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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

การปฏิบติัทีดี่สําหรบัการผลิตทุเรียนแช่เยอืกแข็ง 

1. ขอบข่าย 

 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ครอบคลุมข้อกาํหนดการปฏิบัติที่ดีสาํหรับการผลิตทุเรียนแช่เยือกแขง็ 

รวมถงึแช่เยน็จนแขง็ ในรูปทุเรียนทั้งผล เนื้ อทุเรียนที่มหีรือไม่มีเมลด็ในทุกขั้นตอน ตั้งแต่การรับ

วัตถุดิบ กระบวนการผลิต การเกบ็รักษา จนถึงการขนส่ง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑท์ี่มีความปลอดภัย

และเหมาะสมต่อการบริโภค  

2. นิยาม  

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานนี้ มดีงัต่อไปนี้  

2.1  การทําความสะอาด (cleaning) หมายถงึ การขจัดสิ่งสกปรก เศษอาหาร นํา้มัน หรือสิ่งไม่พึง

ประสงค์อื่นๆ 

2.2 สารปนเป้ือน (contaminant) หมายถงึ สารเคมีหรือชีวภาพ สิ่งแปลกปลอม หรือสารอื่นๆ ที่ไม่ได้ 

ตั้งใจเตมิเข้าไปในอาหาร ซ่ึงอาจทาํให้ความปลอดภยัของอาหารหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง  

2.3 การปนเป้ือน (contamination) หมายถึง การได้รับหรือการเกิดมีสารปนเป้ือนในอาหารหรือ

สิ่งแวดล้อมของอาหาร 

2.4 การฆ่าเช้ือ (disinfection) หมายถงึ การลดจาํนวนจุลินทรียใ์นสิ่งแวดล้อม โดยวิธกีารใช้สารเคมี และ/หรือ 

วิธทีางกายภาพ ให้อยู่ในระดับที่ไม่ทาํให้ความปลอดภยัของอาหารหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง 

2.5 สถานประกอบการ (establishment) หมายถงึ อาคารหรือบริเวณที่มีการปฏบิัติต่ออาหารและ

บริเวณแวดล้อม ที่อยู่ภายใต้การควบคุมของการจัดการเดยีวกนั  

2.6 สุขลกัษณะอาหาร (food hygiene) หมายถึง สภาวะและมาตรการต่างๆ ที่จาํเป็นที่จะทาํให้

มั่นใจในความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหารในทุกขั้นของห่วงโซ่อาหาร 

2.7 อนัตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยู่ในอาหาร หรือสภาวะของ

 อาหารที่มศีกัยภาพในการก่อให้เกดิผลเสยีต่อสขุภาพ   

2.8 การวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; 

HACCP) หมายถงึ ระบบที่บ่งช้ี ประเมนิ และควบคุมอนัตรายต่างๆ  ที่สาํคัญต่อความปลอดภยัของอาหาร 

2.9 ผูป้ฏิบติัต่ออาหาร (food handler) หมายถึง บุคคลใดใดที่ปฏบัิติโดยตรงกบัอาหารที่บรรจุหีบ

ห่อแล้วหรือยังไม่ได้บรรจุหีบห่อ อุปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้หรือภาชนะอาหาร หรือพ้ืนผิว                 

สิ่งต่างๆ ที่สมัผสักบัอาหาร และดังนั้นจงึต้องเป็นไปตามข้อกาํหนดสขุลักษณะอาหาร 
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2.10 ความปลอดภยัของอาหาร (food safety) หมายถึง ความมั่นใจว่าอาหารจะไม่เป็นสาเหตุทาํให้

เกดิอนัตรายต่อผู้บริโภค เมื่อนาํไปเตรียม และ/หรือ บริโภคตามวัตถุประสงค์การใช้ของอาหารน้ัน 

2.11 ความเหมาะสมของอาหาร (food suitability) หมายถงึ ความมั่นใจว่าอาหารเป็นที่ยอมรับได้

สาํหรับการบริโภคตามวตัถุประสงค์การใช้ของอาหารนั้น 

3. ขอ้กําหนด 

  ข้อกาํหนดการปฏบัิตทิี่ดสีาํหรับการผลิตทุเรียนแช่เยอืกแขง็รวมถงึแช่เยน็จนแขง็ มดีงันี้   

3.1 สถานประกอบการ: การออกแบบและสิง่อํานวยความสะดวก 	

3.1.1  ทัว่ไป 

ควรมีที่ตั้ง/จัดวาง ออกแบบและสร้างอาคารสถานที่ผลิต เคร่ืองมือและสิ่งอาํนวยความสะดวก

ต่างๆ โดยขึ้นกบัลักษณะของการดาํเนินงานและความเสี่ยงที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้มั่นใจว่า 

ก)  มกีารปนเป้ือนน้อยที่สดุ  

ข) การออกแบบและวางผังเอื้ อต่อการบาํรุงรักษา การทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ และลด

การปนเป้ือนจากอากาศได้อย่างเหมาะสม  

ค) พ้ืนผิวและวัสดุต่างๆ โดยเฉพาะในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร เป็นวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการ

นาํมาใช้ บริเวณที่จาํเป็น มคีวามทนทานตามสมควร บาํรงุรักษาและทาํความสะอาดได้ง่าย  

ง) มีสิ่งอาํนวยความสะดวกที่พอเหมาะ สาํหรับการควบคุมอณุหภมูิ ความชื้ น การควบคุมอื่นๆ 

ตามความเหมาะสม 

จ) มกีารป้องกนัที่มีประสทิธภิาพ ไม่ให้สตัว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาและอยู่อาศยัได้ 

3.1.2 ทําเลที่ตั้ง 

3.1.2.1 สถานประกอบการ 

การเลือกสถานที่ตั้งสถานประกอบการ ต้องอยู่ในแหล่งที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเป้ือน หรือหลังจาก

การพิจารณามาตรการป้องกันต่างๆแล้วเห็นได้ชัดว่าไม่สามารถจะคงความปลอดภัยและความ

เหมาะสมของอาหารไว้ได้ โดยปกตแิล้วสถานประกอบการควรตั้งห่างจากบริเวณ ดงันี้  

ก)  สภาพแวดล้อมที่มกีารปนเป้ือนและมกีารดาํเนนิงานของอตุสาหกรรม ที่จะทาํให้เกดิอนัตราย

 ร้ายแรงจากการปนเป้ือนต่ออาหาร 

ข)  นํา้ทว่มถงึ เว้นแต่มกีารจดัการให้มเีคร่ืองป้องกนัไว้อย่างเพียงพอ 

ค)  สตัว์พาหะนาํเชื้ อชอบอาศัยอยู่ 

ง)   ไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสียไม่ว่าจะเป็นของแข็งหรือของเหลวออกไปได้อย่างมี

ประสทิธผิล 
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3.1.2.2 เครือ่งมือ  

ควรจัดวางอยู่ในตาํแหน่งที่เหมาะสม ดงันี้  

ก) บาํรงุรักษาและทาํความสะอาดได้สะดวก 

ข) สามารถปฏบิตังิานได้ตามจุดประสงคใ์นการใช้  

ค) เอื้อต่อการปฏบัิตอิย่างถูกสขุลักษณะและการตรวจเฝ้าระวัง 

3.1.3 อาคารสถานทีผ่ลิตและหอ้ง 

3.1.3.1 การออกแบบและวางผงั 

ควรออกแบบภายในและวางผังของสถานที่ผลิตให้เอื้อต่อการปฏบิัติอย่างถูกสขุลักษณะ และสามารถ

ป้องกนัการปนเป้ือนข้าม (cross–contamination) ของอาหารระหว่างช่วงปฏบิตังิานและในขณะปฏบิตังิาน 

3.1.3.2 โครงสรา้งภายในอาคารสถานที่ผลิตและส่วนประกอบ 

ควรสร้างโครงสร้างภายในอาคารสถานประกอบการให้แข็งแรง ทาํด้วยวัสดุที่ทนทานและ

บาํรงุรักษาทาํความสะอาดได้ง่าย และสามารถฆ่าเช้ือในจุดที่จาํเป็นได้ เพ่ือความปลอดภัยของ

อาหารและความเหมาะสมของอาหาร ดงันี้ 

ก)  พ้ืนผวิของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรทาํจากวสัดุกนันํา้ ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวตัถุประสงค์ 

ข)  ผนังและฝากั้น ควรมผีวิหน้าเรียบ สงูพอเหมาะต่อการปฏบิตังิาน 

ค)  พ้ืน มคีวามลาดเอยีงเพียงพอต่อการระบายนํา้และทาํความสะอาด 

ง)  เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก การ

ควบแน่นของไอนํา้ และการหลุดกระจายของช้ินส่วน 

จ)  หน้าต่าง ทาํความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และจุดที่จาํเป็นควรติด 

มุ้งลวดที่สามารถถอดออกและล้างทาํความสะอาดได้ง่าย  

ฉ) ประต ูควรมผีวิเรียบ ไม่ดูดซับนํา้ และทาํความสะอาดได้ง่าย รวมทั้งจุดที่จาํเป็น สามารถฆ่าเช้ือได้ 

ช) พ้ืนผวิบริเวณปฏบัิตงิานที่จะสมัผสัโดยตรงกบัอาหาร ควรอยู่ในสภาพด ีทนทาน และทาํความ 

 สะอาด บาํรงุรักษา และฆ่าเช้ือได้ง่าย ควรทาํจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับนํา้ และไม่ทาํปฏกิริิยา

กบัอาหาร สารทาํความสะอาด และสารฆ่าเช้ือในสภาพการปฏบิตังิานตามปกติ 

3.1.3.3  หอ้งเย็นสําหรบัเก็บรกัษาผลิตภณัฑ ์ 

ควรออกแบบห้องเยน็สาํหรับเกบ็รักษาผลิตภณัฑ ์ให้สามารถรักษาอุณหภมูิของผลิตภัณฑ์ให้คงที่ 

ณ อณุหภมู ิ–18 
๐
C หรือตํ่ากว่า ดังนี้  

ก)  ผนัง พ้ืน เพดาน ประตขูองห้องเยน็สามารถรักษาอุณหภมูิของผลิตภัณฑ์ให้คงที่ เช่น การบุ

ฉนวนกันความร้อน 

ข)  มอีากาศไหลเวียนผ่านผลิตภัณฑท์ี่เกบ็อย่างเพียงพอ 

ค)  มกีารป้องกนัการร่ัวออกของอากาศเยน็ และป้องกนัการร่ัวไหลของสารทาํความเยน็ ถ้ามกีาร 
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ร่ัวไหลต้องมกีารแก้ไขทนัท ี 

ง)  มรีะบบและอปุกรณใ์นการควบคุมและบันทกึอณุหภมูไิด้อย่างสมํ่าเสมอ  

3.1.4 เครือ่งมือ 

3.1.4.1  ทัว่ไป 

ควรออกแบบเคร่ืองมือ และภาชนะที่ใช้สัมผัสกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ยกเว้นภาชนะบรรจุและ

หีบห่อที่ใช้คร้ังเดยีว ให้หลีกเลี่ยงการปนเป้ือนได้ และไม่ทาํความเสยีหายกบัผลิตภณัฑ ์ดงันี้  

ก)  ทาํความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบาํรงุรักษาได้เพียงพอ  

ข)  ทาํจากวสัดุไม่เป็นพิษในการนาํไปใช้งาน  

ค)  เคร่ืองมือมีความทนทาน และสามารถเคล่ือนย้ายหรือถอดออกได้ เอื้อต่อการซ่อมบาํรุง การทาํความ

สะอาด การฆ่าเช้ือ และการตรวจเฝ้าระวัง เช่น สะดวกในการตรวจสอบสตัว์พาหะนาํเช้ือ เป็นต้น  

3.1.4.2 เครือ่งมือสําหรบัควบคุมและตรวจเฝ้าระวงั 

ต้องออกแบบกระบวนการแช่เยือกแขง็ให้ลดอุณหภมูิที่จุดที่มีอุณหภมูิสงูสดุ (thermal centre) 

ของวัตถุดบิลงให้ได้เรว็ที่สดุ เพ่ือไม่ให้เกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคในระหว่าง

กระบวนการแช่เยอืกแขง็ และออกแบบเคร่ืองมอืควบคุม ตรวจเฝ้าระวัง ให้มปีระสทิธภิาพ เช่น 

ก) เคร่ืองมอืสาํหรับทาํความเยน็ เกบ็รักษา หรือแช่เยือกแขง็ ให้สามารถทาํให้อณุหภมูิอาหารอยู่

ที่ระดบัที่ต้องการได้รวดเรว็เท่าที่จาํเป็น เพ่ือประโยชน์ในด้านความปลอดภยัอาหารและความ

เหมาะสมของอาหาร และบาํรงุรักษาเคร่ืองมอืดงักล่าวได้อย่างมปีระสทิธภิาพ  

ข) เคร่ืองมือในการควบคุมและตรวจวัดอุณหภมูิ รวมทั้งการไหลของอากาศ หรือลักษณะอื่นๆ          

ที่อาจมผีลต่อความปลอดภยัอาหารหรือความเหมาะสมของอาหารต้องมีประสทิธภิาพ เพ่ือให้

สามารถตรวจเฝ้าระวงัค่าวกิฤตที่กาํหนดไว้ในแผนโดยอาศยั HACCP  

3.1.4.3 ภาชนะบรรจุของเสีย สารที่บริโภคไม่ไดห้รือเป็นอนัตราย 

ออกแบบ สร้าง หรือจัดทาํภาชนะบรรจุสาํหรับของเสีย ผลพลอยได้ และสารที่บริโภคไม่ได้หรือเป็น

อนัตราย ให้สามารถป้องกนัการปนเป้ือนต่อวตัถุดิบหรือผลิตภณัฑ ์โดยเจตนาร้ายหรือโดยบงัเอญิได้ เช่น 

ก)   มกีารช้ีบ่งและแยกภาชนะบรรจุไว้ให้ชัดเจน  

ข)  ภาชนะที่ใช้ใส่สารอนัตรายควรปิดและลอ็กได้  

ค)  ภาชนะบรรจุทาํจากวัสดุที่กนันํา้  

 

3.1.5  สิง่อํานวยความสะดวก  

3.1.5.1  ทัว่ไป 

ควรมสีิ่งอาํนวยความสะดวกอย่างเพียงพอและเหมาะสมให้มั่นใจในความปลอดภยัของอาหารและ 

ความเหมาะสมของอาหาร 
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3.1.5.2 นํ้ า 
เมื่อใดกต็ามที่จาํเป็นเพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัยอาหารและความเหมาะสมของอาหาร ควรมีนํา้

บริโภค (potable water) อย่างเพียงพอพร้อมสิ่งอาํนวยความสะดวกที่เหมาะสม สาํหรับเกบ็รักษานํา้

และแจกจ่าย 

นํา้บริโภค ควรมีคุณสมบัติเป็นไปตามกฎหมายเกี่ยวกบันํา้บริโภคที่กาํหนดตามแนวทางใน WHO 

Guidelines for Drinking Water Quality ฉบับล่าสดุ ต้องมีระบบแยกต่างหากสาํหรับนํา้อปุโภค 

(non-potable water) (เช่น สาํหรับการควบคุมเพลิง ระบบทาํความเยน็ และใช้ในวัตถุประสงค์

อื่นที่จะไม่ปนเป้ือนกบัอาหาร) ระบบนํา้อปุโภคต้องมีการช้ีบ่ง และต้องไม่เชื่อมต่อหรือทาํให้เกดิ

การไหลย้อนกลับเข้าระบบนํา้บริโภค 

3.1.5.3 การระบายนํ้าและการกําจดัของเสีย 

ควรจัดให้มีระบบและสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับการระบายนํา้ และการกาํจัดของเสยีเพียงพอ 

ควรออกแบบและก่อสร้างให้สามารถหลีกเล่ียงความเสี่ยงต่อการปนเป้ือนของผลิตภัณฑห์รือระบบ

นํา้บริโภค 

3.1.5.4 การทําความสะอาด  

 ควรจัดให้มีสิ่งอาํนวยความสะดวกที่ออกแบบอย่างเหมาะสมสาํหรับการทาํความสะอาดวัตถุดิบ 

ภาชนะเคร่ืองใช้ และเคร่ืองมือ  

3.1.5.5 สิง่อํานวยความสะดวกดา้นสุขลกัษณะส่วนบุคคลและหอ้งสุขา 

ควรออกแบบสิ่งอาํนวยความสะดวกด้านสขุลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือให้มั่นใจว่าสามารถคงไว้ซ่ึง

สุขลักษณะส่วนบุคคลได้ในระดับที่เหมาะสม และหลีกเล่ียงการปนเป้ือนของผลิตภัณฑ์ และ               

สิ่งอาํนวยความสะดวกดังกล่าวควรอยู่ในบริเวณที่เหมาะสม สิ่งอาํนวยความสะดวกควรรวมถงึ 

ก)  อปุกรณล้์างมือและทาํมอืให้แห้งอย่างถูกสขุลักษณะ รวมทั้งอ่างล้างมอื  

ข)  ห้องนํา้ที่ออกแบบอย่างถูกสขุลักษณะอย่างเหมาะสม และ 

ค)  มสีิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับเปล่ียนเสื้อผ้าของพนกังานอย่างเพียงพอ 

3.1.5.6 การควบคุมอุณหภูมิ 

ควรมสีิ่งอาํนวยความสะดวกเพียงพอสาํหรับการทาํแช่เยน็และแช่เยอืกแขง็ทุเรียน สาํหรับการเกบ็ 

รักษาผลิตภัณฑ ์และการตรวจเฝ้าระวังอุณหภมูิ และควรมกีารควบคุมอุณหภมูิโดยรอบ เพ่ือให้ 

มั่นใจในความปลอดภยัของอาหารและความเหมาะสมของอาหาร 

3.1.5.7 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

ก)  ควรจดัให้มวีิธกีารระบายอากาศโดยธรรมชาตหิรือโดยเคร่ืองกลอย่างเพียงพอ เพ่ือ 

- ลดการปนเป้ือนจากอากาศ เช่น จากละอองนํา้และหยดนํา้จากการควบแน่นของไอนํา้ 

- ควบคุมอณุหภมูโิดยรอบ 
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- ควบคุมกล่ินที่อาจมผีลต่อความเหมาะสมของอาหาร และ 

- พ้ืนที่เฉพาะที่มีความเสี่ยง ให้ควบคุมความช้ืนเพ่ือให้มั่นใจในความปลอดภัยของอาหาร

และความเหมาะสมของอาหาร 

ข)  ควรออกแบบและสร้างระบบการระบายอากาศ เพ่ือไม่ให้อากาศเคล่ือนจากบริเวณที่ปนเป้ือน

ไปยงับริเวณที่สะอาด และสามารถบาํรงุรักษาและทาํความสะอาดได้ตามความจาํเป็น 

3.1.5.8 แสงสว่าง 

ควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติ หรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้

อย่างถูกสุขลักษณะ แสงไม่ควรจะมีผลให้สีที่มองเห็นผิดเพ้ียนไปโดยเฉพาะจุดที่ใช้ตรวจสอบ

วัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ ์ความเข้มของแสงควรพอเหมาะกบัลักษณะการปฏบิัติงาน ควรมีการ

ป้องกนัอปุกรณไ์ฟฟ้าเพ่ือให้มั่นใจว่าหากเกดิการแตกหักเสยีหายจะไม่ปนเป้ือนกบัอาหาร 

3.1.5.9 การเก็บรกัษา 

ควรมีสิ่งอาํนวยความสะดวกไว้อย่างเพียงพอสาํหรับการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ ์และสารเคมีที่ไม่ใช่

อาหาร (เช่น วัสดุทาํความสะอาด สารหล่อล่ืน และเชื้ อเพลิง)  

ควรออกแบบ และสร้างสิ่งอาํนวยความสะดวกสาํหรับเกบ็รักษาผลิตภัณฑเ์พ่ือให้สามารถ 

ก)  บาํรงุรักษาและทาํความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 

ข)  หลีกเล่ียงการเข้าถงึและการอยู่อาศยัของสตัว์พาหะนาํเช้ือ 

ค)  ป้องกนัผลิตภัณฑจ์ากการปนเป้ือนระหว่างการเกบ็รักษาอย่างมปีระสทิธภิาพ และมีสภาพแวดล้อม

ที่ทาํให้ผลิตภณัฑเ์สื่อมเสยีได้น้อยที่สดุ (เช่น โดยการควบคุมอณุหภมูแิละความชื้น)  

ประเภทของสิ่งอาํนวยความสะดวกที่ต้องใช้ จะขึ้นกบัลักษณะของผลิตภัณฑ ์ สิ่งอาํนวยความ

สะดวกจาํพวกวัสดุในการทาํความสะอาดและสารอนัตราย ควรจดัเกบ็ไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

3.2 การควบคุมการปฏิบติังาน  

3.2.1  ทัว่ไป 

ต้องวางข้อกาํหนดเกี่ยวกบัรูปแบบที่จะต้องดาํเนินการในการผลิต การควบคุม และตรวจเฝ้าระวัง

อนัตรายต่างๆ ที่จะเกดิขึ้นกบัผลิตภัณฑ ์โดยเฉพาะการใช้มาตรการป้องกนัในขั้นตอนที่เหมาะสม

ในการปฏิบัติงาน ตั้งแต่ วัตถุดิบ กระบวนการแปรรูป จนถึงการขนส่ง รวมถงึมกีารทบทวน

ประสทิธผิลของระบบการควบคุมที่สามารถลดความเสี่ยงของอาหารที่ไม่ปลอดภัย และสร้างความ

มั่นใจในความปลอดภยัของอาหาร รวมทั้งความเหมาะสมสาํหรับการบริโภค  

3.2.2  การควบคุมอนัตรายในผลิตภณัฑ ์

ควรออกแบบกระบวนการผลิตและควบคุมอนัตรายในผลิตภณัฑอ์ย่างถูกต้อง โดยการใช้ระบบ 

อย่างเช่น HACCP หรือปฏบิตั ิดงันี้ 
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ก) ระบุขั้นตอนใดๆในการปฏบิตังิานที่เป็นขั้นตอนที่วิกฤตต่อความปลอดภยัของอาหาร 

ข) ใช้ขั้นตอนการดาํเนินงานที่มปีระสทิธภิาพในขั้นตอนเหล่านั้น 

ค) ตรวจเฝ้าระวังการปฏิบัติตามขั้นตอนการดาํเนินงาน เพ่ือให้มั่นใจในประสิทธิผลของการ

ดาํเนินงานอย่างต่อเนื่อง  

ง) ทบทวนขั้นตอนการดาํเนนิงานในการควบคุมเป็นระยะๆและเมื่อใดกต็ามที่มกีารเปล่ียนแปลง

การปฏบิตังิาน 

ระบบเหล่านี้ ควรนาํไปใช้ตลอดทั้งกระบวนการตั้งแต่การรับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต เกบ็รักษา

จนถงึการขนส่ง เพ่ือควบคุมสขุลักษณะอาหารตลอดอายุการเกบ็ของผลิตภัณฑ ์โดยการออกแบบ

ผลิตภณัฑแ์ละกระบวนการผลิตอย่างถูกต้อง 

ขั้นตอนการดาํเนินงานในการควบคุมอาจเป็นแบบง่ายๆ เช่น ตรวจสอบการหมุนเวียนของสนิค้า

หรือวัตถุดบิที่เกบ็ไว้ การสอบเทยีบเคร่ืองมือ หรือการจัดเกบ็สนิค้าจาํนวนมากอย่างถูกวิธใีนตู้เกบ็

สินค้า ในบางกรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใช้ระบบตามคาํแนะนาํของผู้เช่ียวชาญและเอกสารที่

เกี่ยวข้อง รูปแบบของระบบความปลอดภัยของอาหารดังกล่าวได้อธบิายไว้ใน มกษ. 9024 

มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทาง

ในการนาํไปใช้ 

3.2.3 ขอ้กําหนดการรบัวตัถุดิบ 

ต้องมกีารระบุข้อกาํหนดคุณลักษณะเฉพาะของวตัถุดบิไว้และนาํไปปฏบัิต ิไม่ควรยอมรับวตัถุดบิ  
มาใช้ หากรู้ ว่ามีจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรคหรือสารพิษตกค้างที่ไม่สามารถทาํให้ลดลงให้อยู่ในระดับ

ที่ยอมรับได้โดยวิธีการคัดเลือกและแช่เยือกแขง็ตามปกติ มีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ 

รวมถงึความแก่ของทุเรียนก่อนนาํไปแช่เยือกแขง็ ทั้งน้ี วัตถุดิบที่เกบ็รักษาไว้ควรมีการจัดการให้

นาํวตัถุดบิที่รับมาก่อนไปใช้ก่อน 

3.2.3.1 ต้องมกีารตรวจสอบวตัถุดิบ ดงันี้   

ก)  กรณรัีบจากผู้รวบรวมตามบัญชีรายช่ือที่ผู้ประกอบการให้การยอมรับ (Approved Vendor  

 List ; AVL) ต้องมผีลการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภยัของทุเรียน ตามหลักเกณฑ ์

ที่กาํหนด โดยคาํนึงถงึข้อกาํหนดในกฎหมาย และความต้องการของประเทศคู่ค้า หรือ 

ข)   กรณรัีบซ้ือวัตถุดบิผลทุเรียนจากเกษตรกรโดยตรง หรือผู้รวบรวม ต้องมาจากแหล่งเพาะปลูกที่ 

- ได้รับการรับรองหรือมีหลักฐานแสดงว่าปฏบิัติตาม มกษ. 9001 มาตรฐานสนิค้าเกษตร 

เร่ือง การปฏบัิตทิางการเกษตรที่ดสีาํหรับพืชอาหาร หรือเทยีบเทา่ หรือ  

-  มีหลักฐานแสดงว่าไม่มีการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตรหรือมีการปฏิบัติตาม

ข้อกาํหนดการใช้วตัถุอนัตรายทางการเกษตรอย่างถูกต้อง หรือ  

-  ได้รับการรับรองหรือมีหลักฐานแสดงว่าปฏิบัติตามมาตรฐานอื่นที่มีการควบคุมการใช้

วัตถุอนัตรายทางการเกษตรอย่างถูกต้อง  
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ค)  กรณีรับวัตถุดิบผลทุเรียนจากโรงคัดบรรจุ ต้องมาจากผู้ผลิตที่ได้รับการรับรองตาม มกษ.

9047 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบิัติที่ดสีาํหรับโรงรวบรวมผักและผลไม้สด หรือ 

มกษ. 9035 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบิัติที่ดสีาํหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

หรือมาตรฐานที่เทยีบเท่า หรือ 

ง)  กรณีรับวัตถุดิบเนื้ อทุเรียนที่มีเมลด็หรือไม่มีเมลด็ ต้องมาจากผู้ผลิตที่ได้รับการรับรองตาม 

มกษ. 9035 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบิติัที่ดสีาํหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด 

มกษ. 9039 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสาํหรับการผลิตผักผลไม้ตัดแต่ง

พร้อมบริโภค หรือ มกษ. 9023-2550 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง หลักการทั่วไปเกี่ยวกบั

สขุลักษณะอาหาร หรือมาตรฐานที่เทยีบเท่า 

จ)  กรณีวัตถุดิบที่นอกเหนือจากข้อกาํหนดข้างต้น ต้องตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัย 

ได้แก่ สารพิษตกค้าง สารปนเป้ือน ตามข้อกาํหนดกฎหมายหรือมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง และ

เกบ็บนัทกึผลการตรวจสอบดงักล่าว 

3.2.3.2 ตรวจสอบความแก่ของทุเรียน ให้เป็นไปตาม มกษ. 3 มาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง ทุเรียน หรือ

เทยีบเท่า 

3.2.3.3 ควรสุ่มตรวจคุณภาพวัตถุดิบอย่างสมํ่าเสมอ เพ่ือให้ได้วัตถุดิบตรงตามลักษณะที่ ต้องการ 

และสุ่มวัตถุดิบเพ่ือตรวจสอบสารพิษตกค้าง และ/หรืออันตรายอื่นที่เกี่ยวข้อง เช่น สารกาํจัด

ศตัรพืูช สารเร่งให้สกุ อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง โดยห้องปฏบิตักิารที่ได้รับการรับรองระบบคุณภาพ 

3.2.4  จุดสําคญัของระบบการควบคุมสุขลกัษณะ 

3.2.4.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา 

การควบคุมอณุหภมูอิาหารที่ไม่เพียงพอ เป็นหนึ่งในสาเหตทุั่วไปที่ทาํให้เกดิการเจบ็ป่วยที่เกดิจาก 

อาหารหรือทาํให้อาหารเสีย การควบคุมนี้ รวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการทาํให้เยน็

กระบวนการแปรรปู และการเกบ็รักษา จงึควรจดัให้มรีะบบเพ่ือให้แน่ใจว่าได้มกีารควบคุมอณุหภมู ิ

อย่างมปีระสทิธผิล ณ จุดที่วกิฤต ต่อความปลอดภยัอาหารและความเหมาะสมของอาหาร 

จุดสาํคัญที่ควรมกีารควบคุมอณุหภมูแิละเวลา ได้แก่  

ก) การเตรียมวัตถุดบิ  

ข) การแช่เยอืกแขง็รวมถงึการแช่เยน็จนแขง็ 

ค) การเกบ็รักษา 

ง)  การขนส่งควรระบุช่วงของอณุหภมูแิละเวลาที่จะให้มกีารคลาดเคล่ือนได้ ควรตรวจสอบอปุกรณ ์          

การบนัทกึอณุหภมูเิป็นระยะอย่างสมํ่าเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง 

3.2.4.2  การเตรียมวตัถุดิบ 

มขีั้นตอนการดาํเนินงานที่เหมาะสมในการคัดเลือกและแยกวัตถุดบิที่ไม่เหมาะสมออกก่อนนาํไป 
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แช่เยือกแขง็ และต้องดาํเนินการอย่างรวดเรว็และถูกสขุลักษณะ รวมถงึมีการควบคุมอณุหภมูิเพ่ือ

ลดการเจริญเตบิโตของจุลินทรีย์ที่อาจมผีลกระทบต่อคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภัณฑ ์ 

3.2.4.3  กระบวนการแช่เยือกแข็งรวมถงึแช่เย็นจนแข็ง 

ต้องปฏิบัติในลักษณะที่จะลดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ชีวเคมี และจุลินทรีย์ โดยคาํนึงถึงระบบ

และกระบวนการแช่เยือกแขง็หรือแช่เยน็จนแขง็ที่ใช้ และต้องมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์ต้องลดอุณหภมู ิ        

ที่จุดที่มีอุณหภมูิสงูสดุของวัตถุดิบลงให้เรว็ที่สดุจนถึง –18
๐
C หรือตํ่ากว่า และหลังกระบวนการ           

แช่เยือกแขง็หรือแช่เยน็จนแขง็ ต้องนาํผลิตภัณฑไ์ปห้องเยน็สาํหรับเกบ็รักษาทุเรียนแช่เยือกแขง็หรือ

แช่เยน็จนแขง็ให้เรว็ที่สดุ และรักษาอณุหภมูผิลิตภณัฑใ์ห้อยู่ที่ –18
๐
C หรือตํ่ากว่า  

3.2.4.4 การเก็บรกัษาผลิตภณัฑแ์ช่เยือกแข็งรวมถงึแช่เย็นจนแข็ง 

ต้องควบคุมห้องเยน็สาํหรับเกบ็รักษาผลิตภณัฑใ์ห้ผลิตภณัฑอ์ยู่ที่ –18
๐
C หรือตํ่ากว่า โดยมคีวาม

คลาดเคล่ือนของอณุหภมูทิี่ยอมให้น้อยที่สดุ 

ก)  จัดวางผลิตภัณฑ์ให้เป็นสัดส่วน สามารถป้องกันการปนเป้ือน ต้องมีช่องว่างให้อากาศเยน็

หมุนเวยีนได้ ไม่ขวางการหมุนเวียนอากาศจนส่งผลเสยีต่ออณุหภมูขิองผลิตภณัฑ ์

ข)  จัดการผลิตภัณฑท์ี่รับมาและเกบ็รักษาในห้องเยน็ ให้นาํผลิตภัณฑท์ี่รับมาก่อนออกจากห้องเยน็ก่อน 

(First in-First out; FIFO) หรือมวัีนหมดอายุที่สั้นที่สดุก่อน และไม่เกบ็สนิค้านานเกนิอายุ

การเกบ็ของผลิตภณัฑท์ี่กาํหนดไว้ 

3.2.4.5 ขอ้กาํหนดดา้นจุลินทรียแ์ละอ่ืนๆ 

ต้องควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามข้อกาํหนดด้านจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพ                     

ตามมาตรฐานสนิค้าเกษตร กฎหมายที่เกี่ยวข้อง หรือข้อกาํหนดของประเทศนาํเข้า 

3.2.4.6 การปนเป้ือนขา้มของจุลินทรีย ์

จุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรค สามารถจะเคล่ือนย้ายจากอาหารหน่ึงไปยังอาหารอื่น พ้ืนผิวสมัผัสต่างๆ หรือ

อากาศได้ ไม่ว่าจะโดยการสมัผัสกนัโดยตรงหรือโดยผู้ปฏบิัติงานอาหาร ควรจะแยกทุเรียนที่ยังไม่ผ่าน

กระบวนการแปรรูปจากทุเรียนที่แปรรูปแล้วพร้อมบริโภคอย่างมีประสทิธผิล ไม่ว่าจะโดยวิธทีาง

กายภาพหรือโดยการแยกเวลาการปฏบิัติงาน พร้อมทั้งมีการทาํความสะอาดในช่วงกลางระหว่างการ

ผลิตหรือการสบัเปล่ียน เปล่ียนการปฏบิตังิาน อย่างมปีระสทิธผิล และบริเวณที่เหมาะสมมกีารฆ่าเช้ือ  

อาจจาํเป็นต้องมีการจาํกดัหรือควบคุมการเข้าไปในบริเวณผลิต/แปรรูป การที่บุคคลจะเข้าไปใน

บริเวณผลิต/แปรรปูที่มคีวามเสี่ยงสงู จะทาํได้เฉพาะโดยการผ่านห้องเปลี่ยนเคร่ืองแต่งตัว และปฏบิัติ

ตามระเบียบที่กาํหนด เช่น อาจจาํเป็นต้องกาํหนดให้พนักงานสวมชุดกนัเป้ือนที่สะอาดรวมทั้งรองเท้า 

และล้างมอืก่อนเข้า 

ควรล้างพ้ืนผิวต่างๆ ภาชนะ เคร่ืองมอื อปุกรณ ์เคร่ืองใช้ และส่วนประกอบต่างๆ ที่ติดตั้งไว้ถาวร 

ให้สะอาดอย่างทั่วถงึ และควรให้ทาํการฆ่าเช้ือหลังการปฏบิตังิาน   
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3.2.4.7  การปนเป้ือนทางกายภาพและเคมี 

ควรจัดให้มรีะบบเพ่ือป้องกันการปนเป้ือนของผลิตภัณฑ์จากสิ่งแปลกปลอม เช่น เศษแก้ว หรือ 

เศษโลหะจากเคร่ืองจักร ฝุ่ น ควันที่ เป็นอันตราย และสารเคมีที่ ไม่พึงประสงค์ ควรใช้

เคร่ืองตรวจวัดหรืออปุกรณค์ัดแยกที่เหมาะสมในการผลิตและกระบวนการแปรรปู 

3.2.5 การบรรจุ 

การออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ ควรสามารถป้องกันผลิตภัณฑ์ได้เพียงพอ เพ่ือลดการ

ปนเป้ือน ป้องกันการเสียหาย และเอื้ อต่อการระบุฉลากอย่างเหมาะสม วัสดุที่ใช้ทาํภาชนะบรรจุ

หรือกา๊ซที่ใช้ ต้องไม่เป็นพิษ และไม่ทาํให้เกิดผลเสยีต่อความปลอดภัยของอาหารและความ

เหมาะสมของอาหาร ภายใต้สภาพการเกบ็รักษาและการใช้ตามที่ระบุไว้ ภาชนะบรรจุแบบใช้ซํา้ได้อกี

ควรมคีวามทนทาน ทาํความสะอาดง่าย และ ควรฆ่าเชื้ อได้ 

3.2.6 นํ้ า 

3.2.6.1  นํ้าท่ีสมัผสักบัอาหาร 

ควรใช้เฉพาะนํา้ที่บริโภคได้เท่านั้นในการปฏิบัติต่ออาหารและแปรรูปอาหาร โดยมีข้อยกเว้น

ดงัต่อไปนี้  

ก)  นํา้สาํหรับผลิตไอนํา้ ควบคุมเพลิง และใช้ในวัตถุประสงคอ์ื่นที่คล้ายคลึงกนัที่ไม่เกี่ยวข้องกบัอาหาร 

    ข)  นํา้ที่ใช้หมุนเวียนสาํหรับนาํมาใช้ใหม่ ควรผ่านการบาํบัดและดูแลรักษา ให้อยู่ในสภาวะที่จะ 

ไม่เสี่ยงต่อความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสมของอาหารที่เป็นผลจากการนาํ

นํา้นั้นไปใช้ ควรจะมีการตรวจเฝ้าระวังกระบวนการบาํบัดนํา้อย่างมปีระสทิธภิาพ  

3.2.6.2  นํ้ าแข็ง 

นํา้แขง็ควรผลิตจากนํา้ที่เป็นไปตามข้อ 3.1.5.2  ควรผลิต จัดการ และเกบ็นํา้แขง็ในสภาพที่มีการ

ป้องกนัการปนเป้ือน 

3.2.7 การจดัการและการกาํกบัดูแล 

รูปแบบการควบคุมและการกาํกับดูแลที่จาํเป็นจะขึ้ นอยู่กับขนาดธุรกิจและลักษณะของกิจกรรม 

ผู้จัดการและผู้กาํกับดูแลควรมีความรู้ เกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหาร 

พอที่จะพิจารณาตัดสินความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้ น สามารถนาํวิธีป้องกันและแก้ไขมาใช้ได้อย่าง

เหมาะสม และมั่นใจว่าการตรวจเฝ้าระวงัมปีระสทิธภิาพเพียงพอ 

3.2.8 ระบบเอกสารและบนัทึกขอ้มูล 

ควรบนัทกึข้อมูลของการรับวัตถุดบิ กระบวนการแปรรูป การผลิต และการจาํหน่าย ควรจะเกบ็ 

และรักษาบนัทกึข้อมูลไว้ช่วงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเกบ็ของผลิตภัณฑ์ ระบบเอกสารสามารถ

ช่วยส่งเสริมความน่าเช่ือถอืและประสทิธภิาพของระบบควบคุมความปลอดภยัของอาหาร 
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3.2.9  ขั้นตอนการเรียกคืน 

ผู้จัดการควรมั่นใจว่ามีขั้นตอนดาํเนินงานที่มปีระสทิธผิลที่จะจัดการกบัอนัตรายต่อความปลอดภัย

ของผลิตภัณฑแ์ละเพ่ือให้สามารถเรียกคืนสนิค้ารุ่นใดๆที่เกี่ยวข้องจากตลาดได้อย่างสมบูรณ์และ

รวดเรว็ หากผลิตภัณฑถู์กถอนออกจากตลาดเพราะมีอนัตรายต่อสขุภาพโดยกะทนัหัน ผลิตภัณฑ์

อื่นที่ผลิตภายใต้สภาวะที่คล้ายกันและที่อาจจะมีอันตรายที่เหมือนกันต่อสขุภาพ ควรได้รับการ

ประเมินความปลอดภัย และอาจจาํเป็นต้องเรียกคืนผลิตภัณฑด์ังกล่าวด้วย ทั้งนี้  ควรจะพิจารณา

ความจาํเป็นสาํหรับการเตอืนให้ประชาชนทราบด้วย 

ควรกกัผลิตภัณฑท์ี่ถูกเรียกคืนกลับมาไว้ภายใต้การกาํกับดูแลจนกว่าจะถูกทาํลาย นาํไปใช้สาํหรับ

วัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการบริโภคโดยมนุษย์ หรือมีการพิจารณาแล้วว่าปลอดภัยต่อการบริโภค

สาํหรับมนุษย ์หรือนาํกลับไปแปรรปูใหม่ในลักษณะที่มั่นใจในความปลอดภัยของผลิตภณัฑน้ั์น 

3.3 สถานประกอบการ: การบาํรุงรกัษาและการสุขาภิบาล  

3.3.1 ทัว่ไป 

ต้องมรีะบบที่มปีระสทิธภิาพ ดงันี้  

ก)  การบาํรงุรักษาและทาํความสะอาดที่พอเพียงและเหมาะสม  

ข)  การควบคุมสตัว์พาหะนาํเชื้ อ 

ค)  การจัดการของเสยี และ 

ง)  การตรวจเฝ้าระวงัประสทิธผิลของขั้นตอนดาํเนินงานด้านการบาํรงุรักษาและสขุาภบิาล  

ระบบดังกล่าวต้องเอื้ อต่อการควบคุมอันตรายของอาหาร สัตว์พาหะนําเช้ือ และสารอื่นที่อาจ

ปนเป้ือน ได้อย่างต่อเนื่องและมปีระสทิธภิาพ 

3.3.2  การบาํรุงรกัษา 

ควรมกีารดูแลรักษาซ่อมแซมสถานประกอบการและเคร่ืองมอืไว้ในสภาพที่จะ 

ก) เอื้อต่อขั้นตอนดาํเนินงานด้านสขุาภบิาลทั้งหมด 

ข) ใช้งานได้ตามวตัถุประสงค์โดยเฉพาะในขั้นตอนที่วิกฤต  

ค) ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ช้ินส่วนของพลาสตกิ เศษวสัดทุี่หลุดลอก ดนิ 

   ทราย และสารเคม ี

การทาํความสะอาด ควรขจดัเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเป้ือน วิธกีารและวัสดุ

ที่จาํเป็นต้องใช้ในการทาํความสะอาดขึ้ นอยู่กับลักษณะของกจิการ หลังการทาํความสะอาดอาจ

จาํเป็นต้องฆ่าเช้ือ 
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สารเคมีที่ใช้ทาํความสะอาดควรมีการจัดการและใช้ด้วยความระมัดระวังและปฏบิัตติามคาํแนะนาํ

ของผู้ผลิตสารเคมี และให้เกบ็แยกจากผลิตภัณฑ์ เกบ็ในภาชนะที่มีการช้ีบ่งไว้ชัดเจน เพ่ือ

หลีกเลี่ยงความเสี่ยงของการปนเป้ือนผลิตภณัฑ ์

3.3.3 ขั้นตอนดําเนนิงานและวิธีการทําความสะอาด 

การทาํความสะอาดสามารถทาํโดยวิธต่ีางๆ ทางกายภาพและทางเคม ีซ่ึงอาจแยกทาํหรือทาํร่วมกนั 

วิธทีางกายภาพ เช่น ใช้ความร้อน ขัดถู ฉีดพ่น ใช้เคร่ืองดูดฝุ่ น หรือวิธอีื่นๆ ที่หลีกเล่ียงการใช้นํา้ 

และวธิทีางเคมทีี่ใช้ สารทาํความสะอาด ด่าง หรือ กรด 

ขั้นตอนการทาํความสะอาดจะเกี่ยวข้องกบั 

ก) การขจดัคราบหรือเศษสิ่งสกปรกทั้งหมดออกจากพ้ืนผวิหน้าสิ่งที่จะทาํความสะอาด 

ข) การใช้สารละลายของสารทาํความสะอาด เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกและคราบของแบคทเีรียให้หลุด

 ออกและเกบ็กกัไว้ในสารละลายหรือสารผสมแขวนลอย 

ค) ชะล้างด้วยนํา้ที่เป็นไปตามข้อ 3.1.5.2 เพ่ือขจัดเศษสกปรกที่หลุดออกและสารตกค้างของ

สารทาํความสะอาด 

ง)  ทาํความสะอาดแบบแห้งหรือใช้วิธอีื่นที่เหมาะสม เพ่ือขจดัสารตกค้างและสิ่งสกปรก และ 

จ) การฆ่าเช้ือ ต่อด้วยการชะล้าง ยกเว้นคาํแนะนาํของผู้ผลิตสารฆ่าเช้ือระบุไว้ว่าไม่จาํเป็นต้อง         

ชะล้าง โดยอยู่บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 

3.3.4  โปรแกรมการทําความสะอาด 

ควรจัดทาํโปรแกรมการทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือต่างๆ ในลักษณะที่จะทาํให้มั่นใจว่า ทุกส่วนของ

สถานประกอบการได้มีการทาํความสะอาดอย่างเหมาะสม และควรรวมถึงการทาํความสะอาด

เคร่ืองมอื/อปุกรณท์าํความสะอาดด้วย  

ควรมีการตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสทิธิผลของโปรแกรมการทาํความสะอาดและการฆ่าเช้ือ

อย่างต่อเนื่องและมปีระสทิธภิาพ และควรจดัทาํเป็นเอกสารไว้ 

หากมกีารใช้โปรแกรมการทาํความสะอาดที่ทาํเป็นลายลักษณอ์กัษรไว้ ควรจะระบุรายการ ดงันี้ 

ก) บริเวณ รายการเคร่ืองมอืและเคร่ืองใช้ที่จะทาํความสะอาด 

ข) ผู้รับผดิชอบ สาํหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ 

ค) วิธแีละความถี่ของการทาํความสะอาด และการฆ่าเช้ือ 

ง) การตรวจเฝ้าระวงั 

การจัดทาํโปรแกรมควรมกีารปรึกษากบัผู้เช่ียวชาญเฉพาะที่เกี่ยวข้องตามความเหมาะสม 
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3.3.5  ระบบการควบคุมสตัวพ์าหะนาํเช้ือ 
3.3.5.1  ทัว่ไป   

สตัว์พาหะนาํเชื้ อเป็นสาเหตุส่วนใหญ่ที่อนัตรายต่อความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสม

ของอาหาร การเข้าอยู่อาศัยของสตัวพ์าหะนาํเชื้ อสามารถพบในแหล่งเพาะพันธุแ์ละมีอาหาร ควรมี

การปฏบิตัอิย่างถูกสขุลักษณะ เพ่ือหลีกเล่ียงการก่อให้เกดิสภาพแวดล้อมที่จะชักนาํแมลงและสตัว์

พาหะนาํเช้ือเข้ามา การสขุาภบิาลที่ดี การตรวจสอบวัสดุที่นาํเข้ามาใช้ และการตรวจเฝ้าระวังที่ดี 

สามารถลดการเข้าอยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเช้ือ และด้วยวิธน้ีีจะเป็นการจาํกดัความจาํเป็นในการ

ใช้วัตถุอนัตรายทางการเกษตรได้  

3.3.5.2 การป้องกนัการเขา้มาในอาคาร 

ควรมีการซ่อมบาํรงุอาคารและดูแลให้อยู่ในสภาพดี เพ่ือป้องกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือเข้ามา และเพ่ือ

กาํจัดแหล่งที่อาจจะเป็นที่เพาะพันธุ์ ควรปิดช่องต่างๆ ทางระบายนํา้ และบริเวณที่สัตว์พาหะ              

นาํเช้ือน่าจะเข้ามาได้ให้สนิท การติดมุ้งลวด ตัวอย่างเช่น ที่หน้าต่าง ประตู และช่องระบายอากาศ 

จะลดปัญหาไม่ให้สตัว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาได้ ทุกที่ที่เป็นไปได้ควรกนัไม่ให้สตัว์เข้ามาในบริเวณของ

โรงงานและอาคารแปรรปู 

3.3.5.3  สถานท่ีหลบซ่อนตวัและอยู่อาศยัของสตัวพ์าหะนาํเช้ือ 

การมีอาหารและนํา้ จะเป็นสิ่งที่ช่วยกระตุ้นให้สัตว์พาหะนาํเช้ือเข้ามาหลบซ่อนตัวและอยู่อาศัย 

ควรเกบ็อาหารต่างๆ ในภาชนะที่สามารถกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือ และ/หรือวางไว้เหนือพ้ืน และห่าง

จากผนัง ควรดูแลรักษาบริเวณทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตอาหารให้สะอาด ณ ที่เหมาะสม 

เศษของที่ไม่ใช้แล้ว ควรเกบ็ในภาชนะที่ปิดฝาและเป็นภาชนะที่สามารถป้องกนัสตัว์พาหะนาํเช้ือได้ 

3.3.5.4 การตรวจเฝ้าระวงั 

 ควรตรวจสอบเพ่ือหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะนําเช้ือในสถานประกอบการและ

บริเวณโดยรอบอย่างสมํ่าเสมอ 

3.3.5.5  การกําจดั 

ควรจัดการกบัที่อยู่อาศัยของสตัว์พาหะนาํเชื้ อทนัท ี และโดยไม่ทาํให้เกดิผลเสยีต่อความปลอดภัย

อาหาร หรือความเหมาะสมของอาหาร การใช้สารเคมี ชีวภาพ หรือวิธทีางกายภาพ ควรทาํโดย                 

ไม่ทาํให้เกดิผลร้ายต่อความปลอดภัยอาหารและความเหมาะสมของอาหาร 

3.3.6 การจดัการกบัของเสีย 

ควรมีวิธีที่เหมาะสมสาํหรับการขนย้าย ขจัด และเกบ็ของเสีย ต้องไม่ปล่อยให้มีของเสยีสะสม 
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หมกัหมมในการจัดการกบัอาหาร การเกบ็อาหาร และบริเวณการปฏบิติังานอื่นๆ และสิ่งแวดล้อม

โดยรอบ และใกล้เคียง ยกเว้นเฉพาะที่ไม่สามารถหลีกเล่ียงได้ เพ่ือให้สามารถดาํเนินกิจการ                

ได้อย่างเหมาะสม 

ที่เกบ็ของเสยีต้องดูแลให้สะอาดอย่างเหมาะสม 

3.3.7 ประสิทธิผลของการตรวจเฝ้าระวงั 

ควรตรวจเฝ้าระวังประสทิธิผลของระบบการสขุาภิบาล จัดให้มีการทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวิธี

ต่างๆ เช่น ตรวจประเมินการตรวจสอบก่อนการปฏบิัติงาน หรือควรมีการสุ่มตรวจเช้ือจุลินทรีย์

จากสิ่งแวดล้อมและพื้นผวิที่สมัผสักบัผลิตภัณฑ ์และมีการพิจารณาทบทวนอย่างสมํ่าเสมอ รวมทั้ง

ปรับเปล่ียนให้สอดคล้องกบัสภาพแวดล้อมที่เปล่ียนไป 

3.4 สถานประกอบการ: สุขลกัษณะส่วนบุคคล  

3.4.1 ภาวะสุขภาพ 

ไม่ควรให้บุคคลที่ทราบแน่ชัด หรือสงสยัว่าจะเป็นโรค หรือเป็นพาหะนาํโรคหรือความเจบ็ป่วยที่อาจส่งผ่าน สู่

อาหารได้ เข้าไปในบริเวณปฏบิตังิานเกี่ยวกบัอาหาร หากเหน็ว่าอาจทาํให้อาหารเกดิ การปนเป้ือนได้ บุคคลใด

ที่อยู่ในภาวะดงักล่าวควรรายงานการเจบ็ป่วยหรืออาการของการเจบ็ป่วยให้ผู้บริหารทราบทนัท ี

3.4.2 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

สภาวะต่างๆ ที่ควรรายงานต่อผู้บริหาร เพ่ือให้สามารถนาํมาพิจารณาได้ว่า จาํเป็นต้องมกีารตรวจ 

รักษา และ/หรือความเป็นไปได้ในการแยกผู้ที่เจบ็ป่วยออกจากการปฏบัิติงานต่ออาหาร ทั้งนี้ รวมถงึ 

- โรคดซ่ีาน 

- อาการท้องร่วง 

- การอาเจยีน 

- เป็นไข้ 

- เจบ็คอและมไีข้ 

- มแีผลตดิเชื้ อที่ผวิหนัง (ฝี สวิ บาดแผล) 

- มนีํา้มูก หูนํา้หนวก หรือตาแฉะ 

3.4.3 ความสะอาดส่วนบุคคล 

ผู้ปฏบัิตงิานอาหารควรมกีารรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับสงู และควรสวมชุดกนัเป้ือน 

ที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเท้า ผู้ที่มบีาดแผลหรือได้รับบาดเจบ็ที่ได้รับการอนุญาตให้ยงัคง 

ปฏบัิตงิานต่อได้ ควรปิดแผลด้วยผ้าพันแผล/พลาสเตอร์ที่กนันํา้ได้ 

พนักงานควรล้างมอืเสมอ เมื่อความสะอาดส่วนบุคคลอาจมผีลต่อความปลอดภยัของอาหาร เช่น 
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ก) ก่อนเร่ิมปฏบิตังิานที่เกี่ยวกบัอาหาร 

ข) ทนัทหีลังจากการใช้ห้องสขุา และ 

ค) หลังจากจบัต้องอาหารดบิ หรือวัสดุใดที่ปนเป้ือน ที่สามารถทาํให้เกดิการปนเป้ือนของอาหารอื่น 

พนักงานควรหลีกเล่ียงการจบัต้องอาหารที่พร้อมบริโภค 

3.4.4 พฤติกรรมส่วนบุคคล 

คนที่เกี่ยวข้องกบัการปฏบิตัิงานที่เกี่ยวกบัอาหารควรละเว้นจากการประพฤตทิี่สามารถทาํให้เกดิ 

การปนเป้ือนในอาหาร เช่น 

- การสบูบุหร่ี 

- การถ่มนํา้ลาย 

- การขบเคี้ยว หรือการรับประทานอาหาร 

- ไอหรือจามลงบนอาหารที่ไม่มกีารปกปิดป้องกนัไว้ 

ไม่ควรสวมใส่หรือนาํสิ่งของส่วนตัว เช่น เคร่ืองประดับ นาฬิกา เขม็กลัด หรือของอย่างอื่น เข้าไปใน

บริเวณผลิต หากการนาํเข้าไปจะทาํให้เกดิผลเสยีต่อความปลอดภยั และความเหมาะสมของอาหาร 

3.4.5 ผูเ้ยีย่มชม 

ผู้เข้าเยี่ยมชมโรงงานผลิต แปรรูป หรือบริเวณที่ปฏบิตัิงานที่เกี่ยวกบัอาหาร ควรสวมชุดกนัเป้ือน

และปฏบิตัติามข้อกาํหนดสขุลักษณะส่วนบุคคลในข้อ 3.4 

3.5. การขนส่ง  

3.5.1  ทัว่ไป 

ต้องมมีาตรการป้องกนัอาหารอย่างเพียงพอระหว่างการเคลื่อนย้าย การขนส่ง   

3.5.2 ขอ้กําหนด 

ควรออกแบบและสร้างพาหนะหรือภาชนะบรรจุขนาดใหญ่/ตู้สนิค้า เพ่ือให้ 

ก)  ไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนผลิตภัณฑห์รือหีบห่อผลิตภณัฑ ์

ข)  สามารถล้างทาํความสะอาดได้อย่างมปีระสทิธผิล และ ณ ที่จาํเป็น ต้องฆ่าเชื้ อได้ 

ค)  แยกผลิตภณัฑอ์อกจากสิ่งที่ไม่ใช่อาหารอย่างได้ผล ระหว่างการขนส่ง 

ง)  จดัให้มกีารป้องกนัการปนเป้ือน รวมทั้งฝุ่ นและควนัอย่างมปีระสทิธผิล 

จ)   สามารถรักษาระดบัอณุหภมูทิี่ -18 
o 
C หรือตํ่ากว่า ความช้ืน บรรยากาศ และสภาวะอื่นที่ 

จาํเป็นอย่างได้ผล เพ่ือป้องกนัอาหารจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่อนัตรายหรือไม่เป็น

ที่ต้องการ และที่อาจทาํให้ผลิตภณัฑเ์สื่อมเสยีไปจนทาํให้ไม่เหมาะสมสาํหรับการบริโภค และ 

ฉ)  สามารถตรวจสอบอณุหภมู ิความชื้น และสภาวะอื่นๆ ที่จาํเป็นได้ 
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3.5.3  การควบคุมอณุหภูมิผลิตภณัฑร์ะหว่างขนส่ง 

ควรควบคุมอณุหภมูผิลิตภณัฑร์ะหว่างขนส่งไม่ให้สงูกว่า -18 
o 
C หรืออณุหภมูเิพ่ิมขึ้นน้อยที่สดุ 

 โดยอณุหภมูทิี่เปล่ียนแปลงต้องอยู่ในความคลาดเคล่ือนของอณุหภมูภิายในช่วงที่ยอมรับได้ที่ไม่

ส่งผลต่อความปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภณัฑ ์

3.5.4 การใชแ้ละดูแลรกัษา 

พาหนะและภาชนะบรรจุ/ตู้ขนส่งสนิค้าสาํหรับขนส่งผลิตภัณฑ ์ควรได้รับการดูแลรักษาความสะอาด  

การซ่อมแซมดูแล และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม หากมีการใช้พาหนะหรือภาชนะบรรจุ/ตู้ขนส่ง

สนิค้าเดียวกนัสาํหรับการขนส่งอาหารต่างชนิดกนั หรือขนส่งสนิค้าที่มิใช่อาหาร จาํเป็นต้องมกีาร

ทาํความสะอาดอย่างได้ผล และควรมีการฆ่าเช้ือในช่วงระหว่างการขนถ่ายสนิค้าแต่ละคร้ังด้วย  

โดยเฉพาะในการขนส่งสินค้าที่มีปริมาณมาก ไม่บรรจุหีบห่อ ภาชนะบรรจุ/ตู้ขนส่งสินค้า 

และพาหนะขนส่งควรมีการกาํหนดและแสดงเคร่ืองหมายว่าใช้กับอาหารเท่านั้น และนาํไปใช้

เฉพาะสาํหรับวัตถุดงักล่าวเท่านั้น 

3.6 ขอ้มูลเกีย่วกบัผลิตภณัฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้ริโภค  

3.6.1  ทัว่ไป 
 ผลิตภณัฑ ์ควรมกีารแสดงข้อมูลที่เหมาะสมเพ่ือให้มั่นใจว่า 
 ก) มีข้อมูลที่เพียงพอและเข้าถงึได้ให้แก่บุคคลที่รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่อาหาร ที่ทาํให้เขาสามารถจะ

ปฏบิตัต่ิออาหาร เกบ็ แปรรปู จดัเตรียม และจดัวางแสดงผลิตภณัฑไ์ด้อย่างปลอดภัย และถูกต้อง 

ข) สามารถบ่งช้ีและเรียกคืน รุ่นหรือชุดของผลิตภณัฑ ์ได้ง่ายถ้าจาํเป็น 

ข้อมูลสาํหรับโรงงานอุตสาหกรรม หรือผู้ขาย ควรมีการแยกให้ชัดเจนจากข้อมูลสาํหรับผู้บริโภค 

โดยเฉพาะบนฉลากอาหาร 

3.6.2  การแสดงรุ่น 

การแสดงรุ่นเป็นสิ่งที่จาํเป็นในการเรียกคืนผลิตภัณฑ ์และช่วยให้การหมุนเวียนของสนิค้าที่มอียู่ม ี

ประสทิธภิาพ แต่ละภาชนะบรรจุผลิตภณัฑค์วรมีการระบุผู้ผลิตและรุ่นไว้อย่างถาวร มกีารปฏบิตั ิ

ตามข้อกาํหนดการแสดงฉลากอาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General  

Standard for the Labelling of Prepackaged Foods; CODEX STAN 1- 1985) ฉบบัล่าสดุ 
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3.6.3 ขอ้มูลผลิตภณัฑ ์

ผลิตภัณฑ์ทั้งหมดควรมีข้อมูลหรือกาํกับด้วยข้อมูลอย่างเพียงพอที่จะทาํให้ผู้ที่รับช่วงต่อไปใน             

ห่วงโซ่อาหาร สามารถจัดการกบัผลิตภัณฑ ์ วางจาํหน่าย เกบ็และจัดเตรียม และใช้ผลิตภณัฑไ์ด้

อย่างปลอดภัยและถูกต้อง 

3.6.4  การแสดงฉลาก 

ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุหีบห่อแล้วควรแสดงฉลากด้วยข้อความที่ชัดเจน เพ่ือให้ผู้ที่รับช่วงต่อไปในห่วง

โซ่อาหาร สามารถปฏิบัติต่ออาหาร วางจาํหน่าย เกบ็ และใช้ผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัย ควร

ปฏิบัติตามข้อกาํหนดการแสดงฉลากอาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex 

General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods; CODEX STAN 1- 1985) ฉบับ

ล่าสดุ 

3.6.5 การใหค้วามรูแ้ก่ผูบ้ริโภค 

โปรแกรมให้ความรู้ เกี่ยวกบัสขุภาพควรครอบคลุมสขุลักษณะอาหารทั่วไป โปรแกรมดังกล่าวควร

ช่วยให้ผู้บริโภคสามารถเข้าใจความสาํคัญของข้อมูลของผลิตภัณฑแ์ละปฏบัิติตามข้อแนะนาํที่ติด

มากบัผลิตภัณฑ ์ และสามารถรับทราบข้อมูลในการเลือก โดยเฉพาะผู้บริโภคควรได้รับการแจ้ง

ข้อมูลเกี่ยวกบัความสมัพันธร์ะหว่างการควบคุม อณุหภมู/ิเวลา และการเจบ็ป่วยที่เกดิจากอาหาร 

3.7 การฝึกอบรม  

3.7.1  ทัว่ไป 

ผู้ที่เกี่ยวข้องกบัการปฏบัิตกิารกบัอาหาร ที่จะมกีารสมัผสัอาหารโดยตรงหรือโดยทางอ้อม ควร 

ได้รับการฝึกอบรม และ/หรือ แนะนาํในเร่ืองสขุลักษณะอาหารในระดับที่เหมาะสมต่อการ

ปฏบัิตกิารกบัอาหารที่ต้องดาํเนนิการนั้น 

3.7.2 ความตระหนกัและความรบัผิดชอบ 

การฝึกอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพ้ืนฐานที่สาํคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบและสาํนึกใน

บทบาทของตนเอง และความรับผดิชอบในการป้องกนัอาหารจากการปนเป้ือนหรือเสื่อมเสยี 

ผู้ปฎบัิตต่ิออาหารควรมคีวามรู้และความชาํนาญที่จาํเป็น เพ่ือที่จะสามารถทาํให้เขาเหล่านั้นปฏบิัติ

ต่ออาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะ ผู้ที่ต้องใช้สารเคมีที่ร้ายแรงหรือสารเคมีอื่นที่อาจเป็นอันตราย 

ควรได้รับการแนะนาํเทคนิคในการปฏบัิตทิี่ปลอดภยั 
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3.7.3 โปรแกรมการฝึกอบรม 

 ปัจจยัที่จะต้องคาํนึงถงึในการประเมนิว่าต้องให้ฝึกอบรมในระดบัใด จะรวมถงึ: 

ก)  ลักษณะของอาหาร โดยเฉพาะคุณสมบัติของอาหารที่จะสนับสนุนการเจริญเติบโตของ               

 จุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรค หรือจุลินทรียท์ี่ทาํให้อาหารเน่าเสยี 

ข)  ลักษณะวิธทีี่จะปฏบิัตต่ิออาหาร และการบรรจุหีบห่ออาหาร รวมถงึโอกาสที่จะเกดิการปนเป้ือน 

ค)  ปริมาณและลักษณะของกระบวนการแปรรปูหรือการจัดเตรียม ที่จะดาํเนินการในขั้นตอนต่อไป 

  ก่อนการบริโภคขั้นสดุท้าย 

ง)   สภาวะที่จะเกบ็อาหาร และ 

จ)  ช่วงระยะเวลาก่อนการบริโภคที่คาดไว้ 

3.7.4 การแนะนาํและกาํกบัดูแล 

ควรมีการประเม ินประสทิธ ิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะนําเ ป็นระยะๆ 

เช่นเดียวกับการกาํกับดูแล  และตรวจสอบที่ทาํเป็นประจาํ เพ่ือให้แน่ใจว่าขั้นตอนการ

ดาํเนินงานมีการดาํเนินการอย่างได้ผล 

ผู้จัดการและหัวหน้าผู้ตรวจดูแลกระบวนการแปรรปูอาหาร ควรมีความรู้ที่จาํเป็นเกี่ยวกบัหลักการ

และการปฏบิติัด้านสขุลักษณะอาหาร เพ่ือให้สามารถตดัสนิความเสี่ยงที่อาจเกดิขึ้น และดาํเนินการ

สิ่งที่จาํเป็นเพ่ือแก้ไขข้อบกพร่อง 

3.7.5 การฝึกอบรมเพือ่ฟ้ืนฟูความรู ้

ควรมีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้ทนัสมัยเป็นประจาํ ควรจัดให้มรีะบบที่จะทาํ

ให้แน่ใจว่าผู้ปฏบิตัต่ิออาหารยังคงตระหนักถงึขั้นตอนการดาํเนินงานที่จาํเป็นทั้งหมด เพ่ือคงไว้ซึ่ง

ความปลอดภยัอาหารและความเหมาะสมของอาหาร 
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