระหวา่งการขนสง่ ควรมกีารป้องกนัอาหารอยา่งเพยีงพอ6 ประเภทของพาหนะหรอืตูข้นสนิคา้ทีต่อ้งการจะขึน้อยูก่บั

ลกัษณะของอาหาร และสภาวะทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการขนสง่ 

 
9.2 Requirements ขอ้ก าหนด 

 
Where necessary, conveyances and bulk containers should be designed and constructed so that they: ในกรณี
ทีจ่ าเป็น ควรออกแบบ และสรา้งพาหนะ และตูข้นสนิคา้ให:้ 

• do not contaminate foods or packaging; ไมป่นเป้ือนอาหาร หรอืบรรจภุัณฑ ์

• can be effectively cleaned and, where necessary, disinfected and dried; สามารถท าความสะอาดไดอ้ยา่งมี
ประสทิธผิล และในกรณีทีจ่ าเป็น ท าการฆา่เชือ้ และท าใหแ้หง้ 

• permit effective separation of different foods or foods from non-food items that could cause 
contamination where necessary during transport; สามารถแยกอาหารทีต่า่งชนดิกนั หรอืแยกจากสิง่ทีไ่มใ่ชอ่าหาร 
ซึง่สามารถกอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนในระหวา่งการขนสง่ หากจ าเป็น 

• provide effective protection from contamination, including dust and fumes; ใหก้ารป้องกนัทีม่ปีระสทิธผิลจากการ
ปนเป้ือน โดยรวมถงึฝุ่ น และควัน 

• can effectively maintain the temperature, humidity, atmosphere and other conditions necessary to 
protect food from harmful or undesirable microbial growth and deterioration likely to render it unsafe 
or unsuitable for consumption; and สามารถรักษาอณุหภมู ิความชืน้ บรรยากาศ และสภาวะอืน่ๆ ทีจ่ าเป็นในการป้องกนั
อาหารจากอนัตราย หรอืการเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีไ่มต่อ้งการ และการเสือ่มสภาพซึง่มแีนวโนม้ทีจ่ะท าใหไ้มป่ลอดภัย
หรอืไมเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค และ 

• allow any necessary temperature, humidity and other environmental conditions to be checked. สามารถ
ตรวจสอบสภาวะอณุหภมู ิความชืน้ และสภาพแวดลอ้มอืน่ๆ ทีจ่ าเป็น 

 
9.3 Use and Maintenance การใชง้านและการบ ารงุรกัษา 

 
Conveyances and containers for transporting food should be kept in an appropriate state of cleanliness, repair 
and condition. Containers and conveyances for bulk food transport should be designated and marked for food 
use and used only for that purpose, unless controls are taken to ensure that the safety and suitability of the 

OBJECTIVES: วตัถปุระสงค:์ 

During transportation, measures should be taken where necessary to: ในระหวา่งการขนสง่ ควรด าเนนิมาตรการ
ตามทีจ่ าเป็นเพือ่: 

• protect food from potential sources of contamination, including allergen cross- contact; ป้องกนั
อาหารจากแหลง่ทีอ่าจเกดิการปนเป้ือน โดยรวมถงึการสมัผัสขา้มสารกอ่ภมูแิพ ้

• protect food from damage likely to render the food unsuitable for consumption; and ป้องกนัอาหาร
จากความเสยีหายทีอ่าจท าใหอ้าหารไมเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค และ 

• provide an environment which effectively controls the growth of pathogenic or spoilage micro- 
organisms and the production of toxins in food. จัดใหม้สีภาพแวดลอ้มทีค่วบคมุการเจรญิเตบิโตของ
จลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรคหรอืการเน่าเสยี และการสรา้งสารพษิในอาหารอยา่งมปีระสทิธผิล 

RATIONALE: ค าชีแ้จงเหตผุล: 

Food may become contaminated or may not reach its destination in a suitable condition for 
consumption, unless effective hygiene practices are taken prior to and during transport, even where 
adequate hygiene practices have been taken earlier in the food chain. อาหารอาจถกูปนเป้ือนหรอือาจสง่ถงึ
ปลายทางในสภาพทีไ่มเ่หมาะสมส าหรับการบรโิภค เวน้แตจ่ะมกีารปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะทีม่ปีระสทิธผิลในชว่งกอ่น
และระหวา่งการขนสง่ แมว้า่จะมกีารด าเนนิการปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะทีเ่พยีงพอกอ่นหนา้นีใ้นหว่งโซอ่าหาร 
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food are not compromised. พาหนะ และตูข้นสง่สนิคา้ทีใ่ชใ้นการขนสง่อาหารควรอยูใ่นสภาพทีเ่หมาะสมส าหรับความ
สะอาด การซอ่มแซม และสภาพ ตูข้นสง่สนิคา้ และยานพาหนะส าหรับการขนสง่อาหารในปรมิาณมากควรไดรั้บการ
ออกแบบ และท าเครือ่งหมายเพือ่ใชใ้นการขนสง่อาหารเทา่นัน้ เวน้แตจ่ะมกีารควบคมุเพือ่ท าใหม่ั้นใจวา่ไมส่ง่ผลกระทบตอ่
ความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 

 
Where the same conveyance or container is used for transporting different foods, or non-foods, effective 
cleaning and, where necessary, disinfection, and drying should take place between loads. ในกรณีทีใ่ชพ้าหนะ
หรอืตูข้นสง่สนิคา้เดยีวกนัส าหรับการขนสง่อาหารทีแ่ตกตา่งกนั หรอืสนิคา้ทีไ่มใ่ชอ่าหาร ควรด าเนนิการท าความสะอาดทีม่ี
ประสทิธผิล และการฆา่เชือ้ และการท าใหแ้หง้ระหวา่งการขนยา้ย หากจ าเป็น 

 

 
  



CXC 1-1969 ( Revise 2020) 
44 / 65   

     For Training Only                        สถาบนัมาตรฐานองักฤษ                 TH Translation ( 23 Nov 20)  

 

CHAPTER TWO บททีส่อง 
 
HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND GUIDELINES FOR 
ITS APPLICATION  
ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) และค าแนะน าส าหรบัการใชง้าน 

INTRODUCTION บทน า 

 
The first section of this Chapter sets out the seven principles of the Hazard Analysis and Critical Control Point 
(HACCP) system. The second section provides general guidance for the application of the HACCP system and 
the third section describes its application in 12 successive steps (Diagram 1), while recognizing that the 
details of application may vary and a more flexible approach to application may be appropriate depending on 
the circumstances and the capabilities of the food business operation. The HACCP system, which is science-
based and systematic, identifies specific hazards and measures for their control to ensure the safety of food. 
HACCP is a tool to assess hazards and establish control systems that focus on control measures for 
significant hazards along the food chain, rather than relying mainly on end-product testing. Development of 
a HACCP system may identify the need for changes in processing parameters, in processing steps, in 
manufacturing technology, in end product characteristics, in method of distribution, in the intended use or in 
the GHPs applied. Any HACCP system should be capable of accommodating change, such as advances in 
equipment design, processing procedures or technological developments. สว่นแรกของบทนีจ้ะก าหนดเจ็ด
หลกัการของระบบการวเิคราะหอ์นัตราย และจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP). สว่นทีส่องจะใหค้ าแนะน าทั่วไปส าหรับการ
ใชร้ะบบ HACCP และสว่นทีส่ามจะอธบิายการใชร้ะบบในขัน้ตอนตอ่เนือ่ง 12 ขัน้ตอน (แผนภาพ 1), ในขณะทีม่กีารรับรูว้า่
รายละเอยีดของการใชอ้าจแตกตา่งกนั และมแีนวทางทีย่ดืหยุน่มากขึน้ในการใชต้ามความเหมาะสมโดยขึน้อยูก่บั
สถานการณ ์และความสามารถในการด าเนนิธรุกจิอาหาร. ระบบ HACCP อยูบ่นพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร ์และมกีาร
ด าเนนิการอยา่งเป็นระบบ โดยระบอุนัตราย และมาตรการส าหรับควบคมุ เพือ่ท าใหม้ั่นใจในความปลอดภยัของอาหาร. 
HACCP เป็นเครือ่งมอืในการประเมนิอนัตราย และก าหนดระบบการควบคมุทีมุ่ง่เนน้ทีม่าตรการการควบคมุอนัตรายทีม่ี
นัยส าคญัตลอดหว่งโซอ่าหารมากกวา่ทีจ่ะอาศยัการทดสอบผลติภณัฑข์ัน้สดุทา้ยเป็นหลกั. การพฒันาระบบ HACCP อาจ
ระบถุงึความจ าเป็นในการเปลีย่นแปลงในคา่ควบคมุในกระบวนการแปรรปู, เทคโนโลยกีารผลติ, ในลกัษณะผลติภณัฑ์
สดุทา้ย, ในวธิกีารจัดจ าหน่าย, ในวตัถปุระสงคก์ารใชง้าน หรอืในการประยกุตใ์ช ้GHPs. ระบบ HACCP ใดก็ตามควร
สามารถรองรับการเปลีย่นแปลงได ้เชน่ ความกา้วหนา้ในการออกแบบอปุกรณ์, การพัฒนาขัน้ตอนการแปรรปู หรอื
เทคโนโลย.ี 

 
HACCP principles can be considered throughout the food chain from primary production to final 
consumption, and their implementation should be guided by scientific evidence of risks to human health. 
Although it is not always feasible to apply HACCP at primary production, some of the principles can be applied 
and may be incorporated into good practices programmes (e.g. Good Agricultural Practices (GAPs), etc.). It is 
recognised that implementation of HACCP may be challenging for some businesses. However, HACCP 
principles can be applied flexibly in individual operations, and businesses may use external resources (e.g. 
consultants) or adapt a generic HACCP plan provided by the competent authority, academia or other 
competent bodies (e.g. trade or industry associations) to the specific site circumstances. As well as enhancing 
food safety, implementation of HACCP can provide other significant benefits, such as more efficient processes 
based on a thorough analysis of capability, more effective use of resources by focusing on critical areas, and 
fewer recalls through identification of problems before product is released. In addition, the application of 
HACCP systems can aid review by competent authorities and promote international trade by increasing 
confidence in food safety. หลกัการ HACCP สามารถน ามาใชไ้ดต้ลอดหว่งโซอ่าหารตัง้แตก่ารผลติขัน้ตน้ไปจนถงึการ
บรโิภคขัน้สดุทา้ย, และการประยกุตใ์ชค้วรเป็นไปตามหลกัฐานทางวทิยาศาสตรบ์นความเสีย่งตอ่สขุภาพของมนุษย.์ แมว้า่
จะไมส่ามารถน า HACCP ไปใชใ้นการผลติขัน้ตน้ไดเ้สมอไป, แตห่ลกัการบางอยา่งสามารถน าไปใช ้และอาจรวมอยูใ่น
โปรแกรมการปฏบิตัทิีด่ไีด ้(เชน่ การปฏบิตัทิางเกษตรกรรมทีด่ ี(GAP) ฯลฯ). โดยเป็นทีย่อมรับวา่การประยกุตใ์ช ้HACCP 
ไปใชอ้าจมคีวามทา้ทายส าหรับบางธรุกจิ. อยา่งไรก็ตาม หลกัการ HACCP สามารถน าไปใชไ้ดอ้ยา่งยดืหยุน่ในการ
ปฏบิตังิานสว่นบคุคล, และธรุกจิ อาจใชท้รัพยากรภายนอก (เชน่ ทีป่รกึษา) หรอืปรับใชแ้ผน HACCP ทั่วไปทีจั่ดท าโดย
หน่วยงานก ากบัดแูล  สถาบนัการศกึษา หรอืองคก์รทีม่คีวามเชีย่วชาญอืน่ๆ (เชน่ สมาคมการคา้ หรอืสมาคมอตุสาหกรรม) 
ส าหรับสถานการณ์เฉพาะ. อกีทัง้ ยังเพิม่ความปลอดภยัของอาหาร, การน า HACCP ไปใชส้ามารถใหป้ระโยชนท์ีส่ าคญั 
เชน่ กระบวนการทีม่ปีระสทิธภิาพมากขึน้โดยองิตามการวเิคราะหค์วามสามารถอยา่งละเอยีด, การใชท้รัพยากรอยา่งมี
ประสทิธภิาพมากขึน้ โดยมุง่เนน้ไปทีพ่ืน้ทีท่ีส่ าคญั, และการเรยีกคนืทีน่อ้ยลงผา่นการระบปัุญหากอ่นปลอ่ยผลติภณัฑ.์ 
นอกจากนี ้การประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP สามารถชว่ยใหห้น่วยงานก ากบัดแูลท าการทบทวน และสง่เสรมิการคา้ระหวา่ง
ประเทศ โดยเพิม่ความมั่นใจในความปลอดภยัของอาหาร. 
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The successful application of HACCP requires the commitment and involvement of management and 
personnel and the knowledge and/or training in its application for the particular type of food business. A 
multi- disciplinary approach is strongly recommended; this multi-disciplinary approach should be appropriate 
to the food business operation and may include, for example, expertise in primary production, microbiology, 
public health, food technology, environmental health, chemistry and engineering, according to the particular 
application. ความส าเร็จของการน า HACCP ไปใชต้อ้งไดม้าจากความมุง่ม่ัน และการมสีว่นรว่มของฝ่ายบรหิาร และ
บคุลากร รวมถงึความรู ้และ/หรอืการฝึกอบรมในการประยกุตใ์ชก้บัธรุกจิอาหารบางประเภท. ขอแนะน าใหใ้ชว้ธิกีารแบบ
หลากหลายสาขาความรู ้ซ ึง่เหมาะสมกบัการด าเนนิธรุกจิอาหาร และอาจรวมถงึ ตวัอยา่งเชน่ ความเชีย่วชาญในการผลติ
ขัน้ตน้ จลุชวีวทิยา สาธารณสขุ เทคโนโลยอีาหาร ชวีอนามยั เคม ีและวศิวกรรม ตามการประยกุตใ์ชเ้ฉพาะ 

 
SECTION 1: PRINCIPLES OF THE HACCP SYSTEM สว่นที ่1: หลกัการของระบบ HACCP 

The HACCP system is designed, validated and implemented in accordance with the following seven principles: 
ระบบ HACCP ตอ้งไดรั้บการออกแบบ ทดสอบยนืยันผล และประยกุตใ์ชต้ามหลกัเจ็ดประการดงัตอ่ไปนี:้ 

 
PRINCIPLE 1 หลกัการที ่1 

Conduct a hazard analysis and identify control measures. ท าการวเิคราะหอ์นัตราย และระบมุาตรการควบคมุ 

 
PRINCIPLE 2 หลกัการที ่2 
Determine the Critical Control Points (CCPs). ก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (CCPs) 

 
PRINCIPLE 3 หลกัการที ่3 

Establish validated critical limits. ก าหนดคา่วกิฤตทีม่กีารพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation) 

 
PRINCIPLE 4 หลกัการที ่4 

Establish a system to monitor control of CCPs. ก าหนดระบบในการตรวจเฝ้าระวงัการควบคมุจดุ CCPs 

 
PRINCIPLE 5 หลกัการที ่5 

Establish the corrective actions to be taken when monitoring indicates a deviation from a critical limit at a CCP 
has occurred. ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ขทีต่อ้งด าเนนิการเมือ่การตรวจเฝ้าระวงับง่ชีถ้งึความเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตทีจ่ดุ CCP  

 
PRINCIPLE 6 หลกัการที ่6 

Validate the HACCP plan and then establish procedures for verification to confirm that the HACCP system is 

working as intended. ตรวจสอบยนืยันผลของแผน HACCP จากนัน้ สรา้งขัน้ตอนส าหรับการทวนสอบความถกูตอ้งเพือ่ยนืยัน
วา่ระบบHACCPไดผ้ลตามทีต่ัง้ใจไว ้

 
PRINCIPLE 7 หลกัการที ่7 

Establish Documentation concerning all procedures and records appropriate to these principles and their 
application. ก าหนดการท าเอกสารเกีย่วกบัขัน้ตอน และบนัทกึทีเ่หมาะสมกบัหลกัการ และการประยกุตใ์ช ้

 

 
SECTION 2: GENERAL GUIDELINES FOR THE APPLICATION OF THE HACCP SYSTEM สว่นที ่2: ค าแนะน า
ท ัว่ไปส าหรบัการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP 

 

2.1 Introduction บทน า 

 
Prior to application of a HACCP system by any FBO in the food chain, that FBO should have in place 
prerequisite programmes, including GHPs established in accordance with Chapter One of this document, 
the appropriate product and sector-specific Codex Codes of Practice, and in accordance with relevant food 
safety requirements set by competent authorities. Prerequisite programmes should be well-established, 
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fully operational and verified, where possible, in order to facilitate the successful application and 
implementation of the HACCP system. HACCP application will not be effective without prior implementation 
of prerequisite programmes including GHPs. กอ่นทีจ่ะมกีารประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP โดย FBO ในหว่งโซอ่าหาร, 
FBO ควรมโีปรแกรมพืน้ฐาน, โดยรวมถงึ GHPs ทีก่ าหนดตามบททีห่นึง่ของเอกสารฉบบันี ้ผลติภณัฑท์ีเ่หมาะสม และหลกั
ปฏบิตัเิฉพาะของ Codex และตามขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัอาหารทีเ่กีย่วขอ้งทีก่ าหนดโดยหน่วยงานก ากบัดแูล. ควร
ก าหนดโปรแกรมพืน้ฐานเป็นอยา่งด,ี ปฏบิตังิาน และทวนสอบอยา่งเต็มที,่ หากเป็นไปได,้ เพือ่อ านวยความสะดวกในการ
ประยกุตใ์ชท้ีป่ระสบความส าเร็จ และการน าระบบ HACCP ไปใช.้ ทัง้นี ้การประยกุตใ์ช ้HACCP จะไมม่ปีระสทิธผิลหาก
ปราศจากการด าเนนิโปรแกรมพืน้ฐาน รวมถงึ GHPs. 

 
For all types of food businesses, management awareness and commitment to food safety are necessary for 
implementation of an effective HACCP system. The effectiveness will also rely upon management and 
personnel having the appropriate HACCP training and competency. Therefore, ongoing training is necessary 
for all levels of personnel, including managers, as appropriate to the food business. ส าหรับธรุกจิอาหารทกุ
ประเภท, ความตระหนักของฝ่ายบรหิาร และความมุง่มั่นในดา้นความปลอดภยัของอาหารเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับการด าเนนิ
ระบบ HACCP อยา่งมปีระสทิธผิล. อกีทัง้ ประสทิธผิลจะตอ้งอาศยัฝ่ายบรหิาร และบคุลากรทีม่กีารฝึกอบรม HACCP ที่
เหมาะสมและมคีวามรูค้วามสามารถ ดงันัน้ การฝึกอบรมอยา่งตอ่เนือ่งจงึเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับบคุลากรทกุระดบั โดยรวมถงึ
ผูจั้ดการส าหรับธรุกจิอาหาร ตามความเหมาะสม. 

 
A HACCP system identifies and enhances control of significant hazards, where necessary, over that achieved 
by the GHPs that have been applied by the establishment. The intent of the HACCP system is to focus 
control at Critical Control Points (CCPs). By specifying critical limits for control measures at CCPs and 
corrective actions when limits are not met, and by producing records that are reviewed before product 
release, HACCP provides consistent and verifiable control beyond that achieved by GHPs. ระบบ HACCP ระบ ุ
และเพิม่การควบคมุอนัตรายทีม่นัียส าคญั, หากจ าเป็น, ซึง่ถกูใชโ้ดย GHPs โดยสถานประกอบการ. เจตนาของระบบ 
HACCP คอืการมุง่เนน้การควบคมุทีจ่ดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (CCPs). โดยการชีบ้ง่คา่วกิฤตส าหรับมาตรการควบคมุทีจ่ดุ 
CCPs และการปฏบิตักิารแกไ้ขเมือ่ไมไ่ดต้ามคา่วกิฤต และโดยการสรา้งบนัทกึทีม่กีารทบทวนกอ่นปลอ่ยผลติภณัฑ,์ 
HACCP ใหก้ารควบคมุทีม่ั่นคง และสามารถทวนสอบไดซ้ ึง่บรรลโุดย GHPs. 

 
A HACCP approach should be customized to each food business. Hazards, control measures at CCPs and 
their critical limits, CCP monitoring, CCP corrective actions and verification activities can be distinctive for a 
particular situation and those identified in a Codex Code of Practice or other appropriate guidelines might not 
be the only ones identified for a specific application or might be of a different nature. ควรก าหนดแนวทาง 
HACCP ใหเ้หมาะสมกบัแตล่ะธรุกจิอาหาร. อนัตราย, มาตรการควบคมุทีจ่ดุ CCPs และคา่วกิฤต, การตรวจเฝ้าระวงัจดุ 
CCP, การปฏบิตักิารแกไ้ขจดุ CCP และกจิกรรมการทวนสอบสามารถมลีกัษณะเฉพาะส าหรับแตล่ะสถานการณ ์และทีร่ะบุ
ไวใ้นหลกัปฏบิตัขิอง Codex หรอืแนวทางแนะน าอืน่ๆ ทีเ่หมาะสม ซึง่อาจไมใ่ชว่ธิเีดยีวกบัทีร่ะบสุ าหรับการประยกุตใ์ช ้

เฉพาะ หรอือาจมลีกัษณะแตกตา่งกนั. 

 
The HACCP system should be reviewed periodically and whenever there is a significant change that could 
impact the potential hazards and/or the control measures (e.g. new process, new ingredient, new product, new 
equipment) associated with the food business. Periodic review should also be conducted when the application 
of the HACCP principles has resulted in a determination that no CCPs are needed, in order to assess whether 
the need for CCPs has changed. ควรทบทวนระบบ HACCP เป็นระยะ และเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงทีม่นัียส าคญัซึง่สง่ผล
กระทบตอ่อนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ได ้และ/หรอืมาตรการควบคมุ (เชน่ กระบวนการใหม ่สว่นผสมใหม ่ผลติภณัฑใ์หม ่อปุกรณ์
ใหม)่ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัธรุกจิอาหาร. ควรด าเนนิการทบทวนเป็นระยะ เมือ่การประยกุตใ์ชห้ลกัการ HACCP สง่ผลใหม้กีาร
พจิารณาวา่ไมจ่ าเป็นตอ้งมจีดุ CCPs เพือ่ประเมนิวา่มกีารเปลีย่นแปลงส าหรับความจ าเป็นในการมจีดุ CCPs หรอืไม.่ 

 

2.2 Flexibility for small and/or less developed food businesses7 ความยดืหยุน่ส าหรบัธรุกจิอาหารขนาดเล็ก 
และ/หรอืทีม่กีารพฒันานอ้ย7 

 
The application of the HACCP principles to develop an effective HACCP system should be the responsibility of 
each individual business. However, it is recognised by competent authorities and FBOs that there may be 
obstacles that hinder the effective application of the HACCP principles by individual food businesses. This is 
particularly relevant in small and/or less developed food businesses. Barriers to the application of HACCP in 
small and less developed businesses (SLDBs) have been acknowledged and flexible approaches to the 
implementation of HACCP in such businesses are available and encouraged. Some approaches may provide 
ways to adapt the HACCP approach to assist competent authorities in supporting SLDBs, for example, 
development of a HACCP-based system which is consistent with the seven principles of HACCP but does not 
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conform to the layout or steps described in this chapter. While it is recognized that flexibility appropriate to 
the business is important when applying HACCP, all seven principles should be considered in developing the 
HACCP system. This flexibility should take into account the nature of the operation, including the human and 
financial resources, infrastructure, processes, knowledge and practical constraints, as well as the risk 
associated with the produced food. Applying such flexibility e.g. recording only monitoring results when 
there is a deviation instead of every monitoring result to reduce unnecessary burden of record keeping for 
certain types of FBOs, is not intended to impact negatively on the efficacy of the HACCP system and should 
not endanger food safety. การประยกุตใ์ชห้ลกัการ HACCP เพือ่พัฒนาระบบ HACCP ทีม่ปีระสทิธผิลควรเป็นความ
รับผดิชอบของแตล่ะธรุกจิ. อยา่งไรก็ตาม, หน่วยงานก ากบัดแูล และ FBOs ตา่งทราบวา่อาจมอีปุสรรคตา่งๆ ทีข่ดัขวางการ
ประยกุตใ์ชห้ลกัการ HACCP อยา่งมปีระสทิธผิลโดยธรุกจิอาหารแตล่ะราย. เรือ่งนีม้คีวามเกีย่วขอ้งอยา่งยิง่ในธรุกจิอาหาร
ขนาดเล็ก และ/หรอืทีม่กีารพฒันานอ้ย อปุสรรคส าหรับการประยกุตใ์ช ้HACCP ในธรุกจิขนาดเล็ก และทีพ่ัฒนานอ้ย 
(SLDBs) เป็นทีรั่บทราบกนั และมคีวามยดืหยุน่ในการน าแนวทาง HACCP ไปประยกุตใ์ชใ้นธรุกจิดงักลา่วใหพ้รอ้มใช ้และ
ไดรั้บการสง่เสรมิ. แนวทางบางอยา่งอาจใหว้ธิกีารปรับเปลีย่นแนวทาง HACCP เพือ่ชว่ยหน่วยงานก ากบัดแูลในการ
สนับสนุน SLDBs ตวัอยา่งเชน่ การพัฒนาระบบทีใ่ช ้HACCP ซึง่สอดคลอ้งกบัหลกัการ HACCP เจ็ดประการ แตไ่ม่
สอดคลอ้งกบัการโครง หรอืขัน้ตอนทีอ่ธบิายไวใ้นบทนี.้ ในขณะทีเ่ป็นทีท่ราบกนัดวีา่ความยดืหยุน่ทีเ่หมาะสมกบัธรุกจิมี
ความส าคญัเมือ่ประยกุตใ์ช ้HACCP ทกุเจ็ดหลกัการควรไดรั้บการพจิารณาเพือ่พัฒนาระบบ HACCP. ความยดืหยุน่นีค้วร
ค านงึถงึลกัษณะของการปฏบิตังิาน, โดยรวมถงึทรัพยากรมนุษย,์ และทรัพยากรทางการเงนิ ,โครงสรา้งพืน้ฐาน, 
กระบวนการ, ความรู ้และขอ้จ ากดัในทางปฏบิตั,ิ รวมถงึความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารทีท่ าการผลติ. การใชค้วามยดืหยุน่ 
เชน่ บนัทกึเฉพาะผลการตรวจเฝ้าระวงัเมือ่มกีารเบีย่งเบนแทนทีจ่ะเป็นผลการตรวจเฝ้าระวงัทกุครัง้เพือ่ลดภาระทีไ่มจ่ าเป็น
ในการเก็บบนัทกึส าหรับ FBOs บางประเภท ทีไ่มไ่ดม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่สง่ผลกระทบเชงิลบตอ่ประสทิธผิลของระบบ 
HACCP และไมส่ง่ผลตอ่ความปลอดภยัของอาหาร. 

 

Small and/or less developed food businesses do not always have the resources and the necessary expertise 
on site for the development and implementation of an effective HACCP system. In such situations, 
expert advice should be obtained from other sources, which may include trade and industry 
associations, independent experts and competent authorities. HACCP literature and especially 
sector-specific HACCP guides can be valuable. HACCP guidance developed by experts relevant to 
the process or type of operation may provide a useful tool for businesses in designing and 
implementing a HACCP plan. Where businesses are using expertly developed HACCP guidance, it is 
essential that it is specific to the foods and/or processes under consideration. A comprehensive 
explanation of the basis for the HACCP plan should be provided to the FBO. The FBO is ultimately 
responsible for elaboration and implementation of the HACCP system and the production of safe 
food. ธรุกจิอาหารขนาดเล็ก และ/หรอืทีม่กีารพัฒนานอ้ยมักจะไมม่ทีรัพยากรตา่ง ๆ และความเชีย่วชาญที่
จ าเป็นในสถานทีผ่ลติส าหรับการพัฒนา และการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP อยา่งมปีระสทิธผิล. ในสถานการณ์
ดังกลา่ว, ควรขอค าแนะน าจากผูเ้ชีย่วชาญจากแหลง่อืน่ๆ, ซึง่อาจเป็นสมาคมการคา้ และอตุสาหกรรม 
ผูเ้ชีย่วชาญอสิระ และหน่วยงานก ากบัดแูล. เอกสารขอ้มลู HACCP และคูม่อื HACCP เฉพาะภาคธรุกจิจะมี
ประโยชน.์ ค าแนะน า HACCP ทีพั่ฒนาโดยผูเ้ชีย่วชาญทีเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการ หรอืประเภทของการ
ปฏบิตังิานอาจเป็นเครือ่งมอืทีม่ปีระโยชนส์ าหรับธรุกจิตา่งๆ ในการออกแบบ และประยกุตใ์ชแ้ผน HACCP. ใน
กรณีทีธ่รุกจิใชค้ าแนะน า HACCP ทีไ่ดรั้บการพัฒนาโดยผูเ้ชีย่วชาญ เป็นเรือ่งจ าเป็นทีจ่ะตอ้งเฉพาะเจาะจงกบั
ธรุกจิอาหาร และ/หรอืกระบวนการภายใตก้ารพจิารณา ค าอธบิายทีค่รอบคลมุเกีย่วกบัพืน้ฐานส าหรับแผน 
HACCP ควรมใีหก้บั FBO โดยทา้ยทีส่ดุ FBO มหีนา้ทีค่วามรับผดิชอบในการท ารายละเอยีด และประยกุตใ์ช ้

ระบบ HACCP และการผลติอาหารทีป่ลอดภัย. 
 
The efficacy of any HACCP system will nevertheless rely on management and personnel having the 
appropriate HACCP knowledge and skills, therefore ongoing training is necessary for all levels of personnel, 
including managers, as appropriate to the food business. ประสทิธภิาพของระบบ HACCP ใดก็ตามจะตอ้งอาศยัฝ่าย
บรหิาร และบคุลากรทีม่คีวามรู ้และทักษะทาง HACCP ทีเ่หมาะสม, ดงันัน้ การฝึกอบรมอยา่งตอ่เนือ่งจงึเป็นสิง่จ าเป็น
ส าหรับบคุลากรทกุระดบั, โดยรวมถงึผูจั้ดการส าหรับธรุกจิอาหาร ตามความเหมาะสม. 

 
SECTION 3: APPLICATION สว่นที ่3: การประยกุตใ์ช ้

3.1 Assemble HACCP Team and Identify Scope (Step 1) จดัต ัง้ทมีงาน HACCP และระบขุอบขา่ย (ข ัน้ตอนที ่
1) 

 
The FBO should ensure that the appropriate knowledge and expertise are available for the development of an 
effective HACCP system. This may be achieved by assembling a multidisciplinary team responsible for 
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different activities within the operation, e.g. production, maintenance, quality control, cleaning and 
disinfection. The HACCP team is responsible for developing the HACCP plan. FBO ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มี
ความรู ้และความเชีย่วชาญทีเ่หมาะสมเพือ่การพัฒนาระบบ HACCP ทีม่ปีระสทิธผิล โดยอาจท าไดจ้ากการรวบรวมทมีงาน
ทีป่ระกอบดว้ยบคุลากรจากหลายกจิกรรมในการปฏบิตังิาน เชน่ การผลติ การบ ารงุรักษา การควบคมุคณุภาพ การท าความ
สะอาดและฆา่เชือ้ ทมีงาน HACCP มหีนา้ทีค่วามรับผดิชอบในการพฒันาแผน HACCP 

 
Where relevant expertise is not available in house, expert advice should be obtained from other sources, such 
as trade and industry associations, independent experts, competent authorities, HACCP literature and HACCP 
guides (including sector-specific HACCP guides). It may be possible that a well-trained individual with access 
to such guidance is able to implement a HACCP System in house. A generic HACCP plan developed externally 
may be used by FBOs where appropriate but should be tailored to the food operation. ในกรณีทีไ่มม่ผีูเ้ชีย่วชาญ
ในองคก์ร ควรขอค าแนะน าจากผูเ้ชีย่วชาญจากแหลง่อืน่ๆ เชน่ สมาคมการคา้ และอตุสาหกรรม ผูเ้ชีย่วชาญอสิระ 
หน่วยงานก ากบัดแูล เอกสารขอ้มลู HACCP และคูม่อื HACCP (โดยรวมถงึคูม่อื HACCP เฉพาะภาคธรุกจิ) ทัง้นี ้อาจ
เป็นไปไดว้า่บคุคลทีไ่ดรั้บการฝึกฝนมาเป็นอยา่งดจีะใชค้ าแนะน าดงักลา่วมาประยกุตใ์ชเ้ป็นระบบ HACCP ส าหรับองคก์ร 
แผน HACCP ทั่วไปทีพั่ฒนาขึน้จากภายนอกอาจน ามาใชโ้ดย FBOs ตามความเหมาะสม แตค่วรปรับแตง่ใหเ้หมาะสมกบั
การปฏบิตังิานดา้นอาหาร 

 
The HACCP team should identify the scope of the HACCP system and applicable prerequisite programmes. 
The scope should describe which food products and processes are covered. ทมีงาน HACCP ควรระบขุอบขา่ย
ของระบบ HACCP และโปรแกรมพืน้ฐานทีบ่งัคบัใช ้โดยขอบขา่ยควรอธบิายถงึผลติภณัฑอ์าหาร และกระบวนการที่
เกีย่วขอ้ง 

 
3.2 Describe product (Step 2) อธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑ ์(ข ัน้ตอนที ่2) 

 
A full description of the product should be developed, including relevant safety information such as 

composition (i.e. ingredients), physical/chemical characteristics (e.g. aw, pH, preservatives, allergens), 
processing methods/technologies (heat-treatment, freezing, drying, brining, smoking, etc.), packaging, 
durability/shelf life, storage conditions and method of distribution. Within businesses with multiple products, 
it may be effective to group products with similar characteristics and processing steps for the purpose of 
development of the HACCP plan. Any limits relevant to the food product already established for hazards should 
be considered and accounted for in the HACCP plan, e.g. limits for food additives, regulatory microbiological 
criteria, maximum allowed veterinary medicines residues, and times and temperatures for heat treatments 
prescribed by competent authorities. ควรพัฒนารายละเอยีดของผลติภณัฑเ์ต็มรปูแบบ โดยรวมถงึขอ้มลูความ
ปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ องคป์ระกอบ (เชน่ สว่นผสม) ลกัษณะทางกายภาพ/ทางเคม ี(เชน่  คา่ aw คา่ pH วตัถกุนัเสยี 
สารกอ่ภมูแิพ)้ วธิกีาร/เทคโนโลยกีารแปรรปู (การใชค้วามรอ้น การแชแ่ข็ง การอบแหง้ การถนอมอาหารดว้ยน ้าเกลอื การ
รมควนั ฯลฯ ) บรรจภุณัฑ ์ความคงทนตอ่การเสือ่มเสยี/อายกุารเก็บรักษา สภาวะการเก็บรักษา และวธิกีารกระจายสนิคา้ 
ส าหรับธรุกจิทีม่ผีลติภณัฑห์ลายรายการ อาจใชก้ารจัดกลุม่ผลติภณัฑท์ีม่คีณุลกัษณะ และขัน้ตอนการแปรรปูทีค่ลา้ยกนั
เพือ่วตัถปุระสงคใ์นการพฒันาแผน HACCP ควรพจิารณา และอธบิายขดีจ ากดัใดๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑอ์าหารที่
ก าหนดไวแ้ลว้ส าหรับอนัตรายตา่งๆ ในแผน HACCP เชน่ ขดีจ ากดัส าหรับวตัถเุจอืปนอาหาร เกณฑท์างจลุชวีวทิยาตามกฎ
ขอ้บงัคบั ปรมิาณยาสตัวต์กคา้งสงูสดุทีอ่นุญาต และเวลา และอณุหภมูสิ าหรับการใหค้วามรอ้นทีก่ าหนดโดยหน่วยงาน
ก ากบัดแูล 

 
3.3 Identify intended use and users (Step 3) ระบวุตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์และผูใ้ช ้(ข ัน้ตอนที ่3) 

 
Describe the use intended by the FBO and the expected uses of the product by the next FBO in the food chain 
or the consumer; the description may be influenced by external information, e.g. from the competent 
authority or other sources on ways in which consumers are known to use the product other than those 
intended by the FBO. In specific cases (e.g. hospitals), vulnerable groups of the population may have to be 
considered. Where foods are being produced specifically for a vulnerable population, it may be necessary to 
enhance process controls, monitor control measures more frequently, verify controls are effective by testing 
products, or conduct other activities to provide a high level of assurance that the food is safe for the vulnerable 
population. FBO อธบิายวตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์และความคาดหวงัในการใชง้านของผลติภณัฑโ์ดย FBO ถดัไป
ในหว่งโซอ่าหารหรอืผูบ้รโิภค ค าอธบิายอาจไดรั้บอทิธพิลจากขอ้มลูภายนอก เชน่ จากหน่วยงานก ากบัดแูล หรอืแหลง่อืน่ๆ 
ทีผู่บ้รโิภคใชเ้ป็นแหลง่ขอ้มลูในการใชผ้ลติภณัฑน์อกเหนอืจากที ่FBO ตัง้ใจไว ้ในบางกรณี (เชน่ โรงพยาบาล) อาจตอ้ง
พจิารณาถงึกลุม่ผูบ้รโิภคทีอ่อ่นไหวงา่ย ในกรณีทีม่กีารผลติอาหารโดยเฉพาะส าหรับผูบ้รโิภคทีอ่อ่นไหวงา่ย อาจ
จ าเป็นตอ้งเพิม่การควบคมุกระบวนการ ตรวจเฝ้าระวงัมาตรการควบคมุใหม้ากขึน้ ทวนสอบประสทิธผิลการควบคมุโดยการ
ทดสอบผลติภณัฑ ์หรอืด าเนนิกจิกรรมอืน่ เพือ่ใหม่ั้นใจในระดบัสงูวา่อาหารปลอดภยัส าหรับผูบ้รโิภคทีอ่อ่นไหวงา่ย 
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3.4 Construct flow diagram (Step 4) จดัท าแผนภมูกิระบวนการผลติ (ข ัน้ตอนที ่4) 

 

A flow diagram that covers all steps in the production of a specific product, including any applicable rework, 
should be constructed. The same flow diagram may be used for a number of products that are manufactured 
using similar processing steps. The flow diagram should indicate all inputs, including those of ingredients and 
food contact materials, water and air if relevant. Complex manufacturing operations can be broken down into 
smaller, more manageable modules and multiple flow diagrams that link together can be developed. The flow 
diagrams should be used when conducting the hazard analysis as a basis for evaluating the possible occurrence, 
increase, decrease or introduction of hazards. Flow diagrams should be clear,accurate and sufficiently 
detailed to the extent needed to conduct the hazard analysis. Flow diagrams should, as appropriate, include but 
not be limited to the following: ควรสรา้งแผนภมูกิระบวนการผลติทีค่รอบคลมุทกุขัน้ตอนในการผลติผลติภณัฑเ์ฉพาะ 
โดยรวมถงึผลติภณัฑท์ีท่ าซ า้ อาจมกีารใชแ้ผนภมูกิระบวนการผลติเดยีวกนักบัผลติภณัฑห์ลายชนดิทีม่ขีัน้ตอนการแปรรปูที่
คลา้ยคลงึกนั แผนภมูกิระบวนการผลติควรระบปัุจจัยเขา้ทัง้หมด โดยรวมถงึสว่นผสม และวสัดทุีส่มัผัสกบัอาหาร น ้า และ
อากาศ หากเกีย่วขอ้ง การปฏบิตังิานดา้นการผลติทีซ่บัซอ้นสามารถแบง่ออกเป็นแผนผังยอ่ยทีเ่ชือ่มโยงเขา้ดว้ยกนัได ้ควรใช ้

แผนภมูกิระบวนการผลติในการวเิคราะหอ์นัตรายโดยเป็นพืน้ฐานส าหรับการประเมนิโอกาสในการเกดิ เพิม่ขึน้ ลดลง หรอืพบ
อนัตราย แผนภมูกิระบวนการผลติควรมคีวามชดัเจนถกูตอ้ง และมรีายละเอยีดทีเ่พยีงพอในขอบเขตทีจ่ าเป็นเพือ่การวเิคราะห์
อนัตราย ตามความเหมาะสม แผนภมูกิระบวนการผลติควรรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเฉพาะสิง่ตา่งๆ ดงัตอ่ไปนี:้ 

• the sequence and interaction of the steps in the operation; ล าดบั และปฏสิมัพันธข์องขัน้ตอนในการ
ปฏบิตังิาน 

• where raw materials, ingredients, processing aids, packaging materials, utilities and intermediate 
products enter the flow; ต าแหน่งทีว่ตัถดุบิ สว่นผสม สารชว่ยในกระบวนการผลติ วสัดบุรรจภุณัฑ ์
สาธารณูปโภค และผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการเขา้สูผั่งกระบวนการ 

• any outsourced processes; กระบวนการทีด่ าเนนิการโดยผูว้า่จา้งภายนอก 

• where applicable reworking and recycling take place; เมือ่มกีารใช ้ผลติภณัฑท์ าซ ้า หรอืผลติภณัฑท์ีน่ ากลบัมา
ใชซ้ ้าใหม ่

• where end products, intermediate products, waste and by-products are released or removed. จดุทีป่ลอ่ย
หรอืเคลือ่นยา้ยผลติภณัฑส์ดุทา้ย ผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการ ของเสยี และผลพลอยไดอ้อกมา 

 
3.5 On-site confirmation of flow diagram (Step 5) การยนืยนัความถกูตอ้งของแผนภมูกิระบวนการผลติหนา้

งาน (ข ัน้ตอนที ่5) 

 
Steps should be taken to confirm the processing activities against the flow diagram during all stages and hours 
of operation and amend the flow diagram where appropriate. The confirmation of the flow diagram should be 
performed by a person or persons with sufficient knowledge of the processing operation. ตรวจสอบยนืยันความ
ถกูตอ้งของกจิกรรมการแปรรปูกบัแผนภมูกิระบวนการผลติในทกุขัน้ตอนและทกุชัว่โมงของการปฏบิตังิาน และแกไ้ข
แผนภมูกิระบวนการผลติตามความเหมาะสม การยนืยันความถกูตอ้งของแผนภมูกิระบวนการผลติควรท าโดยบคุคลหรอืกลุม่
บคุคลทีม่คีวามรูเ้พยีงพอเกีย่วกบัการปฏบิตังิาน 

 
3.6 List all potential hazards that are likely to occur and associated with each step, conduct a 
hazard analysis to identify the significant hazards, and consider any measures to control 
identified hazards (Step 6/ Principle 1) จัดท ารายการอนัตรายทีเ่ป็นไปไดซ้ ึง่น่าจะเกดิขึน้ และเกีย่วขอ้งในแต่
ละขัน้ตอน ด าเนนิการวเิคราะหอ์นัตราย เพือ่ระบอุนัตรายทีม่นัียส าคญั และพจิารณามาตรการเพือ่ควบคมุอนัตราย 
(ขัน้ตอนที ่6 / หลกัการที ่1) 

 
Hazard analysis consists of identifying potential hazards and evaluating these hazards to determine which of 
them are significant for the specific food business operation. An example of a hazard analysis worksheet is 
provided in Diagram 2. The HACCP team should list all potential hazards. The HACCP team should then 
identify where these hazards are reasonably likely to occur at each step (including all inputs into that step) 
according to the scope of the food business operation. Hazards should be specific, e.g. metal fragments, and 
the source or reason for presence should be described, e.g. metal from broken blades after chopping. The 
hazard analysis can be simplified by breaking down complex manufacturing operations and analysing steps 
in the multiple flow diagrams described in step 4. การวเิคราะหอ์นัตรายประกอบดว้ยการระบอุนัตรายทีเ่ป็นไปได ้และ
ประเมนิอนัตรายเหลา่นีเ้พือ่พจิารณาวา่อนัตรายใดมนัียส าคญัตอ่การด าเนนิธรุกจิอาหารเฉพาะ. ตวัอยา่งของแผนงานการ
วเิคราะหอ์นัตรายจะมอียูใ่นแผนภาพที ่2. ทมีงาน HACCP ควรระบอุนัตรายทีเ่ป็นไปไดท้ัง้หมด. ทมีงาน HACCP ควรระบวุา่
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อนัตรายเหลา่นีม้แีนวโนม้ทีจ่ะเกดิขึน้ในแตล่ะขัน้ตอนอยา่งมเีหตผุล (โดยรวมถงึปัจจัยเขา้ทัง้หมดในขัน้ตอนนัน้) ตาม
ขอบขา่ยของการด าเนนิธรุกจิอาหาร. อนัตรายควรเฉพาะเจาะจง, เชน่ เศษโลหะ, และอธบิายแหลง่ทีม่า หรอืเหตผุลของ
การมอียู,่ เชน่ โลหะจากการหกัของใบมดีหลงัขัน้ตอนการสบัละเอยีด. การวเิคราะหอ์นัตรายสามารถท าใหง้า่ยขึน้ไดโ้ดย
การลดความซบัซอ้นของกระบวนการผลติ และวเิคราะหข์ัน้ตอนตา่งๆ ตามแผนภมูกิระบวนการผลติหลายฉบบัทีอ่ธบิายไว ้
ในขัน้ตอนที ่4 

 
The HACCP team should next evaluate the hazards to identify which of these hazards are such that their 
prevention, elimination, or reduction to acceptable levels is essential to the production of safe food (i.e., 
determine the significant hazards that have to be addressed in the HACCP plan). ทมีงาน HACCP ควรประเมนิ
อนัตราย เพือ่ระบวุา่อนัตรายใดทีจ่ าเป็นตอ้งมกีารป้องกนั, การก าจัด, หรอืการลดใหถ้งึระดบัทีย่อมรับไดส้ าหรับการผลติ
อาหารทีป่ลอดภยั (เชน่ ก าหนดอนัตรายทีม่นัียส าคญัทีต่อ้งระบใุนแผน HACCP). 

 
In conducting the hazard analysis to determine whether there are significant hazards, wherever possible the 
following should be considered: ในการด าเนนิการวเิคราะหอ์นัตรายเพือ่พจิารณาวา่มอีนัตรายทีม่นัียส าคญัหรอืไม ่หาก
เป็นไปได ้ควรพจิารณาสิง่ตอ่ไปนี:้ 

• hazards associated with producing or processing the type of food, including its ingredients and process 
steps (e.g. from surveys or sampling and testing of hazards in the food chain, from recalls, from 
information in the scientific literature or from epidemiological data); อนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติ หรอื
การแปรรปูประเภทของอาหาร โดยรวมถงึสว่นผสม และขัน้ตอนของกระบวนการ (เชน่ จากการส ารวจหรอืการสุม่
ตวัอยา่ง และการทดสอบอนัตรายในหว่งโซอ่าหาร จากการเรยีกคนื จากขอ้มลูในเอกสารทางวทิยาศาสตรห์รอื
จากขอ้มลูระบาดวทิยา) 

• the likelihood of occurrence of hazards, taking into consideration prerequisite programs, in the absence 
of additional control; โอกาสในการเกดิอนัตราย โดยพจิารณาถงึโปรแกรมพืน้ฐาน ในกรณีทีไ่มม่กีารควบคมุ
เพิม่เตมิ 

• the likelihood and severity of adverse health effects associated with the hazards in the food in the 

absence of control8; โอกาสในการเกดิ และความรนุแรงของผลกระทบทีไ่มพ่งึประสงคต์อ่สขุภาพทีเ่กีย่วขอ้งกบั
อนัตรายในอาหารเมือ่ไมม่กีารควบคมุ8 

• identified acceptable levels of the hazards in the food e.g. based on regulation, intended use, and 
scientific information; ระบรุะดบัอนัตรายทีย่อมรับไดใ้นอาหาร เชน่ อา้งองิตามกฎระเบยีบ วตัถปุระสงคก์ารใช ้
และขอ้มลูทางวทิยาศาสตร ์

• the nature of the facility and the equipment used in making the food product; ลกัษณะของสิง่อ านวย
ความสะดวก และอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการท าผลติภณัฑอ์าหาร 

• survival or multiplication of pathogenic microorganisms; การอยูร่อด หรอืการเพิม่จ านวนของจลุนิทรยีท์ีท่ าให ้
เกดิโรค 

• production or persistence in foods of toxins (e.g. mycotoxins), chemicals (e.g. pesticides, drug 
residues, allergens) or physical agents (e.g. glass, metal); การสรา้ง หรอืการคงทนอยูใ่นอาหารของสารพษิ 
(เชน่ สารพษิจากเชือ้รา) สารเคม ี (เชน่ สารก าจัดศตัรพูชื ยาสตัวต์กคา้ง สารกอ่ภมูแิพ)้ หรอืสารทางกายภาพ 
(เชน่ แกว้ โลหะ) 

• the intended use and/or probability of product mishandling by potential consumers that could render 
the food unsafe; and, วตัถปุระสงคก์ารใช ้และ/หรอืความน่าจะเป็นจากการใชท้ีผ่ดิประเภทของผูบ้รโิภคทีอ่าจ
สง่ผลใหอ้าหารไมป่ลอดภยั และ 

• conditions leading to the above. สภาวะทีก่อ่ใหเ้กดิสิง่ทีก่ลา่วมาขา้งตน้ 
 

 

The hazard analysis should consider not only the intended use, but also any known unintended use (e.g. a 
soup mix intended to be mixed with water and cooked but known to commonly be used without a heat 
treatment in flavouring a dip for chips) to determine the significant hazards to be addressed in the HACCP 
plan. (See Diagram 2 for an example of a hazard analysis worksheet.) การวเิคราะหอ์นัตรายควรพจิารณาไม่
เพยีงแตว่ตัถปุระสงคก์ารใชเ้ทา่นัน้ แตย่ังรวมถงึการใชง้านทีไ่มไ่ดต้ัง้ใจ (เชน่ ผงซปุทีม่วีธิกีารบรโิภคโดยใหผ้สมกบัน ้า 
และปรงุสกุ แตเ่ป็นทีรู่ก้นัวา่ มกีารน ามาผสมน ้าโดยไมใ่ชค้วามรอ้นเพือ่ใชเ้ป็นน ้าจิม้มันฝร่ัง เพือ่ระบอุนัตรายทีม่นัียส าคญั
ในแผน HACCP (ดแูผนภาพที ่2 ส าหรับตวัอยา่งของแผนงานการวเิคราะหอ์นัตราย) 

 
In some cases, it may be acceptable for a simplified hazard analysis to be carried out by FBOs. This 
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simplified process identifies groups of hazards (biological, physical, chemical) in order to control the sources 
of these hazards without the need for a comprehensive hazard analysis that identifies the specific hazards of 
concern. There can be drawbacks to such an approach, as the controls can differ for hazards within a group, 
e.g. controls for pathogenic spore-formers versus vegetative cells of microbial pathogens. Generic HACCP-
based tools and guidance documents provided by external sources, for example, by industry or competent 
authorities, are designed to assist with this step and mitigate concerns about different controls needed for 
hazards within a group. ในบางกรณี การวเิคราะหอ์นัตรายแบบงา่ยทีด่ าเนนิการโดย FBOs อาจเป็นทีย่อมรับได ้
กระบวนการแบบงา่ยนีจ้ะระบกุลุม่ของอนัตราย (ทางชวีภาพ กายภาพ เคม)ี เพือ่ควบคมุแหลง่ทีม่าของอนัตรายเหลา่นีโ้ดย
ไมจ่ าเป็นตอ้งมกีารวเิคราะหอ์นัตรายแบบเฉพาะ แตว่ธิกีารดงักลา่วยังมขีอ้เสยี เนือ่งจากการควบคมุจะแตกตา่งกนัไป
ส าหรับอนัตรายแตล่ะกลุม่ เชน่ การควบคมุจลุนิทรยีก์อ่โรคทีส่รา้งสปอรเ์ทยีบกบัจลุนิทรยีก์อ่โรคทีม่ชีวีติ เครือ่งมอืทีใ่ชบ้น
พืน้ฐาน HACCP ทั่วไป และเอกสารค าแนะน าถกูจัดท าโดยแหลง่ขอ้มลูภายนอก เชน่ โดยหน่วยงานอตุสาหกรรมหรอื
หน่วยงานก ากบัดแูล ไดรั้บการออกแบบใหช้ว่ยเหลอืดว้ยขัน้ตอนนี ้และลดขอ้กงัวลเกีย่วกบัการควบคมุทีแ่ตกตา่งทีจ่ าเป็น
ส าหรับอนัตรายตา่งๆ ภายในกลุม่กลุม่หนึง่ 

 
Hazards which are such that their prevention, elimination or reduction to acceptable levels is essential to the 
production of safe food (because they are reasonably likely to occur in the absence of control and 
reasonably likely to cause illness or injury if present) should be identified and controlled by measures designed 
to prevent or eliminate these hazards or reduce them to an acceptable level. In some cases, this may be 
achieved with the application of good hygiene practices, some of which may target a specific hazard (for 
example, cleaning equipment to control contamination of ready-to-eat foods with Listeria monocytogenes or 
to prevent food allergens being transferred from one food to another food that does not contain that 
allergen). In other instances, control measures will need to be applied within the process, e.g. at critical 
control points. อนัตรายทีไ่ดรั้บการป้องกนั การก าจัด หรอืการลดถงึระดบัทีย่อมรับไดม้คีวามส าคญัอยา่งยิง่ตอ่การผลติ
อาหารทีป่ลอดภยั (เพราะมแีนวโนม้วา่จะเกดิขึน้ในกรณีทีข่าดการควบคมุ และมแีนวโนม้ทีจ่ะกอ่ใหเ้กดิความเจ็บป่วยหรอื
การบาดเจ็บได ้หากม)ี ควรมกีารบง่ชี ้และควบคมุโดยมาตรการทีอ่อกแบบใหป้้องกนั หรอืก าจัดอนัตรายเหลา่นี ้หรอืลดให ้
อยูใ่นระดบัทีย่อมรับได ้ในบางกรณี อาจบรรลเุรือ่งนีไ้ดด้ว้ยการประยกุตใ์ชก้ารปฏบิตัสิขุลกัษณะทีด่ ีบางกรณีอาจมี
เป้าหมายทีอ่นัตรายเฉพาะ (เชน่ อปุกรณ์ท าความสะอาดเพือ่ควบคมุการปนเป้ือนเชือ้ลสิทเิรยี โมโนไซโตจเินสในอาหาร
พรอ้มรับประทาน หรอืป้องกนัการถา่ยโอนสารกอ่ภมูแิพจ้ากอาหารหนึง่ไปอกีอาหารหนึง่ทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพ)้ ในกรณีอืน่ๆ 
จะตอ้งมกีารใชม้าตรการควบคมุในกระบวนการ เชน่ ทีจ่ดุวกิฤตทิีต่อ้งควบคมุ 

 
Consideration should be given to what control measures, if any exist, can be applied to each hazard. More 
than one control measure may be required to control a specific hazard. For example, to control L. 
monocytogenes, a heat treatment may be needed to kill the organism in the food and cleaning and 
disinfection may be needed to prevent transfer from the processing environment. More than one hazard may 
be controlled by a specified control measure. For example, a heat treatment can control both Salmonella and E. 
coli O157:H7 when they are present as hazards in the food. ควรมกีารพจิารณาวา่สามารถประยกุตใ์ชม้าตรการ
ควบคมุใดบา้ง หากม ีส าหรับแตล่ะอนัตราย อาจตอ้งใชม้าตรการควบคมุมากกวา่หนึง่มาตรการเพือ่ควบคมุอนัตรายที่
เฉพาะเจาะจง ตวัอยา่งเชน่ เพือ่ควบคมุเชือ้ลสิทเิรยี โมโนไซโตจเินส อาจตอ้งใชค้วามรอ้นเพือ่ฆา่จลุนิทรยีท์ีช่วีติใน
อาหาร และอาจจ าเป็นตอ้งท าความสะอาด และฆา่เชือ้เพือ่ป้องกนัการถา่ยโอนจากสภาพแวดลอ้มในการแปรรปู อาจตอ้ง
ควบคมุอนัตรายมากกวา่หนึง่รายการดว้ยมาตรการควบคมุทีถ่กูระบ ุตวัอยา่งเชน่ การใชค้วามรอ้นสามารถควบคมุทัง้เชือ้
ซาลโมเนลลา และเชือ้อโีคไล O157: H7 เมือ่เชือ้เหลา่นีป้รากฏเป็นอนัตรายอยูใ่นอาหาร 

 
3.7 Determine the Critical Control Points (Step 7/ Principle 2) ก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (ข ัน้ตอนที ่7 

/ หลกัการที ่2) 

 
The FBO should consider which among the available control measures listed during step 6, Principle 1 should 
be applied at a CCP. Critical Control points are to be determined only for hazards identified as significant as of 
the result of a hazard analysis. CCPs are established at steps where control is essential and where a deviation 
could result in the production of a potentially unsafe food. The control measures at CCPs should result in an 
acceptable level of the hazard being controlled. There may be more than one CCP in a process at which control 
is applied to address the same hazard (e.g. the cook step may be the CCP for killing the vegetative cells of a 
pathogenic spore-former, but the cooling step may be a CCP to prevent germination and growth of the spores). 
Similarly, a CCP may control more than one hazard (e.g. cooking can be a CCP that addresses several microbial 
pathogens). Determining whether or not the step at which a control measure is applied is a CCP in the HACCP 
system can be helped by using a decision tree. A decision tree should be flexible, given whether it is for use in 
production, slaughter, processing, storage, distribution or other processes. Other approaches such as expert 
consultation may be used. FBO ควรพจิารณาวา่ควรประยกุตใ์ชม้าตรการควบคมุใดทีม่อียูใ่นรายการในขัน้ตอน 6 หลกัการ 
1 ณ จดุ CCP โดยตอ้งก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุส าหรับอนัตรายทีม่นัียส าคญัจากการวเิคราะหอ์นัตราย มกีารก าหนดจดุ 
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CCPs ในขัน้ตอนทีจ่ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุ และหากเกดิการเบีย่งเบนสามารถอาจสง่ผลใหเ้กดิการผลติอาหารทีอ่าจไม่
ปลอดภยัได ้ มาตรการควบคมุทีจ่ดุ CCPs ควรสง่ผลใหอ้นัตรายถกูควบคมุใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับได ้ ทัง้นี ้ อาจม ี CCP 
มากกวา่หนึง่จดุในกระบวนการเพือ่ใชใ้นการควบคมุอนัตรายเดยีวกนั (เชน่ ขัน้ตอนการปรงุสกุอาจเป็น CCP ส าหรับการฆา่
จลุนิทรยีก์อ่โรคทีม่ชีวีติแบบสรา้งสปอร ์แตใ่นขัน้ตอนการท าเย็นอาจเป็น CCP ทีป้่องกนัการงอก และการเตบิโตของสปอร)์ 
ในท านองเดยีวกนั CCP อาจควบคมุอนัตรายมากกวา่หนึง่รายการ (เชน่ การปรงุสามารถเป็น CCP ทีจั่ดการกบัเชือ้จลุนิทรยี์
กอ่โรคหลายชนดิ) การพจิารณามาตรการควบคมุในขัน้ตอนใดเป็นจดุ CCP ในระบบ HACCP สามารถท าไดโ้ดยการใช ้

แผนผังตน้ไมใ้นการตดัสนิใจ ซึง่อาจความยดืหยุน่ในการใชส้ าหรับการผลติ การช าแหละ การแปรรปู การจัดเก็บ การ
กระจาย หรอืกระบวนการอืน่ โดยอาจใชว้ธิกีารอืน่ๆ เชน่ การใหค้ าปรกึษาจากผูเ้ชีย่วชาญได ้

 
To identify a CCP, whether using a decision tree or other approach, the following should be considered: ใน
การระบจุดุ CCP ไมว่า่จะใชแ้ผนผังตน้ไมใ้นการตดัสนิใจหรอืวธิกีารอืน่ ควรพจิารณาสิง่ตอ่ไปนี:้ 

• Assess whether the control measure can be used at the process step being analysed: ประเมนิวา่มาตรการ
ควบคมุสามารถใชใ้นขัน้ตอนกระบวนการนัน้ๆหรอืไม ่โดยไดรั้บการวเิคราะหว์า่: 

o If the control measure cannot be used at this step, then this step should not be considered as a 
CCP for the significant hazard. หากไมส่ามารถใชม้าตรการควบคมุไดใ้นขัน้ตอนนี ้ขัน้ตอนนีไ้มค่วรเป็นจดุ 
CCP ส าหรับอนัตรายทีม่นัียส าคญั 

o If the control measure can be used at the step being analysed, but can also be used later in the 
process, or there is another control measure for the hazard at another step, the step being 
analysed should not be considered as a CCP. หากสามารถใชม้าตรการควบคมุในขัน้ตอนทีก่ าลงัวเิคราะห ์
แตย่ังสามารถใชใ้นขัน้ตอนถัดไปในกระบวนการ หรอืมมีาตรการควบคมุอืน่ส าหรับอนัตรายนีใ้นขัน้ตอนอืน่ ไม่
ควรถอืวา่ขัน้ตอนทีก่ าลงัวเิคราะหอ์ยูเ่ป็น CCP 

• Determine whether a control measure at a step is used in combination with a control measure at 
another step to control the same hazard; if so, both steps should be considered as CCPs. ก าหนดวา่จะ
ใชม้าตรการควบคมุในขัน้ตอนนี ้รว่มกบัมาตรการควบคมุในอกีขัน้ตอนหนึง่เพือ่ควบคมุอนัตรายเดยีวกนัหรอืไม ่ถา้
เป็นเชน่นัน้ ทัง้สองขัน้ตอนควรถอืวา่เป็น CCPs 

 
The CCPs identified could be summarized in tabular format e.g. the HACCP worksheet presented in diagram 
3, as well as highlighted at the appropriate step on the flow diagram. CCPs ทีถ่กูระบสุามารถสรปุไดใ้นรปูแบบ
ตาราง เชน่ แผน่งาน HACCP ทีน่ าเสนอในแผนภาพที ่3 รวมทัง้เนน้ทีข่ัน้ตอนทีเ่หมาะสมในแผนภมูกิระบวนการผลติ 

 

If no control measures exist at any step for an identified significant hazard, then the product or process 
should be modified. หากไมม่มีาตรการควบคมุในขัน้ตอนใดก็ตามส าหรับอนัตรายทีม่นัียส าคญัทีถ่กูระบ ุควรท าการแกไ้ข
ผลติภณัฑ ์หรอืกระบวนการ 
 

3.8 Establish validated critical limits for each CCP (Step 8/ Principle 3) ก าหนดคา่วกิฤตทีต่รวจสอบ
ยนืยนัผลแลว้ส าหรบัแตล่ะจดุ CCP (ข ัน้ตอนที ่8 / หลกัการที ่3) 
 
Critical limits establish whether a CCP is in control, and in doing so they can be used to separate acceptable 
products from unacceptable ones. These critical limits should be measurable or observable. In some cases, 
more than one parameter could have a critical limit designated at a particular step (e.g. heat treatments 
commonly include critical limits for both time and temperature). Criteria often used include minimum and/or 
maximum values for critical parameters associated with the control measure such as measurements of 

temperature, time, moisture level, pH, aw, available chlorine, contact time, conveyor belt speed, viscosity, 
conductance, flow rate, or, where appropriate, parameters that can be observed, such as a pump setting. A 
deviation from the critical limit indicates that it is likely that unsafe food has been produced. คา่วกิฤตจะใช ้

ก าหนดวา่ CCP อยูใ่นการควบคมุ ซึง่สามารถใชค้า่วกิฤตเพือ่แยกผลติภณัฑท์ีย่อมรับไดอ้อกจากผลติภณัฑท์ีย่อมรับไมไ่ด ้
คา่วกิฤตเหลา่นีค้วรวดัคา่ได ้หรอืสงัเกตได ้ในบางกรณี อาจมคีา่ควบคมุมากกวา่หนึง่คา่ส าหรับคา่วกิฤตทีก่ าหนดไวใ้น
ขัน้ตอนหนึง่ (เชน่ การใชค้วามรอ้นโดยทั่วไปจะครอบคลมุคา่วกิฤตส าหรับเวลา และอณุหภมู)ิ เกณฑท์ีมั่กจะใช ้คอื คา่
ต า่สดุ และ/หรอืคา่สงูสดุส าหรับคา่วกิฤตทิีต่อ้งควบคมุ เชน่ การวดัอณุหภมู ิเวลา ระดบัความชืน้ คา่ pH คา่ aw คา่คลอรนี
ทีม่อียู ่เวลาในการสมัผัส ความเร็วของสายพานล าเลยีง ความหนดื คา่ความน าไฟฟ้า อตัราไหล หรอืตามความเหมาะสม 
คา่ตา่งๆ ตอ้งสงัเกตได ้เชน่ การตัง้คา่ป๊ัม ความเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตทีร่ะบไุว ้อาจสง่ผลตอ่การผลติอาหารทีไ่มป่ลอดภยั 

 
Critical limits for control measures at each CCP should be specified and scientifically validated to obtain 

evidence that they are capable of controlling hazards to an acceptable level if properly implemented 9 . 
Validation of critical limits may include conducting studies (e.g. microbiological inactivation studies). FBOs may 
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not always need to conduct or commission studies themselves to validate critical limits. Critical limits could be 
based on existing literature, regulations or guidance from competent authorities, or studies carried out by a 
third party e.g. studies conducted by an equipment manufacturer to determine the appropriate time, 
temperature and bed depth for dry roasting tree nuts. Validation of control measures is further described 
more fully in the Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG 69 – 2008). คา่วกิฤต
ส าหรับมาตรการควบคมุในแตล่ะจดุ CCP ควรมกีารระบ ุและไดรั้บการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ตามหลกั
วทิยาศาสตร ์เพือ่ใหไ้ดห้ลกัฐานวา่คา่วกิฤตเหลา่นีส้ามารถควบคมุอนัตรายใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับ ไดห้ากด าเนนิการอยา่ง
เหมาะสม9 การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ของคา่วกิฤตอาจรวมถงึการท าการศกึษา  (เชน่ งานศกึษาการยับยัง้
เชือ้จลุนิทรยี)์ FBOs อาจไมจ่ าเป็นตอ้งด าเนนิการหรอืมอบหมายงานศกึษาดว้ยตนเอง เพือ่ตรวจสอบยนืยันผลของคา่
วกิฤต คา่วกิฤตสามารถอา้งองิตามเอกสารขอ้มลูวชิาการ กฎขอ้บงัคบั หรอืค าแนะน าจากหน่วยงานก ากบัดแูล หรอืงาน
ศกึษาทีด่ าเนนิการโดยบคุคลทีส่าม เชน่ งานศกึษาทีด่ าเนนิการโดยผูผ้ลติอปุกรณ์เพือ่ก าหนดเวลา อณุหภมู ิและความ
หนาทีเ่หมาะสมส าหรับการอบแหง้พชืตระกลูถั่ว มกีารอธบิายเพิม่เตมิเกีย่วกบัการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ของ
มาตรการควบคมุอยา่งครบถว้นในแนวทางการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ของมาตรการควบคมุความปลอดภยัของ
อาหาร (CXG 69 – 2008) 

 
3.9 Establish a Monitoring System for Each CCP (Step 9/ Principle 4) ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงั

ส าหรบัแตล่ะจดุ CCP (ข ัน้ตอนที ่9/หลกัการที ่4) 

 
Monitoring of CCPs is the scheduled measurement or observation at a CCP relative to its critical limits. The 
monitoring procedures should be able to detect a deviation at the CCP. Further, the monitoring method 
and frequency should be capable of timely detection of any failure to remain within critical limits, to allow 
timely isolation and evaluation of the product. Where possible, process adjustments should be made when 
monitoring results indicate a trend towards a deviation at a CCP. The adjustments should be taken before a 
deviation occurs. การตรวจเฝ้าระวงัจดุ CCP เป็นการวดัคา่หรอืการสงัเกตตามตารางเวลาทีจ่ดุ CCP โดยเกีย่วขอ้งกบัคา่
วกิฤตตา่งๆ ขัน้ตอนการตรวจเฝ้าระวงัควรสามารถตรวจหาความเบีย่งเบนทีจ่ดุ CCP ได ้นอกจากนี ้วธิกีารตรวจเฝ้าระวงั 
และความถีค่วรมคีวามสามารถในการตรวจหาความลม้เหลวใดของคา่วกิฤตไดท้ันเวลา เพือ่ท าการแยก และการประเมนิผล
ของผลติภณัฑไ์ดท้ันเวลา หากเป็นไปได ้ควรท าการปรับเปลีย่นกระบวนการเมือ่ผลการตรวจเฝ้าระวงับง่ชีแ้นวโนม้ไปทีจ่ะ
พบความเบีย่งเบนของจดุ CCP ควรท าการปรับเปลีย่นตา่งๆ กอ่นทีจ่ะมกีารเบีย่งเบน 

 
Monitoring procedures for CCPs should be capable of timely detection of a deviation from the critical limit 
to allow isolation of the affected products. The method and frequency of monitoring should take into account 
the nature of the deviation (e.g. a drop in temperature or a broken sieve, rapid drop in temperature during 
pasteurization, or a gradual increase in temperature in cold storage). Where possible, monitoring of CCPs 
should be continuous. Monitoring of measurable critical limits such as processing time and temperature can 
often be monitored continuously. Other measurable critical limits such as moisture level and preservative 
concentration cannot be monitored continuously. Critical limits that are observable, such as a pump setting or 
applying the correct label with appropriate allergen information are rarely monitored continuously. If 
monitoring is not continuous, then the frequency of monitoring should be sufficient to ensure to the extent 
possible the critical limit has been met and limit the amount of product impacted by a deviation. Physical and 
chemical measurements are usually preferred to microbiological testing because physical and chemical tests 
can be done rapidly and can often indicate the control of microbial hazards associated with the product 
and/or the process. ขัน้ตอนการตรวจเฝ้าระวงัส าหรับ CCPs ควรสามารถตรวจหาความเบีย่งเบนจากคา่วกิฤตไดท้ันเวลา 
เพือ่ใหส้ามารถแยกผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบไดท้ันเวลา.  วธิกีารและความถีใ่นการตรวจเฝ้าระวงัควรค านงึถงึลกัษณะ
ของการเบีย่งเบน (เชน่ อณุหภมูลิดลง หรอืการขาดช ารดุของตะแกรง อณุหภมูลิดลงอยา่งรวดเร็วในระหวา่งการฆา่เชือ้
แบบพาสเจอไรส ์หรอือณุหภมูทิีเ่พิม่ขึน้อยา่งตอ่เนือ่งในหอ้งเย็น). หากเป็นไปได,้ การตรวจเฝ้าระวงั CCPs ควรด าเนนิการ
อยา่งตอ่เนือ่ง.  การตรวจเฝ้าระวงัคา่วกิฤตทีส่ามารถวดัได ้เชน่ ระยะเวลาและอณุหภมูใินการแปรรปูมักจะถกูตรวจเฝ้าระวงั
อยา่งตอ่เนือ่ง. คา่วกิฤตอืน่ๆ ทีส่ามารถวดัได ้เชน่ ระดบัความชืน้ และความเขม้ของวตัถกุนัเสยี ซึง่ไมส่ามารถตรวจเฝ้า
ระวงัไดอ้ยา่งตอ่เนือ่ง. คา่วกิฤตแบบทีส่ามารถสงัเกตได ้เชน่ การตัง้คา่ป๊ัม หรอืการใชฉ้ลากทีถ่กูตอ้งทีม่ขีอ้มลูสารกอ่
ภมูแิพท้ีเ่หมาะสมไมค่อ่ยมกีารตรวจเฝ้าระวงัอยา่งตอ่เนือ่ง. หากการตรวจเฝ้าระวงัไมด่ าเนนิการตอ่เนือ่ง, ความถีข่องการ
ตรวจเฝ้าระวงัควรมเีพยีงพอเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ คา่วกิฤตจะสอดคลอ้งตามทีก่ าหนดไว ้และสามารถจ ากดัปรมิาณของ
ผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบจากการเบีย่งเบนไดท้ัน. มักมกีารใชก้ารวดัทางกายภาพและทางเคมมีากกวา่การทดสอบทาง
จลุชวีวทิยา เนือ่งจากการทดสอบทางกายภาพและทางเคมสีามารถท าไดอ้ยา่งรวดเร็ว และสามารถบง่ชีถ้งึสถานะการ
ควบคมุอนัตรายของจลุนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑแ์ละ/หรอืกระบวนการได.้ 

 
The personnel doing the monitoring should be instructed on appropriate steps to take when monitoring 
indicates the need to take action. Data derived from monitoring should be evaluated by a designated person 
with knowledge and authority to carry out corrective actions when indicated. บคุลากรทีท่ าหนา้ทีต่รวจเฝ้าระวงั
ควรไดรั้บค าแนะน าเกีย่วกบัขัน้ตอนทีเ่หมาะสมทีต่อ้งด าเนนิการเมือ่การตรวจเฝ้าระวงับง่ชีถ้งึความจ าเป็นทีต่อ้งแกไ้ข. ควร
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มกีารประเมนิขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการตรวจเฝ้าระวงัโดยผูท้ีไ่ดรั้บมอบหมายทีม่คีวามรู ้และอ านาจในการด าเนนิการปฏบิตักิาร
แกไ้ขเมือ่ถกูระบ.ุ 

 
All records and documents associated with monitoring CCPs should be signed or initialled by the person 
performing the monitoring and should also report the results and timing of the performed activity. บนัทกึ และ
เอกสารทัง้หมดทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตรวจเฝ้าระวงั CCPs ควรลงนามหรอืเริม่บนัทกึโดยบคุคลทีด่ าเนนิการตรวจเฝ้าระวงั และ
ควรรายงานผลลพัธ ์และเวลาของกจิกรรมทีด่ าเนนิการ 

 
3.10 Establish corrective actions (Step 10/ Principle 5) ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ข (ข ัน้ตอนที ่ 10 / 

หลกัการที ่5) 

Specific written corrective actions should be developed for each CCP in the HACCP system in order to effectively 
respond to deviations when they occur. When critical limits at CCPs are monitored continuously and a deviation 
occurs, any product being produced at the time the deviation occurs is potentially unsafe. When a deviation 
in meeting a critical limit occurs and monitoring was not continuous, then the FBO should determine what 
product may have been impacted by the deviation. ควรมกีารพัฒนาเอกสารเกีย่วกบัการปฏบิตักิารแกไ้ขเฉพาะส าหรับ
แตล่ะ CCP ในระบบ HACCP เพือ่ตอบสนองตอ่การเบีย่งเบนไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิลเมือ่เกดิขึน้ เมือ่มกีารตรวจเฝ้าระวงัคา่
วกิฤตที ่CCP อยา่งตอ่เนือ่ง และมกีารเบีย่งเบนเกดิขึน้ ผลติภณัฑใ์ดก็ตามทีท่ าการผลติ ณ เวลาทีเ่กดิการเบีย่งเบนอาจไม่
ปลอดภยั เมือ่มกีารเบีย่งเบนของคา่วกิฤตเิกดิขึน้ และเป็นการตรวจเฝ้าระวงัแบบไมต่อ่เนือ่ง ดงันัน้ FBO ควรพจิารณาวา่
ผลติภณัฑใ์ดบา้งทีอ่าจไดรั้บผลกระทบจากการเบีย่งเบน 

 

The corrective actions taken when a deviation occurs should ensure that the CCP has been brought under 
control and food that is potentially unsafe is handled appropriately and does not reach consumers. Actions 
taken should include segregating the affected product and analysing its safety to ensure proper disposition. 
การปฏบิตักิารแกไ้ขทีด่ าเนนิการเมือ่มกีารเบีย่งเบนเกดิขึน้ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ CCP ไดรั้บการแกไ้ขใหก้ลบัมาอยู่
ภายใตก้ารควบคมุ และอาหารทีอ่าจไมป่ลอดภยัไดรั้บการจัดการอยา่งเหมาะสม และไมถ่งึมอืผูบ้รโิภคการปฏบิตักิารควร
รวมถงึการแยกผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบออก และวเิคราะหค์วามปลอดภยัของผลติภณัฑด์งักลา่วเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มี
การจัดการทีเ่หมาะสม 

 
External experts may be needed to conduct evaluations regarding the safe use of products when a deviation 
occurs. It may be determined that the product could be reprocessed (e.g. pasteurized) or the product could 
be diverted to another use. In other situations, the product may need to be destroyed (e.g. contamination 
with Staphylococcus enterotoxin). A root cause analysis should be conducted where possible to identify and 
correct the source of the deviation in order to minimize the potential for the deviation to reoccur. A root 
cause analysis could identify a reason for the deviation that limits or expands the amount of product 
impacted by a deviation. อาจจ าเป็นตอ้งใชผู้เ้ชีย่วชาญจากภายนอกในการท าการประเมนิความปลอดภยัในการใช ้

ผลติภณัฑท์ีม่กีารเบีย่งเบนเกดิขึน้ อาจท าการพจิารณาวา่ใหแ้ปรรปูผลติภณัฑใ์หม ่(เชน่ การฆา่เชือ้แบบพาสเจอไรส)์ หรอื
ผลติภณัฑส์ามารถเบีย่งไปยังการใชง้านอืน่ ในสถานการณ์อืน่ๆ ผลติภณัฑอ์าจตอ้งถกูท าลาย (เชน่ การปนเป้ือนสารพษิ
สแตปฟิโลคอคคสั) ควรด าเนนิการวเิคราะหส์าเหตทุีแ่ทจ้รงิ ในกรณีทีเ่ป็นไปได ้เพือ่ระบ ุและแกไ้ขแหลง่ทีม่าของการ
เบีย่งเบน เพือ่ลดโอกาสทีก่ารเบีย่งเบนทีจ่ะเกดิขึน้ซ ้า การวเิคราะหส์าเหตทุีแ่ทจ้รงิสามารถระบสุาเหตขุองการเบีย่งเบน 
ซึง่จ ากดั หรอืขยายปรมิาณของผลติภณัฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบจากการเบีย่งเบน 

 
Details of the corrective actions, including the cause of the deviation and product disposition procedures, 
should be documented in the HACCP records. Periodic review of corrective actions should be undertaken 
to identify trends and to ensure corrective actions are effective. รายละเอยีดของการปฏบิตักิารแกไ้ข โดยรวมถงึ
สาเหตขุองการเบีย่งเบน และขัน้ตอนการจัดการกบัผลติภณัฑค์วรท าเป็นเอกสารในบนัทกึ HACCP ควรมกีารทบทวนการ
ปฏบิตักิารแกไ้ขเป็นระยะ เพือ่ระบแุนวโนม้ และเพือ่ท าใหม้ัน่ใจวา่การปฏบิตักิารแกไ้ขมปีระสทิธผิล 

 
3.11. Validation of the HACCP plan and Verification Procedures (Step 11/ Principle 6) การพสิจูนย์นืยนั

ความใชไ้ด(้validation)ของแผน HACCP และข ัน้ตอนการทวนสอบ (ข ัน้ตอนที ่11 / หลกัการที ่6) 

 
3.11.1 Validation of the HACCP Plan การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด(้validation)ของแผน HACCP 

 
Before the HACCP plan can be implemented, its validation is needed; this consists of making sure that the 
following elements together are capable of ensuring control of the significant hazards relevant to the food 
business: identifying the hazards, critical control points, critical limits, control measures, frequency and type 
of monitoring of CCPs, corrective actions, frequency and type of verification and the type of information to 
be recorded. กอ่นทีจ่ะน าแผน HACCP ไปประยกุตใ์ช ้ตอ้งมกีารพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)กอ่น ซึง่
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ประกอบดว้ยการท าใหม้ั่นใจวา่องคป์ระกอบตอ่ไปนีส้ามารถท าใหม้ั่นใจวา่ สามารถควบคมุอนัตรายทีม่นัียส าคญัทีเ่กีย่วขอ้ง
กบัธรุกจิอาหาร: การระบอุนัตราย จดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ คา่วกิฤต ิมาตรการควบคมุ ความถี ่และประเภทของการตรวจเฝ้า
ระวงั CCPs การปฏบิตักิารแกไ้ข ความถี ่และประเภทของการทวนสอบ และประเภทของขอ้มลูทีจ่ะบนัทกึ 

 
Validation of control measures and their critical limits is performed during the development of the HACCP plan. 
Validation could include a review of scientific literature, using mathematical models, conducting validation 

studies, and/or using guidance developed by authoritative sources10. การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้
(validation)ของมาตรการควบคมุและคา่วกิฤตถกูด าเนนิการระหวา่งการพฒันาแผน HACCP การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้
(validation)สามารถรวมถงึการทบทวนเอกสารขอ้มลูวชิาการทางวทิยาศาสตร ์การใชแ้บบจ าลองทางคณติศาสตร ์การ
ด าเนนิการศกึษาการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation) และ/หรอืการใชข้อ้แนะน าทีพั่ฒนาโดยแหลง่ขอ้มลูทีเ่ชือ่ถอืได ้10 

 
Where HACCP guidance developed by external experts, instead of the HACCP team, has been used to 
establish the critical limits, care should be taken to ensure that these limits fully apply to the specific 
operation, product or groups of products under consideration. ในกรณีทีม่กีารใชค้ าแนะน าของ HACCP ทีพ่ัฒนา
โดยผูเ้ชีย่วชาญจากภายนอกแทนทมีงาน HACCP เพือ่ก าหนดคา่วกิฤตตา่งๆ ควรใชค้วามระมัดระวงัเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่
ขดีจ ากดัเหลา่นีถ้กูประยกุตใ์ชก้บัการปฏบิตังิานเฉพาะ ผลติภณัฑ ์หรอืกลุม่ผลติภณัฑภ์ายใตก้ารพจิารณา 

 
During the initial implementation of the HACCP system and after verification procedures have been 
established, evidence should be obtained in operation to demonstrate that control can be achieved consistently 
under production conditions. ในระหวา่งการประยกุตใ์ชใ้นชว่งตน้ของระบบ HACCP และหลงัจากมกีารก าหนดขัน้ตอน
การทวนสอบ ควรมหีลกัฐานในการปฏบิตังิานเพือ่แสดงใหเ้ห็นวา่การควบคมุสามารถท าไดอ้ยา่งสม า่เสมอภายใตเ้งือ่นไข
การผลติ 

 
Any changes having a potential impact on food safety should require a review of the HACCP system, and 
when necessary a revalidation of the HACCP plan. การเปลีย่นแปลงทีม่ผีลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กบัความปลอดภยั
ของอาหารควรไดรั้บการทบทวนระบบ HACCP และเมือ่จ าเป็น จะตอ้งมกีารพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ของแผน 
HACCP อกีครัง้ 

 
3.11.2. Verification Procedures ข ัน้ตอนการทวนสอบ 

 
After the HACCP system has been implemented, procedures should be established to confirm that the 
HACCP system is working effectively. These include procedures to verify that the HACCP plan is being 
followed and controlling hazards on an ongoing basis, as well as procedures that show the control 
measures are effectively controlling the hazards as intended. Verification also includes reviewing the 
adequacy of the HACCP system periodically and, as appropriate, when changes occur. หลงัจากน าระบบ 
HACCP ไปใชง้านแลว้ ควรก าหนดขัน้ตอนในการยนืยนัวา่ระบบ HACCP ท างานไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล โดยรวมถงึขัน้ตอน
ในการทวนสอบวา่มกีารปฏบิตัติามแผน HACCP และมกีารควบคมุอนัตรายอยา่งตอ่เนือ่ง รวมถงึขัน้ตอนตา่งๆ ทีแ่สดงถงึ
มาตรการควบคมุทีใ่ชใ้นการควบคมุอนัตรายอยา่งมปีระสทิธผิลตามทีต่ัง้ใจไว ้การทวนสอบยังรวมถงึการทบทวนความ
เพยีงพอของระบบ HACCP เป็นระยะ และตามความเหมาะสม เมือ่มกีารเปลีย่นแปลงเกดิขึน้ 

 
Verification activities should be performed on an ongoing basis to ensure the HACCP system functions as 
intended and continues to operate effectively. Verification, which includes observations, auditing (internal and 
external), calibration, sampling and testing, and records review, can be used to determine if the HACCP 
system is working correctly and as planned. Examples of verification activities include: กจิกรรมการทวนสอบควร
ด าเนนิการอยา่งตอ่เนือ่งเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่ระบบ HACCP ท างานไดต้ามทีต่ัง้ใจไว ้ และยังคงท างานอยา่งตอ่เนือ่ง และมี
ประสทิธผิล การทวนสอบซึง่รวมถงึการสงัเกต การตรวจตดิตาม (ภายใน และภายนอก) การสอบเทยีบ การสุม่ตวัอยา่ง และ
การทดสอบ และการทบทวนบนัทกึ สามารถน ามาใชเ้พือ่ตดัสนิวา่ระบบ HACCP ท างานอยา่งถกูตอ้ง และเป็นไปตามแผนที่
วางไว ้ตวัอยา่งของกจิกรรมการทวนสอบรวมถงึ: 

• reviewing monitoring records to confirm that CCPs are kept under control; การทบทวนบนัทกึการตรวจเฝ้า
ระวงั เพือ่ยนืยนัวา่มกีารรักษาให ้CCP อยูภ่ายใตก้ารควบคมุ 

• reviewing corrective action records, including specific deviations, product disposition and any 
analysis to determine the root cause of the deviation; การทบทวนบนัทกึการปฏบิตักิารแกไ้ข โดยรวมถงึ
การเบีย่งเบนเฉพาะ การจัดการกบัผลติภณัฑ ์และการวเิคราะหห์าสาเหตทุีแ่ทจ้รงิของการเบีย่งเบน 

• calibrating or checking the accuracy of instruments used for monitoring and/or verification; การสอบเทยีบ
หรอืการตรวจสอบความถกูตอ้งของเครือ่งมอืทีใ่ชส้ าหรับการตรวจเฝ้าระวงั และ/หรอืการทวนสอบ 
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• observing that control measures are being conducted in accordance with the HACCP plan; การสงัเกต
เกณฑว์า่มาตรการควบคมุถกูด าเนนิการตามแผน HACCP 

• sampling and testing, e.g. for microorganisms11 (pathogens or their indicators), chemical hazards 

such as mycotoxins, or physical hazards such as metal fragments, to verify product safety; การสุม่

ตวัอยา่ง และการทดสอบ เชน่ ส าหรับจลุนิทรยี ์11 (จลุนิทรยีก์อ่โรคหรอืตวัชีว้ดั) อนัตรายจากสารเคม ีเชน่ 

สารพษิจากเชือ้รา หรอือนัตรายทางกายภาพ เชน่ เศษโลหะ เพือ่ตรวจสอบความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์

• sampling and testing the environment for microbial contaminants and their indicators, such as 
Listeria; and การสุม่ตวัอยา่ง และการทดสอบสภาพแวดลอ้มส าหรับสิง่ปนเป้ือนจากจลุนิทรยี ์และตวัชีว้ดั เชน่ 
เชือ้ลสิเทอเรยี และ 

• reviewing the HACCP system, including the hazard analysis and the HACCP plan (e.g. internal and/or 
third-party audits). การทบทวนระบบ HACCP โดยรวมถงึการวเิคราะหอ์นัตราย และแผน HACCP (เชน่ การ
ตรวจตดิตามภายใน และ/หรอืการตรวจตดิตามโดยบคุคลทีส่าม) 

 
Verification should be carried out by someone other than the person who is responsible for performing the 
monitoring and corrective actions. Where certain verification activities cannot be performed in house, 
verification should be performed on behalf of the business by external experts or qualified third parties. ควร
ด าเนนิการทวนสอบโดยบคุคลอืน่ทีไ่มใ่ชบ่คุคลทีรั่บผดิชอบในการด าเนนิการตรวจเฝ้าระวงั และการปฏบิตักิารแกไ้ข ใน
กรณีทีก่จิกรรมการทวนสอบบางอยา่งไมส่ามารถท าไดใ้นองคก์ร การทวนสอบควรท าในนามของธรุกจิโดยผูเ้ชีย่วชาญจาก
ภายนอก หรอืบคุคลทีส่ามทีม่คีณุสมบตัเิหมาะสม 

 
The frequency of verification activities should be sufficient to confirm that the HACCP system is working 
effectively. Verification of the implementation of control measures should be conducted with sufficient 
frequency to determine that the HACCP plan is being implemented properly. ความถีข่องกจิกรรมการทวนสอบควร
มเีพยีงพอทีจ่ะยนืยันวา่ระบบ HACCP ท างานไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล การทวนสอบการใชม้าตรการควบคมุควรด าเนนิการดว้ย
ความถีท่ีเ่พยีงพอเพือ่พจิารณาวา่มกีารใชแ้ผน HACCP อยา่งเหมาะสม 

 
Verification should include a comprehensive review (e.g. re-analysis or an audit) of the HACCP system 
periodically, as appropriate, or when changes occur, to confirm the efficacy of all elements of the HACCP 
system. This review of the HACCP system should confirm that the appropriate significant hazards have been 
identified, that control measures and critical limits are adequate to control the hazards, that monitoring, and 
verification activities are occurring in accordance with the plan and are capable of identifying deviations, and 
that corrective actions are appropriate for deviations that have occurred. This review can be carried out by 
individuals within a food business or by external experts. The review should include confirmation that various 
verification activities have been executed as intended. การทวนสอบควรครอบคลมุถงึการทบทวนทีค่รอบคลมุ (เชน่ 
การวเิคราะหซ์ า้ หรอืการตรวจตดิตาม) ของระบบ HACCP เป็นระยะ ตามความเหมาะสม หรอืเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงเกดิขึน้ 
เพือ่ยนืยันประสทิธผิลขององคป์ระกอบทัง้หมดของระบบ HACCP การทบทวนระบบ HACCP นีค้วรยนืยันวา่มกีารระบุ
อนัตรายทีม่นัียส าคญัอยา่งเหมาะสม วา่มาตรการควบคมุ และคา่วกิฤตมเีพยีงพอทีจ่ะควบคมุอนัตราย วา่กจิกรรมการตรวจ
เฝ้าระวงั และการทวนสอบเกดิขึน้ตามแผน และสามารถระบคุวามเบีย่งเบนได ้และวา่การปฏบิตักิารแกไ้ขมคีวามเหมาะสม
กบัการเบีย่งเบนทีเ่กดิขึน้ การทบทวนนีส้ามารถด าเนนิการโดยบคุคลตา่งๆ ภายในธรุกจิอาหารหรอืโดยผูเ้ชีย่วชาญจาก
ภายนอก การทบทวนควรครอบคลมุถงึการยนืยันวา่กจิกรรมการทวนสอบตา่งๆ ไดด้ าเนนิการตามทีต่ัง้ใจไว ้
 
 

 
3.12 Establish Documentation and Record Keeping (Step 12/ Principle 7) ก าหนดการจดัเก็บเอกสาร และ

บนัทกึ (ข ัน้ตอนที ่12 / หลกัการที ่7) 

 
Efficient and accurate record keeping is essential to the application of a HACCP system. HACCP procedures 
should be documented. Documentation and record keeping should be appropriate to the nature and size 
of the operation and sufficient to assist the business to verify that the HACCP controls are in place and being 
maintained. Expertly developed HACCP guidance materials (e.g. sector-specific HACCP guides) may be utilized 
as part of the Documentation, provided that those materials reflect the specific food operations of the 
business. การเก็บบนัทกึทีม่ปีระสทิธผิล และถกูตอ้งเป็นสิง่จ าเป็นส าหรับการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP ควรจัดท าเอกสาร
ส าหรับขัน้ตอน HACCP การเก็บเอกสาร และบนัทกึควรมคีวามเหมาะสมกบัลกัษณะ และขนาดของการปฏบิตังิาน และมี
เพยีงพอทีจ่ะชว่ยเหลอืธรุกจิในการทวนสอบวา่มกีารควบคมุ HACCP อยู ่และไดรั้บการดแูลรักษา เอกสารค าแนะน า HACCP 
ทีพ่ัฒนาโดยผูเ้ชีย่วชาญ (เชน่ คูม่อื HACCP เฉพาะภาคธรุกจิ) อาจน าไปใชเ้ป็นสว่นหนึง่ของระบบเอกสาร เพือ่ใชส้ะทอ้น
ใหเ้ห็นถงึการปฏบิตังิานดา้นอาหารทีเ่ฉพาะเจาะจงของธรุกจิ 
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Examples of Documentation include: ตวัอยา่งเอกสาร ไดแ้ก:่ 

• HACCP team composition; องคป์ระกอบของทมีงาน HACCP 

• hazard analysis and the scientific support for the hazards included or excluded from the plan; การ
วเิคราะหอ์นัตราย และการสนับสนุนทางวทิยาศาสตรส์ าหรับอนัตรายทีร่วม หรอืแยกออกจากแผนงาน 

• CCP determination; การก าหนด CCP 

• critical limit determination and the scientific support for the limits set; การก าหนดคา่วกิฤต และการสนับสนุน
ทางวทิยาศาสตรส์ าหรับขดีจ ากดัทีก่ าหนด 

• validation of control measures; and การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ของมาตรการควบคมุ และ 

• Modifications made to the HACCP plan. การปรับเปลีย่นทีท่ ากบัแผน HACCP 

 
Examples of records include: ตวัอยา่งของบนัทกึ ไดแ้ก:่ 

• CCP monitoring activities; กจิกรรมการตรวจเฝ้าระวงั CCP 

• deviations and associated corrective actions; and การเบีย่งเบน และการปฏบิตักิารแกไ้ขทีเ่กีย่วขอ้ง และ 

• Verification procedures performed. ขัน้ตอนการทวนสอบทีด่ าเนนิการ 
 

A simple record-keeping system can be effective and easily communicated to personnel. It may be 
integrated into existing operations and may use existing paperwork, such as delivery invoices, and 
checklists to record, for example, product temperatures. Where appropriate, records can also be 
maintained electronically. ระบบการเก็บบนัทกึอยา่งงา่ยสามารถท าไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล และงา่ยตอ่การสือ่สาร
กบับคุลากร โดยอาจรวมเขา้กบัการปฏบิตังิาน และอาจใชง้านเอกสารทีม่อียู ่เชน่ ใบแจง้หนีก้ารจัดสง่ และรายการ
ตรวจสอบส าหรับบนัทกึ ตวัอยา่งเชน่ อณุหภมูขิองผลติภณัฑ ์ทัง้นี ้สามารถเก็บรักษาบนัทกึไดใ้นรปูแบบ
อเิล็กทรอนกิสต์ามความเหมาะสม 

 

3.13 Training การฝึกอบรม 
 
Training of personnel in food businesses, government and academia in HACCP principles and applications is 
an essential element for the effective implementation of HACCP. As an aid in developing specific training to 
support a HACCP plan, working instructions and procedures should be developed which define the tasks of 
the operating personnel in charge of each Critical Control Point. Training programmes should be designed 
to address the concepts at a level appropriate for the knowledge and skill level of the personnel being trained. 
Training programmes should be reviewed periodically and updated where necessary. Re-training may be 
needed as part of corrective actions for some deviations. การฝึกอบรมบคุลากรในธรุกจิอาหาร รัฐบาล และ
สถาบนัการศกึษา ในหลกัการ และการประยกุตใ์ช ้HACCP เป็นองคป์ระกอบทีจ่ าเป็นส าหรับการน า HACCP ไปใชอ้ยา่งมี
ประสทิธผิล ทัง้นี ้เพือ่ชว่ยในการพัฒนาการฝึกอบรมเฉพาะเพือ่สนับสนุนแผน HACCP ควรมกีารพฒันาคูม่อืการท างาน และ
ขัน้ตอนการปฏบิตังิาน ซึง่ก าหนดหนา้ทีข่องบคุลากรทีรั่บผดิชอบแตล่ะจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ ควรออกแบบโปรแกรมการ
ฝึกอบรมใหจั้ดการกบัแนวคดิในระดบัทีเ่หมาะสมกบัระดบัความรู ้ และทักษะของบคุลากรทีไ่ดรั้บการฝึกอบรม ควรทบทวน
โปรแกรมการฝึกอบรมเป็นระยะ และปรับปรงุใหท้ันสมัยตามความจ าเป็น โดยอาจจ าเป็นตอ้งมกีารฝึกอบรมซ ้าเพือ่เป็นสว่น
หนึง่ของการปฏบิตักิารแกไ้ขส าหรับการเบีย่งเบนบางอยา่ง 

 
Cooperation between food business operations, trade groups, consumer organisations, and competent 
authorities is vitally important. Opportunities should be provided for the joint training of food business operators 
and competent authorities to encourage and maintain a continuous dialogue and create a climate of 
understanding in the practical application of HACCP. ความรว่มมอืระหวา่งการด าเนนิธรุกจิอาหาร กลุม่การคา้ องคก์ร
ผูบ้รโิภค และหน่วยงานก ากบัดแูลมคีวามส าคญัอยา่งยิง่ ควรใหม้โีอกาสส าหรับการฝึกอบรมรว่มกนัของผูป้ระกอบการธรุกจิ
อาหาร และหน่วยงานก ากบัดแูลเพือ่สนับสนุน และรักษาการอภปิรายอยา่งตอ่เนือ่ง และสรา้งบรรยากาศแหง่ความเขา้ใจใน
การประยกุตใ์ช ้HACCP ในทางปฏบิตั ิ
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…………………………….. 

2 Code of Practice Concerning Source Directed Measures to Reduce Contamination of Food with Chemicals 
(CXC 49- 2001) หลกัปฏบิตัเิกีย่วกบัมาตรการควบคมุแหลง่ทีม่าเพือ่ลดการปนเป้ือนอาหารดว้ยสารเคม ี(CXC 49- 2001) 

 

3 Refer to the Principles and Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria Related to 
Foods (CXG 21- 1997). อา้งถงึหลักการ และค าแนะน าส าหรับส าหรับการก าหนด และการประยกุตใ์ชเ้กณฑท์างจลุชวีวทิยาทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร (CXG 

21- 1997) 

4 See the Code of Practice on Allergen Management for Food Business Operators. ดหูลกัปฏบิตัใินการบรหิารจัดการ
สารกอ่ภมูแิพส้ าหรับผูป้ระกอบธรุกจิอาหาร 

5 Microbiological Risk Assessment Series 33: Safety and Quality of Water Used in Food Production and 
Processing การประเมนิความเสีย่งทางจลุชวีวทิยา ชดุ 33: ความปลอดภยัและคณุภาพของน ้าทีใ่ชใ้นการผลติและการแปรรปู
อาหาร 

6 Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk and Semi-Packed Food (CXC 47-2001) หลกัปฏบิตั ิ
ดา้นสขุลกัษณะส าหรับการขนสง่อาหารปรมิาณมาก และแบบกึง่บรรจ ุ(CXC 47-2001) 

7 FAO/WHO Guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed food 
businesses. ค าแนะน าของ FAO / WHO ส าหรับรัฐบาลเกีย่วกบัการประยกุตใ์ช ้HACCP ในธรุกจิอาหารขนาดเล็กและ / หรอืที่
มกีารพัฒนานอ้ย 
8 FBOs may take advantage of risk assessments and risk management matrices established by a competent 
authority or by international expert groups such as JEMRA. FBOs อาจใชป้ระโยชนจ์ากการประเมนิความเสีย่ง และ
ตารางการบรหิารความเสีย่งทีก่ าหนดโดยหน่วยงานก ากบัดแูล หรอืกลุม่ผูเ้ชีย่วชาญระหวา่งประเทศ เชน่ JEMRA 

9 Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG 69-2008). แนวทางการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้
(validation)ของมาตรการควบคมุความปลอดภยัของอาหาร (CXG 69-2008) 

10 Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG 69-2008). แนวทางการพสิจูนย์นืยันความ
ใชไ้ด(้validation)ของมาตรการควบคมุความปลอดภยัของอาหาร (CXG 69-2008) 

11 Principles and Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria Related to Food 
(CXG 21- 1997). หลกัการและแนวทางการก าหนดและการประยกุตใ์ชห้ลกัเกณฑท์างจลุชวีวทิยาทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร 
(CXG 21- 1997) 
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Annex 1 - Comparison of control measures with examples. ภาคผนวก 1 – การเปรยีบเทยีบมาตรการควบคมุตา่ง ๆ ดว้ยตวัอยา่ง 

 
 Control measures applied as GHPs  

มาตรการควบคมุทีป่ระยกุตใ์ชเ้ป็น GHPs 

Control measures applied at CCPs  

มาตรการควบคมุทีป่ระยกุตใ์ชท้ ี ่CCPs 

 
 
 
 

 
Scope 
ขอบขา่ย 

General conditions and activities for maintaining hygiene, including 
creating the environment (inside and outside the food business) so 
as to ensure production of safe and suitable food. 
เงือ่นไขทั่วไป และกจิกรรมในการรักษาสขุลกัษณะ โดยรวมถงึการสรา้ง
สภาพแวดลอ้ม (ภายใน และภายนอกธรุกจิอาหาร) เพือ่ท าใหม้ั่นใจในการ
ผลติอาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสม 

Generally, not specific to any hazard but results in reduction of 
likelihood of hazards occurring. 
Occasionally a GHP activity may target a specific hazard and this 
may be a GHP that requires greater attention (e.g. cleaning and 
disinfection of food contact surfaces for control of Listeria 
monocytogenes in a ready-to-eat food processing environment). 

โดยทั่วไปแลว้ จะไมม่กีารเจาะจงอนัตรายใดๆ แตส่ง่ผลใหล้ดโอกาสเกดิ
อนัตราย 
ในบางครัง้ กจิกรรม GHP อาจก าหนดเป้าหมายทีอ่นัตรายเฉพาะ และอาจ
เป็น GHP ทีต่อ้งการความเอาใจใสม่ากขึน้ (เชน่ การท าความสะอาด และ
การฆา่เชือ้พืน้ผวิทีส่มัผัสกบัอาหารเพือ่ควบคมุเชือ้ลสิทเิรยี โมโนไซโต
จเินส ในสภาพแวดลอ้มการแปรรปูอาหารพรอ้มรับประทาน) 

Specific to production process steps and a product or group of products 
and necessary to prevent eliminate or reduce to acceptable level a 
hazard determined as significant by the hazard analysis. 
เฉพาะในขัน้ตอนของกระบวนการผลติ และผลติภณัฑ ์หรอืกลุม่ผลติภณัฑ ์และ
จ าเป็นตอ้งป้องกนั ก าจัด หรอืลดอนัตรายทีม่นัียส าคญัใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรับได ้
โดยการวเิคราะหอ์นัตราย 

 
When 

identified? 
ตอ้งระบเุมือ่ใด 

After consideration of the conditions and activities necessary to 
support the production of safe and suitable food. 
หลงัจากพจิารณาเงือ่นไขและกจิกรรมตา่ง ๆ ทีจ่ าเป็นเพือ่สนับสนุนการผลติ
อาหารทีป่ลอดภยัและเหมาะสม 

After a hazard analysis has been completed, for each hazard 
identified as significant, control measures are established at steps 
(CCPs) where a deviation would result in the production of a 
potentially unsafe food. 
หลงัจากเสร็จสิน้การวเิคราะหอ์นัตรายส าหรับแตล่ะอนัตรายทีถ่กูระบวุา่มี
นัยส าคญั มกีารก าหนดมาตรการควบคมุในขัน้ตอนตา่งๆ  (CCPs) เมือ่เกดิ
การเบีย่งเบนจะสง่ผลตอ่การผลติอาหารทีอ่าจไมป่ลอดภยั 
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Validation of 
the control 
measures 
การพสิจูนย์นืยนั
ความใชไ้ด้
(validation)ของ
มาตรการควบคมุ
ตา่ง ๆ 

Where necessary, and generally not carried out by FBOs 
themselves (Guidelines for the Validation of Food Safety 
Control Measures CXG 69-2008). หากจ าเป็น และโดยทัว่ไปแลว้ จะ
ไมไ่ดด้ าเนนิการโดย FBOs เอง (แนวทางการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้
(validation)ของมาตรการควบคมุความปลอดภยัของอาหาร CXG 69-
2008) 
Validation data provided by competent authorities, published 
scientific literature, information provided by manufacturers of 
equipment/ food processing technology etc. is adequate e.g. 
cleaning compounds/products/equipment should be validated by 
the manufacturer and it is generally sufficient for the FBO to use 
cleaning compounds/products/equipment according to 
manufacturers’ instructions. The FBO should be able to 
demonstrate it can follow manufacturers’ instructions. 
ขอ้มลูการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation)ทีไ่ดจ้ากหน่วยงานก ากบั
ดแูลเอกสารขอ้มลูวชิาการทางวทิยาศาสตรท์ีม่กีารเผยแพร ่ขอ้มลูทีไ่ดรั้บ
จากผูผ้ลติอปุกรณ์/เทคโนโลยกีารแปรรปูอาหาร ฯลฯ กเ็พยีงพอ เชน่ 
สารประกอบ/ผลติภณัฑ/์อปุกรณ์ท าความสะอาดควรไดรั้บการพสิจูนย์นืยัน
ความใชไ้ด(้validation)โดยผูผ้ลติ และโดยทั่วไปกเ็พยีงพอส าหรับ FBO 
ทีจ่ะใชส้ารประกอบ/ผลติภณัฑ/์อปุกรณ์ท าความสะอาดตามค าแนะน าของ
ผูผ้ลติ FBO ควรสามารถแสดงใหเ้ห็นวา่สามารถปฏบิตัติามค าแนะน าของ
ผูผ้ลติได ้

Validation should be carried out (Guidelines for the Validation of Food 
Safety Control Measures CXG 69-2008). 
ควรด าเนนิการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด(้validation) (แนวทางส าหรับการพสิจูน์
ยนืยันความใชไ้ด(้validation)ของมาตรการควบคมุความปลอดภยัของอาหาร 
CXG 69-2008) 
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Criteria 

เกณฑ ์

GHPs may be observable (e.g. visual checks, 
appearance) or measurable (e.g. ATP tests of 
equipment cleaning, concentration of disinfectant), 
and deviations may require an evaluation of the 
impact on safety of the product (e.g. whether the 
cleaning of complex equipment such as meat slicers 
is adequate). 
GHPs อาจสามารถสงัเกตได ้(เชน่ การตรวจสอบดว้ย
สายตา ลกัษณะภายนอก) หรอืสามารถวดัได ้(เชน่ การ
ทดสอบ ATP ของการท าความสะอาดอปุกรณ์ ความเขม้ขน้
ของสารฆา่เชือ้) และการเบีย่งเบนอาจตอ้งใชก้าร
ประเมนิผลกระทบตอ่ความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์(เชน่ 
การท าความสะอาดอปุกรณ์ทีซ่บัซอ้น เชน่ เครือ่งสไลดเ์นือ้ 
มเีพยีงพอหรอืไม)่ 

Critical limits at CCPs which separate acceptability from unacceptability of the 
food: คา่วกิฤตที ่CCPs ซึง่แยกอาหารทีย่อมรับไดอ้อกจากอาหารทีย่อมรับไมไ่ด:้ 

• measurable (e.g. time, temperature, pH, aw), or สามารถวดัคา่ได ้(เชน่ เวลา 
อณุหภมู ิคา่ pH คา่ aw) หรอื 

• observable (e.g. visual checks of conveyor belt speed or pump settings, ice 
covering product). สามารถสงัเกตเห็นได ้(เชน่ การตรวจสอบดว้ยสายตาส าหรับ
ความเร็วของสายพานล าเลยีงหรอืการตัง้คา่ป๊ัม ผลติภณัฑท์ีปิ่ดคลมุดว้ยน ้าแข็ง) 

 

 
Monitoring 

การตรวจเฝ้าระวงั 

When appropriate and necessary, to ensure 
procedures and practices are applied properly. 
เมือ่เหมาะสม และจ าเป็น เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่มกีารใชข้ัน้ตอน
และการปฏบิตัอิยา่งเหมาะสม 

Frequency dependent on the impact on the product’s 
safety and suitability. 

ความถีข่ ึน้อยูก่บัผลกระทบตอ่ความปลอดภยั และความ
เหมาะสมของผลติภณัฑ ์

Necessary to ensure critical limit is met: จ าเป็นในการท าใหม้ั่นใจวา่เป็นไปตามคา่วกิฤต: 

• Continuously during production or อยา่งตอ่เนือ่งระหวา่งการผลติหรอื 

• if not continuous, at appropriate frequency that ensures to the extent possible 
the critical limit has been met. หากไมต่อ่เนือ่ง ณ ความถีท่ีเ่หมาะสม ซึง่ท าใหม่ั้นใจ
ในขอบเขตทีเ่ป็นไปไดท้ีไ่ดต้ามคา่วกิฤต 

 
 
 

Corrective actions 
when deviation 

has occurred 

การปฏบิตักิารแกไ้ข
เมือ่มกีารเบีย่งเบน

เกดิขึน้ 

• For procedures and practices: Necessary ส าหรับ
ขัน้ตอนและการปฏบิตั:ิ จ าเป็น 

• For products: Usually not necessary. Corrective 
action should be considered on a case- by-case 
basis, as failure to apply some GHPs, such as failure 
to clean between products with different allergen 
profiles, not rinsing after cleaning and/or disinfecting 
(where needed) or post maintenance equipment 
checks indicating missing machinery parts, may 
result in action on product. ส าหรับผลติภณัฑ:์ โดยปกต ิ
ไมจ่ าเป็น ควรพจิารณาการปฏบิตักิารแกไ้ขเป็นกรณีๆ ไป 
เนือ่งจากการลม้เหลวในการใช ้GHPs บางอยา่ง เชน่ การ
ไมส่ามารถท าความสะอาดระหวา่งผลติภณัฑท์ีม่สีารกอ่
ภมูแิพท้ีแ่ตกตา่งกนั ไมไ่ดช้ะลา้งออกหลงัจากท าความ
สะอาด และ/หรอืฆา่เชือ้ (หากจ าเป็น) หรอืการตรวจสอบ
อปุกรณ์หลงัการบ ารงุรักษาทีร่ะบวุา่มชี ิน้สว่นเครือ่งจักรที่
หายไป อาจสง่ผลใหเ้กดิการปฏบิตัติอ่ผลติภณัฑ ์

• For products: Necessary pre-determined actions. ส าหรับผลติภณัฑ:์ ตอ้งมกีาร
ปฏบิตักิารทีก่ าหนดไวล้ว่งหนา้ทีจ่ าเป็น 

• For procedures and practices: Necessary corrective actions to restore 
control and prevent reoccurrence. ส าหรับขัน้ตอนและการปฏบิตั:ิ การปฏบิตักิารแกไ้ข
ทีจ่ าเป็นเพือ่คนืคา่การควบคมุ และป้องกนัการเกดิซ ้า 

 
• Specific written corrective actions should be developed for each CCP in the 

HACCP plan in order to effectively respond to deviations when they occur. ควร
พัฒนาเอกสารดา้นการปฏบิตักิารแกไ้ขเฉพาะส าหรับแตล่ะ CCP ในแผน HACCP เพือ่
ตอบสนองตอ่การเบีย่งเบนอยา่งมปีระสทิธผิลเมือ่เกดิขึน้ 

 
• The corrective actions should ensure that the CCP has been brought under 

control and food that is potentially unsafe is handled appropriately and does not 
reach consumers. การปฏบิตักิารแกไ้ขควรท าใหม้ั่นใจวา่ CCP อยูภ่ายใตก้ารควบคมุ
และอาหารทีอ่าจไมป่ลอดภยัไดรั้บการจัดการอยา่งเหมาะสม และไมเ่ขา้ถงึผูบ้รโิภค 
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Verification 
การทวนสอบ 

When appropriate and necessary, usually scheduled 
(e.g. visual observation that equipment is clean 
before use). เมือ่เหมาะสมและจ าเป็น โดยทั่วไปจะมกีาร
ก าหนดเวลาไว ้(เชน่ การสงัเกตดว้ยสายตาวา่อปุกรณ์
สะอาดกอ่นใชง้าน) 

Necessary: Scheduled verification of implementation of control measures, e.g. 
through record review, sampling and testing, calibration of measuring 
equipment, internal audit. 
จ าเป็น: การทวนสอบตามก าหนดเวลาส าหรับการใชม้าตรการควบคมุตา่ง ๆ เชน่ ผา่นการ
ทบทวนบนัทกึ การสุม่ตวัอยา่ง และการทดสอบ การสอบเทยีบเครือ่งมอืวดั การตรวจ
ตดิตามภายใน 

Record 
keeping (e.g. 

monitoring 
records) 

การเก็บบนัทกึ 
(เชน่ บนัทกึการ
ตรวจเฝ้าระวงั) 

When appropriate and necessary, to allow the FBO 
to assess whether GHPs are operating as intended. 
เมือ่เหมาะสม และจ าเป็น เพือ่ให ้FBO สามารถประเมนิได ้
วา่ GHP มกีารด าเนนิงานตามทีต่ัง้ใจไวห้รอืไม ่

Necessary to allow the FBO to demonstrate ongoing control of significant 
hazards. 
จ าเป็นทีจ่ะตอ้งท าให ้FBO สามารถแสดงถงึการควบคมุอนัตรายทีส่ าคญัอยา่งตอ่เนือ่ง 

Documentation 
(e.g. 

documented 
procedures) 
เอกสาร (เชน่ 
เอกสารข ัน้ตอน) 

When appropriate and necessary to ensure GHPs are 
properly implemented. เมือ่เหมาะสม และจ าเป็น เพือ่ท า
ใหม่ั้นใจวา่มกีารใช ้GHPs อยา่งเหมาะสม 

Necessary to ensure the HACCP system is properly implemented. 
จ าเป็นทีจ่ะตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่มกีารน าระบบ HACCP ไปใชอ้ยา่งเหมาะสม 
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List all Potential Hazards จัดท ารายการอนัตรายทีเ่ป็นไปไดท้ัง้หมด 

Conduct a Hazard Analysis to identify the significant hazard(s) 
ด าเนนิการวเิคราะหอ์นัตรายเพือ่ระบอุนัตรายทีม่นัียส าคญั 
 Consider Control Measures พจิารณามาตรการควบคมุ 

 

Diagram 1 – Logic Sequence for Application of HACCP แผนภาพ 1 - ล าดบัตามเหตผุลส าหรบัการ
ประยกุตใ์ช ้HACCP 

 

 
1. 

2. 

 

 
3. 

 
4. 

 
 

 
5 

 

6. ดแูผนภาพ 2 
 
 
 
 
 
7. 

 

 
 

8. 

 

9. 

10. 

 

 
 
  11 
 

 
12 
 
 

Construct Flow Diagram จัดท าแผนภมูกิระบวนการผลติ 

On-site Confirmation of Flow Diagram การยนืยันความถกูตอ้งของแผนภมูิ
กระบวนการผลติ ณ สถานทีผ่ลติ 

Determine CCPs ก าหนด CCPs 

 

Establish Documentation and Record Keeping ก าหนดการ
จัดเก็บเอกสารและบนัทกึ 

Validate the HACCP plan and establish Verification Procedures ตรวจสอบ
ยนืยันผลของแผน HACCP และก าหนดขัน้ตอนการทวนสอบ 

Establish Corrective Actions ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ข 

Establish a Monitoring System for each CCP ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงั
ส าหรับแตล่ะ CCP 

Establish validated Critical Limits for each CCP ก าหนดคา่วกิฤตที่
ตรวจสอบยนืยนัผลแลว้ส าหรับแตล่ะ CCP 

Identify Intended Use ระบวุตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์

Describe Product อธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑ ์

 

Assemble HACCP TEAM จัดตัง้ทมีงาน HACCP 
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Diagram 2 – Example of Hazard Analysis Worksheet แผนภาพ 2 - ตวัอยา่งแผน่งานการวเิคราะหอ์นัตราย 

 
(1) 

Step* 

ข ัน้ตอ
น* 

(2) 

Identify potential 
hazards introduced, 

controlled or 
enhanced at this 

step 
B = biological  
C = chemical 
P = physical 

ระบอุนัตรายทีอ่าจ
เกดิขึน้ไดซ้ึง่ถกูบง่ชี ้ 
ควบคมุ หรอืเพิม่ใน

ข ัน้ตอนนี ้
B = ชวีภาพ  

C = เคม ี
P = ทางกายภาพ 

(3) 

Does this 
potential 

hazard need to 
be addressed 
in the HACCP 
plan? อนัตราย
ทีอ่าจเกดิขึน้
ไดน้ีจ้ าเป็นตอ้ง
ไดร้บัการ

จดัการในแผน 
HACCP หรอืไม ่

(4) 

Justify your decision for 
column 3 

ใหเ้หตผุลการตดัสนิใจของ
คณุส าหรบัชอ่งคอลมัน ์3 

(5) 

What measure(s) can be applied to 
prevent or eliminate the hazard or 
reduce it to an acceptable level? 

สามารถใชม้าตรการใดในการป้องกนั 
หรอืก าจดัอนัตรายหรอืลดใหอ้ยูใ่น

ระดบัทีย่อมรบัได ้

 
Yes 
ใช ่

 
No 
ไม ่

 B      

C      

P      

 B      

C      

P      

 B      

C      

P      

*A hazard analysis should be conducted on each ingredient used in the food; this is often done at a “receiving” 
step for the ingredient. Another approach is to do a separate hazard analysis on ingredients and one on the 
processing steps. ควรท าการวเิคราะหอ์นัตรายของสว่นผสมแตล่ะชนดิทีใ่ชใ้นอาหาร โดยมักจะท าในขัน้ตอน "การรับ" สว่นผสม อกี
วธิหีนึง่คอืท าการวเิคราะหอ์นัตรายแยกตา่งหากส าหรับสว่นผสม และขัน้ตอนในการแปรรปู 
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Diagram 3 – Example of a HACCP Worksheet แผนภาพ 3 –ตวัอยา่งแผน่งาน HACCP 

 
Critical Control 
Points (CCPs) 
จดุวกิฤตทีต่อ้ง
ควบคมุ (CCPs) 

 

Significant 
Hazard(s) 

อนัตรายทีม่ ี
นยัส าคญั 

 
 

Critical Limits คา่วกิฤต 

Monitoring 
การตรวจเฝ้า

ระวงั 

 
 

Corrective 
Actions 

การปฏบิตักิาร
แกไ้ข 

 
 

Verification 
Activities 
กจิกรรมทวนสอบ 

 
 

Records 
บนัทกึ 

 
What 
อะไร 

 
How 
อยา่งไร 

When 
(Frequency) 
เมือ่ใด (ความถี)่ 

 
Who 
ใคร 

          

          

          

          

          

          

          

          

 


