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ພາກທີ  I 

ພາກສະເໜີ ແລະ ກົດໝາຍ ວູ່ າດ້ວຍອາຫານ 

ພາກສະເໜີ 

ຄ ູ່ ມື ເຫ້ັຼມນີ ້ ໄດ້ອອກແບບມາເພືູ່ ອ: 

• ໃຫ້ຄວາມຮ ້ ທົູ່ ວໄປກູ່ ຽວກັບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ 
ຂ ້ ກ ານົດທາງກົດໝາຍກູ່ ຽວກັບ 
ເງືູ່ ອນໄຂດ້ານສຸຂະນາໄມອາຫານສ າລັບຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ (FBOs) ເພືູ່ ອສົູ່ ງເສີ ມ 

ແລະ 
ສະໜັບສະໜ ນພວກເຂົ າເຈົ ້ າສ້າງລະບົບການຈັດການດ້ານສຸຂະນາໄມອາຫານກົດໝາຍ 
ແລະ ລະບຽບຫັຼກການ ທີູ່ ໄດ້ ວາງອອກ. 

• ຈັດໃຫ້ມີ ການຄວບຄຸມ ແລະ ການກວດສອບເຕັກນິ ກທົູ່ ວໄປ ແລະ 
ສາມາດນ າໄຊ້ເປັນຂ ້ ມ ນອ້າງ ອີ ງສ າລັບການ ກວດກາອາ ຫານຂອງກົມອາຫານ ແລະ 
ຢາ/ກະຊວງ ສາທາລະນະສຸກ, ເພືູ່ ອດ າ ເນີ ນການກວດກາກູ່ ຽວກັບເງືູ່ ອນ ໄຂດ້ານສຸຂະນາ 

ໄມອາຫານຂອງຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານເພືູ່ ອວັດຖຸປະສົງໃນການຂື ້ ນທະບຽນ/ການ
ອະນຸ ມັດ. 
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• ໄດ້ຮັບການປັບປຸງໂດຍກົມອາຫານ ແລະ 
ຢາເປັນປະຈ າເພືູ່ ອໃຫ້ສອດຄູ່ ອງກັບລັກສະນະການປູ່ ຽນແປງຂອງທຸລະ ກິດອາຫານ ແລະ 
ລະບຽບຫັຼກການ ຂອງ ສປປ ລາວ. 

 

ການເຈັບເປັນທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

ຄວາມປອດໄພ ອາຫານ ໝາຍເຖີງການຮັບປະກັນ ອາຫານ 
ບ ູ່ ໃຫ້ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ ໃນເວ ລາຜະ ລິ ດ, ກະກຽມ ປຸງແຕູ່ ງ, ຂາຍ, ແຈກຢາຍ ຫືຼ 

ບ ລິ ໂພກ ໂດຍອີ ງຕາມຈຸດປະສົງຂອງການນ າໄຊ້ (CAC 2011). 

ວຽກງານຄວາມປອດໄພອາຫານແມູ່ ນວຽກງານໜືູ່ ງທີູ່ ຈະຕ້ອງໄດ້ມີ ຄວາມຮັບຜິດຊອບຮູ່ ວ
ມກັນລະຫູ່ ວາງລັດຖະ ບານ (ກະ ຊວງສາທາລະນະສຸກ), 

ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອຸດສະຫະກ າອາຫານ ແລະ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. ການຮັບປະກັນ ຄວາມ 

ປອດໄພຂອງອາ 
ຫານແມູ່ ນໜືູ່ ງໃນຄວາມຮັບຜິດຊອບທີູ່ ສ າຄັນທີູ່ ສຸດຂອງຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ ແລະ 
ພະນັກ ງານທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ ກັບການຜະ ລິ ດອາຫານ ແລະ ການບ ລິ ການອາຫານ. 

ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອຸດສະຫະກ າອາ ຫານມີ  ບົດບາດສ າຄັນໃນການປົກປ້ອງປະຊາຊົນ ຈາກ 
ການເຈັບປູ່ ວຍ ທີູ່  ເກີ ດຈາກ ອາຫານ. 
 

ການເຈັບເປັນທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ ແມູ່ ນຫຍັງ  

ທຸກໆການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເປັນສາຍເຫດມາຈາກ ອາຫານ ເອີ ້ ນວູ່ າ ການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກ 
ອາຫານ. ການແຜູ່  ລະ ບາດຂອງ ການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກ 

ອາຫານແມູ່ ນກ ານົດເປັນເຫດການໃດໜືູ່ ງທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບສອງ ຫືຼ ຫຼາຍຄົນເກີ ດການ 
ເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ມີ  ອາການ ຄ້າຍຄື ກັນຈາກແຫຼູ່ ງດຽວກັນ. ໂດຍປົກກະຕິແລ້ວ ພະຍາດເຫົຼູ່ ານີ ້ ເປັນຜົນ 

ໂດຍກົງຈາກ ການປົນ ເປື ້ ອນ ຂອງ ອາຫານ ຈາກຈຸລິ ນ ຊີ ທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍ (ເອີ ້ ນກັນວູ່ າ 

ເຊື ້ ອພະຍາດ) ເຊັູ່ ນ: ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ, ເຊື ້ ອ ໄວຣັສ, ແມູ່ ກາຝາກ, ເຊື ້ ອຣາ ແລະ ອືູ່ ນໆ. ການບາດ ເຈັບ 

ແລະ ການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກວັດຖຸແປກປອມ, ສານເຄມີ ທີູ່ ເປັນ ອັນຕະລາຍ ຫືຼ ສານ 

ກ ູ່ ພ ມແພ້ໃນ ອາຫານ ຖືວູ່ າ ຍັງເປັນ ການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກ ອາຫານ. 
 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຫລາຍພັນຊະນິ ດທີູ່ ມີ ຢ ູ່ ຕາມທ າມະຊາດ ແລະ ໃນສະພາບແວດລ້ອມ 
ອ້ອມຂ້າງຂອງພວກເຮົ າ. ບ ູ່ ແມູ່ ນເຊື ້ ອ ແບັກທີ ເຣັຍ ທັງ ຫມົດທີູ່ ເຮັດໃຫ້ ເກີ ດພະຍາດກັບມະນຸດ. 

ຕົວຢູ່ າງເຊັູ່ ນ: ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍບາງຊະນິ ດ ຖືກນ າ ໃຊ້ຢູ່ າງມີ  ປະສິ ດທິຜົນ ໃນການເຮັດເນີ ຍແຂງ 

ແລະ ນົມສ້ົມ. 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດພະຍາດແມູ່ ນເອີ ້ ນວູ່ າເຊື ້ ອພະຍາດ. 

ເມືູ່ ອມີ ເຊື ້ ອພະຍາດບາງຊະນິ ດເຂົ ້ າໄປ ໃນແຫຼູ່ ງ ອາຫານ, ພວກມັນ 

ສາມາດເຮັດໃຫ້ເກີ ດພະຍາດໃນອາຫານໄດ້. ມີ ຜ ້ ຄົນຫຼາຍລ້ານຄົນໃນແຕູ່ ລະປີ  ໄດ້ມີ ການເຈັບເປັນ 
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ທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ ແລະ ສູ່ ວນ ຫຼາຍ ສາມາດປ້ອງກັນໄດ້ ດ້ວຍການປຸງແຕູ່ ງອາຫານທີູ່ ເຫມາະສົມ 
ຫືຼ ການແປຮ ບອາ ຫານທີູ່ ສາມາດທ າລາຍເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍໄດ້. 

 

ເຊື ້ ອ ແບັກທີ ເຣີ ຍເຂົ ້ າຊ ູ່ ອາຫານໄດ້ແນວໃດ 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍອາດຈະມີ ຢ ູ່ ໃນຜະລິ ດຕະພັນອາຫານທີູ່ ທູ່ ານຊື ້  ເຊັູ່ ນ: ຊີ ້ ນໄກູ່ ທີູ່ ຫຸ້ມຫ ູ່  ດ້ວຍ 

ປຣາສະຕິກ ແລະ ຊີ ້ ນທີູ່ ວາງ ຂາຍທົູ່ ວໄປ, ເຊິູ່ ງເຄີ ຍເປັນສູ່ ວນຫນ ູ່ ງຂອງໄກູ່ ລ້ຽງ ຫືຼ ງົວ, ຄວາຍ. 

ຊີ ້ ນດິ ບ, ສັດປີ ກ, ອາຫານທະເລ, ແລະ ໄຂູ່  ທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຜູ່ ານ ການຂ້າເຊື ້ ອ. 

ທີູ່ ແຕກຕູ່ າງຈາກຜະລິ ດຕະພັນສົດເຊັູ່ ນ: ຜັກກາດ, ຫມາກເລັູ່ ນ, ຖົູ່ ວງອກ ແລະ ຫມາກແຕງ. 

ອາຫານ, ລວມທັງອາຫານທີູ່ ຖືກປຸງແຕູ່ ງຢູ່ າງປອດໄພ, ອາຫານທີູ່ ພ້ອມຮັບປະທານ, 

ສາມາດປົນເປື ້ ອນຂ້າມກັບ ເຊື ້
້ ອແບັກ ທີ ເຣັຍທີູ່ ມາຈາກວັດຖຸດິ ບ, ຊີ ້ ນ, ນ ້ າໝາກໄມ້, ຫືຼ 

ວັດຖຸດິ ບອືູ່ ນໆທີູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນ, ຫືຼ ຈາກ ຜ ້ ຜະລິ ດ ອາຫານທີູ່ ປະຕິບັດ ດ້ານສຸຂະອະ 

ນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນບ ູ່ ເຂ້ັມງວດ. 

ອີ ງຕາມການລາຍງານຂອງ ອົງການ ອະນາໄມໂລກ (ແຫຼູ່ ງຂ ້ ມ ນທີູ່ ສ າຄັນຂອງ WHO, ເດື ອນ 

ທັນວາ, ປີ  2015), ສະເລັູ່ ຍ ຫຼາຍກູ່ ວາ 200 ເຊື ້ ອພະຍາດ ທີູ່ ແຜູ່ ລະບາດຜູ່ ານທາງອາຫານ ຈາກ 

ອາການຖອກທ້ອງ ແລ້ວ ກາຍເປັນ ມະເລັງ. ສະເລັູ່ ຍ 600 ລ້ານຄົນ (ເທົູ່ າກັບ 1/10 ຄົນໃນໂລກ) 

ລ້ົມປູ່ ວຍ ແລະ 420,000 ຄົນ ເສີ ຍຊີ ວິ ດ ໃນແຕູ່ ລະປີ  ແລະ ການເຈັບປູ່ ວຍສູ່ ວນ ຫຼາຍ ແມູ່ ນ ມາຈາກ 

ອາຫານ ແລະ ນ ້ າດືູ່ ມ ປົນເປື ້ ອນ. 

ໃນ ສະຫະລັດອາເມຣິ ກາເຊີູ່ ງເປັນປະເທດໜືູ່ ງທີູ່ ສະໜອງ ອາຫານທີູ່ ປອດໄພທີູ່ ສຸດ, 

ຍັງມີ ຂ ້ ມ ນສະແດງໃຫ້ ເຫັນ ວູ່ າ, ມີ  48 ລ້ານ ກ ລະນີ , 128,000 ຄົນ ນອນປິູ່ ນປົວໃນໂຮງພະຍາບານ ແລະ 

3,000 ຄົນ ເສີ ຍຊີ ວິ ດໃນແຕູ່ ລະປີ . ຫຼາຍ ກູ່ ວາ 50% ຂອງພະຍາດເຫົຼູ່ ານີ ້  ມາຈາກຄົນທີູ່ ມັກ ກິນ ອາຫານ 

ໃນຮ້ານ ອາຫານ ແລະ ສະຖານທີູ່ ປະກອບການ ອາຫານ ອືູ່ ນໆ. 

ການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານສົູ່ ງຜົນໃຫ້ເກີ ດການສ ນເສີ ຍລາຍຮັບເຖີງ 78 ລ້ານ 

ໂລດາສະຫະລັດ (10-83 ໃບຮຽກ ເກັບເງິ ນ)  ສ າລັບອຸດສະຫະກ າ ການບ ລິ ການ ອາຫານໃນແຕູ່ ລະປີ . 
 

ປັດໄຈສູ່ ຽງ  

ປັດໄຈສູ່ ຽງ ແມູ່ ນການປະຕິບັດ ຫືຼ 
ຂ້ັນຕອນທັງໝົດທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດສັກກາຍຍະພາບຫຼາຍທີູ່ ສຸດສ າລັບການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່  ເກີ ດຈາກ 
ອາຫານ (ສາຍເຫດຂອງການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ). ໃນປະເທດສະຫາລັດອະເມຣິ ກາ, 

ປັດໄຈສູ່ ຽງ ແມູ່ ນຖືກກ ານົດ ໂດຍສ ນຄວບຄຸມ ແລະ ປ້ອງກັນພະຍາດ (CDC) ແລະ ອົງການອາຫານ 

ແລະ ຢາ ສະຫາລັດ (FDA). ອີ ງຕາມສະຖິຕິຈາກ ສ ນຄວບຄຸມ ແລະ ປ້ອງກັນພະຍາດ (CDC) ແລະ 

ຂ ້ ແນະນ າຂອງ ອົງການອາຫານ ແລະ ການ ກະເສດ (FAO) ສ າລັບພ້ືນຖານ 

ປັດໄຈສູ່ ຽງຕາມການກວດສອບປາ, ປັດໄຈສູ່ ຽງທີູ່ ເປັນຜົນເຮັດໃຫ້ເກີ ດການ ເຈັບປູ່ ວຍ ທີູ່ ເກີ ດຈາກ 

ອາຫານ ທີູ່ ພົບຫຼາຍທີູ່ ສຸດ ມີ ດັູ່ ງນີ ້ : 
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- ການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ (ເຊັູ່ ນ ຈາກວັດຖຸດິ ບທີູ່ ນ າມາປຸງແຕູ່ ງ ຈົນເຖີງ ຜະລິ ດຕະພັນ 

ສ າເລັດຮ ບທີູ່ ພ້ອມກິນ). 

- ອາຫານຈາກແຫຼູ່ ງທີູ່ ບ ູ່ ປອດໄພ. 

- ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານສຸກ ແລະ ອຸູ່ ນ ບ ູ່ ພຽງພ . 

- ອຸນຫະພ ມ ແລະ ເວລາ ໃນການເກັບຮັກສາບ ູ່ ເໝາະສົມ. 

- ອຸປະກອນທີູ່ ບ ູ່ ສະອາດ ແລະ ມີ ການປົນເປື ້ ອນ. 

- ຂາດການເອົ າໃຈໃສູ່ ໃນການອະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ/ບ ູ່ ໃສູ່ ສົບມື . 

- ສະພາບສຸຂະພາບຂອງຜ ້ ສ າພັດອາຫານ/ພະນັກງານເຈັບປູ່ ວຍ. 

- ຄຸນນະພາບນ ້ າ. 

- ການລົບກວນຂອງສັດນ າເຊື ້ ອ. 
 

ສູ່ ວນໃຫູ່ ຍການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານແມູ່ ນມີ ສາຍເຫດມາຈາກການຈັດການກັບອາຫາ
ນທີູ່ ບ ູ່ ຖືກຕ້ອງ. ເພືູ່ ອຊູ່ ວຍ ໃນການ ປ້ອງກັນການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານໃນຮ້ານອາຫານ ຫືຼ 

ໂຮງການຜະລິ ດອາຫານຂອງທູ່ ານ, ຕ້ອງໃຫ້ມີ  ຄວາມແນູ່ ໃຈວູ່ າທູ່ ານ ສາມາດຄວບຄຸມ ແລະ 

ກ າຈັດປັດໄຈສູ່ ຽງເຫົຼູ່ ານີ ້ . 
 

ການໄຊ້ວິ ທີ ປະຕິບັດດ້ານສຸຂະອະນາໄມທີູ່ ເຫມາະສົມສາມາດປ້ອງກັນບ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດການເຈັບເປັ
ນທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານໄດ້. 

ໂດຍການປະຕິບັດແຜນງານຄວາມປອດໄພດ້ານອາຫານທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບ, 

ດັູ່ ງແຜນງານທີູ່ ອາດຈະໄດ້ຮັບຜົນສ າ ເລັດລຸູ່ ມນີ ້ : 

• ປ້ອງກັນການລະບາດຂອງພະຍາດທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ; 

• ຫີຼກເວ້ັນຄູ່ າໃຊ້ຈູ່ າຍສ ງທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບການລະບາດຂອງພະຍາດທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ; 

• ຫຸຼດຜູ່ ອນການສ ນເສຍຈາກອາຫານ ແລະ ການທ າລາຍ; 

• ປັບປຸງຄຸນນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ; 

• ເພີູ່ ມຄວາມຮ ້  ແລະ ຄວາມເອົ າໃຈໃສູ່ ຂອງພະນັກງານ; 

• ເພີູ່ ມຄວາມເຊືູ່ ອຫມ້ັນຂອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກ; 

• ສິູ່ ງທີູ່ ສ າຄັນທີູ່ ສຸດຄື ການປົກປ້ອງສຸຂະພາບຂອງປະຊາຊົນ. 

ຈຸລິ ນຊີ   

ເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ເປັນສາຍເຫດຕ້ົນຕ  ຂອງການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກ ອາຫານ ແລະ 
ໄດ້ມີ ການລະບຸ ຊະນິ ດດັູ່ ງນີ ້ : ເຊື ້ ອ ແບັກທີ ເຣັຍ, ເຊື ້ ອໄວຣັສ, ເຊື ້ ອຣາ (ຕົກໂໝະ, ຢີ ດ), ໂປຼໂຕຊົວ ແລະ 

ແມູ່ ກາຝາກ. ເຊື ້ ອແບັກ ທີ ເຣັຍສາມາດ ເຮັດໃຫ້ ເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ ຫືຼ 

ເຮັດໃຫ້ອາຫານເໜົູ່ າເສີ ຍ. ຍົກຕົວຢູ່ າງ,  ເຊື ້ ອເຫັດເປັນຈຸລິ ນຊີ  ທີູ່ ເຮັດໃຫ້ອາ ຫານເໜົູ່ າເສີ ຍ 

ໃນຄະນະດຽວກັນ Shigella ເປັນຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດພະຍາດ. ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ ບາງຊະນິ ດ 
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ມີ ຜົນດີ ຕ ູ່ ມະ ນຸດ. ຍົກຕົວຢູ່ າງ, ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍບາງຊະນິ ດຈະປະກົດຕົວ ໃນລ າໄສ້ ແລະ 
ເຮັດໜ້າທີູ່ ແຍກ ຂອງເສີ ຍໃນຮູ່ າງກາຍ ຂອງ ມະນຸດ. 

ເຊື ້ ອເຫັດບາງຊະນິ ດນ າໄຊ້ໃນການເຮັດຢາຕ້ານເຊື ້ ອເປນີ ຊີ ລີ ນ ແລະ 
ນ າມາໄຊ້ເປັນປະໂຫຍດໃນການເຮັດ ເນີ ຍແຂງ.  ຢີ ດ ນ າມາໄຊ້ໃນການເຮັດເຂົ ້ າຈີູ່  ແລະ ໝັກເບີ ຍ. 

 

ປະເພດຂອງການເຈັບເປັນທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

ການຕິດເຊື ້ ອທີູ່ ເກີ ດຈາກ ອາຫານ ແມູ່ ນມີ ສາຍເຫດມາຈາກ 
ການກິນອາຫານທີູ່ ປົນເປື ້ ອນເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ  ແລະ ພຽງ ຄ້ັງດຽວ ໃນຮູ່ າງກາຍ, ເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ  

ຈະຂະຫຍາຍໂຕຢູ່ າງໄວວາ ແລະ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບເປັນ. ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ ປະກອບ ມີ  

Campylobacter, Salmonella and Listeria ເປັນເຊື ້ ອແບັກທີ  ເຣັຍທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດການຕິດເຊື ້ ອ ພະຍາດ (Pathogens). 

ເຊື ້ ອໄວຣັດ ປະກອບມີ  ໄວຣັສຕັບອັກເສບ A ແລະ Norovirus. ແມູ່ ກາຝາກປະກອບມີ  Trichinella ແລະ 

Anisakis. ການໄຊ້ເວລາ ເພືູ່ ອ ເຮັດໃຫ້ຄົນ ມີ ການເຈັບປູ່ ວຍແມູ່ ນຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບຊະນິ ດອາຫານ ແລະ 

ພ ມຄຸມກັນຂອງ ແຕູ່ ລະຄົນ. ນອກຈາກນີ ້ , ຊະນິ ດ ແລະ ປະລິ ມານ ຂອງເຊື ້ ອພະຍາດອາດຈະກ າ 

ນົດເວລາສ າລັບ ການສະແດງອາການ (ເວລາພັກຕົວ). 
 

ຍົກຕົວຢູ່ າງ: ການເອົ າຕ້ົມໄກູ່  ທີູ່ ຕ້ົມບ ູ່ ສຸກດີ  ຫືຼ 

ສຸກພາຍໄຕ້ອຸນຫະພ ມບ ູ່ ເໝາະສົມໃຫ້ລ ກຄ້າກິນ, ສາມາດ ເຮັດໃຫ້ 

ລ ກຄ້າເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍໄດ້ເນືູ່ ອງຈາກມີ ການປົນເປື ້ ອນຈາກເຊື ້ ອ Campylobacter. 
 

ການເບືູ່ ອອາຫານ ແມູ່ ນເກີ ດຈາກການກິນອາຫານທີູ່ ມີ ສານພິດ ຫືຼ ສານເຄມີ . 

ສານພິດອາດເກີ ດຈາກເຊື ້ ອ ແບັກທີ ເຣັຍ ທີູ່ ເກີ ດຈາກສິູ່ ງ 
ເສດເຫືຼອທີູ່ ປູ່ ອຍອອກມາຈາກເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ . Staphylococcus aureus (ພົບເຫັນຢ ູ່ ໃນດັງ ແລະ ຮ ຄ  ເຖີງ 70% 

ຂອງຄົນທີູ່ ຕິດເຊື ້ ອ) ແລະ Bacillus cereus (ພົບໃນອາຫານທີູ່ ປ ກໃນດິ ນເຊັູ່ ນ: ເຂົ ້ າ ແລະ ພືດໃຫ້ເມັດ) 

ຕົວຢູ່ າງຂອງການ ເຈັບເປັນຈາກອາຫານທີູ່ ເປັນພິດ. ສານພິດບາງ 

ຊະນິ ດແມູ່ ນທົນທານຕ ູ່ ຄວາມຮ້ອນ ແລະ ສາມາດຢ ູ່ ລອດໃນອຸນຫະພ ມ ການປຸງແຕູ່ ງ 
ອາຫານປົກກະຕິ. ອາການເລີູ່ ມຕ້ົນດ້ວຍອາການປວດຮາກ ແລະ ປວດທ້ອງກະທັນຫັນ ແລະ 

ອາດຕາມມາດ້ວຍອາການຖອກທ້ອງ. 

ຕົວຢູ່ າງ: ຜ ້ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານໄຊ້ມື ປິ ດປາກໃນຄະນະທີູ່ ໄອ ຫືຼ ຈາມ ແລະ ບ ູ່ ໄດ້ລ້າງມື , 

ພວກເຂົ າມາປຸງແຕູ່ ງອາ ຫານຕາມປົກກະຕິ ເຊີູ່ ງເປັນອາຫານພ້ອມກິນເຊັູ່ ນ: ຕ າໝາກຫຸູ່ ງ ແລະ 

ປູ່ ອຍໃຫ້ມັນຢ ູ່ ໃນອຸນຫະພ ມ ຂອງຫ້ອງໃນເວລາສອງສາມຊົູ່ ວໂມງ, ໃນກ ລະນີ ນີ ້ ຈະ ຊູ່ ວຍໃຫ້ ເຊື ້ ອ 

Staphylococcus aureusto ຂະຫຍາຍຕົວ ແລະ ຜະລິ ດສານພິດ. ຕ າໝາກຫຸູ່ ງ ແລະ ອາຫານ ພ້ອມກິນ, 

ໄດ້ມີ ການປົນເປື ້ ອນສານພິດ, ແລະ ເຮັດໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ ເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍໄດ້. 

ສານພິດ-

ການຕິດເຊື ້ ອ/ການຕິດເຊື ້ ອທີູ່ ເປັນຜົນພວງມາຈາກສານພິດເປັນຜົນມາຈາກການກິນອາຫານທີູ່ ມີ
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ເຊື ້ ອ ແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍ ເຊັູ່ ນ: ເຊື ້ ອ Escherichia coli O157:H7 (E. coli) ແລະ Clostridium perfringens. 

ພວກເຂົ າເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍ ເມືູ່ ອພວກເຂົ າ ມີ ການຂະຫຍາຍຕົວ ແລະ ຜະລິ ດສານ ພິດ 
ໃນຄະນະທີ ຢ ູ່ ໃນລ າໄສ້. ເຊື ້ ອໄວຣັສ ແລະ ແມູ່ ກາຝາກບ ູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດການຕິດເຊື ້ ອຈາກສານພິດ. 

 

ຕົວຢູ່ າງ: ຜ ້ ສ າພັດອາຫານ ລ້າງໝາກໄມ້ ແລະ ຜັກດ້ວຍນ ້ າສ້າງທີູ່ ບ ູ່ ສະອາດ ຫືຼ 

ນ ້ າຈາກແມູ່ ນ ້ າ. ນ ້ າເຫົຼູ່ ານີ ້ ໄດ້ມີ  ການປົນ ເປື ້ ອເຊື ້ ອ E. coli. ຜັກ ແລະ ໝາກໄມ້ແມູ່ ນນ າມາເຮັດສະຫັຼດ. 

ລ ກຄ້າຜ ້ ທີູ່ ກິນສະຫັຼດ ທີູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນຈະເກີ ດມີ  ການເຈັບ ປູ່ ວຍ. 
 

ການເຈັບເປັນທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ- ທີູ່ ເປັນຕ້ົນເຫດມາຈາກ ຈຸລິ ນຊີ  ໃນ ສະຫາລັດ 

ອາເມຣິ ກາ  

ຕາຕະລາງຂ້າງລຸູ່ ມນີ ້ ປະກອບມີ  

ຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດພະຍາດໃນອາຫານທີູ່ ມັກເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບເປັນໃນສະຫະລັດອາເມລິ ກາ. 

ດັູ່ ງທີູ່ ສະແດງໃຫ້ເຫັນວູ່ າ, ໄພຂົູ່ ມຂ ູ່ ນ້ັນແມູ່ ນມີ ຫຼາຍ ແລະ ແຕກຕູ່ າງກັນ, 

ໂດຍມີ ອາການຕູ່ າງໆຕ້ັງແຕູ່ ຄວາມ ຮ ້ ສ ກບ ູ່ ສະບາຍ ເລັກນ້ອຍ 

ໄປຈົນເຖີງຄວາມເຈັບປູ່ ວຍຮ້າຍແຮງທີູ່ ເປັນໄພຂົູ່ ມຂ ູ່ ຕ ູ່ ຊີ ວິ ດ. ເຖີງແມູ່ ນຈະເປັນ ເດັກໄວຫນຸູ່ ມ, 

ຜ ້ ສ ງອາຍຸ, ແມູ່ ຍິ ງ ຖືພາ ແລະ ຜ ້ ທີູ່ ມີ ລະບົບພ ມຕ້ານທານທີູ່ ອູ່ ອນແອກ ູ່ ມີ ຄວາມ ສູ່ ຽງສ ງທີູ່ ສຸດ 

ຕ ູ່ ຜົນກະທົບທີູ່ ຮ້າຍແຮງຈາກການ ເຈັບ ເປັນທີູ່  ເກີ ດຈາກອາຫານສູ່ ວນໃຫູ່ ຍ, 

ສີູ່ ງທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດບາງຊະນິ ດທີູ່ ສະ ແດງໃຫ້ເຫັນໃນຕາຕະລາງລຸູ່ ມນີ ້ ເປັນໄພ ຂົູ່ ມຂ ູ່ ຮ້າຍ ແຮງສ າ 

ລັບທຸກຄົນ. 

ຈຸລິ ນຊີ  ຊືູ່ ສາມັນຂອງການເຈັບເປັນ ການສະແດງອາການ 
ຫັຼງຈາກການຕິດເຊື ້ ອ 

ລັກສະນະ ແລະ 
ອາການ 

ໄລຍະເວລາ ແຫຼູ່ ງອາຫານ 

Bacillus cereus B. cereus food poisoning 10-16 ຊົູ່ ວໂມງ ປວດທ້ອງ, 

ຖູ່ າຍແຫຼວ 
ເປັນນ ້ າ, 

ປວດຮາກ 

24-48 

ຊົູ່ ວໂມງ 
ຊີ ້ ນສັດ, stews, gravies, 

vanilla, ຊອສ 

Campylobacter jejuni Campylobacteriosis 2-5 ມື ້  ຖອກທ້ອງ, ເໝືູ່ ອຍ, 

ມີ ໄຂ້ ແລະ ຮາກ 
ຖູ່ າຍອາດເປັນເລື
ອດ 

2-10 ມື ້  ຊີ ້ ນສັດປີ ກດິ ບ ແລະ 
ປຸງແຕູ່ ງບ ູ່ ສຸກ, 

ນົມທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຜູ່ ານກາ
ນຂ້າເຊື ້ ອ, 

ນ ້ າທີູ່ ປົນເປື ້ ອນ 
Clostridium 
botulinum 

Botulism 12-72 ຊົູ່ ວໂມງ  ຮາກ, ຖອກທ້ອງ, 

ຕາລາຍ, 

ເບີູ່ ງບ ູ່ ເຫັນ, 

ກືນອາຫານຍາກ, 

ບ ູ່ ຄົງທີູ່  
 

ອາຫານກະປ໋ ອງທີູ່ ບ ູ່
ເໝາະສົມ, 

ໂດຍສະເພາະ 
ໜູ່ ວຍກະປ໋ ອງ, 



FOOD SAFETY MANUAL FOR FOOD BUSINESS OPERATOR 
 

 
 

10 
 

ຮູ່ າງກາຍອູ່ ອນເພັ
ຍ, ສາມາດເຮັດໃຫ້ 

ລະບົບຫາຍໃຈຫ້ົຼມ
ເຫຼວ ແລະ 
ເສັຍຊີ ວິ ດໄດ້ 

ຜັກ, ປາໝັກ, 

ມັນຝັູ່ ລງຕ້ົມດ້ວຍ 
foil ອາລ ມີ ນຽມ 

Clostridium 
perfringens 

Perfringens food poisoning 8–16 ຊົູ່ ວໂມງ  ເຈັບທ້ອງຢູ່ າງຮຸນ
ແຮງ, ຖູ່ າຍເປັນນ ້ າ 

ປົກກະຕິ  24 

ຊົູ່ ວໂມງ 

ຊີ ້ ນສັດ, ສັດປີ ກ, 

ອາຫານແຫ້ງ ຫຼື  
ອາຫານອຸູ່ ນຄື ນ, 

ເວລາ ແລະ ຫຼື  
ທີູ່ ໄຊ້ບ ູ່ ຖື ກຕ້ອງກັບ
ອາຫານ 

Cryptosporidium Intestinal cryptosporidiosis 2-10 ມື ້   ຖອກທ້ອງ 
(ໂດຍທົູ່ ວໄປມັກເປັ
ນນ ້ າ) ທ້ອງບິ ດ, 

ປວດທ້ອງ, 

ມີ ໄຂ້ເຫັຼກນ້ອຍ 

ຫຼາຍອາທິດ 
ຫຼື  
ອາດຈະເປັ
ນເດື ອນ 

ອາຫານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງ
ບ ູ່ ສຸກ ຫຼື  
ອາຫານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງ
ແລ້ວທີູ່ ໄດ້ຮັບການ
ປົນເປື ້ ອນຈາກ 
ຜ ້ ສ າພັດອາຫານ 
ທີູ່ ເຈັບປູ່ ວຍ, 

ນ ້ າດືູ່ ມທີູ່ ປົນເປື ້ ອນ 
Cyclospora 
cayetanensis 

Cyclosporiasis 1-14 ມື ້  , ປົກກະຕິ 

ຢູ່ າງນ້ອຍ 1 

ອາທິດ 

ຖອກທ້ອງ 
(ປົກກະຕິເປັນນ ້ າ), 

ເບືູ່ ອອາຫານ, 

ນ ້ າໜັກຫຸຼດຜິດປົກ
ກະຕິ, ປວດທ້ອງ, 

ພວນທ້ອງ, ຮາກ 

ເໝືູ່ ອຍ 

ຫຼາຍອາທິດ 

ຫຼື  

ອາດຈະເປັນ
ເດື ອນ 

ຜະລິ ດຕະພັນສົດ 
ປະເພດຕູ່ າງໆ 
(ໝາກໄມ້ທີູ່ ນ າເຂົ ້ າ, 

ຜັກກາດ, 

ຜັກບົວລະພາ) 

E. coli (Escherichia coli) 
producing toxin 

E. coli infection (common 
cause of “travelers’ diarrhea”) 

1-3 ມື ້   ຖອກທ້ອງ, 

ຖູ່ າຍເປັນນ ້ າ, 

ປວດທ້ອງ, 

ບາງຄົນເຖີ ງຂ້ັນຮາ
ກ 

3-7 ມື ້  ຫຼື  

ຫຼາຍກູ່ ວາ 

ນ ້ າ ຫືຼ ອາຫານ 
ທີູ່ ປົນເປື ້ ອນກັບອາໂຈ
ມຂອງຄົນ 

E. coli O157:H7 Hemorrhagic colitis or E. coli 
O157:H7 infection 

1-8 ມື ້   ຖອກທ້ອງຢູ່ າງຮຸນ
ແຮງ 
(ຖູ່ າຍອອກເລື ອດ) 

ປວດທ້ອງ ແລະ 
ຮາກ. 

ໂດຍປົກກະຕິຈະມີ ໄ
ຂ້ເລັກນ້ອຍ ຫຼື  ບ ູ່ ມີ . 

ພົບເຫັນຫຼາຍທີູ່ ສຸດ
ໃນເດັກອາຍຸ 4 ປີ  

ຫຼື ຕ ູ່ າກູ່ ວາ. 

ສາມາດເຮັດໃຫ້ໝາ

5-10 ມື ້  ຊີ ້ ນບ ູ່ ສຸກ 
(ໂດຍສະເພາະ 

ແຮມເບີ ເກີ), 

ນົມທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຜູ່ ານກ າມ
ະວິ ທີ  ແລະ 
ນ ້ າໝາກໄມ້, 

ໝາກໄມ້ສົດ ແລະ 
ຜັກ (ເຊັູ່ ນ ຖົູ່ ວງອກ) 

ແລະ 
ນ ້ າທີູ່ ປົນເປື ້ ອນ. 
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ກໄຂູ່ ຫັຼງລ້ົມເຫຼວໄດ້ 

Hepatitis A Hepatitis 28 ມື ້   ສະເລັູ່ ຍ (15-

50 ມື ້ ) 

ເຈັບທ້ອງ, 

ນ ້ າຢູ່ ຽວສີ ເຂ້ັມ, 

ອາການຕົວເຫຼື ອງ 
ແລະ 
ມີ ອາການຄ້າຍຄື ໄຂ້
ຫວັດໃຫູ່ ຍ ເຊັູ່ ນ, 

ມີ ໄຂ້, ປວດຫົວ, 

ພວນທ້ອງ ແລະ 
ປວດທ້ອງ 

ເຊີູ່ ງປູ່ ຽນແ
ປງໄດ້ 2 

ອາທິດ-3 

ເດື ອນ 

ຜະລິ ດຕະພັນດິ ບ, 

ນ ້ າດືູ່ ມທີູ່ ປົນເປື ້ ອນ, 

ອາຫານດິ ບ ແລະ 
ອາຫານສຸກທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ເອົ
າໄປອຸູ່ ນຄື ນ 
ຫັຼງຈາກສ າພັດກັບຜ ້
ຈັດການອາຫານທີູ່ ເ
ຈັບປູ່ ວຍ, 

ຫອຍຈາກແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່

ປົນເປື ້ ອນ 

Listeria  
monocytogenes 

Listeriosis 9-48 ຊົູ່ ວໂມງ 

ສ າລັບອາການລະ
ບົບທາງເດີ ນອາຫ
ານ, 2-6 ອາທິດ 

ສ າລັບການຂະຫ
ຍາຍຕົວຂອງເຊື ້ ອ
ພະຍາດ  

ໄຂ້, 

ປວດເໝືູ່ ອຍກ້າມຊີ ້

ນ ແລະ ພວນທ້ອງ 
ຫຼື  ເຈັບທ້ອງ, 

ຜ ້ ຍິ ງຖື ພາອາດຈະມີ
ອາການປູ່ ວຍຄ້າຍໄ
ຂ້ຫວັດໃຫູ່ ຍເລັກນ້
ອຍ ແລະ 
ການຕິດເຊື ້ ອອາດເ
ຮັດໃຫ້ເກີດລ ກກູ່ ອ
ນກ ານົດ ຫຼື  ຕາຍໄດ້. 

ຜ ້ ປູ່ ວຍອາຍຸສ ງ ຫຼື  
ຜ ້ ທີູ່ ມີ ພາວະພ ມຄຸມ
ກັນບົກພູ່ ອງອາດມີ
ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ ຫຼື  
ເຫືູ່ ຍອຫຸ້ມສະໝອງ
ອັກເສບ 

ປູ່ ຽນແປງໄ
ດ້ 

ນົມທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຜູ່ ານການ
ຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດດ້ວຍ
ຄວາມຮ້ອນສ ງ, 

ຊີ ສນຸ້ມທີູ່ ເຮັດຈາກນົ
ມທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຜູ່ ານການຂ້
າເຊື ້ ອພະຍາດດ້ວຍຄ
ວາມຮ້ອນສ ງ, 

ອາຫານສ າເລັດຮ ບ
ພ້ອມກິນ 

Noroviruses Variously called viral  
gastroenteritis, winter  
diarrhea, acute non- bacterial 
gastroenteritis,  food 
poisoning, and  food infection 

12-48 ຊົູ່ ວໂມງ  ພວນທ້ອງ, ຮາກ, 

ເຈັບທ້ອງກະທັນຫັ
ນ, ຖອກທ້ອງ, ໄຂ້, 

ເຈັບຫົວ, 

ພະຍາດຖອກທ້ອງໂ
ດຍທົູ່ ວໄປແມູ່ ນແພູ່
ລະບາດຫຼາຍໃນຜ ້ ໃ
ຫູ່ ຍ, 

ອາການຮາກເກີດຂ ້

ນເລື ້ ອຍໃນເດັກນ້ອ
ຍ 

12-60 

ຊົູ່ ວໂມງ 
ຜະລິ ດຕະພັນດິ ບ, 

ນ ້ າດືູ່ ມທີູ່ ປົນເປື ້ ອນ, 

ອາຫານດິ ບ ແລະ 
ອາຫານສຸກທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້
ນ າໄປອຸູ່ ນຄື ນ 
ຫັຼງຈາກສ າພັດກັບຜ ້
ຈັດການອາຫານທີູ່ ເ
ຈັບປູ່ ວຍ, 

ຫອຍຈາກແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່

ປົນເປື ້ ອນ 
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Salmonella Salmonellosis 6-48 ຊົູ່ ວໂມງ  ຖອກທ້ອງ, ໄຂ້, 

ປວດທ້ອງ, ຮາກ 

4-7 ມື ້  ໄຂູ່ , ສັດປີ ກ, ຊີ ້ ນ, 

ນົມທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຜູ່ ານການ
ຂ້າເຊື ້ ອ ຫຼື  
ນ ້ າໝາກໄມ້, ຊີ ສ, 

ໝາກໄມ້ທີູ່ ປົນເປື ້ ອນ 
ແລະ ຜັກ 

Shigella Shigellosis or  Bacillary 
dysentery 

4-7 ມື ້   ປວດທ້ອງ, ໄຂ້ ແລະ 

ຖອກທ້ອງ, 

ອາໂຈມອາດມີ ເລື ອ
ດ ແລະ ເມື ອກ 

24-48 

ຊົູ່ ວໂມງ 
ຜະລິ ດຕະພັນດິ ບ, 

ນ ້ າດືູ່ ມທີູ່ ປົນເປື ້ ອນ, 

ອາຫານດິ ບ ແລະ 
ອາຫານສຸກທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້
ນ າໄປອຸູ່ ນຄື ນ 
ຫັຼງຈາກສ າພັດກັບຜ ້
ຈັດການອາຫານທີູ່ ເ
ຈັບປູ່ ວຍ, 

Staphylococcus  
aureus 

Staphylococcal food  
poisoning 

1-6 ຊົູ່ ວໂມງ  ມີ ອາການ 
ປຸ້ນທ້ອງໂດຍກະທັ
ນຫັນ ແລະ 
ຮາກຢູ່ າງຮຸນແຮງ. 

ປວດທ້ອງ 
ອາດມີ ອາການຖອ
ກທ້ອງ ແລະ ມີ ໄຂ້ 

24-48 

ຊົູ່ ວໂມງ  
ຊີ ້ ນທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ແຊູ່ ແຂງ 
ຫຼື  
ແຊູ່ ເຢັນບ ູ່ ຖື ກຕ້ອງ, 

ມັນຝັູ່ ລງ, ສະຫັຼດໄຂູ່ , 

ຂະໜົມອົບຄີ ມ 

Vibrio  
parahaemolyticus 

V. parahaemolyticus  infection 4-96 ຊົູ່ ວໂມງ  ຖູ່ າຍແຫຼວ 
(ບາງຄ້ັງເປັນເລື ອດ)

, ຖອກທ້ອງ, 

ປວດທ້ອງ, ຮາກ, 

ມີ ໄຂ້ 

2-5 ມື ້  ອາຫານທະເລທີູ່ ປຸງແ
ຕູ່ ບ ູ່ ສຸກ ຫຼື  ດິ ບ ເຊັູ່ ນ 
ຫອຍ 
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Vibrio vulnificus V. vulnificus infection 1-7 ມື ້   ຮາກ, ຖອກທ້ອງ, 

ອາການປວດທ້ອງ, 

ການຕິດເຊື ້ ອທາງເ
ລື ອດ, ໄຂ້, 

ເລື ອດອອກຕາມຜີ
ວໜັງ, 

ເປັນແຜທີູ່ ຕ້ອງຜູ່ າ
ຕັດ. 

ອາດເສີ ຍຊີ ວິ ດໄດ້
ສ າລັບຜ ້ ທີູ່ ເປັນພະ
ຍາດຕັບ ຫຼື  
ລະບົບພ ມຄຸມກັນອູ່
ອນແອ 

2-8 ມື ້  ອາຫານທະເລທີູ່ ປຸງແ
ຕູ່ ບ ູ່ ສຸກ ຫຼື  ດິ ບ ເຊັູ່ ນ 
ຫອຍ (ໂດຍສະເພາະ 

ຫອຍນາງລົມ) 

 

 

ສີູ່ ງທີ ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ 

ຄວາມອັນຕະລາຍ ແມູ່ ນ ເກີ ດມາຈາກ ເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ , ສານເຄມີ  ຫຼື  

ວັດຖຸແປກປອມທີ ູ່ ເຮັດໃຫ້ອາຫານ, ຫຼື  ສ້າງເງື ູ່ ອນໄຂໃຫ້ອາຫານມີ ແນວໂນ້ມ 

ໃນການກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດຜົນກະທົບທີ ູ່ ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ສຸຂະພາບສະພາບ (CAC, 2001). 

ສີູ່ ງທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານແມູ່ ນມີ ສາຍເຫດມາຈາກ 3 ປະເພດຄື : 

ຊີ ວະວິ  ທະຍາ, ເຄມີ  ແລະ ວັດຖຸ. ເມືູ່ ອອາຫານທີູ່ ປອດໄພໄດ້ມີ ການສ າພັດກັບຄວາມອັນຕະລາຍ, 

ການປົນເປື ້ ອນໃນ ອາຫານກ ູ່ ເກີ ດຂ ້ ນ. 

• ຄວາມອັນຕະລາຍທາງຊີ ວະວິ ທະຍາ ປະກອບມີ  ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດພະຍາດ 
(ການຜະ ລິ ດເຊື ້ ອ ຫືຼ ສານພິດ), ເຊື ້ ອໄວຣັສ, ແມູ່ ກາຝາກ, ເຊື ້ ອຣາ ແລະ 
ສານພິດທາງຊີ ວະວິ ທະຍາ. 

• ຄວາມອັນຕະລາຍທາງເຄມີ : ສານເຄມີ ທີູ່ ເປັນພິດ / ສານເຄມີ ທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍ 

(ຢາປາບສັດຕ ພືດ, ທາດເພ້ີມ ອາຫານ, ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດອາຄານສະຖານທີູ່ , 

ສານພິດຈາກພືດ / ຈາກປາ, ໂລ ຫະທີູ່ ເປັນພິດ) ທີູ່ ເຂົ ້ າໄປໃນອາຫານ. 

• ອັນຕະລາຍທາງວັດຖຸ: 

ວັດຖຸແປກປອມທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ມີ ຈຸດປະສົງເພືູ່ ອເປັນສູ່ ວນປະກອບຂອງອາຫານ - ວັດຖຸທີູ່ ແຂງ 

ທີູ່ ປົນຢ ູ່ ໃນອາຫານ ແລະ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດການບາດເຈັບທັນທີ  ເມືູ່ ອຮັບປະທານ ອາຫານ 
ເຂົ ້ າໄປເຊັູ່ ນ: ເສດແກ້ວແຕກ, ເຄືູ່ ອງປະດັບ, ເລັບມື . 

 

ຄວາມອັນຕະລາຍທາງຊີ ວະວິ ທະຍາ 
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ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ 
ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ, ຫືຼ ທີູ່ ເອີ ້ ນກັນທົູ່ ວໄປວູ່ າເຊື ້ ອພະຍາດ, ແມູ່ ນຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດສ້າງຂ ້ ນຈາກ 

ຈຸລັງດຽວ ເຊີູ່ ງມີ ຂະຫນາດນ້ອຍທີູ່ ສຸດ, ເຊິູ່ ງສາມາດເບີູ່ ງເຫັນໄດ້ດ້ວຍກ້ອງຈຸລະທັດ. 

ຖ້າເອົ າເຊື ້ ອແບັກ ທີ ເຣັຍ 25,000 ໂຕ ວາງເປັນແຖວຍາວ ຈະແທກໄດ້ພຽງໜືູ່ ງນີ ້ ວເທົູ່ ານ້ັນ; 

ຫນ ູ່ ງລ້ານຕົວ ຖ້າລວມເຂົ ້ າກັນ ຈະເທົູ່ າກັບ ຫົວເຂັມ ມຸດ. ພວກເຂົ າມີ ຢ ູ່ ທົູ່ ວທຸກບູ່ ອນ: 

ຢ ູ່ ໃນຮູ່ າງກາຍຂອງຄົນ, ໃນຊີ ້ ນ, ພືດ, ດິ ນ, ປາ, ອາກາດ ແລະ ນ້ າ. ເຊື ້ ອ ແບັກທີ ເຣັຍ ທີູ່ ມີ  ຢ ູ່ ທົູ່ ວໄປ 

ແລະ ທີູ່ ພົບເຫັນຫຼາຍກວູ່ າຈຸ ລິ ນຊີ ອືູ່ ນໆ ແມູ່ ນເປັນອັນຕະ ລາຍຫຼາຍທີູ່ ສຸດ ຕ ູ່ ຄວາມ 
ປອດໄພຂອງອາຫານ. 
 

 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ກ ູ່ ເຊື ້ ອພະຍາດ 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ກ ູ່ ເຊື ້ ອພະຍາດແມູ່ ນເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ອາດເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບເປັນ
ໃນຄົນ ຫືຼ ສັດ. ການເຈັບເປັນທີູ່ ມີ ສາຍເຫດມາຈາກເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ, ຫືຼ ອາຫານຂອງເຊື ້ ອພະຍາດ 

ໃນທາດ ອາ ຫານທີູ່ ອາດເປັນອັນຕະລາຍທີູ່ ອາດເກີ ດຂ ້ ນ ແລະ 
ຂະຫຍາຍຕົວຢູ່ າງໄວວາໃນອຸນຫະພ ມທີູ່ ເອື ້ ອອ ານວຍ ໃນ 
ຂະນະທີູ່ ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍອືູ່ ນໆປູ່ ອຍສານພິດ ອອກມາຕາມການເພ້ີມຂື ້ ນ ຫລື  ຕາຍ - 

ທັງສອງໄດ້ສົູ່ ງຜົນ ໃຫ້ ເກີ ດການເຈັບເປັນທີູ່ ມາຈາກອາຫານ. 

ສານພິດແມູ່ ນຂອງເສີ ຍທີູ່ ປູ່ ອຍອອກມາຈາກຈຸລິ ນຊີ ສ ູ່ ອາຫານ. ການ 

ເຈັບເປັນຈາກອາຫານແມູ່ ນເກີ ດຈາກການກິນອາຫານທີູ່ ປົນເປື ້ ອນເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ
ດເຊື ້ ອພະ ຍາດ ຫລື  ສານພິດ. 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຄື ກັບຈຸລິ ນຊີ ອືູ່ ນໆທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດ, 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຕ້ອງການອາຫານ, ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນ ແລະ 
ອຸນຫະພ ມທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ. ສູ່ ວນໃຫູ່ ຍພວກເຂົ າຕ້ອງການອາ ກາດ 

(ເຊີູ່ ງເອີ ້ ນ ວູ່ າສີູ່ ງທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດ ທີູ່ ຢ ູ່ ໄດ້ດ້ວຍ ອອັກຊີ ເຈນ), ແຕູ່ ວູ່ າບາງເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍສາມາດ ຈະເລີ ນ 

ເຕິບ ໂຕໄດ້ ສະເພາະບູ່ ອນທີູ່ ບ ູ່ ມີ ອາກາດ (ເຊີູ່ ງເອີ ້ ນ ວູ່ າສີູ່ ງທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດຢ ູ່ ໄດ້ດ້ວຍການຂາດອອັກຊີ ເຈນ) 

ແລະ ບາງ ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍສາມາດຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໄດ້ໂດຍມີ  ຫືຼ ບ ູ່ ມີ ອາ ກາດ 
(ເຊີູ່ ງເອີ ້ ນວູ່ າເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ ສາມາດ ຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໄດ້ຕາມລ າພັງໃຈ). 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ມີ ການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຢູ່ າງວູ່ ອງໄວ 
ມັກຈະເຮັດໃຫ້ເກີ ດບັນຫາຕະຫຼອດກັບການ ຄ ານ ງຕ ູ່  ຄວາມ ປອດໄພຂອງຜະລິ ດຕະພັນ ອາຫານ. 

ການຈະ ເລີ ນເຕີ ບໂຕ ຢູ່ າງວູ່ ອງໄວພາຍໄຕ້ເງືູ່ ອນໄຂ ທີູ່ ເໝາະສົມ ສາ ມາດຕີ  ຄວາມ ໝາຍ ວູ່ າ 
ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດ ໜືູ່ ງຕົວ ສາມາດກາຍ ມາເປັນ ສອງຕົວ ພາຍໃນ 20-30 ນາທີ . 
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ເສ້ັນສະແດງການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງແບັ
ກທີ ເຣັຍໃນຕາຕະລາງໄດ້ສະ 
ແດງໃຫ້ເຫັນວູ່ າອາ 
ຫານບາງຊະນິ ດໃນໄລຍະທ າອິ ດປະກອບ 
ດ້ວຍ ສີູ່ ງທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດ 1,000 ຕົວ.       

ຄວາມເໝາະຂອງ 
ການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຢູ່ າງໄວວາເກີ ດຂື ້ ນ ໃນ 
ຊູ່ ວງຂອງ ການ ເຂົ ້ າຊ ູ່ ລະບົບ ແລະ ເຊື ້ ອ 
ແບັກ ທີ ເຣັຍທຸກຕົວຈະບັນລຸການຈະເລີ ນ 
ເຕີ ບ ໂຕ ຂອງພວກເຂົ າ ຢູ່ າງໄວ ວາ 
ຖ້າຫາກ ວູ່ າໄດ້ຮັບ ສະພາບ 

ເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ຖືກຕ້ອງເຊັູ່ ນ (ເວ ລາ/ອຸນ ຫະພ ມ). 
 

ວົງຈອນຂອງການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍເລີ ້ ມຕ້ົນໂດຍການປັບຕົວເຂົ ້ າກັບ
ສະພາບແວດລ້ອມ ໃໝູ່  ຫືຼ ເງືູ່ ອນໄຂອືູ່ ນໆໂດຍການເລີ ້ ມຕ້ົນພັກຕົວ ຫືຼ ໄລຍະ ຄູ່ ອຍອູ່ ອນແຮງລົງ. 

ໄລະຍະການຍຸດນີ ້ ງ ແລະ ການເສີ ຍ ຊີ  ວິ ດ ແມູ່ ນການ ເກີ ດຂື ້ ນ ເປັນປົກກະຕິ ທີູ່ ກູ່ ຽວກັບການ 
ລົດລົງ ຂອງສານອາຫານທີູ່ ມີ ຢ ູ່  ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ພວກ ເຂົ າເຮັດ ໃຫ້ເໜົູ່ າເສີ ຍ. 

 

ເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ຈ າເປັນສ າລັບການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ (FATTOM): 

- ອາຫານ: ແບັກທີ ເຣັຍຕ້ອງການອາຫານເພືູ່ ອການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ. 

ອາຫານທີູ່ ພວກເຂົ າຕ້ອງ ການຫຼາຍທີູ່ ສຸດ ເປັນ ອາຫານ 
ປະເພດດຽວກັບອາຫານທີູ່ ພວກເຮົ າປຸງແຕູ່ ງຢ ູ່ ທຸກວັນ. ອາຫານເຫົຼູ່ າ 

ນີ ້ ສູ່ ວນຫຼາຍເປັນອາຫານ ຈ າພວກ ທີູ່ ມີ ໂປຼຕີ ນສ ງທີູ່ ໄດ້ມາຈາກສັດ, ເຊັູ່ ນ ຊີ ້ ນ, ສັດປີ ກ, ປາ, 

ຫອຍ, ໄຂູ່ , ນົມ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນນົມ. ນອກຈາກ 

ນີ ້ ພວກເຂົ າຍັງມັກອາຫານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງຈາກພືດເຊັູ່ ນ ມັນຝັູ່ ລງທອດ, ເຂົ ້ າໜ້ືງ, ເຕົາຮ ້  ແລະ 

ຖົູ່ ວເຫືຼອງ ທີູ່ ເປັນ ອາຫານທີູ່ ມີ ໂປຼຕີ ນສ ງ. 

- ຄວາມເປັນກົດເປັນດູ່ າງ/pH: ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍສູ່ ວນໃຫູ່ ຍມັກອາຫານທີູ່ ມີ ຄວາມເປັນກາງ (pH 

= 7) ຫືຼກົດ ເຫັຼກນ້ອຍ (pH<7). 

- ເວລາ: ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຕ້ອງການເວລາໃນການຈະ ເລີ ນເຕີ ບໂຕ ແລະ ການເພ້ີມທະວີ ຄຸນ. 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍເພ້ີມ ຂື ້ ນສອງ ເທົູ່ າໃນທຸກໆ 20 ນາທີ  ພາຍໄຕູ່ ເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ເອື ້ ອ ອ າ ນວຍ. 

ໃນບ ູ່ ພ  ຊົູ່ ວໂມງຈຸລິ ນຊີ ໜືູ່ ງຕົວສາມາດ ທະວີ ຄ ນ ແລະ ເພ້ີມຂື ້ ນເປັນລ້ານ ຕົວ. 

- ອຸນຫະພ ມ: ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍສູ່ ວນຫຼາຍຈະເລີ ນ ເຕີ ບໂຕໃນອຸນຫະພ ມລະຫູ່ ວາງ 5 ຫາ 60°C 

(ເໝາະສົມ ທີູ່ ສຸດແມູ່ ນ 37°C). ລະດັບຂອງອຸນຫະພ ມນີ ້ ປະກອບມີ  ອຸນຫະພ ມຂອງຮູ່ າງການ 

ແລະ ອຸນຫະພ ມຂອງຫ້ອງປົກ ກະຕິ. ບາງເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໃນອຸນຫະພ ມ 

4°C ເຊັູ່ ນເຊື ້ ອ ແບັກ ທີ ເຣັຍ Listeria. 

- ອອັກຊີ ເຈນ: ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຕ້ອງການ ອັອກຊີ ເຈນຈາກອາກາດໃນການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ, 

ບາງເຊື ້ ອ ແບັກ ທີ ເຣັຍ ບ ູ່ ມັກອາກາດ ຫືຼ ອັອກຊີ ເຈນໃນການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ. 



FOOD SAFETY MANUAL FOR FOOD BUSINESS OPERATOR 
 

 
 

16 
 

- ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນ: 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຕ້ອງການຄວາມຊຸູ່ ມ/ນ ້ າໃນອາຫານເພືູ່ ອການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ. ປະລິ ມານ 

ນ ້ າທີູ່ ເປັນປະໂຫຍດຕ ູ່ ການເກີ ດປະຕິກິລິ ຍາ (AW) ແມູ່ ນຫົວໜູ່ ວຍການວັດແທກການ 

ບັນຈຸນ ້ າໃນ ອາຫານ. ອາຫານທີູ່ ມີ  (AW) ສ ງເປັນເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ເອື ້ ອອ ານວຍ ຕ ູ່ ການຈະເລີ ນ 

ເຕີ ບໂຕ ຂອງເຊື ້ ອພະຍາດ. ອາການທີູ່ ມີ  AW=< 0.85 ບ ູ່ ມີ ນ ້ າພຽງພ ທີູ່ ຈະສະໜັບສະໜ ນການ 

ຈະເລີ ນ ເຕີ ບໂຕຂອງເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ. 
 

ເຂດອັນຕະລາຍອຸນຫະພ ມເຂດອັນຕະລາຍ 
 ຈຸລິ ນຊີ ສູ່ ວນໃຫູ່ ຍທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານມັກຈະຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໄ
ດ້ດີ ທີູ່ ສຸດໃນອຸນຫະພ ມລະຫູ່ ວາງ 5 ຫາ 60°C. ນີ ້ ເປັນທີູ່ ນິ ຍົມເອີ ້ ນກັນວູ່ າ ອຸນຫະພ ມເຂດອັນຕະລາຍ. 

ໜືູ່ ງໃນ ວິ ທີ ທີູ່ ເປັນ ພ້ືນຖານ ແລະ ງູ່ າຍທີູ່ ສຸດໃນການເກັບຮັກສາອາຫານໃຫ້ປອດໄພ 
ໂດຍການເກັບຮັກສາ ອາຫານ ອອກ ຈາກອຸນ ຫະພ ມເຂດອັນ ຕະ ລາຍ. 

ອາຫານທີູ່ ມີ ທູ່ າແຮງໃນການເກີ ດອັນຕາຍ (ໄດ້ແກູ່ ອາຫານ ປະເພດທີູ່ ມີ ໂປຼຕີ ນສ ງເຊັູ່ ນ  ຊີ ້ ນ, 

ສັດປີ ກ, ປາ, ຫອຍ, ນົມ, ອາຫານທີູ່ ເຮັດຈາກພືດທີູ່ ມີ ໂປຼຕີ ນເຊັູ່ ນ ເຕົາຮ ້ , ເຂົ ້ າໜ້ືງ, ຟາສຕ້າ, 

ຖົູ່ ວເຫືຼອງ ແລະ ຜັກທີູ່ ຜູ່ ານການປຸງແຕູ່ ງແລ້ວ), ອາຫານເຫົຼູ່ ານີ ້ ເຮັດໃຫ້ມີ ຄວາມ ກັງວົນ 

ຫຼາຍຍ້ອນວູ່ າພວກເຂົ າໃຫ້ສະພາບທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ ຂອງເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ . 

ອາຫານເຫົຼູ່ ານີ ້  ຈະຕ້ອງເກັບຮັກສາໄວ້ໃນບູ່ ອນທີູ່ ມີ ອຸນຫະພ ມຮ້ອນ ຫືຼເຢັນເພືູ່ ອປ້ອງກັນການ 
ຈະເລີ ນ ເຕີ ບໂຕ ຂອງເຊື ້ ອ ຈຸລິ ນຊີ . ອຸນຫະພ ມຮ້ອນໝາຍເຖີງ 60°C ຫືຼ ສ ງກູ່ ວາ ແລະ 

ອຸນຫະພ ມທີູ່ ເຢັນໝາຍເຖີງ 5°F ຫືຼ ຕ ູ່ າ ກູ່ ວາ. 
 

 

ອາຫານທີູ່ ມີ ແນວໂນ້ມໃນການເປັນອັນຕະລາຍ (PHFs) ເປັນຄ າສັບທີູ່ ໃຊ້ໂດຍອົງການຄວບ 

ຄຸມ 
ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານໃນການຈ າແນກປະເພດອາຫານທີູ່ ຕ້ອງການການຄວບຄຸມອຸນຫະພ ມ
-ເວລາ ເພືູ່ ອຮັກສາໃຫ້ ອາ ຫານມີ ຄວາມປອດໄພສ າລັບການບ ລິ ໂພກຂອງມະນຸດ. 

ອາຫານທີູ່ ມີ ແນວໂນ້ມໃນການເປັນອັນຕະລາຍ (PHF) ເປັນອາຫານທີູ່ : 

• ມີ ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນ - ບັນຈຸນ ້ າ aW ສ ງກວູ່ າ 0.85. 

• ທາດໂປຼຕີ ນສ ງ. 

• ມີ ຄູ່ າເປັນກາງ ແລະ ເປັນ ກົດເລັກນ້ອຍ - ໂດຍທົູ່ ວໄປຈະມີ ຄູ່ າ pH ຢ ູ່ ລະຫວູ່ າງ 4.6 ແລະ 
7.5. 

ໃນປະເທດອົດສະຕາລີ , ມາດຕະຖານອາຫານຂອງອົດສະເຕຣເລັຍນິ ວຊີ ແລນ (FSANZ) ໄດ້ກ າ 

ນົດອາຫານທີູ່ ແນວໂນ້ມໃນການເປັນອັນຕະລາຍຫມາຍໃຫ້ ເປັນອາຫານທີູ່ ຕ້ອງໄດ້ເກັບໄວ້ໃນອຸນ 
ນະພ ມ ທີູ່  
ແນູ່ ນອນເພືູ່ ອຫຸຼດຜູ່ ອນການເຕີ ບໂຕຂອງຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດພະຍາດທີູ່ ອາດມີ ຢ ູ່ ໃນອາຫານ. 

ພາຍໃຕ້ກົດລະບຽບ ແລະ ຂ ້ ບັງຄັບຂອງອົດສະເຕຣເລັຍ, ຕ ູ່ ໄປນີ ້ ແມູ່ ນຕົວຢູ່ າງຂອງອາຫານ 

ທີູ່ ມີ ແນວ ໂນ້ມໃນການ ເປັນອັນຕະລາຍ: 

➢ ຊີ ້ ນດິ ບ ແລະ ຊີ ້ ນສຸກ ຫືຼອາຫານທີູ່ ມີ ຊີ ້ ນສັດ, ເຊັູ່ ນ: casseroles, curries ແລະ lasagne; 
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➢ ຜະລິ ດຕະພັນນົມ ເຊັູ່ ນ: ນົມ, custard ແລະ ຂອງຫວານທີູ່ ເຮັດດ້ວຍນົມ; 

➢ ອາຫານທະເລ (ບ ູ່ ລວມເອົ າອາຫານທະເລສົດ); 

➢ ຫມາກໄມ້ ແລະ ຜັກທີູ່ ນ າມາທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງ ເຊັູ່ ນ: ສະຫລັດ; 

➢ ທາດໂປຼຕີ ນຈາກພືດເຊັູ່ ນ: ເຕົາຟ , ແລະ ອາຫານທີູ່ ເຮັດດ້ວຍເຂົ ້ າ, ອາຫານທີູ່ ເຮັດດ້ວຍ pasta, 

ອາຫານທີູ່ ເຮັດດ້ວຍຈ າພວກຖົູ່ ວ ແລະ ຖົູ່ ວດິ ນ; 

➢ ອາຫານທີູ່ ເຮັດດ້ວຍໄຂູ່ , ຫືຼ ອາຫານທີູ່ ມີ ທາດໂປຼຕີ ນສ ງ, ເຊັູ່ ນ: quiche ແລະ ຜະລິ ດ ຕະພັນ 

ທີູ່ ເຮັດດ້ວຍຖົູ່ ວ; 

➢ ອາຫານທີູ່ ປະກອບດ້ວຍອາຫານເຫົຼູ່ ານີ ້ , ເຊັູ່ ນ: sandwiches ແລະ ຂະໜົມປັງ. 
 

ລັກສະນະເປັນພືດ ແລະ ສະປ   
 ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍຈະມີ ຢ ູ່  ສອງ ຮ ບແບບ-ຮ ບແບບການເປັນພືດ ແລະ ເປັນສະປ . 

ຮ ບແບບການເປັນພືດ, ເປັນເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍທີູ່ ມີ ການຂະຫຍາຍພັນຕາມຄວາມເປັນຈີ ງ, 

ກິນສານ ອາ ຫານ ແລະ ຜະລິ ດສີູ່ ງເສດເຫືຼອທີູ່ ຮ ້ ຈັກກັນວູ່ າເປັນຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ເປັນສານພິດ. 

ຮ ບແບບການເປັນສະປ , ເປັນ ເຊື ້ ອແບັກ 

ທີ ເຣັຍທີູ່ ມີ ຜະໜັງໜາຫຸ້ມຫ ູ່ ຈຸລັງເພືູ່ ອປ້ອງກັນສະພາບແວດລ້ອມທີູ່ ຮຸນ ແຮງເຊັູ່ ນ ການຕ້ົມ ຫືຼ 
ການແຊູ່  ແຂງ. ໃນ ຊູ່ ວງ ນີ ້ ແມູ່ ນໄລຍະການປ້ອງກັນການເຂົ ້ າພັກໂຕ, ສະປ ບ ູ່ ສາມາດຂະຫຍາຍພັນ 

ຫືຼ ຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ.  ຢູ່ າງໃດ ກ ຕາມ ສະປ  ຈະກັບໄປ ຢ ູ່ ໃນຮ ບແບບການເປັນພືດໃນ ເມືູ່ ອສະພາບ 

ແວດລ້ອມ ເອື ້ ອອ ານວຍຕ ູ່ ການຈະ ເລີ ນເຕີ ບ ໂຕຂອງ ພວກເຂົ າ. 

ຍົກຕົວຢູ່ າງ, ປະຊີ ້ ນທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງສຸກແລ້ວໄວ້ໃນຫ້ອງທີູ່ ມີ ອຸນຫະພ ມປົກກະຕິ ແລະ 

ເວລາທີູ່ ເໝາະສົມຕ ູ່  ການຂະ ຫຍາຍຈ ານວນຈະຊູ່ ວຍໃຫ້ ສະປ  ກັບໄປຢ ູ່ ໃນຮ ບແບບການເປັນພືດ. 

ຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ສ້າງສະປ ໄດ້ແກູ່ , Clostridium botulinum, Clostridium perfringens ແລະ Bacillus cereus. 

ເນືູ່ ອງຈາກສະປ ໄດ້ຮັບການອອກແບບໄຫ້ທົນທານຕ ູ່ ສະພາບແວດລ້ອມຢູ່ າງເຂ້ັມງວດ, ຈະເຮັດ 

ໃຫ້ມີ  ຄວາມຫຍຸ້ງຍາກໃນການທ າລາຍພວກເຂົ າໂດຍວິ ທີ ປົກກະຕິ. ຈະຕ້ອງໄຊ້ການທ າລາຍ ໂດຍວິ  

ທີ ໄຊ້ ອຸນຫະພ ມ ສ ງທີູ່ ສຸດ ແລະ ໄລຍະເວລາຈະຕ້ອງເຫີງນານ. 

ການປົນເປື ້ ອນ ແມູ່ ນການປະກົດຕົວຂອງສານທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍ ຫືຼ 
ສີູ່ ງທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດໃນອາຫານ. ຄວາມ ອັນ 

ຕະລາຍທັງສາມຢູ່ າງມັນແມູ່ ນຄວາມອັນຕະລາຍທາງຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ເປັນສາຍເຫດສູ່ ວນໃຫູ່ ຍຂອງການເ
ຈັບ ປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກ ອາຫານ. 
 

ການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ 
ເມືູ່ ອເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ  

ທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍໄດ້ເຄືູ່ ອນຍ້າຍຈາກອາຫານຊະນິ ດໜືູ່ ງໄປຫາອາຫານອີ ກຊະນິ ດ ໜືູ່ ງ, 

ໂດຍທົູ່ ວໄປແລ້ວແມູ່ ນຈາກອາຫານດິ ບໄປຫາອາຫານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງແລ້ວ ຫືຼ 
ອາຫານສຸກທີູ່ ພ້ອມຈະກິນ, ເຊີູ່ ງ ມັກຈະເອີ ້ ນວູ່ າ ການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ. 

ຄ າເວົ ້ ານີ ້ ຍັງນ າໄປໄຊ້ໃນສະຖານະການທີູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນຈາກ ວັດຖຸສີູ່ ງ 
ຂອງໜືູ່ ງຂ້າມໄປຫາອີ ກວັດຖຸສີູ່ ງຂອງໜືູ່ ງ. ການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວເກີ ດຂື ້ ນລະຫູ່ ວາງ ສອງຜະລະ 
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ຕະພັນ, ຍົກຕົວ ຢູ່ າງເຊັູ່ ນ ຂີ ້ ນົກ ຕົກລົງມາໃສູ່ ຊີ ້ ນດິ ບ ຈະເຮັດໃຫ້ຊີ ້ ນໄດ້ຮັບການປົນເປື ້ ນເຊື ້ ອ 

Salmonella, ເຊີູ່ ງມັກຈະອາ ໃສຢ ູ່ ໃນສັດປີ ກ ແລະ ໄຂູ່ ດິ ບ. 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ ບ ູ່ ສາມາດ ຄື ບຄານ, ບິ ນ ຫືຼ ເຄືູ່ ອນທີູ່ ໄດ້ດ້ວຍຕົວຂອງມັນເອງ, ດັູ່ ງນ້ັນ 

ພວກເຂົ າ ໄຊ້ວິ  ທີ ການເຄືູ່ ອນຍ້າຍຈາກສະຖານທີູ່ ໜືູ່ ງໄປສ ູ່  
ອີ ກສະຖານທີູ່ ໜືູ່ ງໂດຍການໄຊ້ບາງພາຫານະ ຫືຼ ຜູ່ ານບາງ ຊູ່ ອງທາງ. 

ຮ ບແບບຂອງການສົູ່ ງຜູ່ ານປະກອບມີ : ທາງອາກາດ, ທາງນ ້ າ, ທາງມື , ການໄອ, ການຈາມ, 

ໂດຍແມງໄມ້, ໜ , ອຸປະ ກອນທີູ່ ເປື ້ ອນເປີ ະ, ການເຊືູ່ ອມຕ ູ່ ທ ູ່ ນ ້ າປະປາທີູ່ ບ ູ່ ປອດໄພ ແລະ 

ອຸປະກອນຮັບໄຊ້ ພາຍໃນ ເຮື ອນຄົວ ທີູ່ ບ ູ່ ສະອາດ. ມື  

ແມູ່ ນສູ່ ວນໜືູ່ ງຂອງພາຫານະທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍທີູ່ ສຸດ. ບ ູ່ ມີ ຂ ້ ສົງໃສເລີ ຍ ວູ່ າ, ຖ້າຫາກຜ ້ ຜະລິ ດ 

ອາຫານບົວ ລະບັດ ຮັກສາມື ຂອງເຂົ າໃຫ້ດີ ທີູ່ ສຸດແລ້ວອຸປະຕິເຫດຂອງ ການເກີ ດພະ 
ຍາດທີູ່ ເກີ ດຈາກ ອາຫານ ຈະລົດລົງ ຫຼາຍທີູ່ ສຸດ. 

ການຄວບຄຸມເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍກ ູ່ ພະຍາດທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ອາຫານ ໃນ 
ອາຫານ ຈະ ປະ ສົບຜົນສ າເລັດໄດ້ໂດຍການນ າເອົ າ ຫັຼກການປະຕິບັດສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  
ມານ າໄຊ້ໃຫ້ຖືກຕ້ອງ,   ນອກ ຈາກ ນີ ້

ື
 ຍັງຈະ ຕ້ອງຮ ້  ຂ້ັນຕອນການປະຕິບັດ ສຸຂະນາໄມ 

ທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SSOP) ຄວບຄ ູ່ ກັບການຈັດ ການສະ ເພາະ ແລະ 
ການຄວບຄຸມການດ າເນີ ນການ. 
 

ເຊື ້ ອໄວຣັສ 
ເຊື ້ ອໄວຣັສ ແມູ່ ນຮ ບແບບການເດີ ນຂອງເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ ເຊີູ່ ງເບີູ່ ງຄື ວູ່ າຈະເປັນສືູ່ ກາງ ລະຫູ່ ວາງຈຸລັງທີູ່  
ມີ ຊີ ວິ ດ ແລະ ສານ ປະກອບອິ ນຊີ . ພວກເຂົ າເຈົ ້ າມີ ຂະໜາດນ້ອຍກູ່ ວາ ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ, 

ເຊື ້ ອໄວຣັສສາມາດ ຕິດຕ ູ່  ຈາກຄົນສ ູ່ ຄົນ, ຈາກ ຄົນ ສ ູ່ ອາຫານ, ແລະ 

ຈາກຄົນຊ ູ່ ພ້ືນຜີວທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານ. ເຊື ້ ອໄວຣັສບ ູ່ ສາ ມາດສື ບພັນ ຫືຼ ຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໄດ້ໃນ 

ອາຫານ. ການສື ບພັນຂອງເຊື ້ ອໄວຣັສຈະປະ ສົບຄວາມສ າເລັດ ໄດ້ກ ຕ ູ່ ເມືູ່ ອ ເຊື ້ ອໄວຣັສ 

ໄດ້ທ າລາຍຈຸລັງຂອງ ສີູ່ ງທີູ່  ມີ ຊີ ວິ ດ-ມະນຸດ ຫືຼ ສັດ. 

ເຊື ້ ອໄວຣັສສູ່ ວນໃຫູ່ ຍມັກຈະປະກົດຕົວໃນການຈັດຫາອາຫານທີູ່ ມີ ຂ ້ ບົູ່ ງຊີ ້ ຂອງການປົນເປື ້ ອ
ນຜູ່ ານທາງອຸດຈະ ລະຂອງມະນຸດ. 

ການຂາດຄວາມເອົ າໃຈໃສູ່ ໃນການປະຕິບັດຫັຼກສຸຂະນາໄມຂອງຜ ້ ຜະລິ ດ ອາ ຫານ-ຍົກ ຕົວຢູ່ າງ 

ເຊັູ່ ນ-ບ ູ່ ມີ ການລ້າງມື ໃຫ້ສະອາດ ຫັຼງການໄຊ້ຫ້ອງນ ້ າ, ທັງໝົດເຫົຼູ່ ານີ ້ ເປັນສາຍເຫດທີູ່  

ສ າຄັນຂອງການ ຕິດເຊື ້ ອໄວຣັສ. ເຊື ້ ອໄວຣັສ ສອງປະເພດທີູ່ ພົບຫຼາຍທີູ່ ສຸດໃນ 

ອຸດສະຫະກ າອາຫານມີ  ເຊື ້ ອໄວຣັສ ຕັບ ເອ (Hepatitis A), ແລະ Noroviruses. 

ອາດຈະຕິດເຊື ້ ອໄວຮັສໄດ້ໂດຍການບ ລິ ໂພກ ຫອຍ 
ທີູ່ ນ າເອົ າມາຈາກແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນນ ້ າ ເສີ ຍ. ການສະສົມນ ້ າເສີ ຍລົງໄປໃນອູ່ າງເກັບນ ້ າ 

ແລະ ການຮົູ່ ວຊື ມຂອງທ ູ່ ລົງໄປໃສູ່  ອາຫານ, ເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນ ຄົວ, ແລະ ນ ້ າ 

ທີູ່ ໄຊ້ດືູ່ ມຍັງເປັນແຫຼູ່ ງທີູ່ ມາຂອງເຊື ້ ອ ໄວຣັສ.  ເຊື ້ ອໄວຣັສທັງໝົດຢ ູ່ ລອດໄດ້ດີ ພາຍ ໄຕ້ອຸນ 

ຫະພ ມເຄືູ່ ອງ ທ າ ຄວາມ ເຢັນ ແຕູ່ ຂ້າໄດ້ໂດຍງູ່ າຍດາຍໂດຍການປຸງແຕູ່ ງອາຫານໃຫ້ສຸກ 
ພາຍໄຕ້ອຸນ ຫະພ ມ ທີູ່ ເໝາະສົມ. 
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ແມູ່ ກາຝາກ ແມູ່ ກາຝາກ 
ແມູ່ ກາຝາກເປັນສີູ່ ງທີູ່ ມີ ຊີ ວິ ດທີູ່ ມີ ຫຼາຍຈຸລັງ ທີູ່ ອາໃສຢ ູ່ ໃນພືດ ແລະ ສັດ 

ອືູ່ ນໆຕະຫຼອດຊີ ວິ ດໂດຍພືດ ແລະ ສັດ ບ ູ່ ໄດ້ ຮັບຜົນປະໂຫຍດ. 

ແມູ່ ກາຝາກບ ູ່ ສາມາດມີ ຊີ ວິ ດຢ ູ່ ຢູ່ າງອິ ດສະຫຼະ. ແມູ່ ກາຝາກ ສອງຊະນິ ດທີູ່  ມັກພົບເຫັນ ແລະ 

ມີ ຜົນກະທົບຕ ູ່ ອຸດສະຫະກ າອາຫານຫຼາຍທີູ່ ສຸດໄດ້ແກູ່  ແມູ່ ກາຝາກ Trichinella spiralis, 

ເຊີູ່ ງມັກຈະກູ່ ຽວຂ້ອງກັບຊີ ້ ນ ໝ , ແລະ ແມູ່ ກາຝາກ Anisakis  ທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບປາຫຼາຍຊະນິ ດ. 

ການນິ ຍົມບ ລິ  ໂພກປາດິ ບເຊັູ່ ນ ຊ ຊິ , ຊາຊິ ມິ, ແລະ ອືູ່ ນໆ 

ແມູ່ ນການເພ້ີມຄວາມສູ່ ຽງໃນການເຈັບປູ່ ວຍ ຈາກເຊື ້ ອ Anisakaisis. 

ການຄວບຄຸມ: ແມູ່ ກາຝາກຈະຖືກຂ້າຕາຍໂດຍການແຊູ່ ແຂງ ໃນອຸນຫະພ ມ (-18oC ໃນລະຍະ 

ເວລາ 7 ວັນ) ແລະ ການກ າຈັດອອກໄປໂດຍການ ປຸງແຕູ່ ງໃຫ້ສຸກດ້ວຍອຸນຫະພ ມທີູ່ ເໝາະສົມ. 

 

ຕົກໂໝະ, ຢີ ດ (ເຊື ້ ອຣາ)  
ເຊື ້ ອຣາປະກອບດ້ວຍ ຕົກໂໝະ ແລະ ຢີ ດສາມາດເບີູ່ ງເຫັນດ້ວຍຕາເປົູ່ າ. 

ພວກເຂົ າຮ ້ ເຊັູ່ ນການ ເໜົູ່ າເສີ ຍ ຂອງສີູ່ ງທີູ່ ມີ  ຊີ ວິ ດ ແລະ 
ຕ້ອງມີ ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນໃນການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ ແລະ ແພູ່ ພັນໂດຍການປູ່ ອຍ ສະປ ໄປ ໃນອາ ກາດ. 

ບາງຊະນິ ດຜະລິ ດສານພິດ, ສານພິດຈາກເຊື ້ ອຣາບ ູ່ ສາມາດເບີູ່ ງເຫັນ ແລະ ສາມາດ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດ 

ການເຈັບ ປູ່ ວຍໃນເວລາພວກເຂົ າໃດ້ເຂົ ້ າໄປໃນອາຫານ ແລະ ນ າເຂົ ້ າໄປໃນຮູ່ າງກາຍ 
ໂດຍຜູ່ ານທາງປາກ. 

ສານພິດຈາກເຊື ້ ອຣາໄດ້ຜະລິ ດຂື ້ ນລະຫູ່ ວາງການເກັບຮັກສາໃນສະພາບເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ມີ ຄວາມ
ຊຸູ່ ມ ຊືູ່ ນ. 

ສານພິດຈາກເຊື ້ ອຣາຖືວູ່ າມີ ຕ້ົນກ າເນີ ດໂດຍທາງຊີ ວະວິ ທະຍາແຕູ່ ຈັດຢ ູ່ ໃນໜວດຄວາມອັນຕະລາ
ຍ ທາງເຄມີ . ສານພິດຈາກເຊື ້ ອຣາບ ູ່ ສາມາດທ າລາຍໄດ້ໂດຍການປຸງ ແຕູ່ ງອາຫານໃຫ້ສຸກດ້ວຍ 

ອຸນຫະພ ມ ທີູ່ ເໝາະສົມ. 

ຍົກຕົວຢູ່ າງສານພິດຈາກເຊື ້ ອຣາ: Aflatoxin ມັກຈະພົບເຫັນໃນເຂົ ້ າ, ສາລີ , ຖົູ່ ວເຫືຼອງ, ຖົູ່ ວ ແລະ 

Patulin-ຢ ູ່ ໃນໝາກແອັບເປີ ້ ນ/ຜະລິ ດຕະພັນໝາກໄມ້. 
 

ຄວາມອັນຕະລາຍທາງເຄມີ  
ຄວາມອັນຕະລາຍທາງເຄມີ ເກີ ດຂ ້ ນໃນເມືູ່ ອສານເຄມີ ໃດ້ຊື ມເຂົ ້ າໄປໃນອາຫານໂດຍບ ູ່ ໄດ້ຕ້ັງໃຈ, 

ໂດຍ ຕ້ັງໃຈ ຫືຼ ໂດຍທ າມະຊາດເຊັູ່ ນ: 

o ການປົນເປື ້ ອນສານເຄມີ ຈາກສະພາບແວດລ້ອມເຊັູ່ ນຢາຂ້າແມງໄມ້, ໂລຫະໜັກ (Cadmium, 

Lead, Mercury, …) ແລະ ສານມົນລະພິດຈາກໂຮງງານອຸດສະຫະກ າ. 

o ການນ າໄຊ້ຢາທາງສັດຕະວະແພດທີູ່ ບ ູ່ ເໝາະສົມເຊັູ່ ນ ຢາຕ້ານເຊື ້ ອ ແລະ ຮ ໂມນເລັູ່ ງການຈະ 
ເລີ ນເຕີ ບ ໂຕ ໃນການລ້ຽງສັດບົກ ແລະ ສັດນ ້ າ. 

o ສານເຕີ ມອາຫານທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ, ສານກັນບ ດ, ສານປຸງລົດຊາດ. 
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o ສານກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດພ ມແພ້ ແລະ ຄວາມຕ້ັງໃຈໃນການເສີ ມອາຫານ. 

o ການປົນເປື ້ ອນທີູ່ ເກີ ດມາຈາກຄວາມປະໝາດໃນການເຮັດອະນາໄມ ແລະ ນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອ, 

ນ ້ າມັນ ເຄືູ່ ອງຈັກ, ນ ້ າ ຢາຂັດ ເຫ້ືຼອມ, ແລະ ສານຫຼ ູ່ ລື ້ ນ, ຢາຂ້າແມງໄມ້, ສ າລັບການ 

ຄວບຄຸມສັດຕ ພືດ ແລະ ເກັບ ຮັກສາ ອາຫານ ທີູ່ ເປັນ ກົດໄວ້ໃນ ພາສະນະທີູ່ ເປັນໂລຫະ. 
 

ອາການຂອງອາຫານເປັນພິດທາງເຄມີ ເກີ ດຂື ້ ນໃນທັນທີ ພາຍຫັຼງການຮັບປະທານອາຫານລົງໄ
ປ-ເຊັູ່ ນ ມີ ອາ ການ ປວດ ທ້ອງ, ແລະ ທ້ອງເສີ ຍ. ກັບໂລຫະບາງຢູ່ າງເຊັູ່ ນ ສານຕະກົູ່ ວ, 

ມີ ອາການຄູ່ ອຍໆສະສົມ ແລະ ມີ ຜົນໃນລະຍະຍາວ. 
 

ຢາກ າຈັດສັດຕ ພືດ, ຢາຂ້າແມງໄມ້, ຢາຂ້າ ເຊື ້ ອຣາ 
ຢາກ າຈັດສັດຕ ພືດ (ສານເຄມີ  ທາງການກະສິ ກ າ) ໄດ້ເຂົ ້ າໄປປົນເປື ້ ອນໃນແຫຼູ່ ງອາຫານ 

ເມືູ່ ອນ າມາໄຊ້ໂດຍ 
ກົງກັບຕ້ົນໄມ້/ພືດເພືູ່ ອປ້ອງກັນພວກເຂົ າຈາກການທ າລາຍຂອງແມງໄມ້ສັດຕ ພືດ ແລະ ເຊື ້ ອຣາ. 

ເມືູ່ ອຜົນ ຜະລິ ດເຫົຼູ່ ານີ ້ ໄດ້ສົູ່ ງໄປຍັງສະຖານທີູ່ ປະກອບການອາຫານ, 

ອາດຈະມີ ປະລິ ມານສານພິດຂອງຢາກ າຈັດສັດ ຕ ພືດຕົກຄ້າງໃນລະດັບທີູ່ ສ ງ, 

ການນ າໄຊ້ຢາຂ້າແມງໄມ້ ແລະ ຢາຂ້າເຊື ້ ອຣາ ໃນສະຖານທີູ່ ປະກອນການ ອາຫານ ທີູ່ ບ ູ່ ຖືກຕ້ອງອາດ 
ຈະເຮັດ ໃຫ້ເກີ ດການປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ ແລະ ອຸປະກອນ. 

• ນ າເອົ າຜັກ ແລະ ໝາກໄມ້ຈາກບູ່ ອນທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດໃນການເຮັດກະສິ ກ າສະອາດ. 

• ລ້າງຜັກ ແລະ ໝາກໄມ້ໃຫ້ສະອາດກູ່ ອນຈະເອົ າມາປຸງແຕູ່ ງ. 

• ຢາຂ້າແມງໄມ້ ແລະ ຢາຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດທຸກຊະນິ ດຈະຕ້ອງມີ ປ້າຍແນະນ າຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ, 

ເກັບຮັກສາ ໃນພາ ສະນະບັນຈຸເດີ ມ ແລະ ເກັບແຍກໃຫ້ຫູ່ າງຈາກອາຫານ ຫືຼ 
ອຸປະກອນທີູ່ ຈະສ າພັດກັບອາຫານ. 

• ໄຊ້ສານເຄມີ ໃຫ້ເປັນປະໂຫຍດໃນສະຖານທີູ່ ຜະລິ ດອາຫານ ແລະ 
ໄຊ້ໃຫ້ຖືກຕ້ອງຕາມຄ າແນະນ າ ຂອງ ຜ ້  ຜະລິ ດ ອະນຸຍາດໃຫ້ໄຊ້ທີູ່ ລະບຸໄວ້ໃນສະຫຼາກ. 

• ປະຕິບັດຕາມ ຂ ້ ກ ານົດກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ການນ າໄຊ້ ວັດຖຸທີູ່ ເປັນພິດ ແລະ ມີ ທາດເບືູ່ ອ. 
 

ສານເຄມີ ເປັນພິດ 
ສານເຄມີ ທີູ່ ອາດຈະເຈື ອປົນລົງໄປໃນອາຫານແບບບັງເອີ ນໃນການນ າໄຊ້ຢາຂ້າແມງໄມ້ໂດຍ

ປະ ມາດ, ການເກັບຮັກສາຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ບັນຈຸສານເຄມີ ໄວ້ໄກ້ກັບອາຫານ ເຊັູ່ ນ: 

ຜະລິ ດຕະພັນທ າຄວາມ ສະອາດ (ແຟບ), ນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດ (Clorine ຫືຼ ຜະລິ ດ ຕະພັນ Ammonium), 

ນ ້ າຢາຂັດເງົ າ, ແລະ ນ ້ າມັນຫຼ ູ່ ລື ້ ນເຄືູ່ ອງຈັກ ຫືຼ ສານເຄມີ  ຊະນິ ດອືູ່ ນໆ. 

ທັງໝົດເຫົຼູ່ ານີ ້ ເປັນຕົວຢູ່ າງທີູ່ ພົບເຫັນຫຼາຍທີູ່ ສຸດ ແລະ ອາດຈະຫີຼກລຽງໄດ້ໂດຍ: 

• ໃຊ້ສານເຫົຼູ່ ານີ ້ ໃຫ້ເປັນໄປຕາມຄ າແນະນ າຂອງຜ ້ ຜະລິ ດ ທີູ່ ໄດ້ລະບຸໃນສະຫຼາກ. 

• ທຸກໆສານເຄມີ ຜ ້ ຜະລິ ດຈະຕ້ອງໄດ້ຕິດສະຫຼາກໃຫ້ຖືກຕ້ອງ ແລະ ການເກັບຮັກສາຂອງຜ ້ ນ າ 
ໄຊ້ຕ້ອງ ແຍກອອກ ຈາກ ອາຫານ, ອຸປະກອນປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ແລະ ສະຖານທີູ່ ກະກຽມ ອາຫານ 

ແລະ ຕ້ອງເກັບ ໄວ້ ໃນບູ່ ອນທີູ່  ຮັບປະກັນຄວາມປອດໄພ. 
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• ເກັບຮັກສາສານເຄມີ ໄວ້ໃນສະຖານທີູ່ ເດີ ມ ຫືຼ ໃນພາສະນະເດີ ມທີູ່ ເຄີ ຍເກັບຮັກສາ, 

ຖ້າເຄືູ່ ອນຍ້າຍ ໄປເກັບຮັກສາ ໄວ້ໃນສະຖານທີູ່ ອືູ່ ນ ຫືຼ ພາສະນະ ແລະ ກວດແກ້ວອືູ່ ນ, 

ຕ້ອງມີ ເຄືູ່ ອງໝາຍ ບອກລາຍ ລະອຽດຄື ຢ ູ່ ໃນພາສະ ນະເກັບ ຮັກສາ ເດີ ມ. 

• ພາສະນະ ຫືຼ ກວດແກ້ວທີູ່ ໄດ້ນ າໄຊ້ສ າລັບສານເຄມີ , ບ ູ່ ຄວນເອົ າກັບມານ າໄຊ້ ເພືູ່ ອວັດຖຸປະ 
ສົງໃນການ ສ າພັດກັບ ອາຫານ ຫືຼ ການເກັບຮັກສາ ອາຫານ. 

• ສານເຄມີ ບາງຊະນິ ດເປັນສາຍເຫດຕ ູ່ ການເກີ ດປະຕິກິລິ ຍາກັບເຄມີ ຊະນິ ດອືູ່ ນ, 

ການເກັບຮັກສາສານ ເຄມີ ເຫົຼູ່ ານີ ້  ຕ້ອງເກັບ ແຍກອອກຈາກສານເຄມີ ຊະນິ ດອືູ່ ນ. 

• ນ ້ າມັນ ຫືຼ ຜະລິ ດຕະພັນ ຫຼ ູ່ ລື ້ ນ ທີູ່ ຈະນ າມາໄຊ້ ກັບອຸປະກອນສ າລັບຜະລິ ດ ຫືຼ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ 
ຫືຼ ເຄືູ່ ອງໄຊ້ ໃນເຮື ອນຄົວ, ຕ້ອງແມູ່ ນນ ້ າມັນ ຫືຼ 

ຜະລິ ດຕະພັນຫຼ ູ່ ລື ້ ນທີູ່ ອະນຸຍາດໃຫ້ໄຊ້ກັບອາຫານ ເທົູ່ ານ້ັນ. 
 

ໂລຫະເປັນພິດ 
ອຸປະກອນ, ພາສະນະ ຫືຼ 

ເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນເຮື ອນຄົວທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຢ ູ່ ໃນການບົວລະບັດຮັກສາທີູ່ ດີ /ເຮັດຈາກ ວັດສະດຸທີູ່ ເປັນພິດ ຫືຼ 

ວັດສະດຸທີູ່ ເກີ ດໝ້ຽງໄດ້ງູ່ າຍ, ສາມາດອອກໄປປົນເປື ້ ອນໃນອາຫານ ແລະ ເຮັດໃຫ້ອາຫານ ເກີ ດ 

ເປັນ ພິດ. ເຄືູ່ ອງໄຊ້ ທີູ່ ເຮັດຈາກຕະກົູ່ ວ, ທອງແດງ, ທອງເຫືຼອງ, ສັງກະສີ , ແອັນຕີ ໂມນີ , ແລະ 

ແຄັດມຽມບ ູ່ ໄດ້ອະນຸຍາດໃຫ້ນ າໄຊ້ກັບຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ. ວັດສະດຸເຫົຼູ່ ານີ ້ ສາມາດເຮັດໃຫ້ເປັນ 

ພິດ-ໂລຫະເປັນພິດຈາກການກັູ່ ນຕອງສານເຄມີ ເຂົ ້ າໄປໃນອາຫານ. ອຸປະກອນ, ພາສະນະ, ຫືຼ 

ເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນເຮື ອນຄົວທັງໝົດຕ້ອງເຮັດໃຫ້ອາຫານມີ ຄວາມປອດ ໄພ (ບ ູ່ ເປັນພິດ), ອຸປະກອນ 

ທີູ່ ອອກແບບ ມາຕ້ອງເພືູ່ ອຈຸດປະສົງດັູ່ ງກູ່ ວາ. 

ຕົວຢູ່ າງ: 

ການເກັບຮັກສາອາຫານທີູ່ ເປັນກົດສ ງໃນກະປ໋ ອງບັນຈຸອາຫານ/ເຄື ອບສັງກະສີ  

(ຊຸບດ້ວຍສັງກະສີ ) ເປັນການປະ ຕິບັດທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຍອມຮັບ. 

ຕ້ອງໃຫ້ມີ ຄວາມແນູ່ ໃຈຢ ູ່ ສະເໝີວູ່ າພາສະນະເກັບຮັກສາອາ ຫານຕ້ອງ 
ເຮັດດ້ວຍວັດສະດຸທີູ່ ອະນຸຍາດ ໄຊ້ກັບອາຫານໂດຍສະເພາະ. 
 

ສານເຄມີ  ແລະ ສານພິດເຊັູ່ ນ ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ, ຢາຂ້າແມງໄມ້, ຢາຂ້າເຊື ້ ອ ແລະ 
ໂລຫະທີູ່ ເປັນພິດ ເປັນສາຍເຫດ ເຮັດໃຫ້ ອາຫານເປັນພິດ. 
 

ສານພິດຈາກທ າມະຊາດ ທີູ່ ມີ ໃນພືດ ແລະ ສັດ 
 ອາຫານບາງຊະນິ ດມີ ສານເຄມີ ທີູ່ ສາມາດເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 
(ເຊັູ່ ນ: Solanine ໃນເປື ອກມັນຝັູ່ ລງ ສີ ຂຽວ). ເຫັດບາງຊະນິ ດບັນຈຸສານພິດ ແລະ 
ມີ ຄວາມເປັນໄປໄດ້ສ ງ ໃນການ ຮັບ ເອົ າທາດ ເບືູ່ ອທີູ່  ເກີ ດຈາກ ອາຫານຂອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 

 ສານພິດໃນປາບາງຊະນິ ດສາມາດເຮັດໃຫ້ເກີ ດບັນຫາຢູ່ າງຮ້າຍແຮງ. 

ປາບາງຊະນິ ດມີ ສານພິດ ໃນ ຕົວຂອງມັນ ເອງ, ແລະ ປາບາງຊະນິ ດແມູ່ ນເກັບສະສົມສານພິດ 

ຈາກອາ ຫານຂອງພວກເຂົ າ, ແລະ ບາງຊະ ນິ ດສ້າງທາດເບືູ່ ອໃນລະ ຫູ່ ວາງການເກັບຮັກສາ. ປາ 
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Puffer ອາດຈະມີ  ທາດເບືູ່ ອຊະນິ ດ Tetrodotoxin  ເຊີູ່ ງສາ ມາດເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບ ປູ່ ວຍທີູ່ ຮ້າຍແຮງ 

ແລະ ເສີ ຍຊີ ວິ ດໄດ້. 

ປາບາງຊະນິ ດເຊັູ່ ນ (ປາກະໂພງແດງ) ທີູ່ ກິນສະຫຼູ່ າຍເປັນອາຫານ. ບາງລະດ ການ ແລະ ບາງ ແຫຼູ່ ງນ ້ າ 

ອາດຈະມີ  ສານພິດຕົກຄ້າງ. ສານພິດຈະສະສົມຢ ູ່ ໃນປາຈ າພວກນີ ້  ແລະ 

ຫັຼງຈາກນ້ັນຈະໄປສະສົມໃນປາ ຊະ ນິ ດອືູ່ ນໆທີູ່ ມາກິນປາຈ າ ພວກນີ ້ ເປັນອາຫານ. ໃນລັກສະນະນີ ້  

Ciguatoxin ອາດຈະສະສົມໃນປາ ແລະ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍດ້ວຍ Ciguatera. 

ໃນທ ານອງດຽວກັນກັບ ຫອຍກີ ້  ແລະ ປາມ ກ (ຫອຍ, ຫອຍນາງລົມ, ຫອຍ ແມງຜ ູ່ ) ທີູ່ ກິນ ສະ 

ຫຼູ່ າຍເປັນພິດ ອາດຈະສະສົມສານພິດຈ າພວກ (DSP, PSP, ASP). 

 ສານພິດ Scombroid ແມູ່ ນພົບເຫັນໃນປາທະເລ ໃນຕະກຸນ Scombroidae, ເຊັູ່ ນ ປາທ ນາ, ປາ 

Nackerel. ປາເຫົຼູ່ ານີ ້ ບັນຈຸ Histidine ໃນລະດັບສ ງຢ ູ່ ໃນຊີ ້ ນ ແລະ ໃນລະຫູ່ ວາງການ ເນົູ່ າເປືູ່ ອຍ ແລະ 

ສາມາດ ເຮັດໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ ປາເຫົຼູ່ ານີ ້  ເກີ ດການເຈັບປູ່ ວຍໄດ້, Histidine ຈະຖືກ ແປງມາ ເປັນ Histamine 

ເຊີູ່ ງເປັນສາຍເຫດເຮັດໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ໂພກເກີ ດ ອາການແພ້. Tetrodotoxin, Ciguatoxin, Histamine, DSP, PSP and 

ASP ສານ ຈ າພວກນີ ້ ບ ູ່ ສາມາດ ທ າລາຍ ໂດຍການປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ເຮັດ ໃຫ້ສຸກ ດ້ວຍອຸນຫະ 

ພ ມທີູ່ ເໝາະສົມໄດ້.  

ການຄວບຄຸມ: ຕ້ອງສະເໜີຊື ້   ສິ ນຄ້າຈາກຜ ້ ສະໜອງທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ ແລະ 
ຈາກພ້ືນທີູ່ ການ ຜະ ລິ ດ ທີູ່  ໄດ້ມີ ການ ຮັບຮອງ ແລະ 
ການການຄວບຄຸມທີູ່ ເປັນໄປຕາມຫັຼກການກະສິ ກ າສະອາດ GAP/ການ ປະຕິບັດ ຫັຼກ ການ 

ການຜະລິ ດທີູ່ ດີ  GMP/ການປະຕິບັດຫັຼກການ ສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  GHP. 
 

ສານກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດພ ມແພ້, ການເຕີ ມໃສູ່ ອາຫານຕາມຄວາມ ຕ້ອງການ 
ສານກ ູ່ ພ ມແພ້ໃນອາຫານ ແມູ່ ນເກີ ດມາຈາກ ສານ (ອາຫານ ຫືຼ ສານເຕີ ມອາຫານ) 

ສານກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດ ພ ມ ແພ້ ເຫົຼູ່ ານີ ້  ບ ູ່ ສາມາດທ າລາຍໄດ້ໂດຍການປຸງແຕູ່ ງອາຫານໃຫ້ສຸກ. 

ການແພ້ອາຫານອາດເກີ ດຂື ້ ນເມືູ່ ອລະບົບພ ມຄຸມກັນຂອງຮູ່ າງກາຍສະແດງທູ່ າທາງ 
ຫຼາຍເກີ ນໄປຕ ູ່  ການຕອບສະ ໜອງຂອງສານກ ູ່ ພ ມແພ້ອາຫານ. 

ອາການພ ມແພ້ທີູ່ ພົບເຫັນຕະຫຼອດມີ ດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : ອາການ ຄັນ, ຫາຍ ໃຈ ຫອບ, ລົມພິດ, 

ອາການບວມຕາມໃບໜ້າ ແລະ ດວງຕາ. ໃນບາງກ ລະນີ , ເຮັດໃຫ້ເກີ ດປະ ຕິກິລິ ຍາ ການແພ້ 

ຢູ່ າງຮຸນແຮງ ແລະ ສາມາດ ເຮັດໃຫ້ໝົດສະຕິ ຫືຼ ຕາຍໄດ້ເນືູ່ ອງຈາກເກີ ດ ການອຸດ 
ຕັນທາງເດີ ນອາກາດ. 

 ສານກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດພ ມແພ້ທີູ່ ພົບເຫັນຕະຫຼອດແມູ່ ນມາຈາກຈ າພວກອາຫານ ແປດ ຊະນິ ດ: 

ເຖີງແມູ່ ນວູ່ າ, ບາງຄົນ ອາດຈະແພ້ ອາຫານປະເພດ ໝາກໄມ້, ຜັກ ແລະ ຊີ ້ ນ, ແຕູ່  ໃນ 90% 

ທີູ່ ມັກເຮັດ ໃຫ້ປະຕິກິ ລິ ຍາພ ມແພ້ ແມູ່ ນມາຈາກອາ ຫານແປດຊະນິ ດເຊັູ່ ນ: ປາ, ຖົູ່ ວດິ ນ, ເຂົ ້ າສາລີ , 

ຖົູ່ ວເຫືຼອງ, ຕ້ົນຖົູ່ ວ, ໄຂູ່ , ນົມ, ຫອຍ. 

 ອາຫານ ແປດ ຊະນິ ດເຫົຼູ່ ານີ ້  ເຊັູ່ ນດຽວກັນກັບອາຫານຊະນິ ດອືູ່ ນໆທີູ່ ບັນຈຸ ທາດ ໂປຼຕີ ນຈາກ 
ໜືູ່ ງ ຫືຼ ຫຼາຍກູ່ ວາ ອາຫານເຫົຼູ່ ານີ ້  ແມູ່ ນເອີ ້ ນວູ່ າ “ສານກ ູ່ ພ ມແພ້ອາຫານທີູ່ ສ າຄັນ“. 
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ສານເຕີ ມ ອາຫານ ທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດການພ ມແພ້: ນອກຈາກ ອາຫານທີູ່ ລະບຸໃນຂ້າງເທີ ງ, 

ຍັງມີ ສານເຕີ ມ ອາຫານ ຈ ານວນໜືູ່ ງທີູ່ ພົບເຫັນຕະຫຼອດ 
ມັກເຮັດໃຫ້ເກີ ດອາການພ ມແພ້ໂດຍສະເພາະ ສານເຕີ ມ ອາຫານ ທີູ່ ມັກ ໄຊ້ທົູ່ ວໄປໃນ 
ອຸດສະຫະກ າອາຫານເຊັູ່ ນ: 

• ໄນຕຣີ ດ (Nitrites) ເຕີ ມໃສູ່ ຊີ ້ ນເພືູ່ ອໃຫ້ເປັນສີ ແດງ. 

• ຊຸນຟິດ (Sulfites) ເຕີ ມໃສູ່ ໝາກໄມ້ ເພືູ່ ອເຮັດໃຫ້ແຫ້ງ ແລະ ເກັບຮັກສາໄວ້ດົນ ແລະ ເຕີ ມໃສູ່ ຜັກ 

ເພືູ່ ອຮັກ ສາຄວາມສົດ. 
 

ການຄວບຄຸມ: ການໃຫ້ຂ ້ ມ ນລາຍລະອຽດຂອງສານທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດພ ມແພ້, 

ໃຫ້ຂ ້ ມ ນລາຍລະອຽດກູ່ ຽວ ກັບ ສູ່ ວນປະ ສົມອາຫານ ລົງໃນສະຫຼາກ (ການຕິດສະຫຼາກທີູ່ ຖືກຕ້ອງ) 

ເພືູ່ ອປ້ອງ ກັນບ ູ່ ໃຫ້ລ ກ ຄ້າເກີ ດອັນຕະ ລາຍເຖີງ ແກູ່ ຊີ  ວິ ດ ຈາກອາການພ ມແພ້ອາຫານ. 
 

ຄວາມອັນຕະລາຍທາງວັດຖຸ. 
ຄວາມອັນຕະລາຍທາງວັດຖຸ ເກີ ດຂື ້ ນໄດ້ເມືູ່ ອມີ ວັດຖຸແປກປອມ ເຊີູ່ ງເປັນຂອງແຂງ ແລະ 
ຂອງມີ ຄົມ ໄດ້ລົງໄປ ເຈື ອປົນ ໃນອາຫານໂດຍທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຕ້ັງໃຈ. ວັດຖຸເຫ້ົຼານີ ້  ປະກອບມີ  ເສດແກ້, ໂລຫະ, 

ອຸປະ ກອນ/ຊີ ້ ນສູ່ ວນເຄືູ່ ອງມື , ເລັບມື , ເຄືູ່ ອງ ປະດັບ. ຄວາມອັນຕະລາຍທາງວັດຖຸ 

ບາງຢູ່ າງເປັນສູ່ ວນໜືູ່ ງຂອງ ທ າມະຊາດ ຂອງອາຫານເຊັູ່ ນວູ່ າ ໃບໄມ້, ເສດກະ ດ ກ, ເປື ອກຫອຍ, 

ແຕູ່ ວູ່ າ ຊີ ້ ນສູ່ ວນເຫົຼູ່ ານີ ້ ຄາດວູ່ າຈະຖ ກ ອະນາໄມ ຫືຼ ເກັບອອກກູ່ ອນທີູ່ ຈະ ມີ ການບ ລິ ການໃຫ້ກັບ ຜ ້ ບ  
ລິ ໂພກ. ຄວາມອັນຕະລາຍທາງວັດຖຸ ສາມາດ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດບາດເຈັບໄດ້ເຊັູ່ ນວູ່ າ: ເປັນບາດແຜ, 

ເລື ອດອອກ, ຫາຍໃຈບ ູ່ ອອກ ຫືຼ ແຂ້ວ ແຕກ. ສາຍເຫດ 

ຫັຼກທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດຄວາມອັນຕະລາຍທາງວັດຖຸແມູ່ ນມາຈາກຄວາມຮັບຜິດຊອບຂອງຜ ້ ເຮັດວຽກ
ກັບ ອາຫານ ໂດຍກົງ. ສູ່ ວນວັດຖຸແປກປອມອືູ່ ນໆ (ເສ້ັນຜົມ, ຂາແມງໄມ້, ແລະ ອືູ່ ນໆ) 

ບ ູ່ ແມູ່ ນຄວາມ ອັນຕະ ລາຍທາງ ວັດຖຸ, ທັງໝົດ ເຫົຼູ່ ານີ ້ ໄດ້ກ ານົດໃຫ້ເປັນ ຄວາມເປີ ະ ເປື ້ ອນ (ຫືຼ 

ຄວາມອັນຕະລາຍ ຕ ູ່ ການ ສົູ່ ງເສີ ມ ສຸຂະ ພາບ). 
 

ການນ າເອົ າ ຫັຼກການ ການປະຕິບັດ ສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  (GHP), ການກວດກາ, ການຕິດຕາມ, ການດ ແລ-

ເບີູ່ ງ ແຍງໃນທຸກໆ ແງູ່ ມ ມຂອງການດ າເນີ ນການໃນການຜະລິ ດອາຫານ ມານ າໄຊ້ 
ມັນເປັນການປ້ອງກັນຄວາມ ອັນ ຕະລາຍ ຈາກວັດຖຸ. 

 

ພາລະບົດບາດ ແລະ ຄວາມຮັບຜິດຊອບ. 
Codex ຂ ້ ແນະນ າກົດລະຫັດສາກົນ ກູ່ ຽວກັບ ຫັຼກການທົູ່ ວໄປໃນການອະນາໄມ ອາຫານ (CAC/RCP 1-1969, 
Rev 4, 2009) 

ຫັຼກການທົູ່ ວໄປ ຂອງ ມາດຕະຖານກົດລະຫັດອາຫານສາກົນ (Codex) 

ເປັນທີູ່ ຍອມຮັບໃນລະດັບສາກົນ, ມີ  ຄວາມສ າ ຄັນ ແລະ 
ເປັນສີູ່ ງຈ າເປັນທີູ່ ຈະໝ້ັນໃຈໄດ້ວູ່ າອາຫານມີ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ມີ ຄວາມເໝາະ 
ສົມຕ ູ່ ການບ ລິ ໂພກ. ຫັຼກການທົູ່ ວ ໄປໄດ້ວາງຮາກຖານທີູ່ ໝ້ັນຄົງເພືູ່ ອຮັບປະກັນ 
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ເລືູ່ ອງສຸຂະອະນາໄມ ໃຫ້ກັບ ອາ ຫານ ແລະ ເປັນຂ ້ ແນະນ າ ເຖີງ ລັດຖະບານ (ກະຊວງ 

ສາທາລະນະສຸກ), ຜ ້ ປະກອບການ ທຸລະກິດອຸດ ສະຫະກ າອາຫານ (ລວມທັງ 

ຜ ້ ຜະລິ ດຂ້ັນຕ້ົນລາຍຍູ່ ອຍ, ຜ ້ ປຸງ ແຕູ່ ງ, ຜ ້ ປະກອບການການ ບ ລິ ການອາຫານ ແລະ ຜ ້ ຂາຍ ຍູ່ ອຍ) 

ແລະ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 
 

ຫັຼກການທົູ່ ວໄປ ຂອງ ມາດຕະຖານ ກົດອາຫານສາກົນ (Codex) ກູ່ ຽວກັບ 

ຫັຼກການທົູ່ ວໄປໃນການອະນາໄມ ອາຫານ ປະກອບ ດ້ວຍວັດຖຸປະສົງດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

• ລະບຸຫັຼກການພ້ືນຖານທີູ່ ສ າຄັນຂອງການອະນາໄມ ອາຫານ ທີູ່ ສາມາດນ າໄຊ້ຕະຫຼອດໃນ ລະບົບ 
ຕູ່ ອງ ໂສ້ ອາຫານ (ລວມທັງການຜະລິ ດໃນຂ້ັນຕ້ົນຈົນເຖີງຜ ້ ບ ລິ ໂພກສຸດທ້າຍ) 

ເພືູ່ ອບັນລຸເປົ ້ າໝາຍ ຂອງການ ຮັບປະ ກັນ ອາຫານທີູ່ ປອດໄພ ແລະ 
ມີ ຄວາມເໝາະສົມສ າລັບການບ ລິ ໂພກຂອງມະນຸດ. 

• ແນະນ າ ລະບົບວິ ເຄາະ ແລະ 
ຄວບຄຸມຈຸດອັນຕະລາຍຕາມແນວທາງພ້ືນຖານທີູ່ ເປັນວິ ທີ ເພືູ່ ອເພ້ີມ ປະສິ ດທິ 
ພາບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ ບົູ່ ງບອກເຖີງວິ ທີ ການຈັດຕ້ັງປະ ຕິບັດວິ ທີ ການ 
ດັູ່ ງກູ່ າວ. 

• ແລະ ໃຫ້ຄ າແນະນ າ ສ າລັບລະຫັດສະເພາະທີູ່ ອາດມີ ຄວາມຈ າເປັນສ າລັບຂະແໜງການ ຂອງລະ 
ບົບ ຕູ່ ອງ ໂສ້ອາຫານ, ຂະບວນການ ຫືຼ ສິ ນຄ້າເພືູ່ ອຂະຫຍາຍຄວາມຕ້ອງການດ້ານສຸຂະ ນາໄມ 

ທີູ່ ກູ່ ຽວ ຂ້ອງ ກັບ ພ້ືນທີູ່ ດັູ່ ງກູ່ າວ. 
 

ພາລະບົດບາດ ຂອງ ລັດຖະບານ (ກະຊວງ ສາທາລະນະສຸກ), ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ 

ອຸດສະຫະກ າ ອາຫານ ແລະ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 

ລັດຖະບານ (ກະຊວງ ສາທາລະນະສຸກ) ສາມາດພິຈາລະນາເນື ້ ອໃນຂອງເອກກະສານ ແລະ 

ຕັດສິ ນໃຈ ເລື ອກ ວິ ທີ ທີູ່ ດີ ທີູ່  ສຸດເພືູ່ ອ ຊຸກຍ ້ , ສົູ່ ງເສີ ມ ໃຫ້ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ ອາຫານ 

ປະຕິບັດຕາມຫັຼກການທົູ່ ວໄປ ຂອງວຽກ ງານ ສຸຂະນາໄມ ອາຫານເພືູ່ ອ: 

• ປົກປ້ອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກໃຫ້ຖົູ່ ວເຖີງຈາກການເຈັບເປັນ ຫືຼ 
ການບາດເຈັບທີູ່ ເປັນສາຍເຫດມາຈາກອາຫານ, ນະໂຍບາຍ 

ມີ ຄວາມຈ າເປັນທີູ່ ຈະຕ້ອງພິຈາລະນາເຖີງ ຊູ່ ອງໂຫູ່ ວ ຫືຼ ຄວາມແຕກຕູ່ າງຂອງ ກຸູ່ ມປະຊາ ກອນ. 

• ໃຫ້ຄວາມເຊືູ່ ອໝ້ັນວູ່ າ ອາຫານມີ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ມີ ຄວາມເໝາະສົມ ຕ ູ່ ການພ ລິ ໂພກ 
ຂອງມະ ນຸດ. 

• ຮັກສາຄວາມເຊືູ່ ອໝ້ັນໃນເລືູ່ ອງການຄ້າທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບຜະລິ ດຕະພັນ 
ອາຫານໃນລະດັບສາກົນ. 

• ຈັດຫາໂຄງການສ ກສາກູ່ ຽວກັບສຸຂະພາບທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບເພືູ່ ອສືູ່ ສານວຽກງານສຸຂະນາໄມອາ
ຫານໃຫ້ກັບຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ ອຸດສະຫະກ າ ອາຫານ ແລະ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 

ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ ອາຫານ 
ຄວນນ າໄຊ້ວິ ທີ ປະຕິບັດທີູ່ ຖືກຫັຼກການສຸຂະນາໄມອາຫານເພືູ່ ອ: 

• ສະໜອງອາຫານທີູ່ ປອດໄພ ແລະ ເໝາະສົມຕ ູ່ ການບ ລິ ໂພກ. 
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• ໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າຜ ້ ບ ລິ ໂພກໄດ້ຮັບຂ ້ ມ ນ ທີູ່ ຈະແຈ້ງ ແລະ ເຂົ ້ າໃຈງູ່ າຍ, 

ໂດຍວິ ທີ ການຕິດສະຫຼາກ ແລະ ວິ ທີ ການອືູ່ ນໆ 
ທີູ່ ເໝາະສົມເພືູ່ ອໃຫ້ເຂົ າເຈົ ້ າສາມາດປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນອາຫານຂອງເຂົ ເເຈົ ້ າ ແລະ 
ປ້ອງກັນການຈະເລີ ນເຕີ ບ ໂຕ/ການຢ ູ່ ລອດຂອງເຊື ້ ອພະຍາດທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ, ໂດຍ 

ວິ ທີ ການເກັບຮັກສາ, ການປຸງແຕູ່ ງ ແລະ ການກະ ກຽມຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ. 

• ຮັກສາຄວາມເຊືູ່ ອໝ້ັນ ເລືູ່ ອງການຄ້າ ອາຫານໃນລະດັບສາກົນ. 
 

ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ ຄວນຮັບຮ ້ ພາລະບົດບາດ ແລະ ໜ້າທີູ່ ຂອງຕົນເອງ 
ໂດຍປະຕິບັດຕາມຄ າແນະນ າທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ ແລະ ນ າໄຊ້ມາດ ຕະການສຸຂະນາໄມ 
ອາຫານທີູ່ ເໝາະສົມ. 
 

ນະໂຍບາຍແຫູ່ ງຊາດ, ກົດໝາຍ ແລະ ຂ ້ ຕົກລົງວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ ຂອງ ສປປ ລາວ. 
ພ້ືນຖານທາງກົດໝາຍຫັຼກສ າລັບຄວາມປອດໄພ ຂອງ ອາຫານ ແລະ ການຄວບຄຸມ 
ເລືູ່ ອງສຸຂະນາໄມ ໃນ ສປປ ລາວ ປະກອບມີ : 

• ນະໂຍບາຍແຫູ່ ງຊາດ ວູ່ າດ້ວຍຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ເລກທີ  020/ກຊສ, 13/02/2009 

• ກົດໝາຍ ວູ່ າດ້ວຍອາຫານ(ສະບັບປັບປຸງ) ເລກທີ  33/ສພຊ ລົງວັນທີ  24 ກ ລະກົດ 2013 

• ຂ ້ ຕົກລົງ ວູ່ າດ້ວຍນ ້ າດືູ່ ມໃນພາຊະນະບັັນຈຸປິ ດ ເລກທີູ່  585 /ກຊສ ລົງວັນທີ  12 ພ ດສະພາ 2006 

• ຂ ້ ຕົກລົງ ວູ່ າດ້ວຍການຜະລິ ດ, ສົູ່ ງອອກ - ນ ້ າເຂົ ້ າ ອາຫານທີູ່ ປອດໄພ ເລກທີູ່  586 /ກຊສ 

ລົງວັນທີ  12 ພ ດສະພາ 2006 

• ຕົກລົງ ວູ່ າດ້ວຍສະຫຼາກຂອງຜະລິ ດຕະພັນອາຫານທີູ່ ບັນຈຸໃນເຄືູ່ ອງຫຸ້ມຫ ູ່  ເລກທີູ່  519 /ກຊສ 

ລົງວັນທີ  18 ມີ ນາ 2009 

• ຂ ້ ຕົກລົງ ວູ່ າດ້ວຍຫັຼກການພ້ືນຖານໃນການນ າໃຊ້ມາດຕະການສຸຂະນາໄມ ແລະ ເຕັກນິ ກ 
ເພືູ່ ອຄຸ້ມ ຄອງຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ເລກທີູ່  518 /ກຊສ ລົງວັນທີ  18 ມີ ນາ 2009 

• ຂ ້ ຕົກລົງ ວູ່ າດ້ວຍການກວດກາອາຫານ ເລກທີ  297/ກຊສ ລົງວັນທີ  24 ກຸມພາ 2012 

• ຄ ູ່ ມື  ການຜະລິ ດອາຫານ ແລະ ນ ້ າດືູ່ ມທີູ່ ດີ  2008 ແລະ ລາຍການກວດກາ 

• ຄ ູ່ ມື  ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານປອດໄພໃນຮ້ານອາຫານ ຜ ້ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ 15 ຂ ້ ແນະນ າ ສ າລັບ 

ໂຮງແຮມຮ້ານອາຫານ. 

 

ກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ ໄດ້ລະບຸວູ່ າ. 
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o ບ ູ່ ອະນຸຍາດໃຫ້ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ ອາຫານ ຜະລິ ດ, ສົູ່ ງອອກ, ນ າເຂົ ້ າ, ຈ າໜູ່ າຍ ແລະ 

ໃຫ້ບ ລິ ການອາຫານ ທີູ່  ບ ູ່ ປອດໄພໃຫ້ກັບຜ ້ ບ ລິ ໂພກ ແລະ ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ກັບຊີ ວິ ດ ແລະ 
ສຸຂະພາບຂອງມະນຸດ. 

o ອາຫານທີູ່ ຈະປອດໄພຕ້ອງປະຕິບັດຕາມຂ້ັນຕອນ ແລະ ຫັຼກການບົນພ້ືນຖານຂອງ GMP, 

GHP ແລະ HACCP. 

o ອາຫານທຸກປະເພດ ທີູ່ ຜະລິ ດ, ສົູ່ ງອອກ, ນ າເຂົ ້ າ ແລະ ຈ າໜູ່ າຍໃນ ສປປ ລາວ 

ຈະຕ້ອງປະຕິບັດ ຕາມມາດຕະ ຖານຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ຂອງ ຄະນະ 
ກ າມະການຄຸ້ມຄອງ ອາຫານ (ຫືຼ ມາດຕະຖານ ກົດອາ ຫານ ສາກົນ Codex 

ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ຍັງບ ູ່ ທັນມີ ມາດຕະຖານຂອງ ສປປ ລາວ). 

o ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ ອາຫານ ກູ່ ອນຈະດ າເນີ ນການທຸລະກິດໃນການຜະລິ ດ, 

ການຈ າໜູ່ າຍ, ການສົູ່ ງ ອອກ ແລະ ນ າເຂົ ້ າຜະລິ ດຕະພັນ ຈະຕ້ອງໄດ້ຈົດທະບຽນ ແລະ 

ໄດຮັບ ອະນຸຍາດ/ອະນຸມັດ ຈາກ ກະຊວງສາທາລະ ນະສຸກ. 

o ກູ່ ອນຈະຈ າໜູ່ າຍ, ສົູ່ ງອອກ, ນ າເຂົ ້ າ, ບ ລິ ການ ແລະ ບ ລິ ຈາກຜະລິ ດຕະພັນ 

ອາຫານຕ້ອງໄດ້ມີ ການ ກວດ ກາ ແລະ ຮັບຮອງຄຸນນະພາບ ຈາກ ກະຊວງ ສາທາລະນະສຸກ. 
 

ການສື ບຄ້ົນຫາ ແລະ ການເກັບຄື ນ. 
ບຸກຄົນ, ນິ ຕິບຸກຄົນ ຫືຼ ອົງການຈັດຕ້ັງທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງຕ້ອງມີ ສູ່ ວນຮູ່ ວມໃນການສື ບ 

ຄ້ົນຫາເພືູ່ ອໃຫ້ຮ ້ ທີູ່ ມາ ຂອງວັດຖຸ ດິ ບ, ຜ ້  ສະໜອງ, ຜ ້ ຜະລິ ດ ແລະ 
ຂ ມ ນການຈ າໜູ່ າຍຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ມີ ຜົນກະທົບຕ ູ່ ສຸຂະພາບ ຂອງຜ ້  ບ ລິ  ໂພກ. 

ເມືູ່ ອຮ ້ ວູ່ າຜະລິ ດຕະພັນອາຫານຂອງຕົນບ ູ່ ມີ ຄຸນນະພາບ ແລະ 
ຄວາມປອດໄພຕ ູ່ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ, ຜ ້ ດ າ ເນີ ນ ທຸລະກິດ ອາ ຫານຕ້ອງຮັບຜິດຊອບເກັບຄື ນອາຫານ ແລະ 

ນ າເອົ າອາຫານໄປທ າລາຍ ຖ້ີມຕາມ ລະບຽບການ. 
 

ພັນທະຂອງຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ. 
 ທຸກໆຄົນ ລວງທັງ ຊາວກະສິ ກອນ ແລະ ຜ ້ ປ ກ, ຜ ້ ລ້ຽງ, ຜ ້ ຜະລິ ດ ແລະ ຜ ້ ປຸງແຕູ່ ງ, 

ຜ ້ ສ າພັດອາຫານ ແລະ ຜ ້ ບ  ລິ ໂພກ ຕ້ອງມີ ຄວາມຮັບຜິດຊອບຮູ່ ວມກັນ ອາຫານມີ ຄວາມປອດໄພ 
ແລະ ມີ ຄວາມເໝາະສົມສ າ ລັບການບ ລິ ໂພກ. 

 ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ ອາຫານຕ້ອງປະຕິບັດຕາມພັນທະທີູ່ ໄດ້ລະບຸໃນ 
(ກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາ ຫານ ຂອງ ສປປ ລາວ) ດັູ່ ງນີ ້ : 

• ເຄົ າລົບ ແລະ ປະຕິບັດ ລະບຽບ ກົດໝາຍ ວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ ຢູ່ າງເຂ້ັມງວດ. 

- ໃຫ້ຄວາມຮູ່ ວມມື ກັບເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ ໃນເວລາປະຕິບັດໜ້າທີູ່ . 

- ຮັບປະກັນການຜະລິ ດ, ຈ າໜູ່ າຍ, ບ ລິ ການ, ສົູ່ ງອອກ, ນ າເຂົ ້ າ ແລະ 
ບ ລິ ຈາກອາຫານໃຫ້ມີ ຄຸນ ນະພາບ ແລະ ມີ  ຄວາມປອດໄພ. 

- ຈູ່ າຍຄູ່ າເສີ ຍຫາຍທັງໝົດ ທີູ່ ເກີ ດ ຈາກຄວາມຜິດຂອງຕົນໃນການດ າເນີ ນທຸລະກິດ 
ອາຫານ. 

- ອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ແກູ່ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານໃນການປະຕິບັດໜ້າທີູ່ . 
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- ສື ບຄ້ົນຫາ ແລະ ເກັບຄື ນ ອາຫານທີູ່ ບ ູ່ ມີ ຄຸນນະພາບ ແລະ ບ ູ່ ມີ ຄວາມປອດໄພ. 

- ສະຫຸຼບ ລາຍງານຂ ້ ມ ນຂູ່ າວສານກູ່ ຽວກັບຄວາມປອດໄພ ອາຫານ ໃຫ້ຖືກຕ້ອງ. 
 

ອົງການຄຸ້ມຄອງ ວຽກງານ ອາຫານ. 
ອົງການຄຸ້ມຄອງວຽກງານອາຫານຂອງ ສປປ ລາວ ປະກອບດ້ວຍ: 

• ກະຊວງ ສາທາລະນະສຸກ. 

• ພະແນກສາທາລະນະສຸກ ແຂວງ, ນະຄອນຫຼວງ. 

• ຫ້ອງການສາທາລະນະສຸກ ເມື ອງ, ເທດສະບານ. 

• ຄະນະກ າມະການຮັກສາສຸຂະພາບຂ້ັນບ້ານ. 
 

ສິ ດ ແລະ ໜ້າທີູ່ ຂອງກະຊວງສາທາລະນະສຸກ. 
• ຄ້ົນຄ້ວານະໂຍບາຍ, ແຜນຍຸດທະສາດ ແລະ ກົດໝາຍກູ່ ຽວກັບວຽກງານຄຸ້ມຄອງອາຫານ 

ເພືູ່ ອສະ ເໜີລັດ ຖະ ບານ ພິຈາລະນາ. 

• ໂຄສະນາ, ເຜີຍແຜູ່ , 

ສ ກສາອົບຮົມລະບຽບກົດໝາຍກູ່ ຽວກັບວຽກງານອາຫານໃນຂອບເຂດ ທົູ່ ວປະ ເທດ. 

• ສ້າງ, ບ າລຸງ, ຍົກລະດັບ ແລະ ຝ ກອົບຮົມວິ ຊາການທາງດ້ານອາຫານໃຫ້ແກູ່ ພະນັກງານ 

ເຈົ ້ າໜ້າ ທີູ່ ກວດ ກາ ອາຫານ ແລະ ຢາ ແລະ ຜ ້ ດ າເນີ ນທຸລະກິດ ອາຫານ. 

• ອະນຸຍາດໃຫ້ສ້າງຕ້ັງ, ໂຈະ ຫືຼ ຍົກເລີ ກທຸລະກິດ ອາຫານ ໂດຍປະສານສົມທົບກັບກະຊວງ 

ອຸດສະ ຫະກ າ ແລະ ການ ຄ້າ. 

• ຂື ້ ນທະບຽນ, ກ ານົດບັນຊີ , ຢ້ັງຢື ນມາດຕະຖານການຜະລິ ດທີູ່ ດີ , ການວິ ໄຈຄຸນນະພາບ, 

ອະນຸຍາດ ການໂຄສະນາ, ການສົູ່ ງອອກ, ການນ າເຂົ ້ າ ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ. 

• ພິຈາລະນາ ແກ້ໄຂຄ າສະເໜີຂອງບຸກຄົນ, ນິ ຕິບຸກຄົນ ຫືຼ ການຈັດຕ້ັງກູ່ ຽວກັບມາດຕະຖານ, 

ຄຸນນະ ພາບ ແລະ ຄວາມ ປອດໄພ ອາຫານ. 

• ຊຸກຍ ້ , ສົູ່ ງເສີ ມ ແລະ ສະໜັບສະໜ ນການຜະລິ ດ ອາຫານ ທີູ່ ປອດໄພ ເລີ ້ ມຈາກ ການປ ກ, 

ການລ້ຽງ ຈົນ ເຖີງການ ບ ລິ  ໂພກໃນຂອບເຂດທົູ່ ວປະເທດ. 

• ພົວພັນຮູ່ ວມມື ກັບຕູ່ າງປະເທດ ແລະ 
ອົງການຈັດຕ້ັງສາກົນເພືູ່ ອສ້າງເງືູ່ ອນໄຂສະດວກໃຫ້ແກູ່  ການ ຄຸ້ມ ຄອງ ວຽກງານ ອາຫານ. 

 

ສິ ດ ແລະ ໜ້າທີູ່  ຂອງເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ. 
• ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານ ແມູ່ ນພະນັກງານທີູ່ ມີ ຄຸນສົມບັດ, ມີ ຄວາມຮ ້  ແລະ 

ຄວາມສາມາດໃນຂະ ແໜງການ ວິ ທະ ຍາສາດ ອາຫານ, ເພສັດຊະສາດ, ເຄມີ ສາດ, 

ຊີ ວະສາດ ແລະ ໄດ້ຜູ່ ານການສອບ ເສັງຄັດເລື ອກ ໂດຍໄດ້ 
ຮັບການແຕູ່ ງຕ້ັງຈາກລັດຖະມົນຕີ ວູ່ າການກະຊວງສາທາລະນະສຸກເພືູ່ ອ ປະຕິບັດໜ້າ 
ທີູ່ ໃນການ ກວດ ກາອາຫານ ຂອງ ທຸ ລະກິດສະບຽງ ອາຫານ ເພືູ່ ອຮັບປະກັນວູ່ າ 



FOOD SAFETY MANUAL FOR FOOD BUSINESS OPERATOR 
 

 
 

28 
 

ການດ າເນີ ນ ທຸລະ ກິດສະ ບຽງ ອາຫານ ແມູ່ ນສອດຄູ່ ອງກັບ ລະ ບຽບ ກົດ ໝາຍວູ່ າດ້ວຍ 
ອາຫານ ທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້. 

• ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ ມີ ສິ ດ ແລະ ໜ້າທີູ່ ດັູ່ ງນີ ້ : 

o ກູ່ ອນຈະດ າເນີ ນການກວດກາ ອາຫານ ເຈົ ້ ານ້າທີູ່  ກວດກາ ອາຫານ ຕ້ອງສະແດງໜັງສື  
ອະ ນຸຍາດຈາກ ທາງການ ແລະ ສະແດງບັດພະນັກງານຕ ູ່ ເຈົ ້ າຂອງ ຫືຼ 
ຜ ້ ທີູ່ ຖືກມອບໝາຍໃຫ້ ເປັນຜ ້ ຮັບຜິດຊອບທຸລະກິດ ອາ ຫານ. 

o ເຂົ ້ າໄປຕິດຕາມ ແລະ ກວດກາ ສະຖານທີູ່ ຜະລິ ດ, ການເຮັດສຸຂະນາໄມ, ການຂ້າເຊື ້ ອ 

ພະຍາດ, ການເຮັດການ ບ າລຸງຮັກສາ ໃນການດ າເນີ ນທຸລະກິດ ອາຫານ ຫືຼສະຖານທີູ່  

ທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບ ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ແລະ ກວດກາ ລະ ບົບການຄວບຄຸມຄວາມ 
ປອດໄພ ຂອງ ອາຫານ ທີູ່ ຜ ້ ປະກອບການ ອາຫານໄດ້ນ າໄຊ້ ບ ູ່ ສະ ເພາະ ແຕູ່  
ການປະຕິບັດ ຫັຼກສຸຂະ ນາໄມທີູ່ ດີ  (GHP), ການປະຕິບັດຫັຼກການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ   (GMP) 

ແລະ ລະ ບົບການ ວິ  ເຄາະ ແລະ ຄວບຄຸມຈຸດອັນຕະລາຍ (HACCP). 

o ກວດສອບການເຮັດສ າເນົ າ ທຸກໆ ເອກກະສານ ລວງທັງທຸກໆໃບອະນຸ ຍາດທີູ່ ອອກ 
ໃຫ້ຜ ້ ປະ ກອບການ ທຸລະກິດ ອາຫານ ແລະ ສະເໜີໃຫ້ເຈົ ້ າຂອງ/ຜ ້ ທີູ່ ຖືກມອບໝາຍ 

ໃຫ້ເປັນ ຜ ້ ຮັບຜິດ ຊອບ ສະໜອງທຸກໆ ຂ ້ ມ ນທີູ່  ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບ 
ການດ າເນີ ນທຸລະກິດອາຫານ, ເກັບຮ ບ ພາບ ຫືຼບັນ ທ ກວີ ດີ ໂອ ເພືູ່ ອເປັນຫັຼກຖານ 

ໃນການກວດກາ. 

o ຫ້າມບ ູ່ ໃຫ້ເປີ ດເຜີຍທຸກໆຂ ້ ມ ນທີູ່ ເປັບຄວາມລັບ, ຂ ້ ມ ນທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບບຸກຄົນ ຫືຼ 

ທຸລະກິດ ທີູ່  ໄດ້ ມາຈາກການ ປະຕິບັດ ໜ້າທີູ່ ຢູ່ າງເປັນທາງການ, 

ຍົກເວ້ັນເມືູ່ ອມີ ຄວາມຈ າເປັນທີູ່ ຕ້ອງໄດ້ ນ າໄຊ້ ໂດຍຜ ້ ອ ານວຍການ ຫືຼ ສານ. 

o ຍ ດ ຫືຼ ອາຍັດ ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານທີູ່ ບ ູ່ ໄດາມາດຕະຖານ, ບ ູ່ ມີ ຄຸນນະພາບ ແລະ ບ ູ່ ປອດ 

ໄພ ແລ້ວ ສະເໜີ ໃຫ້ພາກ ສູ່ ວນທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງພິຈາລະນາຕາມລະບຽບກົດໝາຍ. 

o ທ າລາຍຜະລິ ດຕະພັນ ອາຫານ ທີູ່ ມີ ຄວາມເປັນໄປໄດ້ສ ງຕ ູ່ ການເກີ ດປັດໄຈສູ່ ຽງ, 

ສົູ່ ງໜັງສື  ແຈ້ງ ການຢູ່ າງ ເປັນທາງ ການໃຫ້ແກູ່ ເຈົ ້ າຂອງຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ 
ອາຫານ, ຄູ່ າໄຊ້ຈູ່ າຍ ຕູ່ າງໆ ໃນການທ າລາຍ ຈະ ຕ້ອງຮັບຜິດ ຊອບ ໂດຍຜ ້ ປະກອບການ 

ອາຫານ. 

o ລະງັບການອະນຸຍາດການດ າເນີ ນກິດຈະກ າທາງທຸລະກິດ ອາຫານຈາກກົມ ອາຫານ 
ແລະ ຢາ ໃນກ ລະນີ ຜ ້ ປະ ກອບ ການທຸລະກິດ ອາຫານ ເຮັດຜິດລະບຽບ ແລະ 
ລະເມີ ດກົດ ໝາຍ ຢູ່ າງ ຮ້າຍແຮງ. 

o ການກວດກາ ຫືຼການປະຕິບັດໜ້າທີູ່ ແຕູ່ ລະຄ້ັງຕ້ອງເຮັດບົດລາຍງານຜົນໄດ້ຮັບ ແລະ 
ສະ ພາບ ບັນຫາໃຫ້ ເປັນ ລາຍ ລັກອັກສອນ ແລະ ເຊັນຮັບຮອງ ຕາມລະບຽບການ. 

o ສ ກສາອົບຮົມ ແລະ ໃຫ້ຄ າແນະນ າ ກູ່ ຽວກັບມາດຕະການໃນທາງປະ ຕິບັດທີູ່ ກູ່ ຽວ 
ຂ້ອງກັບ ປະ ງງງຕິບັດທີູ່ ດີ  ແລະ 
ການດ າເນີ ນການແກ້ໄຂໃຫ້ກັບຜ ້ ລະເມີ ດກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ ທີູ່ ໄດ້ 
ລະບຸໄວ້ໃນຂ ້ ບັງຄັບ. 

o ເຕື ອນໄພ ການເກີ ດພະຍາດ ຈາກ ອາຫານທີູ່ ມີ ປັດໄຈສູ່ ຽງທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບຜະລິ ດຕະພັນ 
ຫືຼ ສີູ່ ງ ອ ານວຍຄວາມ ສະດວກ. 
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o ຕິດຕ ູ່  ສືູ່ ສານຄວາມຈ າເປັນໃນການຄວບຄຸມປັດໄຈສູ່ ຽງ ເພືູ່ ອຮັບປະກັນຄວາມປອດໄພ 
ຂອງ ຜະລິ ດຕະພັນ ແລະ ການ ປົກປ້ອງສຸຂະພາບຂອງ ປະຊາຊົນ. 

 

ຄວາມຮ ້  ແລະ ຄວາມສາມາດທີູ່ ເຈົ ້ າ ໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ ຈະຕ້ອງມີ  (FAO). 
• ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ 

ອາຫານທີູ່ ດ າເນີ ນການກວດກາຂະບວນການຜະລິ ດອາຫານບົນພ້ືນຖານຄວາມ ສູ່ ຽງ ຈະ 
ຕ້ອງມີ  ຄວາມຮ ້ ຄວາມສາມາດດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

o ກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ ແລະ ລະບຽບການທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ. 

o ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງອາຫານ. 

o ການດ າເນີ ນງານການປຸງແຕູ່ ງອາຫານ, ຈຸລະຊີ ວະວິ ທະຍາ ອາຫານ ແລະ ເຄມີ  ອາຫານ. 

o ແຜນງານຂ ້ ກ ານົດເບື ້ ອງຕ້ົນ (GMP/GHP/SSOP). 

o ຄຸນສົມບັດ ແລະ ການນ າໄຊ້ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອ. 

o ຫັຼກການປະຕິບັດສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  ລວມທັງ ການຮັກສາສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ. 

o ລະບົບວິ ເຄາະ ແລະ ຄວບຄຸມຈຸດອັນຕະລາຍ (HACCP). 

o ເຕັກນິ ກການກວດກາ. 

o ເຕັກນິ ກການຊຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງ ອາຫານ ແລະ ວິ ທີ ການວິ ໄຈ. 

• ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານ ຕ້ອງມີ  
ຄວາມສາມາດໃນການປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດວູ່ າດ້ວຍການ ກວດກາ, ມີ ປະສົບ ການ ແລະ 
ມີ ຈຸດສຸມ. 

• ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານຕ້ອງມີ ໃບຢ້ັງຢື ນການຝ ກອົບຮົມ/ໃບປະກາດສະນີ ຍະບັດ ແລະ 

ໃບຢ້ັງ ຢື ນການ ຍົກ ລະດັບ. 

• ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານຈະຕ້ອງແຂງແຮງ ແລະ 
ບ ູ່ ມີ ເຊື ້ ອພະຍາດຕິດແປກເພືູ່ ອປ້ອງກັນການ ນ າສົູ່ ງ ເຊື ້ ອໄປ ຫາອາ 
ຫານໃນລະຫູ່ ວາງທ າໜ້າທີູ່ ໃນການກວດກາອາຫານ. 

• ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ ຕ້ອງມີ ມະນຸດສ າພັນທີູ່ ດີ , ມີ ຄຸນສົມບັດ ແລະ ມີ ຄວາມຊືູ່ ສັດດີ . 
 

ຂ ້ ຕົກລົງວູ່ າດ້ວຍການກວດກາ ອາຫານ ປີ  2012. 
ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບການຝ ກອົບຮົມເປັນໄລຍະ ໆ ຈາກກະຊວງ 
ສາທາລະນະສຸກ. ການຝ ກອົບຮົມ ໃຫ້ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານຈະປະກອບມີ  

ແຕູ່ ບ ູ່ ຈ າກັດສະເພາະ: 
 

ການຄວບຄຸມຄວາມແຕກຕູ່ າງ, ການກວດກາ ແລະ ເຕັກນິ ກການສຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງ. 
• ກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ ແລະ ລະບຽບຫັຼກການກູ່ ຽວກັບ ອາຫານ. 

• ຄວາມອັນຕະລາຍໃນການຜະລິ ດອາຫານ. 

• ການປະເມີ ນຜົນ HACCP ແລະ ແຜນງານສຸຂະນາໄມ. 

• ການປະເມີ ນຄຸນນະພາບລະບົບການບ ລິ ຫານຈັດການ. 
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• ການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດ ລະບົບການຮັບຮອງຢູ່ າງເປັນທາງການ. 

• ການລິ ເລີ ້ ມການດ າເນີ ນການທາງກົດໝາຍຕ ູ່ ຜ ້ ກະທ າຜິດກົດໝາຍ. 

• ການກວດກາເອກກະສານ ແລະ ການບັນທ ກທີູ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນ 
(ການທົບທວນຄື ນເອກ ກະສານ) ແລະ. 

• ການຄວບຄຸມ ແລະ ການກວດກາຮ ບແບບການກວດສອບຍ້ອນກັບ. 
 
 
 
 
 

ພາກທີ  II 

ລະບົບການບ ລິ ຫານຈັດການກັບ ອາຫານປອດໄພ 
  

ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP). 
ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸສູ່ ຽງ (HACCP) ໄດ້ລິ ເລີ ້ ມ ແລະ ກ ານົດຂ ້ ນໃນປີ  

1960 ໂດຍ ບ ລິ ສັດ Pillsbury, ກອງທັບ ແລະ ທະຫານອາກາດແຫູ່ ງຊາດ ແລະ ກອງອາວະກາດຂອງ 

ສະຫາລັດ ອາ ເມຣິ ກາ (NASA), ເພືູ່ ອເປັນການພັດທະນາຄວາມຮູ່ ວມມື ໃນການ 

ຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ປອດໄພ ໃຫ້ແກູ່  ໂຄງການ ອາວະກາດຂອງ ສະຫະລັດ ອາ ເມຣິ ກາ. 

ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການກ ານົດຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) 

ເປັນວິ ທີ ການທີູ່ ເປັນລະບົບເພືູ່ ອການ ກ ານົດ, ການປະເມີ ນ ແລະ 
ການຄວບຄຸມຄວາມອັນຕະລາຍຂອງອາຫານປອດໄພໂດຍອີ ງໃສູ່ ເຈັດຫັຼກການ ພ້ືນຖານດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

ຫັຼກການທີ  1: ດ າເນີ ນການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ. 

ຫັຼກການທີ  2: ກວດສອບຈຸດວິ ກິດທີູ່ ຕ້ອງຄວບຄຸມ (CCPs). 

ຫັຼກການທີ  3: ສ້າງຂ ້ ຈ າກັດທີູ່ ສ າຄັນ. 

ຫັຼກການທີ  4: ສ້າງລະບົບການຕິດຕາມກວດກາ. 

ຫັຼກການທີ  5: ສ້າງວິ ທີ ການດ າເນີ ນການແກ້ໄຂ. 

ຫັຼກການທີ  6: ສ້າງວິ ທີ ການກວດສອບ. 

ຫັຼກການທີ  7: ສ້າງລະບົບການເກັບບັນທ ກຂ ້ ມ ນ ແລະ ຂ້ັນຕອນການເຮັດເອກກະສານ. 

ລະບົບການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) 

ໄດ້ນ າໄຊ້ວິ ທີ ຂອງການຄວບ ຄຸມຈຸດວິ ກິດ (CCPs) 

ໃນການຈັດການກັບອາຫານເພືູ່ ອປ້ອງກັນບັນຫາຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. ລະບົບ 

ທີູ່ ເປັນພ້ືນຖານວິ ທະ ຍາສາດ ແລະ ເປັນລະບົບທີູ່ ກ ານົດຄວາມອັນຕະລາຍສະເພາະ ແລະ ມາດຕະ 
ການໃນ ການຄວບຄຸມເພືູ່ ອຮັບປະກັນຄວາມ ປອດໄພຂອງອາຫານ. ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ 

ແລະ ການຄວບ ຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) ແມູ່ ນອີ ງໃສູ່ ການປ້ອງກັນ ແລະ ການຫຸຼດຜູ່ ອນການ 

ເອືູ່ ອຍອີ ງການ ກວດກາ ແລະ ການວິ ໄຈຜະລິ ດຕະພັນສ າເລັດຮ ບ. 
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ລະບົບວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) ສາມາດນ າມາໄຊ້ໃນທຸກໆຂ້ັນ 

ຕອນຂອງການ ຜະລິ ດອາຫານຈາກຜ ້ ເລີ ້ ມຕ້ົນຜະລິ ດຈົນເຖີງຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 

ນອກຈາກການເພ້ີມຄວາມປອດໄພ ໃຫ້ແກູ່ ອາຫານແລ້ວ, ຜົນປະໂຫຍດອືູ່ ນໆຂອງການນ າໄຊ້ 

ລະບົບວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບ ຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) ຍັງເຮັດໃຫ້ການນ າ 

ໄຊ້ຊັບພະຍາກອນມີ ປະສິ ດທິພາບຫຼາຍຂື ້ ນ, ມີ ການປະຫຍັດໃຫ້ ກັບອຸດສະຫະກ າອາຫານ ແລະ 

ຕອບສະໜອງການແກ້ ໄຂບັນຫາຄວາມປອດໄພ ຂອງອາຫານໄດ້ຕົງກັບເວ ລາຫຼາຍຂື ້ ນ. 

ເພືູ່ ອເຮັດໃຫ້ການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດແຜນການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ 

(HACCP) ມີ ຄວາມ ປະສົບຜົນສ າເລັດ, 

ການບ ລິ ຫານຈັດການຈະຕ້ອງມີ ຄວາມເອົ າໃຈໃສູ່ ເປັນຢູ່ າງດີ ຕ ູ່ ກັບ ຮ ບແບບ, ວິ ທີ ການ ແລະ 

ກອບແນວ ຄວາມຄິ ດ ຂອງ ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບ ຄຸມ ຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP). 

ຄວາມເອົ າໃຈໃສູ່ ຂອງ ບ ລິ ສັດຕ ູ່ ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດ ສູ່ ຽງ (HACCP), 

ໂດຍຜ ້ ບ  ລິ  ຫານລະດັບສ ງຂອງບ ລິ ສັດ ຕ້ອງເຮັດໃຫ້ພະນັກງານຂອງ ຕົນມີ ຄວາມເປັນເຈົ ້ າ ການ, 

ມີ ຄວາມເອົ າໃຈໃສູ່  ແລະ ເຫັນໄດ້ຄວາມ ສ າຄັນຂອງການຜະລິ ດ ອາຫານໃຫ້ມີ ຄວາມປອດໄພ. 

ກູ່ ອນທີູ່ ຈະກ້າວເຂົ ້ າໄປຫາການນ າໄຊ້ ລະບົບການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ 

ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP), 

ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານຄວນຈະມີ ການດ າເນີ ນການຜະລິ ດອາຫານໄປຕາມຫັຼກການ 

ທົູ່ ວໄປໃນການຮັກສາສຸຂະອະນາໄມອາຫານຂອງມາດຕະຖານກົດອາຫານສາກົນ(Codex), ປະຕິບັດໃຫ້ 

ແທດເໝາະ ກັບກົດລະຫັດມາດຕະຖານກົດອາຫານສາກົນ ແລະ 
ແທດເໝາະກັບລະບຽບກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ.  

ຫັຼກການທົູ່ ວໄປກູ່ ຽວກັບຂອງການຮັກສາສຸຂະອະນາໄມອາຫານ (GHP) ສ າລັບການຜະລິ ດອາຫານ 

ຂອງ ກົດລະ ຫັດ ມາດຕະຖານກົດອາຫານສາກົນ (Codex) ໄດ້ອະທິບາຍສະພາບການພ້ືນຖານ ແລະ 

ການປະຕິບັດ ທີູ່  ຄາດ ຫວັງໄວ້ສ າ ລັບການຜະລິ ດອາຫານເພືູ່ ອການຄ້າລະຫູ່ ວາງປະເທດ. 

ໃນເມືູ່ ອແຜນງານ ທີູ່ ຈັດຕ້ັງປະຕິບັດກູ່ ອນອາດ ສົູ່ ງຜົນກະທົບຕ ູ່  ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ 
ຍັງມີ ຄວາມກັງວົນ ກັບການ ສ້າງຄວາມໝ້ັນໃຈ ວູ່ າອາຫານ ແມູ່ ນມີ ຄວາມປອດໄພ ແລະ 
ແທດເໝາະສ າລັບການບ ລິ ໂພກ. ແຜນການ ວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການ 

ຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) ແມູ່ ນກ າ ນົດຂື ້ ນໃນວົງແຄບ ແລະ 
ຂອບເຂດທີູ່ ຈ າກັດເພືູ່ ອຮັບປະກັນໃຫ້ສະບຽງ ອາຫານມີ ຄວາມປອດໄພຕ ູ່ ກັບການ ບ ລິ ໂພກ. 

ແຜນງານທີູ່ ຈະຕ້ອງຈັດຕ້ັງປະຕິບັດກູ່ ອນເຊັູ່ ນ: ຫັຼກການຜະລິ ດອາຫານທີ ດີ  (GMP) 

ເປັນພ້ືນຖານທີູ່ ສ າ ຄັນສ າລັບ ການພັດທະນາ ແລະ ການດ າເນີ ນແຜນ 

ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມ ຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) ທີູ່ ປະ ສົບຄວາມສ າເລັດ. 

ລະບົບການຈັດການຄວາມປອດໄພຂອງ ອາຫານບົນພ້ືນຖານ 
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ຫັຼກການຂອງການວິ ເຄາະຄວາມອັນ ຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) 

ທີູ່ ປະສົບຜົນສ າເລັດ ໄດ້ນ າມາໄຊ້ໃນໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານ, ຮ້ານຄ້າ ຂາຍຍູ່ ອຍ ແລະ 

ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດຮ້ານອາຫານ. ເຈັດ ຫັຼກການຂອງການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ 

ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) ໄດ້ຮັບການ ຍອມຮັບຢູ່ າງກ້ວາງຂວາງຈາກພາກລັດ, 

ສາມະຄົມການຄ້າ ແລະ ອຸດ ສະຫະກ າອາຫານທົູ່ ວໂລກເຊັູ່ ນ: (ສະລັດອາເມຣິ ກາ, ສະຫະພາບຢ ໂຣບ, 

ປະເທດການາດາ, ອອສເຕຣເລັຍ, ອິ ນໂດ ເນເຊັຍ, ເກົາຫີຼໄຕ້, ໄທ, ວຽດນາມ……….).  

ແຜນງານທີູ່ ຈະຕ້ອງຈັດຕ້ັງປະຕິບັດກູ່ ອນ 

ການຜະລິ ດທີູ່ ຈະຮັບປະກັນໃຫ້ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານມີ ຄວາມປອດໄພມັນມີ ຄວາມຈ າເປັນຈະຕ້ອງ
ສ້າງລະບົບ ວິ ເຄາະ ຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງບົນພ້ືນຖານທີູ່ ແຂງແກູ່ ນ 

ຂອງແຜນງານທີູ່ ຈະຕ້ອງ ຈັດຕ້ັງປະຕິບັດກູ່ ອນ. 

ແຜນງານທີູ່ ຈະຕ້ອງປະຕິບັດກູ່ ອນຈັດໃຫ້ມີ ພ້ືນຖານສະພາບແວດລ້ອມ ແລະ ສະພາບ 

ການດ າເນີ ນງານທີູ່ ມີ ຄວາມຈ າເປັນ ເພືູ່ ອເຮັດໃຫ້ຜົນຜະລິ ດມີ ຄວາມປອດໄພ ແລະ 

ມີ ປະໂຫຍດຕ ູ່ ສຸຂະພາບ. ແຜນງານທີູ່ ຈະຕ້ອງຈັດຕ້ັງປະຕິບັດກູ່ ອນ ອາດຈະປະກອບມີ  

ແຕູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຈ າກັດສະເພາະ:  

ສີ ູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ. 
ສະຖານປະກອບການຄວນຕ້ັງຢ ູ່ ໃນເຂດພ້ືນທີູ່  ທີູ່ ໄດ້ກ ານົດ, ການກ ູ່ ສ້າງ ແລະ 

ການບ າລຸງຮັກສາຕ້ອງເຮັດ ໄປ ຕາມຫັຼກ ການອອກແບບສຸຂະອະນາໄມ. 

ຄວນມີ ລະບົບການໄຫລຂອງຜະລິ ດຕະພັນໃຫ້ໄຫລໄປຂ້າງໜ້າ ແລະ ລະບົບການ ຄວບຄຸມ 
ການເຄືູ່ ອນຍ້າຍເພືູ່ ອຫຸຼດຜູ່ ອນການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວຈາກວັດຖຸດິ ບໄປຫາອາ ຫານ ທີູ່ ປຸງ ແຕູ່ ງແລ້ວ. 
 

ການຄວບຄຸມຜ ້ ສະໜອງ. 
 ແຕູ່ ລະສະຖານທີູ່ ຄວນໃຫ້ມີ ຄວາມໝ້ັນໃຈວູ່ າຜ ້ ສະໜອງໄດ້ປະຕິບັດຕາມຫັຼກການຂອງກາ
ນຜະລິ ດອາຫານທີູ່  ດີ  (GMP) ແລະ ແຜນງານອາຫານປອດໄພຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບ. 

ທັງໝົດນີ ້ ມັນເປັນເລືູ່ ອງການ ຮັບປະກັນຂອງຜ ້ ທີູ່ ຈະນ າໄປ ສະໜອງຕ ູ່  ແລະ 
ການກວດສອບລະບົບການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) ຂອງຜ ້  

ສະໜອງ.  
 

ຂ ້ ມ ນສະເພາະ. 
ຄວນລະບຸລາຍລະອຽດຂອງສູ່ ວນປະສົມ, ຊະນິ ດຂອງຜະລິ ດຕະພັນ ແລະ 

ປະເພດຂອງວັດສະດຸ ຫຸ້ມຫ ູ່ . 
 

ອຸປະກອນການຜະລິ ດ. 
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 ອຸປະກອນທຸກຢູ່ າງ ຄວນຈະສ້າງ ແລະ ຕິດຕ້ັງໄປຕາມຫັຼກການຂອງການອອກ ແບບເພືູ່ ອ 
ໃຫ້ຖືກຫັຼກ ສຸຂະ ນາໄມ. ວິ ທີ ການປ້ອງກັນການເກີ ດພະຍາດ, ການບົວລະບັດຮັກສາ ແລະ 

ຕາຕະລາການ ປຽບທຽບ ຄວນຈະມີ ການ ສ້າງຂື ້ ນ ແລະ ຂຽນເປັນເອກ ກະສານ. 
 

ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຮັກສາສຸຂະນາໄມ. 
 ທຸກໆຂ້ັນຕອນຂອງການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຮັກສາສຸຂະນາໄມ ອຸປະ ກອນ ແລະ 
ສີູ່ ງອ າ ນວຍຄວາມ ສະດວກຄວນຂຽນໃຫ້ເປັນຂ ້ ແນະນ າ ແລະ ຕ້ອງປະຕິບັດຕາມ. ຕາຕະລາງໃນ 

ການທ າ ຄວາມ ສະອາດ ແລະ ການຮັກສາ ສຸຂະນາໄມຕ້ອງໃຫ້ມີ ຢ ູ່ ໃນສະຖານທີູ່ . 
 

ການຮັກສາສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ. 

 ພະນັກງານຂອງໂຮງງານທຸກໆທູ່ ານ ແລະ 

ບຸກຄົນທີູ່ ຈະເຂົ ້ າໄປໃນໂຮງງານຄວນປະຕິບັດຕາມ ຂ ້ ກ ານົດ ແລະ 

ກົດລະບຽບກູ່ ຽວກັບການຮັກສາສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນຂອງໂຮງງານ.  

ການຝ ກອົບຮົມ.  

ພະນັກງານຂອງໂຮງງານທຸກໆທູ່ ານຄວນໄດ້ຮັບການຝ ກອົບຮົມ ແລະ ມີ ໃບຢ້ັງຢື ນ ກູ່ ຽວກັບ 

ການ ຮັກສາສຸ ຂະອະ ນາໄມສູ່ ວນ ບຸກຄົນ, ການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ  (GMP), ວິ ທີ ການທ າຄວາມສະອາດ 

ແລະ ການຮັກສາ ສຸຂະ ນາໄມ, ການຮັກ ສາ ຄວາມປອດໄພສູ່ ວນບຸກຄົນ ແລະ 

ບົດບາດຂອງຕົນເອງໃນການ ປະຕິບັດແຜນງານຂອງການ ວິ  ເຄາະຄວາມ ອັນຕະ ລາຍ ແລະ 

ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP).  

ການຄວບຄຸມສານເຄມີ . 
ເອກກະສານຂ ້ ແນະນ າການນ າໄຊ້ສານເຄມີ ຕ້ອງໃຫ້ມີ ຢ ູ່ ໃນໂຮງງານ ແລະ 

ສະຖານທີູ່ ເກັບມ້ຽນເພືູ່ ອ ໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າ ການເກັບຮັກສາລະຫູ່ ວາງສານເຄມີ  ແລະ 
ອາຫານໄດ້ມີ ການແຍກອອກຈາກກັນ ແລະ ການນ າໄຊ້ສານເຄມີ ແມູ່ ນ ຢ ູ່ ໃນລະດັບທີູ່ ເໝາະສົມ. 

ສານເຄມີ  ເຫົຼູ່ ານີ ້  ລວມມີ  ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ, ລົມຄວັນ ແລະ ຢາຂ້າແມງໄມ້ ຫືຼ ເຫືູ່ ຍອ 

ລ ້ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດຕ ພືດ ທີູ່ ໄຊ້ ພາຍ ໃນ ຫືຼ ອ້ອມຮອບໂຮງງານ.  
 

ການຮັບ, ການເກັບຮັກສາ ແລະ ການຈັດສົູ່ ງສິ ນຄ້າ. 
 ວັດຖຸດິ ບທັງໝົດ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນ ຄວນເກັບຮັກສາໄວ້ພາຍໄຕ້ເງືູ່ ອນໄຂ ສຸຂະນາໄມ 
ແລະ ສະພາບແວດ ລ້ອມທີູ່ ເໝາະສົມເຊັູ່ ນ: ອຸນນະພ ມ ແລະ ຄວາມຊື ້ ນ ຕ້ອງໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າ, 

ວັດຖຸດິ ບ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນທັງໝົດແມູ່ ນ ມີ  ຄວາມປອດໄພ ແລະ ເປັນປະໂຫຍດຕ ູ່ ສຸຂະພາບ. 
 

ການກວດສອບຍ້ອນກັບ ແລະ ການຮຽກຄື ນ. 
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 ວັດຖຸດິ ບ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນທັງໝົດຄວນຈະມີ ລະຫັດນ ້ າເບີ  ຊຸດຜະລິ ດ ແລະ 
ລະບົບການຮຽກຄື ນ ຢ ູ່ ໃນໂຮງ ງານເພືູ່ ອໃຫ້ສາມາດສື ບຄ້ົນຫາໄດ້ຢູ່ າງວູ່ ອງໄວ ແລະ 
ການຮຽກຄື ນສິ ນຄ້າສາມາດເຮັດໄດ້ ໃນເມືູ່ ອ ສິ ນຄ້າມີ ຄວາມຈ າເປັນ ທີູ່ ຈະຕ້ອງໄດ້ເກັບຄື ນ. 
 

ການຄວບຄຸມ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 
 ແຜນການຄວບຄຸມ ແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບຄວນໃຫ້ມີ ຢ ູ່ ໃນໂຮງງານ/ສະຖານ ທີູ່ ຜະລິ ດ. 

ຕົວຢູ່ າງແຜນອືູ່ ນໆທີູ່ ມີ ຄວາມຈ າເປັນຈະຕ້ອງໄດ້ມີ ການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດກູ່ ອນອາດຈະປະກອບມີ ຂ້ັ
ນຕອນການຮັບປະ ກັນຄຸນ ນະພາບ, 

ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນການທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານສ າລັບການຮັກສາສຸຂະນາໄມ, ແນວທາງການ ປະຕິ 

ບັດ,   ການ ກ ານົດລາຍລະ ອຽດຂອງການຜະລິ ດ ແລະ ສ ດອາຫານ, ການຄວບ ຄຸມແກ້ວ, 

ຂ້ັນຕອນໃນການຮັບວັດ ຖຸດິ ບ, ການເກັບ ຮັກສາ ແລະ ການຈັດສົູ່ ງ, ການຕິດສະຫຼາກ ແລະ 

ອາຫານຂອງພະນັກງານ ແລະ ການປະຕິບັດໃນການນ າ ໄຊ້ສູ່ ວນປະສົມ. 
 

ການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ , ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ, 

ຂ້ັນຕອນການ ດ າເນີ ນ ງານຕາມ ຫັຼກການສຸຂະ ນາໄມ ທີູ່  ເປັນມາດຕະຖານ ແລະ 
ການວິ ເຄາະຄວາມ ອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (GMP, SOPs, SSOP ແລະ 
HACCP) 
ມັນເປັນສີູ່ ງສ າຄັນທີູ່ ສຸດທີູ່ ຜ ້ ຜະລິ ດອາຫານໄດ້ມີ ການພັດທະນາ ແລະ ດ າເນີ ນການຕາມຫັຼກການ 
ການຜະ ລິ ດທີູ່ ດີ  (GMP), ຕາມຂ້ັນຕອນການປະຕິບັດງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOPs), 

ຕາມຮາກຖານຂອງ ແຜນງານ ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) 

ທີູ່ ປະສົບຜົນສ າເລັດ. ການລວມຕົວທີູ່ ແຂງແກູ່ ນ ຂອງ ຫັຼກການການຜະລິ ດທີູ່ ດີ , 

ການປະຕິບັດງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ, 

ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານຕາມຫັຼກການສຸຂະນາໄມທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ, 

ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລານ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (GMP, SOPs, SSOP ແລະ HACCP) 

ຈະເປັນການເພີູ່ ມລະ ບົບການຄວບຄຸມຂະ ບວນ ການ ທັງໝົດ ແລະ 
ຊູ່ ວຍໃຫ້ຜ ້ ຜະລິ ດອາຫານໄດ້ສື ບຕ ູ່ ຜະລິ ດອາຫານໃຫ້ໄດ້ຜະ ລິ ດຕະພັນອາຫານທີູ່ ປອດ ໄພທີູ່ ສຸດ. 

ການພັດທະນາ ແລະ ການໄຊ້ດ າ ເນີ ນງານແຜນງານເຫົຼູ່ ານີ ້ ໃຫ້ສ າເລັດ 
ຜົນໄດ້ຕ້ອງໄດ້ຮັບການສະໜັບສະໜ ນການບ ລິ ຫານງານ ແລະ ມີ ຄວາມຕ້ັງໄຈຢູ່ າງເຕັມທີູ່ . 
  

ຫັຼກການ ການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ  (GMPs) 
ຫັຼກການການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ  (GMPs) ຕາມທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໂດຍ ອົງການອາຫານ ແລະ ຢາຂອງສະ 

ຫະລັດ ອາເມຣິ ກາ, ໃນ ຂ ້ ກ ານົດທີ  21 CFR (Code of Federal Regulation) ຂ ້  110 ເປັນຂ ້  ກ ານົດກູ່ ຽວ 

ກັບຫັຼກການຮັກສາສຸຂະນາໄມຂ້ັນຕ ູ່ າ ແລະ ຂ ້ ກ ານົດວູ່ າດ້ວຍການປຸງແຕູ່ ງສ າລັບບ ລິ ສັດທີູ່ ຜະ 
ລິ ດສະ ບຽງອາຫານ. 
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ຫັຼກການການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ  (GMPs) ບ ູ່ ໄດ້ອອກແບບມາເພືູ່ ອຄວາມຄຸມຄວາມອັນຕະລາຍທີູ່ ສະ 

ເພາະ 
ເຈາະຈົງແຕູ່ ມີ ວັດຖຸປະສົງເພືູ່ ອໃຫ້ແນວທາງທີູ່ ຈະຊູ່ ວຍໃຫ້ຜົນຜະລິ ດຂອງຜ ້ ຜະລິ ດມີ ຄວາມປອດໄ
ພ ແລະ ເປັນປະໂຫຍດຕ ູ່ ສຸຂະພາບ. 
 

ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOPs) 
ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານທີ ູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOPs) ສາມາດ ກ ານົດເປັນວິ ທີ ການທີູ່ ກ ານົດຂື ້ ນ ຫືຼ 

ວິ  
ທີ ການທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ເພືູ່ ອໃຫ້ໄດ້ປະຕິບັດຕາມຢູ່ າງເປັນປະຈ າສ າລັບການປະຕິບັດງານຕາມທີູ່ ໄດ້ຮັ
ບມອບໝາຍ ຫືຼ ໃນສະຖານະການ ທີູ່ ໄດ້ກ ານົດ. ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ 

(SOPs) ເປັນຫັຼກການມີ ຄວາມຮັດກຸມທີູ່ ສຸດ ແລະ 
ໃຫ້ຄ າແນະນ າທີູ່ ສະເພາະເຈາະຈົງໃນແຕູ່ ລະບາດກ້າວ. ສະຖານ 

ປະກອບການຄວນໄດ້ຮັບການສະໜັບສະໜ ນໃຫ້ມີ ຂ້ັນຕອນ 
ການດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOPs) ສ າລັບທຸກໆໜ້າວຽກ ຫືຼ 

ທຸກໆກິດຈະກ າໃນສະຖານທີູ່ ຜະລິ ດ. ຫັຼກ ການການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ  (GMPs) 

ສາມາດເປັນແນວທາງໃນການພັດທະນາ ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນ ມາດຕະຖານ (SOPs). 

ນອກ ຈາກນີ ້  ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOPs) ຍັງເປັນປະໂຫຍດທີູ່ ສຸດໃນການ 

ຝ ກອົບ ຮົມໃຫ້ພະນັກງານ ແລະ 
ໃນການສ້າງວິ ທີ ການທີູ່ ສອດຄູ່ ອງສ າລັບການດ າເນີ ນການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດ ວຽກງານ ປະຈ າວັນ. 

ດັູ່ ງນ້ັນສະຖານປະກອບການສູ່ ວນບຸກຄົນຄວນພັດທະນາຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານ ທີູ່ ເປັນມາດ 
ຕະຖານ (SOPs) ສ າລັບ ການດ າເນີ ນງານຢ ູ່ ໃນໂຮງງານຂອງຕົນເອງ. 

• ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOPs), 

ຄວນຈະຄວບຄຸມການປະຕິບັດງານ ກູ່ ອນການ ດ າເນີ ນງານ ປະຈ າວັນ ແລະ 
ຄວບຄຸມຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນ ງານວຽກງານສຸຂະນາໄມ 
ທີູ່ ສະຖານປະກອບການໄດ້ຈັດຕ້ັງປະຕິບັດເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວໃສູ່ ຜະລິ ດຕະ
ພັນ ໂດຍກົງ. 

• ສະຖານປະກອບການຕ້ອງໄດ້ລະບຸບຸກຄົນຮັບຜິດຊອບໃນການຕິດຕາມກວດກາການເຮັ
ດວຽກງານສຸຂະນາໄມປະຈ າວັນ, ປະເມີ ນຜົນການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດຂ້ັນຕອນການດ າ 

ເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດ ຕະຖານ (SOPs) ແລະ ໄຊ້ເວລາ 

ໃນການດ າເນີ ນການແກ້ໄຂໃຫ້ເໝາະສົມເມືູ່ ອມີ ຄວາມຈ າເປັນ. 

• ເຮັດການບັນທ ກປະຈ າວັນທີູ່ ສະແດງໃຫ້ເຫັນຄວາມສ າເລັດຂອງກິດຈະກ າ/ຂ້ັນຕອນການ
ດ າເນີ ນງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOPs) ທີູ່ ຈ າເປັນຈະຕ້ອງໄຊ້. 

• ຄວາມຄາດເຄືູ່ ອນ ແລະ ການດ າເນີ ນການແກ້ໄຂຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບການບັນທ ກ ແລະ 
ບ າລຸງຮັກສາ.    
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(a) ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານຫັຼກການສຸຂະນາໄມທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SSOP) 
• ແຕູ່ ລະໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານຄວນຈະມີ ຂ ້ ແນະນ າ ແລະ ວິ ທີ ການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດ 

ການຮັກ ສາ ສຸຂະອະນາໄມທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານທີູ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນ 
(ໃນນີ ້ ໝາຍເຖີງຂ້ັນຕອນ ການ ດ າ ເນີ ນງານຕາມຫັຼກການສຸ 

ຂະນາໄມທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ SSOPs) ຫືຼ ເອກກະສານ ທີູ່ ຄ້າຍ ຄື ກັນ 

ທີູ່ ສະເພາະເຈາະຈົງສ າລັບແຕູ່ ລະສະຖານ ທີູ່  ທີູ່ ມີ ກາຜະລິ ດອາຫານ. 

• ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານຕາມຫັຼກການສຸຂະນາໄມທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SSOP) 

ຄວນລະບຸວິ ທີ  ການໃນການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດ ເພືູ່ ອ 
ໃຫ້ຜ ້ ດ າເນີ ນການສາມາດຈັດຕ້ັງປະຕິບັດໄປຕາມເງືູ່ ອນໄຂ ທາງ ດ້ານສຸຂະນາໄມ ແລະ 
ແນວທາງການປະຕິບັດ ງານທີູ່ ຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບການຕິດຕາມກວດກາ ໃນຄວາມສອດ 
ຄູ່ ອງດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

 

(b) 

ການຕິດຕາມກວດກາຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານຕາມຫັຼກການສຸຂະນາໄມທີູ່ ເປັນມ
າດຕະ ຖານ 
 ແຕູ່ ລະໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານຕ້ອງມີ ວິ ທີ ການຕິດຕາມ ແລະ ກວດກາສະພາບເງືູ່ ອນໄຂ 
ແລະ ວິ ທີ ປະຕິບັດຂ້ັນ ຕອນ ການດ າ 
ເນີ ນງານຕາມຫັຼກການສຸຂະນາໄມທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານໃນລະຫູ່ ວາງການ ຜະ ລິ ດດ້ວຍຄວາມ 
ຖີູ່ ທີູ່ ພຽງພ ເພືູ່ ອຮັບປະກັນ, ຢູ່ າງ ໜ້ອຍທີູ່ ສຸດໃຫ້ສອດຄູ່ ອງກັບເງືູ່ ອນໄຂ ແລະ ແນວທາງ 

ປະຕິບັດທີູ່ ທັງສອງນີ ້ ມີ ຄວາມ ເໝາະສົມກັບໂຮງງານ ແລະ ການຜະ ລິ ດອາຫານທີູ່ ດ າເນີ ນການຢ ູ່ . 
 
 

ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນງານຕາມຫັຼກການສຸຂະນາໄມທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານປະກອບດ້ວ
ຍດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

• ຄວາມປອດໄພຂອງນ ້ າ ທີູ່ ນ າເອົ າມາທ າຄວາມສະອາດອາຫານ, ຫືຼ 

ທ າຄວາມສະອາດພ້ືນຜີວ ສ າພັດກັບອາຫານ ຫືຼ 
ເອົ າມານ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການຜະລິ ດນ ້ າກ້ອນໃນໂຮງງານຜະລິ ດນ ້ າກ້ອນ. 

• ສະພາບ ເງືູ່ ອນໄຂ ແລະ ຄວາມສະອາດຂອງພ້ືນຜີ ວທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານ, 

ລວມທັງເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນ ເຮື ອນຄົວ, ຖົງມື  ແລະ ຊຸດກັນເປື ້ ອນ; 

• ການປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ ຈາກ ວັດຖຸທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ມີ ການຮັກສາສຸຂະນາໄມ 
ໄປຈົນເຖີງອາຫານ, ພາສະນະບັນຈຸອາ ຫານ ແລະ ພ້ືນຜີວສ າພັດກັບອາຫານອືູ່ ນໆ, 

ລວມທັງເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນເຮື ອນຄົວ, ຖົງມື  ແລະ ຊຸດກັນເປື ້ ອນ ແລະ ຈາກວັດ 

ຖຸດິ ບໄປຈົນເຖີງອາຫານປຸງແຕູ່ ງສຸກ; 

• ການບ າລຸງຮັກສາວັດຖຸອຸປະກອນສ າລັບລ້າງມື , ສ າລັບຂ້າເຊື ້ ອໃນມື  ແລະ 

ອຸປະກອນຮັບໄຊ້ໃນ ຫ້ອງນ ້ າ; 

• ການປ້ອງກັນອາຫານ, ພາສະນະບັນຈຸອາຫານ ແລະ 

ພ້ືນຜີ ວສ າພັດກັບອາຫານຈາກການເຈື ອປົນ ນ ້ າມັນຫຼ ູ່ ລື ້ ນ ເຄືູ່ ອງ ຈັກ, ນ ້ າມັນລົດຍົນ, 
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ຢາຂ້າແມງໄມ້ສັດຕ ພືດ, ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ, ນ ້ າຢາ ຂ້າເຊື ້ ອ, ຄອນເດນເສທ ແລະ 

ສານ ເຄມີ ອືູ່ ນໆ, ການປົນເປື ້ ອນທາງວັດຖຸ ແລະ ທາງຈຸລິ ນຊີ ; 

• ການຕິດສະຫຼາກ, ການເກັບຮັກສາ ແລະ ການນ າໄຊ້ສານປະກອບທີູ່ ເປັນພິດ; 

• ການຄວບຄຸມສະພາບສຸຂະພາບຂອງພະນັກງານ 
ທີູ່ ອາດຈະສົູ່ ງຜົນໃຫ້ເກີ ດການປົນເປື ້ ອນທາງຈຸລິ ນ ຊີ ໃນອາຫານ, ພາ ສະນະຫຸ້ມຫ ູ່ ອາຫານ 

ແລະ ພ້ືນຜີວ ສ າພັດກັບອາຫານ; ແລະ  

• ການກ າຈັດແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ ອອກຈາກໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານ.  
 

ຜ ້ ດ າເນີ ນການຕ້ອງແກ້ໄຂໃຫ້ທັນເວລາ, ຕ ູ່ ກັບເງືູ່ ອນໄຂເຫົຼູ່ ານ້ັນ ແລະ 

ວິ ທີ ປະຕິບັດທີູ່ ບ ູ່ ເປັນ ໄປຕາມ ຂ ້ ກ ານົດ. 
 
 

 (c) ການບັນທ ກການຄວບຄຸມການຮັກສາສຸຂະນາໄມ. 
 ຜ ້ ດ າເນີ ນການແຕູ່ ລະຄົນຈະຕ້ອງເກັບຮັກສາບົດບັນທ ກການຄວບຄຸມການຮັກສາສຸຂະ
ນາໄມ, ຢູ່ າງ ນ້ອຍທີູ່ ສຸດ ຄວນເກັບຮັກສາບົດບັນທ ກການຕິດຕາມ ແລະ 

ການແກ້ໄຂທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນວັກ (b) ຂອງ ພາກນີ ້ . 
 

(d) ຄວາມສ າພັນກັບແຜນການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ 

ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ. 

ການຄວາມຄຸມການຮັກສາສຸຂະນາໄມອາດຈະລວມຢ ູ່ ໃນແຜນການ ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ 
ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP). 

ຢູ່ າງໃດກ ຕາມເທົູ່ າທີູ່ ພວກເຂົ າໄດ້ຮັບການຕິດຕາມກວດກາຕາມວັກ (b) ຂອງ ພາກນີ ້  

ພວກເຂົ າບ ູ່ ຈ າເປັນຕ້ອງລວມຢ ູ່ ໃນແຜນການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດ 
ສູ່ ຽງ (HACCP) ແລະ ໃນທາງກັບກັນ. 
 

ທູ່ ານຈະເຮັດແນວໃດຖ້າຫາກວູ່ າທູ່ ານພົບເຫັນກິດຈະກ າບາງຢູ່ າງທີູ່ ໄດ້ອອກນອກກອບແນວທາງຂ
ອງການຮັກສາຂະນາໄມ?. 
 

ທູ່ ານມີ ຄວາມຈ າເປັນ ຕ້ອງໄດ້ດ າເນີ ນການແກ້ໄຂຢູ່ າງຈິ ງຈັງ 
ຕາມລ າດັບເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມໝ້ັນໃຈວູ່ າກິດຈະ ກ ານ້ັນກັບ 
ຄື ນສ ູ່ ລະດັບຂອງວຽກງານການຮັກສາອະນາໄມ ແລະ ສຸຂະນາໄມ ທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້.  
 

ແຕູ່ ທູ່ ານຈະເຮັດແນວນີ ້ ໄດ້ແນວໃດ? 

• ມີ ຂ້ັນຕອນໃນການດ າເນີ ນງານຢ ູ່ ໃນໂຮງງານເພືູ່ ອ 
ຮັບປະກັນວູ່ າມີ ການຈັດການກັບຜະລິ ດ ຕະພັນທີູ່ ປົນເປື ້ ອນຢູ່ າງເໝາະສົມ. 

• ຟື ້ ນຟ ສະພາບການຮັກສາສຸຂະນາໄມ. 
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• ປ້ອງກັນການເກີ ດຂ ້ ນແບບຊ ້ າຊາກຂອງການປົນເປື ້ ອນໂດຍທາງກົງ ຫືຼ 
ປອມແປງປົນຜະລິ ດຕະ ພັນ, ລວມທັງການປະເມີ ນຄື ນໃໝູ່ ທີູ່ ມີ ຄວາມເໝາະສົມ ແລະ 

ການດັດແກ້ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນ ງານທີູ່ ເປັນມາດຕະຖານ (SOP) 

ຖ້າຫາກວູ່ າມີ ຄວາມຈ າເປັນ. 
 

ມັນເປັນເລືູ່ ອງສ າຄັນຫຼາຍທີູ່ ການກ ູ່ ສ້າງອາຄານຈະຕ້ອງດ າເນີ ນໄປຕາມ 
ຫັຼກການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ  (GMP). ການອອກກົດໝາຍ, ນິ ຕິກ າຂອງຫັຼກການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ  

(GMP) ຍັງໄຊ້ໄດ້ກັບການ ຮັກສາ ສຸຂະນາໄມ ແລະ ການບ າລຸງຮັກສາອາຄານສະ 
ຖານທີູ່ ຢູ່ າງຖືກລັກຊະນະ. 

 
 

ພາກທີ  III  

ຂ ້ ກ ານົດທົູ່ ວໄປ ກູ່ ຽວກັບ ສຸຂະນາໄມອາຫານ ສ າລັບຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດ ອາຫານ 
(CAC/RCP 1-1969, Rev 4, 2003) 

 

ໝວດທີ  I ສະຖານປະກອບການ: ການອອກແບບ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 

ຈຸດປະສົງ: 
ຂ ້ ນຢ ູ່ ກັບລັກສະນະຂອງການດ າເນີ ນງານ ແລະ ຄວາມສູ່ ຽງທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ, ສະຖານທີູ່ , ອຸປະກອນ ແລະ 

ສີູ່ ງອ າ ນວຍ ຄວາມສະດວກ ຄວນໄດ້ຮັບການອອກແບບ ແລະ ການກ ູ່ ສ້າງເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າ: 

• ການປົນເປື ້ ອນຈະລົດລົງ. 

• ການອອກແບບ ແລະ ການຈັດວາງຜັງ ຕ້ອງຊູ່ ວຍໃຫ້ສາມາດບ າລຸງຮັກສາ, 

ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊື ້ ອໄດ້ຢູ່ າງສະດວກ, ເໝາະສົມ ແລະ 

ສາມາດບລົດການປົນເປື ້ ອນຈາກອາກາດ. 

• ພ້ືນຜີວສ າພັດ ແລະ ວັດສະດຸທີູ່ ນ າມາໄຊ້ໂດຍສະເພາະຢູ່ າງຢີູ່ ງທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານ 
ຕ້ອງບ ູ່ ເປັນ ພິດ, ມີ  ຄວາມທົນທານ, ເໝາະສົມ, ແລະ ງູ່ າຍຕ ູ່ ການບ າລຸງຮັກສາ ແລະ 

ການທ າຄວາມສະອາດ. 

• ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ເໝາະສົມ, 

ມີ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການຄວບຄຸມອຸນນະພ ມ, 

ການຄວບຄຸມຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນ ແລະ ການຄວບຄຸມອືູ່ ນໆ. 

• ມີ ວິ ທີ ການປ້ອງກັນທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບຕ ູ່ ການເຂົ ້ າເຖີງ ແລະ ເຂົ ້ າທ າລາຍຂອງແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າ ເຊື ້ ອ. 
 

ເຫດຜົນ: ການເອົ າໃຈໃສູ່ ໃນການອອກແບບ ແລະ ການກ ູ່ ສ້າງທີູ່ ຖືກລັກຊະນະ, ສະຖານທີູ່ ທີູ່  

ເໝາະສົມ ແລະ ການຈັດຫາສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ພຽງພ ເປັນສີູ່ ງຈ າເປັນໃນການ 
ຄວບຄຸມຄວາມ ອັນຕະ ລາຍ. 
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ສະຖານທີູ່  

ສະຖານທີູ່  ແລະ ສະຖານປະກອບການ 

ແຫຼູ່ ງທີູ່ ມາຂອງການປົນເປື ້ ອນທີູ່ ອາດເກີ ດຂື ້ ນຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບການພິຈາລະນາໃນເມືູ່ ອຕັດສິ ນໃຈທີູ່ ຈ
ະສັນຫາ ສະຖານປະກອບການ ແລະ 
ປະສິ ດທິຜົນຂອງທຸກໆມາດຕະການທີູ່ ເໝາະສົມທີູ່ ອາດນ າມາໄຊ້ເພືູ່ ອປົກປ້ອງ ອາຫານ. 

ສະຖານປະກອບການຄວນຢ ູ່ ຫູ່ າງຈາກ: 

• ບ ລິ ເວນທີູ່ ມີ ມົນພາວະຕ ູ່ ສີູ່ ງແວດລ້ອມ ແລະ ບ ລິ ເວນທີູ່ ເຮັດກິດຈະກ າທາງອຸດສະຫະກ າ 
ເຊີູ່ ງເປັນໄພ ຄຸກຄາມຢູ່ າງຮ້າຍແຮງຕ ູ່ ການປົນເປື ້ ອນອາຫານ; 

• ພືນທີູ່ ມີ ນ ້ າຖ້ວມ, ເວ້ັນເສີ ຍແຕູ່ ຈະມີ ການປ້ອງກັນໃຫ້ພຽງພ ; 

• ພ້ືນທີູ່  ທີູ່ ມີ ຄວາມສູ່ ຽງຕ ູ່ ການລະບາດຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ; 

• ສະຖານທີູ່ ຖ້ີມຂີ ້ ເຫືູ່ ຍອ, ທັງຂອງແຂງ ຫືຼ 

ຂອງແຫຼວທີູ່ ບ ູ່ ສາມາດກ າຈັດໄດ້ຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບ. 

ອຸປະກອນ 

ອຸປະກອນຄວນໄດ້ຮັບການຈັດວາງເພືູ່ ອໄຫ້: 

• ສາມາດບ ລະນະຮັກສາ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ ; 

• ນ າໄຊ້ໄດ້ຕາມວັດຖຸປະສົງ; 

• ອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການດ າເນີ ນການດ້ານສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  ລວມທັງການກວດສອບ. 
 

ອາຄານສະຖານທີູ່  ແລະ ຫ້ອງ 
ການອອກແບບ ແລະ ການຈັດວາງຜັງ 

ການອອກແບບພາຍໃນ ແລະ 
ການຈັດວາງຜັງຂອງສະຖານປະກອບການອາຫານຄວນອະນຸຍາດໃຫ້ ມີ ການປະ ຕິ 
ບັດດ້ານສຸຂະນາໄມອາຫານທີູ່ ດີ , ລວມເຖີງການປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ ແລະ ລະຫູ່ ວາງ 

ການດ າເນີ ນ ງານໂດຍການນ າໄຊ້ຜະລິ ດຕະພັນສະບຽງອາຫານ: 

• ຈັດໃຫ້ມີ ພ້ືນທີູ່ ພຽງພ ສ າລັບກິດຈະກ າທີູ່ ດ າເນີ ນການໃນສະຖານທີູ່ ຜະລິ ດອາຫານ ແລະ 
ສ າລັດ ຕິດ ຕ້ັງອຸປະກອນ ແລະ ອຸປະກອນສ າລັບ ເຮັດກິດຈະກ າເຫົຼູ່ ານີ ້  ຕ້ອງສາມາດ 
ທ າຄວາມສະອາດ ໄດ້ງູ່ າຍ ແລະ ຮັກສາສຸຂະນາໄມ ຢູ່ າງມີ  ປະສິ ດທິພາບ. 

• ພ້ືນທີູ່ ທີູ່ ສະອາດ ແລະ ພ້ືນທີູ່ ເປີ ະເປື ້ ອນ ຄວນແຍກອອກຈາກກັນຢູ່ າງພຽງພ  ໂດຍທາງວັດຖຸ 
ແລະ ວິ ທີ ການອືູ່ ນໆ ທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບ 
(ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບຮັບວັດຖຸດິ ບ/ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບກະກຽມກູ່ ອນການປຸງ ແຕູ່ ງ/ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບ 
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ບັນຈຸ/ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບປຸງ/ພ້ືນທີູ່ ຈັດວາງອາຫານພ້ອມກິນ; ສະຖານທີູ່ ລ້າງ ຕ້ອງ ແຍກ 

ອອກຈາກສະຖານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງ). 

• ການເຄືູ່ ອນຍ້າຍວັດສະດຸດ າເນີ ນໄປໃນທິດທາງດຽວເທົູ່ ານ້ັນເລີ ້ ມຈາກການຮັບວັດຖຸດິ ບຈົນ
ເຖີງ ຜະ ລິ ດຕະພັນ ສ າເລັດຮ ບ ໂດຍບ ູ່ ມີ ການໄຫຼຍ້ອນກັບ ແລະ 
ບ ູ່ ມີ ການເຮັດຫຼາຍກິດຈະກ າປົນກັນ. ໃນກ  ລະນີ ທີູ່ ເໝາະສົມ, ຄວນມີ ແຜນໂຄງຮູ່ າງ ແລະ/ລື  

ແຜນພາບຂະບວນການໄຫຼ ໃນຂະບວນ ການ ຜະ ລິ ດ ທີູ່ ພ້ອມໄຊ້ງານ. 
 

ໂຄງສ້າງພາຍໃນ ແລະ ອຸປະກອນ ຫຼື  ເຟີ ນີ ເຈີ ້  

ໂຄງສ້າງພາຍໃນສະຖານປະກອບການຜະລິ ດອາຫານຄວນຈະສ້າງດ້ວຍວັດສະດຸທີູ່ ທົນທານ ແລະ 
ງູ່ າຍໃນ ການ ບ ລະນະຮັກສາ, ທ າຄວາມສະອາດ ແລະ 
ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ຈ າເປັນໃຫ້ມີ ຄວາມສາມາດຂ້າເຊື ້ ອໄດ້. 

• ພ້ືນຜີວຂອງຝາ, ຝາກ້ັນ ແລະ ພ້ືນ (ພ້ືນຜີວທີູ່ ບ ູ່ ສ າພັດ) ຄວນເຮັດຈາກວັດສະດຸ ທີູ່ ບ ູ່ ສາມາ 

ດດ ດຊື ມ ນ ້ າໄດ້, ບ ູ່ ມີ ພິດໃນການນ າໄຊ້ຕາມວັດຖຸປະສົງ. 

• ຝາ ແລະ ຝາກ້ັນ ຄວນມີ ພ້ືນຜີວລຽບ, ມີ ຄວາມສ ງເໝາະສົມກັບການນ າໄຊ້. 

• ພ້ືນຄວນສ້າງຂື ້ ນໃຫ້ມີ ການລະບາຍນ ້ າ ໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ  ແລະ ທ າຄວາມສະອາດ ໄດ້ງູ່ າຍ. 

• ເພດານ ແລະ ເຄືູ່ ອງຕິດຕ້ັງຢ ູ່ ສູ່ ວນເທີ ງຄວນນ າໄຊ້ວັດສະດຸທີູ່ ບ ູ່ ສະສົມສີູ່ ງເປີ ະເປື ້ ອນ ແລະ 
ວັດສະ ດຸທີູ່ ບ ູ່ ເປັນສະ ໜີມ ແລະ ເກີ ດເປັນຂີ ້ ຝຸູ່ ນ. 

• ປູ່ ອງອ້ຽມຄວນເຮັດໃຫ້ສາມາດທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ, 

ສ້າງຂື ້ ນເພືູ່ ອລົດການສະສົມສີູ່ ງເປີ ະ ເປື ້ ອນ ແລະ ຫາກຈ າເປັນ 
ຕ້ອງໃສູ່ ຜ້າຢາງກັນສາຍຕາຂອງແມງໄມ້, ສາມາດຖອດອອກ ແລະ 

ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ. ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ຈ າ ເປັນປູ່ ອງອ້ຽມສາມາດແກ້ໄຂໄດ້. 

• ປະຕ ຄວນມີ ພ້ືນຜີວລຽບ, ບ ູ່ ດ ດຊື ມນ ້ າ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ ແລະ 
ສາມາດຂ້າເຊື ້ ອໄດ້ ຫາກມີ ຄວາມ ຈ າເປັນ. 

• ພ້ືນຜີວບູ່ ອນເຮັດວຽກທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານໂດຍກົງ (ພ້ືນຜີວສ າພັດ) 

ຄວນເຮັດຈາກວັດສະດຸທີູ່ ລຽບ, ບ ູ່ ດ ດຊື ມນ ້ າ, ຢ ູ່ ໃນສະພາບດີ , ທົນທານ ແລະ 

ທ າຄວາມສະອາດ, ບ ລະນະຮັກສາ ແລະ ຂ້າເຊື ້ ອ ໄດ້ງູ່ າຍ. 

ສະຖານທີ ແບບຊົູ່ ວຄາວ/ແບບເຄືູ່ ອນທີູ່  ແລະ ເຄືູ່ ອງຈ າໜູ່ າຍສິ ນຄ້າອັດຕະໂນມັດ 
ອາຄານ ແລະ ສີູ່ ງປຸກສ້າງ ທີູ່ ລວມຢ ູ່ ໃນນີ ້ ໄດ້ແກູ່  ແຝງຂາຍຂອງໃນຮ້ານຄ້າ, ແຝງຂາຍເຄືູ່ ອນທີູ່  ແລະ 

ພາຫານະຈ າ ໜູ່ າຍຕາມ ຖະໜົນ, ອາຄານຊົູ່ ວຄາວ ທີູ່ ໄຊ້ຈັດການກັບອາຫານເຊັູ່ ນເຕ້ັນ ແລະ 

ຮ້ານຕາມທາງ ຍູ່ າງ. 

ສະຖານທີູ່  ແລະ ໂຄງສ້າງດັູ່ ງກູ່ າວ ຄວນໄດ້ຮັບການອອກແບບ ແລະ ສ້າງຂື ້ ນເພືູ່ ອຫີຼກລຽງການປົນ 
ເປື ້ ອນ ໃສູ່ ອາຫານ ແລະ ສາມາດປ້ອງກັນແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອໃຫ້ໄດ້ດີ ທີູ່ ສຸດ. 
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ໃນການນ າໄຊ້ເງື ູ່ ອນໄຂສະເພາະ ແລະ ຂ ້ ກ ານົດເຫຼົ ູ່ ານີ ້ , ທຸກໆອັນຕະລາຍຂອງອາຫານທີ ູ່ ກູ່ ຽວ ຂ້ອງ 

ກັບສີ ູ່ ງ ອ ານວຍ ຄວາມສະດວກດັູ່ ງກູ່ ວາຄວນໄດ້ຮັບການຄວບຄຸມຢູ່ າງພຽງພ  ເພື ູ່ ອຄວາມປອດໄພ 
ແລະ ຄວາມ ເໝາະ ສົມຂອງ ອາ ຫານ. 
 

ອຸປະກອນ 
ອຸປະກອນ ແລະ ພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ສັມພັດກັບອາຫານຄວນເປັນ: 

• ການອອກແບບ ແລະ ສ້າງຂື ້ ນເພືູ່ ອໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າສາມາດລ້າງທ າຄວາມສະອາດ, ຂ້າເຊື ອ 

ແລະ ບ າ ລຸງຮັກສາໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ  ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ. 

• ເຮັດດ້ວຍວັດສະດຸທີູ່ ບ ູ່ ເປັນພິດໃນເວລາໄຊ້ວຽກຕາມວັດຖຸປະສົງ. 

• ທົນທານ ແລະ ເຄືູ່ ອນຍ້າຍໄດ້ ຫືຼ ມີ ຄວາມສາມາດໃນການຖອດ, 

ປະກອບເພືູ່ ອຊູ່ ວຍໃນການບ າລຸງ ຮັກສາ, ການທ າຄວາມສະອາດ, ການຂ້າເຊື ້ ອ, 

ການກວດສອບ ແລະ ເພືູ່ ອອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການກວດສອບແມງໄມ້ ສັດຕ ພືດ. 
 

ອຸປະກອນຄວບຄຸມ ແລະ ກວດກາອາຫານ 
ອຸປະກອນທີູ່ ໄຊ້ເພືູ່ ອປຸງແຕູ່ ງອາຫານ, ເພືູ່ ອຮັກສາຄວາມຮ້ອນ, ເພືູ່ ອຮັກສາຄວາມເຢັນ ຫືຼ 

ເພືູ່ ອການ ເກັບຮັກ ສາອາ ຫານ ຫືຼ ເຄືູ່ ອງ ແຊູ່ ແຂງ 
ຄວນໄດ້ຮັບການອອກແບບເພືູ່ ອໃຫ້ໄດ້ອຸນນະພ ມຂອງອາຫານທີູ່ ຕ້ອງການ ໂດຍໄວທີູ່ ສຸດ ເທົູ່ າທີູ່ ຈ າ 
ເປັນ ເພືູ່ ອຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ ແລະ ການບ າລຸງ ຮັກສາ ຢູ່ າງມີ  
ປະສິ ດທິພາບ. 
 

ຂ ້ ກ ານົດເຫົຼູ່ ານີ ້ ມີ ວັດຖຸປະສົງເພືູ່ ອໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າ: 

• ຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍ ແລະ ບ ູ່ ເພີູ່ ງປາດຖະໜາ ຫືຼ ສານພິດຈະຖືກກ າຈັດ ຫືຼ 
ລົດລົງໃຫ້ຢ ູ່ ໃນ ລະດັບທີູ່  ປອດໄພ ຫືຼ ຄວບຄຸມການການຢ ູ່  ລອດ ແລະ 
ການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໄດ້ຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບ; 

• ສາມາດກວດສອບຂີ ດຈ າກັດວິ ກິດທີູ່ ເໝາະສົມ, ຕາມແຜນການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ 

ແລະ ກ ານົດຈຸດສູ່ ຽງເພືູ່ ອຄວບຄຸມ (HACCP) ທີູ່ ສາມາດ ກວດສອບໄດ້; ແລະ 

• ອຸນນະພ ມ ແລະ ເງືູ່ ອນໄຂອືູ່ ນໆທີູ່ ຈ າເປັນຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ 
ຄວາມເໝາະສົມ ສາມາດເຮັດ ໄດ້ ແລະ ການບ າລຸງຮັກສາໄດ້ຢູ່ າງໄວວາ 

 

ໝາຍເຫດ: 
ການຂຽນວິ ທີ ປະຕິບັດທີູ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນ, ລວມເຖີງວິ ທີ ການສອບທຽບ ແລະ 

ຄວາມຖີູ່ ທີູ່ ກ ານົດ ໂດຍ ຜ ້ ຜະລິ ດສ າລັບການກວດສອບອຸປະກອນ ແລະ/ຫືຼ ອຸປະ 
ກອນຄວບຄຸມທີູ່ ອາດມີ ຜົນ ກະທົບຕ ູ່ ຄວາມ ປອດ ໄພຂອງອາຫານ. ການບ າລຸງຮັກສາ ແລະ 

ການສອບທຽບອຸປະກອນຄວນ ດ າເນີ ນການ ໂດຍບຸກຄະ 
ລາກອນທີູ່ ໄດ້ຮັບການຝ ກອົບຮົມຢູ່ າງເໝາະສົມ. 
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ພາສະນະບັນຈຸສີູ່ ງເສດເຫຼື ອ ແລະ ສີູ່ ງຂອງທີູ່ ກິນບ ູ່ ໄດ້ 

ພາສະນະບັນຈຸສີູ່ ງເສດເຫືຼອ, ຜະລິ ດຕະພັນ ແລະ ສີູ່ ງຂອງທີູ່ ກິນບ ູ່ ໄດ້ ຫືຼ ເປັນອັນຕະລາຍ, ຄວນລະບຸ 

ໄວ້ຢູ່ າງຊັດເຈນ, ສ້າງຂື ້ ນໃຫ້ມີ ຄວາມເໝາະສົມ ແລະ ຕ້ອງເຮັດດ້ວຍວັດສະດຸທີູ່ ນ ້ າ ຫືຼ ອາຍກາສ 

ບ ູ່ ສາມາດ ຊື ມຜູ່ ານໄດ້. 

ພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ໄຊ້ເກັບສານທີູ່ ອັນຕະລາຍຄວນລະບຸໃຫ້ຊັດເຈນ ແລະ 
ຄວນມີ ຝາປິ ດທີູ່ ແໜ້ນໜາເພືູ່ ອປ້ອງ ກັນການ ປົນເປື ້ ອນທີູ່ ເປັນອັນ ຕະລາຍ ຫືຼ ໂດຍອຸປະຕິເຫດ 
ໃສູ່ ກັບອາຫານ. 

ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 
ການສະໜອງນ ້ າ 
ຄວນຈັດຫານ ້ າດືູ່ ມໃຫ້ພຽງພ  ພ້ອມກັບສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການ 

ຈັດເກັບ, ການກະຈາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມອຸນນະພ ມ, ຄວນມີ ໃຫ້ເມືູ່ ອຈ າເປັນເພືູ່ ອ ຄວາມປອດໄພ 

ແລະ ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ. 

ນ ້ າທີູ່ ສາມາດດືູ່ ມໄດ້ຄວນເປັນໄປຕາມຄ າແນະນ າ ສະບັບຫ້ຼາສຸດ ຂອງ WHO ທີູ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ 

ກູ່ ຽວກັບຄຸນນະພາບ ນ ້ າດືູ່ ມ ຫືຼ ນ ້ າທີູ່ ມີ ມາດຕະຖານສ ງ (ໃນ ສປປ ລາວ, ມາດຕະຖານ/ຂ ້ ກ ານົດ 

ເລກທີ ………..). 

ນ ້ າກ້ອນທີູ່ ໄຊ້ເປັນສູ່ ວນປະສົມ ຫຼື  
ສ າພັດໂດຍກົງກັບອາຫານຄວນເປັນນ ້ າກ້ອນທີ ູ່ ຜະລິ ດມາຈາກນ ້ າ ທີ ູ່ ສາມາດດື ູ່ ມໄດ້ ແລະ 
ປ້ອງກັນບ ູ່  ໃຫ້ມີ ການປົນເປື ້ ອນ. 

ນ ້ າທີູ່ ບ ູ່ ສາມາດດືູ່ ມໄດ້ (ທີູ່ ນ າມາໄຊ້ເຂົ ້ າໃນເຊັູ່ ນຕົວຢູ່ າງ:  ຄວບຄຸມອະຄີ ໄຟ, ຜະລິ ດອາຍນ ້ າ, 

ການແຊູ່ ແຂງ ແລະ ວັດຖຸປະສົງອືູ່ ນ ທີູ່ ຄ້າຍກັນຈະບ ູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ), 

ຈະຕ້ອງມີ ລະບົບແຍກຕາງຫາກ. ລະບົບນ ້ າທີູ່ ບ ູ່ ສາມາດດືູ່ ມໄດ້ຕ້ອງໄດ້ຮັບການ ລະບຸ ແລະ 

ບ ູ່ ໃຫ້ເຊືູ່ ອມຕ ູ່  ຫືຼ ໄຫຼເຂົ ້ າປົນກັບລະບົບນ ້ າທີູ່  ສາມາດດືູ່ ມໄດ້. 

 

ລະບົບລະບາຍນ ້ າເສີ ຍ ແລະ ການກ າຈັດຂອງເສີ ຍ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 

ຄວນມີ ລະບົບລະບາຍນ ້ າເສີ ຍ ແລະ ກ າຈັດຂອງເສີ ຍ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 
ຄວນໃຫ້ມີ ໄວ້ຢູ່ າງ ພຽງພ . ຄວນໄດ້ຮັບການອອກ ແບບ ແລະ 
ສ້າງຂື ້ ນເພືູ່ ອຫີຼກລຽງຄວາມສູ່ ຽງຂອງການປົນເປື ້ ອນໃນອາຫານ ຫືຼ ໃນ ນ ້ າດືູ່ ມ. 

ການທ າຄວາມສະອາດ 
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ຄວນມີ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ພຽງພ , ກ ານົດໄວ້ຢູ່ າງເໝາະສົມ, 

ຄວນຈັດໃຫ້ມີ ຄວາມສະອາດອາ ຫານ, ເຄືູ່ ອງໄຊ້ ແລະ ອຸ ປະກອນ. 

ສະຖານທີູ່ ດັູ່ ງກູ່ າວຄວນມີ ແຫຼູ່ ງນ ້ າຮ້ອນ ແລະ ນ ້ າເຢັນ ໃຫ້ພຽງພ ຕາມ ຄວາມເໝາະສົມ. 

ໝາຍເຫດ: 

• ອູ່ າງລ້າງ 3 ອູ່ າງ/ຊູ່ ອງເກັບຂອງ ທີູ່ ມັກໄຊ້ເພືູ່ ອວັດຖຸປະສົງໃນການທ າຄວາມສະອາດ. 

• ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກຄວນເຮັດຈາກວັດສະດຸທີູ່ ສາມາດປ້ອງກັນການກັດເຊາະ ແລະ 
ທ າຄວາມ ສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ ແລະ 
ຄວນຈັດຫານ ້ າດືູ່ ມທີູ່ ມີ ອຸນນະພ ມທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບສານເຄມີ ທ າຄວາມສະ ອາດທີູ່ ໄຊ້. 

• ອຸປະກອນທ າຄວາມສະອາດ ແລະ 
ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການຂ້າເຊື ້ ອຄວນແຍກອອກ ຈາກ 
ພ້ືນທີູ່ ເກັບຮັກສາອາຫານ, ສະຖານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ແລະ ສະຖານທີູ່ ຫຸ້ມຫ ູ່ ອາ 

ຫານເພືູ່ ອປ້ອງ ກັນ ການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ.  
 

ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກດ້ານສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ ແລະ ຫ້ອງນ ້ າ 
ຄວນມີ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກດ້ານສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ 
ສ າລັບພະນັກງານເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມແນູ່ ໃຈວູ່ າ 
ສາມາດຮັກສາສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນໃນລະດັບທີູ່ ເໝາະສົມ ແລະ ຫີຼກລຽງການປົນເປື ້ ອນອາຫານ. 

ສີູ່ ງ ອ ານວຍຄວາມສະດວກທີູ່ ຈ າ ເປັນປະກອບດ້ວຍ: 

• ຂ ້ ແນະນ າວິ ທີ ການລ້າງມື ຢູ່ າງຖືກສຸຂະນາໄມ ແລະ ເຄືູ່ ອງເປົູ່ າແຫ້ງ, ລວມເຖີງອູ່ າງລ້າງມື  

ແລະ ແຫຼູ່ ງ ນ ້ າ ຮ້ອນ ແລະ ນ ້ າເຢັນ (ຫືຼ ການຄວບຄຸມອຸນນະພ ມທີູ່ ເໝາະສົມ); 

• ຫ້ອງນ ້ າທີູ່ ອອກແບບໃຫ້ມີ ຄວາມເໝາະສົມໃນການຮັກສາສຸຂະນາໄມ ແລະ; 

• ຫ້ອງທີູ່ ປູ່ ຽນຊຸດກັນເປື ້ ອນສ າລັບພະນັກງານ. 

• ສະຖານທີູ່ ດັູ່ ງກູ່ າວຄວນອອກແບບ ແລະ ຕ້ັງຢ ູ່ ບູ່ ອນທີູ່ ເໝາະສົມ. 

ໝາຍເຫດ: ປະຕ ທາງເຂົ ້ າ-ອອກ ຫ້ອງນ ້ າບ ູ່ ຄວນປິູ່ ນໜ້າໃສູ່ ພ້ືນທີູ່ ກະກຽມ ແລະ 

ປຸງແຕູ່ ງອາຫານໂດຍກົງ. 

ການຄວບຄຸມອຸນນະພ ມ 
 

ຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບລັກສະນະຂອງການປະກອບການກິດຈະການອາຫານ, 

ຕ້ອງມີ ອຸປະກອນອ ານວຍຄວາມສະດວກຢູ່ າງພຽງພ ສ າ ລັບການເຮັດ ຄວາມຮ້ອນ, ຄວາມເຢັນ, 

ການຫຸງຕ້ົມ ອາຫານ, ການແຊູ່ ເຢັນ ແລະ ແຊູ່ ແຂງອາ ຫານ, ສ າລັບເກັບ ອາຫານແຊູ່ ເຢັນ ຫືຼ ແຊູ່  

ແຂງ, ການກວດສອບ ອຸນນະພ ມ ອາຫານ ແລະ ເມືູ່ ອຈ າເປັນ ຕ້ອງຄວບຄຸມອຸນນະພ ມໂດຍຮອບ 

ເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າ ອາຫານ ມີ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມ. 
 

ຄຸນນະພາບຂອງອາກາດ ແລະ ບູ່ ອນລະບາຍອາກາດ 
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ຄວນໃຫ້ມີ ການລະບາຍອາກາດແບບທ າມະຊາດ ຫືຼ 
ແບບໄຊ້ເຄືູ່ ອງລະບາຍອາກາດຢູ່ າງພຽງພ ໂດຍສະ ເພາະຢູ່ າງຢີູ່ ງເພືູ່ ອ: 

• ລົດການປົນເປື ້ ອນຂອງອາຫານ ຈາກອາກາດ, ຕົວຢູ່ າງ ຈາກລະອອງຂອງແຫຼວ ແລະ ຂີ ້ ຝຸູ່ ນ; 

• ຄວບຄຸມອຸນນະພ ມອ້ອມຮອບ ແລະ; 

• ຄວບຄຸມກິູ່ ນທີູ່ ບ ູ່ ປາດຖະໜາ, ຊືູ່ ງອາດສົູ່ ງຜົນກະທົບຕ ູ່ ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ ແລະ; 

• ຄວບຄຸມຄວາມຊື ້ ນຕາມຄວາມຈ າເປັນ ເພືູ່ ອຄວາມປອດໄພ ແລະ 
ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ. 

ລະບົບລະບາຍອາກາດຄວນໄດ້ຮັບການອອກແບບ ແລະ 
ສ້າງຂື ້ ນເພືູ່ ອໃຫ້ອາກາດບ ູ່ ໄຫຼຈາກບ ລິ ເວນທີູ່ ປົນ ເປື ້ ອນໄປຫາບ ລິ ເວນທີູ່ ສະອາດ ແລະ 
ຫາກຈ າເປັນຕ້ອງໃຫ້ສາມາດບົວລະບັດຮັກສາ ແລະ ທ າຄວາມສະ ອາດ ໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ . 

ແສງສະຫູ່ ວາງ 

ສະໜອງແສງສະຫູ່ ວາງໃຫ້ພຽງພ  ເພືູ່ ອດ າເນີ ນການໃຫ້ຖືກຫັຼກສຸຂະນາໄມ.  

ແສງສະຫູ່ ວາງບ ູ່ ຄວນເຮັດ ໃຫ້ເກີ ດສີ ທີູ່ ເຮັດ ໃຫ້ເຂົ ້ າໃຈຜິດ, ຄວາມເຂ້ັມຄວນໃຫ້ພຽງພ . 

ດອກໄຟທີູ່ ໃຫ້ແສງສະຫູ່ ວາງ ຕ້ອງໄດ້ມີ ການປົກ ຄຸມເພືູ່ ອໃຫ້ 
ແນູ່ ໃຈວູ່ າອາຫານບ ູ່ ໄດ້ຖືກປົນເປື ້ ອນຈາກການແຕກຫັກຂອງດອກໄຟ. 

ໝາຍເຫດ: 

ແສງສະຫູ່ ວາງຕ້ອງມີ ຄວາມເໝາະສົມເພືູ່ ອເຮັດໃຫ້ ກິດຈະກ າການຜະລິ ດ ຫືຼ ການກວດສອບທີູ່  
ກ ານົດໄວ້ ສາມາດ ດ າເນີ ນການໄດ້ຢູ່ າງມີ ປະ ສິ ດທິພາບ. 

ແສງສະຫວູ່ າງບ ູ່ ຄວນໃຫ້ໄປປັບປູ່ ຽນສີ ຂອງອາ ຫານ ແລະ ບ ູ່ ຄວນໃຫ້ນ້ອຍ ກູ່ ວາດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

• 540 lux (50 foot-candles) ໃນພ້ືນທີູ່ ກວດກາ 

• 220 lux (20 foot-candles) ໃນພ້ືນທີູ່ ເຮັດວຽກ 

• 110 lux (10 foot-candles) ໃນພ້ືນທີູ່ ອືູ່ ນໆ 

ພ້ືນທີູ່ ການກວດສອບໝາຍເຖີງທຸກໆຈຸດທີູ່ ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ ຫືຼ 
ພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ໄດ້ມີ ການກວດສອບ ດ້ວຍສາຍຕາ ຫືຼ ບູ່ ອນ 
ທີູ່ ມີ ການກວດສອບເຄືູ່ ອງມື ຕູ່ າງໆເຊັູ່ ນ: ສະຖານທີູ່ ທີູ່ ມີ ການປະເມີ ນພາສະນະບັນຈຸ ເປົູ່ າ ຫືຼ 

ບູ່ ອນທີູ່ ຜະລິ ດຕະພັນໄດ້ຖືກຈັດລຽງ ແລະ ກວດສອບ. 
 

ການເກັບຮັກສາອາຫານ, ສູ່ ວນປະສົມ ແລະ ສານເຄມີ ທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາຫານ 
ຕ້ອງຈັດຫາສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ພຽງພ ສ າລັບການເກັບຮັກສາອາຫານ, ສູ່ ວນປະສົມ ແລະ 

ສານເຄ ມີ ທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາ ຫານ. ການອອກແບບ ແລະ ການສ້າງຫ້ອງເກັບມ້ຽນຕ້ອງ: 

• ໃຫ້ສາມາດມີ ການບ າລຸງຮັກສາ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ . 

• ຫີຼກລຽງການເຂົ ້ າເຖີງ ແລະ ການລົບກວນຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

• ຊູ່ ວຍໃຫ້ອາຫານໄດ້ຮັບການປ້ອງກັນຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບຈາກການປົນເປື ອນລະຫູ່ ວາງກາ
ນເກັບຮັກສາ. 
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• ສາມາດປັບສະພາບສະພາບແວດລ້ອມໃຫ້ເໝາະສົມ (ອຸນນະພ ມ ແລະ ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນ) 

ເພືູ່ ອຫີຼກລຽງ ການເຊືູ່ ອມສະພາບຂອງ ອາຫານ. 

• ຈັດຫາສະຖານທີູ່ ເພືູ່ ອແຍກອອກຕາງຫາກສ າລັບການເກັບຮັກສາວັດສະດຸທ າຄວາມສະອາ
ດ/ສານທີູ່ ເປັນ ອັນ ຕະລາຍເພືູ່ ອ ຄວາມປອດໄພ. 

 

ໝວດທີ  II. ການຄວບຄຸມການດ າເນີ ນງານ 

ຈຸດປະສົງ 
ເພືູ່ ອຜະລິ ດອາຫານໃຫ້ມີ ຄວາມປອດໄພ ແລະ 
ມີ ຄວາມເໝາະສົມສ າລັບການບ ລິ ໂພກຂອງມະນຸດໂດຍ: 

• ການກ ານົດຄວາມຕ້ອງການການອອກແບບກູ່ ຽວກັບວັດຖຸດິ ບ, 

• ການຈັດວາງອົງປະກອບ, ການປຸງແຕູ່ ງ, ການຈັດຈ າໜູ່ າຍ ແລະ 

ການນ າໄຊ້ຂອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກທີູ່ ຈະ ພົບໃນການຜະ ລິ ດ, 

• ການຈັດການລາຍການອາຫານທີູ່ ສະເພາະເຈາະຈົງ, ແລະ 

• ການອອກແບບ, ການດ າເນີ ນການ, ການຕິດຕາມກວດກາ ແລະ 

ການທົບທວນລະບົບການ ຄວບ ຄຸມທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິ ພາບ. 

ເຫດຜົນ: ເພືູ່ ອລົດຄວາມສູ່ ຽງຂອງອາຫານທີູ່ ບ ູ່ ປອດໄພ 

ດ້ວຍການໄຊ້ມາດຕະການປ້ອງກັນເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນ ໃຈເຖີງຄວາມ ປອດໄພ ແລະ 
ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ ໃນຂ້ັນຕອນທີູ່ ເໝາະສົມໃນການດ າເນີ ນງານ 
ໂດຍການຄວບຄຸມຄວາມອັນ ຕະລາຍຂອງອາຫານ. 
 

ການຄວາມຄຸມຄວາມອັນຕະລາຍຂອງອາຫານ 

ການຄວບຄຸມຄວາມອັນຕະລາຍຂອງອາຫານໂດຍການນ າໄຊ້ລະບົບການວິ ເຄາະ 
ຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບ ຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ. ຄວນຈະ: 

• ກ ານົດທຸກໆຂ້ັນຕອນຂອງການດ າເນີ ນງານເຊີູ່ ງມີ ຄວາມສ າຄັນຕ ູ່ ກັບຄວາມປອດໄພຂອງ
ອາຫານ, 

• ດ າເນີ ນການວິ ທີ ການຄວບຄຸມທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບໃນຂ້ັນຕອນເຫົຼູ່ ານ້ັນ, 

• ຕິດຕາມກວດກາການດ າເນີ ນການວິ ທີ ຄວບຄຸມໃຫ້ເປັນປົກກະຕິເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າການ
ດ າເນີ ນງານມີ ປະສິ ດທິຜົນແລະ ຕ ູ່ ເນືູ່ ອງ, 

• ທົບທວນການດ າເນີ ນການວິ ທີ ການຄວບຄຸມໃຫ້ເປັນໄລຍະ ແລະ 
ຈົນກູ່ ວາການດ າເນີ ນງານຈະມີ  ການປູ່ ຽນ ແປງ. 

ລະບົບເຫົຼູ່ ານີ ້ ຄວນຈະນ າໄຊ້ໃນຕູ່ ອງໂສ້ອາຫານທັງໝົດເພືູ່ ອຄວບຄຸມທາງດ້ານສຸຂະນາໄມອ
າຫານ ຕະຫຼອດ ອາຍຸຂອງ ການເກັບຮັກສາຜະລິ ດຕະພັນໂດຍຜູ່ ານວິ ທີ ການ ແລະ 
ການອອກແບບຂະບວນການ ທີູ່ ເໝາະສົມ. 

ລະບົບຄວບຄຸມດ້ານສຸຂະນາໄມ 
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ການຄວບຄຸມ ເວລາ ແລະ ອຸນນະພ ມ 
ການຄວບຄຸມອຸນນະພ ມອາຫານທີູ່ ບ ູ່ ພຽງພ ເປັນໜືູ່ ງໃນສາຍເຫດທີູ່ ພົບຫຼາຍທີູ່ ສຸດຂອງການເຈັບ
ປູ່ ວຍທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ ຫືຼ ການ ເໜົູ່ າເສີ ຍ ຂອງອາຫານ. 

ການຄວບຄຸມດັູ່ ງກູ່ າວລວມເຖີງການຄວບຄຸມເວລາ ແລະ 
ການຄວບຄຸມອຸນນະພ ມໃນການເຮັດໃຫ້ອາຫານສຸກ, ການເຮັດໃຫ້ເຢັນ, ການປຸງແຕູ່ ງ ແລະ 
ການເກັບຮັກ ສາ. ລະບົບຄວນຄວນສ້າງເປັນເອກກະສານ ແລະ ໃຫ້ມີ ຢ ູ່ ໃນສະຖານ 

ທີູ່ ເພືູ່ ອໃຫ້ແນູ່ ໃຈ ວູ່ າອຸນນະພ ມໄດ້ຮັບ ການຄວບຄຸມຢູ່ າງມີ  
ປະສິ ດທິພາບເຊີູ່ ງເປັນສີູ່ ງສ າຄັນຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄວາມ ເໝາະສົມຂອງອາຫານ. 

ລະບົບການຄວບຄຸມ ອຸນນະ ພ ມຄວນຄ ານ ງເຖີງ: 

• ລັກສະນະຂອງອາຫານ, ເຊັູ່ ນ: ຄູ່ າຂອງການບັນຈຸນ ້ າ (ປັດໄຈ ຄູ່ າຂອງການບັນຈຸນ ້ າ Aw), 

ຄວາມເປັນກົດເປັນດູ່ າງ pH, ແລະ ລະດັບເລີ ້ ມ ຕ້ົນທີູ່  ເປັນໄປໄດ້ ແລະ ຊະນິ ດຂອງຈຸລິ ນຊີ , 

• ອາຍຸການເກັບຮັກສາທີູ່ ຕ້ອງການຂອງຜະລິ ດຕະພັນ, 

• ວິ ທີ ການບັນຈຸຫີບຫ ູ່  ແລະ ການປຸງແຕູ່ ງ, 

• ຜະລິ ດຕະພັນມີ ວັດຖຸປະສົງໄຊ້ແນວໃດ. 
 

ລະບົບດັູ່ ງກູ່ າວຄວນລະບຸຂີ ດຈ າກັດທີູ່ ຍອມຮັບໄດ້ສ າລັບການປູ່ ຽນແປງຂອງເວລາ ແລະ 
ອຸນນະພ ມ. ຄວນກວດສອບອຸປະກອນບັນທ ກອຸນນະພ ມເປັນໄລຍະຢູ່ າງສະໝ ູ່ າສະເໝີ ແລະ 
ທົດສອບເພືູ່ ອຄວາມຖືກ ຕ້ອງ. 
 

ຂ້ັນຕອນຂະບວນການສະເພາະ 

ຂ້ັນຕອນອືູ່ ນໆທີູ່ ມີ ສູ່ ວນເຮັດໃຫ້ອາຫານມີ ສຸຂະນາໄມອາດຈະປະກອບດ້ວຍ, ຕົວຢູ່ າງ: 

- ການເຮັດໃຫ້ເຢັນ 
- ການປຸງແຕູ່ ງດ້ວຍຄວາມຮ້ອນ 
- ການສາຍລັງສີ  
- ການອົບແຫ້ງ 
- ການເກັບຮັກສາດ້ວຍເຄມີ  
- ສ ນຍາກາດ ຫືຼ ບັນຈຸບັນຍາກາດດັດແປງ 

ການຄວບຄຸມການປົນເປື ້ ອນຂອງຈຸລິ ນຊີ  ແລະ ອືູ່ ນໆ 
ລາຍລະອຽດທາງຈຸລິ ນຊີ ວິ ທະຍາ ແລະ ອືູ່ ນໆ 
ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ຂ ້ ກ ານົດທາງຈຸລິ ນຊີ , ທາງເຄມີ  ຫືຼ ທາງວັດຖຸຖືກນ າມາໄຊ້ໃນລະບົບການຄວບຄຸມ ອາ 

ຫານ, ຂ ້ ກ ານົດ ດັູ່ ງກູ່ າວຄວນເປັນໄປຕາມຫັຼກການທາງວິ ທະຍາສາດທີູ່ ຖືກຕ້ອງ ແລະ 

ສະຖານະທາງວິ ທະ ຍາສາດທີູ່  ເໝາະສົມ, ຂ້ັນຕອນການຕິດຕາມກວດສອບ, ວິ ທີ  ການວິ ເຄາະ ແລະ 

ການຈ າກັດການດ າເນີ ນ ການ. 
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ການປົນເປື ້ ອນຂ້າມທາງຈຸລິ ນຊີ  

ເຊື ້ ອພະຍາດສາມາດຕິດແປກຈາກອາຫານຊະນິ ດໜືູ່ ງໄປຫາອີ ກອາຫານຊະນິ ດອືູ່ ນໄດ້ໂດຍການສ າ
ພັດໂດຍກົງ ຫືຼ ໂດຍຜ ້  ຈັດການກັບອາຫານ, ໂດຍພ້ືນຜີວສ າພັດ ຫືຼ ໂດຍອາກາດ. 

ອາຫານດິ ບທີູ່ ຍັງບ ູ່ ທັນໄດ້ປຸງແຕູ່ ງ ຄວນແຍກອອກໃຫ້ມີ ປະສິ ດ ທິພາບ, ບ ູ່ ວູ່ າຈະທາງວັດຖຸວິ ທະຍາ 

ຫືຼ ໂດຍເວລາ, ຈາກອາຫານພ້ອມກິນ, ດ້ວຍການທ າຄວາມສະອາດທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບໃນລະດັບປານ 

ກາງ ແລະ ການຂ້າເຊື ້ ອໃນເວລາທີູ່ ເໝາະສົມ. 

ການເຂົ ້ າເຖີງພ້ືນທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານອາດຈ າເປັນຕ້ອງມີ ການຈ າກັດ ຫືຼ ຄວບຄຸມ. 

ການປົນເປື ້ ອນທາງ ວັດຖຸ ແລະ ເຄມີ  

ຄວນມີ ລະບົບໄນສະຖານທີູ່ ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນຂອງອາຫານໂດບວັດຖຸແປກປອມເຊັູ່ ນ: 

ເສດແກ້, ເສດໂລຫະຈາກ ເຄືູ່ ອງຈັກ, ເສດຝຸູ່ ນ, ຄວັນພິດ ແລະ ສານເຄມີ ທີູ່ ບ ູ່ ຕ້ອງການ. 

ໃນໂຮງງານຜະລິ ດ ແລະ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ຄວນໄຊ້ອຸປະກອນກວດ ຈັບ ຫືຼ 
ອຸປະກອນຄັດກອງທີູ່ ເໝາະສົມໃນເວລາທີູ່ ຈ າເປັນ. 

 

ຂ ້ ກ ານົດດ້ານວັດຖຸດິ ບທີູ່ ຕ້ອງການ 

- ບ ູ່ ຄວນຍອມຮັບວັດຖຸດິ ບ ຫືຼ ສູ່ ວນປະສົມຈາກສະຖານປະກອບການຖ້າຮ ້ ວູ່ າບັນຈຸແມູ່ ກາ 
ຝາກ, ຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ບ ູ່ ເປັນປະ ໂຫຍດ, ສານເຄມີ ກ າຈັດແມງໄມ້ສັດຕ ພືດ, ຢານ າໄຊ້ສ າລັບ 

ສັດຕະວະແພດ ຫືຼ ສານພິດ, ສານ ຍູ່ ອຍສະຫຼາຍ ຫືຼ ສານພາຍນອກທີູ່ ຈະບ ູ່ ລົດລົງໄປຢ ູ່ ໃນ 

ລະດັບທີູ່  ຍອມຮັບໄດ້ໂດຍ ການຈັດລຽງດ າດັບ ຕາມປົກກະຕິ ແລະ/ຫືຼ ການປຸງແຕູ່ ງ. 

ສີູ່ ງທີູ່ ເໝາະສົມ, ຄວນລະບຸຂ ້ ກ ານົດສະ ເພາະ ແລະ ການນ າໄປໄຊ້ ສ າລັບວັດຖຸດິ ບ.  

- ຄວນກວດສອບ ແລະ ຄັດແຍກ ວັດຖຸດິ ບ ຫືຼ 
ສູ່ ວນປະສົມຕາມຄວາມເໝາະສົມກູ່ ອນການປຸງແຕູ່ ງ. ໃນກ ລະ ນີ ທີູ່ ຈ າເປັນ, 

ຄວນເຮັດການທົດສອບໃນຫ້ອງວິ ໄຈເພືູ່ ອສ້າງຄວາມ ເໝາະສົມສ າລັບ ການ ນ າໄຊ້. 

ຄວນໄຊ້ສະເພາະວັດຖຸດິ ບ ຫືຼ ສູ່ ວນປະສົມທີູ່ ເໝາະສົມ. 

- ການເກັບມ້ຽນວັດຖຸດິ ບ ແລະ 
ສູ່ ວນປະສົມຄວນຈະມີ ການໜ ນວຽນໃນສາງເກັບມ້ຽນຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິ ພາບ.  

ຕົວຢູ່ າງ ນະໂຍບາຍການຄວບຄຸມວັດຖຸດິ ບ: 
ໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານຄວນຄວບຄຸມສູ່ ວນປະສົມທີູ່ ນ າເຂົ ້ າມາໂດຍຜູ່ ານໜືູ່ ງ ຫືຼ 
ເທົູ່ າກັບໃນບັນດາແຜນ ງານດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປ ນີ ້ : 

➢ ການປະເມີ ນສູ່ ວນປະສົມທີູ່ ເຂົ ້ າມາເປັນໄລຍະໆ 
- ຮັບໃບຮັບຮອງການວິ ໄຈສ າລັບແຕູ່ ລະລັອດຜະລິ ດ (ລະຫັດ) ຈາກຜ ້ ສະໜອງ. 
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- ຄວນເກັບຕົວແທນຕົວຢູ່ າງ 
ເພືູ່ ອກວດສອບຄວາມຖືກຕ້ອງຂອງໃບຮັບຮອງການວິ ໄຈຕາມຄວາມຖີູ່ ທີູ່  ໄດ້ກ ານົດໄວ້. 

➢ ການກວດກາ ຊຸດຜະລິ ດ ທີູ່ ສ າເລັດໄດ້ ຮ້ອຍ ເປີ ເຊັນ 
- ຮັບໃບຮັບຮອງການວິ ໄຈສ າລັບແຕູ່ ລະລັອດຜະລິ ດ (ລະຫັດ) ຈາກ ຜ ້ ສະໜອງ. 

- ຊຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງແຕູ່ ລະລັອດຜະລິ ດຕາມແຜນການຊຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງ ແລະ 
ວິ ໄຈເພືູ່ ອໃຫ້ສອດຄ້ອງ ຕາມຂ ້ ກ ານົດ. 

➢ ການຮັບຮອງຜ ້ ສະໜອງ 
- ຜ ້ ສະໜອງ ແມູ່ ນຜ ້ ທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ ຫືຼ 

ຮັບຮອງໂດຍໜູ່ ວຍງານທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງເພືູ່ ອໃຫ້ສອດຄູ່ ອງກັບ ຫັຼກປະຕິບັດ GAP/GHP/HACCP ທີູ່ ດີ . 

- ໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານຄວນດ າເນີ ນການກວດສອບຜ ້ ສະໜອງສິ ນຄ້າເພືູ່ ອຢື ນຢັນສະຖາ
ນະພາບ ຂອງແຜນງານ ການຮັບຮອງຜ ້ ສະໜອງສິ ນຄ້າ. 

➢ ຂ ້ ກ ານົດສະເພາະ 

ໃນກ ລະນີ ສູ່ ວນປະສົມທີູ່ ນ າເຂົ ້ າມາໄຊ້ບ ູ່ ຄວນຈະສົູ່ ງຜົນກະທົບຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ: 

- ໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານຄວນມີ ຂ ້ ກ ານົດທີູ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນກູ່ ຽວກັບການນ າໄຊ້ສູ່ ວນປ
ະສົມ ເຫົຼູ່ ານີ ້ . 

- ຂ ້ ກ ານົດດ້ານການຈັດຊື ້ ຄວນມີ ບົດບັນຍັດສ າລັບການປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ, 

ກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ. 

- ຜ ້ ຈັດຫາຄວນໃຫ້ການຮັບຮອງວູ່ າສູ່ ວນປະສົມມີ ຄຸນນະສົມບັດກົງກັບຂ ້ ກ ານົດ. 

ການຫຸ້ມຫ ູ່  
ການອອກແບບການຫຸ້ມຫ ູ່  ແລະ 

ວັດສະດຸທີູ່ ນ າໄຊ້ຄວນໃຫ້ມີ ການປ້ອງກັນຜະລິ ດຕະພັນຢູ່ າງ ພຽງພ  ເພືູ່ ອ ລົດການປົນ ເປື ້ ອນ, 

ປ້ອງກັນຄວາມເສຍຫາຍ ແລະ ຮອງຮັບການຕິດສະຫຼາກທີູ່ ເໝາະສົມ. 

ວັດສະດຸສ າລັບການຫຸ້ມຫ ູ່  ຫືຼ ກາສທີູ່ ໄຊ້ຕ້ອງບ ູ່ ເປັນພິດ ແລະ 
ບ ູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດຄວາມສູ່ ຽງຕ ູ່ ຄວາມ ປອດ ໄພ ແລະ ຄວາມ ເໝາະ 
ສົມຂອງອາຫານພາຍໄຕ້ເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ກ ານົດຂອງການເກັບຮັກສາ ແລະ ການນ າໄຊ້. ສີູ່ ງທີູ່ ເໝາະສົມ, 

ວັດສະດຸ ຫຸ້ມຫ ູ່  ຫືຼ ບັນຈຸທີູ່ ນ າກັບ ມາໄຊ້ໃໝູ່ ໄດ້ຕ້ອງໃຫ້ມີ ຄວາມເໝາະສົມ, ທົນທານ, ທ າຄວາມສະ 

ອາດໄດ້ງູ່ າຍ ແລະ ຕ້ອງຂ້າເຊື ້ ອຖ້າຫາກມີ ຄວາມ ຈ າເປັນ. 
 

ນ ້ າ 
ນ ້ າທີູ່ ໄຊ້ສ າພັດກັບອາຫານ 
ສະເພາະນ ້ າທີູ່ ສາມາດດືູ່ ມໄດ້ເທົູ່ ານ້ັນທີູ່ ຄວນນ າມາໄຊ້ໃນການຈັດການ ແລະ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ, 

ໂດຍມີ ຂ ້ ຍົກ ເວ້ັນດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

• ສ າລັບການຜະລິ ດອາຍນ ້ າ, ການຄວບຄຸອັກຄີ ໄຟ ແລະ 

ວັດຖຸປະສົງອືູ່ ນທີູ່ ບ ູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບອາຫານ ແລະ; 
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• ໃນຂະບວນການຂອງອາຫານບາງປະເພດເຊັູ່ ນ: ການແຊູ່ ແຂງ, ແລະ 

ໃນພ້ືນທີູ່ ການຈັດການກັບ ອາຫານ ຫາກສີູ່ ງນີ ້ ບ ູ່ ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ແລະ 
ຄວາມເໝາະສົມກັບອາຫານ (ເຊັູ່ ນ: ການ ນ າໄຊ້ນ ້ າທະເລທີູ່ ສະ ອາດ). 

ນ ້ າທີູ່ ນ າກັບມາໄຊ້ໃໝູ່ ຄວນໄດ້ຮັບການບ າບັດ ແລະ 
ບ າລຸງຮັກສາໃຫ້ຢ ູ່ ໃນສະພາບທີູ່ ບ ູ່ ມີ ຄວາມສູ່ ຽງຕ ູ່ ຄວາມ ປອດໄພ ແລະ 
ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານທີູ່ ເກີ ດຈາກຜົນການນ າໄຊ້. 
 

ໄຊ້ເຮັດເປັນສູ່ ວນປະສົມ 
ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ຈ າເປັນຄວນນ າໄຊ້ນ ້ າທີູ່ ສາມາດດືູ່ ມໄດ້ເພືູ່ ອຫີຼກລຽງການປົນເປື ້ ອນໃນ ອາຫານ. 

ໝາຍເຫດ: 

- ນ ້ າຄວນເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດຂອງກົດລະບຽບ. ນ ້ າຄວນໄດ້ຮັບການວິ ໄຈ ຫາ (ຈຸລິ ນຊີ , ເຄມີ  

ແລະ ວັດຖຸ ປົນເປື ້ ອນ) ໂດຍໂຮງງານຜະລິ ດ ຫືຼ ນ ້ າປະປານະຄອນຫຼວງໃນຄວາມ ທີູ່ ພຽງພ  

ເພືູ່ ອຢື ນຢັນວູ່ າ ສາມາດ ດືູ່ ມໄດ້. 

- ນ ້ າຈາກແຫຼູ່ ງອືູ່ ນໆທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ນ າມາຈາກນ ້ າປະປານະຄອນຫຼວງຈະຕ້ອງໄດ້ບ າບັດຕາມຄວາມ
ຈ າເປັນ ແລະ ຜູ່ ານ 
ການວິ ໄຈເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າສາມາດນ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການເຮັດທຸລະກິດອາຫານໄດ້. 

- ບ ູ່ ຄວນໃຫ້ມີ ການປົນເປື ້ ອນຂ້າມລະຫູ່ ວາງນ ້ າທີູ່ ສາມາດດືູ່ ມໄດ້ ກັບ ນ ້ າທີູ່ ດືູ່ ມບ ູ່ ໄດ້. 

- ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ມີ ຄວາມຈ າເປັນຕ້ອງເກັບນ ້ າ, ສະຖານທີູ່ , ອຸປະກອນເກັບຮັກສາຄວາມ ມີ ການ 

ອອກ ແບບ, ກ ູ່ ສ້າງ ໃຫ້ສາມາດ ບ າລຸງຮັກສາສະຖານທີູ່ ຈັດເກັບໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ  (ມີ ຝາປົກຄຸມ) 

ເພືູ່ ອປ້ອງ ກັນການປົນເປື ້ ອນ. 

- ສານເຄມີ ທີູ່ ນ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການບ າບັດນ ້ າຄວນໄດ້ຮັບການອະນຸມັດຕາມວັດຖຸປະສົງ ແລະ 
ບ ູ່ ຄວນ ເຮັດໃຫ້ສານ ເຄມີ ຕົດຄ້າງທີູ່ ບ ູ່ ສາມາດຍອມຮັບໄດ້ໃນນ ້ າ. 

- ການບ າບັດດ້ວຍເຄມີ ຄວນໄດ້ຮັບການກວດສອບ ແລະ ຄວບຄຸມ 
ເພືູ່ ອໃຫ້ໄດ້ຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນ ທີູ່ ຕ້ອງ ການ ແລະ ປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນ. 
 

ນ ້ າກ້ອນ ແລະ ອາຍນ ້ າ 
ນ ້ າກ້ອນຄວນຜະລິ ດຈາກນ ້ າທີູ່ ດືູ່ ມໄດ້. ນ ້ າກ້ອນ ແລະ ອາຍນ ້ າຄວນຜະລິ ດ, ເຄືູ່ ອນຍ້າຍ ແລະ 

ເກັບຮັກສາ ເພືູ່ ອປົກປ້ອງພວກເຂົ າ ບ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດການປົນເປື ້ ອນ. 

ອາຍນ ້ າທີູ່ ໄຊ້ໃນການສ າພັດໂດຍກົງກັບອາຫານ ຫືຼ ພ້ືນ ຜີວອາຫານບ ູ່ ຄວນເປັນອັນຕະລາຍ 
ຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ.   
 

ການບ ລິ ຫານຈັດການ ແລະ ການຄວບຄຸມ 

ປະເພດຂອງການປ້ອງກັນ ແລະ ການຄວບຄຸມທີູ່ ຈ າເປັນຈະຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບຂະໜາດຂອງທຸລະກິດ, 

ລັກສະນະ ຂອງກິດຈະກ າ ແລະ ປະເພດຂອງອາຫານທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ. ຜ ້ ບ ລິ ຫານຈັດການ ແລະ ຜ ້ ຊີ ້ ນ າ, 

ນ າພາຄວນ ມີ ຄວາມຮ ້ ຢູ່ າງພຽງພ ກູ່ ຽວກັບຫັຼກການ ແລະ ວິ ທີ ປະຕິບັດຫັຼກສຸຂະນາໄມອາຫານທີູ່ ດີ . 
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ການເຮັດເອກກະສານ ແລະ ກາບັນທ ກ 

ການບັນທ ກຄວາມເໝາະສົມຂອງການປຸງແຕູ່ ງ, ການຜະລິ ດ ແລະ 

ການຈັດຈ າໜູ່ າຍຄວນເກັບໄວ້ເປັນ ເວລາ ນານເກີ ນ ອາຍຸການເກັບຮັກສາຂອງຜະລິ ດຕະພັນ. 

ເອກກະສານສາມາດເພີູ່ ມຄວາມໜ້າເຊືູ່ ອຖື ແລະ ປະສິ ດ ທິຜົນຂອງລົບບົບ 
ການຄວບຄຸມຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. 

ໝາຍເຫດ: ຕ ູ່ ໄປນີ ້ ເປັນຂ ້ ກ ານົດສ າລັບກິດຈະກ າການເກັບບັນທ ກຂ ້ ມ ນທັງໝົດ: 

- ການບັນທ ກຕ້ອງໃຫ້ຊັດເຈນ ແລະ ຖາວອນ ແລະ ຄວນສະທ້ອນໃຫ້ເຫັນເຖີງເຫດການ, 

ສະພາບ ຫືຼ ກິດຈະ ກ າທີູ່ ເກີ ດຂື ້ ນຈິ ງ. 

- ການບັນທ ກຫາກມີ ຂ ້ ຜິດພາດ ຫືຼ ຈະມີ ການປູ່ ຽນແປງ 
ຄວນໄດ້ຮັບການລະບຸໃນລັກສະນະທີູ່ ໃຫ້ຮ ້  ຢູ່ າງຊັດ ເຈນວູ່ າ ບົດບັນທ ກເປັນຕ້ົນສະບັບ, 

ເຊັູ່ ນ: ຂີ ດຂ້າດ້ວນເສ້ັນຂີ ດດຽວ ແລະ ລົງລາຍເຊັນ ຢ້ັງ ຢື ນ ໃສູ່ ຂ້າງຕົວອັກ ສອນທີູ່ ໄດ້ຂີ ດຂ້າ. 

- ທຸກໆຂ ້ ມ ນຈະຕ້ອງບັນທ ກໂດຍຜ ້ ຮັບຜິດຊອບໃນເວລາທີູ່ ເຫດການເກີ ດຂື ້ ນ. ບົດບັນ 

ທ ກທີູ່ ສ າເລັດ ຄວນລົງລາຍເຊັນ ແລະ ລົງວັນທີ ໂດຍຜ ້ ທີູ່ ຮັບຜິດຊອບ. 

- ການບັນທ ກທີູ່ ສ າຄັນເຊັູ່ ນ: ບັນທ ກທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບຄວາມພຽງພ ຂອງຂະບວນການທາງ 

ຄວາມ ຮ້ອນ ແລະ ຄວາມສ າເລັດຂອງການປະທັບຕາ, ຄວນລົງລາຍເຊັນ ແລະ ລົງວັນທີ  

ໂດຍບຸກຄົນ ທີູ່ ມີ ຄຸນ 
ສົມບັດຕາມທີູ່ ກ ານົດໂດຍຝູ່ າຍບ ລິ ຫານກູ່ ອນຈະມີ ການຈ າໜູ່ າຍຜະລະດຕະພັນ. ບົດ 

ບັນທ ກ ອືູ່ ນໆ ທັງໝົດຄວນໄດ້ຮັບການ 
ກວດສອບດ້ວຍຄວາມທີູ່ ທີູ່ ເໝາະສົມເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຂ ້ ບົູ່ ງ ບອກເບື ້ ອງຕ້ົນ ກູ່ ຽວ 
ກັບຂ ້ ບົກພູ່ ອງທີູ່  ອາດເກີ ດຂື ້ ນ. 

- ຄວນເກັບບັນທ ກໄວ້ເປັນເວລາ ໜືູ່ ງປີ  ຫັຼງຈາກວັນໝົດອາຍຸທີູ່ ໄດ້ລະບຸໃນສະຫຼາກ ແລະ 
ກູ່ ອງພາສະ ນະບັນຈຸ ຜະລິ ດຕະພັນ ຫືຼ ຖ້າຜະລິ ດຕະພັນບ ູ່ ໄດ້ກ ານົດວັນໝົດອາຍຸ 
ຕ້ອງເກັບຮັກສາໄວ້ເປັນເວລາ ສອງປີ  ນັບຈາກວັນທີ ຂາຍ. 

- ຄວນເກັບຮັກສາບົດບັນທ ກໄວ້ໃນໂຮງງານຜະລິ ດ ແລະ ສາມາດ 
ຈັດຫາໃຫ້ໄດ້ຕະຫຼອດເວລາຕາມ ຄ າຮ້ອງຂ . 

 

ຂ້ັນຕອນການຮຽກຄື ນ 
ຜ ້ ຈັດການຄວນກວດສອບໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າໃນສະຖານປະກອບການໄດ້ມີ ຂະບວນການທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາ
ບໃນການຈັດການກັບ  ທຸກໆຄວາມອັນຕະລາຍດ້ານຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ 
ເພືູ່ ອໃຫ້ສາມາດ ຮຽກຄື ນ 
ອາຫານສ າເລັດຮ ບທີູ່ ມີ ສູ່ ວນກູ່ ຽວຂ້ອງຈ ານວນຫຼາຍອອກຈາກຕະຫຼາດໄດ້ສ າເລັດຢູ່ າງໄວວາ. 

ຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ໄດ້ມີ ການຮຽກ ຄື ນຄວນຢ ູ່ ພາຍໄຕ້ການເບີູ່ ງແຍງຈົນກູ່ ວາ ຈະຖືກທ າລາຍ, ຫືຼ 

ນ າມາໄຊ້ເພືູ່ ອ ວັດຖຸປະສົງ ອືູ່ ນທີູ່ ນອກເໜືອຈາກການບ ລິ ໂພກຂອງຄົນ, ຫືຼ 
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ການພິຈາລະນາເພືູ່ ອຄວາມ ປອດໄພສ າລັບ ການບ ລິ ໂພກຂອງມະນຸດ, ຫືຼ 

ນ າກັບມາໄຊ້ໃໝູ່ ໃນລັກຊະນະເພືູ່ ອຄວາມປອດໄພຂອງພວກເຂົ າ. 
 

 

ໝວດທີ  III. ສະຖານປະກອບການ: ການບ ລະນະຮັກສາ ແລະ ການທ າຄວາມສະອາດ 

ຈຸດປະສົງ: 

ເພືູ່ ອສ້າງລະບົບທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບເພືູ່ ອ: 

• ຮັບປະກັນການບ ລະນະຮັກສາ ແລະ ການທ າຄວາມສະອາດຢູ່ າງພຽງພ  ແລະ ເໝາະສົມ. 

• ຄວບຄຸມ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

• ຈັດການກັບສີູ່ ງເສດເຫືຼອ. 

• ກອດສອບປະສິ ດທິພາບຂອງຂະບວນການບ ລະນະຮັກສາ ແລະ ການທ າຄວາມສະອາດ. 

ເຫດຜົນ:  ເພືູ່ ອອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການຄວບຄຸມຄວາມອັນຕະ ລາຍຈາກອາ ຫານ, 

ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ ແລະ ສານອືູ່ ນໆທີູ່ ອາດຈະປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ. 

 

ການບ າລຸງຮັກສາ ແລະ ການທ າຄວາມສະອາດ 

ສະຖານປະກອບການ ແລະ ອຸປະກອນຄວນຈະເກັບຮັກສາໄວ້ໃນສະຖານະ ທີູ່ ເໝາະສົມ 
ເພືູ່ ອການສ້ອມ ແປງ ແລະ ບ ລະນະຮັກສາເພືູ່ ອ: 

• ອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນທຸກໆຂ້ັນຕອນຂອງການຮັກສາສຸຂະນາໄມ. 

• ປະຕິບັດໜ້າທີູ່ ຕາມແຜນທີູ່ ວາງໄວ້, ໂດຍສະເພາະຢູ່ າງຍີູ່ ງໃນຂ້ັນຕອນທີູ່ ສ າຄັນ. 

• ປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນຂອງອາຫານເຊັູ່ ນ: ຈາກຊີ ້ ນສູ່ ວນຂອງໂລຫະ, 

ຈາກຊີ ້ ນສູ່ ວນຂອງປ ນ, ເສດ ຊີ ້ ນ ສູ່ ວນຕູ່ າງໆ ແລະ ສານເຄມີ . 

ການທ າຄວາມສະອາດຄວນກ າຈັດເສດອາຫານ ແລະ 
ສີູ່ ງເປີ ະເປື ້ ອນທີູ່ ອາດເປັນສາເຫດຂອງການປົນ ເປື ້ ອນ. ວິ ທີ  ການ ທ າຄວາມສະອາດ ແລະ 

ອຸປະກອນທີູ່ ຈ າເປັນ ຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບລັກສະນະຂອງທຸລະ ກິດອາຫານ. 

ຂ້ັນຕອນ ແລະ ວິ ທີ ການທ າຄວາມສະອາດ 

ການທ າຄວາມສະອາດສາມາດເຮັດໄດ້ໂດຍການແຍກ ຫືຼ ການໄຊ້ວິ ທີ ການ 
ທາງການຍະພາບຮູ່ ວມກັນເຊັູ່ ນ: ໄຊ້ຄວາມ ຮ້ອນ, ຂັດຖ  ແລະ ອືູ່ ນໆ. 

ຂ້ັນຕອນການທ າຄວາມສະອາດຈະກູ່ ຽວຂ້ອງຕາມຄວາມເໝາະສົມ ໂດຍ: 

- ອະນາໄມ ເສດຄາບອາຫານຕູ່ າງໆອອກຈາກພ້ືນຜີວສ າພັດ; 
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- ໄຊ້ສານລະລາຍເພືູ່ ອເຊາະລ້າງຄາບເປີ ະເປື ້ ອນ ແລະ ເນື ້ ອເຫຍືູ່ ອຂອງເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍ ແລະ 
ກ າຈັດ ພວກ ເຂົ າໃນການລະລາຍ ຫືຼ ລະງັບ; 

- ການລ້າງດ້ວຍນ ້ າສະອາດເພືູ່ ອກ າຈັດຄາບເປີ ະເປື ້ ອນ ແລະ ຟອງແຟັບທີູ່ ຕົກຄ້າງ; 

- ການອະນາໄມແບບແຫ້ງ ຫືຼ ວິ ທີ ການອືູ່ ນໆ ທີູ່ ເໝາະສົມ ໃນການກ າຈັດ ແລະ 
ລວບລວມສີູ່ ງຕົກຄ້າງ ແລະ ເສດອາຫານ ແລະ; 

- ຫາກຈ າເປັນໃຫ້ກ າຈັດເຊື ້ ອພະຍາດ. 

ແຜນງານທ າຄວາມສະອາດ 

ແຜນງານ 
ທ າຄວາມສະອາດ/ຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດຄວນໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າທຸກໆສູ່ ວນຂອງສະຖານປະກອບ 

ການໄດ້ຮັບຄວາມສະ ອາດຢູ່ າງເໝາະສົມ ແລະ ຄວນລວມເຖີງ ການທ າຄວາມສະອາດ 
ອຸປະກອນທ າ ຄວາມ ສະອາດ. 

ແຜນງານທ າຄວາມສະອາດທີູ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນຄວນລະບຸ: 

• ພ້ືນທີູ່ , ລາຍລະອຽດອຸປະກອນ ແລະ ເຄືູ່ ອງໄຊ້ທີູ່ ຈະນ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການທ າຄວາມສະອາດ; 

• ຄວາມຮັບຜິດຊອບ ແລະ ໜ້າວຽກສະເພາະ; 

• ວິ ທີ ການ ແລະ ຄວາມຖີູ່ ໃນການທ າຄວາມສະອາດກ. 

 

ລະບົບການຄວບຄຸມ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ 
ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອເປັນໄພຄຸກຄາມຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ. 

ການແພູ່  ກະຈາຍ ຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອສາມາດເກີ ດຂື ້ ນໄດ້ຖ້າຫາກມີ  ແຫຼູ່ ງເພາະພັນ 
ແລະ ເສດອາຫານ. ຫີຼກ ລຽງການສ້າງສະພາບ 

ແວດລ້ອມທີູ່ ເອື ້ ອອ ານວຍຕ ູ່ ການເກີ ດຂື ້ ນຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 
 

ການປ້ອງກັນການເຂົ ້ າເຖີ ງ 
ອາຄານ, ສະຖານທີູ່ ຄວນໄດ້ຮັບການສ້ອມແປງ ແລະ ບ າລຸງຮັກສາເປັນຢູ່ າງດີ  

ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການເຂົ ້ າ ເຖີງຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ ແລະ 
ເພືູ່ ອກ າຈັດແຫຼູ່ ງເພາະພັນທີູ່ ອາດມີ ໃນພ້ືນທີູ່ . ຄວນປົກປິ ດຮ , ທ ູ່ ລະ ບາຍນ ້ າໃຫ້ແຈບ ແລະ 
ສະຖານທີູ່ ອືູ່ ນໆ ທີູ່ ມີ ແນວ ໂນ້ມຈະເຮັດໃຫ້ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ ເຂົ ້ າເຖີງ ໄດ້. 

ໃສູ່ ຕາໜູ່ າງບູ່ ອນທີູ່ ມີ ຊູ່ ອງວູ່ າງເຊັູ່ ນ: ປະຕ ປູ່ ອງອ້ຽມ, ປະຕ ທາງອອກ ແລະ ປູ່ ອງດ ດອາກາດຈະ 

ຊູ່ ວຍລົດ ບັນຫາການເຂົ ້ າມາຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ.  
 

ທີູ່ ພັກອາໃສ ແລະ ການແຜູ່ ລະບາດ 
ຄວາມພ້ອມຂອງອາຫານ ແລະ ນ ້ າ ເປັນການກະຕຸ້ນໃຫ້ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ ເຂົ ້ າມາພັກອາໃສ 
ແລະ ແຜູ່ ລະບາດ. ແຫຼູ່ ງອາຫານທີູ່ ອາດເກີ ດຂື ້ ນຄວນເກັບໄວ້ໃນພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ສາມາດປ້ອງກັນ 

ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອໄດ້ ແລະ/ຫືຼ ວາງໄວ້ໃຫ້ສ ງຈາກພ້ືນ ແລະ ຫູ່ າງຈາກຝາ. 
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ການກວດສອບ ແລະ ການຄ້ົນຫາ 
ສະຖານປະກອບການ ແລະ 
ພ້ືນທີູ່ ອ້ອມຮອບຄວນໄດ້ຮັບການກວດສອບຢູ່ າງສະມ ູ່ າສະເໝີເພືູ່ ອຫາຫັຼກ ຖານ 
ການເຂົ ້ າມາທ າລາຍ. 
 

ການກ າຈັດ 
ການແຜູ່ ລະບາດຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອຄວນໄດ້ຮັບການຈັດການໂດຍທັນທີ  ແລະ 
ບ ູ່ ສົູ່ ງຜົນເສີ ຍ ຕ ູ່ ຄວາມ ປອດໄພ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ. 

ການຮັກສາດ້ວຍວິ ທີ ການນ າໄຊ້ສານເຄມີ , ທາງວັດ ຖຸວິ ທະຍາ ຫືຼ ທາງຊີ ວະວິ ທະຍາ 

ຄວນດ າເນີ ນການໂດຍບ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດຜົນກະທົບຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ຫືຼ ຄວາມ ເໝາະ ສົມຂອງອາຫານ. 
 

ຫາກເປັນໄປໄດ້ຫ້າມນ າສັດມາລ້ຽງໃນບ ລິ ເວນພ້ືນທີູ່ ອ້ອມຮອບໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານ ແລະ 
ໂຮງງານປຸງ ແຕູ່ ງອາຫານ. 

ໝາຍເຫດ: ຄວນມີ ແຜນໃຫ້ເປັນລາຍລັກອັກສອນໃນການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ 

ສັດນ າເຊື ້ ອຢູ່ າງມີ ປະ ສິ ດທິພາບສ າລັບສະຖານທີູ່  ແລະ ອຸປະກອນທີູ່ ປະກອບດ້ວຍ: 

• ຊືູ່ ຂອງບຸກຄົນ ແລະ 
ຜ ້ ປະກອບການທີູ່ ໄດ້ຮັບມອບໝາຍຄວາມຮັບຜິດຊອບໃນການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

• ຊືູ່ ຂອງບຸກຄົນ ແລະ 
ຜ ້ ປະກອບການທີູ່ ໄດ້ຮັບມອບໝາຍຄວາມຮັບຜິດຊອບໃນການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອ, ຄວາມປອດໄພ ຫືຼ ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານ. 

ແຜນງານທີູ່ ໄດ້ຮັບການບ າບັດ. 

• ລາຍການສານເຄມີ ທີູ່ ໄຊ້, ຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນ, ສະຖານທີູ່ ບູ່ ອນໄຊ້ສານເຄມີ , ວິ ທີ ໄຊ້ ແລະ 
ຄວາມຖີູ່ ຂອງ ການໄຊ້. 

• ແຜນທີູ່  ຂອງສະຖານທີູ່ ວາງກັບດັກ. 

• ແຜນທີູ່ ຂອງສະຖານທີູ່ ວາງກັບດັກ, ຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນ, ຕ າແໜູ່ ງທີູ່ ໄຊ້ແຜນງານ. 

ນອກຈາກນີ ້ ຄວນພິຈາລະນາດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

• ຢາຂ້າແມງໄມ້ສັດຕ ພືດທີູ່ ໄຊ້ຄວນໃຫ້ເປັນທີູ່ ຍອມຮັບຂອງໜູ່ ວຍງານຮັບຜິດຊອບດ້ານກາ
ນຄວບຄຸມອາຫານ ແລະ ຄວນໄຊ້ຕາມຄ າແນະນ າທີູ່ ໄດ້ຂຽນໄວ້ໃນສະຫຼາກ. 

• ການຮັກສາອຸປະກອນ, ສະຖານທີູ່  ຫືຼ 

ສູ່ ວນປະສົມໃນການຄວບຄຸມສັດຕ ພືດຄວນຈະດ າເນີ ນການ 
ໃນລັກສະນະທີູ່ ໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າບ ູ່ ເກີ ນຂີ ດຈ າກັດສານຕົກຄ້າງສ ງສຸດທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດເຊັູ່ ນ: 

ໂດຍການຈ າກັດຈ ານວນການບ າ ບັດໂດຍການອົບຄວັນຕ ູ່ ລັອດ. 
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• ນົກ ແລະ ສັດ, ນອກເໜືອທີູ່ ຕ້ັງໃຈເອົ າໄວ້ສ າລັບຂ້າ, ບ ູ່ ຄວນໃຫ້ມີ ໃນພ້ືນທີູ່ ບ ລິ ເວນ ໂຮງງານ 

ຜະລິ ດ. 

 

ການຈັດການກັບສີູ່ ງເສດເຫຼື ອ 
ຈັດຕຽມສີູ່ ງທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການກ າຈັດ ແລະ ການເກັບຮັກສາສີູ່ ງເສດເຫືຼອ. 

ສີູ່ ງເສດເຫືຼອຕ້ອງບ ູ່ ສະສົມ ໄວ້ໃນພ້ືນທີູ່  ເຮັດວຽກ. ວັດສະດຸໃສູ່ ສີູ່ ງເສດເຫືຼອຕ້ອງສະອາດ. 

- ພາສະນະທີູ່ ໄຊ້ສ າລັບເກັບມ້ຽນຂອງເສີ ຍຕ້ອງໄດ້ຮັບການລະບຸໄວ້ຢູ່ າງຊັດເຈນ, ບ ູ່ ຮົູ່ ວຊື ມ 

ແລະ ມີ ຝາປົກໃນເວລາ ທີູ່ ຈ າເປັນ. 

- ຂອງເສີ ຍຕ້ອງໄດ້ຄວນໄດ້ຮັບການນ າອອກ ແລະ ອະນາໄມພາສະນະບັນຈຸ ແລະ 
ຂ້າເຊື ້ ອດ້ວຍ ຄວາມຖີູ່ ທີູ່ ເໝາະ ສົມເພືູ່ ອຫຸຼດຜູ່ ອນໂອກາດຂອງການປົນເປື ້ ອນ. 

 

ການກວດສອບປະສິ ດທິ ພາບ 
ລະບົບການຮັກສາສຸຂະນາໄມຄວນໄດ້ຮັບການຕິດຕາມກວດກາເປັນໄລຍະເພືູ່ ອໃຫ້ເກີ ດປະສິ ດທິພ
າບ, ການ ກວດສອບເປັນໄລ ຍະໆໂດຍວິ  ທີ ການເຊັູ່ ນ: ການກວດສອບກູ່ ອນການດ າເນີ ນງານ ຫືຼ 

ການຊຸູ່ ມເກັບ ຕົວຢູ່ າງທາງ ຈຸລະຊີ ວະວິ ທະຍາຂອງ ສະພາບແວດລ້ອມ ແລະ ພ້ືນຜີວສ າພັດອາຫານ 
ແລະ ມີ ການທົບທວນ ແລະ ປັບໄຊ້ຢູ່ າງສະໝ ູ່ າສະເໝີເພືູ່ ອໃຫ້ສອດຄູ່ ອງກັບສະຖານະ 
ການທີູ່ ປູ່ ຽນແປງໄປ. 

 

ໝວດທີູ່  IV- ສະຖານປະກອບການ-ສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ 

ຈຸດປະສົງ: 

ເພືູ່ ອໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າຄົນທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານໂດຍທາງກົງ ຫືຼ ໂດຍທາງອ້ອມບ ູ່ ຄວນຈະໃຫ້ມີ ການປົນ 
ເປື ້ ອນໃນ ອາຫານໂດຍ: 

- ການຮັກສາລະດັບສຸກຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນໃຫ້ເໝາະສົມ. 

- ພ ດຕິກ າ ແລະ ການດ າເນີ ນງານໃນລັກສະນະທີູ່ ເໝາະສົມ. 

ບຸກຄົນທີູ່ ບ ູ່ ຮັກສາສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນໃຫ້ຢ ູ່ ໃນລະດັບທີູ່ ເໝາະສົມ, ຜ ້ ທີູ່ ມີ ອາການເຈັບປູ່ ວຍ ຫືຼ 

ຜ ້ ທີູ່ ມີ ສະ ພາບເງືູ່ ອນໄຂ ບາງຢູ່ າງ ຫືຼ 
ຜ ້ ທີູ່ ມີ ພ ດຕິກ າທີູ່ ບ ູ່ ເໝາະສົມສາມາດເຮັດໃຫ້ອາຫານມີ ການປົນເປື ້ ອນ ແລະ 
ສົູ່ ງຄວາມເຈັບປູ່ ວຍໃຫ້ ແກູ່ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກໄດ້. 

ສະຖານະພາບຂອງສຸຂະພາບ 
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ບຸກຄົນທີູ່ ຮ ້  ຫືຼ ສົງໃສວູ່ າ ບ ູ່ ສະບາຍ ຫືຼ ອາດຈະເປັນພາຫານະຂອງພະຍາດ ຫືຼ ການ 
ເຈັບປູ່ ວຍທີູ່ ມີ ແນວ ໂນ້ມຈະ ຖືກສົູ່ ງ ຜູ່ ານທາງອາຫານ, ບ ູ່ ຄວນອະນຸຍາດໃຫ້ເຂົ ້ າໄປໃນທຸກໆພ້ືນທີູ່ , 

ທີູ່ ຈັດການກັບອາຫານ ເພາະພວກເຂົ າມີ ຄວາມເປັນໄປ ໄດ້ໃນການປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ. 
 

ບຸກຄົນທີູ່ ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບຄວນລາຍງານການເຈັບປູ່ ວຍ ຫືຼ 
ອາການຂອງການເຈັບປູ່ ວຍໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ຫານທັນທີ . 
 

ການກວດສຸຂະພາບຂອງຜ ້ ສ າພັດກັບອາຫານຄວນມີ ການດ າເນີ ນການຖ້າຫາກໄດ້ມີ ການແຈ້ງເຕື
ອນຈາກ ທາງຄຣີ ນິ ກ ຫືຼ ໜູ່ ວຍງານລະບາດວິ  ທະຍາ. 
 

ການເຈັບເປັນ ແລະ ການໄດ້ຮັບບາດເຈັບ 

ການເຈັບເປັນ ຫືຼ ອາການທີູ່ ຄວນລາຍງານຕ ູ່ ຜ ້ ບ ລິ ຫານເພືອູ່ ພິຈາລະນາຄວາມຈ າເປັນໃນການ 
ກວດສຸ ຂະພາບ ແລະ/ຫືຼ ການຍົກເວ້ັນທີູ່ ເປັນໄປໄດ້ຈາກການ ສ າພັດ ກັບອາຫານ, ການເຈັບເປັນ 

ແລະ ການໄດ້ ຮັບບາດເຈັບດັູ່ ງກູ່ າວ ທີູ່ ຄວນ ໄດ້ຮັບການພິຈາລະນາ ປະກອບ ດ້ວຍ: 

- ພະຍາດຂີ ້ ໝາກເຫືຼອງ, 

- ພະຍາດຖອກທ້ອງ, 

- ຮາກ, 

- ໄຂ້, 

- ເຈັບຄ ມີ ໄຂ້, 

- ເປັນບາດແຜທີູ່ ຕິດເຊື ້ ອຕາມຜີວໜັງທີູ່ ສາມາດເບີູ່ ງເຫັນໄດ້ຢູ່ າງຊັດເຈນເຊັູ່ ນ: 

(ນ ້ າຮ້ອນລວກ, ມີ ດ ບາດ ແລະ ອືູ່ ນໆ) 

- ພະຍາດ ຫ , ຕາ, ດັງ. 

ໝາຍເຫດ: 

ໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານຄວນມີ  ແລະ 
ບັງຄັບໄຊ້ນະໂຍບາຍເພືູ່ ອປ້ອງກັນບຸກຄະລາກອນທີູ່ ຮ ້ ວູ່ າກ າລັງເຈັບ ເປັນຈາກ ຫືຼ 
ເປັນຜ ້ ສົູ່ ງຜູ່ ານພະຍາດຕິດຕ ູ່ ໂດຍຜູ່ ານທາງອາຫານຈາກການເຮັດວຽກໃນພ້ືນທີູ່ ຈັດ ການກັບອາ 
ຫານ: 

- ໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານຄວນກ ານົດໃຫ້ພະນັກງານໃຫ້ຄ າແນະນ າກູ່ ຽວກັບການຈັດການເມືູ່

ອພວກ ເຂົ າໄດ້ຮັບການເຈັບເປັນ ຈາກພະຍາດຕິດຕ ູ່ ທີູ່ ໜ້າຈະສົູ່ ງຜູ່ ານທາງອາຫານ. 

- ພະນັກງານທີູ່ ຖືກມີ ດບາດ ຫືຼ ເປັນບາດແຜບ ູ່ ຄວນຈັບບາຍອາຫານ ຫືຼ 
ພ້ືນທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານ, ຍົກເວ້ັນ ແຕູ່ ບາດແຜໄດ້ຮັບການພະຍາບານ ແລະ 

ຕິດດ້ວຍແຜູ່ ນຕິດບາດທີູ່ ສາມາດກັນຊື ມນ ້ າໄດ້ ເປັນຢູ່ າງດີ  ຫືຼ ໃສູ່  ຖົງມື ຢາງ. 

ການຮັກສາຄວາມສະອາດສູ່ ວນບຸກຄົນ 
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ຜ ້ ຈັດການກັບອາຫານຄວນຮັກຄວາມສະອາດຂອງຕົນເອງໃຫ້ຢ ູ່ ໃນລະດັບດີ ທີູ່ ສຸດ. 

ບຸກຄະລາກອນຄວນລ້າງ 
ມື ຕົນເອງທຸກໆຄ້ັງໃນເມືູ່ ອຄວາມສະອາດສູ່ ວນບຸກຄົນອາດຈະມີ ຜົນຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ, 

ເຊັູ່ ນຕົວ ຢູ່ າງ: 

• ໃນຊູ່ ວງເລີ ້ ມຕ້ົນເຮັດກິດຈະກ າການຈັດການກັບອາຫານ, 

• ໃນເມືູ່ ອເລີ ້ ມເຂົ ້ າຊ ູ່ ພ້ືນທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານຫັຼງຈາກຢຸດເຊົ າພັກຜູ່ ອນ, 

• ທັນທີ ຫັຼງຈາກນ າໄຊ້ຫ້ອງນ ້ າ, ແລະ 

• ຫັຼງຈາກສ າພັດກັບອາຫານດິ ບ ຫືຼ ທຸກໆວັດສະດຸທີູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນ, 

ສ າພັດບູ່ ອນທີູ່ ອາດສົູ່ ງຜົນ ໃຫ້ເກີ ດການ ປົນ ເປື ້ ອນຕ ູ່ ອາຫານຊະນິ ດອືູ່ ນໆ, 

ໃນກ ລະນີ ນີ ້ ພວກເຂົ າຄວນຫີຼກລຽງໃນການ ໄປສ າ ພັດກັບອາຫານພ້ອມກິນຕາມ 
ຄວາມເໝາະສົມ. 

ບຸກຄະລາກອນທີູ່ ຖືກມີ ດບາດ ແລະ 
ມີ ບາດແຜທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດໃຫ້ເຮັດວຽກຕ ູ່ ໄປຄວນໄດ້ຮັບການພະຍາ ບານ ແລະ 
ຕິດດ້ວຍແຜູ່ ນຕິດບາດທີູ່ ສາມາດກັນຊື ມນ ້ າໄດ້ເປັນຢູ່ າງດີ . 

ຊຸດກັນເປື ້ ອນ, ໝວກຄຸມຜົມ, ເກີ ບ ແລະ/ຫືຼ ຖົງມື ທີູ່ ເໝາະສົມກັບການດ າເນີ ນການທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ 

ກັບພະນັກ ງານທີູ່ ກ າລັງ ເຮັດຢ ູ່  ເຊັູ່ ນ 
ແນວປົກຄຸມຜົມທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບສ າລັບພະນັກງານທີູ່ ຢ ູ່ ໃນພ້ືນທີູ່ ຜະລິ ດ, ຄວນຈະ ສວມໃສູ່  ແລະ 

ຮັກສາ ໄວ້ໃຫ້ຖືກຫັຼກສຸຂະນາໄມ. 

 

ພ ດຕິກ າສູ່ ວນບຸກຄົນ ແລະ ຜ ້ ມາຢ້ຽມຢາມ 
ຜ ້ ທີູ່ ມາຢ້ຽມຢາມໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານ, ສະຖານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງ ຫືຼ 

ຈັດການກັບອາຫານຄວນສວມ ໃສູ່ ຊຸດປ້ອງ ກັນ ແລະ ປະ ຕິບັດ ຕາມຂ ້ ກ ານົດ, 

ກົດລະບຽບດ້ານການຮັກສາສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ ຂອງສະຖານປະ ກອບການກ ານົດຂື ້ ນຢູ່ າງ 
ເຂ້ັມງວດ. 

ຜ ້ ທີູ່ ມີ ສູ່ ວນຮູ່ ວມໃນກິດຈະກ າການຈັດການກັບອາຫານຄວນລະເວ້ັນຈາກພ ດຕິກ າທີູ່ ອາດເຮັດ
ໃຫ້ເກີ ດ ການ ປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ, ຕົວຢູ່ າງເຊັູ່ ນ:  

- ສ ບຢາ; 

- ຖົູ່ ມນ ້ າລາຍ, ຄາຍຂີ ້ ກະເທີູ່ ; 

- ຄ້ຽວໝາກຝລັູ່ ງ ຫືຼ ກິນອາຫານ; 

- ຈາມ ຫືຼ ໄອ ໄກ້ກັບອາຫານທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ມີ ການປ້ອງກັນ. 

ຂອງໄຊ້ສູ່ ວນຕົວເຊັູ່ ນ: ເຄືູ່ ອງປະດັບ, ໂມງ, ເຂັມກັດ ຫືຼ ສີູ່ ງຂອງອືູ່ ນໆ ບ ູ່ ຄວນໃສູ່  ຫືຼ ນ າເຂົ ້ າມາໃນສະ 
ຖານທີູ່  ຈັດການກັບອາຫານຖ້າພວກເຂົ າເປັນໄພຄຸກຄາມຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ແລະ 
ຄວາມເໝາະສົມຂອງ ອາຫານ. 
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ບ ູ່ ຄວນເກັບຂອງໄຊ້ ແລະ ເຄືູ່ ອງນຸູ່ ງຮົູ່ ມສູ່ ວນຕົວໄວ້ໃນພ້ືນທີູ່ ຈັດການກັບອາຫານ ແລະ 
ຄວນເກັບໄວ້ໃນ ລັກສະນະທີູ່ ສາມາດປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນໄດ້. 
 

ຜ ້ ທີູ່ ມາຢ້ຽມຢາມໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານ, ສະຖານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງ ຫືຼ ຈັດການກັບອາຫານຄວນ, 

ສວມຊຸດ ປ້ອງກັນທີູ່  ເໝາະສົມ ແລະ ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ, 

ກົດລະບຽບວູ່ າດ້ວຍການຮັກສາສຸຂະນາ ໄມສູ່ ວນບຸກ ຄົນ ຂອງສະຖານປະກອບກ ານົດຂື ້ ນ ຢູ່ າງ 
ເຂ້ັມງວດ. 
 

ການເຂົ ້ າເຖີງຂອງບຸກຄົນ ແລະ 
ແຂກທີູ່ ມາຢ້ຽມຢາມຄວນໄດ້ຮັບການຄວບຄຸມເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນ. ຮ ບແບບ 

ການຈາລະຈອນຂອງພະນັກງານບ ູ່ ຄວນສົູ່ ງຜົນໃນການປົນເປື ້ ອນຂ້າມຂອງຜະລິ ດຕະພັນ. 
 

ການຂົນສົູ່ ງ 
ຈຸດປະສົງ: 
ມາດຕະການຄວນໄດ້ຮັບການດ າເນີ ນການໃນເວລາທີູ່ ຈ າເປັນເພືູ່ ອ: 

- ປ້ອງກັນອາຫານ ຈາກແຫຼູ່ ງທີູ່ ອາດເກີ ດການປົນເປື ້ ອນ; 

- ປ້ອງກັນອາຫານຈາກຄວາມເສີ ຍຫາຍທີູ່ ອາດເຮັດໃຫ້ອາຫານບ ູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການບ ລິ ໂ
ພກ ແລະ; 

- ຈັດໃຫ້ມີ ສະພາບແວດລ້ອມທີູ່ ມີ ຄວບຄຸມການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດພ
ະຍາດ ຫືຼ ການເນົູ່ າເສີ ຍ ແລະ ການຜະລິ ດສານພິດໃນອາຫານ. 

ອາຫານອາດປົນເປື ້ ອນ, ຫືຼ 

ອາດໄປບ ູ່ ເຖີງຈຸດໝາຍປາຍທາງໃນສະພາບທີູ່ ເໝາະສົມຕ ູ່ ການບ ລີ ໂພກ, ເວ້ັນ 

ເສີ ຍແຕູ່ ຈະມີ ມາດຕະການໃນການຄວບຄຸມທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບໃນລະຫູ່ ວາງການຂົນສົູ່ ງ. 

ອາຫານຈະຕ້ອງ ໄດ້ຮັບການປ້ອງຢູ່ າງພຽງພ ໃນ ລະຫູ່ ວາງການຂົນສົູ່ ງ. 
 

ຂ ້ ກ ານົດ 

ຍານພາຫານະ/ຕ ້ ຄອນເທນເນີ   ຄວນອອກແບບ ແລະ ສ້າງຂື ້ ນເພືູ່ ອເຮັດໃຫ້: 

• ອາຫານ ຫືຼ ເຄືູ່ ອງຫຸ້ມຫ ູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຮັບການປົນເປື ້ ອນ; 

• ສາມາດທ າຄວາມສະອາດໄດ້ຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບ ແລະ ຫາກຈ າເປັນກ ສາມາດຂ້າເຊື ້ ອໄດ້; 

• ອະນຸຍາດໃຫ້ແຍກອາຫານ ຫືຼ ອາຫານທີູ່ ແຕກຕູ່ າງຈາກລາຍການທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາຫານ ທີູ່ ຈ າ 
ເປັນລະ ຫູ່ ວາງການຂົນສົູ່ ງ; 

• ໃຫ້ການປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນຈາກຂີ ້ ຝຸູ່ ນ ແລະ ມວນລະພິດໄດ້ຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບ; 

• ສາມາດຮັກສາອຸນນະພ ມ, ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນ, ສ ນຍາກາດ ແລະ ເງືູ່ ອນໄຂອືູ່ ນໆທີູ່ ຈ າເປັນ 

ເພືູ່ ອປ້ອງກັນ ອາຫານຈາກ ການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ ; 

• ອະນຸຍາດໃຫ້ມີ ການກວດສອບອຸນນະພ ມ, ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນ ແລະ ເງືູ່ ອນໄຂອືູ່ ນໆທີູ່ ຈ າເປັນ. 
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ການນ າໄຊ້ ແລະ ການບ າລຸງຮັກສາ 

ພາຫານະ ແລະ 
ພາສະນະບັນຈຸເພືູ່ ອຂົນສົູ່ ງອາຫານຄວນເກັບໄວ້ໃນສະພາບທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການທ າ ຄວາມສະ 
ອາດ, ການສ້ອມແປງ ແລະ ປັດໄຈແວດລ້ອມ. 

ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ໄຊ້ພາຫານະ ຫືຼ ພາສະນະດຽວກັນ ສ າລັບການຂົນສົູ່ ງອາຫານທີູ່ ແຕກຕູ່ າງກັນ, ຫືຼ 

ບ ູ່ ແມູ່ ນ ອາຫານ, ການ ທ າຄວາມສະອາດທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບ ແລະ 

ການຂ້າເຊື ້ ອທີູ່ ຈ າເປັນຄວນດ າເນີ ນການລະຫູ່ ວາງ ການຂູ່ ຽນຖູ່ າຍ. 

 

ໝວດທີ  V - ຂ ້ ມ ນກູ່ ຽວກັບຜະລິ ດຕະພັນ ແລະ ການປ ກຈິ ດສ ານ ກຂອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກ 

ຈຸດປະສົງ: 
ຜະລິ ດຕະພັນຄວນມີ ຂ ້ ມ ນທີູ່ ເໝາະສົມເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າ: 

• ມີ ຂ ້ ມ ນທີູ່ ພຽງພ  ແລະ ສາມາດເຂົ ້ າເຖີງໄດ້ ເປັນສີູ່ ງທີູ່ ຈ າເປັນ ແລະ ມີ ຄວາມສ າຄັນ ຕ ູ່  
ທຸກໆຄົນທີູ່ ຢ ູ່  
ໃນຕູ່ ອງໂສ້ອາຫານເພືູ່ ອໃຫ້ເຂົ າເຈົ ້ າສາມາດຈັດການກັບຜະລິ ດຕະພັນໄດ້ຢູ່ າງປອດໄພ ແລະ 
ຖືກ ຕ້ອງ; 

• ລັອດ ຫືຼ ປະລິ ມານ ທີູ່ ຈ າໜູ່ າຍ ສາມາດລະບຸ ແລະ 
ເກັບຄື ນໄດ້ຢູ່ າງງູ່ າຍດາຍຖ້າຫາກມີ ຄວາມຈ າ ເປັນ. 

 

ເຫດຜົນ: ຂ ້ ມ ນຜະລິ ດຕະພັນບ ູ່ ພຽງພ  ແລະ/ຫືຼ 

ຄວາມຮ ້ ດ້ານສຸຂະນາໄມອາຫານໂດຍທົູ່ ວໄປບ ູ່ ພຽງພ , ສາມາດເຮັດໃຫ້ຜະ 
ລິ ດຕະພັນນ າໄປສ ູ່ ຄວາມບ ູ່ ຖືກຕ້ອງໃນຂ້ັນຕອນຕ ູ່ ໄປໃນຕູ່ ອງໂສ້ອາຫານ. 
 

ຂ ້ ມ ນຜະລິ ດຕະພັນ 
ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານທຸກຢູ່ າງຄວນມາພ້ອມກັບໂດຍ ຫືຼ 
ມີ ຂ ້ ມ ນພຽງພ ເພືູ່ ອໃຫ້ທຸກຄົນທີູ່ ຢ ູ່ ໃນຕູ່ ອງໂສ້ອາຫານ ສາມາດ ຈັດການ, ຮັກສາ, ເກັບຮັກສາ ແລະ 
ກະກຽມ ແລະ ນ າໄຊ້ຜະລິ ດຕະພັນໄດ້ຢູ່ າງປອດໄພ ແລະ ຖືກ ຕ້ອງ. 
  

ການສະແດງຕົວຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ມີ ຈ ານວນຫຼາຍ 

ການສະແດງຕົວຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ມີ ຈ ານວນຫຼາຍເປັນສີູ່ ງສ າຄັນຕ ູ່ ການເກັບຄື ນຜະລິ ດຕະພັນ ແລະ 
ຍັງຊູ່ ວຍ ການໝ ນວຽນການເກັບຮັກສາ ຜະລິ ດຕະ ພັນໃນສາງທີູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບ. ຈຸອາຫານ 

ແຕູ່ ລະຊະນິ ດຄວນມີ  ການ ໃສູ່ ເຄືູ່ ອງໝາຍ ແບບຖາວອນໃນການລະ ບຸເຖີງຂ ້ ມ ນຂອງຜ ້ ຜະລິ ດ 
ແລະ ຈ ານວນທີູ່ ການຜະລິ ດ. 
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ການຕິດສະຫຼາກ 

ອາຫານທີູ່ ບັນຈຸຫີບຫ ູ່  ຄວນຕິດສະຫຼາກ ແລະ ມີ ຄ າແນະນ າທີູ່ ຊັດເຈນເພືູ່ ອໃຫ້ 
ຜ ້ ບ ລິ ໂພກທຸກຄົນສາມາດ ຈັດການ, ຮັກສາ, ເກັບຮັກສາ ແລະ ນ າໄຊ້ຜະລິ ດຕະພັນໄດ້ຢູ່ າງປອດໄພ. 

ມາດຕະຖານທົູ່ ວໄປຂອງ Codex ທີູ່ ມີ ຜົນບັງຄັບໄຊ້ສ າລັບການຕິດສະຫຼາກອາຫານທີູ່ ບັນຈຸຫີບຫ ູ່  
(CODEX STAN 1-1985). 

 

ການໃຫ້ຄວາມຮ ້ ແກູ່ ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ 

ແຜນງານການສ ກສາສຸຂະພາບຄວນຈະກວມເອົ າວຽກງານສຸຂະນາໄມອາຫານໂດຍທົູ່ ວໄປ. 

ແຜນງານດັູ່ ງກູ່ າວຄວນຊູ່ ວຍໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ໂພກ: 

- ເຂົ ້ າໃຈເຖີງຄວາມສ າຄັນຕ ູ່ ທຸກໆຂ ້ ມ ນຂອງຜະລິ ດຕະພັນ; 

- ປະຕິບັດຕາມທຸກໆຄ າແນະນ າທີູ່ ມາພ້ອມກັບຜະລິ ດຕະພັນ ແລະ 
ຕັດສິ ນໃຈເລື ອກໄຊ້ໃຫ້ຖືກຕ້ອງ; 

- ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນ ແລະ ການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕ ລື  ການຢ ູ່ ລອດຂອງເຊື ້ ອພະຍາດ 
ໃນອາກາດໂດຍການ ເກັບຮັກ ສາ, ການກະກຽມ ແລະ ການນ າໄຊ້ ຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ; 

- ຜ ້ ບ ລິ ໂພກຄວນຮ ້ ກູ່ ຽວກັບຄວາມສ າພັນລະຫູ່ ວາງ ການຄວບຄຸມ 
ເວລາ/ອຸນນະພ ມກັບຄວາມເຈັບ ເປັນທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ. 

ຂ ້ ມ ນສ າລັບຜ ້ ຊົມໄຊ້ ໃນອຸດສະຫະກ າ ຫືຼ 
ການຄ້າຄວນມີ ຄວາມແຕກຕູ່ າງໄດ້ຢູ່ າງຊັດເຈນຈາກຂ ້ ມ ນ ຜ ້ ບ ລິ  ໂພກ, ໂດຍສະ 

ເພາະຢູ່ າງຍີູ່ ງໃນສະຫຼາກອາຫານ. 

 

ໝວດທີ  VI - ການຝ ກອົບຮົມ 

ຈຸດປະສົງ: 

ການຝ ກອົບຮົມມີ ຄວາມສ າຄັນຢູ່ າງຍີູ່ ງຕ ູ່ ລະບົບສຸຂະນາໄມອາຫານ. 

ການຝ ກອົບຮົມເລືູ່ ອງສຸຂະນາໄມ ທີູ່ ບ ູ່ ພຽງພ  ແລະ/ຫືຼ ການຮຽນການສອນ ແລະ 

ການແນະນ າທຸກໆຄົນທີູ່ ເຂົ ້ າ ຮູ່ ວມ ໃນກິດ ຈະກ າທີູ່ ກູ່ ຽວ ຂ້ອງ ກັບອາຫານ ບ ູ່ ທົູ່ ວເຖີງ ຈະກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດ 
ແລະ ເປັນໄພຄຸມຄາມ ຕ ູ່ ຄວາມປອດ ໄພຂອງອາ ຫານ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມໃນການບ ລິ ໂພກ. 

ຜ ້ ທີູ່ ປະກອນການກິດຈະການດ້ານອາຫານທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານໂດຍກົງ ຫືຼ 
ໂດຍທາງອ້ອມຄວນໄດ້ຮັບການ ຝ ກອົບຮົມ, ແລະ/ຫືຼ 
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ໄດ້ຮັບຄ າແນະນ າທາງດ້ານສຸຂະນາໄມອາຫານໃຫ້ຢ ູ່ ໃນລະດັບທີູ່ ເໝາະສົມກັບການ 
ປະຕິບັດການຮັບ. 

ຄວາມເອົ າໃຈໃສູ່  ແລະ ຄວາມຮັບຜິດຊອບ 

ການຝ ກອົບຮົມດ້ານສຸຂະນາໄມອາຫານມີ ຄວາມສ າຄັນເປັນພ້ືນຖານ. 

ບຸກຄະລາກອນທຸກຄົນຄວນ ເອົ າໃຈ ໃສູ່ ຕ ູ່ ບົດ ບາດ ແລະ ຄວາມຮັບຜິດຊອບໃນການປ້ອງກັນອາ 
ຫານບ ູ່ ໃຫ້ມີ  ການປົນເປື ້ ອນ ແລະ ເສືູ່ ອມ ສະພາບ. ຜ ້ ຈັດການກັບອາ ຫານຄວນ ມີ ຄວາມຮ ້  ແລະ 

ທັກສະທີູ່ ຈ າເປັນເພືູ່ ອໃຫ້ ສາມາດຈັດການ ກັບອາ ຫານໄດ້ຢູ່ າງຖືກສຸຂະອະນາໄມ. ຜ ້ ທີູ່ ໄຊ້ 

ສານເຄມີ ທີູ່ ມີ  ຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນສ ງ ຫືຼ ສານເຄມີ  ອືູ່ ນໆທີູ່ ເປັນ ອັນຕະ 
ລາຍຄວນໄດ້ຮັບຄ າແນະນ າທາງດ້ານເຕັກນິ ກໃນການຈັດການ ເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມປອດໄພ. 

 

ແຜນງານການຝ ກອົບຮົມ 

ປັດໄຈທີູ່ ຕ້ອງຄ ານ ງເຖີງໃນການປະເມີ ນລະດັບການຝ ກອົບຮົມທີູ່ ຈ າເປັນໄດ້ແກູ່ : 

- ລັກສະນະຂອງອາຫານໂດຍສະເພາະຄວາມສາມາດໃນການຮັກສາການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງ
ເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ ທີູ່ ເຮັດ ໃຫ້ເກີ ດພະຍາດ ຫືຼ ເຮັດໃຫ້ອາຫານເໜົູ່ າເສີ ຍ; 

- ວິ ທີ ການຈັດການ ແລະ ບັນຈຸອາຫານ, ລວມທັງຄວາມເປັນໄປໄດ້ທີູ່ ຈະເກີ ດການປົນເປື ້ ອນ; 

- ຂອບເຂດ ແລະ ລັກສະນະຂອງການປຸງແຕູ່ ງ ຫືຼ 
ການຕຽມການເພ້ີມເຕີ ມກູ່ ອນການບ ລິ ໂພກ ໃນຂ້ັນ ສຸດທ້າຍ; 

- ເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ເໝາະສົມໃນການເກັບຮັກສາອາຫານໄວ້; 

- ລະຍະເວລາທີູ່ ຄາດຫວັງໄວ້ກູ່ ອນການບ ລິ ໂພກ. 

ແຜນງານການຝ ກອົບຮົມຄວນໄດ້ຮັບການທົບທວນ ແລະ ປັບປຸງ ເປັນປະຈ າຕາມຄວາມຈ າເປັນ.  

ຄວນ ມີ ລະບົບໃນສະຖານທີູ່ ເພືູ່ ອ 
ໃຫ້ໝ້ັໜໃຈວູ່ າຜ ້ ຈັດການກັບອາຫານຍັງໄດ້ເອົ າໃຈໃສູ່ ເຖີງຂ້ັນຕອນທັງໝົດທີູ່  ຈ າ ເປັນເພືູ່ ອຮັກ 
ສາຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄວາມ ເໝາະສົມຂອງອາຫານ. 

 

ການໃຫ້ຄ າແນະນ າ ແລະ ການຊີ ້ ນ າ 

ຄວນມີ ການປະເມີ ນເປັນໄລຍະໆກູ່ ຽວກັບປະສິ ດທິຜົນຂອງແຜນງານການຝ ກອົບຮົມ ແລະ 
ການຮຽນການ ສອນ, ລວມ ທັງ ການຄວບຄຸມ ແລະ 

ການກວດສອບຢູ່ າງເປັນປະຈ າເພືູ່ ອໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າຂ້ັນຕອນການດ າ ເນີ ນງານ ໄດ້ມີ ການດ າເນີ ນ 
ການຢູ່ າງ ມີ ປະສິ ດທິພາບ. 
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ຜ ້ ຈັດການ ແລະ ຜ ້ ຊີ ້ ນ າ ຂະບວນການຜະລິ ດອາຫານຄວນມີ ຄວາມຮ ້ ທີູ່ ຈ າເປັນກູ່ ຽວກັບ ຫັຼກ ການ 
ແລະ ວິ ທີ ປະຕິບັດ ດ້ານສຸຂະນາໄມອາຫານເພືູ່ ອໃຫ້ສາມາດຕັດສິ ນຄວາມສູ່ ຽງທີູ່ ອາດເກີ ດຂື ້ ນ ແລະ 
ດ າເນີ ນ ການໃນສີູ່ ງທີູ່ ຈ າເປັນ ເພືູ່ ອແກ້ໄຂຂ ້ ບົກພູ່ ອງ. 

 

 

ພາກທີ  III.1 

ຂ ້ ກ ານົດຂອງ ຫັຼກການປະຕິບັດສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  (GHP) ສ າລັບຮ້ານອາຫານ 

(ລະບຽບການຄຸ້ມຄອງຂອງ ສປປ ລາວ 

ກູ່ ຽວກັບການສຸຂະອະນາໄມອາຫານສ າລັບການບ ລິ  ການແບບຖາວອນ ແລະ ແບບ 
ເຄືູ່ ອນທີູ່  ເລກທີ  773/HPD, 23 ກັນຍາ 2009 ແລະ ພ້ືນຖານຂອງ Codex) 
 

ສະຖານທີູ່ ຕ້ັງ, ການຈັດວາງ ແລະ ການອອກແບບ 
ສະຖານທີູ່ ຕ້ັງຂອງຮ້ານອາຫານຕ້ອງໄດ້ມີ ການປ້ອງກັນບ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດການປົນເປື ້ ອນຈາກ 
(ສີູ່ ງທີູ່ ເປີ ະເປື ້ ອນ, ຝຸູ່ ນ, ມົນລະ ພິດ, ຄວັນ ແລະ ສີູ່ ງປົນເປື ້ ອນອືູ່ ນໆ), ບ ູ່ ຄວນປູ່ ອຍໃຫ້ແມງໄມ້ ແລະ 

ສັດນ າເຊື ້ ອເຂົ ້ າມາລົບກວນ ແລະ ບ ູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດການ ລະບາດຂອງສັດຈ າພວກນີ ້ . 

• ຕ້ອງມີ ພ້ືນທີູ່ ພຽງພ ສ າລັບການດ າເນີ ນການກິດຈະກ າທັງໝົດທີູ່ ແຕກຕູ່ າງກັນ ເຊັູ່ ນ: 

(ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບ ການເກັບ ຮັກສາ, ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບການກະກຽມ, ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບປຸງແຕູ່ ງ, 

ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບການຈັດວາງ ອາຫານເພືູ່ ອບ ລິ ການ/ການວາງສະແດງ, ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບ 

ປູ່ ຽນເຄືູ່ ອງຂອງພະນັກງານ ແລະ ອືູ່ ນໆ. ແລະ ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບ ຕິດຕ້ັງອູ່ າງ ນ ້ າ, ໂຖສ້ວມ, 

ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບວາງອຸປະກອນແຕູ່ ງກິນເຊັູ່ ນ ເຕົາອົບ, ໝ ້ ຫຸງ ເຂົ ້ າ ແລະ ອຸປະກອນຮັບ 

ໄຊ້ໃນກິດຈະກ ານີ ້ ) ພາຍໄຕ້ ເງືູ່ ອນໄຂການຮັກສາຄວາມສະອາດ ແລະ ສຸຂະອະນາໄມ, 

• ສະຖານທີູ່ ຕ້ອງໄດ້ຮັບການອອກແບບໃຫ້ເໝາະສົມສ າລັບກິດຈະກ າທີູ່ ຈະເຮັດ, 

o ພ້ືນທີູ່ , ທີູ່ ສະອາດ ແລະ ພ້ືນທີູ່ ເປີ ະເປື ້ ອນຕ້ອງແຍກອອກຈາກກັນ ເຊັູ່ ນ: (ພ້ືນທີູ່ , 

ທີູ່ ຈັດການ ກັບວັດຖຸດິ ບຕ້ອງແຍກອອກຈາກພ້ືນທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ, 

ພ້ືນທີູ່ ເກັບຮັກສາອາຫານພ້ອມ ກິນ, ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບ ລ້າງຕ້ອງ 

ແຍກອອກຈາກພ້ືນທີູ່ ກະກຽມອາຫານ). 

o ປະຕິບັດຕາມຫັຼກການ, ການຜະລິ ດແບບໄຫຼວຽນໄປໃນທິດທາງດຽວ. 
 
 
 

ຂ ້ ກ ານົດພິເສດສ າລັບຫ້ອງເກັບຮັກສາອາຫານທີູ່ ກະກຽມແລ້ວ, ອາຫານທີູ່ ພ້ອມກິນ 

ຫຼື  ອາ ຫານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງ ແລ້ວ 
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ການອອກແບບ ແລະ ການຈັດວາງແຕູ່ ລະຫ້ອງຕ້ອງເປັນໄປຕາມ 
ຫັຼກການປະຕິບັດສຸຂະອະນາໄມອາຫານ, ລວມ ທັງການປ້ອງ ກັນການປົນເປື ້ ອນຈາກອາຫານ ແລະ 
ລະຫູ່ ວາງການປະຕິບັດໜ້າທີູ່ . ທັງໝົດເຫົຼູ່ ານີ ້ ຈະບ ູ່  ລວມເຖີງຫ້ອງຮັບ ປະທານ ອາຫານ. 
 
 
 
 
 

ພ້ືນ 
• ພ້ືນຜີວຂອງພ້ືນຈະຕ້ອງໄດ້ຮັກສາໃຫ້ຢ ູ່ ໃນສະພາບດີ  ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ ແລະ 

ສະດວກໃນການ ຂ້າເຊື ້ ອຫາກມີ ຄວາມຈ າເປັນ. 

• ພ້ືນຜີວຂອງພ້ືນມີ ຄວາມຈ າເປັນທີູ່ ຕ້ອງເຮັດດ້ວຍວັດສະດຸທີູ່ ນ ້ າບ ູ່ ສາມາດຊື ມຜູ່ ານ, 

ບ ູ່ ມີ ການດ ດຊື ມ, ລ້າງ, ທ າ ຄວາມສະອາດໄດ້ ແລະ ບ ູ່ ມີ ສານພິດ. 

• ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ເໝາະສົມ, 

ພ້ືນຈະຕ້ອງສ້າງຂື ້ ນໃນລັກສະນະໃຫ້ສາມາດລະບາຍນ ້ າໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ  ແລະ ສະດວກ 
ສະບາຍ (ກັນນ ້ າໄດ້, ລຽບ, ຮາບພຽງ ແຕູ່  ໃຫ້ມີ ຄວາມຄ້ອຍຊັນພຽງພ ສ າລັບລະບາຍນ ້ າ). 

• ຈຸດພົບກັນລະຫູ່ ວາງ ພ້ືນ ແລະ ຝາຕ້ອງເຮັດດ້ວຍ.  

ຕົວຢູ່ າງ: 
o ພ້ືນໄວນີ ລທີູ່ ມີ ຄວາມປອດໄພ 
o ກະເບື ້ ອງໄວນິ ລ 
o ກະເບື ້ ອງຫີນທີູ່ ມີ ນ ້ າຢາເຄື ອບກັນນ ້ າ 
o ຫີນຂັດ 
o ຢາງເຣຊີ ນ 

 

ຝາ 
• ເຮັດຈາກວັດສະດຸທີູ່ ທົນທານຕ ູ່ ແຮງກະທົບ, ລ້າງ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ, 

ເປັນອຸປະກອນ ທີູ່ ບ ູ່ ມີ ສານພິດ, ມີ ຄຸນນະສົມບັດໃນການທົນທານຕ ູ່ ຄວາມຮ້ອນ ແລະ 

ອາຍນ ້ າ ແມູ່ ນມີ ຄວາມ ສ າຄັນ ທີູ່ ສຸດ. 

• ຕ້ອງຮາບພຽງ ແລະ ມີ ຄວາມສ ງທີູ່ ເໝາະສົມສ າລັບການເຮັດວຽກ 
(ຄວາມສ ງທີູ່ ເໝາະສົມປະມານ 2 ແມັດ) ງູ່ າຍຕ ູ່ ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ 
ຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດຕາມພ້ືນຜີວ. 

• ພ້ືນຜີວຂອງຝາຕ້ອງຮັກສາໃຫ້ຢ ູ່ ໃນສະພາບທີູ່ ດີ . 

ຕົວຢູ່ າງ: 

o ໃສູ່ ແຜູ່ ນເຫັຼກທີູ່ ເຄື ອບດ້ວຍສະແຕນເລດ ຫືຼ ໂພລີ ໂພຣພີລີ ນ 
o ຕິດກະເບື ້ ອງເຊຮາມິກ ກັບຢາແນວກັນຊື ມຂອງນ ້ າ 
o ສີ ໄຊ້ທາເປັນສີ ໄຊ້ສະເພາະທີູ່ ລ້າງທ າ ແລະ ຄວາມສະອາດໄດ້. 

 

ເພດານ 
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- ເພດານ ແລະ 
ອຸປະກອນທີູ່ ຕິດຕ້ັງຢ ູ່ ສູ່ ວນເທີ ງຕ້ອງໃຫ້ສາມາດປ້ອງກັນສີູ່ ງເປີ ະເປື ້ ອນທີູ່ ຕົກ ມາ 
ຈາກອາ ຄານ ແລະ ຫຸຼດຜູ່ ອນການຈັບຕົວຂອງຂີ ້ ຝຸູ່ ນ, ການຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕຂອງເຊື ້ ອຣາ 

ທີູ່ ບ ູ່ ເພີູ່ ງ ປາດຖະໜາ ແລະ ການ ກ ູ່ ຕົວຂອງສີູ່ ງເສດເຫືຼອນ້ອຍໆ. 

- ມີ ຄຸນນະພາບສ ງໃນເລືູ່ ອງຄວາມທົນທານຕ ູ່  ຄວາມຮ້ອນ, ອາຍນ ້ າ ແລະ 
ອາຍໄຟແມູ່ ນມີ ຄວາມ ສ າຄັນ ຫຼາຍ. 

- ບ າລຸງຮັກສາຢູ່ າງເໝາະສົມ. 

- ຕົວຢູ່ າງ: 

o ໄຊ້ສີ ທາໃຫ້ເປັນສີ ໄຊ້ສະເພາະທີູ່ ລ້າງທ າຄວາມສະອາດໄດ້. 

o ສາມາດຕິດແຝງຄວບຄຸມໄຟ. 
 

ປູ່ ອງອ້ຽມ 
• ປູ່ ອງອ້ຽມ ແລະ 

ປູ່ ອງລະບາຍອາກາດອືູ່ ນໆຕ້ອງເຮັດໃຫ້ສາມາດປ້ອງກັນສີູ່ ງເປີ ະເປື ້ ອນທີູ່ ມາຈາກ ອາຄານ 
ແລະ ໃຫ້ສາມາດທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ. 

• ປູ່ ອງອ້ຽມໃຫ້ສາມາດເປີ ດອອກໄດ້ເພືູ່ ອລະບາຍອາກາດໃນເວລາຈ າເປັນຕ້ອງໃຫ້ມີ ຕາໜູ່ າງ
ເພືູ່ ອປ້ອງກັນແມງ ໄມ້ ແລະ ສາມາດຖອດອອກທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ. 

• ການເປີ ດປູ່ ອງອ້ຽມຕະຫຼອດເວລາເປັນສາຍເຫດໃຫ້ເກີ ດການປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ, 

ສະນ້ັນປູ່ ອງ ອ້ຽມຕ້ອງ ປິ ດໄວ້ຕະຫຼອດໃນຊູ່ ວງທີູ່ ທູ່ ານປຸງແຕູ່ ງອາຫານ.  
 

ປະຕ  
• ປະຕ ຕ້ອງເຮັດດ້ວຍວັດສະດຸທີູ່ ທົນທານ; 

• ພ້ືນຜີວຂອງປະຕ ຕ້ອງລຽບ ແລະ ບ ູ່ ດ ດຊື ມ/ກັນການດ ດຊື ມຂອງນ ້ າໄດ້; 

• ທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດໄດ້ງູ່ າຍເມືູ່ ອມີ ຄວາມຈ າເປັນ; 

• ປິ ດແຈບດີ , ປິ ດໃຫ້ພ ດີ ກັບສະປິ ງປິ ດອັດຕະໂນມັດ; 

• ບ າລຸງຮັກສາຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ. 
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ພ້ືນຜີວສ າພັດ 
• ທຸກໆພ້ືນຜີວທີູ່ ສ າພັດໂດຍຕົງກັບອາຫານ ເຊັູ່ ນ: (ອຸປະກອນ, ເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນເຮື ອນຄົວ, ແລະ 

ອືູ່ ນໆ) ຕ້ອງເຮັດ ຈາກວັດສະດຸທີູ່ ເໝາະສົມ, ຮາບພຽງ ແລະ ລຽບ, ບ ູ່ ໃຫ້ດ ດຊື ມໄດ້, 

ທົນທານຕ ູ່ ການກັດ ເຊາະ, ບ ູ່ ເປັນພິດ, ບ ູ່ ເຂົ ້ າໝ້ຽງ, ທ າຄວາມສະອາດງູ່ າຍ, ທົນທານ ແລະ 

ບ ູ່ ເກີ ດ ປະຕິກິລິ ຍາ ກັບສູ່ ວນ ປະສົມຂອງອາຫານ. 

• ໂຄງສ້າງ ແລະ ສູ່ ວນຕ ູ່ ຕ້ອງໃຫ້ຢ ູ່ ໃນສະພາບຮາບພຽງ, ລຽບ ແລະ ແໜ້ນໜາ, 

ທ າຄວາມສະອາດ ໄດ້ງູ່ າຍ ແລະ ບ າລຸງຮັກສາໃຫ້ຢ ູ່ ໃນສະພາບທີູ່ ດີ . 

• ຄວນຫີຼກລຽງການໄຊ້ໄມ້, ນອກຈາກໂຄງສ້າງ, ຂອບສ າລັບຊ້ັນວາງເຄືູ່ ອງ ແລະ ອືູ່ ນໆໃຫ້ຢ ູ່ ໃນ 

ສະ ພາບທີູ່ ດີ , ປາສະຈາກຄວາມບ ູ່ ສົມບ ນຂອງພ້ືນຜີວ ແລະ ປິ ດຮູ່ ອງຮອຍດ້ວຍ 

ສານເຄື ອບເງົ າ ວານິ ຊ ຫືຼ ສີ ທີູ່ ສາມາດລ້າງ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ເຕັມທີູ່ . 
 

ຕົວຢູ່ າງ ວັດສະດຸທີູ່ ໄດ້ຮັບການຍອມຮັບໂດຍທົູ່ ວໄປຄື : 

o ເຫ້ັຼກສະແຕນເລດ 
o ຢາງພລາສະຕິກລາມີ ແນັດ 
o ຢາງພລາສະຕິກໄຊ້ສ າລັບກັບອາຫານໂດຍສະເພາະ 
o ເຊຣາມິກ ແລະ ແກ້ວ ໂທເຈນ 

 
 

ໂຄມໄຟ 
ອຸປະກອນໃຫ້ແສງສະຫູ່ ວາງຕ້ອງໄດ້ມີ ການປົກຄຸມຢູ່ າງເໝາະສົມ ຫືຼ 
ໃຫ້ຄວາມສະຫູ່ ວາງຢູ່ າງທົູ່ ວເຖີງ. 

ມາດຕະຖານແສງສະຫູ່ ວາງທີູ່ ແນະນ າໄດ້ແກູ່ : 

• 500 lux ສ າລັບພ້ືນທີູ່ ກະກຽມອາຫານ, ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ແລະ ໃຫ້ບ ລິ ການ 

• 200 lux ສ າລັບພ້ືນທີູ່ ອືູ່ ນໆ  
 

ການລະບາຍອາກາດ 
• ຊູ່ ອງລະບາຍອາກາດທັງໝົດຄວນຢ ູ່ ໃນຕ າແໜູ່ ງທີູ່ ສາມາດປ້ອງກັນການໄຫຼຂອງອາກາດຈ

າກບູ່ ອນທີູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນໄປຫາບູ່ ອນທີູ່ ສະອາດ (ເຊັູ່ ນ: ຈາກຫ້ອງນ ້ າ ຫືຼ 

ສະຖານທີູ່ ເກັບມ້ຽນຂີ ້ ເຫືູ່ ຍອ ໄປຫາ ຫ້ອງອາຫານ). 

• ທຸກໆຊູ່ ອງລະບາຍອາກາດທີູ່ ສາມາດເປີ ດໄດ້ເຊັູ່ ນ: ປູ່ ອງອ້ຽມ, ປະຕ ທາງເຂົ ້ າ, 

ຊູ່ ອງຫູ່ ວາງຕາມຝາ, ຊູ່ ອງວູ່ າງຂອງ ທ ູ່ ລະບາຍ ຄວນຕິດຕ້ັງ ຫືຼ ໃສູ່  ຕາໜູ່ າງກັນແມ້ງໄມ້ 

ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

• ຫ້ອງຄົວ ແລະ ຫ້ອງລ້າງຈານຕ້ອງເຄືູ່ ອງລະບາຍອາກາດ, ອຸປະກອນປຸງແຕູ່ ງອາຫານທີູ່ ຕິດ 

ຕ້ັງເຄືູ່ ອງ ດ ດຄັວນທີູ່ ເໝາະສົມຕ້ອງມີ ການກັູ່ ນຕອງຂີ ້ ເຫືູ່ ຍອ. 

ຕົວກອງຕ້ອງສາມາດຖອດອອກໄດ້ເພືູ່ ອທ າ ຄວາມສະອາດ ຫືຼ ປູ່ ຽນ, ແລະ 

ສາມາດເຂົ ້ າເຖີງທ ູ່  ແລະ ອືູ່ ນໆ ສ າລັບການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການບ າລຸງຮັກສາ. 
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• ການລະບາຍອາກາດຕ້ອງມີ ຄວາມສາມາດໃນການກ າຈັດຄວາມຮ້ອນ, ອາຍນ ້ າ ແລະ 
ກີູ່ ນເໝັນ ຈາກຂະບວນການປຸງ ແຕູ່ ງອາຫານ, ເຄືູ່ ອງເກັບຄວາມເຢັນ, ຫ້ອງລ້າງຖ້ວຍ, 

ຈານ ແລະ ອືູ່ ນໆ, ນອກຈາກນີ ້ ຍັງມີ ກີູ່ ນອັບ ແລະ ກີູ່ ນຄັວນ ຫືຼ 

ກີູ່ ນບ ດຈາກຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນຈາກ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະ ດວກຂອງພະນັກງານ, ພ້ືນທີູ່ ລ ກຄ້າ 

ແລະ ສາງເກັບຮັກສາວັດຖຸດິ ບ. 

• ການລະບາຍອາກາດທີູ່ ດີ ຈະຊູ່ ວຍຫົຼດອຸນນະພ ມອາກາດ ແລະ ຄວາມຊຸູ່ ມຊື ້ ມສ າພັດ ແລະ 
ເປົ ້ າໝາຍ ຄື ການ ຮັກສາອຸນນະພ ມໃນຮົູ່ ມຕ ູ່ າກູ່ ວາ 30°C. 

 

ນ ້ າປະປາທີູ່ ໄຊ້ໃນການຈັດການ ແລະ ການທ າຄວາມສະອາດອາຫານ 
➢ ການສະໜອງນ ້ າຕ້ອງໃຫ້ມີ ຄວາມແຮງ ແລະ ປະລິ ມານທີູ່ ພຽງພ  

(ຕ້ອງເປັນນ ້ າດືູ່ ມທີູ່ ມີ ຄຸນນະພາບ). 

➢ ນ ້ າທີູ່ ໄຊ້ສ າລັບທ າຄວາມສະອາດວັດຖຸດິ ບ, ພາສະນະບັນຈຸອາຫານ, ແລະ 

ເຄືູ່ ອງມື ບ ູ່ ຄວນນ າມາ ໄຊ້ຄື ນ. 

➢ ທ ູ່ ແຈກຈູ່ າຍນ ້ າຕ້ອງໃຫ້ມີ ຄວາມແຕກຕູ່ າງຢູ່ າງຈະແຈ້ງລະຫູ່ ວາງ ນ ້ າສ າລັບດືູ່ ມ ແລະ 
ນ ້ າທີູ່ ບ ູ່ ສາມາດ ດືູ່ ມໄດ້ເຊັູ່ ນ: (ນ ້ າທີູ່  ບ ູ່ ມີ ຄຸນນະພາບ) ແມູ່ ນ ນ ້ າທີູ່ ໄຊ້ເພືູ່ ອມອດໄຟ, 

ຜະລິ ດອາຍນ ້ າ, ໄຊ້ແຊູ່ ເຢັນ. 

➢ ຫາກນ ້ າທີູ່ ໄຊ້ເພືູ່ ອແຊູ່ ພາສະນະບັນຈຸອາຫານເຢັນລົງຫັຼງຈາກການໃຫ້ຄວາມຮ້ອນ ຫືຼ 
ສ າລັບແຊູ່  ແຂງອາຫານດິ ບເຊັູ່ ນ: (ຊີ ນ, ປາ) 

ຕ້ອງເປັນນ ້ າທີູ່ ມາຈາກແຫຼູ່ ງທີູ່ ບ ູ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນ ສ າລັບອາຫານ (ຕ້ອງເປັນ ນ ້ າທີູ່ ສະອາດ 

ແລະ ສາມາດດືູ່ ມໄດ້). 
 

ນ ້ າແຂງ ແລະ ອາຍນ ້ າ 
➢ ນ ້ າແຂງທີູ່ ໄຊ້ກັບອາຫານ ແລະ ເຄືູ່ ອງດືູ່ ມ ຫືຼ ໄຊ້ເພືູ່ ອການເກັບຮັກສາອາຫານ 

ຕ້ອງເປັນນ ້ າແຂງ ທີູ່ ຜະລິ ດຈາກ ນ ້ າທີູ່ ດືູ່ ມໄດ້ (ນ ້ າທີູ່ ມີ ຄຸນນະພາບ). 

➢ ນ ້ າແຂງຕ້ອງໄດ້ຮັບການຈັດການ ແລະ ເກັບໄວ້ໃນສະຫານທີູ່ ທີູ່ ສະອາດ ແລະ 
ພາສະນະບັນຈຸທີູ່  ໄດ້ຮັບການຮັກສາໄວ້ເຊີູ່ ງ ຮັກສາໄວ້ສ າລັບໄຊ້ເພືູ່ ອຈຸດປະສົງນີ ້ . 

➢ ອາຍນ ້ າທີູ່ ໄຊ້ໂດຍກົງກັບອາຫານຕ້ອງບ ູ່ ມີ ສານທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍຕ ູ່ ສຸຂະພາບ ຫືຼ 
ມີ ແນວໂນ້ມທີູ່ ຈະ ເຮັດ ໃຫ້ອາຫານ ໄດ້ຮັບການປົນເປື ້ ອນ. 

 
 

ອຸປະກອນ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 
ອຸປະກອນ 

ສີູ່ ງຂອງທັງໝົດ, ເຕົາອົບ, ໝ ້ ຫຸງເຂົ ້ າ ແລະ ອຸປະກອນ ທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານຕ້ອງ: 

• ເຮັດຈາກວັດສະດຸທີູ່ ເໝາະສົມ ແລະ ເກັບໄວ້ໃຫ້ເປັນລະບຽບ, ຊູ່ ອມແຊມ ແລະ ເກັບຮັກສາ 

ໄວ້ໃຫ້ຢ ູ່  ໃນລັກ ສະນະເງືູ່ ອນໄຂ ໃນວິ ທີ ທີູ່ ລົດຄວາມສູ່ ຽງຂອງການປົນເປື ້ ອນໃຫ້ນ້ອຍທີູ່ ສຸດ 
ແລະ ຊູ່ ວຍໃຫ້ ສາ ມາດທ າຄວາມ ສະອາດໄດ້ ແລະ ຫາກຈ າເປັນໃຫ້ເຮັດການຂ້າເຊື ້ ອໄດ້, 

ຍົກເວ້ັນສ າລັບພາ ສະນະ ແລະ ວັດສະ ດຸຫຸ້ມຫ ູ່ ທີູ່ ບ ູ່ ສາມາດນ າເອົ າມາ ໄຊ້ຄື ນໄດ້. 
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• ຕິດຕ້ັງໃນລັກສະນະທີູ່ ຊູ່ ວຍໃຫ້ສາມາດທ າຄວາມສະອາດອຸປະກອນ ແລະ 
ພ້ືນທີູ່ ໂດຍຮອບໄດ້ຢູ່ າງ ພຽງພ . 

• ຕິດຕ້ັງອຸປະກອບຄວບຄຸມ ເຊັູ່ ນ: (ເຊັນເຊີ ວັດອຸນນະພ ມ) ໃສູ່ ບູ່ ອນທີູ່ ເໝາະສົມ. 

• ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບ ແລະ 
ການຂ້າເຊື ້ ອຢູ່ າງເປັນປະຈ າຖ້າມີ ຄວາມຈ າເປັນ ເພືູ່ ອຫີຼກລຽງ 
ທຸກໆຄວາມສູ່ ຽງຕ ູ່ ການປົນເປື ້ ອນ. 

• ຖ້າຫາກໄຊ້ສານເຄມີ ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການກັດເຊາະອຸປະກອນ ແລະ 
ພາສະນະບັນຈຸຕ້ອງປະຕິບັດຕາມ ຫັຼກການ ປະຕິບັດທີູ່ ດີ . 

 

ອຸປະກອນອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການລ້າງມື  
• ມີ ຈ ານວນອູ່ າງລ້າງມື ທີູ່ ພຽງພ  ແລະ ມີ ນ ້ າຮ້ອນ ແລະ ນ ້ າເຢັນພຽງພ ສ າລັບການນ າໄຊ້ຂອງ 

ພະນັກ ງານ. ສີູ່ ງ ອ ານວຍຄວາມ 

ສະດວກເຫົຼູ່ ານີ ້ ຄວນໃຫ້ມີ ຢ ູ່ ໃນສະຖານທີູ່ ເພືູ່ ອໃຫ້ພະນັກງານສາ ມາດເຂົ ້ າ ເຖີງໄດ້ສະ ດວກ. 

• ຄວນມີ ສະບ ແຫຼວລ້າງມື  ແລະ ຜ້າ/ເຈ້ັຍ ເຊັດມື ຄວນໃຫ້ມີ ໄວ້ທີູ່ ອູ່ າງລ້າງມື ທຸກໆອູ່ າງ. 

ການນ າໄຊ້ ເຄືູ່ ອງເປົູ່ າແຫ້ງໃນພ້ືນທີູ່ ຈັດຕຽມອາຫານບ ູ່  ສາມາດຍອມ ຮັບໄດ້. 

• ຕ້ອງມີ ຂ ້ ແນະນ າທີູ່ ມີ ສັນຍາລັກສະແດງພາບປະກອບກູ່ ຽວກັບ “ການລ້າງມື ທີູ່ ຖືກລັກສະນະ” 

ຕິດໄວ້ ໃນສະ ຖານທີູ່ . 
 
 

ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການລ້າງ ອາຫານ ແລະ ອຸປະກອນ 
• ສີູ່ ງເຫົຼູ່ ານີ ້ ຈະຕ້ອງມີ ຈ ານວນພຽງພ  ແລະ ຄວາມສາມາດຂອງອູ່ າງສ າລັບລ້າງອາຫານ ແລະ 

ອຸປະກອນ. ທຸກໆອູ່ າງລ້າງຈານຕ້ອງມີ ການສະໜອງນ ້ າເຢັນ ແລະ ນ ້ າຮ້ອນໃນລະດັບ (50-

60°C) ໃຫ້ພຽງພ . 

• ມີ ນ ້ າຮ້ອນ, ນ ້ າເຢັນ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ພຽງພ ຕາມຄວາມຈ າເປັນເພືູ່ ອທ າ 

ຄວາມ ສະອາດ, ຂ້າເຊື ້ ອ ແລະ ຈັດເກັບອຸປະກອນ ແລະ ເຄືູ່ ອງມື ຕູ່ າງໆ. ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມ 

ສະດວກເຫົຼູ່ າ ນີ ້ ມີ ຄວາມຈ າເປັນຈະຕ້ອງເຮັດດ້ວຍວັດສະດຸທີູ່ ທົນທານຕ ູ່ ການກັດເຊາະ ແລະ 
ທ າຄວາມສະອາດ ໄດ້ງູ່ າຍ. 

• ເຄືູ່ ອງລ້າງຖ້ວຍ, ຈານມີ ຄວາມຈ າເປັນສ າລັບທຸກໆທຸລະກິດຮ້ານອາຫານ, 

ຍົກເວ້ັນສະຖານທີູ່ ກຽມ ອາຫານ ນ້ອຍໆ ແລະ ຄວນຢ ູ່ ໃນສະພາບການເຮັດວຍກທີູ່ ດີ  ແລະ 
ມີ ຄວາມອາດສາມາດ ໃນການ ເຮັດວຽກໃຫ້ພຽງພ . ນ ້ າໃນຮອບວຽນຂອງ 

ການລ້າງຄວນເກີ ນກູ່ ວາ 80°C. 
 
 

ຫ້ອງປູ່ ຽນເຄືູ່ ອງ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນຫ້ອງນ ້ າຂອງພະນັກງານ 
• ພະນັກງານຕ້ອງມີ ຫ້ອງອ ານວຍຄວາມສະດວກເຊີູ່ ງແຍກອອກຈາກຫ້ອງອາຫານທີູ່ ສາມາດ

ປູ່ ຽນ ແລະ ເກັບ ເສື ້ ອຜ້າ ແລະ ເຄືູ່ ອງໄຊ້ສູ່ ວນຕົວ. ແນະນ າໃຫ້ໄຊ້ຕ ້ ເສື ້ ອຜ້າ ແລະ ເຄືູ່ ອງ 

ໄຊ້ອືູ່ ນໆຂອງ ພະນັກງານທີູ່ ມີ ຢ ູ່ ໃນຫ້ອງປູ່ ຽນເສື ້ ອຜ້າ. 

• ຄວນມີ ການຈັດຕຽມສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນຫ້ອງນ ້ າຢູ່ າງພຽງພ ສ າລັບພະນັກງານ 
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ແລະ ຄວນ ແຍກ ອອກຈາກ ຫ້ອງນ ້ າສ າລັບລ ກຄ້າ, 

ແຕູ່ ຖ້າມີ ຄວາມຈ າເປັນຈະໄຊ້ຮູ່ ວມກັບລ ກຄ້າໄດ້ສະເພາະ ສະຖານທີູ່ ດ າເນີ ນງານຂະ ໜາດ 
ນ້ອຍເທົູ່ ານ້ັນ. 

• ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກທັງໝົດຄວນໄດ້ຮັບການຊອູ່ ມແຊມ ແລະ 
ທ າຄວາມສະອາດໃຫ້ຍ ູ່ ໃນ ສະພາບດີ  ທຸກໆວັນ. 

• ຫ້ອງນ ້ າຄວນມີ ຈ ານວນອູ່ າງລ້າງມື  ທີູ່ ມີ ສະບ ແຫຼວ ແລະ ເຈ້ັຍເຊັດມື , 

ເຄືູ່ ອງເປົູ່ າແຫ້ງຕ້ອງມີ ໄວ້ໃຫ້ ເປັນທາງ ເລື ອກຂອງຜ ້ ທີູ່ ບ ູ່ ຍາກນ າໄຊ້ເຈ້ັຍເຊັດມື . 

• ປະຕ ຫ້ອງນ ້ າບ ູ່ ຄວນປີູ່ ນໄປຫາຫອ້ງກຽມ ແລະ ຫ້ອງປຸງແຕູ່ ງອາຫານໂດຍກົງ. 
 

ຕົວຢູ່ າງ: 
 ຈ ານວນຫ້ອງນ ້ າທີູ່ ເໝາະສົມ 1 ຫ້ອງ ຕ ູ່  25 ຄົນ. 
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ການກ າຈັດ ແລະ ການເຄືູ່ ອນຍ້າຍເສດອາຫານ 
➢ ກ າຈັດເສດອາຫານ ແລະ 

ຂອງເສີ ຍອອກຈາກຫ້ອງທີູ່ ມີ ອາຫານຢ ູ່ ໃຫ້ໄວທີູ່ ສຸດເພືູ່ ອຫີຼກລຽງການເກີ ດ ການ 
ເໜົູ່ າເສີ ຍຂອງພວກເຂົ າ. 

➢ ເສດອາຫານຕ້ອງເກັບໄວ້ໃນຖັງ/ພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ມີ ຝາປິ ດຢູ່ າງແໜ້ນໜາ ແລະ 

ມີ ສັນຍາລັກບອກ ຢູ່ າງຊັດເຈນ ແລະ ເຮັດຈາກວັດສະດຸທີູ່ ສາມາດທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງູ່ າຍ 
ແລະ ບ ູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດ ການກັດເຊາະ ແລະ ມີ ໂຄງ ສ້າງທີູ່ ເໝາະສົມ. 

➢ (ຫ້ອງ ຫືຼ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ) 

ຕ້ອງມີ ຄວາມສາມາດພຽງພ ສ າລັບການຈັດເກັບຂອງເສີ ຍ, 

ໂດຍມີ ຄວາມຖີູ່ ໃນການເກັບມ້ຽນຢູ່ າງໜ້ອຍວັນລະຄ້ັງ 
(ຜ ້ ຮັບເໝົາໃນການເກັບມ້ຽນເສດອາຫານທີູ່  ໄຊ້ບ ລິ ການຈະ ຕ້ອງມີ ໃບອະນຸຍາດ). 

➢ ເສດອາຫານຕ້ອງບ ູ່ ເປັນແຫຼູ່ ງໂດຍທາງກົງ ຫືຼ ທາງອ້ອມຂອງການປົນເປື ້ ອນ ຫືຼ ເປັນບູ່ ອນ 
ດ ງດ  ດແມງໄມ້ ສັດຕ ພືດ (ເຊັູ່ ນ: ພ້ືນຜີວສ າພັດ ທິູ່ ໄຊ້ຕຽມອາຫານ). 

 
 

ການຄວບຄຸມການດ າເນີ ນງານ 
  ວັດຖຸດິ ບ ແລະ ສູ່ ວນປະສົມອາຫານທີູ່ ໄຊ້ໃນການປຸງອາຫານຄວນ: 

➢ ຈັດຊື ້ ຈາກແຫຼູ່ ງທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ, ຜ ້ ສະໜອງທີູ່ ເຊືູ່ ອຖືໄດ້ ແລະ ໃນສະພາບສະພາບທີູ່ ດີ : ສົດ, 

ສະ ອາດ ແລະ ມີ ຄຸນນະພາບດີ , ບ ູ່ ມີ ຄວາມອັນຕະລາຍທາງເຄມີ  ແລະ 

ການປົນເປື ້ ອນວັດຖຸແປກປອມ ແລະ ມີ ຄວາມເໝາະ ສົມສ າລັບປຸງແຕູ່ ງເປັນອາຫານ. 

➢ ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານທຸກປະເພດຕ້ອງໄດ້ຮັບການກວດກາກູ່ ອນທີູ່ ຈະໄດ້ຮັບການຮັບຮອງເ
ພືູ່ ອໃຫ້ ແນູ່ ໃຈວູ່ າພວກເຂົ າບ ູ່ ເຮັດໃຫ້ເສີ ຍຫາຍ ຫືຼ ສົູ່ ງຜົນຮ້າຍ. ຄວນເບີູ່ ງ: 

- ອຸນນະພ ມການຂົນສົູ່ ງເໝາະສົມ, ລົດບັນທຸກ ຫືຼ 

ພາສະນະບັນຈຸຢ ູ່ ໃນສະພາບສຸຂະອະນາໄມທີູ່ ດີ ; 

- ມີ ພິລຸດວູ່ າຜະລິ ດຕະພັນອາດຖືກທ າລາຍ ຫືຼ ລົບກວນ ໂດຍສັດຕ ພືດ; 

- ໃບຢ້ັງຢື ນການວິ ໄຈຈາກຜ ້ ສະໜອງ ຫືຼ ຕົວຢູ່ າງ 
ອາດມີ ຄວາມຈ າເປັນໃນບາງກ ລະນີ ເພືູ່ ອວິ ໄຈ ການປົນເປື ້ ອນ ຂອງຈຸລິ ນຊີ  ແລະ ເຄມີ . 

- ກູ່ ອນຫຸ້ມຫ ູ່ ວັດຖຸດິ ບຕ້ອງໄດ້ຮັບການກວດກາເພືູ່ ອການຕິດສະຫຼາກໃຫ້ເໝາະສົມ, 

ວັນໝົດອາຍຸຂອງ ຜ ້ ຜະລິ ດ/ດີ ທີູ່ ສຸດຕ້ອງໄຊ້ກູ່ ອນ/ນ າໄຊ້ໂດຍ, ວັນທີ , 

ຄວາມສົມບ ນໃນການບັນຈຸ ແລະ ສະ ພາບການ ເກັບຮັກສາ. ຖ້າວັນນ າໄຊ້ໝົດອາຍຸ 

ບ ູ່ ຄວນນ າໄປປຸງແຕູ່ ງເປັນອາຫານ. 

- ວັດຖຸດິ ບຄວນຊື ້ ໃນປະລິ ມານທີູ່ ສອດຄູ່ ອງກັນສ າລັບຄວາມພ ດີ /ຄວາມສາມາດໃນການເກັບ
ຮັກສາ. 

- ທ າຄວາມສະອາດທາງວັດຖຸເຊັູ່ ນໃນນ ້ າດືູ່ ມໃຫ້ສະອາດ ແລະ 
ເກັບໄວ້ໃນອຸນນະພ ມທີູ່ ເໝາະສົມ. 
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- ການເຕີ ມທາດເພ້ີມອາຫານຄວນໃຫ້ເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດກົດລະບຽບຂອງ 
ກະຊວງສາທາລະນະ ສຸກ/ກົມອາ ຫານ ແລະ ຢາເຊັູ່ ນ: 

ການອະນຸຍາດສ າລັບການປຸງແຕູ່ ງອາຫານ, ຊືູ່ ຂອງທາດເພ້ີມອາ ຫານ ແລະ ໃບອະນຸ 

ຍາດດ າເນີ ນທຸລະກິດ. 
 

ການເກັບຮັກສາອາຫານ ແລະ ການໝ ນວຽນຂອງການເກັບຮັກສາ 
 

  ພ້ືນທີູ່ ເກັບຮັກສາແບບແຫ້ງຈະຕ້ອງສະອາດ, ແຫ້ງ ແລະ ປາສະຈາກສັດນ າເຊື ້ ອ ແລະ 

ແມງໄມ້ ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນ. 

ພ້ືນທີູ່ ຈັດເກັບຕ້ອງມີ ການລະບາຍອາກາດທີູ່ ດີ ການບ ລະນະຮັກສາໃຫ້ ຢ ູ່ ໃນອຸນ ນະ ພ ມ 10-12°C. 
 

ຫັຼກການທົູ່ ວໄປສ າລັບການຈັດເກັບອາຫານ: 
✓ ປະຕິບັດຕາມລະບຽບຂອງການເຂົ ້ າກູ່ ອນ, ອອກກູ່ ອນ (FIFO), 

ສ າລັບການໝ ນວຽນຂອງການ ເກັບຮັກສາຜະລິ ດຕະພັນ; ຜະລິ ດ 

ຕະພັນໃໝູ່ ຄວນວາງໄວ້ທາງຫັຼງຜະລິ ດຕະພັນເກົູ່ າເພືູ່ ອໃຫ້ແນູ່  ໃຈວູ່ າຜະລິ ດ ຕະພັນ 
ເກົູ່ າຖືກນ າມາໄຊ້ກູ່ ອນ-ຜະ ລິ ດຕະພັນທ າອິ ດທີູ່ ທູ່ ານໄດ້ຮັບ (ເອົ າເຂົ ້ າກູ່ ອນ) 

ເປັນຜະລິ ດຕະພັນທ າອິ ດທີູ່ ທູ່ ານເອົ າມາ ໄຊ້ (ເອົ າອອກມາໄຊ້ກູ່ ອນ). 

✓ ຕິດສະຫຼາກ ແລະ ວັນທີ ກະກຽມອາຫານ. 

✓ ເກັບອາຫານໄວ້ໃນພ້ືນທີູ່ ຈັດເກັບທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ ບ ູ່ ແມູ່ ນຈະເກັບໄວ້ໃນຫ້ອງນ ້ າ, 

ຫ້ອງໂຖງທີູ່ ອົບເອົ ້ າ ຫືຼ ຕາມທາງຢູ່ າງ. 

✓ ໃຫ້ມີ ພ້ືນທີູ່ ພຽງພ ສ າລັບລະບາຍອາກາດ ແລະ ໜ ນວຽນອ້ອມຮອບອາຫານໃນຕ ້ ເຢັນ ແລະ 
ຕ ້ ແຊູ່ . 

✓ ເກັບອາຫານທັງໝົດໄວ້ໃຫ້ສ ງຈາກພ້ືນ 15 ຊມ. 

✓ ເກັບອາຫານໄວ້ໃນຖັງເກັບສ າລັບເກັບອາຫານໂດຍສະເພາະ, ບ ູ່ ມີ ການດ ດຊື ມ, ຫຸ້ມຫ ູ່  ຫືຼ 

ໃສູ່ ພາສະ ນະບັນຈຸທີູ່ ຖືກສຸຂະອະນາໄມ ແລະ 
ບ ູ່ ຄວນວາງອາຫານໄວ້ໂດຍຕົງເທີ ງຊ້ັນວາງໂລຫະ. 

✓ ຈັດຕຽມຊ້ັນວາງທີູ່ ພ ເໝາະໃນຊ້ອງເກັບຂອງຕ ້ ເຢັນ ແລະ ຕ ້ ແຊູ່ . 

✓ ໄຊ້ຕ ້ ເຢັນທີູ່ ມີ  (ອຸນນະພ ມ ຢ ູ່ ທີ  5 °C ຫືຼ ຕ ູ່ າກູ່ ວາ) ສ າລັບການເກັບຮັກສາໄລຍະສ້ັນ. ຕາມຫັຼກ 

ການແລ້ວມັນ ກ ຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບອາຫານແຕູ່ ລະຊະນິ ດເຊັູ່ ນ: ຊີ ້ ນ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນຈາກນົມ, 

ຄວນເກັບ ໄວ້ໃນຕ ້ ເຢັນແຍກຕາງ ຫາກໃນອຸນນະພ ມທີູ່ ຖືກຕ້ອງ. 

✓ ໄຊ້ຕ ້ ແຊູ່ ເທົູ່ ານ້ັນ (ໜູ່ ວຍວັດອຸນນະພ ມຢ ູ່ ທີູ່  -18 °C ຫືຼ ຕ ູ່ າກູ່ ວາ) ເພືູ່ ອເກັບຮັກສາ 

ອາຫານແຊູ່ ເຢັນ ແລ້ວ ຫືຼ ແຊູ່ ແຂງ. ຕ ້ ແຊູ່ ຄວນຈະລະລາຍນ ້ າແຂງຢູ່ າງສະມ ູ່ າສະເໝີ. 

ໃນລະຫູ່ ວາງການລະ ລາຍນ ້ າ 
ແຂງຂອງເຄືູ່ ອງຄວນເຄືູ່ ອນຍ້າຍອາຫານແຊູ່ ແຂງໄປຍັງຊອູ່ ງແຊູ່ ແຂງອືູ່ ນ. 

✓ ເກັບອາຫານປຸງແຕູ່ ງແລ້ວ ແລະ 
ອາຫານພ້ອມກິນໄວ້ເທີ ງອາຫານດິ ບເພືູ່ ອບ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດການປົນ ເປື ້ ອນ. 

✓ ບ ູ່ ໃຫ້ສັູ່ ງຊື ້ ວັດຖຸດິ ບຫຼາຍເກີ ນກູ່ ວາທີູ່ ຈະຕ້ອງໄຊ້. ຖ້າຫາກເກັບຮັກສາໄວ້ດົນເກີ ນໄປ, 
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ອາຫານຂອງ ທູ່ ານຈະ ກາຍເປັນອາຫານເໜົູ່ າເສີ ຍ. 
 

ຕາຕະລາງສະແດງການເກັບຮັກສາອາຫານ ໃນຕ ູ້ ເຢັນ ແລະ ຕ ູ້ ແຊ່*       

ຫມາຍເຫດ:  ການເອົ າໃຈໃສ່ໃນໄລຍະເວລາສັູ້ ນໆເພ ່ ອຄວາມປອດໄພເຫ ົ່ ານ ູ້ ຈະຊ່ວຍປູ້ ອງກັນບ ່ ໃຫູ້
ອາຫານໃນ ຕ ູ້ ເຢັນຖ ກທ າລາຍ ຫ   ກາຍເປັນອັນຕະລາຍຕ ່ ຜ ູ້ ບ ລິ ລິ ໂພກ. ເພາະການແຊ່ແຂງເຮັດໃຫູ້
ອາຫານປອດໄພຕະ ຫ ອດ, ເວລາການເກັບຮັກສາ ທ ່ ໄດູ້ ແນະນ າແມ່ນເພ ່ ອຄຸນນະພາບເທ່ົານັູ້ ນ.  
ຕາຕະລາງສະແດງການເກັບຮັກສາອາຫານ ໃນຕ ູ້ ເຢັນ ແລະ ຕ ູ້ ແຊ່* 

ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ 
ຕ ູ້ ເຢັນ 
(<5 °C) 

ຕ ູ້ ແຊ່ 
(-18 °C) 

ໄຂ່ 

ສົດ , ໃນເປ ອກ 3-5  ອາທິດ  ບ ່ ແຊ່ແຂງ 

ໄຂ່ດິ ບ (ໄຂ່ແດງ, ໄຂ່ຂາວ)  2 ຫາ 4 ວັນ   1 ປ  

ຕົູ້ ມສຸກດ   7 ວັນ  ບ ່ ແຊ່ແຂງ 

ໄຂ່ ທ ່  ຜ່ານການອົບຂູ້ າເຊ ູ້ ອດູ້ ວຍຄວາມຮູ້ ອນສ ງ, ໄຂ່ທຽມບ ່ ມ 
ເປ ອກຫຸູ້ ມ 

 3 ວັນ ບ ່ ແຊ່ແຂງ 

ມີ ເປື ອກຫຸ້ມ   10 ວັນ   1 ປ  

ນ ູ້ າລາດສະຫ ັ ດ (ມາຍໂຢແນສ) 

ການຈ າໜູ່ າຍ, ຫັຼງເປີ ດ ຝາຕ້ອງແຊ່ເຢັນ   2 ເດ ອນ   ບ ່  ແຊ່ແຂງ 

ຜະລິ ດຕະພັນ ອາຫານສ າເລັດຮ ບ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນ ທ ່ ອັດດູ້ ວຍ ແຮງດັນ 

ໃນຮູ້ ານຄູ້ າ (ຫ  ໃນເຮ ອນຄົວ) ໄຂ່,ໄກ່, ທ ່ ນ່າ, ແຮັມ, ສະຫລັດມາກາ
ໂຣນ   

3 ຫາ 5 ວັນ  ບ ່ ແຊ່ແຂງ 

ຮັອດ ດັອກ ແລະ ຊ ູ້ ນສັດລູ້ ຽງ  

ຮັອດດັອກ ທ ່ ເປ ດຖົງແລູ້ ວ  1 ອາທິດ   1 ຫາ 2 ເດ ອນ  

ຮັອດດັອກ ບ ່ ທັນໄດູ້ ເປ ດຖົງ 2 ອາທິດ 1 ຫາ 2  ເດ ອນ 

ຊ ູ້ ນສັດ ທ ່  ເປ ດຖົງແລູ້ ວ 3  ຫາ 5 ມ ູ້  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ຊ ູ້ ນສັດທ ່ ຍັງບ ່ ໄດູ້ ເປ ດຖົງ 2  ອາທິດ 1  ຫາ 2 ເດ ອນ 

ເບຄອນ ແລະ ໄສູ້ ກອກ 

ເບຄອນ   7 ວັນ  1 ເດ ອນ 

ໄສູ້ ກອກ, ໄກ່ດິ ບ, ໄກ່ງວງ, ຫມ , ງົວ  1-2 ວັນ  1-2 ເດ ອນ 

ອາຫານເຊົ ູ້ າປະເພດອົບຄັວນ, ໄສູ້    7 ວັນ  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ໄສູ້ ກອກແຂງ- ແປັບເປ ໂຣນ   2 ຫາ 3 ອາທິດ   1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ໄສູ້ ກອກແຫູ້ ງ-ຕິດສະຫລາກ ທ ່ ເປ ດໃຊູ້ ແລູ້ ວ ທ ່ ເກັບຮັກສາໄວູ້
ຕ ູ້ ເຢັນ"  

  3 ອາທິດ  1ຫາ 2 ເດ ອນ 

ທ ່ ບ ່ ທັນເປ ດໃຊູ້    3 ເດ ອນ   1 ຫາ 2 ເດຶ ອນ 
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ແຮັມ, ຊ ູ້ ນງົວກະປ໋ ອງອັດແໜູ້ ນ 

ຊ ູ້ ນງົວເຄັມທ ່ ຢ ່ ໃນຖົງກັບນ ູ້ າໝາກໄມູ້ ດອງ  5 ຫາ 7 ວັນ 

 ເຫຍັູ້ ນ ຊອັດອອກ, 

ເກັບ 

 ໄດູ້  1 ເດ ອນ 

ແຮັມ, ກະປັອງຕິດສະຫລາກ ທ ່ ເປ ດໃຊູ້ ແລູ້ ວ ” ທ ່ ເກັບໃນ
ຕ ູ້ ເຢັນ 

3 ຫາ 5 ວັນ  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ທ ່ ຍັງບ ່ ທັນເປ ດໃຊູ້   6 ຫາ 9 ເດ ອນ  ບ ່ ຕູ້ ອງ ແຊ່ແຂງ 

ແຮັມ, ທ ່ ປຸງແຕ່ງແລູ້ ວ ແລະ ບັນຈຸໃສ່ກະປ໋ ອງ ອັດແໜູ້ ນດູ້ ວຍ
ລະບົບແຮງດັນຂອງໂຮງງານ, ບ ່ ລະບຸວັນທ , ບ ່ ທັນເປ ດໃຊູ້  

 2 ອາທິດ  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ແຮັມ, ທ ່ ປຸງແຕ່ງແລູ້ ວ ແລະ ບັນຈຸໃສ່ກະປ໋ ອງ ອັດແໜູ້ ນດູ້ ວຍ
ລະບົບແຮງດັນຂອງໂຮງງານ, ລະບຸວັນທ , ບ ່ ທັນເປ ດໃຊູ້  

 ເບິ່ ງຕາມ ວັນທ ່

ໃນສະຫລາກ 
1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ແຮັມ, ປຸງແຕ່ງສຸກທັງໝົດ 7 ວັນ  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ແຮັມ, ປຸງແຕ່ງສຸກ, ດິ ບ 3 ຫາ 5 ວັນ  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ແຮັມ, ປຸງແຕ່ງສຸກດ  ເປັນແຜ່ນ 3 ຫາ 5 ວັນ  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ແຮັມເບ ເກ ູ້ , ຊ ູ້ ນສັນຫ ັ ງ ແລະ ຊ ູ້ ນຕຸ໋ນ 

ແຮັມເບ ເກ ູ້  ແລະ ຊ ູ້ ນຕຸ໋ນ 1 ຫາ 2 ວັນ  3 ຫາ 4 ເດ ອນ 

ຊ ູ້ ນສັນຫ ັ ງໄກ່ງວງ, ຊ ູ້ ນງົວນູ້ ອຍ, ຊ ູ້ ນໝ , ຊ ູ້ ນແກະ ແລະ ສ່ວນ
ອ ່ ນໆ 

1 ຫາ 2 ວັນ  3 ຫາ 4 ເດ ອນ 

ຊ ູ້ ນງົວສົດ, ຊ ູ້ ນງົວນູ້ ອຍ, ຊ ູ້ ນແກະ, ຊ ູ້ ນຫມ  

ສະເຕັກ 3 ຫາ 5 ວັນ 6 ຫາ 12 ເດ ອນ 

ຊ ູ້ ນປັູ້ ນ 3 ຫາ 5 ວັນ 4 ຫາ 6 ເດ ອນ 

ຊ ູ້ ນປິ ູ້ ງ   3 ຫາ 5 ວັນ  4 ຫາ 12 ເດ ອນ 

ຊ ູ້ ນສ່ວນຕ່າງໆ - ລ ູ້ ນ, ຕັບ, ຫົວໃຈ, ໄຂ່ຫລັງ, ໄສູ້ ຫມ   1 ຫາ 2 ວັນ 3 ຫາ 4 ເດ ອນ 

ຫມ ຕຸນ, ຫມ ບົດດິ ບ, ຊ ູ້ ນແກະ, ຫລ  ອົກໄກ່ ຍັດໃສູ້  ທ ່ ປຸງແຕ່ງ
ຫມັກດູ້ ວຍນ ູ້ າສະຫລັດ 

 1 ວັນ  ບ ່ ຕູ້ ອງແຊ່ແຂງ 

ແກງ ແລະ ຕົູ້ ມ 

ໃສ່ຜັກ ຫ   ໃສ່ຊ ູ້ ນ 3 ຫາ 4 ວັນ  2 ຫາ 3 ເດ ອນ 

ຊິ ູ້ ນສ່ວນອ ່ ນໆຂອງສັດ 

ຊ ູ້ ນສຸກ ແລະ ຊ ູ້ ນຫມັກກະທຽມ  3 ຫາ 4 ວັນ  2 ຫາ 3 ເດ ອນ 

ນ ູ້ າເກຣວ  ແລະ ນ ູ້ າຕົູ້ ມຊ ູ້ ນ 3 ຫາ 4 ວັນ 2 – 3  ເດ ອນ 

ສັດປ ກສົດ 

ໄກ່ ຫລ  ໄກ່ງວງເປັນໂຕ  1 ຫາ 2 ວັນ  1 ປ  

ໄກ່ ຫລ ໄກ່ງວງເປັນຕ່ອນ  1 ຫາ 2 ວັນ  9 ເດ ອນ 

ເຄ ່ ອງໃນຫ່ານ ແລະ ນົກ 1 ຫາ 2 ວັນ 3 ຫາ 4 ເດ ອນ 

ສັດປ ກ ປຸງສຸກ 
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ໄກ່ທອດ  3 ຫາ 4 ວັນ  4 ເດ ອນ 

ສັດປ ກປຸງສຸກ ຫມັກກະທຽມ 3 ຫາ 4 ເດ ອນ  4 ຫາ 6 ເດ ອນ 

ເປັນຕ່ອນ, ແຜ່ນ 3 ຫາ 4 ວັນ  4 ເດ ອນ 

ເປັນຕ່ອນໃນນ ູ້ າແກງ, ນ ູ້ າເກຣວ  3 ຫາ 4 ວັນ  6 ເດ ອນ 

ໄກ່ ທອດ,  ໄສູ້ ໄກ່ 3 ຫາ 4 ວັນ  1 ຫາ 3 ເດ ອນ 

ພ ສຊາ 

ພ ສຊ່າ 3 ຫາ 4 ວັນ  1 ຫາ 2  ເດ ອນ 

ຍັດໄສ້ 

ຍັດໄສ້- ສຸກ 3 ຫາ 4 ວັນ 1 ເດ ອນ 

ເຕົູ້ າຮ ູ້  

ເຕົູ້ າຮ ູ້  7 ມື ້ , ໄຂແລ້ວ 5 ເດ ອນ 

ເຄ ່ ອງດ ່ ມທ ່ ເຮັດຈາກຖ່ົວເຫລ ອງ ຫລ  ເຂົ ູ້ າ 

ເຄ ່ ອງດ ່ ມຈາກຖ່ົວເຫລ ອງ ຫ   ເຂົ ູ້ າ 7 ຫາ 10 ວັນ  ບ ່ ຕູ້ ອງ ແຊ່ແຂງ 

ພາສຕູ້ າ, ສົດ 

ພາສຕູ້ າ, ສົດ 

" ໃຊູ້ ຕາມວັນທ ່

ລະບຸ ບ ່ ທັນໄຂ 1 

ຫາ 2 ວັນ ຫລັງ

ຈາກໄຂແລູ້ ວ 

2 ເດ ອນ 

ເຄ ່ ອງດ ່ ມທ ່ ເຮັດ ຈາກ ຫມາກໄມູ້  

ນ ູ້ າຫມາກໄມູ້  ກະປ໋ ອງ ຫລ  ນ ູ້ າໝາກໄມູ້ ສົດ, ຄ້ັນ 

 3 ອາທິດ ບ ່ ທັນ
ເປ ດ; 

7 ຫາ 10 ວັນ ຫລັງ

ເປ ດກະປອງ
ແລູ້ ວ 

 8 ຫາ 12  ເດ ອນ 

ຜະລິ ດຕະພັນນົມ 

ເນ ຍອ່ອນ 1 ຫາ 3 ເດ ອນ  6 ຫາ 9 ເດ ອນ 

ເນ ຍນົມ  1 ຫາ 2 ອາທິດ 3 ເດ ອນ 

ຊ ສແຂງ ( ເຊັ່ ນ: Cheddar, Swiss )  

 6 ເດ ອນ ບ ່ ເປ ດ

ປ ່ ອງ 

3 ຫາ 4 ທິດ ເປ ດ

ປ່ອງແລູ້ ວ 

 6 ເດ ອນ 

ຊ ສອ່ອນ ( ເຊັ່ ນ: Brie, Bel Paese) 1 ອາທິດ 6 ເດ ອນ 

ຄັອດເທຈ ຊີ ສ, ຣີ ຄັອດຕ້າຊີ ສ 1 ອາທິດ ບ ່ ແຊ່ ແຂງ 

ຊ ສຄ ຣມ  2 ທິດ  ບ ່ ແຊ່ ແຂງ 

ຄ ຣມ- ວິ ປເປັດ, ຂູ້ າເຊ ູ້ ອດູ້ ວຍແສງອຸນຕຣາ  1 ເດ ອນ ບ ່ ແຊ່ ແຂງ 
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ຄ ຣມ - ວິ ປເປັດລົດຫວານ  1 ວັນ 1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ຄຮ ມ- ບັນຈຸກະປອ໋ ງອັດແຮງ, ຄຮ ມວິ ປເປັດ ທ ່ ຫ ່ ດູ້ ວຍກະດາດ
ມັນ 

 3 ຫາ 4 ທິດ ບ ່ ແຊ່ ແຂງ 

ຄຮ ມ- ບັນຈຸກະປອ໋ ງ ອັດແຮງ, ນົມທຽມ 3 months 3 ເດ ອນ 
Doesn't freeze wellບ ່ ແຊ່  

ແຂງ 

ຄ ຣມ, ປະສົມເຄິ່ ງຕ ່ ເຄິ່ ງ  3 ຫາ 4 ວັນ 4 ເດ ອນ 

ເຄ ່ ອງດ ່ ມປະສົມ ໄຂ່ໄກ່ 3 ຫາ 5 ວັນ  6 ເດ ອນ 

ມາກາຣ ນ  6 ເດ ອນ  12 ເດ ອນ 

ນົມ  7 ວັນ  3 ເດ ອນ 

ນົມສົູ້ ມ  7 ຫາ 14 ວັນ  ບ ່ ແຊ່ ແຂງ 

ໂຢເກ ດ 
7 to 14 days 7 ຫາ 14 

ວັນ 
1 to 2 months 1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ແປູ້ ງໂພງ 

ຫ ອດມູ້ ວນແບບກະປອງ, ບ ສກັສ, ພິສຊາ ແລະ ອ ່ ນໆ  ໃຊູ້ ຕາມວັນທ   ບ ່ ແຊ່ ແຂງ 

ແປູ້ ງພາຍອົບ   ໃຊູ້ ຕາມວັນທ   2 ເດ ອນ 

ແປູ້ ງຄຸກກ ູ້  

, ໃຊູ້ ຕາມວັນທ  

ເປ ດໃຊູ້ ແລູ້ ວຫລ 
ຍັງບ ່ ທັນເປ ດໃຊູ້  

2 ເດ ອນ 

ປາ 

ປາລ ນ( ປາຄອດ, ປາຮາລ ບັດ, ປາຕາດຽວ ແລະ ອ ່ ນໆ) 1 ຫາ 2 ວັນ 6 ຫາ 8 ເດ ອນ 

ປາລ ນ( ພອລລັອກ, ເກາະຄອນ, ປາກະພົງ, ປາເທຣາສທະເລ) 1 ຫາ 2 ວັນ  4 ເດ ອນ 

ປາທ ່ ມ ໄຂມັນ  
( ບລ ຟິຊ, ປາແມດເຄ ເຣລ, ປາມ ເລັດ, ແຊລມອນ, ທ ນາ ແລະ 

ອ ່ ນໆ) 
1 ຫາ 2 ວັນ  2 ຫາ 3 ເດ ອນ 

ປາສຸກ 3 ຫາ 4 ວັນ  1 ຫາ 2 ເດ ອນ 

ປາອົບຄັວນ 

ປາແຮຣິ ງ 3 ຫາ 4 ວັນ 2 ເດ ອນ 

ເຊລມອນ, ປາຂາວ- ອົບຄັວນເຢັນ 5 ຫາ 8 ວັນ  2 ເດ ອນ  

ເຊລມອນ, ປາຂາວ- ອົບຄັວນຮູ້ ອນ  

14  ວັນ ຫລ  ຕາມ

ວັນທ ່  ຫຸູ້ ມຫ ່ ດູ້ ວຍ
ລະບົບ
ສ ນຍາກາດ  

6 ເດ ອນ ໃນລະບົບສ ນ

ຍາ 

ກາດ  

ຫອຍ 

ກຸູ້ ງ, ຫອຍເຊລ, ກຸູ້ ງກາມໃຫ່ຍ, ປາມຶກ 1 ຫາ 2 ວັນ  3 ຫາ 6 ເດ ອນ 

ຫອຍລາຍ, ຫອຍແມງພ ່ , ແລະ ຫອຍນາງລົມ 1 ຫາ 2 ວັນ  3 ຫາ 6 ເດ ອນ 
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ເນ ູ້ ອກະປ ສົດ 1 ຫາ 2 ວັນ  4 ເດ ອນ 

ເນ ູ້ ອປ  - ຂູ້ າເຊ ູ້ ອ 

6 ເດ ອນ ຖູ້ າຍັງບ ່

ທັນເປ ດຝາ 

3 ຫາ 5 ມ ູ້  ຫລັງ

ເປ ດຝາແລູ້ ວ 

 4 ເດ ອນ 

ຫອຍສົດ, ຫອຍແມງຜ ່ , ປ  ແລະ ຫອຍນາງລົມ 1 ຫາ 2 ວັນ  2 ຫາ 3 ເດ ອນ 

ກຸູ້ ງກູ້ າມໃຫ່ຍສົດ 1 ຫາ 2 ວັນ  2 ຫາ 3 ເດ ອນ 

ກຸູ້ ງກູ້ າມໃຫ່ຍຫາງຍາວ 1 ຫາ 2 ວັນ  6 ເດ ອນ 

ຫອຍ ສຸກ 3 - 4  ມ ູ້   3 ເດ ອນ 

 

ຫມາຍເຫດ: ລະຍະເວລາໃນການເກັບຮັກສາ ແມ່ນນັບຈາກມ ູ້ ທ ່ ຊ ູ້  ຈົນຮອດວັນໝົດອາຍຸທ ່ ໄດູ້ ລະບຸໄວູ້ ໃນ

ສະຫ າກ. ຈະບ ່ ມ ຄວາມໝາຍຖູ້ າເອົ າອາຫານທ ່ ໝົດອາຍຸໄປແຊ່ແຂງ. 

  
 

ຕາຕະລາງໄລຍະເວລາຂອງ ການເກັບຮັກສາອາຫານ 

ຊ້ັນວາງອາຫານທີູ່ ໄດ້ມາດຕະຖານ ບ ູ່ ໄດ້ເປີ ດ ຢ ູ່ ໃນຕ ້  ໃນຕ ້ ເຢັນຫັຼງຈາກ 

ຜະລິ ດຕະພັນກະປ໋ ອງທີູ່ ມີ ກົດຕ ູ່ າ 

ເຊັູ່ ນ ຊີ ້ ນ, ສັດປີ ກ, ປາ, ນ ້ າເກຣວີ , ສະເຕວ, 

ນ ້ າແກງ, ຖົູ່ ວ, ແຄຣັອດ, ສາລີ , ພາສຕ້າ, ເມັດຖົູ່ ວ, 

ມັນຝັູ່ ລງ, ຜັກຂົມ 

2 ຫາ 5 ປ  3 ຫາ 4 ວັນ 

ຜະລິ ດຕະພັນກະປ໋ ອງທີູ່ ມີ ອາຊິ ດສ ງ 

ເຊັູ່ ນ ນ ້ າໝາກໄມ້, ໝາກໄມ້, ຜັກກະຫຼ ູ່ າປີ ດອງ, 

ແກງໝາກເລັູ່ ນ, ແລະ 

ອາຫານໃນຊອສນ ້ າສ້ົມສາຍຊ  

12 ຫາ 18 ເດ ອນ 5 ຫາ 7 ວັນ 

 
 

*ແຫລ່ງຂ ູ້ ມ ນ 
• ພະແນກ ອາຫານປອດໄພ ແລະ ບ ລິ ການການກວດກາອາຫານ (USA FSIS) 

• ຜ ້ ຄວບຄຸມອາຫານ. ຄ ູ່ ມື ຜ ້ ບ ລິ ໂພກກູ່ ຽວກັບຄຸນນະພາບອາຫານ ແລະ 

ການຈັດການທີ ູ່ ປອດໄພ. ສະຖາບັນການຕະຫຼາດອາຫານ. 
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ການເກັບຮັກສາສານເຄມີ  
• ສານເຄມີ ທ າຄວາມສະອາດ, ແຟບ, ແລະ ຢາປາບສັດຕ ພືດຕ້ອງແຍກເກັບໄວ້ໃນສະ 

ຖານທີູ່ ຕາງ ຫາກ. ບ ູ່ ສາມາດເກັບພວກເຂົ າໄວ້ໃນສະຖານທີູ່ ເກັບຮັກສາ, ສະຖານທີູ່ ກະກຽມ 

ແລະ ສະຖານທີູ່ ບ ລິ  ການອາຫານ. 

• ເກັບຮັກສາເຄມີ ທັງໝົດໃວ້ໃນພາສະນະບັນຈຸເດີ ມ, ຕິດປ້າຍທີູ່ ມີ ເນື ້ ອຫາບົູ່ ງບອກລາຍລະ 

ອຽດຢູ່ າງ ຊັດເຈັນ. 

• ສະເພາະຢາປາບສັດຕ ພືດ ແລະ 
ຢາຂ້າແມງໄມ້ທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດຈາກກະຊວງສາທາລະນະສຸກ ເທົູ່ ານ້ັນ 
ຈືູ່ ງຈະສາມາດນ າໄຊ້ໃນໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານໄດ້. 

 
 

ການລະລາຍອາຫານ 
➢ ຫ້າມລະລາຍອາຫານໃນອຸນນະພ ມຫ້ອງ. ຖ້າຫາກທູ່ ານເຮັດດ້ວຍວິ ທີ ນີ ້ , ການລະລາຍ ອາ 

ຫານ ຈະລະລາຍແຕູ່ ເບື ້ ອງນອກ. ພ້ືນຜີວຂອງອາຫານຈະພົບເຫັນແຕູ່ ເຊື ້ ອແບັກ ທີ ເຣັຍ, 

ການລະ ລາຍ ໃນອຸນນະພ ມຫ້ອງຈະເຮັດໃຫ້ທາງກາງຂອງອາຫານຍັງຄົງແຂງຕົວ. 

➢ ເມືູ່ ອອາຫານຢ ູ່ ໃນອຸນນະພ ມຫ້ອງ, ອາຫານຈະຢ ູ່ ໃນເຂດອັນຕະລາຍ ແລະ 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍສາມາດ ຂະ ຫຍາຍຕົວໄດ້ຢູ່ າງວູ່ ອງໄວ. 
 
 

ມີ  ສີູ່  ຂ ້ ແນະນ າສ າລັບວິ ທີ ການລະລາຍອາຫານຢູ່ າງປອດໄພ: 
- ໃນຕ ້ ເຢັນທີ ູ່ ມີ ອຸນນະພ ມຕ ູ່ າກູ່ ວາ 5 °C: ວິ ທີ ນີ ້ ຂ້ອນຂ້າງຊ້າ, ອາດໄຊ້ເວລາເປັນມື ້  ຫືຼ 

ຫຼາຍກູ່ ວານ້ັນ ສ າລັບລະລາຍຊີ ້ ນສູ່ ວນຂະໜາດໃຫູ່ ຍເຊັູ່ ນ: ຊີ ້ ນສັດປີ ກ ແລະ ຊີ ້ ນອົບແຫ້ງ. 

ເຖີ ງຢູ່ າງໃດກ ຕາມວິ ທີ  ນີ ້ ເປັນວິ  ທີ ທີ ູ່ ປອດ ໄພທີ ູ່ ສຸດທີ ູ່ ທູ່ ານຄວນໄຊ້. 

- ແຊູ່ ໃນອູ່ າງດ້ວຍນ ້ າເຢັນທີ ູ່ ໄຫຼ: ໄຊ້ອູ່ າງທ າຄວາມສະອາດຂະໜາດໃຫູ່ ຍ ແລະ ບ ູ່ ໃຫ້ນ ້ າຟ້ົງໄປ 

ໃສູ່ ອາຫານ ຫືຼ ພ້ືນຜີວອືູ່ ນໆທີູ່ ເກັບມ້ຽນອາຫານເຊັູ່ ນໂຕະ ວາງອາຫານ. ເຮັດໃຫ້ນ ້ າໄຫຼຢູ່ າງ 

ຕ ູ່ ເນືູ່ ອງ ເພືູ່ ອຮັກສາພາຍນອກຂອງອາຫານ ໃຫ້ມີ ຄວາມເຢັນ. 

ນ າອາຫານອອກຈາກອູ່ າງທັນທີ ເມືູ່ ອເຫັນວູ່ າ ອາຫານມີ ກາຍລະລາຍແລ້ວ ແລະ 
ຂ້າເຊື ້ ອໃນອູ່ າງ ແລະ ອຸປະກອນທັງໝົດ ທີູ່ ໄຊ້ໃນ ການລະລາຍ ອາຫານ. 

- ເປັນສູ່ ວນໜືູ່ ງຂອງຂະບວນການປຸງແຕູ່ ງອາຫານຢູ່ າງຕ ູ່ ເນື ູ່ ອງ:  

ວິ ທີ ນີ ້ ໃຊ້ໄດ້ຜົນດີ ກັບອາຫານທີູ່ ມີ ຂະ ໜາດນ້ອຍເຊັູ່ ນ: ອາຫານທະເລ, ຊີ ້ ນບົດ ແລະ 

ອາຫານທີູ່ ຄ້າຍຄື ກັນແຕູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາຫານທີູ່ ມີ ຊີ ້ ນ ສູ່ ວນທີູ່ ໃຫູ່ ຍ. 

- ໃນເຕົ າໄມໂຄຣເວບ: ໃຊ້ວິ ທີ ນີ ້ ສະເພາະໃນກ ລະນີ ທີູ່ ອາຫານຈະຖືກນ າໄປປຸງແຕູ່ ງທັນທີ , 

ເພາະຫັຼງ ຈາກລະລາຍດ້ວຍວິ ທີ ນີ ້ ຜະລິ ດຕະພັນຈະອຸູ່ ນ. ວິ ທີ ນີ ້ ບ ູ່ ໄດ້ຜົນສ າລັບອາຫານ ທີູ່ ມີ  

ຊີ ້ ນສູ່ ວນ ຂະໜາດ ໃຫູ່ ຍ. 
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ການຈັດການອາຫານ 
➢ ພ້ືນທີູ່ ທີູ່ ອະນຸຍາດ, ຄວນກ ານົດພ້ືນທີູ່ ສ າລັບການຕຽມອາຫານບາງປະເພດ-ເຊັູ່ ນ: 

ຂະໜົມ ເຄກ, ສະຫັຼດຜັກ, ແຊນວິ ຊ, ຊີ ້ ນດິ ບ, ປາ, ແລະ ອືູ່ ນໆ. 

➢ ແຍກພ້ືນທີູ່ ເຮັດວຽກເຊັູ່ ນ: ພ້ືນທີູ່ ສ າລັບເກັບມ້ຽນເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນເຮື ອນຄົວ, ອຸປະກອນ 

(ໂຕະ, ມີ ດ, ຂຽງ) ສ າລັບກຽມອາຫານດິ ບ ແລະ 

ພ້ືນທີູ່ ເກັບມ້ຽນອາຫານທີູ່ ປຸງແຕູ່ ງແລ້ວ/ອາ ຫານ ພ້ອມຮັບປະທານ. 

ຫາກບ ູ່ ສາມາດເຮັດໄດ້ໃຫ້ທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊື ້ ອອຸປະ ກອນ ແລະ ພ້ືນຜີວ 
ສະຖານທີູ່ ເຮັດ ວຽກຢູ່ າງລະມັດລະວັງພາຍຫັຼງສ າເລັດ ແລະ ຈະສື ບ ຕ ູ່ ໃສູ່ ໜ້າ 
ວຽກໃໝູ່ . 

➢ ລ້າງມື ໃຫ້ສະອາດທຸກຄ້ັງພາຍຫັຼງຈັດການກັບອາຫານດິ ບແລ້ວຈະຈັດການກັບອາກ
ານສຸກ/ ອາຫານ ພ້ອມກິນ. 

➢ ຕ້ອງມີ ອຸປະກອນພຽງພ  ແລະ ສາມາດນ າໄຊ້ໄດ້ 
ເພືູ່ ອອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນເວລາທີູ່ ມີ  ວຽກຫຼາຍ, ແລະ 
ຖ້າຫາກວູ່ ານ າໄຊ້ສີ ເປັນລະບົບເຄືູ່ ອງໝາຍຂອງການ ຈ າແນກໃນການ ນ າໄຊ້ສ າ 
ລັບຂຽງ, ພະນັກງານຕ້ອງທ າຄວາມເຂົ ້ າໃຈ ແລະ ປະຕິບັດຕາມຢູ່ າງເຂ້ັມງວດ. 

➢ ເກັບອາຫານໄວ້ໂດຍການປົກປິ ດ ຫືຼ ເກັບຮັກສາໄວ້ໃນພາສະນະທີູ່ ມີ ຝາປິ ດທີູ່ ດີ . 

➢ ນ າໄຊ້ທາດເພ້ີມອາຫານ, ເຄືູ່ ອງປຸງສະເພາະໂຕທີູ່ ໄດ້ຮັບການແນະນ າ ຫືຼ 

ຮັບຮອງຈາກ ກົມອາຫານ ແລະ ຢາ/ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ. 
 

ການກະກຽມອາຫານ ແລະ ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານ 
➢ ທຸກໆຂ້ັນຕອນໃນການຈັດການກັບອາຫານ ແລະ 

ການກະກຽມເພືູ່ ອການປຸງແຕູ່ ງຄວນໃຫ້ເປັນ ໄປຕາມຫັຼກ ການສຸຂະນາໄມ ອາຫານ. 

➢ ການກະກຽມອາຫານທຸກໆປະເພດໃນອຸນນະພ ມຫ້ອງ 
ແມູ່ ນມີ ຄວາມສູ່ ຽງຍ້ອນວູ່ າມັນເປັນອຸນນະ ພ ມ ທີູ່ ນອນໃນເຂດອັນຕະລາຍ. 

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣັຍສູ່ ວນໃຫູ່ ຍຈະຂະຫຍາຍໂຕໄດ້ໄວທີູ່ ສຸດໃນຊູ່ ວງ ອຸນ ນະພ ມລະຫູ່ ວາງ 20°- 

50°C, ໂດຍສະເພາະອຸນນະພ ມຢ ູ່ ທີູ່  37°C ຫືຼ ອຸນນະ ພ ມຂອງຮູ່ າງກາຍ. 

ອາຫານທີູ່ ຈະເກີ ດອັນຕະລາຍແມູ່ ນຢ ູ່ ໃນຊູ່ ວງນີ ້ , ໂອກາດທີູ່ ເຊື ້ ອແບັກ 

ທີ ເຣັຍທີູ່ ເຮັດໃຫ້ເກີ ດພະຍາດ ຈະຂະຫຍາຍໂຕ ແລະ/ຫືຼ 

ຜະລິ ດສານພິດຊືູ່ ງອາດຈະເຮັດໃຫ້ມີ ອາການເຈັບເປັນທີູ່ ເກີ ດຈາກອາ ຫານ. 

➢ ການກະກຽມ ແລະ ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານຄວນໃຫ້ພຽງພ ທີູ່ ຈະກ າຈັດ ແລະ 
ລົດຄວາມອັນຕະລາຍ ໃຫ້ຢ ູ່ ໃນ ລະດັບທີູ່ ຍອມຮັບໄດ້. 

➢ ການກະກຽມ ແລະ ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານຄວນໃຫ້ມີ ຄວາມພຽງພ ທີູ່ ຈະກ າຈັດ ແລະ 
ລົດຄວາມອັນຕະ ລາຍໃຫ້ຢ ູ່ ໃນລະດັບທີູ່ ຍອມຮັບໄດ້. 

➢ ການກຽມອາຫານ ແລະ 
ການປຸງອາຫານຄວນເຮັດໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າອາຫານຈະບ ູ່ ໄດ້ຮັບການປົນເປື ້ ອນ. 

➢ ອາຫານບ ູ່ ຄວນໃຫ້ສຸກຈົນເກີ ນໄປ ເຊັູ່ ນ: (ໃໝ້) ເພືູ່ ອຫີຼກລຽງຄວາມອັນຕະລາຍທາງເຄມີ . 

➢ ນ ້ າມັນທີູ່ ໄຊ້ທອດອາຫານແລ້ວບ ູ່ ຄວນນ າມາໄຊ້ທອດອາຫານອີ ກ. 
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ຕົວຢູ່ າງ: 

ອາຫານຫຼາກຫຼາຍ ທີູ່ ມີ ຄວາມອັນຕະລາຍຈ າເປັນຕ້ອງປຸງແຕູ່ ງໃຫ້ສຸກ, 

ມີ ອຸນນະພ ມພາຍໃນຢ ູ່ ໃນລະດັບ 74°C. 

ຊີ ້ ນສັດບາງປະເພດມີ ຄວາມຕ້ອງການອຸນນະພ ມໃນການປຸງແຕູ່ ງຂ້ັນຕ ູ່ າທີູ່ ແຕກຕູ່ າງກັນ. 

ເພືູ່ ອໃຫ້ ແນູ່ ໃຈວູ່ າ ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣຍ 
ທັງໝົດຖືກຂ້າຕາຍຊີ ້ ນສັດຕ້ອງໄດ້ຮັບການປຸງແຕູ່ ງໃຫ້ສຸກຕະຫຼອດ. 
 
 
 

ເພືູ່ ອຮັບປະກັນວູ່ າ ໄຕຣກີ ໂນຊິ ດ ແລະ ສະມອນເນລາ ໄດ້ຖືກຂ້າຕາຍ, ຊີ ້ ນໝ  ແລະ ຊີ ້ ນສັດປີ ກ 

ມີ ຄວາມຕ້ອງ ການ ປຸງແຕູ່ ງໃຫ້ອຸນນະພ ມຢ ູ່ ໃນລະດັບທີູ່ ສ ງ. 

 
 
 

ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານຈາກວັດຖຸດິ ບ ຄວາມຕ້ອງການອຸນນະພ ມ 

ຊີ ້ ນໝ , ຊີ ້ ນແກະ ແລະ ຊີ ້ ນງົວ (ຕັດເປັນຕູ່ ອນ) 71°C  

ສັດປີ ກ (ເປັນໂຕ) 82°C ຢູ່ າງນ້ອຍ 15 ວິ ນາທີ  

ສັດປີ ກ (ເປັນຊິ ້ ນສູ່ ວນ ຫຼື  ເປັນຕູ່ ອນ) 74°C ຢູ່ າງນ້ອຍ 15 ວິ ນາທີ  

ຕູ່ ອນຊີ ້ ນ (ນອກຈາກສັດປີ ກ) 71°C ຢູ່ າງນ້ອຍ 15 ວິ ນາທີ  

ປາ 70°C ຢູ່ າງນ້ອຍ 15 ວິ ນາທີ  
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ການປະອາຫານໄວ້ບູ່ ອນຮ້ອນ ແລະ ບູ່ ອນເຢັນ 
➢ ການປະອາຫານໄວ້ໝາຍເຖີງການເກັບຮັກສາອາຫານທີູ່ ໄດ້ກະກຽມແລ້ວໃຫ້ຢ ູ່ ໃນອຸນນະພ 

ມທີູ່ ເໝາະ ສົມ ແລະ ຈົນກູ່ ວາຈະໄດ້ນ າໄປບ ລິ ການ. ອາຫານສາມາດປະໄວ້ໃນບູ່ ອນຮ້ອນ, 

ບູ່ ອນເຢັນ ຫືຼ ໃນ ອຸນນະພ ມ ຫ້ອງ ໂດຍຂື ້ ນຢ ູ່  ກັບອາຫານແຕູ່ ລະປະເພດ ແລະ 
ໄລຍະເວລາທີູ່ ຕ້ອງປະໄວ້. 

➢ ໃນເວລາທີູ່ ຖືກຈັດໄວ້ເພືູ່ ອການບ ລິ ການບ ູ່ ວູ່ າຈະວາງໄວ້ໃນຕ ້ ຈ າໜູ່ າຍ ຫືຼ ໃນ “ເຄືູ່ ອງສ າຮອງ“ 

ອາ ຫານຕ້ອງປະໃນອຸນນະພ ມດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

• ອາຫານຮ້ອນໃຫ້ຢ ູ່ ໃນອຸນນະພ ມ 60°C ຫຼື  ສ ງກູ່ ວາ; 

• ອາຫານເຢັນໃຫ້ຢ ູ່ ໃນອຸນນະພ ມ 0-5°C. 

ອາຫານທີູ່ ນ າມາຈັດວາງຕ້ອງໄດ້ຮັບການເກັບຮັກສາໄວ້ໃນອຸນນະພ ມທີູ່ ໄດ້ກູ່ ວາໄວ້ໃນຂ້າງ 
ເທີ ງ, ແຕູ່  ຖ້າອຸປະກອນຈັດວາງບ ູ່ ໄດ້ຜົນ ຫືຼ ອາຫານໄດ້ຈັດໃຫ້ຢ ູ່ ໃນຮ ບແບບໃຫ້ບ ລິ ການ ຫືຼ 

ບ ລິ ການ ດ້ວຍຕົນ ເອງແບບບຸບເຟ, ຂ ້ ຍົກເວ້ັນ ແມູ່ ນອະນຸຍາດໃຫ້ໄດ້ດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

• ອາຫານຮ້ອນສາມາດຈັດວາງໄວ້ຕ ູ່ າກູ່ ວາ 60°C ດົນເຖິງ 2 ຊົູ່ ວໂມງ; 

• ອາຫານເຢັນສາມາດຈັດວາງໄວ້ສ ງກູ່ ວາ 5°C ດົນເຖິງ 4 ຊົູ່ ວໂມງ; 

ຫັຼງຈາກຊູ່ ວງເວລາທີູ່ ກູ່ ວາຂ້າງເທີ ງອາຫານຕ້ອງຖືກນ າກັບມາຄວບຄຸມໃຫ້ຢ ູ່ ພາຍໄຕ້ອຸນນ
ະພ ມ ແລະ ໃຫ້ບ ລິ ການສະເພາະຈາກອຸນນະພ ມເຫົຼູ່ ານີ ້  ຫືຼ ຖ້ີມ. 

 
 

ການປະອາຫານໄວ້ໃນອຸນນະພ ມຫ້ອງ 
- ອາຫານທີູ່ ອາດຈະເປັນອັນຕະລາຍ, ໝາຍເຖີງອາຫານທີູ່ ຕ້ອງກິນໃນທັນທີ  ສາມາດເກັບໄວ້ 

ຫືຼ ປະ ໄວ້ໃນອຸນນະພ ມຫ້ອງເພືູ່ ອບ ລິ ການ (ບ ູ່ ໃຫ້ປະໄວ້ໃນຕ ້ ນ ້ າກ້ອນ ຫືຼ ເຕົາອຸູ່ ນ), 

ແຕູ່ ບ ູ່ ໃຫ້ເກີ ນສອງ ຊົູ່ ວໂມງ. 

- ອາຫານທີູ່ ອາດຈະເປັນອັນຕະລາຍ 
ທີູ່ ອາດເກີ ດຂື ້ ນໄດ້ທີູ່ ອຸນນະພ ມຫ້ອງຖ້າຫາກປະໄວ້ເກີ ນສອງຊົູ່ ວໂມງ ຍ້ອນ 
ວູ່ າເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣີ ຍຈະ ຂະຫຍາຍຕົວ ຫືຼ ຜະລິ ດສານພິດໃນລະດັບທີູ່ ກ ູ່  
ໃຫ້ເກີ ດຄວາມອັນຕະລາຍໄດ້ໃນໄລຍະເວລາ ອັນສ້ັນ. 

- ຢູ່ າເອົ າອາຫານເກົູ່ າປົນກັບອາຫານໃໝູ່ . ຖ້າຫາກທູ່ ານເຮັດ, 

ຈະບ ູ່ ສາມາດປະອາຫານໄວ້ໃຫ້ເຖີງ ສອງຊົູ່ ວ ໂມງໄດ້. ອາຫານຈານເກົູ່ າຄວນເກັບອອກ ແລະ 

ແທນທີູ່ ດ້ວຍອາຫານໃໝູ່  ແລະ ສົດ. 

ຄວນໄຊ້ເຄື ູ່ ອງວັດອຸນນະພ ມແບບອີ ເລັກໂທຣນິ ກເພື ູ່ ອກວດສອບອຸນນະພ ມຂອງອາຫານ. 

ການ 
ກວດສອບການເຮັດວຽກຂອງເຄື ູ່ ອງວັດອຸນນະພ ມອີ ເລັກໂທຣນິ ກຄວນກວດສອບເປັນລາ

ອາຫານປະສົມ ທີູ່ ປະກອບດ້ວຍ ສັດປີ ກ, ໄຂູ່ , ຊີ ້ ນ, ປາ ຫຼື  

ອາຫານອືູ່ ນໆທີູ່ ອາດເກີດຄວາມອັນຕະລາຍ 
74°C ຢູ່ າງນ້ອຍ 15 ວິ ນາທີ  
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ຍເດື ອນ ໂດຍ ການແຊູ່ ໃນນ ້ າແຂງ ແລະ ແຊູ່ ໃນນ ້ າຮ້ອນ. 

ອຸນນະພ ມການກວດສອບອາຫານຄວນມີ ການ ບັນທ ກ ທຸກວັນ. 
 

 
 

ການຈັດວາງອາຫານ ຫຼື  ການບ ລິ ການ 
➢ ຄວນມີ  ແລະ ໄຊ້ເຄືູ່ ອງມື ທີູ່ ສະອາດໃນການຈັບບາຍ ຫືຼ ຕັກອາຫານເພືູ່ ອບ ລິ ການຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 

➢ ພາສະນະໃສູ່ ອາຫານເຊັູ່ ນ: ພາຕາດ, ຈານຄວນໃຫ້ສະອາດ, ແຫ້ງ ແລະ ບ ູ່ ຄວນໄຊ້ມື ເປົູ່ າ 

ໃນການສ າພັດ ກັບ ພາສະນະໃສູ່ ອາຫານ. 

➢ ຄວນມີ ຜ້າເຊັດສະເພາະສ າລັບທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ປູ່ ຽນຜ້າເຊັດຕະຫຼອດເວລາ. 

➢ ຫ້າມໄຊ້ມື ເປົູ່ າສ າພັດກັບອາຫານທີູ່ ພ້ອມຮັບປະທານ. 

➢ ອາຫານທີູ່ ພ້ອມຮັບປະທານຄວນເກັບໄວ້ໃນພາສະນະທີູ່ ສະອາດ, ມີ ຝາປິ ດ ຫືຼ 

ຖົງຢາງທີູ່ ເຮັດດ້ວຍ ວັດສະດຸທີູ່ ເໝາະສົມເພືູ່ ອຮັບປະກັນຄວາມ ປອດໄພ. 
 
 
 

 

ສຸຂະພາບ ແລະ ສຸຂະນາໄມ ສູ່ ວນບຸກຄົນ (ເບີູ່ ງລາຍລະອຽດໃນ ພາກທີ  II) 

• ພະນັກງານຄວນມີ ສຸຂະພາບດີ , ບ ູ່ ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບຈາກພະຍາດເຊັູ່ ນ: ຖອກທ້ອງ, ຮາກ, 

ເຈັບຄ ມີ  ໄຂ້, ໂລກ ຜີວໜັງ ແລະ ມີ ບາດແຜເປືູ່ ອຍຢູ່ າງຮຸນແຮງ. 

• ພະນັກງານໃໝູ່ ຕ້ອງໄດ້ກວດສຸຂະພາບ ແລະ ຢູ່ າງໜ້ອຍປີ ລະຄ້ັງ. 

• ພະນັກງານຄວນແຈ້ງໃຫ້ຫົວໜ້າຮ ້  ແລະ ຢຸດເຮັດວຽກທັນທີ  ເມືູ່ ອຮ ້ ສ ກວູ່ າປູ່ ວຍ ຫືຼ 
ໄດ້ຮັບບາດເຈັບ ແລະ ສາ ມາດກັບເຂົ ້ າເຮັດວຽກໄດ້ ຫັຼງຈາກ ຫາຍດີ ຈາກອາການປູ່ ວຍ ຫືຼ 
ບາດເຈັບ. 

• ເຂົ ້ າໃຈຢູ່ າງເລິ ກເຊີູ່ ງ ແລະ ປະຕິບັດຕາມຫັຼກສຸຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນຢູ່ າງເຂ້ັມງວດເຊັູ່ ນ: 

o ລ້າງມື ດ້ວຍສະບ  ຫືຼ ນ ້ າທີູ່ ສະອາດທຸກຄ້ັງກູ່ ອນທີູ່ ຈະສ າພັດກັບອາຫານ ຫືຼ 
ຫັຼງຈາກໄຊ້ຫ້ອງນ ້ າ ຫືຼ ສ າ ພັດກັບສີູ່ ງທີູ່ ບ ູ່ ສະອາດ. 

o ໃສູ່ ຊຸດທີູ່ ເໝາະສົມ, ເສື ້ ອຜ້າທີູ່ ສະອາດ ແລະ ຊຸດປ້ອງກັນໃນກ ລະນີ ທີູ່ ຈ າເປັນ. 

o ສວມຜ້າກັນເປື ້ ອນ. 

o ເລັບມື ໃຫ້ສ້ັນ ແລະ ສະອາດຕະຫຼອດເວລາ ແລະ ບ ູ່ ໄຊ້ສີ ທາເລັບ. 

o ຜົມເຮັດໃຫ້ເສ້ັນ, ສະອາດ ແລະ ມັດເປັນລະບຽບ ແລະ 

ປົກຄຸມຫົວໃຫ້ເໝາະສົມເຊັູ່ ນ: ໝວກ ແລະ ຜ້າ ຂົນໜ  

ໃນເວລາຈັດການກັບອາຫານ. 

o ຫ້າມສ ບຢາ, ກິນອາຫານ, ດືູ່ ມເຄືູ່ ອງດືູ່ ມ, ຄ້ຽວໝາກຝລັູ່ ງ, 

ໃນລະຫວູ່ າງການກະກຽມ, ຂາຍ ຫືຼ ໃຫ້ ການບ ລິ ການອາຫານ. 

o ບ ູ່ ໃຫ້ໃສູ່ ເຄືູ່ ອງປະດັບເຊັູ່ ນ: ແຫວນ, ໂມງ, ແລະ ອືູ່ ນໆ ໃນລະຫູ່ ວາງຈັດການ, ຂາຍ ຫືຼ 

ໃຫ້ບ ລິ ການ ອາຫານ. 
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ການລ້າງມື  
ການລ້າງມື ໃຫ້ມີ ປະສິ ດທິພາບເປັນສີູ່ ງສ າຄັນຢູ່ າງຍີູ່ ງທີູ່ ຈະຊູ່ ວຍປ້ອງກັນບ ູ່ ໃຫ້ເຊື ້ ອແບັກທີ ເ

ຣັຍທີູ່ ເປັນອັນຕະລາຍແພູ່ ກະຈາຍຈາກມື ຜ ້ ຄົນໄປຫາອາຫານ, ໄປຊ ູ່ ພ້ືນຜີວບູ່ ອນເຮັດວຽກ, 

ອຸປະກອນ ແລະ ອືູ່ ນໆ. ກວດສອບໃຫ້ 

ແນູ່ ໃຈວູ່ າພະນັກງານທຸກຄົນທີູ່ ເຮັດວຽກໄດ້ລ້າງມື ຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ: 

• ກູ່ ອນທີູ່ ຈະເລີ ້ ມເຮັດວຽກ; 

• ລະຫູ່ ວາງການກະກຽມອາຫານ; 

• ເມືູ່ ອຍ້າຍຈາກພ້ືນທີູ່ ກະກຽມອາຫານໜືູ່ ງໄປຍັງພ້ືນທີູ່ ອືູ່ ນ; 

• ກູ່ ອນໃສູ່  ຫືຼ ປູ່ ຽນຖົງມື ; 

• ຫັຼງຈາກໄຊ້ຫ້ອງນ ້ າແລ້ວ, 

• ຫັຼງຈາກຈາມ, ໄອ ຫືຼໃຊ້ຜ້າເຊັດໜ້າ ຫືຼ ເຈ້ັຍເຊັດເຫືູ່ ອ; 

• ຫັຼງຈາກສ າພັດຜົມ, ໃບໜ້າ ແລະ ຕົນໂຕ; 

• ຫັຼງຈາກເຊົ າສ ບຢາ, ກິນອາຫານ, ດືູ່ ມນ ້ າ ຫືຼ ຫຍ ້ າໝາກຝລັູ່ ງ ຫືຼ ຢາສ ບ; 

• ຫັຼງຈາກຈັດການກັບຊີ ້ ນດິ ບ, ສັດປີ ກ ຫືຼ ປາ; 

• ຫັຼງຈາກເຮັດກິດຈະກ າທ າຄວາມສະອາດຕູ່ າງໆເຊັູ່ ນ: ປັດກວດ, ຖ ພ້ືນ ຫືຼເຊັດໂຕະ; 

• ຫັຼງຈາກສ າພັດກັບຈານ, ອຸປະກອນ ລື  ເຄືູ່ ອງໄຊ້ທີູ່ ບ ູ່ ສະອາດ; 

• ຫັຼງຈາກຈັດການກັບຖັງເກັບຂີ ້ ເຫືູ່ ຍອ; 

• ຫັຼງຈາກຈັດການກັບເງິ ນ; 

• ຫັຼງຈາກທຸກໆຄ້ັງທີູ່ ເຫັນວູ່ າມື ອາດຈະມີ ການປົນເປື ້ ອນ. 

ຢູ່ າລື ມວູ່ າ ພະນັກງານຄວນເຊັດມື ໃຫ້ສະອາດດ້ວຍເຈ້ັຍເຊັດມື ທີູ່ ໄຊ້ແລ້ວຖ້ີມ-

ເຊື ້ ອແບັກທີ ເຣີ ຍທີ ູ່ ເປັນອັນຕະ ລາຍສາມາດແພູ່ ກະຈາຍໄດ້ຢູ່ າງງູ່ າຍດາຍຫາກມື ຂອງທູ່ ານປຽກ ຫຼື  
ຊຸູ່ ມ. 
 
 

ຕົວຢູ່ າງ ຂ້ັນຕອນການລ້າງມື ທີູ່ ຖືກຕ້ອງຕາມການແນະນ າຂອງ USDA ດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

• ລ້າງມື  ແລະ ທູ່ ອນແຂນທີ ູ່ ໄກ້ກັບມື ດ້ວຍນ ້ າທີ ູ່ ໄຫຼ ແລະ ອຸູ່ ນຢູ່ າງນ້ອຍ ປະມານ 40 - 43°C; 

• ໃສູ່ ສະບ ແຫຼວໃຫ້ພຽງພ ; 

• ຂັດຖ ມື  ແລະ ທູ່ ອນແຂນທີ ູ່ ໄກ້ກັບມື , ຕາມເລັບມື  ແລະ ລະຫູ່ ວາງນີ ້ ວມື  ຢູ່ າງນ້ອຍ 10-15 

ວິ ນາທີ . 

• ລ້າງອອກດ້ວຍນ ້ າໄຫຼ ແລະ ອຸູ່ ນ ປະມານ 5-10 ວິ ນາທີ ; 

• ເຊັດມື  ແລະແຂນທີ ູ່ ໄກ້ກັບມື ດ້ວຍເຈ້ັຍເຊັດມື ທີ ູ່ ນ າໄຊ້ພຽງຄ້ັງດຽວແລ້ວຖີ ້ ມ; 

• ຖ້າໄຊ້ເຄື ູ່ ອງເປົ ູ່ າແຫ້ງຢູ່ າງນ້ອຍທີ ູ່ ສຸດຕ້ອງໄຊ້ເວລາປະມານ 30 ວິ ນາທີ ; 

• ປິ ດນ ້ າໂດຍການນ າໄຊ້ເຈ້ັຍເຊັດມື ຮອງ; 

• ໄຊ້ເຈ້ັຍເຊັດມື ຮອງໃນການເປີ ດປະຕ ເພື ູ່ ອອອກຈາກຫ້ອງນ ້ າ. 
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ການໄຊ້ຖົງມື  
ຖ້າຫານມື ຂອງທູ່ ານຖືກມີ ດບາດ ຫືຼ 
ມີ ການຕິດເຊື ້ ອຕ້ອງໄດ້ໄຊ້ຜ້າພັນແຜພັນເພືູ່ ອປົກປິ ດບາດແຜ ແລະ ຕ້ອງໃສູ່ ຖົງ 
ມື ປົກຜ້າພັນແຜຈົນກູ່ ວາບາດແຜ ແລະ ການຕິດເຊື ້ ອໄດ້ຫາຍດີ ເປັນປົກກະຕິ. ໄຊ້ຜ້າພັນ ແຜໄວ້ 

ຢູ່ າງ ດຽວບ ູ່ ພຽງພ . ຖ້າຜ້າພັນແຜຫາກປຽກຊຸູ່ ມ ແລະ ເປື ້ ອນ ສາມາດສະສົມເຊື ້ ອພະຍາດໄດ້. 

ນີ ້ ເປັນ ວິ ທີ ດຽວ ທີູ່ ຜ ້ ຈັດການກັບ ອາຫານ ຕ້ອງໃສູ່ ຖົງມື , 

ເວ້ັນເສີ ຍແຕູ່ ວູ່ າມັນຕ້ອງເປັນສູ່ ວນໜືູ່ ງຂອງນະໂຍບາຍ ຂອງ ນາຍ ຈ້າງຂອງທູ່ ານ. 
 
 
 

ການຂົນສົູ່ ງອາຫານ 
ຍານພາຫານະ ແລະ/ລື ພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ໄຊ້ໃນການຂົນສົູ່ ງອາຫານ ຕ້ອງສະອາດ ແລະ 

ການບ າ ລຸງຮັກສາ ຕ້ອງໃຫ້ຢ ູ່  ໃນການຊ້ອມແຊມ ແລະ 
ສະພາບເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ດີ ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນໃສູ່ ກັບ ອາຫານ. ໃນກ ລະນີ ທີູ່ ຈ າເປັນ 

ຕ້ອງອອກແບບ ແລະ ສ້າງເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ/ຂ້າເຊື ້ ອໄດ້ ຢູ່ າງພຽງພ . 

➢ ຫ້າມນ າໄຊ້ອຸປະກອນທີູ່ ໄຊ້ເກັບອາຫານເຊັູ່ ນ: (ກູ່ ອງ) ໃນຍານພາຫານະ ແລະ/ຫືຼ 

ພາສະນະບັນຈຸໄປ ໃສູ່ ສີູ່ ງ 
ຂອງອືູ່ ນໆທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາຫານເຊີູ່ ງອາດຈະເຮັດໃຫ້ມີ ການປົນເປື ້ ອນໄດ້. 

➢ ໃນກ ລະນີ ຫາກຈ າເປັນທີູ່ ຈະຕ້ອງນ າໄຊ້ຍານພາຫານະ ແລະ/ຫືຼ ພາສະນະບັນຈຸອາຫານໄປ 

ຂົນສົູ່ ງ ສີູ່ ງອືູ່ ນໆທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາຫານ ຫືຼ ເພືູ່ ອຂົນສົູ່ ງອາຫານປະເພດຕູ່ າງໆໃນ 
ເວລາດຽວກັນທູ່ ານຕ້ອງ ແຍກ ຜະລິ ດຕະພັນຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບ. 

➢ ໃນກ ລະນີ ຍານພາຫານະ ແລະ/ຫືຼ ພາສະນະບັນຈຸອາຫານຖືກນ າມາໄຊ້ໃນການຂົນສົູ່ ງສີູ່ ງຂອງ 

ອືູ່ ນໆທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາຫານ ຫືຼ ເພືູ່ ອຂົນສົູ່ ງອາຫານປະເພດຕູ່ າງໆທີູ່ ແຕກຕູ່ າງກັນເຊັູ່ ນ: (ອາຫານ 

ດິ ບ/ອາຫານສຸກ, ຊີ ້ ນ, ປາ/ຜັກ) ທູ່ ານຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດຢູ່ າງມີ ປະສິ ດທິພາບລະຫູ່ ວາງ 

ເອົ າເຂົ ້ າ ໄປໃນພາຫານະເພືູ່ ອຫີຼກລຽງ ຄວາມຊູ່ ຽງຕ ູ່ ການ ປົນເປື ້ ອນ. 

➢ ອາຫານໃນພາຫານະ ແລະ/ຫືຼ ພາສະນະຈະຕ້ອງວາງ ແລະ ປ້ອງກັນໃນວິ ທີ ທີູ່ ລົດຄວາມສູ່ ຽງ 

ຂອງການປົນເປື ້ ອນ. 

➢ ເມືູ່ ອຈ າເປັນ, ຍານພາຫານະ ແລະ /ຫືຼ 

ພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ໄຊ້ໃນການຂົນສົູ່ ງອາຫານຕ້ອງໃຫ້ມີ ຄວາມ ສາມາດ 
ໃນການເກັບຮັກສາອາຫານໄວ້ໃນອຸນນະພ ມທີູ່ ເໝາະສົມ ແລະ ອະນຸຍາດໃຫ້ອຸນນະພ ມ 
ເຫົຼູ່ ານ້ັນໃດ້ຮັບການ ກວດສອບ. 

 
 
 

ການຫຸ້ມຫ ູ່  ແລະ ອຸປະກອນໝີບຮັດ 



FOOD SAFETY MANUAL FOR FOOD BUSINESS OPERATOR 
 

 
 

82 
 

• ການຫຸ້ມຫ ູ່  ແລະ ອຸປະກອນໜີບຮັດ ຕ້ອງໃຫ້ມີ ການປ້ອງກັນຢູ່ າງພຽງພ ສ າລັບຜະລິ ດຕະ 
ພັນອາຫານ ທຸກຊະນິ ດເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນ, ຄວາມເສີ ຍຫາຍ ແລະ 
ຈະຕ້ອງຮອງຮັບການຕິດສະຫຼາກ ຕາມຂ ້ ກ ານົດ, ກົດໝາຍ ວູ່ າດ້ວຍການຕິດສະຫຼາກ. 

• ອຸປະກອນການຫຸ້ມຫ ູ່ ຕ້ອງເປັນອຸປະກອນທີູ່ ໄຊ້ກັບອາຫານໂດຍສະເພາະ, 

ປາສະຈາກສານພິດ ແລະ ບ ູ່ ເປັນໄພຄຸກຄາມຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ ແລະ 
ຄວາມເໝາະສົມຂອງອາຫານພາຍໄຕ້ເງືູ່ ອນໄຂທີູ່ ກ ານົດ ໃນການເກັບຮັກສາ ແລະ 
ການຂົນສົູ່ ງສາມາດນ າມາໄຊ້ໄດ້. 

• ອຸປະກອນຫຸ້ມຫ ູ່ ຈະຕ້ອງເກັບຮັກສາໄວ້ໃນບູ່ ອນແຫ້ງ, ລະບາຍອາກາດໄດ້ດີ , ບ ູ່ ມີ ແມງໄມ້ 

ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ ລົບກວນ ແລະ 
ເກັບຮັກສາໄວ້ພາຍໄຕ້ເງືູ່ ອນໄຂຂອງການຮັກສາສຸຂະນາໄມ. 

• ອຸປະກອນຫຸ້ມຫ ູ່  ແລະ 
ອຸປະກອນໜີບຮັດທີູ່ ສາມາດນ າມາໄຊ້ຄື ນໄດ້ຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບການທ າຄວາມ ສະອາດ ແລະ 
ຂ້າເຊື ້ ອຢູ່ າງເໝາະສົມ.  

 
 

ເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນເຮື ອນຄົວ ແລະ ພາສະນະບັນຈຸອາຫານຄວນ 
1. ເຮັດຈາກວັດຖຸທີູ່ ບ ູ່ ເປັນພິດ, ວັດຖຸທີູ່ ໄຊ້ກັບອາຫານໂດຍສະເພາະເຊັູ່ ນ: ແກ້ວ, ສະແຕນເລດ, 

ເຊຣາ ມິກ ແລະ ອືູ່ ນໆ, ທີູ່ ບ ູ່ ມີ ປະຕິກິລິ ຍາທາງເຄມີ ກັບອາຫານທີູ່ ເປັນຕາໜ້າຢ້ານກົວ ແລະ 

ເປັນອັນຕະ ລາຍເຖີງຊີ ວິ ດ. 

2. ການດ າເນີ ນການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ 
ບ າລຸງຮັກສາໃຫ້ຖືກຕ້ອງຕາມຫັຼກການສຸຂະອະນາໄມ. 

3. ວາງໄວ້ເທີ ງໂຕະທີູ່ ມີ ຄວາມສ ງ ປະມານ 60 ຊມ. 

4. ຂຽງ ແລະ ມີ ດ ສ າລັບກະກຽມອາຫານຄວນຈະ: 

o ບ ູ່ ມີ ຮອຍແຕກ. 

o ທ າຄວາມສະອາດທຸກຄ້ັງຫັຼງຈາກນ າໄຊ້. 

o ແຍກໄຊ້ສ າລັບອາຫານດິ ບ ແລະ ອາຫານສຸກ ເພືູ່ ອປ້ອງກັນການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ. 

5. ພາສະນະສ າລັບເກັບມ້ຽນ ບູ່ ວງສ້ອມ, ໄມ້ຖ ູ່  ແລະ ອຸປະກອນອືູ່ ນໆ ຕ້ອງສະອາດຢ ູ່ ສະເໜີ. 

6. ບູ່ ວງສ້ອມ, ໄມ້ຖ ູ່  ແລະ ອຸປະກອນອືູ່ ນໆ ຕ້ອງເກັບໄວ້ໃຫ້ຢ ູ່ ໃນຮ ບແບບຕ້ັງສາກ ແລະ 

ມີ ຝາປົກ. 
 
 

ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊື ້ ອ 

ວິ ທີ ການທ າຄວາມສະອາດ 

ເວລາທູ່ ານທ າຄວາມສະອາດໃຫ້ທູ່ ານນ າໄຊ້ນ ້ າຢາເຄມີ  ຫືຼ 
ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດໃຫ້ຖືກຕ້ອງ ເພືູ່ ອກ າຈັດສີູ່ ງເປື ້ ອນເປີ ະ ຫືຼ ດິ ນ. ຕົວຢູ່ າງ 

ທູ່ ານອາດຈະລ້າງພ້ືນ ດ້ວຍນ ້ າຢາລ້າງພ້ືນ ຫືຼ ລ້າງຈານດ້ວຍ ນ ້ າຢາ ລ້າງຈານ. 
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ຂ້ັນຕອນໃນການທ າຄວາມສະອາດມີ ດັູ່ ງນີ ້ : 

• ກ າຈັດທຸກໆຊິ ້ ນສູ່ ວນຂອງເສດອາຫານ, ສີູ່ ງສົກກະປົກ ຫືຼ ເສດຂີ ້ ເຫືູ່ ຍອອືູ່ ນໆ 

(ອະນາໄມແບບແຫ້ງ). 

• ລ້າງດ້ວຍນ ້ າ ແລະ ໄຊ້ສານເຄມີ ທ າຄວາມສະອາດ ແລະ 
ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດເພືູ່ ອກ າຈັດສີູ່ ງ ເສດເຫືຼອ. 

• ລ້າງ, ໄລ ສານເຄມີ ທ າຄວາມສະອາດອອກດ້ວຍນ ້ າອຸູ່ ນ. 

ເມືູ່ ອເວົ ້ າເຖີງພ້ືນຜີວທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານເຊ້ັນ: ໂຕະ, ຈານ, ຂຽງ ຫືຼ ເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນເຮື ອນຄົວ, 

ການທ າ ຄວາມສະອາດຢູ່ າງດຽວບ ູ່ ພຽງພ . 

ພ້ືນຜົວສາມາດເບີູ່ ງເຫັນວູ່ າສະອາດແຕູ່ ຍັງມີ ຄວາມບ ູ່ ປອດໄພຂອງເຊື ້ ອຈຸ ລິ ນຊີ . 

ທຸກໆພ້ືນຜີວທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານຕ້ອງໃຫ້ສະອາດ, ຂ້ັນຕອນຕ ູ່ ໄປຄື ວິ ທີ ການຂ້າເຊື ້ ອ. 

ວິ ທີ ການຂ້າເຊື ້ ອ 
 

ໃນເວລາທີູ່ ທູ່ ານຂ້າເຊື ້ ອ, ທູ່ ານສາມາດລົດຈ ານວນຂອງຈຸລິ ນຊີ ລົງໃນລະດັບທີູ່ ປອດໄພ. 

ຕົວຢູ່ າງ ການແຊູ່  ອຸປະກອນທ າຄວາມສະອາດໃນສານລະລາຍເຈື ອຈາງ ຫືຼ 
ໄຊ້ນ ້ າທີູ່ ມີ ອຸນນະພ ມສ ງໃນວົງຈອນ ການ ຂ້າເຊື ້ ອ ໃນເຄືູ່ ອງລ້າງ. 

ຂ້ັນຕອນສ າລັບການຂ້າເຊື ້ ອ: 

• ທ າຄວາມສະອາດທຸກຄ້ັງກູ່ ອນຂ້າເຊື ້ ອ. 

• ໄຊ້ນ ້ າຮ້ອນ, ຢູ່ າງນ້ອຍ 77-88 °C, ຫືຼ ສານເຄມີ ເພືູ່ ອກ າຈັດສີູ່ ງປົນເປື ້ ອນທາງ ຈຸລິ ນຊີ . 

• ກວດສອບໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າສີູ່ ງຂອງທີູ່ ທູ່ ານກ າລັງຂ້າເຊື ້ ອ ແມູ່ ນໄດ້ແຊູ່ ໃນສານເຄມີ  ຫືຼ 
ນ ້ າຮ້ອນຢູ່ າງນ້ອຍ 45 ວິ ນາທີ . 

 ໄຊ້ສານ ຣີ ອາເຈນ ທົດສອບ, ແຜູ່ ນທົດສອບ ຫືຼ ບາຫຼອດ ເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມແນູ່ ໃຈວູ່ າ 

ອຸປະກອນ ຂ້າ ເຊື ້ ອ ຫືຼ ສານລະ ລາຍຂ້າເຊື ້ ອເຮັດວຽກໄດ້ດີ . 

 

 

ຕາຕະລາງ. 

ຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນຂອງນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດທີູ່ ໄຊ້ກັນທົູ່ ວໄປໃນທຸລະກິດອາຫານ. (FAO 
444, 2004) 
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ນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້

ອ 

 

ລັກສະນະ 

ພື ້ ນຜີ ວທີູ່ ສ າ
ພັດ 

ກັບອາຫານ 

ພື ້ ນຜີ ວສ າພັດ 

ທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາຫາ
ນ 

ຂ ້ ດີ  ຂ ້ ເສີ ຍ 

Chlorine Hypochlorites, 

Chlorine gas, 

Organic chlorine 

100-200 ppm 400 ppm 
- ຂ້າເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ ເກືອບທຸກ 

ຊະນິ ດ 
- ບ ູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີດເນື ້ ອເຫືູ່ ຍອ 

- ມີ ປະສິ ດທິພາບສ ງໃນອຸນ ນະ 

ພ ມຕ ູ່ າ 
- ລາຄາບ ູ່ ແພງ 

- ກ ານົດຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນໄດ້ ງູ່ າຍ 

ໂດຍແຜູ່ ນ ທົດສອບ 
 

- ອາດກັດເຊາະໂລຫະ ແລະ 

ມີ ກ າລັງສັງເຄາະະອູ່ ອນແອ 
- ລະຄາຍເຄື ອງຕ ູ່ ຜີວໜັງ, ຕາ 

ແລະ ລ າຄ   
- ບ ູ່ ສະໝ ູ່ າສະເໝີ, 

ກະຈາຍໄດ້ຢູ່ າງໄວວາ 
- ຄລ ຣີ ນ ແຫຼວສ ນເສີ ຍ 

ຄວາມແຂງ ແຮງໃນການ ຈັດ 
ເກັບ  
- ມີ ປະຕິກິລິ ຍາໄວຕ ູ່ ຄວາມ 

ເປັນກົດເປັນດູ່ າງ (pH) 

Iodophors Iodine dissolved in 
surfactant and acid 

25 ppm 25 ppm - ຂ້າເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ ທຸກ ຊະ  ນິ ດ 

- ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບໂດຍອິ ນ 

ຊີ ວັດ ຖຸ ນ້ອຍກົູ່ ວສີູ່ ງອືູ່ ນ, 

- ຄວາມຮ ້ ສ ກຕ ູ່  pH ນ້ອຍກູ່ ວາ 
ຄລ ຣີ ນ, 

- ຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນຈະຖື ກກ າ ນົດ 
ໂດຍ ແຖບທົດສອບ, 

- ສີ ສານລະລາຍບົູ່ ງຊີ ້ ວູ່ າ ນ ້ າຢາ 
ທ າ ຄວາມສະອາດ ໄຊ້ງານ ໄດ້ 

- ອາດເປື ້ ອນ ປລັດສະຕິກ ແລະ 
ດ ດຊື ມອຸປະກອນ, 

- ອະນຸພາກ ສ ງກູ່ ວາ 50 °C, 

- ປະສິ ດທິພາບລົດລົງ ເມືູ່ ອຄູ່ າ pH 
ເປັນດູ່ າງ, 

- ລາຄາແພງກູ່ ວາ ຮາຍໂປຄລ ໄຣ, 

- ອາດຈະບ ູ່ ເໝາະສົມຕ ູ່  ການທ າ 
ຄວາມສະອາດໃນ ສະຖານທີູ່  (CIP) 
ເນືູ່ ອງ ຈາກການເກີດຟອງ. 

Quaternary 
ammonium 
compounds 

Bezalkonium chloride 
and related 
compounds (QACs 
or quats) 

200 ppm 400-800 ppm - ບ ູ່ ກັດເຊາະ 

- ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບໂດຍອິ ນ 

ຊີ ວັດ ຖຸ ນ້ອຍກົູ່ ວສີູ່ ງອືູ່ ນ, 

- ເກີດມີ ກິດຈະກ າຕ້ານຈຸລະ 
ຊີ ບທີູ່  ຕົກຄ້າງ ຖ້າບ ູ່ ລ້າງ 
ສະອາດ, 

- ມີ ຜົນຕ ູ່  ລິ ສະເຕີ ເຣັຍ 
ໂມໂນໄຊໂຕເຈນ, 

- ມີ ປະສິ ດທິພາບໃນການ ຄວບ 
ຄຸມກິູ່ ນ, 

- ຄວາມເຂ້ັມຂຸ້ນຈະຖື ກກ າ ນົດ 

- ປິ ດການເຮັດວຽກດ້ວຍ 
ແຟບສູ່ ວນໃຫູ່ ຍ, 

- ອາດຈະບ ູ່ ໄດ້ຜົນກັບສີູ່ ງທີູ່ ມີ  
ຊີ ວິ ດບາງຊະນິ ດ, 

- ອາດຖື ກຍົກເລີ ກການໄຊ້ງານ 
ດ້ວຍນ ້ າທີູ່ ແຂງ, 

- ມີ ປະສິ ດທິຜົນແຕກຕູ່ າງ 
ກັນໄປດ້ວຍສ ດ, 

- ບ ູ່ ມີ ປະສິ ດທິພາບໃນອຸນນະ 
ພ ມຕ ູ່ າ.ເໜືອນບາງຢູ່ າງ, 

- ອາດຈະບ ູ່ ເໝາະສົມຕ ູ່  ການທ າ 
ຄວາມສະອາດໃນ ສະຖານທີູ່  (CIP) 
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ໂດຍ ແຖບທົດສອບ, 

 

ເນືູ່ ອງ ຈາກການເກີດຟອງ. 

Chlorine dioxide A gas formed onsite 
and dissolved in 
solution 

100-200 ppm 100 –
 200 ppm 

- ຂ້າເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ ທຸກ ຊະນິ ດ 

- ອອກຊີ ໄດ (ທ າຄວາມສະ ອາດ) 
ແຂງແຮງກູ່ ວາ ຄລ ຣີ ນ, 

- ຄູ່ າ pH ຮ ້ ສ ກໄວກູ່ ວາ ບາງຢູ່ າງ. 

- ບ ູ່ ແນູ່ ນອນ ແລະ 
ບ ູ່ ສາມາດເກັບໄວ້ໄດ້, 

- ອາດເກີດການລະເບີ ດ ແລະ 
ເປັນພິດ, 

- ຄູ່ າໄຊ້ຈູ່ າຍອຸປະກອນເລີ ້ ມ 
ຕ້ົນຂ້ອນຂ້າງສ ງ 

 

 
 
 

ເຄືູ່ ອງລ້າງທີູ່ ເໝາະສົມ 
ການລ້າງດ້ວຍມື  
ອູ່ າງລ້າງ ສາມຊູ່ ອງ 
ຖ້າທູ່ ານກ າລັງລ້າງເຄືູ່ ອງໄຊ້ບ ລິ ການຫຼາກລາຍ (ເຊັູ່ ນ: ຖ້ວຍ-ຈານ, ມີ ດ, ສ້ອມ, ບູ່ ວງ, ຈອກແກ້ວ) 

ທູ່ ານ ຈ າເປັນຈະຕ້ອງມີ ອູ່ າງລ້າງແບບສາມຊູ່ ອງ-ຊູ່ ອງທີ ໜືູ່ ງ ໄຊ້ອະນາໄມເສດອາຫານ ແລະ 
ລ້າງດ້ວຍນ ້ າ ຢາລ້າງ, ຊູ່ ອງທີ ສອງ ໄຊ້ໄລນ ້ າອຸປະກອນໃຫ້ສະອາດ ແລະ 
ຊູ່ ອງທີ ສາມໄຊຂ້າເຊື ້ ອອຸປະກອນ. ນີ ້ ເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈໄດ້ ວູ່ າສານທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດພະຍາດ ຫືຼ 

ສານທີູ່ ກ ູ່ ໃຫ້ເກີ ດອັນຕະລາຍຕູ່ າງໆທັງໝົດໄດ້ຖືກກ າຈັດ. ມີ ທັງໝົດ 5 ຂ້ັນ 

ຕອນຂອງການລ້າງໃນອູ່ າງລ້າງ ສາມຊູ່ ອງ: 

• ລ້າງ, ຂ ດ, ຫືຼ ແຊູ່ ອຸປະກອນ ແລະ ເຄືູ່ ອງໄຊ້ກູ່ ອນຈະຫັຼງລ້າງໃຫ້ສະອາດ. 

• ລ້າງໃນອູ່ າງລ້າງ ຊູ່ ອງທີ  1 ດ້ວຍນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ອຸນນະພ ມນ ້ າຕ ູ່ າສຸດ 40°C. 

• ລ້າງໃນອູ່ າງລ້າງ ຊູ່ ອງທີ  2 ດ້ວຍນ ້ າສະອາດ. 

• ຂ້າເຊື ້ ອໃນອູ່ າງລ້າງຊູ່ ອງທີ  3 ໂດຍການນ າໄຊ້ໜືູ່ ງໃນສານລະລາຍດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

o ຄລ ຣີ ນ ຟອກຂາວ 100 ppm ແຊູ່ ປະໄວ້ຢູ່ າງນ້ອຍ 30 ວິ ນາທີ  ຫືຼ 

o ແອມໂມເນີ ຍ 200 ppm ສີູ່ ສູ່ ວນແຊູ່ ປະໄວ້ຢູ່ າງນ້ອຍ 1 ນາທີ  ຫືຼ 

o ໄອໂອດີ ນ 25 ppm ແຊູ່ ປະໄວ້ຢູ່ າງນ້ອຍ 1 ນາທີ  ຫືຼ 

o ນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອຈ າພວກເຄມີ ຊະນິ ດອືູ່ ນໆທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ ແລະ 
ເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດ, ກົດລະບຽບ ຂອງ ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ. 

a. ເຮັດໃຫ້ແຫ້ງດ້ວຍອາກາດ, ນ າເອົ າອຸປະກອນໄປຕາກປະໄວ້ໃນພາສະນະທີູ່ ມີ ຮ ລະບາຍນ ້ າ. ຢູ່ າ 

ເຮັດໃຫ້ 
ແຫ້ງໂດຍການເຊັດດ້ວຍຜ້າແພເພາະອາດຈະເຮັດໃຫ້ເກີ ດການປົນເປື ້ ອນຈາກມື ຂອງຜ ້ ເຊັ
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ດ ແລະ ຄວາມຊຸູ່ ມ ຊືູ່ ນຂອງຜ້າແພ. 

ເກັບອຸປະກອນ ແລະ ພາຊະນະທີູ່ ຈະນ າໄຊ້ ໄວ້ໃນບູ່ ອນທີູ່ ສະອາດເພືູ່ ອປ້ອງກັນແມງໄມ້, 

ຂີ ້ ຝຸູ່ ນ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

ອູ່ າງລ້າງ ສອງຊູ່ ອງ 
 

ຖ້າທູ່ ານສາມາດລ້າງ ແລະ ໄລໃນອູ່ າງລ້າງຊູ່ ອງດຽວ, ທູ່ ານສາມາດນ າໄຊ້ ສອງວິ ທີ . 

ຄື : 

- ທູ່ ານໄຊ້ອຸປະກອນແບບໄຊ້ຄ້ັງດຽວແລ້ວຖ້ີມ. 

- ທູ່ ານບ ູ່ ໃຫ້ມີ ເຄືູ່ ອງໄຊ້ຫຼາຍທີູ່ ຈະລ້າງຍ້ອນການກະກຽມອາຫານໃຫ້ມີ ຈ ານວນນ້ອຍທີູ່ ສຸດ. 

- ເອົ າຈ າພວກໝ ້ ແກງ ແລະ ໝ ້ ຂ້ົວທີູ່ ໃຫູ່ ຍເກີ ນໄປນ າໄປລ້າງດ້ວຍເຄື ອງຈັກ. 
 
 

ມີ ຢ ູ່  4 ຂ້ັນຕອນຂອງວິ ທີ ການລ້າງ ຖ້ວຍ, ຈານ ແລະ ອຸປະກອນອື ູ່ ນໆໃນອູ່ າງລ້າງທີ ູ່ ມີ  2 

ຊູ່ ອງ. 
• ເຊາະ, ຂ ດ ຫືຼ ລ້າງດ້ວຍນ ້ າ: ນ າເອົ າເສດອາຫານ ແລະ ຄາບມັນທີູ່ ຕິດຢ ູ່ ຖ້ວຍ, ຈານ ແລະ 
ອຸປະກອນ ອືູ່ ນໆອອກໂດຍການເຊາະ, ຂ ດ, ຮຸກຖ  ຫືຼ ລ້າງອອກ. 

• ລ້າງ ແລະ ໄລອອກ (ໃນອູ່ າງຊູ່ ອງທີ  1): ໃນຊູ່ ວງທ າອິ ດໃຫ້ລ້າງ ແລະ ຂັດຈານ, ເຄືູ່ ອງໄຊ້ ແລະ 

ໝ ້ ດ້ວຍນ ້ າທີູ່ ສະອາດ ແລະ ໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າ ເສດອາຫານ ແລະ ໄຂມັນໄດ້ອອກຈາກຖ້ວຍ, ຈານ 

ແລະ ອຸປະກອນອືູ່ ນໆ ໝົດແລ້ວ, ຈົູ່ ງຈືູ່ ໄວ້ວູ່ າ ການທ າຄວາມສະອາດ 

ຕ້ອງໄຊ້ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ແຮງຮຸກຖ . ໄຊ້ນ ້ າອຸູ່ ນ ແລະ ນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ, 

ຫັຼງຈາກນ້ັນ ນ າໄປລ້າງໃນອູ່ າງດ້ວຍ ນ ້ າທີູ່ ໄຫຼ ແລະ ສະອາດ. 

ກວດສອບໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ ານ ້ າຢາທ າຄວາສະອາດ ໄດ້ຖືກ ລ້າງອອກໝົດແລ້ວ. 

• ການຂ້າເຊື ້ ອ (ໃນອູ່ າງຊູ່ ອງທີ  2): ການຂ້າເຊື ້ ອໃນອູ່ າງຊູ່ ອງທີ  ສອງໂດຍການແຊູ່ ຈານ, 

ເຄືູ່ ອງໄຊ້ໃນ ຄົວ ແລະ ໝ ້ ໄວ້ ໃນນ ້ າຮ້ອນທີູ່ ມີ ອຸນນະພ ມຢູ່ າງນ້ອຍ 77°C ຫືຼ  

ສານລະລາຍເຄມີ ໃນນ ້ າຮ້ອນ ທີູ່ ມີ ອຸນນະພ ມ ຢູ່ າງ ນ້ອຍ 24°C. ແຊູ່ ປະໄວ້ຢູ່ າງນ້ອຍ 45 ວິ ນາ 

ທີ ເພືູ່ ອໃຫ້ເວລາໃນການຂ້າເຊື ້ ອ ຂ້າເຊື ້ ອ ເພືູ່ ອຂ້າ ເຊື ້ ອຈຸລິ ນຊີ . 

ສີູ່ ງສ າຄັນຄື ຕ້ອງໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ ານ ້ າຢາຂ້າ ເຊື ້ ອມີ  ຄວາມແຂງແກູ່ ນ ພ ທີູ່  ຈະເຮັດວຽກໄດ້, 

ດັູ່ ງນ້ັນ ຄວນເຮັດການທົດສອບນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອທັນທີ ຫັຼງຈາກປະສົມລົງໃນ ອູ່ າງ ລ້າງ ຈານ. 

• ການເຮັດໃຫ້ແຫ້ງດ້ວຍອາກາດ: 

ຫັຼງຈາກເຮັດການຂ້າເຊື ້ ອແລ້ວນ າໄປຕາກໃສູ່ ພາສະນະທີູ່ ມີ ຮ ລາຍ ນ ້ າ. 

ຢູ່ າເຮັດໃຫ້ແຫ້ງໂດຍການເຊັດດ້ວຍຜ້າແພເພາະອາດຈະເຮັດໃຫ້ເກີ ດການປົນເປື ້ ອນຈາກມື  
ຂອງຜ ້ ເຊັດ ແລະ ຄວາມຊຸູ່ ມຊືູ່ ນຂອງຜ້າແພ. 

 

ເຄືູ່ ອງລ້າງຖ້ວຍ, ລ້າງຈານອັດຕະໂນມັດ: ດ າເນີ ນໄປຕາມ 4 ຂ້ັນຕອນດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

- ລ້າງ, ຮຸກຖ , ຫືຼ ແຊູ່ ອຸປະກອນ ແລະ ເຄືູ່ ອງໄຊ້. 



FOOD SAFETY MANUAL FOR FOOD BUSINESS OPERATOR 
 

 
 

87 
 

- ເອົ າເຂົ ້ າເຄືູ່ ອງຈັກ- 

ຖ້າເອົ າເຂົ ້ າຫຼາຍເກີ ນໄປຈະເຮັດໃຫ້ການທ າຄວາມສະອາດຂອງເຄືູ່ ອງຈັກບ ູ່ ໄດ້ ຮັບຜົນດີ . 

- ກວດສອບໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າທຸກສູ່ ວນຂອງອຸປະກອນ ແລະ ເຄືູ່ ອງໄຊ້ 
ໄດ້ຜູ່ ານທຸກໆຂ້ັນຕອນຂອງ ຮອບການ ລ້າງໂດຍ ເຄືູ່ ອງລ້າງອັດຕະໂນມັດ. 

- ການເຮັດໃຫ້ແຫ້ງດ້ວຍອາກາດ. 
 

ໃຫ້ນ າໄຊ້ເຄືູ່ ອງລ້າງຕາມຂ ້ ກ ານົດ ການນ າໄຊ້ຂອງຜ ້ ຜະລິ ດສະເໝີ. 
  
 

ການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ 
ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານຄວນເພີູ່ ງພາຜ ້ ໃຫ້ບ ລິ ການໃນການຄວບຄຸມແມງໄມ້ 

ແລະ ສັດ ນ າເຊື ້ ອທີູ່ ໄດ້ຮັບການຮັບຮອງ ແລະ ອອກແບບ, 

ວາງແຜນບ ລິ ຫານຈັດການກັບແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອເພືູ່ ອບ ູ່ ໃຫ້ແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອເຂົ ້ າໄປໃນສະຖານທີູ່ ຜະລິ ດອາຫານ ແລະ ກ າຈັດ ທຸກໆແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອທີູ່ ມີ ຢ ູ່ ແລ້ວ, ຊືູ່ ງປະ ກອບດ້ວຍ: 

- ບ ູ່ ໃຫ້ມີ ເສດອາຫານທີູ່ ເປັນອາຫານຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ, ນ ້ າ ແລະ 
ທີູ່ ຢ ູ່ ອາໃສໂດຍ ການປະ ຕິບັດຕາມຫັຼກການສຸຂະນາໄມ ແລະ 
ການທ າຄວາມສະອາດທີູ່ ດີ . 

- ເກັບເອົ າແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອອອກຈາກສະຖານທີູ່ ຜະລິ ດອາຫານໂດຍການກວດສອບ ອາຄານ 
ທີູ່ ເປັນທີູ່ ຢ ູ່ ອາໃສຂອງ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

- ເຮັດວຽກກັບບ ລິ ສັດຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ. 
 

ບ ລິ ສັດຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ 
ຈ້າງບ ລິ ສັດຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ ແລະ ມີ ຊືູ່ ສຽງ. 

ພວກເຂົ າ ຄວນຈະມີ ການຄວບຄຸມດ້ວຍຫຼາຍວິ ທີ ເຊັູ່ ນ: ການຮັກສາສຸຂະອະນາໄມ, 

ການຄວບຄຸມໂດຍບ ູ່ ໄຊ້ສານ ເຄມີ , ການບ າ ລຸງຮັກສາ ອາຄານສະຖານທີູ່ , ແລະ 

ການຮັກສາທາງເຄມີ . 

ວິ ທີ ການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອໂດຍສະເພາະການນ າໄຊ້ສານເຄມີ ອາດຈະ 

ເປັນ ອັນຕະ ລາຍຕ ູ່ ພະນັກງານ ແລະ ລ ກຄ້າຂອງທູ່ ານຫາກໄຊ້ຢູ່ າງບ ູ່ ຖືກຕ້ອງ. 

 
 
 

ວິ ທີ ການຄວບຄຸມ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ (ການກ າຈັດ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ) 
 

ກູ່ ອນນ າໄຊ້ສານເຄມີ  
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ກູ່ ອນຈະສີ ດພົູ່ ນສານເຄມີ ຕ້ອງປົກປິ ດອາຫານ ແລະ 
ອຸປະກອນປຸງແຕູ່ ງທັງໝົດໃນບ ລິ ເວນທີູ່ ຈະສີ ດ ພົູ່ ນສານເຄມີ . 
 

ຫັຼງຈາກນ າໄຊ້ສານເຄມີ ແລ້ວ 
ພ້ືນຜີວ ແລະ ອຸປະກອນທີູ່ ສ າພັດກັບອາຫານທັງໝົດຈະຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດ ແລະ 

ຂ້າເຊື ້ ອຢູ່ າງ ທົູ່ ວເຖີງກູ່ ອນທີູ່ ຈະ ນ າໄປ ໄຊ້ໃນການຕຽມອາຫານ. 
 

ຫ້າມຊີ ດພົູ່ ນສານເຄມີ ຄະນະຕຽມອາຫານ 
ບ ູ່ ສາມາດນ າໄຊ້ສານເຄມີ  ແລະ 

ການຮັກສາບາງສີູ່ ງບາງຢູ່ າງໃນເມືູ່ ອພະນັກງານຍັງຢ ູ່ ໃນພ້ືນທີູ່ ເຮັດ ວຽກ ຫືຼ ຢ ູ່ ໃນໂຮງ ງານ, 

ອີ ກຢູ່ າງການເຮັດໜ້າທີູ່ ນີ ້  ຄວນຈະຈ້າງພະນັກງານທີູ່ ເປັນມື ອາຊີ ບລົງມື ເຮັດ. 

ວິ ທີ ການອືູ່ ນທີູ່ ຜ ້ ຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອສາມາດໄຊ້ຄື ກັບດັກ, ກາວຕິດ ແລະ 

ເຍືູ່ ອທີ  ເປັນພິດ ແລະ ຍັງສາ ມາດເຮັດໄດ້ໂດຍການທ າລາຍທີູ່ ຢ ູ່ ອາໃສ ແລະ ບູ່ ອນປະສົມພັນ. 

ການຕິດຕາມ 
ເປັນສີູ່ ງທີູ່ ສ າຄັນເພືູ່ ອໃຫ້ແນູ່ ໃຈວູ່ າວິ ທີ ການກ າຈັດການລົບກວນໄດ້ປະສົບຜົນສ າເລັດ. 

ຖ້າບ ູ່ ສ າເລັດຄວນ ທົດລອງໄຊ້ວິ ທີ ການອືູ່ ນໆ. 
 
 

ການປ້ອງກັນແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ 

  ວິ ທີ ທີູ່ ດີ ທີູ່ ສຸດໃນການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອຄື ການປ້ອງກັນບ ູ່ ໃຫ້ມັນ ເກີ ດຂື ້ ນເລີ ຍໃນສະ ຖານທີູ່  ແລະ 
ຄວນປະຕິບັດດັູ່ ງນີ ້ : 

ສີູ່ ງທີູ່ ຄວນເຮັດ: 

-  ປົກປິ ດ ຊູ່ ອງຫູ່ ວາງ, ຮອຍແຕກ ແລະ ຮ ຕາມພ້ືນ, ຕາມຝາ ແລະ 

ຕາມອຸປະກອນຕູ່ າງໆ. 

-  ຊອູ່ ມແປງທ ູ່ ນ ້ າບ ູ່ ໃຫ້ຫົູ່ ວ. 

-  ຊູ່ ອມແປງດ້ານນອກຂອງອາຄານສະຖານທີູ່ ໃຫ້ຢ ູ່ ໃນສະພາບດີ . 

-  ໄຊ້ຕາໜູ່ າງທີູ່ ສະອາດປົກປິ ດປູ່ ອງອ້ຽມ, ປະຕ  ແລະ ປູ່ ອງລະບາຍອາກາດ. 

-  ໄຊ້ຜ້າຢາງ ພລາສຕິກປົກບູ່ ອນທີູ່ ມີ ອາກາດເຂົ ້ າ, ປູ່ ອງອ້ຽມ ຫືຼ 

ປະຕ ທີູ່ ມັກເປີ ດຢ ູ່ ຕະຫຼອດ. 

ສີູ່ ງທີູ່ ບ ູ່ ຄວນເຮັດ: 

- ບ ູ່ ໃຫ້ມີ ແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່ ເປັນເງູ່ື ອນໄຂໃຫ້ແກູ່ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ, 
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ລະບາຍນ ້ າອອກຈາກ ອູ່ າງລ້າງ ແລະ ຊູ່ ອມແປງບູ່ ອນທີູ່ ຮົູ່ ວ ຫືຼ ແຕກຫັກ. 

  ບ ູ່ ໃຫ້ເປີ ດປະຕ ໄວ້ໃນເມືູ່ ອບ ູ່ ໄດ້ໄຊ້, ໄຊ້ແນວປົກປິ ດປະຕ ຫາກມີ ຊູ່ ອງຫວູ່ າງ 

ລະຫູ່ ວາງປະຕ  ກັບພ້ືນ (ໜ ສາມາດເຂົ ້ າ ຫາສະ 
ຖານທີູ່ ເກັບມ້ຽນອາຫານໄດ້ໂດຍຜູ່ ານຊູ່ ອງຫູ່ ວາງນ້ອຍໆ, ຕ້ັງແຕູ່  ເຄີູ່ ງນີ ້ ວ ຫາ ໜືູ່ ງນີ ້ ວ). 
 
 
 

ການຮັກສາສຸຂະນາໄມ 

  ການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອບ ູ່ ຄູ່ ອຍເກີ ດຂື ້ ນໃນບູ່ ອນທີູ່ ໄດ້ມີ ການຮັກສາສຸຂະ ນາໄມທີູ່ ດີ . 

ສະຖານທີູ່ ປະກອບການຂອງທູ່ ານສະອາດ, ທູ່ ານຈະສາມາດຄວບຄຸມແມງ ໄມ້ ແລະ 

ສັດນ າເຊື ້ ອ ໄດ້ງູ່ າຍຂື ້ ນ. 

ສີູ່ ງທີູ່ ຄວນເຮັດ: 

-  ເກັບມ້ຽນອາຫານ ແລະ ວັດສະດຸທັງໝົດໃຫ້ສ ງຈາກພ້ືນປະມານ 15 ຊມ, 

ເພືູ່ ອໃຫ້ທູ່ ານສາ ມາດ ເບີູ່ ງເຫັນການເຄືູ່ ອນໃຫວຂອງແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

-  ເກັບມ້ຽນ ພືດຜັກ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ ໄວ້ໃຫ້ເປັນບູ່ ອນ ແລະ 
ເກັບມ້ຽນໄວ້ໃນກັບ ພລາ ສະຕິກ ຫືຼ ພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ມີ ຝາປິ ດໃຫ້ແຈບ. 

-  ທ າຄວາມສະອາດຫ້ອງພັກຜູ່ ອນ, ຫ້ອງຊັກຜ້າ, ຕ ້ ເກັບມ້ຽນອຸປະກອນ ໃຫ້ສະອາດ 

ແລະ ແຫ້ງຕະ ຫຼອດເວລາ. 
 

ສີູ່ ງທີູ່ ບ ູ່ ຄວນເຮັດ: 
-  ບ ູ່ ຕ້ອງຮັບການຈັດສົູ່ ງສິ ນຄ້າໃດໆທີູ່ ສະແດງໃຫ້ເຫັນສັນຍາລັກຂອງແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າ ເຊື ້ ອ ເຊັູ່ ນ: ຮອຍກັດ ຫືຼ ອາໂຈມ. 

-  ຢູ່ າເກັບສະສົມຈ າພວກພາສະນະບັນຈຸທີູ່ ເປັນແກັດເຈ້ັຍໄວ້ໃນຫ້ອງ ຫືຼ 
ໄກ້ກັບຫ້ອງຜະລິ ດ ເພາະມັນ ເປັນບູ່ ອນຢ ູ່ ອາໃສ ແລະ 
ບູ່ ອນວາງໄຂູ່ ຂອງຈ າພວກແມງສາບ. 

-  ຢູ່ າເຮັດໃຫ້ເສດອາຫານຕົກເຫັູ່ ຍໃສູ່ ພ້ືນຫ້ອງຜະລິ ດອາຫານ ຫືຼ 
ຕິດຕາມຝາເພາະມັນເປັນ ການດ ງດ ດຈ າ ພວກແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. 

ທ າຄວາມສະອາດທັນ ທີ ຖ້າຫາກພົບເຫັນ ຫືຼ ຫັຼງຈາກເລີ ກວຽກ. 

-  ຢູ່ າຖ້ີມຂີ ້ ເຫືູ່ ຍອ ຫືຼ 
ເສດອາຫານໄວ້ໃນບ ລິ ເວນໄກ້ຄຽງບູ່ ອນາຜະລິ ດເພາະມັນເປັນການດ ງ ດ ດຈ າ 
ພວກແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ. ຕ້ອງເກັບມ້ຽນໄວ້ໃຫ້ຖືກຕ້ອງ ແລະ ໃນບູ່ ອນ 

ທີູ່ ປອດໄພ. 
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ທັງໝົດຂ້າງເທີ ງເປັນການປ້ອງກັນການເຂົ ້ າລົບກວນຂອງແມງໄມ້ ແລະ 
ສັດນ າເຊື ້ ອທີູ່ ມີ ປະ ສິ ດ ທິພາບ ແລະ 
ລາຄາບ ູ່ ແພງແທນທີູ່ ຈະກ າຈັດພວກເຂົ າໃນເມືູ່ ອພວກເຂົ າເຂົ ້ າມາຢ ູ່ ໃນສະ ຖານ ທີູ່ ຜະລິ ດ. 

 

ການນ າເຂົ ້ າອາຫານຈາກຕູ່ າງປະເທດ 
• ກວດສອບໃຫ້ແນູ່ ໄຈວູ່ າຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ ແມູ່ ນມາຈາກບູ່ ອນທີູ່ ຮ ້ ຈັກດີ  ແລະ ເຊືູ່ ອຖືໄດ້. 

• ໃຫ້ແນູ່ ໄຈວູ່ າອາຫານຖືກຫັຼກອະນາໄມ ແລະ ມີ ຄວາມປອດໄພສ າລັບຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 

ຂ ້ ຫ້າມ 
• ຢູ່ ານ າເອົ າອາຫານທີູ່ ຂາຍບ ູ່ ໝົດມາໄຊ້ຄື ນໃໝູ່ , ຂາຍ ຫືຼ ຈ າໜູ່ າຍ ອາຫານທີູ່ ໝົດອາຍຸ, 

ອາຫານ ທີູ່ ເນົ ້ າເສີ ຍ. 

• ຢູ່ ານ າໄຊ້ວັດສະດຸຫຸ້ມຫ ູ່ ທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ມາດຕະຖານ. 

• ຫ້າມບ ູ່ ໃຫ້ໄຊ້ທາດເພ້ີມອາຫານຫຼາຍເກີ ນກູ່ ວາການອະນຸຍາດ ຫືຼ 
ທາດເພ້ີມອາຫານຊະນິ ດອືູ່ ນໆ ທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ ຈາກ ກົມອາຫານ ແລະ ຢາ/ກະຊວງສາ 

ທາລະນະສຸກ. 

• ຢູ່ າໄຊ້ຮ ບແບບ, ວິ ທີ ການທີູ່ ບ ູ່ ເໝາະສົມໃນເກັບການຮັກສາຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ ແລະ 

ວິ ທີ ປຸງແຕູ່ ງ ອາຫານ. 
 

ການບ ລິ ຫານຈັດການ, ການຝ ກອົບຮົມ, ການເກັບບັນທ ກ (ເບີູ່ ງລາຍລະອຽດຂອງ 

ການປະ ຕິບັດຫັຼກສຸຂະ ນາໄມທີູ່ ດີ  (GHP) ໃນ ພາກທີ  III) 
ສະຖານປະກອບການຕ້ອງຈັດຕ້ັງໜູ່ ວຍງານ ຫືຼ 

ມອບໝາຍໃຫ້ບຸກຄົນຮັບຜິດຊອບໃນການຕິດຕາມ 
ກວດກາສະພາບເງືູ່ ອນໄຂການຮັກສາສຸຂະນາໄມ, ການເກັບບັນທ ກເອກກະສານຕູ່ າງໆເຊັູ່ ນ: 

• ເອກກະສານການຝ ກອົບຮົມພະນັກງານ, 

• ເອກກະສານຢ້ັງຢື ນການກວດສຸຂະພາບຂອງພະນັກງານ, 

• ແຜນທ າຄວາມສະອາດ, ແຜນປ້ອງກັນແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ ແລະ 

ແຜນການສຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງ, 

• ບົດບັນທ ກການຕິດຕາມປະຈ າວັນ: ການຮັບວັດຖຸດິ ບ ແລະ ການນ າໄຊ້, ທາດເພ້ີມອາຫານ. 

• ລາຍການສານເຄມີ , ນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອທີູ່ ໄດ້ນ າໄຊ້, 

• ຜົນການວິ ໄຈອາຫານ, ຜົນການວິ ໄຈນ ້ າ, ພ້ືນຜີວສ າພັດ, 

• ການປັບທຽບອຸປະກອນ, 

• ລາຍຊືູ່ ຜ ້ ສະໜອງ, COA ທີູ່ ໄດ້ຮັບຈາກຜ ້ ສະໜອງ, 

• ຂ ້ ຮ້ອງຮຽນຈາກຜ ້ ບ ໂພກ, 

ການເຈັບເປັນທີູ່ ມີ ສາຍເຫດມາຈາກອາຫານຂອງຜ ້ ປະກອບການທຸລະ ກິດອາຫານ, 

• ບົດລາຍງານການກວດກາຂອງ ກົມອາຫານ ແລະ ຢາ/ຫ້ອງການ ອາຫານ ແລະ ຢາ ແລະ 
ຜົນການ ກວດກາ ພາຍໃນຂອງຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ, 

• ອືູ່ ນໆ. 
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ພາກ III.2. 

ຂ ້ ກ ານົດຂອງ ການປະຕິບັດຫັຼກການຮັກສາສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  (GHP) 

ສ າລັບໂຮງງານຜະລິ ດນ ້ າດືູ່ ມໃນພາສະນະບັນຈຸປິ ດ 
 

• ພວກເຂົ າຈະຕ້ອງປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ, ກົດລະບຽບທົູ່ ວໄປສ າລັບສະຖານທີູ່  ຫືຼ ອຸປະ ກອນ 

ແລະ ເງືູ່ ອນໄຂສີູ່ ງອ າ ນວຍຄວາມສະດວກຕູ່ າງໆ. 

• ແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່ ນ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການຜະລິ ດນ ້ າດືູ່ ມໃນພາສະນະບັນຈຸ, 

ຕ້ອງໄດ້ຮັບການອະນຸມັດເພືູ່ ອວັດ ຖຸປະສົງໂດຍ ໜູ່ ວຍງານທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ ແລະ 
ປ້ອງກັນບ ູ່ ໃຫ້ໄດ້ຮັບການ ປົນເປື ້ ອນ ຈາກສີູ່ ງ ຕູ່ າງໆ ແລະ 
ປັດໄຈພາຍນອກທີູ່ ສົູ່ ງຜົນກະທົບຕ ູ່ ຄຸນນະພາບຂອງແຫຼູ່ ງນ ້ າ ແລະ ເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດ, 

ກົດລະບຽບຂອງນ ້ າດືູ່ ມແບບພົກພາ, ແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່ ໂຮງງານນ າມາບ າບັດຕ້ອງໄດ້ຮັບການວິ ໄຈ 

ຕາມຂ ້  ກ ານົດ, ກົດ ລະບຽບກູ່ ຽວກັບຄຸນນະພາບນ ້ າຢູ່ າງນ້ອຍທຸກໆ 12 ເດື ອນ (1 ຄ້ັງ/ປີ ). 

• ແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່ ໂຮງງານນ າມານ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການຜະລິ ດ ແລະ 
ບັນຈຸຂວດຄວນມາຈາກແຫຼູ່ ງທີູ່ ໄດ້ຮັບ ອະນຸຍາດ ແລະ 
ຜູ່ ານການວິ ໄຈຫາການປົນເປື ້ ອນຈາກເຄມີ  ແລະ ຈຸລິ ນຊີ ຢູ່ າງສະໝ ູ່ າສະເໝີ 
ເພືູ່ ອໃຫ້ເປັນໄປຕາມມາດຕະຖານ ທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນ ຂ ້ ກ ານົດ, ກົດລະບຽບ 

(ການວິ ໄຈຜະລິ ດຕະ ພັນນ ້ າຕາມຄວາມຖີູ່  

ທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໃນມາດຕະຖານການຜະລິ ດນ ້ າດູ່ື ມໃນພາສະນະບັນຈຸປິ ດ ຂອງ ສປປ ລາວ?). 

• ການບັນຈຸຂວດຈະດ າເນີ ນການຕ້ັງແຕູ່ ຕ້ົນກ າເນີ ດຂອງແຫຼູ່ ງນ ້ າໄປຫາສະຖານທີູ່ ດ າເນີ ນກ
ານຜະລິ ດແລະ ເຮັດໂດຍລະບົບທ ູ່ ປິ ດ ແລະ ຕ ູ່ ເນືູ່ ອງ, ເຊີູ່ ງຈະຕ້ອງເປັນໄປຕາມເງືູ່ ອນໄຂ 

ສຸຂະອະນາໄມໃນ ລະຫູ່ ວາງຂະບວນການບ າບັດ. 

ຜະລິ ດຕະພັນທັງໝົດຂອງນ ້ າດືູ່ ມໃນພາສະນະບັນຈຸປິ ດຈະຕ້ອງ ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ, 

ກົດລະບຽບດ້ານຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ ຂ ້ ກ ານົດດ້ານການ 
ບ ລິ ຫານຈັດການທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນຂ ້ ກ ານົດ, 

ກົດລະບຽບແຫູ່ ງຊາດທີູ່ ໄຊ້ບັງຄັບກັບການຜະລິ ດນ ້ າ ດືູ່ ມໃນພາສະນະບັນຈຸປິ ດ. 

• ຫ້ອງບັນຈຸຕ້ອງເປັນຫ້ອງປິ ດ, ແຍກອອກຈາກພ້ືນທີູ່ ອືູ່ ນ ແລະ 

ຕິດຕ້ັງລະບົບຂ້າເຊືູ່ ອພະຍາດໃນອາ ກາດ. 

• ຕ້ອງແຍກພ້ືນທີູ່ ສ າລັບລ້າງ ແລະ ຂ້າເຊື ້ ອຂວດ. 

• ຊຸດຜະລິ ດຕະພັນບັນຈຸ ຫຸ້ມຫ ູ່ ນ ້ າດືູ່ ມຕ້ອງເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດ, ກົດລະບຽບດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

o ຝາ ພລາສຕິກ ແລະ ຂວດ, ແກ້ວບັນຈຸນ ້ າທີູ່ ມີ ຂະໜາດບ ູ່ ເກີ ນ 10 ລິ ດ 

ແມູ່ ນໄຊ້ແລ້ວຖ້ີມ, ຝາ ແລະ ຂວດນ ້ າພລາສຕິກ 10 

ລິ ດຂື ້ ນໄປສາມາດນ າມາໄຊ້ໃໝູ່ ໄດ້. 
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o ຂວດ ຫືຼ ກະຕຸກທຸກໆຊະນິ ດທີູ່ ໄຊ້ເທືູ່ ອທ າອິ ດແລ້ວ ລື  
ນ າເອົ າກັບມານ າໄຊ້ໃໝູ່ ຕ້ອງທ າ ຄວາມສະອາດ, ຂ້າເຊື ້ ອ ແລະ 
ລ້າງຢູ່ າງລະມັດລະວັງກູ່ ອນນ າໄປບັນຈຸນ ້ າດືູ່ ມ, ຍົກເວ້ັນ ຂວດ ຫືຼ ກະ ຕຸກທີູ່ ໄດ້ຜະລິ ດ 

ແລະ ຜູ່ ານຂ້ັນຕອນການຂ້າເຊື ້ ອແລ້ວດ້ວຍ ລະບົບເທກໂນໂລ ຊີ ທີູ່ ປິ ດ ແລະ ເປັນ 
ຂວດ ຫືຼ ກະຕຸກທີູ່ ໄຊ້ເປັນ ຄ້ັງທ າອິ ດ. 

• ຜະລິ ດຕະພັນຕ້ອງປາສະຈາກເຊື ້ ອພະຍາດ ແລະ ຜູ່ ານການຂ້າເຊື ້ ອ ແລະ 
ວັດສະດຸຫຸ້ມຫ ູ່ ຈະຕ້ອງ ໄດ້ຮັບ ການຂ້າເຊື ້ ອໂດຍນ າໄຊ້ອຸປະກອນພິເສດ, 

ໂດຍໄຊ້ເຕັກໂນໂລຊີ ລັງສີ ອຸນຕຣາໄວໂອເລດ (UV-emitting technology) ທີູ່ ໄດ້ ຜູ່ ານການຮັບຮອງ, 

ໄຊ້ເຕັກໂນໂລຊີ ໂອໂຊນ ຫືຼ ເຕັກໂນໂລ ຊີ ອືູ່ ນໆທີູ່ ມີ ຄຸນນະພາບ ແລະ ຮັບປະກັນ 
ຄວາມປອດໄພຂອງຜະ ລິ ດຕະພັນ. 

• ໂຮງງານຜະລິ ດນ ້ າດືູ່ ມໃນພາສະນະບັນຈຸປິ ດຈະຕ້ອງໄດ້ແຕູ່ ງຕ້ັງໜູ່ ວຍງານ ຫືຼ 
ບຸກຄົນເບີູ່ ງແຍງ, ຮັບຜິດຊອບດ້ານສຸຂະອະນາໄມ ຂອງຂວດ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງນ ້ າ, 

ເກັບບັນທ ກຜົນການວິ ໄຈ 
ແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່ ນ າມາຜະລິ ດຈົນເຖີງຜະລິ ດຕະພັນສ າເລັດຮ ບໃນແຕູ່ ລະຊຸດຜະລິ ດໄວ້ເພືູ່ ອເປັນ
ຫັຼກຖານ. 

 
 
 
 

 
 
 

ພາກທີ  III.3 

ຂ ້ ກ ານົດຂອງ ການປະຕິບັດຫັຼກການຮັກສາສຸຂະນາໄມທີູ່ ດີ  (GHP) 

ສ າລັບໂຮງງານຜະລິ ດນ ້ າກ້ອນ 
ການຜະລິ ດນ ້ າກ້ອນທີູ່ ກິນໄດ້ຊືູ່ ງໄຊ້ເປັນສູ່ ວນປະສົມກັບເຄືູ່ ອງດືູ່ ມ ຫືຼ ໄຊ້ແຊູ່ /ປົກອາຫານຕ້ອງ: 

• ຕ້ອງປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ, ກົດລະບຽບທົູ່ ວໄປສ າລັບສະຖານທີູ່  ຫືຼ ອຸປະກອນ ແລະ 

ເງືູ່ ອນໄຂສີູ່ ງ ອ າ ນວຍຄວາມສະດວກຕູ່ າງໆ. 

• ແຫຼູ່ ງທີູ່ ມາຂອງນ ້ າທີູ່ ໄຊ້ຜະລິ ດນ ້ າກ້ອນຕ້ອງໄດ້ມີ ການປ້ອງກັນບ ູ່ ໃຫ້ໄດ້ຮັບການປົນເປື ້ ອນຈ
າກສານຕູ່ າງໆ ແລະ ປັດໄຈຕູ່ າງໆຈາກພາຍນອກ ທີູ່ ສົູ່ ງຜົນຕ ູ່  ຈຸລິ ນຊີ , ວັດຖຸ, ເຄມີ  ແລະ 

ຄຸນນະພາບຂອງ ນ ້ າສະອາດ ແລະ ເປັນໄປຕາມລະບຽບຂ ້ ບັງຄັບທາງເຕັກນີ ກ 
ແຫູ່ ງຊາດກູ່ ຽວກັບຄຸນນະພາບນ ້ າສະ ອາດ/ນ ້ າດືູ່ ມ. 

• ທຸກໆແຫຼູ່ ງນ ້ າທີູ່ ໄດ້ຮັບການບ າບັດ, ປຸງແຕູ່ ງ ແລະ ນ າໄຊ້ໃນໂຮງງານຕ້ອງໄດ້ຜູ່ ານ ການ ວິ ໄຈ 

ຕາມ ລະບຽບຂ ້ ບັງຄັບກູ່ ຽວກັບຄຸນນະພາບຢູ່ າງໜ້ອຍທຸກ 12 ເດື ອນ (1 ຄ້ັງ/ປີ ) ແລະ 

ໂຮງງານຕ້ອງ ໄດ້ເກັບ ບັນທ ກຜົນການວິ ໄຈຕາມປົກກະຕິ ແລະ ຜົນວິ ໄຈທີູ່ ບ ູ່ ຕາມປົກກະຕິ. 
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• ຫ້ອງບັນຈຸຕ້ອງເປັນຫ້ອງປິ ດ, ແຍກອອກຈາກພ້ືນທີູ່ ອືູ່ ນ ແລະ 

ຕິດຕ້ັງລະບົບຂ້າເຊືູ່ ອພະຍາດໃນອາ ກາດ. 

• ການນ າໄຊ້ຜະລິ ດຕະພັນຫຸ້ມຫ ູ່ ຕູ່ າງໆຕ້ອງໃຫ້ເປັນໄປຕາມລະບຽບທີູ່ ບັງຄັບໄຊ້ກັບນ ້ າກ້ອນ
ທີູ່ ກິນໄດ້. 

• ໂຮງງານຜະລິ ດນ ້ າກ້ອນເພືູ່ ອບ ລິ ໂພກຕ້ອງໄດ້ແຕູ່ ງຕ້ັງໜູ່ ວຍງານ ຫືຼ ບຸກຄົນເບີູ່ ງແຍງ, 

ກ າກັບສະ ພາບຄວາມສະອາດ ແລະ ຄວບຄຸມຄຸນນະພາບຂອງຜະລິ ດຕະພັນນ ້ າກ້ອນ, 

ນອກຈາກນີ ້ ຜະ 
ລິ ດຕະພັນນ ້ າກ້ອນແຕູ່ ລະຊຸດຕ້ອງຜູ່ ານການວິ ໄຈອີ ກເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈວູ່ າເກນຄວາມປອດໄ
ພ ຂອງ ນ ້ າກ້ອນມີ ຄວາມພືູ່ ງພ ໃຈ ແລະ ເກັບ 
ບັນທ ກຜົນການວິ ໄຈຜະລິ ດຕະພັນສ າເລັດຮ ບໄວ້ເປັນ ຫັຼກຖານ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ພາກທີ  III.4. 

ຂ ້ ກ ານົດ ກູ່ ຽວກັບການປະຕິບັດຫັຼກສຸຂະອະນາໄມທີູ່ ດີ  (GHP) ສ າລັບໂຮງງານຜະລິ ດ 

ຕະພັນທາດ ເພ້ີມອາຫານ 

ຂ ້ ກ ານົດທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບໂຮງງານຜະລິ ດ 

1. ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດທົູ່ ວໄປທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບອາຄານສະຖານທີູ່ , ອຸປະກອນ ແລະ 

ສີູ່ ງອ ານວຍ ຄວາມສະດວກຕູ່ າງໆ. 

2. ວັດຖຸດິ ບ ແລະ ຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ໃຊ້ໃນການຜະລິ ດທາດເພ້ີມອາຫານ ແລະ ເຄືູ່ ອງປຸງແຕູ່ ງ 
ອາຫານຈະຕ້ອງປະຕິບັດຕາມຄວາມຕ້ອງການດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

a) ວັດຖຸດິ ບສ າລັບການຜະລິ ດອາຫານຕ້ອງປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນຂ ້ ບັງ
ຄັບທາງດ້ານເຕັກນິ ກແຫູ່ ງຊາດທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ, 

ກົດລະບຽບກູ່ ຽວກັບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານທີູ່ ໄດ້ກ າ 
ນົດໄວ້ໂດຍໜູ່ ວຍງານທີູ່ ຮັບຜິດຊອບ ແລະ ວັດສະດຸເຫົຼູ່ ານ້ັນຕ້ອງເປັນວັດສະດຸທີູ່ ຍັງບ ູ່  
ທັນຫມົດອາຍຸ; 
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b) ພາສະນະທີູ່ ບັນຈຸອາຫານຕ້ອງເຊືູ່ ອຖື ແລະ ປອດໄພ; 

ປາສະຈາກສານເຄມີ ທີູ່ ຈະເຂົ ້ າໄປປົນ ເປື ້ ອນໃສູ່ ອາຫານ; ແລະ 

ວັດສະດຸເຫົຼູ່ ານ້ັນບ ູ່ ໄດ້ມີ ການປົນເປື ້ ອນກັບສີູ່ ງທີູ່ ມີ ຜົນກະທົບ ຕ ູ່ ສຸຂະພາບຜ ້ ບ ລິ ໂພກ. 

3. ຜະລິ ດທາດເພ້ີມອາຫານ ແລະ ເຄືູ່ ອງປຸງແຕູ່ ງອາຫານທີູ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດໃນ ສປປ ລາວ 
ເທົູ່ ານ້ັນ. 

 

ຂ ້ ກ ານົດກູ່ ຽວຂ້ອງເພືູ່ ອອ ານວຍຄວາມສະດວກດ້ານການຄ້າ 
 

1. ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດທົູ່ ວໄປທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບອາຄານສະຖານທີູ່ , ອຸປະກອນ ແລະ 

ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມ ສະດວກຕູ່ າງໆ. 

2. ລາຍລະອຽດຂອງກຸູ່ ມ ແລະ ລາຍຊືູ່ ກຸູ່ ມຜະລິ ດພ້ອມກັບລະຫັດສິ ນຄ້າສາກົນຂອງຜະລິ ດ ຕະພັນ 
(ຖ້າມີ ), ຕ້ົນກ າເນີ ດ ແລະ ຂ ້ ມ ນທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງຕ້ອງໄດ້ຖືກເຜີຍແຜູ່ ໃນສະຖານ ທີູ່ ຄ້າຂາຍ ແລະ 
ທາດເພ້ີມ ອາຫານທັງໝົດ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການ ຜະລິ ດອາຫານ ທີູ່ ຊື ້ ຂາຍ 
ໃນສະຖານ ປະກອບການຕ້ອງມີ ຕ້ົນກ າເນີ ດຕາມ ລະບຽບການ 
ດ້ານເຕັກນິ ກແຫູ່ ງຊາດທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ ແລະ ລະບຽບ ການກູ່ ຽວກັບຄວາມປອດໄພຂອງ 
ອາຫານທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໂດຍໜູ່ ວຍງານທີູ່ ຮັບຜິດຊອບ, ແລະ ຜະລິ ດ ຕະພັນເຫົຼູ່ ານີ ້  ຕ້ອງເປັນ 

ຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ຍັງບ ູ່ ທັນໝົດອາຍຸ. 

3. ການເກັບຮັກສາ ແລະ ການຂາຍທາດເພ້ີມອາຫານ ແລະ ເຄືູ່ ອງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 
ໃນການ ຜະລິ ດອາຫານໃນສະຖານທີູ່ ຊື ້ ຂາຍຕ້ອງໄດ້ມີ ພ້ືນທີູ່ ແຍກອອກຈາກກັນ, ຕ້ອງມີ ຄ າ 

ແນະນ າ ແລະ ຊືູ່  ຂອງແຕູ່ ລະຜະລິ ດຕະພັນ. ທາດເພ້ີມອາຫານ ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມ 

ສະດວກໃນ ການຜະ ລິ ດອາຫານ, ສານເຄມີ  ທີູ່ ໃຊ້ສ າລັບຈຸດປະສົງອືູ່ ນ ແລະ 

ຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນອາ ຫານຈະບ ູ່ ໄດ້ ວາງຂາຍຕິດກັນ ແລະ ໃນສະຖານທີູ່ ດຽວກັນ. 

4. ທາດເພ້ີມອາຫານສ າລັບການຂາຍຍູ່ ອຍຄວນຕິດສະຫລາກໃຫ້ພຽງພ ຕາມການຫຸ້ມຫ ູ່ ທີູ່ ມີ ຂະ 
ຫນາດ ນ້ອຍທີູ່ ສຸດເພືູ່ ອການຢື ນຢັນຄວາມສອດຄູ່ ອງ ຫືຼ ສອດຄູ່ ອງກັນກັບການເຮັດ 
ໃຫ້ອາຫານມີ ຄວາມ ປອດໄພ. 

5. ຜ ້ ນ າເຂົ ້ າທາດເພ້ີມອາຫານ ແລະ 
ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການປຸງແຕູ່ ງອາຫານແຕູ່ ລະຄົນຕ້ອງ 
ມີ ສະຖານທີູ່ ເກັບຮັກສາທີູ່ ຕອບສະຫນອງຄວາມຕ້ອງການໃນການເກັບຮັກສາຕາມການແນະ
ນ າຂອງຜ ້ ຜະລິ ດ. 

 
 

ພາກທີ  IV 

ການກວດກາສ າລັບທຸລະກິດອາຫານ 

ນິ ຍາມ 
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 ການກວດກາ: ໝາຍເຖີງການກວດກາ ອາຫານ, ວັດຖຸດິ ບ, ທຸລະກິດອາຫານ, ສະຖານທີູ່  ຫືຼ 

ລະບົບ ຄວບ ຄຸມການ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ລວມເຖີງໃນ ຂະບວນການ ແລະ 
ການກວດສອບຜະລິ ດຕະພັນສ າເລັດຮ ບ, 

ເພືູ່ ອໃຫ້ໝ້ັນໃຈໄດ້ວູ່ າມີ ການປະຕິບັດຕາມລະບົບຄວບຄຸມອາຫານ ຫືຼ ອາຫານທີູ່ ມີ ມາດ 
ຕະຖານດ້ານ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄຸນນະພາບກ ານົດໂດຍກົດໝາຍ. 
 

 ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ: ໝາຍເຖີງບຸກຄົນທີູ່ ໄດ້ຮັບການແຕູ່ ງຕ້ັງຢູ່ າງເປັນທາງການຈາກ 

ລັດຖະມົນ ຕີ  ວູ່ າ ການ ກະຊວງສາທາລະນະສຸກໃຫ້ເຮັດໜ້າທີູ່ ເປັນຜ ້ ກວດກາ ອາຫານ ແລະ ເປັນຜ ້  
ທີູ່ ມີ ຄຸນສົມບັດ ຕາມ ທີູ່ ໄດ້ ກ ານົດໄວ້ໃນ ຂ ້ ຕົກລົງດັູ່ ງກູ່ ວາ (ຂ ້ ຕົກລົງ 

ວູ່ າດ້ວຍການແຕູ່ ງຕ້ັງເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານ ຂອງ ສປປ ລາວ, ປີ  2012). 
 

ໝາຍເຫດ: ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາເປັນຕົວແທນຢູ່ າງເປັນທາງການຂອງຂ້ັນເທີ ງ ແລະ ຕ້ອງສະແດງ 

ພາບຫັຼກ ຢູ່ າງເປັນມື  ອາຊີ ບເມືູ່ ອຕ້ອງຕິດຕ ູ່ ກັບເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ສະຖານປະກອບການ. 

ລວມເຖີງການເຄົ າລົບນະໂຍ ບາຍ ການຈັດຕ້ັງ ແລະ ທັກສະດ້ານມະນຸດສ າພັນທີູ່ ດີ . 

ຂ ້ ມ ນທັງໝົດທີູ່ ກູ່ າວເຖີງ ແລະ ໄດ້ຮັບຈາກ ບ ລິ ສັດ ໄດໜືູ່ ງ ຕ້ອງຖືເປັນຄວາມລັບ ແລະ 
ນ າໄຊ້ສະເພາະເຮັດບົດລາຍງານຂອງການກວດກາເທົູ່ ານ້ັນ. ເຈົ ້ າໜ້າ ທີູ່ ກວດກາ 

ອາຫານຄວາມສະອາດ ແລະ ຄວາມເປັນລະບຍບຮຽບຮ້ອຍໃຫ້ຢ ູ່ ໃນລະດັບທີູ່ ດີ . ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດ ກາ 

ອາຫານຄວນຈະໄດ້ຮັບ ເຄືູ່ ອງ ມື ໃນການກວດກາ ແລະ ການຝ ກອົບຮົມເປັນຢູ່ າງດີ .  
 

ທຸລະກິດອາຫານ: ໝາຍເຖີງການເຮັດກິດຈະກ າທາງທຸລະກິດໃດໜືູ່ ງທີູ່ ກູ່ ຽວກັບການຜະລິ ດ, 

ການປຸງແຕູ່ ງ, ການ ບັນຈຸ, ການຈັດຈ າໜູ່ າຍ, ການໃຫ້ບ ລິ ການ, ການເກັບຮັກສາ, ການຂົນສົູ່ ງ, 

ການສົູ່ ງອອກ, ການນ າ ເຂົ ້ າ, ການສົູ່ ງຜູ່ ານ, ການຈັດຫາ, ການຮັບຮອງ ແລະ ການວິ ໄຈ, 

ທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ລວມເຖີງການຂາຍອາຫານ ສຸກຕາມ ທ້ອງ ຖະໜົນ ແລະ ການ ຂາຍອາຫານສຸກໃນຕະຫຼາດ. 
 

ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ (FBO): ໝາຍເຖີງບຸກຄົນ, ນິ ຕິບຸກຄົນ ຫືຼ ອົງກອນທີູ່ ໄດຮັບ 

ອະນຸຍາດ ໃຫ້ດ າເນີ ນ ທຸລະກິດອາຫານຕາມກົດໝາຍ ແລະ ຂ ້ ບັງຄັບ ຂອງ ສປປ ລາວ. 
 

ລະບົບຄວາມປອດໄພຂອງ ອາຫານ: ໝາຍເຖີງ ແລະ ກົນໄກທີູ່ ກວດສອບໄດ້ ຫືຼ ຂ້ັນຕອນການຈ້າງ 

ງານໃນທຸລະກິດ ອາ ຫານເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມໝ້ັນໃຈວູ່ າມີ ການນ າໄປປະຕິບັດຢູ່ າງເປັນລະບົບ, 

ເພືູ່ ອຮັບປະກັນ ວູ່ າອາຫານເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດທີູ່ ກ ານົດພາຍໄຕ້ກົດໝາຍຄວາມປອດໄພດ້ານ 
ອາຫານ ໃນ ສປປ ລາວ. 
 

ຂອບເຂດຂອງການກວດກາທຸລະກິດ ອາຫານ 

ການກວດກາສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການປຸງແຕູ່ ງອາຫານໄດ້ຄວບຄຸມຂະບວນການ
ຂະບວນການທັງໝົດ, ນ້ັນຄື ຊຸດ 

ຂອງຂ້ັນຕອນສ າລັບການຄວບຄຸມການຈັດການຢູ່ າງຈິ ງຈັງຂອງປັດໄຈສູ່ ຽງການ ເຈັບເປັນ 
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ທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານທີູ່ ຈັດຕ້ັງຂ ້ ນໂດຍຜ ້ ດ າເນີ ນການດ້ານອາຫານ/ທຸລະກິດການ ເພືູ່ ອຊູ່ ວຍ ໃຫ້ມີ  

ຄວາມ ໜ້ັນໃຈໃນດ້ານຄວາມ ປອດໄພຂອງຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ. 

ການກວດກາທຸລະກິດອາຫານທີູ່ ໄດ້ກູ່ າວເຖີງໃນຄ ູ່ ມື ສະບັບນີ ້ ໄດ້ຄວບຄຸມອາຫານ ແລະ ທຸລະ 
ກິດອາ ຫານ ທັງໝົດໃນ ສປປ ລາວ ພາຍໄຕ້ການບ ລິ ຫານຈັດການຂອງ ກະຊວງສາທາລະນະສຸກ. 

 

ຈຸດປະສົງຂອງການກວດກາ ອາຫານ 

ຈຸດປະສົງຂອງການກວດກາສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກຂອງທຸລະກິດອາຫານມີ ດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

• ເພືູ່ ອປະເມີ ນຄວາມພຽງພ  ແລະ 
ປະສິ ດທິຜົນຂອງການຄວບຄຸມສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກສ າລັບ 
ການຮັບມື ກັບປັດໄຈສູ່ ຽງໃນການເກີ ດພະຍາດຈາກອາຫານທັງໝົດທີູ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ສ າລັບຜະລິ
ດຕະ ພັນສ າລັບການລົງທະບຽນ ແລະ ການອອກໃບອະນຸຍາດໃນການດ າເນີ ນທຸລະກິດອາ 
ຫານ; 

• ການດ າເນີ ນກົດໝາຍ ແລະ ຂ ້ ບັງຄັບທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບອາຫານໂຄຍໜູ່ ວຍງານຂອງລັດ 
ແລະ ອົງ ການຈັດຕ້ັງ ອືູ່ ນໆ; 

• ການຕິດຕາມ ແລະ ກວດກາກິດຈະກ າກູ່ ຽວກັບການຜະລິ ດ, ການປຸງແຕູ່ ງ, 

ການເກັບຮັກສາ, ການຈັດຈ າໜູ່ າຍ, ການສົູ່ ງອອກ, ການນ າເຂົ ້ າ, ການບ ລິ ໂພກ ແລະ 

ການບ ລິ ຈາກອາຫານໂດຍ ພາກ ລັດ ແລະ ເອກກະຊົນ; 

• ເພືູ່ ອກວດສອບຄວາມເປັນໄປໄດ້ໃນການປັບປຸງລະບົບທີູ່ ມີ ຢ ູ່ ແລ້ວ ແລະ 
ເພືູ່ ອກ້າວໄປຫາຂະບວນ 
ການພ້ືນຖານກູ່ ຽວກັບຫັຼກການປະຕິບັດສຸຂະນາໄມ/ຫັຼກການຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ດີ /ການວິ ເຄາ
ະ ຄວາມ ອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວາມຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (GHP/GMP/HACCP) ໃນເວລາທີູ່ ເໝາະສົມ; 

• ເພືູ່ ອປັບປຸງລະບົບການຈັດການຄຸນນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຢູ່ າງຕ ູ່ ເນືູ່ ອງ.  

 

ເປົ ້ າໝາຍຂອງການກວດກາ 

ການກວດກາສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການປຸງແຕູ່ ງອາຫານໄດ້ຄວບຄຸມທັງໝົດຂະບ
ວນການ, ນ້ັນ 

ຄື ຊຸດຂອງຂ້ັນຕອນສ າລັບການຄວບຄຸມການຈັດການຢູ່ າງຈິ ຈັງຂອງປັດໄຈສູ່ ຽງຂອງພະຍາດທີູ່ ເກີ
ດຈາກ ອາຫານທີູ່ ໄດ້ຮັບການຈັດຕ້ັງຂື ້ ນໂດຍຜ ້ ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ເພືູ່ ອ ຊູ່ ວຍ 
ໃຫ້ມີ ຄວາມໜ້ັນໃຈໃນດ້ານຄວາມ ປອດ ໄພ ຂອງຜະລິ ດຕະພັນອາຫານ ແລະ ອາດຄວບຄຸມເຖີງ: 

• ທຸລະກິດອາຫານ ແລະ ສະພາບແວດລ້ອມ, ທຸກໆຍານພາຫານະທີູ່ ນ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການຂົນສົູ່ ງ 
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ແລະ ທຸກໆອຸປະກອນ, ແລະ ວັດສະດຸທີູ່ ນ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການຜະລິ ດ, ໂຮງງານ, ການບ າບັດ, ການ 

ຈັດລຽງ, ການຫຸ້ມຫ ູ່ , ການບັນຈຸ, ການຕິດສະຫຼາກ, ການເກັບຮັກສາ, ການຄູ່ ຽນຖູ່ າຍ, 

ການກະກຽມ, ການໃຫ້ການບ ລິ ການ ຫືຼ ການຂາຍອາຫານທຸກປະເພດ. 

• ອາຫານ, ເຄືູ່ ອງປຸງອາຫານ, ທາດເພ້ີມອາຫານ, ຢາຂ້າເຊື ້ ອພະຍາດ ແລະ ສານຊະນິ ດອືູ່ ນໆ, 

ຂະບວນການ ຫືຼ ວິ ທີ ການຜະລິ ດທີູ່ ໄຊ້ໃນການຜະລິ ດ, ໃນໂຮງງານ, ໃນການຄູ່ ຽນຖູ່ າຍ ຫືຼ 

ໃນຕະ ຫຼາດອາຫານ. 

• ບຸກຄົນທີູ່ ເຮັດວຽກໃນທຸລະກິດອາຫານ, ລວມເຖີງການທ າຄວາມສະອາດສູ່ ວນບຸກຄົນ ແລະ 

ການ ປິ ດງານ. 

• ວັດສະດຸຫຸ້ມຫ ູ່  ອາຫານ ແລະ ຈ ານວນສິ ນຄ້າທີູ່ ສົູ່ ງໄປ. 

• ການທ າຄວາມສະອາດ, ການຂ້າເຊື ້ ອ ແລະ ການບ າລຸງຮັກສາທຸລະກິດອາຫານ. 

• ການຕິດສະຫຼາກອາຫານ ແລະ; 

• ທຸກໆເອກກະສານທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບທຸລະກິດ ອາຫານ. 

 
 

ວິ ທີ ການ (ຮ ບແບບ) ໃນານເຮັດການກວດກາ 

ຕາມກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍ ອາຫານ ແລະ ຂ ້ ຕົກລົງວູ່ າດ້ວຍການກວດກາອາຫານຂອງ ສປປ ລາວ, 

ຈະມີ  3 ປະເພດຂອງ ການກວດກາ: 

• ການກວດກາຢູ່ າງເປັນລະບົບ ແລະ ເປັນປະຈ າ; 

• ການກວດກາໂດຍການແຈ້ງໃຫ້ຮ ້ ລູ່ ວງໜ້າ; 

• ກວດກາໂດຍບ ູ່ ໄດ້ແຈ້ງໃຫ້ຮ ້ ລູ່ ວງໜ້າ (ໂດຍກະທັນຫັນ). 

ການກວດກາຢູ່ າງເປັນລະບົບ ແລະ ເປັນປະຈ າ 
ຄື ການກວດກາທີູ່ ດ າເນີ ນການລູ່ ວງໜ້າໂດຍມີ ແຜນຢູ່ າງ ເປັນປະ ຈ າ ແລະ ບາງເວລາ. 

ການກວດກາໂດຍການແຈ້ງໃຫ້ຮ ້ ລູ່ ວງໜ້າ 
ຄື ການກວດກາທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ລວມຢ ູ່ ໃນແຜນແຕູ່ ຈະດ າເນີ ນການ ໂດຍການ 
ແຈ້ງການໃຫ້ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ/ຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ (FBO) ຮັບຮ ້ ລູ່ ວງໜ້າ. 

ການກວດກາໂດຍບ ູ່ ໄດ້ແຈ້ງໃຫ້ຮ ້ ລູ່ ວງໜ້າ 
ຄື ການກວດສອບຢູ່ າງເລັູ່ ງດູ່ ວນໂດຍບ ູ່ ໄດ້ແຈ້ງໃຫ້ເຈົ ້ າໜ້າ ທີູ່ ກວດ ກາ/ຜ ້  

ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ (FBO) ຮັບຮ ້ ລູ່ ວງໜ້າ. 
 

ອົງປະກອບຂອງການກວດກາທຸລະກິດ ອາຫານ 
ວິ ທີ ການກວດກາ 

a. ຄວາມຖີູ່ ໃນການກວດກາ 
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ການຈັດຕາຕະລາງຄວາມຖີູ່ ຂອງການກວດກາຄວນດ າເນີ ນການບົນພ້ືນຖານຂອງກົດໝ
າຍ ແລະ ລັກສະນະຂອງສະຖານປະກອບການ ແລະ ປະຫັວດຂອງການຍອມປະຕິບັດຕາມ. 

ສະຖານປະກອບ ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານທີູ່ ມີ ຄວາມສູ່ ຽງສ ງ ຫືຼ 
ມີ ປະຫວັດໃນການທີູ່ ບ ູ່ ປະຕິບັດຕາມ ຫືຼ ປະຫັວດໃນການ ລະເມີ ດ, ຄວນໃຫ້ຄວາມສົນໃຈສ ງ 

ແລະ ກວດກາຫາຂ ້ ແທ້ຈິ ງຢູ່ າງໄກ້ຊິ ດ ກູ່ ວາ ການຈັດການຜະ ລິ ດຕະພັນໃຫ້ມີ ສະເຖີຍລະພາບ 
ແລະ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ໄດ້ຮັບການຍອມຮັບຫຼາຍ ຂື ້ ນ ກູ່ ວາທີູ່ ຜູ່ ານມາ. 

ປະຫວັດທີູ່ ດີ ຂອງການຍອມປະຕິບັດຕາມເປັນການສະແດງໃຫ້ເຫັນວູ່ າສະຖານປະ 
ກອບການໄດ້ສ້າງຄວາມມຸ້ງໝ້ັນເພືູ່ ອຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງອາຫານ. 

 

b. ການຕອບສະໜອງຕ ູ່ ການຮ້ອງຮຽນຂອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກນ ແລະ ຜ ້ ເຮັດການຄ້າຂາຍ 
ຫາກການກວດກາເປັນການດ າເນີ ນການເພືູ່ ອຕອບສະໜອງຕ ູ່ ຂ ້ ຮ້ອງຮຽນຂອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກ 

ຫືຼ ຜ ້ ຄ້າ ຂາຍ ຫືຼ ເພາະເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ຄວບຄຸມອາຫານເຫັນວູ່ າໂຮງງານປຸງແຕູ່ ງອາ 
ຫານບ ູ່ ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ, ການກວດກາຄວນໄດ້ຮັບການດ າເນີ ນການຢູ່ າງຮີ ບດູ່ ວນ ແລະ 
ບ ູ່ ຈ າເປັນຕ້ອງປະກາດແຈ້ງການ ລູ່ ວງໜ້າ. ພາຍໄຕ້ສະຖານະການເຊັູ່ ນນີ ້ , 

ການປະກາດແຈ້ງການລູ່ ວງໜ້າຈະເຮັດໃຫ້ ການກວດກາ ມີ ຄວາມຫຍຸ້ງຍາກ ຫືຼ 
ການພິສ ດຄວາມຈິ ງຂອງການຮ້ອງຮຽນເປັນໄປບ ູ່ ໄດ້ ແລະ ໃນທາງກັບກັນອາດ 
ໄດ້ຮັບການຊົດເຊີ ຍຢູ່ າງຢຸດຕິທ າໃຫ້ແກູ່ ລ ກຄ້າຫືຼບຸກຄົນທີ ສາມ. 

ດັູ່ ງນ້ັນວິ ທີ ນີ ້ ແມູ່ ນຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບຄວາມ ເປັນທ າ 
(ສິ ດທິຂອງຜ ້ ບ ລິ ໂພກຕ້ອງໄດ້ຮັບປະທານອາຫານທີູ່ ປອດໄພ) ແລະ ການມອບໝາຍໜ້າ 

ທີູ່ ຄວາມຮັບຜິດຊອບ (ຜ ້ ປະກອບການຕ້ອງຈັດຫາອາຫານທີູ່ ປອດໄພ). 
 

ການກະກຽມຄວາມພ້ອມໃນການກວດກາ/ກວດສອບ 

ການກະກຽມຄວາມພ້ອມສ າລັບການກວດກາຢູ່ າງໜ້ອຍຄວນຄວບຄຸມດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

• ການສັນຫາເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ຫືຼ ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ, 

ຄວາມໝາຍຂອງວັດຖຸປະສົງຂອງ ການກວດກາ/ການກວດສອບ; 

• ກະກຽມລາຍການກວດກາທີູ່ ຈ າເປັນຂອງປະເດັນທີູ່ ສ າຄັນ, 

ສ າເນົ າເອົ າຂ ້ ບັງຄັບທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງໃນກ ລະ 
ນີ ການໃຫ້ຄ າປ ກສາໃນໂຮງງານຫາກມີ ຄວາມຈ າເປັນ; 

• ທົບທວນ/ທ າຄວາມເຂົ ້ າໃຈກັບຂ ້ ມ ນຂອງສະຖານປະກອບການເພືູ່ ອກ ານົດປະເພດຂອງຜະ
ລິ ດຕະ ພັນ ແລະ ຂະບວນການທີູ່ ຈະໄດ້ຮັບການກວດກາ ແລະ 
ປັດໄຈສູ່ ຽງທີູ່ ຄວນເອົ າໃຈໃສູ່ ບົນພ້ືນຖານ ປະວັດຂອງການປະຕິບັດຕາມ; 

• ແຕູ່ ງຕົວໃຫ້ເໝາະສົມ, ການເລື ອກເສື ້ ອຜ້າໃຫ້ເໝາະສົມ, ອຸປະກອນປ້ອງກັນ (ຖ້າຈ າເປັນ) 

ເຊັູ່ ນ: ເສື ້ ອກັນເປື ້ ອນ, ຖົງມື  ແລະ ໝວກ; 

• ຈັດລຽງເຄືູ່ ອງມື  ແລະ ອຸປະກອນຕູ່ າງໆ (ເຊັູ່ ນ: ກ້ອງຖູ່ າຍຮ ບ, ເຄືູ່ ອງວັດອຸນນະພ ມທີູ່ ໄດ້ປັບ 

ທຽບແລ້ວ, ເຄືູ່ ອງວັດຄູ່ າ pH ແລະ/ຫືຼ ເຈ້ັຍທຽບຄູ່ າ pH, 

ເຄືູ່ ອງວິ ໄຈຢ ູ່ ພາກສະໜາມແບບພົກພາ ແລະ ເຫັນຜົນໄວ, ເຫັຼກເຂັູ່ ຍເຊື ້ ອ, 
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ຄີ ມທີູ່ ໄດ້ຮັບການຂ້າເຊື ້ ອແລ້ວ, ຖົງປອດເຊື ້ ອ, ເຄືູ່ ອງຮັກ ສາ ຄວາມເຢັນ, ນ ້ າກ້ອນ ຫືຼ 

ນ ້ າກ້ອນແຫ້ງ, ປ້າຍຊືູ່ , ເຄືູ່ ອງໝາຍແລະ ອຸປະກອນການສຸູ່ ມຕົວຢູ່ າງ (ຖ້າຈ າເປັນ)…….. 

• ການຈັດຕຽມການຂົນສົູ່ ງ, ກ ານົດທີູ່ ຢ ູ່ ຂອງສະຖານທີູ່ ໃຫ້ຖືກຕ້ອງ ແລະ 

ເສ້ັນທາງທີູ່ ດີ ທີູ່ ສຸດໃນການ ເຂົ ້ າເຖີງ. 

ຄວນກ ານົດເວລາໃຫ້ພຽງພ ເພືູ່ ອໃຫ້ເຂົ ້ າເຖີງສະຖານທີູ່ ໄດ້ທັນຕາມເວລາ.  ແລະ ຕ້ອງຈັດ 

ສັນເວລາໃຫ້ພຽງພ ເພືູ່ ອດ າເນີ ນການກວດກາໃຫ້ຖືກຕ້ອງ. 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງບ ູ່ ອະນຸຍາດໃຫ້ມີ  
ການຈ າກັດເວລາທີູ່ ໄຊ້ໃນການປະຕິບັດໜ້າທີູ່ ຂອງຕົນ. 

 
 

ການມາຮອດມາເຖີ ງສະຖານປະກອບການ 
ການເປີ ດກອງປະຊຸມ 

ການເປີ ດກອງປະຊຸມ, ຫົວໜ້າທີ ມງານກວດກາ/ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນ: 

• ຖາມຫາຜ ້ ຈັດການສະຖານປະກອບການ ຫືຼ ຜ ້ ຮັບຜິດຊອບ; 

• ສະແດງບັດພະນັກງານ ຫືຼ ຂ ້ ຕົກລົງສ າລັບການກວດກາທີູ່ ເປັນທາງການ ແລະ ແນະນ າທີ ມ 
ງານເຈົ ້ າ ໜ້າ ທີູ່ ກວດກາ; 

• ນ າສະເໜີຈຸດປະສົງ ແລະ ເປົ ້ າໝາຍ, ຂອບເຂດຂອງການກວດກາ ແລະ 

ເຫັນດີ ເປັນເອກກະພາບ ກູ່ ຽວກັບໄລ ຍະເວລາ/ຕາຕະລາງເວລາ; 

• ແນະນ າໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ຫານ ຫືຼ ຜ ້ ຮັບຜິດຊອບສະຖານປະກອບການເຂົ ້ າໃຈຕ ູ່ ສີູ່ ງທີູ່ ເຈົ ້ າ 
ໜ້າທີູ່ ກວດກາມີ  ຄວາມ ຈ າເປັນທີູ່ ຈະຕ້ອງໄດ້ຖາມ, ຈະຕ້ອງໄດ້ເບີູ່ ງການບັນທ ກ ແລະ 

ເບີູ່ ງເອກກະ ສານທັງໝົດ ທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ ແລະ ແຈ້ງ ໃຫ້ເຂົ າເຈົ ້ າຮ ້ ວູ່ າ 
ຜົນຂອງການກວດກາເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດ ກາຈະຖືເປັນຄວາມ ລັບ; 

• ສະເໜີໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ຫານ ຫືຼ ຜ ້ ຮັບຜິດຊອບສະຖານປະກອບການຈັດຫາຫ້ອງສ າລັບຈັດປະຊຸມ 
ແລະ ເຮັດບົດ ລາຍງານຂອງທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ; 

• ແຈ້ງໃຫ້ ຜ ້ ບ ລິ ຫານ ຫືຼ 
ຜ ້ ຮັບຜິດຊອບສະຖານປະກອບການຮ ້ ວູ່ າພາຍຫັຼງການກວດສອບໄດ້ຊີ ້ ນສຸລົງ ຈະໄດ້ 
ມີ ປະຊຸມເພືູ່ ອການນ າສະເໜີ ແລະ ປ ກສາຫາລື  ຕ ູ່ ຜົນຂອງການກວດກາທີູ່ ໄດ້ຮັບ ແລະ 
ສະເໜີໃຫ້ເຂົ າ ເຈົ ້ າຈັດ ຕຽມເວລາໃນການຈັດປະຊຸມ; 

• ເຊີ ນຕົວແທນສະຖານປະກອບການ/ຜ ້ ຄວບຄຸມຄຸນນະພາບເຂົ ້ າຮູ່ ວມລົງກວດກາກັບທີ ມງ
ານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດ ກາ. 

 
 
 

ຕົວແທນຈາກສະຖານປະກອບການ 

 ຜ ້ ຈັດການ ຫືຼ 
ຜ ້ ຄວບຄຸມຄຸນນະພາບຂອງສະຖານປະກອບການທີູ່ ເຂົ ້ າຮູ່ ວມກວດກາກັບທີ ມງານເຈົ ້ າ ໜ້າ 
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ທີູ່ ກວດກາ ສາ ມາດຖາມໄດ້ກູ່ ຽວກັບຈຸດທີູ່ ບົກພູ່ ອງ ແລະ 
ການທ າຜິດກົດໝາຍຢູ່ າງຮຸນແຮງທີູ່ ສະແດງ ໃຫ້ ເຫັນຕາມການສັງເກດໃນ ເວລາກວດກາ ແລະ 
ການດ າເນີ ນການທີູ່ ສາມາດດ າເນີ ນການໄດ້ທັນທີ  ທັນໄດ. ຄ າເຫັນບາງຢູ່ າງກ ເປັນສີູ່ ງທີູ່ ຈ າເປັນ 

ເພືູ່ ອຊູ່ ວຍໃນການປັບປຸງການບັນທ ກ ແລະ ທົບທວນ ແຜນ ງານ. 

 ຢູ່ າງໃດກ ຕາມ, 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາກວດກາຈະຕ້ອງບ ູ່ ອະນຸຍາດໃຫ້ຕົວແທນສະຖານປະກອບການ 
ເປັນຜ ້ ບົງການໃນ ການ ກວດກາ ຫືຼ ຈັດແຈູ່ ງໃນການກວດກາ, ຫືຼ 

ກວນສາມະທິເພືູ່ ອເຮັດໃຫ້ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດ ກາໄຂູ່ ວເຂອອກຈາກການ ກະທ າຜິດກົດໝາຍ ຫືຼ 
ອອກຈາກສະຖານະການທີູ່ ບົກພູ່ ອງຂອງພວກເຂົ າ. 

 

ການຫຼີ ກລຽງການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ 
ໃນເວລາລົງກວດກາສະຖານປະກອບການ, 

ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງພະຍາຍາມທຸກວິ ທີ ເພືູ່ ອລົດ ຄວາມສູ່ ຽງ ຈາກ ການປົນເປື ້ ອນໄຂູ່ ວ. 

• ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນໃສູ່ ເກີ ບ, ນໃສູ່ ເກີ ບຊຸດກັນເປື ້ ອນທີູ່ ສະອາດ 

ຸຸດກັນເປື ້ ອນທີູ່ ສະອາດືູ່  ດັບເຊັູ່ ນື ້ ເພັດພອຍນື ້ ອນທີູ່ ສະອາດືູ່ ອລົດຣງ. 

• ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນຮ ້  ແລະ 
ປະຕິບັດຕາມລະບຽບການວູ່ າດ້ວຍການຮັກສາສຸຂະ ນາໄມ ຂອງສະ ຖານປະກອບວາງອອກ. 

• ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຈະຕ້ອງໄດ້ລ້າງມື /ຂ້າເຊື ້ ອດ້ວຍນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອທຸກໆຄ້ັງທີູ່ ມີ ຄວາມ
ຈ າເປັນ. 

• ການກວດກາ, ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນເລີ ້ ມຕ້ົນໃນພ້ືນທີູ່  ທີູ່ ສະອາດທີູ່ ສຸດ ແລະ 
ສີ ້ ນສຸດໃນ ພ້ືນທີູ່  ທີູ່ ມີ ຄວາມສະອາດໜ້ອຍ (ເຊັູ່ ນ: ເລີ ້ ມຈາກ ສະຖານທີູ່ ບັນຈຸຫີບຫ ູ່  ແລະ 
ສີ ້ ນສຸດໃນສະ ຖານທີູ່ ຮັບວັດຖຸດິ ບ). 

 
 

ຜົນການກວດກາ ແລະ ການລາຍງານ 
ການທົບທວນຜົນການກວດກາຂອງເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ 

ໃນເມືູ່ ອການກວດກາເສັດຊີ ້ ນແລ້ວທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງຈັດປະຊຸມໃນຫ້ອງສູ່ ວ
ນຕົວເພືູ່ ອ ສົນທະນາປ ກສາ ຫາລື ຕ ູ່ ຜົນກວດກາທີູ່ ໄດ້ຮັບ. 

ຫ້ອງປະຊຸມຕ້ອງເປັນຫ້ອງທີູ່ ຮັບປະກັນໃນ ການປົກປິ ດຂ ້ ມ ນ ໃຫ້ເປັນ ຄວາມລັບ. 

ຂ ້ ມ ນທັງໝົດຂອງສະຖານປະກອບການທີູ່ ໄດ້ພົບໃນລະຫູ່ ວາງການກວດກາເຊີູ່ ງເປັນຂ ້ ມ ນ
ທີູ່ ຈະຕ້ອງໄດ້ດ າເນີ ນການ ແກ້ໄຂຄວນໄດ້ຮັບການລະບຸ ແລະ ບັນທ ກເປັນລາຍລັກອັກສອນ. 

ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດ ກາຄວນທົບທວນແຕູ່ ລະ ຂ ້ ບົກພູ່ ອງ ແລະ ກ ານົດຄະແນນໂດຍລວມ. 

ສີູ່ ງສ າຄັນຄື ເຮັດໃຫ້ຜ ້ ຈັດການ ຫືຼ ຜ ້ ຮັບຜິດຊອບສະຖານປະກອບການ 
ເຂົ ້ າໃຈຜົນທີູ່ ໄດ້ຮັບຈາກການກວດກາ ແລະ ເຫດຜົນທີູ່ ມີ ບາງຢູ່ າງ 
ຂອງການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດຖືກຕ້ອງຕາມຫັຼກການ ແລະ ຕ້ອງມີ ການແກ້ໄຂ. 
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ຜົນໄດ້ຮັບ ແລະ ການລາຍງານ 

 ບົດລາຍງານຜົນຂອງການກວດກາເປັນເອກກະສານທີູ່ ມີ ການບັນທ ກການໃຫ້ຄະແນນສ າ
ລັບການກວດກາ ແຕູ່ ລະຄ້ັງ 
ພ້ອມທັງຄ າອະທິບາຍຂ ້ ບົກພູ່ ອງຂອງສະຖານປະກອບການທີູ່ ພົບເຫັນໃນລະຫູ່ ວາງການ ເຮັດ 
ການກວດກາ. 

 ບົດລາຍງານຫຍ ້ ຄວນສັງລວມຫຍ ້ ມາດຕະຖານໂດຍລວມຂອງສະຖານປະກອບການ. 

ສະພາບເງືູ່ ອນໄຂ ຂອງລະບົບ ຈະໄດ້ຮັບການປະເມີ ນ ແລະ ຈັດໃຫ້ເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດ ແລະ 
ມາດຕະຖານ (ດີ ທີູ່ ສຸດ ໄປ ເຖີງ ຈຸດບົກພູ່ ອງ ຫືຼ A/B/C/D ແລະ ອືູ່ ນໆ). 

 ບົດລາຍງານຫຍ ້ ຍັງໄດ້ແຍກສີູ່ ງທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງໃນການພິຈາລະນາທີູ່ ຕິດພັນກັບການຕ້ັງຄູ່ າທາ
ງວັດຖຸເພືູ່ ອການດ າເນີ ນ ງານທີູ່ ຖືກສຸຂະນາໄມ ແລະ ການຄວບຄຸມຂະບວນການ ແລະ 
ເພືູ່ ອການຕິດຕາມລະ ບົບການບ ລິ ຫານຈັດ ການຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. 

 ຈຸດບົກພູ່ ອງທີູ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ຈະເປັນພ້ືນຖານໃນການຈັດດ າລັບສ າຄັນຂອງການດ າເນີ ນການ
ແກ້ໄຂ, ການກາ ຄື ນ ແລະ ກິດຈະກ າການຍອມປະຕິບັດຕາມ. 

ນອກຈາກນີ ຍັງກ ານົດຄວາມຕ້ອງການ ແລະ ຄວາມຖີູ່  ຂອງການຕິດຕາມຜົນຂອງ ການກວດກາ. 

 

 

            ການປະຊຸມປິ ດ 
ຫັຼງຈາກເສັດຊີ ້ ນການກວດກາແລ້ວຄວນມີ ການຈັດປະຊຸມປິ ດຮູ່ ວມກັບຜ ້ ຈັດການທຸລະກິດ

ອາຫານເພືູ່ ອສົນ ທະນາປ ກ ສາຫາລື ຕ ູ່ ກັບຈຸດທີູ່ ໄດ້ຄ້ົນພົບ ແລະ 
ການເຂົ ້ າຮູ່ ວມປະຊຸມໂດຍສາມະຊິ ກທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງທັງໝົດ ຄວນຈະໄດ້ຮັບການສະ ໜັບສະໜ ນ. 

ຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບສະຖານະການ, ຫົວນ້າທີ ມ/ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາວຸໂສອາດ 

ເລີ ້ ມຕ້ົນດ້ວຍການສົນທະນາປ ກ ສາຫາລື  ແລະ ອະທິບາຍຈຸດຄ້ົນພົບທີູ່ ເປັນດ້ານບວກ. 

ປະເດັນທີູ່ ເປັນ ບວກຄວນຂຽນລົງ ແລະ ໃຫ້ມີ ໃນບົດລາຍງານ ສະບັບນີ ້ ດ້ວຍ. 
 

 

ການປະຊຸມປິ ດຄວນໃຫ້ເນ້ັນໃສູ່ ເລືູ່ ອງທີູ່ ບ ູ່ ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດຕູ່ າງໆ ຫືຼ 
ການລະເມີ ດທີູ່ ກວດພົບ ແລະ ຄວາມກູ່ ຽວ ຂ້ອງກັບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. 

ຫາກມີ ການທີູ່ ບ ູ່ ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດຕູ່ າງໆ ຫືຼ ການລະ ເມີ ດ, ແຜນປະຕິບັດ 

ການແກ້ໄຂຕ້ອງໄດ້ລະບຸວິ ທີ ການທີູ່ ຈະເຮັດ ແລະ ໄລຍະເວລາທີູ່ ເໝາະ ສົມສ າລັບການ ແກ້ໄຂ ແລະ 
ຕ້ອງໄດ້ຕົກລົງ ເຫັນດີ ເປັນເອກກະພາບ. ແຜນດ າເນີ ນການປະຕິບັດ ການແກ້ໄຂຕ້ອງໄດ້ 

ຂຽນລົງໃນບົດລາຍງານການກວດກາ.  
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ຄວນນ າໄຊ້ການປະຊຸມປິ ດໃຫ້ເປັນການສົູ່ ງເສີ ມຄວາມເປັນພັນທະມິດລະຫູ່ ວາງເຈົ ້ າໜ້າທີູ່

ກວດກາ ແລະ ທີູ່ ຖືກກວດ ກາໂດຍການສົນທະນາປ ກສາຫາລື  ກູ່ ຽວກັບວິ ທີ ການປັບປຸງທີູ່ ເປັນໄປໄດ້ 
ກ້າວໄປຫາ ຂະບວນ ການຈັດຕ້ັງປະຕິບັດ. ນີ ້ ເປັນບູ່ ອນຝ ກອົບຮົມຂອງເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ແລະ 

ບູ່ ອນສະແດງບົດ ບາດປະສົບການໃນການປັບປຸງລະບົບຄວາມ ປອດໄພ. 

ຖ້າຫາກວິ ທີ ການປັບປຸງໄດ້ຮັບການເຫັນ ດີ ເປັນເອກ ກະພາບແລ້ວ, 

ຄວນຂຽນບັນທ ກລົງໃສູ່ ບົດລາຍງານການ ກວດກາ ເພືູ່ ອເປັນບູ່ ອນອ້າງ ອີ ງໃນຕ ູ່ ໜ້າ. 
 
 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນເຮັດບົດລາຍງານການກວດກາໃຫ້ສ າເລັດ, 

ບົດລາຍງານນີ ້ ຈະຕ້ອງປະກອບ ມີ ແຜນ ການແກ້ ໄຂ ຖ້າ ຫາກວູ່ າ 
ຖ້າຫາກວູ່ າສະຖານປະກອບການມີ ຂ ້ ບົກພູ່ ອງທີູ່ ຈະຕ້ອງໄດ້ແກ້ໄຂ ແລະ ຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບການແກ້ໄຂ 
ໂດຍຜ ້ ປະກອບການ, ບົດລາຍງານນີ ້ ຈະຕ້ອງໄດ້ໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ຫານສະຖານປະກອບ ການລົງລາຍເຊັນ 

ແລະ ເກັບສ າເນົ າ ໄວ້ເພືູ່ ອເປັນຫັຼກຖານ. 
 

ໃນເມືູ່ ອກັບໄປຫ້ອງການຂອງຕົນເອງແລ້ວ, 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຈະຕ້ອງໄດ້ສົູ່ ງລາຍງານໃຫ້ຫົວໜ້າ. ຖ້າຫາກ ສະຖານ ປະກອບການບ ູ່ ໄດ້ປະ 

ຕິບັດຕາມ ຫືຼ ລະເມີ ດ ແຜນການດ າເນີ ນການແກ້ໄຂ ຕາມເວລາ ທີູ່ ໄດ້ ຕົກລົງກັນໄວ້, ສ າເນົ າ 

ທີູ່ ເກັບຮັກສາໄວ້ຄວນ ນ າເອົ າອອກມາ ແລະ ເກັບໄວ້ເປັນສ າເນົ າ “ ລ ດ າເນີ ນ ການ” ແລະ ເອົ າໄວ້ໃນ 

ແຜນຈັດ ຕ້ັງປະຕິບັດປະຈ າ ເດື ອນ ເພືູ່ ອສະດວກໃນການຕິດຕາມ. ການຕິດຕາມຜົນ 

ການກວດກາ (ເປັນການກວດກາແບບ ບ ູ່ ໄດ້ມີ ການແຈ້ງໃຫ້ຮ ້  ລູ່ ວງ ໜ້າ) ຕ້ອງໄດ້ກ ານົດເວລາ 

ໄວ້ສ າລັບ ການກວດກາ ການແກ້ໄຂ. 
 
 

ແບບຟອມການລາຍງານ ແລະ ລາຍການກວດກາ 
ການກວດກາຈະຖືກບັນທ ກ ແລະ 

ເກັບຮັກສາໄວ້ໃນລະບົບເກັບມ້ຍນເອກກະສານຂອງບ ລິ ສັດ. ທຸກໆການ ຂ ຮ້ອງໃນ 

ການແກ້ໄຂຕ້ອງໄດ້ລຸລາຍລະອຽດທັງໝົດ ແລະ ຕ້ອງໄດ້ກ ານົດເວລາໄວ້ຢູ່ າງລະອຽດ ແລະ ຊັດເຈນ. 

ບົດບັນທ ກ ຄວນໃຫ້ໄຊ້ເປັນປະໂຫຍດໄດ້ ໃນເວລາທີູ່ ສ າຄັນເພືູ່ ອອະນຸຍາດໃຫ້ມີ ການຕິດ 
ຕາມຂ ້ ບົກພູ່ ອງທີູ່ ພົບເຫັນລະຫູ່ ວາງ ການ ກວດກາໄດ້ຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ. 
 

ສ າເນົ າບົດລາຍງານທີູ່ ສົມບ ນແບບຄວນນ າສະເໜີຕ ູ່ ຜ ້ ບ ລິ ຫານຂອງສະຖານປະກອບການ
ທຸລະກິດອາຫານ. ແລະ ຕ້ອງໄດ້ເຊັນຮັບຮອງ ແລະ ລົງວັນທີ  ໂດຍ 

ຜ ້ ຕາງໜ້າໃຫ້ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ແລະ ຜ ້ ບ ລິ ຫານ ຂອງສະຖານປະ 
ກອບການທຸລະກິດອາຫານ. 

ການນ າໄຊ້ລາຍການກວດກາເພືູ່ ອການກວດກາ ແລະ ກວດສອບ 
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ຕົວຢູ່ າງ ແບບຟອມການລາຍງານທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ ຫືຼ 
ລວມກັບລາຍການກວດສອບທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນຂ ້ ບັງຄັບ ຂອງ ສປປ ລາວ, ເລກທີ …………………..ແລະ 

ຄ ູ່ ມື ສ າລັບຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານ (FBO).  

ປະເພດຂອງລາຍການກວດສອບ 

ໃນການກວດກາການປຸງແຕູ່ ງອາຫານມັກຈະໄຊ້ລາຍການກວດສອບຢ ູ່  2 

ປະເພດເພືູ່ ອປະເມີ ນສະພາບ ແລະ ປະສິ ດ ທິພາບຂອງສະຖານປະກອບການ: 

• ລາຍການກວດສອບທີູ່ ສະແດງໃຫ້ເຫັນປະເພດຂອງຄວາມສູ່ ຽງຈາກາ"Mi" ເຖີງ "Critical" 

• ລາຍການກວດສອບທີູ່ ມີ ຄ າຕອບພຽງແຕູ່  "Yes" ຫືຼ "No", ກັບການເພ້ີມຂ ້ ສະເໜີໃນການ 

ດ າເນີ ນການ ແກ້ໄຂ. 

 

ການທີູ່ ບ ູ່ ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ: 

ໂດຍອີ ງໃສູ່ ຄວາມສູ່ ຽງດ້ານຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ, ຂ ້ ບົກພູ່ ອງຕູ່ າງໆ ຫືຼ 

ການທີູ່ ບ ູ່ ປະຕິບັດຕາມ ຂ ້ ກ ານົດທີູ່ ລະບຸ 
ໄວ້ໂດຍການປະເມີ ນຜົນຄວນຈັດປະເພດພວກເຂົ າໄປຕາມຄວາມຮ້າຍແຮງ. ມາດຕາສູ່ ວນ 

ທີູ່ ໄຊ້ແມູ່ ນອີ ງໃສູ່ ສີູ່  ການຈ າ ແນກປະເພດທີູ່ ສອດຄູ່ ອງກັບຄ າຈ າກັດຄວາມໃນຕາຕະລາງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 

ຂ ້ ບົກພູ່ ອງທີູ່ ເປັນຈຸດວິ ກິດ (Cr): ທຸກໆເງືູ່ ອນໄຂ ຫືຼ ທຸກໆການສຸດຈະລິ ດທີູ່ ສັງເກດເຫັນວູ່ າການດ າ 

ເນີ ນການ ທຸລະ ກິດອາຫານທີູ່ ສາມາດເຮັດໃຫ້ອາຫານນ າໄປສ ູ່ ຄວາມບ ູ່ ປອດໄພ ແລະ 
ບ ູ່ ເປັນປະໂຫຍດ ຕ ູ່ ສຸຂະພາບ, ຈ າເປັນຕ້ອງໃຫ້ ມີ ການແກ້ໄຂໄວທີູ່ ສຸດ. 

ຂ ້ ບົກພູ່ ອງທີູ່ ຮ້າຍແຮງ (Se): ທຸກໆເງືູ່ ອນໄຂ ຫືຼ ທຸກໆການສຸດຈະລິ ດທີູ່ ສັງເກດເຫັນວູ່ າການ 

ດ າເນີ ນການ 
ທຸລະກິດອາຫານທີູ່ ສາມາດຂັດຂວາງການດ າເນີ ນການຕາມຫັຼກການສຸຂະນາໄມທີູ່ ຖືກຕ້ອງ ຫືຼ 
ການເຮັດ ໃຫ້ການຮັກ ສາສຸຂະນາໄມຢ ູ່ ໃນລະດັບທີູ່ ເໝາະສົມ ແລະ 
ເຮັດໃຫ້ການຜະລິ ດນ າໄປສ ູ່ ການປົນເປື ້ ອນ, ຫືຼ ເຮັດໃຫ້ຜະລິ ດຕະພັນ ອາຫານເໜົູ່ າເສີ ຍ, 

ແຕູ່ ບ ູ່ ມີ ຜົນກະທົບຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພ. 

ຂ ້ ບົກພູ່ ອງທີູ່ ມີ ຫຼາຍສົມຄວນ (Ma): ທຸກໆເງືູ່ ອນໄຂ ຫືຼ ທຸກໆການສຸດຈະລິ ດທີູ່ ສັງເກດເຫັນວູ່ າການ 

ດ າເນີ ນ ການທຸ ລະກິດອາຫານທີູ່ ຂັດຂວາງການຮັກສາສຸຂະນາໄມ ແລະ ນ າໄປສ ູ່ ການເໜົູ່ າເສີ ຍຂອງ 
ຜະລິ ດ ຕະ ພັນ. 

ຂ ້ ບົກພູ່ ອງທີູ່ ມີ ເລັກນ້ອຍ (Mi): ທຸກໆເງືູ່ ອນໄຂ ຫືຼ 

ທຸກໆການສຸດຈະລິ ດທີູ່ ເຫັນວູ່ າບ ູ່ ເປັນໄປຕາມຂ ້ ກ ານົດດ້ານ ສຸຂະນາໄມ, ແຕູ່  ບ ູ່ ມີ ຫຼາຍ ຫືຼ ຮ້າຍແຮງ 

ຫືຼ ຂ້ັນວິ ກິດ. 
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ການຈັດອັນດັບຂອງການຈັດການ ແລະ ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານ 
ຍົກຕົວຢູ່ າງການຈັດອັນດັບໂດຍ A/B/C/D: 

 ໃນຕອນທ້າຍຂອງການກວດກາ ແລະ ການກວດສອບ, 

ຜົນໄດ້ຮັບໂດຍສູ່ ວນໃຫູ່ ຍຄວນລວບ ລວມໂດຍ ອີ ງໃສູ່ ຜົນລວມ ຂອງຂ ້ ບົກພູ່ ອງໃນແຕູ່ ລະໝວດ. 

ໂດຍອີ ງໃສູ່ ລະດັບຂອງຄວາມສູ່ ຽງ, ການປະ ກອບການ ທຸລະກິດອາຫານໄດຮັບການ ຈັດອັນດັບ, 

ຕົວຢູ່ າງ ເປັນ A/B/C/D. ລະດັບ D ຈະບ ູ່ ໄດ້ຮັບ ອະນຸຍາດ ໃຫ້ຜະລິ ດອາຫານ. ລະດັບ C ຕ້ອງກວດກາ 

ດ້ວຍຄວາມຖີູ່  ທີູ່ ເພ້ີມຂື ້ ນ. 
 
 
 
ການໃຫ້ຄະແນນຂອງ 
ສະຖານປະກອບການ 

ຈ ານວນຂອງຂ ້ ບົກ 
ພູ່ ອງທີູ່ ມີ ເຫັຼກນ້ອຍ 

ຈ ານວນຂອງຂ ້  ບົກ 
ພູ່ ອງທີູ່ ມີ ຫຼາຍ 
ສົມຄວນ 

ຈ ານວນຂອງຂ ້ ບົກ 
ພູ່ ອງ ທີູ່ ຮ້າຍ ແຮງ 

ຈ ານວນຂອງຂ ້  ບົກ 
ພູ່ ອງທີູ່ ເປັນ 
ຈຸດວິ ກິດ 

A 0 ຫາ 6 0 ຫາ 5 0 0 

B 7 ຫຼື  ຫຼາຍກູ່ ວາ 6 ຫາ 10 1 ຫາ 2 0 

C ໄຊ້ການບ ູ່ ໄດ້ (NA) 11 ຫຼື  ຫຼາຍກູ່ ວາ 3 ຫາ 4 0 

D (ບ ູ່ ອະນຸຍາດ) ໄຊ້ການບ ູ່ ໄດ້ (NA) ໄຊ້ການບ ູ່ ໄດ້ (NA) 5 ຫຼື  ຫຼາຍກູ່ ວາ  1 

  
 

ການສ້າງ ລາຍການກວດກາ (ສາມາດເບີູ່ ງລາຍລະອຽດໃນປື ້ ມຄ ູ່ ມື ) 

ລາຍງານສຸດທ້າຍ ແລະ ໜັງສື ປົກໜ້າ 
ຫັຼງຈາກທີູ່ ກັບມາຫ້ອງການແລ້ວ, 

ຫົວໜ້າທີ ມງານ/ຜ ້ ກວດກາອາວຸໂສຈະຕ້ອງສົູ່ ງລາຍງານກວດກາ ໃຫ້ແກູ່ ຫົວ ໜ້າ ເພືູ່ ອ 

ທົບທວນການກວດສອບ ແລະ ການອະນຸມັດ, ສ າເນົ າລາຍງານການກວດກາ ທີູ່ ພີມອອກຄວນ 

ສົູ່ ງໃຫ້ຜ ້ ບ ລິ ຫານສະ ຖານປະກອບການທຸລະກິດອາຫານລົງລາຍເຊັນ ແລະ ເກັບຮັກສາ 
ໄວ້ໃນແຟ້ມເກັບຮັກ ສາເອກກະສານ. 
 

ບົດລາຍງານຕ້ອງປະກອບດ້ວຍ ເອກກະສານທາງການປົກໜ້າ, ການຮຽກຮ້ອງ 

ແຜນດ າເນີ ນການ ທີູ່ ເປັນ ລາຍ ລັກອັກ ສອນຕາມວັນເວລາທີູ່ ໄດ້ກ ານົດ ແລະ ການແຈັງໃຫ້ຮ ້  
ຜົນການປູ່ ຽນແປງທີູ່ ເກີ ດ ຂື ້ ນໃນຕອນ ທ້າຍ ຕາມການຍົກລະດັບ ຫືຼ 
ການລົດລະດັບຂອງສະຖານປະກອບການ ຫືຼ ມາດຕະການ ຕູ່ າງໆທີູ່ ແຕກ 
ຕູ່ າງຈາກການຮ້ອງຂ ໃຫ້ດ າເນີ ນການ ແກ້ໄຂ, ລວມທັງການລົງໂທດອືູ່ ນໆ. 
 

ແຜນດ າເນີ ນການທີູ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນຂອງບ ລິ ສັດ 
ແຜນດ າເນີ ນການທີູ່ ເປັນລາຍລັກອັກສອນທີູ່ ສົູ່ ງມາໂດຍບ ລິ ສັດຕ້ອງລະບຸຂ ້ ບົກພູ່ ອງທັງໝົ

ດທີູ່ ລາຍ ງານໄວ້ຢ ູ່  ໃນບົດ ລາຍ ງານການກວດກາເຊັູ່ ນ: ໄລຍະຍາວ ແລະ ໄລຍະສ້ັນ. 

ແຜນດ າເນີ ນການທີູ່ ບ ູ່ ສົມບ ນ ແລະ ຄວນສົູ່ ງຄ ນໃຫ້ກັບບ ລິ ສັດເພືູ່ ອແກ້ໄຂ. 
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ຖ້າຫາກແຜນດ າເນີ ນການບ ູ່ ໄດ້ສົູ່ ງພາຍໃນລະຍະເວລາຕາມທີູ່ ໄດ້ກ ານົດ, 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນ ຕິດຕ ູ່ ຫາ ບ ລິ ສັດ ເພືູ່ ອເປັນການແຈ້ງເຕື ອນ. 

ການທີູ່ ບ ູ່ ໄດ້ຕອບສະໜອງອາດເປັນເຫດຜົນໃນການ ລະງັບ 
ການຮັບຮອງຜະລິ ດຕະພັນໂດຍພາກສູ່ ວນທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ. 

ຄວນດ າເນີ ນການເພ້ີມເຕີ ມຖ້າຫາກຜ ້ ບ ລິ ຫານສະ ຖານປະກອບການບ ູ່ ໃຫ້ຄວາມຮູ່ ວມມື . 
 

ຄວາມຮ ້  ແລະ ທັກສະຂອງເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ 
 

ການປຸງແຕູ່ ງອາຫານກູ່ ຽວຂ້ອງກັບຫຼາຍສາຂາວິ ຊາເພາະແຫຼູ່ ງກ າເນີ ດອາຫານມີ ຄວາມຊັບຊ້ອນຫຼ
າຍ. ດັູ່ ງນ້ັນ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່  ກວດກາອາຫານສະໄໝໃໝູ່ ຕ້ອງເປັນມື ອາຊີ ບ, 

ເປັນຜ ້ ທີູ່ ມີ ຄວາມຮ ້ ພ້ືນຖານທາງເຕັກນິ ກວິ ທະຍາ ສາດອາຫານທີູ່ ໄວ້ ໃຈ ໄດ້ ແລະ 
ຄວາມຮ ້ ກູ່ ຽວກັບວຽກງານສາທາລະນະສຸກ. ຄວາມຮ ້  ແລະ ທັກສະທີູ່  

ຈ າເປັນຂອງເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ ມີ ດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປນີ ້ : 
 

1/ຄວາມຮັບຮ ້ ຢູ່ າງລະອຽດກູ່ ຽວກັບກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍອາການ ແລະ 

ລະບຽບການທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ 

ມັນເປັນສີູ່ ງທີູ່ ສ າຄັນທີູ່ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານຄວນມີ ຄວາມຮ ້ ຢູ່ າງລະອຽດກູ່ ຽວກັບກົດ
ໝາຍ ແລະ ກົດລະ ບຽບການ ຄຸ້ມຄອງການດ າເນີ ນງານຂອງໂຮງງານປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ແລະ 
ຂ້ັນຕອນ ການກວດ ກາທີູ່ ສອດ ຄ້ອງກັນ. ນອກ 

ຈາກນີ ້ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຈະຕ້ອງຮ ້ ກູ່ ຽວກັບກົດລະບຽບ ອືູ່ ນໆ ທີູ່ ກູ່ ຽວ ຂ້ອງເຊັູ່ ນ ການຈັດການ 
ກັບບັນຫາດ້ານສີູ່ ງແວດ ລ້ອມ ແລະ ຄວາມປອດໄພໃນ ສະຖານທີູ່ ທ າງານ. ນອກ ຈາກນີ ້ ຄວາມ 

ສ າຄັນຕ ູ່ ຄຸນນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພ. ນອກຈາກນີ ້ ຄວາມ ສ າຄັນຕ ູ່ ຄຸນນະ 

ພາບຂອງຜະລິ ດຕະພັນ ແລະຄວາມປອດໄພແມູ່ ນເປັນລະບຽບການທີູ່ ມີ ຜົນຕ ູ່ ການ ຜະລິ ດ 
ກະສິ ກ າສະອາດ, ການປະຕິບັດ ຫັຼກສຸຂະ ອະນາໄມທີູ່ ດີ , ການຂົນສົູ່ ງ ແລະ ການແຈກຈູ່ າຍອາຫານ. 

2/ ຂ ້ ມ ນພ້ືນຖານທາງດ້ານຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງອາຫານ 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງຮ ້ ຈັກ ແລະ 
ທ າຄວາມເຂົ ້ າໃຈກັບອົງປະກອບທັງໝົດຂອງລະບົບການຈັດ ການດ້ານ ຄຸນນະພາບ ແລະ 
ຄວາມປອດໄພ, ບົດບາດການຫ້ີຼນຢ ູ່ ໃນຄວາມປອດໄພອາຫານເຫົຼູ່ ານີ ້  ແລະ 

ວິ ທີ ການຂອງອົງປະກອບ ເຫົຼູ່ ານິີ
້ ມີ ການພົວພັນກັບຄົນ. 

ຈຸດສ າຄັນສ ນເພືູ່ ອຄວາມເຂົ ້ າໃຈນີ ້ ແມູ່ ນຄວາມຮ ້ ໃນ ການດ າເນີ ນການປຸງແຕູ່ ງອາຫານ, 

ຊີ ວະວິ ທະຍາ ອາຫານ ແລະ ເຄມີ  ອາຫານ. 

 

3/ ສີູ່ ງທີູ່ ຕ້ອງດ າເນີ ນການກູ່ ອນສຸຂະນາໄມ, ການອ ານາໄມ ແລະ 
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ການຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອ 

ການທ າຄວາມເຂົ ້ າໃຈຢູ່ າງລະອຽດກູ່ ຽວກັບແຜນງານເບື ້ ອງຕ້ົນ (GHP/GMP/SSOP) ຮຽກຮ້ອງ 

ໃຫ້ມີ  ເຂົ ້ າໃຈກູ່ ຽວກັບຄຸນສົມບັດ ຂອງນ ້ າຢາທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອທຸກປະເພດ 
ແລະ ການເກີ ດປະຕິກິລິ ຍາຕ ູ່ ກັບອາຫານ ແລະ ວັດສະດຸ ອືູ່ ນໆ ໂດຍສະເພາະວັດສະດຸທີູ່ ເຮັດຈາກ 
(ເຊັູ່ ນ: ຄ ລຣີ ນ ແລະ ເຫັຼກ). 

ນອກຈາກນີ ້ ຍັງເປັນເລືູ່ ອງສ າຄັນທີູ່ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານຕ້ອງຄ ານ ງເຖີງລັກສະນະ 
ແລະ ຜົນ ກະທົບ ຂອງນ ້ າຢາຂ້າເຊື ້ ອກຸູ່ ມ ແບັກທີ ເຣັຍເປົ ້ າໝາຍ ແລະ 
ຂີ ດຈ າກັດທີູ່ ຍອມຮັບໄດ້ສ າລັບການຕົກຄ້າງ ຂອງ ສານດັູ່ ງກູ່ ວາໃນອາຫານ. 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງມີ ຄວາມຮ ້ ກູ່ ຽວກັບການດ າເນີ ນການຫັຼກສຸຂະນາໄມລວມເຖີງສຸຂະ
ນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນ ແລະ ຕ້ອງສາມາດຖູ່ າຍທອດຄວາມຮ ້ ນີ ້ ໃຫ້ແກູ່ ຜ ບ ລິ ຫານ ແລະ 
ພະນັກງານຂອງຖະຖານປະກອບ ການ ເພືູ່ ອໃຫ້ວັດຖຸປະ ສົງທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງມີ ຄວາມເຂົ ້ າໃຈໄດ້ງູ່ າຍ. 

ພາກວິ ຊາທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງກັບຜະລິ ດຕະພັນ ແລະ 
ການຄວບຄຸມສັດຕ ພືດເປັນອີ ກສູ່ ວນໜືູ່ ງທີູ່ ເຈົ ້ າໜ້າ ທີູ່ ກວດກາຕ້ອງຮ ້ . 

ຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ໄຊ້ຄວບຄຸມແມງໄມ້ ແລະ ສັດນ າເຊື ້ ອສູ່ ວນໃຫູ່ ຍເປັນອັນຕະລາຍ ຕ ູ່ ຜ ້ ບ ລິ  
ໂພກຖ້າຫາກຜະລິ ດຕະພັນ ດັູ່ ງກູ່ າວໄດ້ເຂົ ້ າເຈື ອປົນກັບອາຫານ. ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາສາມາດ 

ສືູ່ ສານຄວາມ ຮ ້ ນີ ້ ກູ່ ຽວກັບເລືູ່ ອງນີ ້ ໃຫ້ແກູ່ ຜ ້ ປຸງແຕູ່ ງ ອາຫານ. 

4/ ຫັຼກການ ຂອງການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) 

ເຖີງແມູ່ ນວູ່ າ ຫົວຂ ້ ນີ ້ ຈະບ ູ່ ໄດ້ຄວບຄຸມສະເພາະແຕູ່  ລະບົບການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ 
ແລະ ການຄວບ ຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP), ວິ ທີ ການຂອງການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ 

ການຄວບຄຸມຈຸດ ສູ່ ຽງ (HACCP) ເປັນຄວາມ ສູ່ ຽງພ້ືນຖານ ແລະ 

ອົງປະກອບຕູ່ າງໆທີູ່ ຈະເປັນປະໂຫຍດໃນການນ າໄຊ້ ເຂົ ້ າໃນ ການເຮັດການກວດກາ. ສະນ້ັນເຈົ ້ າ 

ໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນທ າຄວາມເຂົ ້ າໃຈໃຫ້ລະອຽດ. ຍີູ່ ງໄປກູ່ ວາ 

ນ້ັນເຈົ ້ ານ້າທີູ່ ກວດກາຄວນໄຊ້ເວລາໃນການກວດກາໃຫ້ເປັນປະໂຫຍດ ແລະ ເປັນໂອກາດໃນ 
ການສົູ່ ງເສີ ມ ການວິ ເຄາະຄວາມອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP) 

ໃຫ້ແກູ່ ນັກທຸລະກິດ. ໂດຍຫັຼກ ການແລ້ວ, ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຈະຕ້ອງໄດ້ເຂົ ້ າຮຽນຮ ້  ຫັຼກສ ດ ແລະ 

ມີ ໃບຢ້ັງຢື ນ ເພືູ່ ອຮັບຮອງ ການນ າໄຊ້ລະ ບົບການວິ ເຄາະຄວາມ ອັນຕະລາຍ ແລະ 
ການຄວບຄຸມຈຸດສູ່ ຽງ (HACCP). 

 

5/ ເຕັກນິ ກການກວດກາ 

ການກວດກາອາຫານ, ຕາມວິ ທີ ຂອງຫົວຂ ້ ດັູ່ ງກູ່ າວນີ ້ , 

ເປັນການທົບທວນຄວາມປອດໄພຂອງອາ ຫານ ແລະ ດ້ານຄຸນ 
ນະພາບຂອງການດ າເນີ ນງານການປຸງແຕູ່ ງໃນເບື ້ ອງຕ້ົນ ຫືຼ ສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການ 



FOOD SAFETY MANUAL FOR FOOD BUSINESS OPERATOR 
 

 
 

107 
 

ປຸງແຕູ່ ງອາຫານ. ເປັນ ທີູ່ ຄາດການໄດ້ວູ່ າຫົວຂ ້ ນີ ້ ຈະຊູ່ ວຍໃຫ້ເຈົ ້ ານ້າທີູ່ ກວດກາມີ ຂ ້ ມ ນຢູ່ າງ ພຽງພ  

ກູ່ ຽວກັບ ເຕັກນິ ກການກວດກາເພືູ່ ອນ າໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການປະຕິບັດໜ້າທີູ່ ຂອງຕົນໃຫ້ສ າເລັດ ແລະ 
ຖືກຕ້ອງ. 

 

6/ ເຕັກນິ ກການຊຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງຜະລິ ດຕະພັນເພືູ່ ອນ າໄປວິ ໄຈ 

ຄວາມຮ ້ ກູ່ ຽວກັບເທັກນິ ກກູ່ ຽວກັບການເກັບຕົວຢູ່ າງໂດຍສະເພາະເຕັກນິ ກທີູ່ ປາສະຈາກເຊື ້

ອພະຍາດ ແລະ ການຈັດ 
ການກັບຕົວຢູ່ າງເພືູ່ ອນ າສົູ່ ງໄປຫ້ອງວິ ໄຈເປັນສີູ່ ງສ າຄັນເພືູ່ ອຮັບປະກັນຄວາມສົມບ ນຂອງຕົວ 
ຢູ່ າງ ທີູ່ ນ າມາວິ ໄຈ. ນອກ 

ຈາກນີ ້ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງມີ ຄວາມຮ ້ ກູ່ ຽວກັບເຕັກນິ ກການວິ ໄຈເພືູ່ ອສາມາດ ຕັດສິ ນ 
ໃຈກູ່ ຽວກັບວິ ທີ ການສຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງ ແລະ ຕີ ລາຄາຜົນຂອງການວິ ໄຈໄດ້ຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ. 

 

7/ ທັກສະການກວດກາຄວາມສອດຄູ່ ອງ 

ນອກເໜືອຄວາມຮ ້ ທາງດ້ານວິ ຊາການ ແລະ 
ການປະຕິບັດລະບຽບກົດໝາຍວູ່ າດ້ວຍອາຫານ, ການປຸງ ແຕູ່ ງອາຫານ, ຈຸລະຊີ ວະວິ ທະຍາອາຫານ, 

ແລະ ເຄມີ  ເປັນສີູ່ ງສ າຄັນທີູ່ ເຈົ ້ ານ້າທີູ່ ກວດກາ ຈະຕ້ອງ ມີ ປະ ສົບການໃຫ້ພຽງພ  ແລະ ເປັນ 
ມາດຕະຖານເພືູ່ ອໃຫ້ສາມາດທີູ່ ຈະສຸມໃສູ່ ການກວດກາກູ່ ຽວກັບປັດ ໄຈຜົນກະ 
ທົບທີູ່ ສ າຄັນຢູ່ າງແທ້ຈິ ງຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພຂອງຜະລິ ດຕະພັນສະບຽງອາຫານ: ປັດໄຈສູ່ ຽງທີູ່ ກູ່ ຽວ 

ຂ້ອງກັບພະຍາດທີູ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ. (ວິ ທີ ດ າເນີ ນການລະບົບ, ຢູ່ າເອົ າໄຈໃສູ່ ການ ກູ່ ຽວກັບບຸກຄົນ 

ຫືຼ ການລະເມີ ດຢູ່ າງດຽວ, ພ້ືນຖານການພິສ ດຫັຼກຖານ, ເຊືູ່ ອຖື-ແຕູ່ ຕ້ອງ ພິສ ດ ຄວາມຈິ ງ). 

 

8/ ການສືູ່ ສານ ແລະ ທັກສະອືູ່ ນໆ 
 
  ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານຕ້ອງມີ ທັກສະໃນການສືູ່ ສານທີູ່ ດີ ເຊັູ່ ນ: (ການໄຊ້ຄ າຖາມ/ການ 

ຟັງ/ການ ບັນທ ກ) ເພືູ່ ອໃຫ້ສາ ມາດຖູ່ າຍທອດຂ ້ ມ ນດ້ານເຕັກນິ ກ ແລະ ລະບຽບຂ ້ ບັງຄັບຕູ່ າງໆ 

ກູ່ ຽວກັບ ການຈັດການ ອາຫານ ປອດໄພໃຫ້ແກູ່ ຜ ້ ອືູ່ ນ ໄດ້ຢູ່ າງພຽງພ . ນອກຈາກນີ ້ , 

ເຈົ ້ ານ້າທີູ່ ກວດກາ ຕ້ອງມີ ຄວາມ ຊ ານິ ຊ ານານ ແລະ ຄວາມເຊືູ່ ອໝ້ັນ ແລະ ສະແດງໃຫ້ 
ເຫັນເຖີງກຽດສັກສີ  ແລະ ຄວາມຊືູ່ ສັດ. 
 

 

9/ ໃບຢ້ັງຢື ນການຝ ກອົບຮົມຕ້ົນສະບັບ ແລະ ການຮຽກຮ້ອງປັບປຸງໃບຮັບຮອງ 
 

ອຸດສະຫະກ າອາຫານແມູ່ ນຢ ູ່ ໃນຄວາມພ້ອມທີູ່ ຈະປູ່ ຽນແປງຢູ່ າງຕ ູ່ ເນືູ່ ອງ. 
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ເຕັກນິ ກການປຸງແຕູ່ ງອາ ຫານ ແບບໃໝູ່ , ການ ຄວບຄຸມແບບໃໝູ່ , ອຸປະກອນໃໝູ່  ແລະ 

ສູ່ ວນປະສົມທີູ່ ຈ າໜູ່ າຍໃນທ້ອງຕະຫຼາດ ມີ ການ ປູ່ ຽນແປງໃໝູ່ ຕະຫຼອດ, ດັູ່ ງ 

ນ້ັນວິ ທີ ການກວດສອບກ ຈະຕ້ອງໄດ້ມີ ການປັບປຸງໃໝູ່ . ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດ ກາ 

ອາຫານມີ ຄວາມຈ າເປັນທີູ່ ຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບ ການຝ ກອົບຮົມ ແລະ ຕ້ອງມີ ໃນປະກາດສະນິ  ຍະ 
ບັດ/ໃບຢ້ັງຢື ນ ການກວດກາ ເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມຊ ານິ ຊ ານານ ແລະ ຕ້ອງເຂົ ້ າຮັບຮອງການຮຽນຫັຼກ 

ສ ກຢູ່ າງ ຕ ູ່ ເນືູ່ ອງ ເພືູ່ ອໃຫ້ທັນກັບສະພາບການພັດທະນາຮ ບແບບໃໝູ່ . ການໃຫ້ຄ າປ ກ 

ສາແກູ່ ເຈົ ້ ານ້າທີູ່ ກວດກາ ໃໝູ່ ໂດຍ ເພືູ່ ອນຮູ່ ວມງານທີູ່ ມີ ປະສົບການແມູ່ ນມີ ຄວາມຕ້ອງການທີູ່ ສຸດ. 
 

 
 

 

ເຕັກນິ ກການກວດກາ 

ການກວດກາສະຖານປະກອບການໂດຍທົູ່ ວໄປຈະຕ້ອງໄດ້ມີ ການນ າໄຊ້ເຕັກນິ ກຫຼາຍໆຢູ່ າງດັູ່ ງຕ ູ່ ໄປ
ນີ ້ : 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານຕ້ອງເປັນນັກສັງເກດການເພືູ່ ອກວດສອບສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກສ 
າລັບການຮັກທ າຄວາມສະອາດ ຫືຼ ການລະເມີ ດທີູ່ ມີ ຜົນກະທົບດ້ານສຸຂະພາບ. 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງມີ ຄວາມ ສາມາດ ໃນການສືູ່ ສານທີູ່ ເປັນ ລາຍລັກອັກສອນ ແລະ 
ດ້ວຍການປາກເວົ ້ າທີູ່ ດີ ໃນການກະກຽມບົດລາຍງານ, ການ 

ຖູ່ າຍທອດຂ ້ ມ ນການປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດໃຫ້ແກູ່ ເຈົ ້ າຂອງກິດຈະການ ແລະ 
ການອະທິບາຍຂ ້ ມ ນທາງ ດ້ານເຕັກນິ ກໃຫ້ແກູ່ ຜ ້ ຟັງທີູ່ ບ ູ່ ແມູ່ ນນັກວິ ຊາການ. 

ຜ ້ ກວດກາດ້ານອາຫານຍັງຈະຕ້ອງມີ ທັກສະໃນ ການວິ  ເຄາະຂ ້ ມ ນຈາກການກວດກາ ຫືຼ 
ການສຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງເພືູ່ ອວິ ໄຈວູ່ າມີ ພິດ-ໄພຕ ູ່ ສຸຂະພາບຫືຼບ . 

ການສັງເກດ 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງປະຕິບັດຕາມຂະບວນການ ແລະ ຂ້ັນຕອນການດ າເນີ ນການໃນສະຖານທີູ່ , 

ການໃຫ້ ຄວາມສົນ ໃຈເປັນພິເສດກັບຜ ້ ທີູ່ ອາດຈະສົູ່ ງຜົນເສີ ຍຕ ູ່ ຄວາມປອດໄພຂອງຜະລິ ດຕະພັນ, 

ເພືູ່ ອໃຫ້ມີ ຄວາມ ໝ້ັນໃຈວູ່ າພວກເຂົ າ ໄດ້ເຮັດຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ. 

ທີ ມງານເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຈະຕ້ອງສັງເກດບູ່ ອນສ າຄັນໃຫ້ຖົູ່ ວເຖີງກູ່ ອນຈະເລີ ້ ມຕ້ົນຂື ້ ນ 
(ກູ່ ອນການດ າເນີ ນ ງານ) ຫືຼ ຫັຼງຈາກປິ ດການດ າເນີ ນງານ (ຫັຼງການດ າເນີ ນງານ). 

ຖ້າຫາກວູ່ າການຕິດຕາມບ ູ່ ແມູ່ ນ ຄ້ັງທ າອິ ດ ພະຍາຍາມສັງເກດ 
ເບີູ່ ງການປູ່ ຽນແປງທີູ່ ເກີ ນເງືູ່ ອນໄຂຈາກການກ ານົດຄ້ັງກູ່ ອນ. 
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ການກວດກາ 

ການກວດກາໄດ້ຮຽກຮ້ອງໃຫ້ມີ ການຈັດຕຽມຜະລິ ດຕະພັນ ແທ້ 
ເພືູ່ ອກວດກາລັກສະນາທາງປະສາດ ສ າພັດ ຂອງ ຜະລິ ດຕະພັນທີູ່ ເປັນກີູ່ ນ(ເຊັູ່ ນ: ປາສົດ ຫືຼ ຊີ ້ ນ).  

ນອກຈາກນີ ້ ຍັງຈະປະກອບດ້ວຍກິດ ຈະກ າຕູ່ າງໆເຊັູ່ ນ: ການກວດກາ ຄວາມສະອາດຂອງອຸປະກອນ 

ແລະ ພ້ືນຜີວສ າພັດອາຫານ ແລະ ສັງເກດອຸນນະ ພ ມທີູ່  ໄດ້ລະບຸໃນບາຫຼອດ ແລະ 
ທີູ່ ໄດ້ບັນທ ກໄວ້ໃນຕາຕະລາງ. ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ. ນອກຈາກນີ ້ ຍັງປະ ກອບດ້ວຍ 

ກິດຈະກ າຕູ່ າງໆເຊ້ັນ: ການກວດກາ ຄວາມສະອາດຂອງອຸປະກອນ, ແລະ ພ້ືນທີູ່ ສ າພັດ ກັບອາຫານ 

ແລະ ການສັງເກດອຸນນະພ ມທີູ່ ລະບຸໃນເທີ ໂມມິເຕີ  ຫືຼ ໃນຕາຕະລາງບັນທ ກ. ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ 

ຕ້ອງດ າເນີ ນການ ກວດກາດ້ວຍມື ທີູ່ ໄດ້ລ້າງຢູ່ າງລະອຽດ (ເຊີູ່ ງສາມາດນ າ ໄຊ້ເປັນວິ ທີ ການ 

ຂອງການເສີ ມ ສ້າງ ຂູ່ າວສານ ທາງດ້ານສຸກຂະນາໄມສູ່ ວນບຸກຄົນທີູ່ ດີ ) ຫືຼ ນ າໄຊ້ຖົງມື ໃນກ ລະ 

ນີ ທີູ່ ຈ າເປັນ, ແລະ ໝ້ັນໃຈ ວູ່ າການປົນ ເປື ້ ອນບ ູ່ ໄດ້ມາຈາກເຈົ ້ ານ້າທີູ່ ກວດກາ. 

ໃນເວລາດຽວກັນບ ູ່ ຄວນສ າພັດກັບ ທຸກໆຜະ ລິ ດຕະພັນ ທ າຄວາມ ສະອາດ ຫືຼ 
ສານເຄມີ ທີູ່ ເກີ ດກີູ່ ນໂດຍກົງ. 

 

ການວັດແທກ 

ການວັດແທກ ຈະໄປໄກເກີ ນກູ່ ວາການກວດສອບທ າມະດາທີູ່ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາໄຊ້ເຄືູ່ ອງມື ໃນ 
ການກ ານົດ ຫາຄູ່ າຕົວ ຜັນ ແປເຊັູ່ ນ: ອຸນນະພ ມ (ເຊັູ່ ນ, ຫ້ອງເຢັນ ຫືຼ ຜະລິ ດຕະພັນ), pH, ນ ້ າໜັກ, 

ເວລາ (ເຊັູ່ ນ: ເວລາສ າລັບຜະລິ ດ 

ຕະພັນທີູ່ ຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບການແຕູ່ ງເພືູ່ ອບັນລຸອຸນນະພ ມພາຍໃນທີູ່ ໄດ້ກ ານົດໄວ້ລູ່ ວງໜ້າ), ຫືຼ  

ຄວາມສາມາດໃນ ການຄລ ຣີ ນ ຂອງນ ້ າລ້າງ. ວັດຖຸປະສົງຂອງການວັດແທກລະຫູ່ ວາງການກວດ 

ກາຄື ການ ກວດສອບວູ່ າການ ຄວບຄຸມເຄືູ່ ອງມື ອ າ ນວຍຄວາມສະດວກເຮັດວຽກໄດ້ຢູ່ າງຖືກຕ້ອງ. 

ໃຫ້ເຂົ ້ າໃຈວູ່ າ: ເຄືູ່ ອງມື ຂອງເຈົ ້ າໜ້າ ທີູ່ ກວດກາຕ້ອງໄດ້ຮັບການສອບ 

ທຽບເປັນໄລະຍະໆກັບມາດຕະຖານທີູ່ ສາມາດ ກວດ ສອບຍ້ອນກັບໄດ້ ເພືູ່ ອ ໃຫ້ສາມາດນ າໄຊ້ໄດ້. 

 

ການສຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງ ແລະ ການວິ ໄຈ 
ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາດຈະເອົ າຕົວຢູ່ າງເພືູ່ ອເຮັດການວິ ໄຈໃນພ້ືນທີູ່  ຫືຼ ໃນຫ້ອງທົດລອງ. ການເກັບ 

ສຸູ່ ມຕົວ ຢູ່ າງຕ້ອງໄດ້ ດ າເນີ ນການໂດຍນ າໄຊ້ເຕັກນິ ກເພືູ່ ອໃຫ້ສະອາດ, ປາສະຈາກເຊື ້ ອພະຍາດ 

ແລະ ແຜນການ ເກັບສຸ້ມຕົວຢູ່ າງທີູ່ ພຽງພ .  

ຕົວຢູ່ າງທີູ່ ໄດ້ຕ້ອງໄດ້ຮັບການຈັດການໃນລັກຊະນະທີູ່ ເຮັດໃຫ້ມີ ຄວາມແນູ່ ໃຈໄດ້ວູ່ າຜະລິ ດຕະພັນນ້ັ
ນບ ູ່ ໄດ້ມີ ຜົນເສີ ຍຫາຍທີູ່ ເກີ ດຈາກ ເວລາ, ອຸນນະພ ມ ແລະ 

ວິ ທີ ການຂອງການຂົນສົູ່ ງໄປຫາຫ້ອງວິ ໄຈ ແລະ ການວິ ໄຈ ຕ້ອງເຮັດໂດຍ 
ການນ າໄຊ້ວິ ທີ ທີູ່ ມາດຕະຖານ. 
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ການຕ້ັງຄ າຖາມ 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຄວນຈະຄວນຈະປ ກສາຫາລື  
ແບບເປັນກັນເອງກັບຜ ້ ປະກອບການທຸລະກິດອາຫານໃນລະຫູ່ ວາງການກວດກາ ແລະ 
ສອບຖາມພວດ 
ເຂົ າເຈົ ້ າກູ່ ຽວກັບຂ້ັນຕອນທີູ່ ເຂົ າເຈົ ້ າໄດ້ປະຕິບັດຕາມໃນເວລາທີູ່ ໄດ້ເຮັດໜ້າທີູ່ ຂອງພວກເຂົ າເຈົ ້ າ. 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່  
ກວດກາຄວນໃຫ້ຄ າກະຈູ່ າງແຈ໊ ງກູ່ ຽວກັບເຈດຕະນາລົມຂອງຕົນເອງຕ ູ່ ກັບການດ າເນີ ນການທຸລະ
ກິດໃຫ້ແກູ່ ຜ ້ ບ ລິ ຫານສະຖານປະກອບການໃນລະຫູ່ ວາງການປະຊຸມ ແລະ 
ເນ້ັນໜັກວູ່ າຈະເຮັດໃຫ້ມີ ລັກສະ ນະການກ ູ່ ກວນໜ້ອຍທີູ່ ສຸດ. (ໄຊ້ຄ າຖາມເປີ ດ ເປັນ ຫຍັງ?, 

ແມູ່ ນຫຍັງ?, ຢ ູ່ ໃສ, ເວລາໃດ?, ແນວໃດ?, ແມູ່ ນໃຜ?, ເພືູ່ ອເກັບກ າຂ ້ ມ ນເພ້ີມ). 

ການທົບທວນຄື ນການບັນທ ກ 

ການທົບທວນການບັນທ ກຂອງສະຖານປະກອບການເປັນສູ່ ວນສ າຄັນຂອງຂະບວນການກວດກາ
ໂດຍລວມ. ທີູ່  

ຈະຕ້ອງເລີ ້ ມຕ້ົນກູ່ ອນຈະດ າເນີ ນການກວດສອບດ້ວຍການທົບທວນບົດລາຍງານການກວດກາຄ້ັ
ງກູ່ ອນ  ແລະ ເລີ ້ ມຕ້ົນອີ ກຄ້ັງໃນລະຫູ່ ວາງການກວດກາ. 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຈະຕ້ອງໄດ້ທົບທວນເຊັູ່ ນ: ໃບຮັບ ຮອງການກວດສຸ ຂະພາບ, ແລະ 

ໃບຢ້ັງຢື ນການຝ ກອົບຮົມຂອງພ 

ະນັກງານ, ຜົນວິ ໄຈຄຸນນະພາບ ຈາກຫ້ອງ ວິ ໄຈ/ໃບຢ້ັງຢື ນ ທີູ່ ຄວບ ຄຸມປັດໄຈນ າເຂົ ້ າ ແລະ 

ຜະລິ ດຕະພັນ, ການບັນທ ກຄວາມຫ້ົຼມເຫຼວ ຂອງລະບົບ ແລະ ການດ າເນີ ນການ ແກ້ໄຂ, 

ບັນທ ກການຈັດຈ າໜູ່ າຍ ແລະ ບັນທ ກອືູ່ ນໆທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ. ອາດໄຊ້ລາຍ ການກວດສອບເພືູ່ ອ 

ອ ານວຍ ຄວາມສະ ດວກໃນຂະບວນການບັນທ ກ (ເບີູ່ ງໃນເອກກະສານຊ້ອນທ້າຍ 2). 

ອຸປະກອນກວດກາອາຫານ 
ຊຸດກັນເປື ້ ອນ 
ຂື ້ ນຢ ູ່ ກັບຊະນິ ດຂອງສີູ່ ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ, 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານຕ້ອງສວມຊຸດກັນເປື ້ ອນເຊັູ່ ນ: ເສື ້ ອກັນ ເປື ້ ອນ (ສີ ຂາວເປັນສີ ນິ ຍົມ). 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານຕ້ອງເປັນແບບຢູ່ າງໃນເລືູ່ ອງຄວາມສະອາດ ໂດຍການໃສູ່  ເສື ້ ອ 
ຜ້າທີູ່ ສະອາດ ແລະ ເກັບຮັກສາໄວ້ເປັນຢູ່ າງດີ . ມີ ຄວາມຈ າເປັນທີູ່ ຈະຕ້ອງ ໃສູ່ ໝວກ 

ໃນເວລາປະຕິບັດໜ້າ ທີູ່ ຢ ູ່ ໃນບາງ ພ້ືນທີູ່  ຫືຼ ໃນໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານ. ຄວນປົກຄຸມເສ້ັນຜົມ 

ໄວ້ຕະຫຼອດໃນເວລາປະຕິບັດໜ້າທີູ່ ກວດກາອາ ຫານໃນ ຮ້ານອາຫານ ຫືຼ ໂຮງງານຜະລິ ດອາຫານ. 

ຄວນໃສູ່ ຖົງມື ້ / ຫືຼ ມີ ຄວາມຈ າເປັນຕ້ອງໄດ້ປ໋ ຽນຖົງມື ທຸກໆຄ້ັງ ໃນກ ລະນີ  ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານ 

ໄດ້ສ າພັດກັບອາຫານ ແລະ ຈະໄປສ າພັດກັບອາຫານອີ ກ. ກະລຸນາເຂົ ້ າໃຈວູ່ າ ໂຮງງານຜະ 

ລິ ດອາຫານບາງ ແຫູ່ ງ ໄດ້ກ ານົດໃຫ້ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານໃສູ່ ຊຸດປ້ອງກັນທີູ່ ມີ ຢ ູ່ ໃນໂຮງງານ. 
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ເຄືູ່ ອງມື  ແລະ ເຄືູ່ ອງວັດແທກ 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງເລື ອກ, ກະກຽມ ແລະ ດ າເນີ ນການເພືູ່ ອກວດກາຊຸດເຄືູ່ ອງມື  ແລະ 

ຊຸດກວດກາ ເພືູ່ ອໃຫ້ ມີ ຄວາມເໝາະສົມ. ບາງເຄືູ່ ອງມື ທີູ່ ເປັນປະໂຫຍດໃນການນ າໄປໄຊ້ປະກອບມີ : 

ໄຟສາຍ, ຄີ ມໜີບ, ໄມ້ໄຊ້ສ າລັບເຂັູ່ ຍ, ແໜບ, ຝ້າຍ ຫືຼ ຜ້າກ ້ ສ າລັບທ າຄວາມສະອາດ, 

ເຄືູ່ ອງວັດອຸນນະພ ມແບບ ເປັນໂລ ຫະປາຍແຫຼມ, ມີ ດຜູ່ າຕັດ, ມີ ດຕັດ, ເຄືູ່ ອງຈັບເວລາ, ໄມ້ບັນທັດ, 

ເຄືູ່ ອງວັດແທກ pH (ຊູ່ ວງຕ ູ່ າ ແລະ ສ ງ) ແລະ ເຄືູ່ ອງວັດ ຄ ລຣີ ນ. ເຄືູ່ ອງມື ຄວນໄດ້ຮັບການ 

ຂ້າເຊື ້ ອກູ່ ອນການກວດກາຖ້າຈະ ນ າໄຊ້ເຂົ ້ າ ໃນການ ຊຸູ່ ມຕົວຢູ່ າງສ າການກວດສອບພວກຈຸລິ ນຊີ , 

ຫືຼ ລ້າງໃຫ້ສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊື ້ ອ ກູ່ ອນນ າໄຊ້ທຸກໆຄ້ັງ. 

ອຸປະກອນເກັບຕົວຢູ່ າງ ແລະ ເຄືູ່ ອງໝາຍ 

ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຕ້ອງນ າເຄືູ່ ອງມື  ແລະ ອຸປະກອນທີູ່ ຈ າເປັນທັງໝົດມານ າໄຊ້ໃນການເກັບ ແລະ 
ເກັບຮັກສາ ຕົວຢູ່ າງໃຫ້ພຽງພ  
ໂດຍຄ ານ ງວູ່ າການເກັບຕົວຢູ່ າງເປັນສູ່ ວນໜືູ່ ງຂອງການຄວບຄຸມຄຸນນະພາບ ແລະ 
ຄວາມປອດໄພ ຂອງຜະລິ ດຕະພັນ ສ າລັບການຮັບຮອງປະສິ ດທິພາບຂອງວິ ທີ ການກວດກາ. 

ເຄືູ່ ອງມື ສ າລັບຊຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງທາງຈຸລິ ນ ຊີ ເຊັູ່ ນ: ມີ ດຜູ່ າຕັດ, ຄີ ມໜີບ, ຄີ ມ, ໄມ້ໄຊ້ສ າລັບເຂັູ່ ຍ, 

ສະແລັງ, ຫຼອດທົດລອງ, ຫຼອດວັດແທກ ຫືຼ ຂູ່ ຽນຖູ່ າຍຂອງແຫຼວ, ຝ້າຍ ຫືຼ 

ຜ້າກ ້ ສ າລັບທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຜ້າພັນບາດແຜ ຕ້ອງສະອາດ ແລະ ປາສະຈາກເຊື ້ ອພະຍາດ. 

ເຄືູ່ ອງມື  ແລະ ອຸປະກອນເກັບຊຸູ່ ມຕົວຢູ່ າງອືູ່ ນໆ ທີູ່ ມີ ຄວາມຈ າເປັນເຊັູ່ ນ: ເຄືູ່ ອງເຈາະ, 

ຫຼອດສ າລັບເຕີ ມ, ຖົງໃສູ່ ເຄືູ່ ອງເໝາຍ ແລະ ກູ່ ອງບັນຈຸນ ້ າແຂງປຽກ ຫືຼ ນ ້ າແຂງແຫ້ງ 

ເພືູ່ ອເກັບຮັກສາຕົວຢູ່ າງມີູ່ ເໜົູ່ າເສີ ຍງູ່ າຍໃນເວລາຂົນສົູ່ ງ. ຖ້າຫາກວູ່ າຈະ ໄຊ້ເປັນຕົວຢູ່ າງ 

ສ າລັບການປະຕິບັດການບັງຄັບໄຊ້ທີູ່ ອາດເກີ ດຂື ້ ນໄດ້. ການເລື ອກເຄືູ່ ອງມື  ແລະ ອຸກອນເພືູ່ ອນ າໄປ 

ໄຊ້ພ້ອມໆ ກັບການດ າເນີ ນການຂ້ັນຕອນໃນລະຫູ່ ວາງການວາງແຜນການກວດກາ. 

ການມີ ເຄືູ່ ອງມື  ແລະ ອຸປະກອນ ທີູ່ ຖືກຕ້ອງ ແລະ 
ການໄຊ້ເຕັກນິ ກການສຸູ່ ມເກັບຕົວຢູ່ າງທີູ່ ສະອາດປາສະຈາກເຊື ້ ອພະຍາດ ເປັນອັນບົູ່ ງບອກເຖີງ 
ພາບຫັຼກ ຂອງ ຄວາມເປັນມື ອາຊີ ບ ແລະ ສ້າງຄວາມເຊືູ່ ອໝ້ັນເພ້ີມເຕີ ມໃຫ້ແກູ່ ເຈົ ້ າໜ້າ ທີູ່ ກວດ 
ກາ. 

ອຸປະກອນ ແລະ ເຕັກນິ ກການຖູ່ າຍພາບ 
 
ການບັນທ ກຂ ້ ມ ນທີູ່ ບ ູ່ ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດ ແລະ ການລະເມີ ດ, ການບັນທ ກພາບແມູ່ ນມີ ຄວາມ 

ສ າຄັນ ຫຼາຍເພືູ່ ອ ເກັບໄວ້ເປັນຫັຼກຖານ, 

ລວມທັງເປັນປະໂຫຍດສ າລັບການຕິດຕາມກວດກາເພືູ່ ອຢື ນ ຢັນວູ່ າ ການ ແກ້ໄຂໄດ້ມີ ການດ າ 
ເນີ ນການ. ພາບຖູ່ າຍໂດຍສະເພາະທີູ່ ໄດ້ຈາກການຖູ່ າຍໂດຍນ າໄຊ້ກ້ອງ ດີ ຈີ ຕອນ ສາ 

ມາດຊູ່ ວຍໃຫ້ກວດກາໄດ້ທັນທີ -ຍັງສາມາດເປັນປະໂຫຍດສ າລັບການສົນທະນາ ປ ກສາຫາລື ໃນ 

ຕອນ ທ້າຍຂອງກອງປະຊຸມເພືູ່ ອຊອກຫາທູ່ າແຮງ ການປັບປຸງ ແລະ ແກ້ໄຂ ເພືູ່ ອກ້າວເຂົ ້ າຊ ູ່ ລະບົບ. 
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ກ້ອງດີ ຈີ ຕອນ ຍັງສາມາດສົູ່ ງຮ ບພາບທາງ ອີ ເລັກໂທຣນິ ກທີູ່ ກູ່ ຽວຂ້ອງ 
ກັບການບ ລິ ຫານຈັດການຂອງ ສະຖານປະ ກອບ ການເພືູ່ ອໄຊ້ເຂົ ້ າໃນການ 
ສົນທະນາປ ກສາຫາລື ເພືູ່ ອຊອກຫາການດ າ ເນີ ນການແກ້ໄຂ ແລະ ເພືູ່ ອວັດ ຖຸປະ 
ສົງໃນການບັງຄັບໄຊ້ຂອງ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາຜ ້ ທີູ່ ມີ ບົດບາດ ແລະ ສິ ດ ແລະ ໜ້າ ທີູ່ ໃນການຕັດສິ ນ. 

 
 

ຂ ້ ຫ້າມສ າລັບເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາອາຫານ 
- ຫ້າມບ ູ່ ໃຫ້ພະນັກງານ ແລະ ເຈົ ້ າໜ້າທີູ່ ກວດກາ ອາຫານ ແລະ ຢາ ປະຕິບັດຕົນດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ້ : 

- ປະຕິບັດໜ້າທີູ່ ໃນລັກສະນະທີູ່ ບ ູ່ ເປັນທ າ ແລະ ລ າອຽງ ແລະ ບ ູ່ ສອດຄູ່ ອງກັບກົດໝາຍ ແລະ 
ຂ ້ ບັງ ຄັບ; 

- ຄວາມຕ້ອງການ, ຂ  ແລະ ຮັບສິ ນບົນ, ແລະ ໄຊ້ອ ານາດໜ້າທີູ່  ຄວາມຮັບຜິດຊອບເພືູ່ ອ 

ຜົນປະ ໂຫຍດສູ່ ວນຕົວ; 

- ປອມແປງເອກກະສານ ຫືຼ ໄຊ້ເອກກະສານ, ເປີ ດເຜີຍຂ ້ ມ ນ ແລະ ໃຫ້ຂ ້ ມ ນໂດຍໄມູ່ ໄດ້ຮັບ 

ອະນຸຍາດ, ກັກຕຸນ ຫືຼ ທ າລາຍເອກກະສານທີູ່ ກູ່ ຽວກັບທຸລະກິດອາຫານ. 

- ປົກປິ ດ, ຊູ່ ວຍເຫືຼອ ແລະ ສົມຮ ້ ຮູ່ ວມຄິ ດກັບຜ ້ ຜະລິ ດອາຫານທີູ່ ຜະລິ ດອາຫານບ ມີ ຄຸນນະ 

ພາບ ແລະ ບ ູ່ ປອດ ໄພ. 

- ມີ ພ ດຕິກ າອືູ່ ນໆທີູ່ ຝູ່ າຝືນກົດໝາຍ ແລະ ລະບຽບຂ ້ ບັງຄັບ. 
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