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ค าน า 

 มาตรฐานฉบับนี้ใช้แทนมาตรฐานฉบับเดิม (GB14881-1994: มาตรฐานสุขอนามัยการผลิตอาหาร) 

เนื้อหาในมาตรฐานฉบับนี้ มีการแก้ไขจากมาตรฐานฉบับเดิม (GB14881-1994: มาตรฐานสุขอนามัย
การผลิตอาหาร) ดังนี้ 

------ แก้ไขชื่อของมาตรฐาน 

------ แก้ไขโครงสร้างของมาตรฐาน 

------ เพ่ิมเติมนิยามและค าจ ากัดความ 

------ เน้นย้ าด้านวัตถุดิบ การแปรรูป การเก็บรักษาและการขนส่งผลิตภัณฑ์ เป็นต้น  ข้อก าหนดด้านการควบคุม
สุขอนามัยกระบวนการการผลิต และก าหนดมาตรการควบคุมการปนเปื้อนทางกายภาพ สารเคมี และจากสิ่งมีชีวิต   

------ แก้ไขเนื้อหาเกี่ยวกับอุปกรณ์การผลิต โดยก าหนดรูปแบบอุปกรณ์การผลิต วัสดุ และการออกแบบ จาก
แนวทางการป้องกันการปนเปื้อนทางกายภาพ สารเคมี และจากสิ่งมีชีวิต   

------ เพ่ิมเติมข้อก าหนดเกี่ยวกับการจัดซื้อจัดหา การรับมอบ การขนส่ง และการเก็บรักษาวัตถุดิบ  

------ เพ่ิมเติมข้อก าหนดเกี่ยวกับการติดตาม และเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 

------ เพ่ิมเติมข้อก าหนดเกี่ยวกับการจัดการเอกสารและบันทึกต่างๆ 

------ เพ่ิมเติมภาคผนวก A “คู่มือ ขั้นตอนการตรวจสอบเชื้อในแวดล้อมการแปรรูปอาหาร”  
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มาตรฐานแห่งชาติ สาธารณรัฐประชาชนจีน 

GB14881-2013 มาตรฐานสุขอนามัยการผลิตอาหาร 

1. ขอบข่าย 
มาตรฐานฉบับนี้ได้ก าหนดข้อก าหนดพ้ืนฐานของการจัดการกระบวนการการผลิตอาหารเช่น 

สถานที่ สิ่งอ านวยความสะดวก และบุคลากร การจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบ การแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บ
รักษา และ การขนส่ง เป็นต้น 

มาตรฐานฉบับนี้ใช้ส าหรับการผลิตอาหารทุกประเภท หากจ าเป็นต้องก าหนดเจาะจงให้ถือเอา
มาตรฐานฉบับนี้เป็นพ้ืนฐาน 

2. นิยามและค าจ ากัดความ 
2.1 สารปนเปื้อน 

หมายถึง สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพ สารเคมี และสิ่งมีชีวิต ที่เกิดในระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร 
2.2 ความเสียหายจากแมลงศัตรูพืช 

หมายถึง ผลกระทบที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตจ าพวกแมลง นก สัตว์ใช้ฟันแทะ (รวมถึงแมลงวัน แมลงสาบ 
นกกระจอก หนู เป็นต้น)  

2.3 บุคลากรในการแปรรูปอาหาร 
หมายถึง บุคลากรที่ต้องสัมผัสกับอาหารที่ผ่านหรือไม่ผ่านการบรรจุ อุปกรณ์และเครื่องใช้ สิ่งของ
อ่ืนๆที่สัมผัสกับอาหาร 

2.4 บริเวณผิวสัมผัส 
หมายถึง อุปกรณ์ เครื่องใช้ อวัยวะ เป็นต้น ที่อาจจะเกิดการสัมผัสกับอาหาร 

2.5 การแยกส่วน 
หมายถึง ด าเนินการแยกส่วน โดยเว้นบริเวณท่ีว่างไว้ระหว่าง สิ่งของ เครื่องมือ เขตพ้ืนที่แต่ไม่ใช่การ
แบ่งพ้ืนที่โดยจัดท าท่ีกั้น 

2.6 การแบ่งพ้ืนที่ 
หมายถงึ ด าเนินการแบ่งพ้ืนที่โดยจัดท าที่ก้ัน เช่น ก าแพงหรือห้องแยกเดี่ยว เป็นต้น 

2.7 พ้ืนทีแ่ปรรูปอาหาร 
หมายถึง สถานที่และสิ่งก่อสร้างที่ท าการจัดการการแปรรูปอาหาร 

2.8 การตรวจสอบ 
หมายถึง ด าเนินการตรวจสอบตามพารามิเตอร์และวิธีการที่ก าหนดไว้ ประเมินขั้นตอนการควบคุมว่า
อยู่ภายใต้สถานะการควบคุมหรือไม่  

2.9 ชุดท างาน 
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หมายถึง ชุดที่จัดท าขึ้นตามข้อก าหนดของแต่ละพ้ืนที่การผลิต เพ่ือลดความเสี่ยงการปนเปื้อนใน
อาหารจากบุคลกรการแปรรูป 

3. สถานที่ตั้งและสภาพแวดล้อมโรงงาน 
3.1 สถานที่ตั้ง 

3.1.1 โรงงานไม่ควรตั้งในบริเวณท่ีมีมลพิษท่ีอาจส่งผลกระทบต่ออาหาร ถ้าหากบริเวณนั้นๆส่งผล
กระทบต่อความปลอดภัยของอาหารอย่างเห็นได้ชัด และไม่มีมาตรการใดๆจะมาแก้ไขได้ ก็
ควรหลีกเลี่ยงที่จะตั้งโรงงานในบริเวณดังกล่าว 

3.1.2 โรงงานไม่ควรตั้งในบริเวณท่ีมีของเสียอันตราย และฝุ่นละออง ก๊าซอันตราย สารกัมมันตรังสี 
และแหล่งกระจายมลพิษที่ไม่สามารถก าจัดได้ 

3.1.3 โรงงานไม่ควรตั้งในบริเวณท่ีเกิดน้ าท่วมได้ง่าย หากไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ ต้องมีการจัดหา
มาตรการป้องกันที่ดี 

3.1.4 บริเวณโรงงาน ต้องไม่มีพ้ืนที่ที่เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ หากไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ ต้องมีการ
จัดหามาตรการป้องกันที่ดี 

3.2 สภาพแวดล้อมโรงงาน 
3.2.1 ต้องค านึงถึงความเสี่ยงของการปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมโรงงานที่อาจจะเกิดขึ้นกับการ

ผลิตอาหาร และหามาตารการที่เหมาะสมเพ่ือลดความเสี่ยงที่จะเกิดข้ึน 
3.2.2 โรงงานต้องได้รับการออกแบบที่เหมาะสม มีการแยกพ้ืนที่การใช้งานอย่างชัดเจน และมีการ

แยกส่วน หรือแบ่งพ้ืนที่อย่างเหมาะสม เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 
3.2.3 ถนนในโรงงานควรปูด้วยคอนกรีต ยางมะตอย หรือวัสดุแข็งอ่ืนที่ ส่วนพ้ืนที่โล่งควรราด

ซีเมนต์ ปูอิฐบล๊อค หรือปูพ้ืนหญ้า เป็นต้น รักษาความสะอาดของสภาพแวดล้อมโรงงาน 
ป้องกันฝุ่นและน้ าในสภาพอากาศปกติ 

3.2.4 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมบริเวณโรงงาน 
3.2.5 โรงงานต้องมีระบบการระบายน้ าที่เหมาะสม 
3.2.6 ที่อยู่อาศัย โรงอาหาร และสิ่งอ านวยความสะดวกด้านนันทนาการอ่ืนๆ ควรมีระยะห่างที่

เหมาะสมหรือแยกออกจากพ้ืนที่การผลิต 
4. โรงงานและโกดังเก็บสินค้า 

4.1 การออกแบบและรูปแบบ 
4.1.1 การออกแบบภายในและรูปแบบของโรงงานและโกดังเก็บสินค้า ต้องสอดคล้องกับข้อก าหนด

ด้านสุขอนามัยอาหาร หลีกเลี่ยงการเกิดการปนเปื้อนในกระบวนการการผลิตอาหาร 
4.1.2 การออกแบบโรงงานและโกดังเก็บสินค้า ต้องปฏิบัติตามรูปแบบกรรมวิธีผลิตที่เหมาะสม 

ป้องกันและลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ 
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4.1.3 โรงงานและโกดังเก็บสินค้าต้องยึดตาม คุณลักษณะเด่นของผลิตภัณฑ์ เทคนิคการผลิต 
ลักษณะการผลิต และกระบวนการผลิต โดยปกติพ้ืนที่การผลิต ต้องแยกออกจากพ้ืนที่การ
ท างานอ่ืนๆ 

4.1.4 ห้องปฏิบัติการที่ตั้งข้ึนภายในโรงงานและโกดังเก็บสินค้า ควรจะแยกออกจากพ้ืนที่การผลิต 
4.1.5 พ้ืนที่ภายในโรงงานและโกดังเก็บสินค้า ควรปรับให้เหมาะสมตามก าลังการผลิต เพ่ือสะดวก

ในการจัดวางอุปกรณ์ รักษาสะอาด จัดเก็บวัสดุ และการท างานของบุคลากร  
4.2 โครงสร้างการก่อสร้างภายในและวัสดุ 

4.2.1 โครงสร้างภายใน 
โครงสร้างการก่อสร้างภายในต้องง่ายต่อการบ ารุงรักษา 

4.2.2 ฝ้าเพดาน 
4.2.2.1.1 ฝ้าเพดานควรใช้วัสดุกันการซึมผ่านที่ไม่มีไม่มีพิษ ไม่มีกลิ่น เป็นไปตาม

ข้อก าหนดการผลิต ง่ายต่อการดูแลรักษาความสะอาด หากใช้วัสดุประเภทฉีดพ่น
เคลือบเพดาน ควรใช้แบบไม่มิษ ไม่มีกลิ่น กันรา ไม่หลุดร่อนง่าย และง่ายต่อการท า
ความสะอาด 

4.2.2.1.2 ฝ้าเพดานต้องง่ายต่อการท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ กันการรวมของหยดน้ า กัน
แมลงศัตรูพืช และการเติบโตของเชื้อรา 

4.2.2.1.3 ควรหลีกเลี่ยงการวางอุปกรณ์เสริมประเภทท่อแก๊ส ท่อน้ า สายไฟ เป็นต้น ไว้
เหนือบริเวณท่ีมีอาหารที่ไร้สิ่งปกคลุม หากมีความจ าเป็น ต้องมีอุปกรณ์หรือ
มาตรการในการป้องกันการตกลงมาของฝุ่นและหยดน้ า 

4.2.3 ผนัง 
4.2.3.1.1 ผนังและที่ก้ันควรใช้วัสดุที่ไม่มีไม่มีพิษ ไม่มีกลิ่น ผนังฝั่งที่มีการปฏิบัติงานควรมี

ความเรียบ ท าความสะอาดง่ายและไม่เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก หากมีการทาสี 
ต้องใช้วัสดุที่ไม่มีพิษ ไม่มีกลิ่น กันรา ไม่หลุดร่อนง่าย และง่ายต่อการท าความ
สะอาด 

4.2.3.1.2 ขอบและมุมของผนัง ที่ก้ัน และพ้ืนต้องมีความเหมาะสม ง่ายต่อการท าความ
สะอาด ป้องกันการสะสมของสิ่งสกปรก เช่น ออกแบบให้มีความโค้งมน เป็นต้น 

4.2.4 ประตู หน้าต่าง 
4.2.4.1 ประตู หน้าต่างควรปิดให้มิดชิด ประตูควรมีความเรียบ กันการดูดซับและซึม

ผ่าน และท าความสะอาด ฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรใช้วัสดุที่กันน้ าซึม ทนทาน ไม่เสียรูปง่าย 
4.2.4.2 ประตกูั้นระหว่างพ้ืนทีส่ะอาดและกึ่งสะอาด กับพ้ืนที่อ่ืนๆ ต้องสามารถเปิดปิด

ได้ทันท่วงที 
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4.2.4.3 หน้าต่างบานกระจกต้องใช้วัสดุที่ไม่แตกง่าย หากใช้กระจกธรรมดา ต้องมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนในวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และอาหาร ในกรณีเกิดการแตก
ของกระจก 

4.2.4.4 หากหน้าต่างมีการออกแบบให้มีระเบียงหน้าต่าง ระเบียงหน้าต่างจะต้อง
ป้องกันการสะสมของสิ่งสกปรก หน้าต่างที่สามารถเปิดได้ ต้องมุ้งลวดกันแมลงที่ง่ายต่อ
การท าความสะอาด 

4.2.5 พ้ืน 
4.2.5.1 พ้ืนควรใช้วัสดุที่ไม่มีไม่มีพิษ ไม่มีกลิ่น กันการซึมผ่านและกัดกร่อน โครงสร้าง

ของพ้ืนต้องง่ายต่อการระบายและช าระล้างสิ่งสกปรก 
4.2.5.2 พ้ืนต้องเรียบ ไม่ลื่น ไม่มีรอยแตกร้าว และง่ายต่อการท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ 

และมีมาตรการในการป้องกันการขังของน้ า 
5. สิ่งอ านวยความสะดวกและอุปกรณ์ 

5.1 สิ่งอ านวยความสะดวก 
5.1.1 ระบบน้ า 

5.1.1.1 คุณภาพน้ า แรงดันน้ า ปริมาณน้ า และอ่ืนๆ ต้องเป็นไปตามก าลังการผลิตของ
โรงงาน 

5.1.1.2 คุณภาพน้ าที่น ามาใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหารต้องเป็นไปตามข้อก าหนก
มาตรฐานGB5749 ส าหรบัอาหารที่มีการก าหนดคุณภาพของน้ าที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิตเป็นพิเศษต้องเป็นไปตามที่มาตรฐานก าหนดตาม คุณภาพน้ าที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิตอาหาร เช่น การหล่อเย็น น้ าจากหม้อต้ม เป็นต้น ต้องเป็นไปตามก าลังการผลิต 

5.1.1.3 น้ าที่น ามาใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร กับน้ าใช้อ่ืนๆ (เช่น น้ าที่ใช้ในการ
หล่อเย็น น้ าเสีย หรือน้ าทิ้ง เป็นต้น) ต้องแบ่งแยกท่อส่งน้ าอย่างชัดเจน เพ่ือป้องกันการ 
ปนเปื้อนของน้ า แต่ละระบบท่อส่งน้ าควรมีป้ายระบุอย่างชัดเจน 

5.1.1.4 น้ าจากแหล่งจัดหาเอง และน้ าประปาต้องเป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนด ระบบ
น้ าที่เก่ียวข้องกับน้ าส าหรับบริโภค ต้องเป็นไปตามมาตรฐานแห่งชาติที่เก่ียวข้อง 

5.1.2 ระบบระบายน้ า 
5.1.2.1 การออกแบบและสร้างระบบระบายน้ าต้องมีการระบายที่ดี ง่ายต่อการรักษา

ความสะอาด เหมาะกับก าลังการผลิตอาหาร สามารถมั่นใจได้ว่าจะไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนในอาหารและการผลิต น้ าสะอาดส าหรับใช้ไม่ได้รับการปนเปื้อน 

5.1.2.2 ปากทางเข้าของระบบการระบายน้ า ควรติดตั้งอุปกรณ์ตะแกรงกรอง เพ่ือ
ป้องกันการอุดตันจากขยะมูลฝอยและก๊าซไม่พึงประสงค์ 
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5.1.2.3 ปากทางออกของระบบการระบายน้ าควรมีมาตรการป้องกันแมลง 
5.1.2.4 การระบายน้ าภายในอาคาร ที่ต้องมีความสะอาด 
5.1.2.5 ต้องมีการจัดการน้ าเสียที่ดีก่อนท าการระบายทิ้ง เพ่ือให้เป็นไปตามข้อก าหนด

แห่งชาติเกี่ยวกับการก าจัดน้ าเสีย 
5.1.3 มาตรการการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

ต้องมีความเหมาะสมกับมาตรการรักษาความสะอาดและการฆ่าเชื้อของอาหาร อุปกรณ์ 
และเครื่องมือ และมีมาตรการเพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนอันนเนื่องจากการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ
อุปกรณ์  

5.1.4 พ้ืนที่การจัดเก็บของเสีย 
ต้องมีมาตรการเฉพาะทางในการการออกแบบเพ่ือป้องกันการรั่วไหลอย่างเหมาะสม ง่ายต่อ

การท าความสะอาดของพ้ืนที่จัดเก็บขยะ อุปกรณ์ และภาชนะจัดเก็บของเสียภายในโรงงานควรระบุป้าย
ไว้อย่างชัดเจน ในกรณีทีม่ีความจ าเป็น ควรมีจัดหาพ้ืนที่จัดเก็บของเสียชั่วคราวที่เหมาะสม และแยก
ประเภทตามลักษณะของเสียในการจัดเก็บ 

5.1.5 มาตรการการรักษาความสะอาดส่วนบุคคล 
5.1.5.1 บริเวณทางเข้าของพื้นที่การผลิต ควรมีห้องเปลื่อนเสื้อผ้า ในกรณีที่มีความ

จ าเป็น บริเวณทางเข้าพ้ืนที่ปฏิบัติงาน ก็ควรต้องมีการจัดเตรียมห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า ห้อง
เปลี่ยนเสื้อผ้าต้องมีการแยกการวางเสื้อผ้าที่สวมใส่ในการผลิต และเสื้อผ้า ของใช้
ส่วนตัวออกจากกัน 

5.1.5.2 บริเวณทางเข้าของพื้นที่การผลิต หรือพ้ืนที่ในโรงงานที่มีความจ าเป็น ควรมีการ
จัดเตรียมสถานที่เปลี่ยนรองเท้า (ท่ีคลุมรองเท้า)  หรือสถานที่ฆ่าเชื้อ หากมีการ
จัดเตรียมสถานที่ฆ่าเชื้อรองเท้าท่ีสวมใส่ในการปฏิบัติงาน ก็ถือว่าเพียงพอในการควบคุม
การปนเปื้อนจากรองเท้า 

5.1.5.3 ห้องน้ าต้องเป็นไปตามข้อก าหนด โครงสร้าง อุปกรณ์ และวัสดุภายในต้องง่าย
ต่อการท าความสะอาด ควรมีการจัดเตรียมพ้ืนที่ส าหรับล้างมือ ห้องน้ าต้องไม่เชื่อม หรือ
ติดกับพ้ืนที่การผลิต บรรจุ หรือเก็บรักษาอาหาร  

5.1.5.4 บริเวณทางเข้าของพื้นที่ปฏิบัติการ ต้องจัดเตรียมพ้ืนที่ส าหรับล้างมือ เป่าแห้ง 
และฆ่าเชื้อ ในกรณีที่จ าเป็น ควรจัดเตรียมพื้นที่ส าหรับล้างมือ และ(หรือ)ฆ่าเชื้อ ก๊อกน้ า
บริเวณพ้ืนที่การฆ่าเชื้อ ควรใช้แบบระบบเซนเซอร์ 

5.1.5.5 จ านวนก๊อกล้างมือควรมีให้เพียงพอกับจ านวนบุคลากรในการผลิตแต่ละกะ ใน
กรณีจ าเป็น ควรมีระบบน้ าอุ่น อ่างล้างมือใช้วัสดุที่เรียบ น้ าไม่ซึมผ่าน และง่ายต่อการ
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ท าความสะอาด การออกแบบและก่อสร้างก็ควรง่ายต่อการรักษาความสะอาดและฆ่า
เชื้อ บริเวณพ้ืนที่ล้างมือ ควรมีป้ายแนะน าวิธีการล้างมือที่ถูกต้อง 

5.1.5.6 ควรมีการจัดเตรียมห้องเป่าลม (air shower) ห้องอาบน้ า เป็นต้น ตาม
ข้อก าหนดความสะอาดของบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิต 

5.1.6 มาตรการการถ่ายเทของอากาศ 
5.1.6.1 ควรมีการระบายอากาศตามธรรมชาติ หรือเครื่องระบายอากาศที่เหมาะสม ใน

กรณีจ าเป็น ควรใช้อุปกรณ์ระบายอากาศในการควบคุมอุณหภูมิ และความชื้นในพ้ืนที่
การผลิต หลีกเลี่ยงการใช้อุปกรณ์ระบายอากาศท่ีจะท าให้อากาศจากพ้ืนที่ที่มีการ
ควบคุมต่ า ไหลมาสู่พื้นท่ีที่มีการควบคุมเข้มงวด 

5.1.6.2 ควรติดตั้งช่องทางเข้าของอากาศ ช่องทางเข้าของอากาศ และช่องระบาย
อากาศ  และพ้ืนที่จัดเก็บขยะกลางแจ้ง 

5.1.6.3 หากในกระบวนการผลิตมีข้อก าหนดให้มีการกรองอากาศ ควรติดตั้งเครื่อง
กรองอากาศ และมีระยะเวลาที่แน่นอนในการท าความสะอาดเครื่อง 

5.1.6.4 ในกรณีจ าเป็น ควรติดตั้งเครื่องก าจัดฝุ่น ให้สอดคล้องตามข้อก าหนดของการ
ผลิต 

5.1.7 มาตรการไฟส่องสว่าง 
5.1.7.1 ภายในโรงงาน ต้องมีแสงสว่างจากธรรมชาติ หรือจากอุปกรณ์ส่องสว่างที่

เพียงพอ แสง และความสว่างต้องเพียงพอในกิจกรรมการผลิตและการด าเนินงาน แสงที่
ใช้ไม่ควรท าให้มองเห็นสีอาหารผิดเพ้ียนไป 

5.1.7.2 หากต้องติดตั้งอุปกรณ์ส่องสว่างเหนือบริเวณท่ีมีการ อาหารหรือวัตถุดิบที่ไร้
การปกคลุม ต้องใช้อุปกรณ์ส่องสว่างที่มีความปลอดภัย หรือมีมาตรการรักษาป้องกันที่ดี 

5.1.8 มาตรการสถานทีเ่ก็บรักษา 
5.1.8.1 ควรมีสถานที่เก็บรักษาที่สอดคล้องกับข้อก าหนดการเก็บรักษา และปริมาณ

ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้  
5.1.8.2 สถานที่เก็บสินค้า ควรใช้วัสดุไม่มีพิษ มีความทนทาน พ้ืนควรมีความเรียบเสมอ 

อากาศถ่ายเทได้สะดวก ต้องมีการออกแบบให้ง่ายต่อการรักษาความสะอาด กันการ
ซ่อนตัวของแมลง และต้องมีอุปกรณ์กันการบุกรุกของแมลงต่างๆ 

5.1.8.3 วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูป ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป และบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น 
ควรจัดเก็บแยกประเภทตามพ้ืนที่ที่ก าหนด และควรมีป้ายระบุอย่างชัดเจน เพ่ือป้องกัน
การปนเปื้อน ในกรณีจ าเป็น สถานที่เก็บสินค้าควรมีมาตรการควบคุมอุณหภูมิ และ
ความชื้น 
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5.1.8.4 สินค้าท่ีจัดเก็บ ควรมีระยะห่างจากผนัง และพ้ืนอย่างเหมาะสม เพ่ือให้อากาศ
ถ่ายเทได้สะดวก และง่ายต่อการเคลื่อนย้าย 

5.1.8.5 สารท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อ สารก าจัดแมลง สารเคลือบเงา วัตถุเชื้อเพลิง 
เป็นต้น ต้องแยกเก็บไว้ในบรรจุภัณฑ์ มีป้ายระบุอย่างชัดเจน และต้องแยกวางจาก
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูปผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป และบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น อย่างเป็น
สัดส่วน 

5.1.9 มาตรการควบคุมอุณหภูมิและความชื้น 
5.1.9.1 มีการติดตั้งเครื่องให้ความร้อน ท าความเย็น แช่แข็ง เป็นต้น ตามข้อก าหนด

พิเศษของการผลิตอาหาร และมีการติดตั้งเครื่องส าหรับตรวจสอบอุณหภูมิ 
5.1.9.2 อาจมีการติดตั้งอุปกรณ์ควบคุมอุณหภูมิภายในห้อง ตามข้อก าหนดของการ

ผลิต 
5.2 อุปกรณ์ 

5.2.1 อุปกรณ์การผลิต 
5.2.1.1 ข้อก าหนดทั่วไป 

ควรติดตั้งอุปกรณ์การผลิตให้สอดคล้องกับความสามารถในการผลิต และติดตั้งเครื่อง
เรียงล าดับตามกระบวนการผลิต เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 

5.2.1.2 วัสดุ 
5.2.1.2.1 อุปกรณ์ และภาชนะท่ีสัมผัสกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูป และผลิตภัณฑ์

ส าเร็จรูปโดยตรง ควรท ามาจากวัสดุที่ไม่มีพิษ ไม่มีกลิ่น ป้องกันการกัดกร่อน ไม่
หลุดร่อยง่าย และง่ายต่อการรักษาความสะอาด และดูแลรักษา 

5.2.1.2.2 หน้าสัมผัสของเครื่อง  อุปกรณ์ต่างๆ เป็นต้น ที่ต้องสัมผัสกับอาหารโดยตรง 
ต้องท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับ ง่ายต่อการดูแลรักษาความสะอาด และฆ่าเชื้อ 
ภายใต้เงือ่นไขการผลิตตามปกต ิ จะไม่ท าปฏิกริยา และไม่เกิดความเสียหายเมื่อ
สัมผัสกับอาหาร สารท าความสะอาด และสารฆ่าเชื้อ 

5.2.1.3 การออกแบบ 
5.2.2 การตรวจสอบ 

ใช้กับอุปกรณ์การตรวจสอบ ควบคุม จดบันทึก เช่น มาตรวัดความดัน เครื่องวัดอุณหภูมิ 
เครื่องจดบันทึก เป็นต้น ควรก าหนดระยะเวลาที่แน่นอนในการตรวจสอบ และบ ารุงรักษา 

5.2.3 การบ ารุงรักษาและตรวจซ่อมอุปกรณ์ 
ควรมีระบบการบ ารุงรักษาและตรวจซ่อมอุปกรณ์ เข้มงวดในการบ ารุงรักษา ก าหนด
ระยะเวลาในการตรวจซ่อม และท าการบันทึก 
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6. การจัดการด้านสุขอนามัย 
6.1 ระบบการจัดการด้านสุขอนามัย 

6.1.1 ควรระบบการจัดการด้านบุคลกรที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร และด้านสุขอนามัยอาหาร 
และก าหนดให้มีเกณฑ์การประเมินที่เหมาะสม ระบุต าแหน่งหน้าที่อย่างชัดเจน และ
ด าเนินการตามความรับผิดชอบของแต่ละหน้าที่ 

6.1.2  สร้างระบบการตรวจสอบความปลอดภัยอาหารและขั้นตอนการควบคุมที่ส าคัญๆ ตาม
คุณลักษณะพิเศษของอาหารและข้อก าหนดด้านสุขอนามัยของการผลิต มีการด าเนินการที่ดี 
และก าหนดระยะเวลาการตรวจสอบที่แน่นอน หากพบปัญหาต้องท าการแก้ไขอย่าง
ทันท่วงที 

6.1.3 ควรก าหนดระบบการตรวจสอบด้านสุขอนามัยของแวดล้อมการผลิต บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับ
การผลิต อุปกรณ์ และเครื่องมือ เป็นต้น ก าหนดขอบข่ายของการควบคุมภายใน เป้าหมาย 
และความถี่ในการตรวจสอบ บันทึกและเก็บผลการตรวจสอบ ก าหนดระยะเวลาตรวจสอบ
ประสิทธิภาพของการด าเนินงาน หากพบปัญหา ให้รีบแก้ไขอย่างทันท่วงที 

6.1.4 ควรมีระบบรักษาความสะอาด ฆ่าเชื้อ และระบบการจัดการอุปกรณ์ท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ 
อุปกรณ์ที่ใช้ก่อนและหลังการท าความสะอาด ควรจัดวางแยกกัน เพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน 

6.2 การจัดการสุขอนามัยโรงงานและเครื่องมืออุปกรณ์ 
6.2.1 เครื่องมืออุปกรณ์ภายในโรงงานควรได้รับการดูแลรักษาความสะอาด หากเกิดปัญหาต้อง

ซ่อมหรือเปลี่ยนทันที หาก พ้ืน หลังคา ฝ้าเพดาน และก าแพงได้รับความเสียหาย ต้อง
ซ่อมแซมอย่างทันท่วงที 

6.2.2 เครื่องมืออุปกรณ์ ท่อล าเลียงในการผลิต วัสดุที่ต้องสัมผัสกับอาหารโดยตรง เป็นต้น ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา เป็นต้น ต้องมีก าหนดระยะเวลาในการท าความ
สะอาด ฆ่าเชื้อ 

6.3 การจัดการด้านสุขภาพและข้อก าหนดด้านอนามัยของบุคลากรด้านการผลิต 
6.3.1 การจัดการด้านสุขภาพของบุคลากรด้านการผลิต 

6.3.1.1 ควรก าหนดและด าเนินการเกี่ยวกับระบบการจัดการด้านสุขภาพของบุคลากร
ด้านการผลิต 

6.3.1.2 บุคลากรด้านการผลิตควรตรวจสุขภาพประจ าปี มีใบรับรองสุขภาพ ก่อนเข้า
ปฏิบัติหน้าที่ควรได้รับการอบรมด้านสุขภาพ 

6.3.1.3 หากบุคลากรด้านการผลิตเจ็บป่วยด้วยโรคบิด ไทฟอยด์ ตับอักเสบเอ ตับ
อักเสบเอ เป็นต้น และโรคที่อาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยด้านอาหาร เช่น วัณโรค โรค
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ผิวหนังอักเสบหรือเป็นหนอง เป็นต้น หรือผิวหนังมีแผลที่ยังไม่ได้รับการรักษา ควร
ปรับเปลี่ยนให้ปฏิบัติหน้าที่อ่ืนที่จะไม่ก่อให้เกิดผลกระทบด้านความปลอดภ้ยของอาหาร 

6.3.2 ข้อก าหนดด้านอนามัยของบุคลากรด้านการผลิต 
6.3.2.1 ก่อนการเข้าไปในพ้ืนที่การผลิต ควรดูแลสุขอนามัยส่วนบุคคลให้สะอาด 

ป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร 
6.3.2.2 การเข้าไปในพ้ืนที่ปฏิบัติการ ควรสวมใส่ชุดท างานที่สะอาด และปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์การล้างมือ ฆ่าเชื้อท่ีถูกต้อง ควรสวมหมวก หรือใช้ตาข่ายคลุมผมเก็บผมให้
มิดชิด 

6.3.2.3 การเข้าไปในพ้ืนที่ปฏิบัติการ ไม่ควรสวมใส่เครื่องประดับ นาฬิกาข้อมือ ไม่ควร
แต่งหน้า ทาเล็บ ฉีดน้ าหอม ไม่น าสิ่งของส่วนตัวที่ไม่เกี่ยวข้องกับาการผลิตเข้าไปใน
พ้ืนที่ปฏิบัติการ 

6.3.2.4 หลังการใช้ห้องน้ า สัมผัสกับสิ่งของที่อาจจะก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร 
หรือกิจกรรมอ่ืนๆที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ต้องล้างมือและฆ่าเชื้อใหม่ทุกครั้ง ก่อนจะ
สัมผัสกับอาหาร เครื่องมือ อุปกรณ์การผลิตอาหารอีกครั้ง 

6.3.3 บุคคลภายนอก 
บุคคลภายนอกท่ีไม่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตห้ามเข้าไปในบริเวณการผลิต หากมีกรณี
พิเศษ ก่อนการเข้าสู่บริเวณการผลิตต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดสุขอนามัยเช่นเดียวกับ
บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิต 

6.4 การควบคุมแมลง 
6.4.1 ควรรักษาสภาพอาคารสถานที่ให้มีความสมบูรณ์ สภาพแวดล้อมที่สะอาด ป้องกันการอยู่

อาศัยและขยายพันธุ์ของแมลงต่างๆ 
6.4.2 ควรก าหนดและด าเนินมาตรการการควบคุมและก านดระยะเวลาในการตรวจสอบแมลง 

พ้ืนที่การผลิตและจัดเก็บสินค้าต้องมีมาตรการที่มีประสิทธิภาพ ( เช่น ผ้าโปร่ง ตาข่าย ก าดัก
หนู หลอดไฟไล่แมลง ม่านลม เป็นต้น ) ป้องกันการรุกรานของหนูและแมลง หากตรวจ
พบว่ามีการรุกรานของหนูและแมลง ต้องตรวจหาและก าจัดแหล่งที่มา 

6.4.3 ควรจ าท าแผนการควบคุมแมลงต่างๆ ก าหนดจุดวางก าดักหนู หลอดไฟไล่แมลง จุดวางเหยื่อ
ล่อภายนอกตึก จุดวางฟีโรโมนและกับดักสัตว์อ่ืนๆ 

6.4.4 ควรก าหนดระยะเวลาที่แน่นอนเพื่อด าเนินการก าจัดแมลงในพ้ืนที่บริเวณโรงงาน 
6.4.5 หากใช้มาตรการทางกายภาพ ชีวภาพหรือเคมีในการควบคุมแมลง ต้องไม่กระทบต่อความ

ปลอดภัยและคุณภาพอาหาร ไม่ปนเปื้อนอุปกรณ์เ เครื่องมือ พ้ืนที่ที่ต้องสัมผัสกับอาหาร
โดยตรงละบรรจุภัณฑ์ งานที่เกี่ยวกับการก าจัดแมลงควรมีการบันทึกตามความเหมาะสม 
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6.4.6 ก่อนการใช้สารก าจัดแมลงต่างๆ ควรมีมาตรการป้องกัน เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนสู่คน 
อาหาร เครื่องมืออุปกรณ์ต่างๆ หากเกิดการปนเปื้อนต้องท าการท าความสะอาด ฆ่าเชื้ออย่าง
ทั่วถึง 

6.5 การจัดการของเสีย 
6.5.1 ควรก าหนดระบบการจัดเก็บและก าจัดของเสีย ของเสียที่มีข้อก าหนดในการจัดการเป็นกรณี

พิเศษต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดที่เก่ียวข้อง ควรก าหนดระยะเวลาในการก าจัดของเสีย ของ
เสียที่เน่าเสียง่ายต้องรีบท าการก าจัด ในกรณีท่ีมีความจ าเป็น ต้องท าการก าจัดของเสียอย่าง
ทันท่วงที 

6.5.2 พ้ืนที่การจัดเก็บขยะนอกโรงงาน ควรแยกห่างจากพ้ืนที่การแปรรูปอาหาร เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อน ป้องกันมลพิษทางกลิ่นหรือก๊าซพิษ ป้องกันการเพาะพันธุ์ของแมลง 

6.6 การจัดการด้านชุดท างาน 
6.6.1 ควรสวมใส่ชุดท างานก่อนการเข้าไปในพ้ืนที่ปฏิบัติการ  
6.6.2 ควรก าหนดให้มีชุดท างานเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนดพิเศษด้านอาหารและด้าน

กระบวนการผลิต เช่น เสื้อ กางเกง รองเท้า หมวกหรือตาข่ายคลุมผม เป็นต้น ในกรณี
จ าเป็น สามารถเพ่ิมเติม ผ้าปิดปาก ผ้ากันเปื้อน ปลอกแขน ถุงมือ เป็นต้น  

6.6.3 ควรก าหนดระยะเวลาที่แน่นอนในการท าความสะอาดชุด ในกรณีที่มีความจ าเป็น ต้องท า
การเปลี่ยนชุดใหม่ ในระหว่างท าการผลิตต้องรักษาชุดให้มีความสะอาด สมบูรณ์อยู่เสมอ 

6.6.4 การออกแบบชุดท างาน การเลือกใช้วัสดุและการผลิตชุดต้องสอดคล้องตามข้อก าหนดของ
แต่ละหน้าที่ เพ่ือลดความเสี่ยงการปนเปื้อนในอาหาร ควรเลือกบริเวณการติดกระเป๋าเสื้อ 
กระดุมแบบเชื่อมต่อ เป็นต้น เพ่ือลดความเสี่ยงการหลุดร่วงลงไปปนเปื้อนในอาหาร   

7. วัตถุดิบ สารปรุงแต่ง และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่เก่ียวข้องกับอาหาร 
7.1 ข้อก าหนดทั่วไป 

ควรมีระบบการจัดการเลือกซ้ือ ตรวจรับ ขนส่งและจัดเก็บวัตถุดิบ สารปรุงแต่งและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
เกี่ยวข้องกับอาหาร เพ่ือให้มั่นใจว่าสารปรุงแต่ง และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่เก่ียวข้องกับอาหารสอดคล้อง
ตามข้อก าหนดแห่งชาติ ไม่มีการเติมแต่งสิ่งที่จะก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพและชีวิตลงไปในอาหาร 

7.2 วัตถุดิบ 
7.2.1 การจัดซื้อวัตถุดิบ ต้องมีการตรวจสอบใบอนุญาตของผู้จัดจ าหน่ายและเอกสารรับรอง

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ส าหรับผู้จัดจ าหน่ายที่ไม่มีเอกสารรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ต้องท า
การตรวจสอบตามมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร 
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7.2.2 วัตถดุิบต้องผ่านมาตรฐานการตรวจรับก่อนการน าไปใช้ วัตถุดิบที่ไม่ผ่านมาตรฐานต้องวาง
แยกจากวัตถุดิบที่ผ่านมาตรฐานแล้วและมีป้ายก ากับอย่างชัดเจน และด าเนินการคืนหรือ
เปลี่ยนสินค้าทันที 

7.2.3 ก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูป ควรด าเนินการทดสอบด้วยประสาทสัมผัส ในกรณีจ าเป็นต้อง
ใช้การตรวจสอบจากห้องทดลอง หากผลการทดสอบว่ามีความผิดปกติ ห้ามน าวัตถุดิบนั้นมา
ใช้งาน  

7.2.4 การขนส่งและจัดเก็บวัตถุดิบ ควรหลีกเลี่ยงการถูกแสงแดดโดยตรงมการมาตรการการ
ป้องกันฝนและฝุ่น ในกรณีจ าเป็น ต้องมีมาตรการด้านฉนวนกันความร้อน เครื่องท าความ
เย็น การเก็บรักษาความสดเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อก าหนดด้านวัตถุดิบอาหารและ
สุขอนามัย 

7.2.5 ภาชนะต่างๆและอุปกรณ์การขนส่งวัตถุดิบต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ บ ารุงรักษาให้อยู่
ในสภาพดี ในกรณีท่ีมีความจ าเป็น ต้องท าการฆ่าเชื้อ ห้ามท าการขนส่งวัตถุดิบร่วมกับวัตถุ
อันตราย มีพิษอ่ืนๆ เพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน 

7.2.6 โกดังเก็บวัตถุดิบควรมีคนดูแลโดยเฉพาะ จัดวางระบบการดูแล ก าหนดระยะเวลาในการ
ตรวจสอบคุณภาพและสุขอนามัย ก าจัดวัตถุดิบที่เสื่อมคุณภาพหรือหมดอายุอย่างทันท ี ควร
น าวัตถุดิบที่จัดเก็บเข้ามาก่อนออกไปใช้ก่อน ในกรณีจ าเป็นสามารถน าออกมาใช้ได้ตาม
คุณสมบัติพิเศษของแต่ละวัตถุดิบ 

7.3 สารปรุงแต่ง 
7.3.1 การจัดซื้อสารปรุงแต่ง ต้องมีการตรวจสอบใบอนุญาตของผู้จัดจ าหน่ายและเอกสารรับรอง

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ สารปรุงแต่งต้องผ่านมาตรฐานการตรวจรับก่อนการน าไปใช้ 
7.3.2 ภาชนะต่างๆและอุปกรณ์การขนส่งสารปรุงแต่งต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ บ ารุงรักษา

ให้อยู่ในสภาพดี และมีคุณสมบัติการป้องกันอ่ืนๆ ที่จ าเป็น เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนในสาร
ปรุงแต่ง 

7.3.3 สถานที่เก็บสารปรุงแต่งควรมีคนดูแลโดยเฉพาะ ก าหนดระยะเวลาในการตรวจสอบคุณภาพ
และสุขอนามัย ก าจัดสารปรุงแต่งที่เสื่อมคุณภาพหรือหมดอายุอย่างทันที ควรน าสารปรุง
แต่งท่ีจัดเก็บเข้ามาก่อนออกไปใช้ก่อน ในกรณีจ าเป็น ในกรณีจ าเป็นสามารถน าออกมาใช้ได้
ตามคุณสมบัติพิเศษของแต่ละสารเติมแต่ง 

7.4 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
7.4.1 การจัดซื้อผลิตภัณฑอ่ื์นๆที่เก่ียวข้องกับอาหาร เช่น วัสดุบรรจุภัณฑ์ ภาชนะ สารซักฟอง สาร

ฆ่าเชื้อ เป็นต้น ต้องมีการตรวจสอบเอกสารรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ และใบอนุญาตของผู้
จัดจ าหน่าย ผลิตภัณฑ์ เช่น วสัดุบรรจุภัณฑ์ ต้องผ่านมาตรฐานการตรวจรับก่อนการน าไปใช้ 
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7.4.2 ภาชนะต่างๆและอุปกรณ์การขนส่งผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่เก่ียวข้องกับอาหารต้องรักษาความ
สะอาดอยู่เสมอ บ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และมีคุณสมบัติการป้องกันอ่ืนๆ ที่จ าเป็น เพ่ือ
หลีกเลี่ยงการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์  

7.4.3 สถานที่เก็บผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่เกี่ยวข้องกับอาหารควรมีคนดูแลโดยเฉพาะ ก าหนดระยะเวลา
ในการตรวจสอบคุณภาพและสุขอนามัย ก าจัดผลิตภัณฑ์ที่เสื่อมคุณภาพหรือหมดอายุอย่าง
ทันท ีควรน าผลิตภัณฑ์ที่จัดเก็บเข้ามาก่อนออกไปใช้ก่อน 

7.5 อ่ืนๆ 
วัตถุดิบส่วนผสมอาหาร สารเติมแต่ง วัสดุของบรรจุภัณฑ์หรือภาชนะท่ีสัมผัสกับอาหารโดยตรง ต้องมี
ความคงตัว ไม่มีอันตราย ไม่มีพิษ ไม่ปนเปื้อนได้ง่าย สอดคล้องตามข้อก าหนดสุขอนามัย 
การน าวัตถุดิบ สารเติมแต่งและวัสดุบรรจุภัณฑ์เข้าสู่พ้ืนที่การผลิต ควรมีพื้นที่กันชนหรือมาตรการ
การท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์  

8. การควบคุมความปลอดภัยในกระบวนการผลิต 
8.1 ควบคุมความเสี่ยงการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ 

8.1.1 ควรใช้วิธีการวิเคราะห์อันตราย เพ่ือให้แน่ใจถึงขั้นตอนส าคัญๆด้านความปลอดภัยอาหารใน
กระบวนการผลิต และมีมาตรการควบคุมขั้นตอนส าคัญด้านความปลอดภัยอาหาร และควร
มีข้อมูลที่เก่ียวข้องซึ่งเป็นมาตรการควบคุมที่ด าเนินการได้จริง เช่น ตารางส่วนผสม (อาหาร) 
กฎระเบียบของแต่ละต าแหน่งหน้าที่ เป็นต้น  

8.1.2 สนับสนุนให้มีการใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายในช่วงวงจรการผลิต (HACCP) มาควบคุม
ความปลอดภัยในกระบวนการผลิต   

8.2 ควบคุมความเสี่ยงการปนเปื้อนจากสิ่งมีชีวิต 
8.2.1 การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

8.2.1.1 ควรก าหนดระบบการท าความสะอาดฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพของอุปกรณ์และ
ขั้นตอน ตามคุณลักษณะพิเศษของวัตถุดิบ การผลิตและเทคนิค เพ่ือลดความเสี่ยงการ
ปนเปื้อนจากสิ่งมีชีวิต 

8.2.1.2 ระบบการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อให้หมายรวมถึง พ้ืนที่ที่ท าความสะอาด
และฆ่าเชื้อ อุปกรณ์และเครื่องมือ หน้าที่ความรับผิดชอบในการท าความสะอาดและฆ่า
เชื้อ สารซักฝอก สารฆ่าเชื้อ ความถี่และวิธีการท าความสะอาดฆ่าเชื้อ ผลการตรวจสอบ
และการจัดการสิ่งบกพร่อง ผลบันทึกการท างานและตรวจสอบการท าความสะอาดฆ่า
เชื้อ      
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8.2.1.3 ควรมีการตรวจสอบการด าเนินงานของระบบการท าความสะอาดฆ่าเชื้อ เช่น 
การจดบันทึกตามความเป็นจริง ตรวจสอบผลการฆ่าเชื้ออย่างทันที เมื่อตรวจเจอปัญหา 
ต้องแก้ไขอย่างทันถ่วงที 

8.2.2 การตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
8.2.2.1 ด าเนินการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ ให้สอดคล้องตามขั้นตอนการควบคุม

คุณลักษณะพิเศษของผลิตภัณฑ์ ในกรณีจ าเป็น ควรมีขั้นตอนการตรวจสอบ
เชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร รวมทั้งการตรวจสอบจุลินทรีย์ในแวดล้อม
การผลิต และผลิตภัณฑ์แปรรูป 

8.2.2.2 ขั้นตอนการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหารให้หมาย
รวมถึง ดัชนีการตรวจสอบจุลินทรีย์ จุดเก็บตัวอย่าง ความถี่ในการตรวจสอบ วิธีการเก็บ
ตัวอย่างและการตรวจ หลักเกณฑ์การตัดสินและมาตรการการแก้ไข เป็นต้น สามารถ
อ้างอิงเพ่ิมเติมได้จากข้อก าหนดในภาคผนวกA รวบรวมไว้ซึ่งเทคนิคการผลิตและ
ข้อก าหนดคุณลักษณะพิเศษของผลิตภัณฑ์ 

8.2.2.3 การตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ หมายรวมถึง การตรวจสอบเชื้อโรคและตัวชี้วัดการ
ตรวจสอบเชื้อ ผลการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหารควรสะท้อน
ให้เห็นถึงความสามารถการควบคุมการปนเปื้อนจากสิ่งมีชีวิตในกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

8.3 ควบคุมความเสี่ยงการปนเปื้อนทางเคมี 
8.3.1 สร้างระบบป้องกันการปนเปื้อนจากสารเคมี วิเคราะห์เส้นทางและแหล่งที่มาของการ

ปนเปื้อน ก าหนดแผนการและขั้นตอนการควบคุมที่เหมาะสม 
8.3.2 ก าหนดระบบการใช้สารปรุงแต่งอาหารและสารที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร ให้เป็นไปตาม

ข้อก าหนดมาตรฐานการใช้สารปรุงแต่งอาหาร GB2760 
8.3.3 ห้ามเติมสารเคมีที่ห้ามรับประทานและสารอ่ืนๆที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อมนุษย์ใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร 
8.3.4 หากต้องการหล่อลื่นชิ้นส่วนของอุปกรณ์เครื่องมือการผลิตที่อาจจะสัมผัสอาหารโดยตรงหรือ

โดยอ้อม ควรใช้น้ ามันที่สามารถรับประทานได้หรือที่สามารถม่ันใจได้ว่ามีความปลอดภัยตาม
ข้อก าหนดของอาหาร 

8.3.5 ก าหนดระบบการใช้สารเคมีต่างๆ เช่น สารที่ใช้ท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อ เป็นต้น 
นอกเหนือจากสารที่จ าเป็นต้องใช้ในขั้นตอนการท าความสะอาดฆ่าเชื้อแล้ว ไม่ควรใช้และ
เก็บสารเคมีอ่ืนๆที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหารไว้ในพ้ืนที่การผลิต 
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8.3.6 สารปรุงแต่งอาหาร สารท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อ เป็นต้น ต้องได้รับการเก็บรักษาใน
ภาชนะท่ีเหมาะสม มีป้ายระบุอย่างชัดเจน แยกเก็บเป็นประเภท เมื่อมีการน าไปใช้งานควร
ระบุปริมาณการน าไปใช้ให้ชัดเจน จดัท าบันทึกการใช้งาน 

8.3.7 ควรให้ความส าคัญกับอาหารซึ่งอาจเกิดสารอันตรายในระหว่างผ่านกระบวนการแปรรูป 
สนับสนุนให้ใช้มาตรการที่มีประสิทธิภาพเพ่ือลดความเสี่ยง 

8.4 ควบคุมความเสี่ยงการปนเปื้อนทางกายภาพ 
8.4.1 สร้างระบบป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม วิเคราะห์เส้นทางและแหล่งที่มาของการ

ปนเปื้อน ก าหนดแผนการและขั้นตอนการควบคุมที่เหมาะสม 
8.4.2 ควรใช้มาตรการการดูแลรักษาอุปกรณ์ การจัดการด้านสุขอนามัย การจัดการพ้ืนที่ การ

จัดการบุคคลภายนอกและการก ากับดูแลกระบวนการแปรรูป เป็นต้น ส าคัญที่สุดคือลด
ความเสี่ยงในการได้รับการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งปลอมปน เช่น เศษกระจก โลหะ 
พลาสติก เป็นต้น 

8.4.3 ควรใช้มาตรการที่มีประสิทธิภาพ เช่น ใช้ตาข่าย กับดัก แม่เหล็ก เครื่องตรวจจับโลหะ เป็น
ต้น เพ่ือลดความเสี่ยงการปนเปื้อนโลหะหรือสิ่งปลอมปนอ่ืนๆ 

8.4.4 ในการด าเนินงาน เช่น การซ่อม ดูแลรักษาและก่อสร้างในพ้ืนที่ เป็นต้น ควรใช้มาตรการที่
เหมาะสมในการหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม กลิ่น เศษวัสดุ เป็นต้น 

8.5 บรรจุภัณฑ์ 
8.5.1 บรรจุภัณฑ์ต้องสามารถปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ได้ดีตลอดเวลาขณะการขนส่ง การเก็บรักษา 

การวางจ าหน่าย เพ่ือรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
8.5.2 ในการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ควรปฏิบัติตามค าแนะน าบนฉลาก เพ่ือหลีกเลี่ยงการใช้ผิดวิธี และ

ควรท าการบันทึกการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ตามความเป็นจริง 
9. การตรวจสอบ 

9.1 ควรด าเนินการตรวจสอบวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ด้วยตัวเองหรือให้หน่วยงานด้านการตรวจสอบอาหาร
ด าเนินการตรวจสอบ จัดท าระเบียนบันทึกการตรวจสอบก่อนการน าผลิตภัณฑ์ออกจากโรงงาน 

9.2 การด าเนินการตรวจสอบด้วยตัวเอง ควรมีห้องปฏิบัติการและก าลังการตรวจสอบเหมาะสมตาม
รายการตรวจสอบที่ก าหนด โดยมีผู้ตรวจสอบที่มีคุณสมบัติเหมาะสม และตรวจสอบตามหลักการ
ตรวจสอบที่ก าหนด มีการทดสอบอุปกรณ์เครื่องมือตามก าหนดเวลา 

9.3 ห้องปฏิบัติการควรมีระบบการจัดการที่ดี มีบันทึกการทดลองและรายงานการตรวจสอบตามความ
เหมาะสม มีระบบการเก็บตัวอย่าง โดยการเก็บตัวอย่างต้องท าอย่างทันท่วงที 

9.4 ควรค านึงถึงมาตรการควบคุมปัจจัยในการก าหนดรายการและความถ่ีในการตรวจสอบด้าน
คุณลักษณะพิเศษของผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต การควบคุมวัตถุดิบ เป็นต้น อย่างเหมาะสม
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ความถี่ในตรวจของรายการตรวจสอบปริมาณสุทธิ ข้อก าหนดด้านประสาทสัมผัสและอ่ืนๆ ทีจ่ะเกิด
การเปลี่ยนแปลงเมื่อได้รับผลกระทบใดๆจากกระบวนการผลิต ควรจะบ่อยกว่ารายการตรวจสอบ
อ่ืนๆ    

9.5 ผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกันแตแ่ยกบรรจุภัณฑ์กัน และไม่มีรายการตรวจสอบด้านข้อก าหนดและรูปแบบ
ของบรรจุภัณฑ์ สามารถน ามาตรวจสอบรวมกันได้ 

10. การเก็บรักษาและขนส่งอาหาร 
10.1 ตามลักษณะพิเศษและสุขอนามัยอาหาร ต้องมีการเก็บรักษาและขนส่งที่เหมาะสม ในกรณี

จ าเป็นต้องมีเครื่องมือรักษาอุณหภูมิ เครื่องท าความเย็น การเก็บรักษาความสด เป็นต้น ห้ามเก็บ
รักษา ขนส่งอาหารร่วมกับสิ่งของที่มีพิษ มีอันตราย หรือกลิ่นแปลกปลอม 

10.2 ควรจัดวางและด าเนินการระบบการเก็บรักษาที่เหมาะสม หากพบสิ่งผิดปกติต้องด าเนินการแก้ไข
อย่างทันถ่วงที 

10.3 การเก็บรักษา การขนส่งและ 
11. การจัดการเรียกคืนสินค้า 

11.1 ควรจัดวางระบบการเรียกคืนสินค้าตามข้อก าหนดแห่งชาติที่เก่ียวข้อง 
11.2 หากตรวจพบว่าผลิตภัณฑ์ไม่สอดคล้องตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารหรืออ่ืนๆที่ไม่

เหมาะสมต่ออาหารเพื่อการบริโภค ควรหยุดการผลิตทันที ท าการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ที่ได้จ าหน่ายไป
ก่อนหน้าแล้ว แจ้งให้ผู้ประกอบการผลิตและผู้บริโภครับทราบ จัดท าบันทึกการเรียกคืนผลิตภัฑฑ์
และการแจ้งข่าวสาร 

11.3 ควรด าเนินการจัดการหรือท าลายผลิตภัณฑ์ที่เรียกคืน เพ่ือป้องกันผลิตภัณฑ์หลุดรอดสู่ตลาด 
ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่เรียกคืนเนื่องจากฉลากหรือค าอธิบายไม่สอดคล้องตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ต้องใช้มาตรการที่สามารถรับประกันความปลอดภัยของอาหารแก่ผู้บริโภคไดเ้มื่อน ากลับมาจ าหน่าย
ได้อีกครั้ง  

11.4 ควรมีบันทึกชุดการผลิต (lot) ตามความเหมาะสม ใช้วิธีการติดฉลาก เช่น หมายเลขชุดการผลิต 
เพ่ือสะดวกในการตรวจสอบย้อนกลับ 

12. การจัดอบรม 
12.1 ควรจัดระบบให้การอบรมบุคลากรทีม่ีหน้าที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร ด าเนินการอบรมให้

ความรู้และความปลอดภัยด้านอาหารแก่บุคลากรการด้านผลิตและบุคลากรที่เก่ียวข้อง 
12.2 ส่งเสริมการจัดอบรมบุคลากรแต่ละต าแหน่ง ให้ปฏิบัติตามกฎหมายข้อก าหนดด้านคามปลอดภัย

อาหารและด าเนินการ 
12.3 ตามข้อก าหนดของบุคลากรต าแหน่งต่างๆที่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร  
12.4 ควรมีการจัดการอบรมทันทีหากมีการปรับปรุงมาตรฐานที่เกี่ยวข้องด้านความปลอดภัยอาหาร  
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13. ระบบการจัดการและบุคลากร 
13.1 ควรมีเจ้าหน้าที่เฉพาะทางด้านเทคนิคความปลอดภัยอาหาร เจ้าหน้าที่ดูแล และมีระบบจัดการ

ด้านความปลอดภัยอาหาร 
13.2 ระบบจัดการด้านความปลอดภัยอาหารควรสอดคล้องกับความสามารถในการผลิต เทคนิคการ

ผลิตและคุณลักษณะพิเศษของชนิดอาหาร ใช้ประสบการณ์ในการผลิตจริงมาปรับปรุงด้านระบบ
ความปลอดภัยของอาหารอย่างต่อเนื่อง 

13.3 เจ้าหน้าที่ดูแลควรมีความรู้ความเข้าใจพ้ืนฐานด้านขั้นตอนและกฎระเบียบความปลอดภัยของ
อาหาร สามารถวิเคราะห์อันตรายที่อาจจะเกิดขึ้น ใช้มาตรการที่สามารถป้องกันและแก้ไข เพ่ือให้มี
การบริหารจัดการที่มีประสิทธิภาพ 

14. การจัดท าบันทึกและการจัดการเอกสาร 
14.1 การจัดท าบันทึก 

14.1.1 จัดท าระบบบันทึก บันทึกกระบวนการจัดซื้อ การแปรรูป การเก็บรักษา การตรวจสอบ การ
ซื้อขาย เป็นต้น อย่างละเอียด เนื้อหาการบันทึกต้องเป็นไปตามความจริง ครบถ้วนสมบูรณ ์
เพ่ือให้สามารถตรวจสอบย้อนกลับกระบวนของผลิตภัณฑ์จากการจัดซื้อวัตถุดิบสู่การซื้อขาย
ผลิตภัณฑ์ได้ 

14.1.1.1 ควรจัดท าบันทึกเกี่ยวกับชื่อ รายละเอียด ปริมาณ วันที่รับสินค้า ชื่อและข้อมูล
ติดต่อผู้จัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต เช่น วัตถุดิบ สารเติมแต่ง วัสดุ
บรรจุภัณฑ์ เป็นต้น ตามความเป็นจริง  

14.1.1.2 ควรจัดท าบันทึกกระบวนการแปรรูปอาหาร (รวมถึง พารามิเตอร์ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิต การตรวจสอบสภาพแวดล้อม) ตามความเป็นจริง  

14.1.1.3 ควรจัดท าบันทึกรายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่ออกจากโรงงาน เช่น ชื่อ รายละเอียด 
ปริมาณ วันเดือนปีผลิต หมายเลขชุดการผลิต ชื่อและข้อมูลติดต่อผู้ซื้อ ใบผ่านมาตรฐาน
การตรวจสอบ วันเดือนปีที่จ าหน่ายออก เป็นต้น ตามความเป็นจริง 

14.1.1.4 ควรจัดท าบันทึก เช่น ชื่อ ชุดการผลิต (lot) รายละเอียด ปริมาณ เหตุผลในการ
เรียกคืน และแนวทางการแก้ไขของสินค้าที่เรียกคืนตามความเป็นจริง 

14.1.2 ควรมีการลงลายมือชื่อผู้ท าบันทึกและผู้ตรวจสอบก ากับในการท าบันทึกการตรวจรับ การ
ตรวจสอบก่อนออกจากโรงงานผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวข้องกับการผลิต เช่น วัตถุดิบ สารเติมแต่ง
และวัสดุบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น  ข้อมูลการบันทึกต้องสมบูรณ์ ระยะเวลาการเก็บรักษาข้อมูล
ต้องไม่น้อยกว่า 2 ปี 
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14.1.3 ควรมีระบบจัดการข้อร้องเรียนของลูกค้า ภาคส่วนที่เกี่ยวข้องต้องมีการท าบันทึก สอบหา
สาเหตุและแนวทางการจัดการ ความคิดเห็นทั้งลายลักษณ์อักษรและวาจา ข้อร้องเรียนต่างๆ
ของลูกค้า   

14.2 การจัดการเอกสาร มีมาตรการที่มีประสิทธิภาพในการจัดการเอกสาร เพ่ือให้เอกสารที่เกี่ยวข้อง
ทั้งหมดจัดเป็นหมวดหมู่อย่างถูกต้อง 

14.3 ส่งเสริมการใช้วิธีการทางเทคโนโลยีขั้นสูง (เช่น ระบบสารสนเทศอิเล็กทรอนิกส์) มาช่วยจัดการ
ระบบการจัดท าบันทึกและเอกสาร 
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ภาคผนวก A 
คู่มือขั้นตอนการตรวจสอบจุลิทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 หมายเหตุ: ภาคผนวกนีก้ าหนดข้อควรพิจารณาในขั้นตอนการตรวจสอบจุลินทรีย์ในแวดล้อมของ
กระบวนการแปรรูปอาหาร ในการผลิต 
A.1 การตรวจสอบจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร เป็นขั้นตอนตรวจสอบด้านความปลอดภัยอาหารที่
ส าคัญ เป็นการตรวจสอบหรือการประเมินขั้นตอนการควบคุมจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือเป็นเครื่องมือรับรอง
ว่าอาหารได้รับการตรวจสอบด้านคุณภาพและความปลอดภัยอย่างต่อเนื่อง 
A.2 ภาคผนวกนี้ก าหนดข้อควรพิจารณาในขั้นตอนการตรวจสอบจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
ตรวจสอบหรือประเมินประสิทธิภาพขั้นตอนการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ เพ่ือรับรองคุณภาพอาหารและความ
ปลอดภัยของอุปกรณ์  
A.3 การตรวจสอบจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร หมายรวมถึง การตรวจสอบจุลินทรีย์ในสภาพแวดล้อม
และกระบวนการผลิต การตรวจสอบจุลินทรีย์ในสภาพแวดล้อมมักจะใช้ในการประเมินการควบคุมด้านสุขอนามัย
ในกระบวนการแปรรูป และการตรวจสอบหาแหล่งที่มาของการปนเปื้อน โดยทั่วไปสิ่งที่น ามาตรวจสอบด้าน
จุลินทรีย์ในสภาพแวดล้อมจะหมายรวมถึง สิ่งที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง บริเวณใกล้เคียงกับอาหารหรือสิ่งที่สัมผัส
อาหาร และอากาศแวดล้อม การตรวจสอบจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตมักจะใช้ในการประเมินการความสามารถ
ในการตรวจสอบสุขอนามัยกระบวนการแปรรูป และสุขอนามัยของผลิตภัณฑ์ 
A.4 การตรวจสอบจุลินทรยี์ในกระบวนการแปรรูปครอบคลุมถึงการประเมินทางจุลชีววิทยาของแต่ละขั้นตอนการ
แปรรูป ประสิทธิผลการท าความสะอาดฆ่าเชื้อ และประสิทธิผลการควบคุมจุลินทรีย์ ซึ่งมีข้อควรพิจารณา ดังนี้ 

a) การตรวจสอบจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูป หมายรวมถึง ตัวชี้วัดการตรวจสอบจุลินทรีย์ การเก็บ
ตัวอย่าง ความถี่ในการตรวจสอบ วิธีการเก็บตัวอย่างและวิธีการตรวจสอบ หลักเกณฑ์การประเมินและ
การจัดการปัญหา เป็นต้น 

b) ตัวชี้วัดการตรวจสอบจุลินทรีย์ในกระบวนการแปรรูป ควรยึดเอาการประเมินขั้นตอนทางสุขอนามัยของ
แวดล้อมการแปรรูป และความสามารถในกระบวนการควบคุมของตัวบ่งชี้เชื้อ ( เช่น ปริมาณเชื้อจุลินทรยี์ 
กลุ่มแบคทีเรียโคลิฟอร์ม ยีสต์ ราหรือตัวบ่งชี้เชื้ออ่ืนๆ ) เป็นหลัก ในกรณีจ าเป็นสามารถใช้เชื้อโรคเป็น
ตัวชี้วัดการตรวจสอบได ้ 

c) พ้ืนทีก่ารเก็บตัวอย่างการตรวจสอบเชื้อในกระบวนการแปรรูป การเก็บตัวอย่างเพ่ือการตรวจสอบ
สภาพแวดล้อม ควรเก็บจากพ้ืนที่ที่มีความเป็นไปได้ว่าจะเกิดการสะสมของเชื้อจนท าให้เกิดการปนเปื้อน 
สามารถเก็บตัวอย่างตามข้อมูลเอกสารอ้างอิงที่เก่ียวข้อง หรือจากข้อมูลประวัติการเก็บตัวอย่าง พ้ืนทีก่าร
เก็บตัวอย่างควรครอบคลุมถึงกรณรีะดับของเชื้ออาจเกิดการเปลี่ยนแปลงในข้ันตอนการแปรรูปและ
กระทบต่อความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์และ/หรือคุณภาพอาหารในกระบวนการผลิต เช่น หลังการ
ควบคุมส าคัญๆของการควบคุมเชื้อในกระบวนการผลิต ซึ่งสามารถอ้างอิงได้จากตาราง A.1    
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d) ความถี่ของการตรวจสอบเชื้อในกระบวนการแปรรูป ควรใช้ความเสี่ยงในการเกิดการปนเปื้อนมาเป็น
ตัวก าหนดความถี่ในการตรวจสอบ สามารถก าหนดความเหมาะสมของความถี่ในการตรวจสอบได้ตาม
ประสบการณ์และความรู้เฉพาะทาง หรือข้อมูลประวัติความถ่ีการตรวจสอบ ซึ่งสามารถอ้างอิงได้จาก
ตาราง A.1 การตรวจสอบจุเชื้อในกระบวนการแปรรูปควรจะมีการพัฒนาอย่างสม่ าเสมอ ควรจะมีการ
ปรับปรุงและประเมินเป็นระยะเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงข้อมูลและการเพ่ิมขึ้น-ลดลงของความเสี่ยงการ
ปนเปื้อนในกระบวนการแปรรูป เช่น เมื่อผลตัวบ่งชี้การตรวจสอบเชื้อค่อนข้างสูง หรือการตรวจสอบพบ
เชื้อโรคในผลิตภัณฑ์ หรือหลังจากมีการซ่อมแซม ก่อสร้างขนาดใหญ่ หรือในสภาวะที่สุขอนามัยมีแนวโน้ม
ต่ าลง เป็นต้น จ าเป็นต้องมีการเพ่ิมพ้ืนที่การเก็บตัวอย่างและความถ่ีในการตรวจสอบ หากผลการ
ตรวจสอบเป็นไปตามข้อก าหนด จึงจะสามารถลดพ้ืนที่การเก็บตัวอย่างหรือความถี่ของการตรวจสอบลง
ได้ 
 

e) วิธีการเก็บตัวอย่างและการตรวจสอบ โดยส่วนใหญ่ การตรวจสอบสภาพแวดล้อมจะเน้นการเก็บตัวอย่าง
แบบสุ่มเป็นหลัก และการตรวจสอบเชื้อในกระบวนการแปรรูปมักจะใช้การเก็บตัวอย่างโดยตรง การเลือก
วิธีการตรวจสอบ ควรอยู่บนพ้ืนฐานของตัวชี้วัดการตรวจสอบ 

f) หลักการประเมิน ควรด าเนินการประเมินตามตัวชี้วัดการตรวจสอบ ขอบเขตตัวชี้วัดการตรวจสอบอยู่บน
พ้ืนฐานของผลการควบคุมเชื้อโรคและผลกระทบต่อคุณภาพอาหารและความปลอดภัยอาหาร 

g) ข้อก าหนดในการจัดการกรณีไม่สอดคล้องตามหลักการตรวจสอบเชื้อ ผลการตรวจสอบในแต่ละจุดการ
ตรวจต้องสอดคล้องตามขอบเขตตัวชี้วัดการตรวจสอบและคงความมีเสถียรภาพ กรณีตรวจพบความ
บกพร่องเล็กน้อย สามารถใช้มาตรการ เช่น การเพ่ิมความถี่การตรวจสอบ เป็นต้น เพ่ือเพ่ิมความเข้มงวด
ในการตรวจ กรณีตรวจพบความบกพร่องร้ายแรง ควรหาวิธีการแก้ไขอย่างเร่งด่วน สอบหาสาเหตุของ
ปัญหา และตรวจสอบให้แน่ใจว่าต้องใช้มาตรการการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ในการแก้ไข  
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ตาราง A.1 ตัวอย่างการตรวจสอบเชื้อในกระบวนการแปรรูป 

รายการตรวจสอบ พื้นที่เก็บตัวอย่างª  การตรวจสอบเชื้อ  

 

ความถี่การตรวจสอบ  

 

ขอบเขตการ
ตรวจสอบ 

 

 

 

 

 

การ
ตรวจสอบ

เชื้อใน
สภาพ 

แวดล้อม 

พื้นผิวท่ี
สัมผสักับ
อาหาร 

มือของบุคลากรแปรรูป
อาหาร ชุดท างาน ถุงมือ 
สายพานขนส่ง เครื่องมือ
และอุปกรณ์ที่สมัผสักับ
อาหารโดยตรง  

ปริมาณเชื้อโรค กลุ่ม
แบคทีเรียโคลิฟอรม์ 

การตรวจสอบความ
สะอาดควรตรวจหลังมี
การท าความสะอากฆ่า
เชื้อ ส่วนอ่ืนๆสามารถ
ด าเนินทุก1เดือน  ทุก 
2 สัปดาห์หรือทุก 1
เดือน 

ตั้งค่าควบคุมตาม
สถานกาณ์การผลิต
จริง 
 

ผิวสัมผัสกับ
อาหารหรือ
บริเวณที่
ใกล้กับผิวที่
สัมผสักับ
อาหาร 

พื้นผิวท่ีมีการสัมผสั
โดยตรง เช่น พื้น
ผิวสัมผัสด้านนนอกของ
อุปกรณ์ พื้นผิวท่ีมี
ลักษณะขด แผงควบคุม 
อะไหล่ เป็นต้น   

ตัวบ่งช้ีเชื้อโรค เช่น 
ปริมาณเชื้อโรค กลุ่ม
แบคทีเรียโคลิฟอรม์ 
เป็นต้น ควบคุมเช้ือก่อ
โรคตามความจ าเป็น 
 

ทุก2สัปดาห์หรือทุก 
1 เดือน 

ตั้งค่าควบคุมตาม
สถานการณ์การ
ผลิตจริง 
 

อากาศ
ภายในเขต
พื้นที่การ
แปรรูป 

พื้นที่ใกล้ผลิตภัณฑ์ซึ่งไร้
สิ่งปกคลุม 

ปริมาณเชื้อโรค ยสีต์ 
รา เป็นต้น 

ทุก1สัปดาห์ ทุก2
สัปดาห์หรือทุก 1 
เดือน  

ตั้งค่าควบคุมตาม
สถานกาณ์การผลิต
จริง 
 

การตรวจสอบเชื้อใน
กระบวนการผลติ 

ในขั้นตอนการผลิตอาจมี
การเปลีย่นแปลงระดับ
ของเชื้อโรคซึ่งอาจ
ก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อ
ความปลอดภัยอาหาร
และ (หรือ)คณุภาพ
อาหารในข้ันตอนการ
ผลิต 

ตัวช้ีวัดสุขอนามัยการ
ตรวจเชื้อ ( เช่น 
ปริมาณเชื้อจุลินทีย์ 
กลุ่มแบคทีเรียโคลิ
ฟอร์ม ยีสต์ ราหรือตัว
บ่งช้ีเชื้ออื่นๆ) 

ช่วงเวลาแรกที่ท าการ
ผลิตและทุก 1สัปดาห์ 
(หรือทุก 2 สัปดาห์
หรือทุก 1 เดือน ) ที่มี
การผลิตต่อเนื่องกัน 

ตั้งค่าควบคุมตาม
สถานกาณ์การผลิต
จริง 
 

a สามารถเลือกสุม่ตัวอย่างตามคณุลักษณะพิเศษของอาหารและกระบวนการแปรรูปตามความเป็นจริง 

b สามารถเลือกเพยีง1หรือมากกว่า 1 ตัวช้ีวัดสุขอนามยัการตรวจสอบโรคไดต้ามความต้องการ 

c สามารถก าหนดความถี่การตรวจสอบได้ตามความเสี่ยงของพื้นท่ีการเก็บตัวอย่าง 
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