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ບົດນ າ 
ຜູ້ບ ລ ໂພກ ມີຄວາມຄາດຫວັງສູງຂຶັ້ນ ໃນຄຸນນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ຈາກຟາມ ເຖ ງ ຜູ້ບ ລ ໂພກ. 

ເພາະສະນັັ້ນ ອຸດສາຫະກ າອາຫານຕ້ອງປະເຊີນໜ້າກັບ ການພ ຈາລະນາ ໃນການປັບປຸງທາງດ້ານສຸກຂາອະນາໃມຕັັ້ງແຕ່ເລີໍ່ມປູກ 
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ວັດຖຸດ ບທາງການກະເສດ ການແປຮູບ ແລະ ການນ າໃຊ້. ເມ ໍ່ອເລີໍ່ມຕົັ້ນສັດຕະວັດທີ 20 ບັນຫາກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພ ຂອງ

ອາຫານຈ ານວນໜຶໍ່ງໄດ້ ໄດ້ຮັບຄວາມສົນໃຈຈາກປະຊາຊົນ. 

ພາກສ່ວນກະສ ກ າ ແລະ ທຸລະກ ດອາຫານ ມີຄວາມຮັບຜ ດຊອບທາງກົດໝາຍ ແລະ ທາງດ້ານສ ນລະທ າ ໃນການຜະລ ດ ແລະ 
ປຸງແຕ່ງອາຫານ ທີໍ່ບ ໍ່ເປັນອັນຕະລາຍຕ ໍ່ຜູ້ບ ລ ໂພກ. ໂດຍທົໍ່ວໄປອາດຈະເປັນການໃຊ້ຈ່າຍສູງສ າລັບທຸລະກ ດອາຫານ ແລະ ຜູ້
ບ ລ ໂພກ. ແຕ່ຖ້າຫາກວ່າ ບ ໍ່ມີການນ າເອົາ ຫ ັກການການຜະລ ດທີໍ່ດີ ມານ າໃຊ້ ການປົນເປ ັ້ອນ ອາດຈະເຮັດໃຫ້ມີຜົນກະທົບຕ ໍ່ສຸ
ກະພາບຂອງຜູ້ບ ລ ໂພກ ຊຶໍ່ງຈະເປັນການໃຊ້ຈ່າຍທີໍ່ແພງກ່ວາ. GMPs ແມ່ນເປັນສ ໍ່ງທີໍ່ຈ າເປັນ ສ າລັບຜູ້ຜະລ ດ ແລະ 
ການແຈກຢາຍ ອາຫານ ທີໍ່ຈະຕ້ອງປອດໄພ ຈາກອັນຕະລາຍ ທາງດ້ານຊີວະພາບ, ທາງດ້ານເຄມີ ແລະ ທາງດ້ານກາຍຍະພາບ. 
ມີຄວາມຈ າເປັນຢ່າງຍ ໍ່ງທີໍ່ ອຸດສາຫະກ າອາຫານຕ້ອງຈັດການ ວາງແຜນຢ່າງລະອຽດໃນການປະເມີນ, ໃຈ້ແຍກ ແລະ ຄວບຄຸມ 
ອັນຕະລາຍທີໍ່ອາດຈະເກີດຂຶັ້ນ ໃນແຕ່ລະຂັັ້ນຕອນ ການພັດທະນາສ ນຄ້າ ແລະ ຂອງຂະບວນການຜະລ ດ.  

ຄູ່ມ ນີັ້ຂຽນຂຶັ້ນພາຍໃຕ້ ໂຄງການ ADB ລະຫັດ FDD-S3-ICS-INT-16  /FDD-S3-ICS-NAT-12 

ເພ ໍ່ອອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ແກ່ການຄ້າ: ປັບປຸງ ການປະຕ ບັດ ສຸກຂາອະນາໃມ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມພ ດໃນພາກພ ັ້ນລຸ່ມ

ແມ່ນ ັ້າຂອງ. ໂຄງການການຄ້າ ໄດ້ສະໜັບສະໜູນ ກົມ ອາຫານ ແລະ ຢາ ທີໍ່ຂຶັ້ນກັບກະຊວງສາທາລະນະສຸກ ຂອງສາທາລະນະ

ລັດ ປະຊາທ ປະໄຕ ປະຊາຊົນລາວ ໃນການພັດທະນາ ແລະ ຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ ມາດຕະຖານ GMP ໃນຮ້ານອາຫານ, ໂຮງແຮມ 

ແລະ ໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ບົນພ ັ້ນຖານ ມາດຕະຖານ CODEX ແລະ ແນວທາງໃນການປະຕ ບັດຕາມ ລະບົບການຢັັ້ງຢ ນ 

ການນ າໃຊ້ມາດຕະຖານ ໂກເດັກຊ ແລະ ກົດລະຫັດ ອາຫານທີໍ່ຖ ກສຸກຂາອະນາໃມ ແລະ ຫ ັກການໃນການວ ເຄາະຄວາມສ່ຽງ.  
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ຄ າຫຍ ັ້ 
 ATP  Adenosine Triphosphate  

 CAC   Codex Alimentarius Commission   

 CCP  Critical Control Points 

 CGMP Current Good Manufacturing Practice 

 FAO   Food and Agriculture Organization 

 GMP   Good Manufacturing Practice 

 HACCP Hazard Analysis Critical Control Point 

 QA  Quality Assurance 

 QC  Quality Control  

 SOP   Standard Operating Procedure 

 SSOP Sanitation Standard Operating Procedure 

 SPS  Sanitary and Phytosanitary Measures  

 TBT  Technical Barrier to Trade 

 WHO  World Health Organization 
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I. ພາກສະເໜີ 

GMP ມາດຕະຖານ ການປະຕ ບັດທີໍ່ດີ ໃນການຜະລ ດ ເປັນລະບົບທີໍ່ສ້າງຄວາມໝັັ້ນໃຈວ່າ ຜະລ ດຕະພັນ ມີການຜະລ ດທີໍ່
ປອດໄພ ແລະ ຄວບຄຸມຕາມມາດຕະຖານຄຸນນະພາບ ຢ່າງສະໝ ໍ່າສະເໝີ. ມັນຖ ກອອກແບບມາເພ ໍ່ອລົດຄວາມສ່ຽງຈາກ
ອັນຕະລາຍຈາກສ ໍ່ງທີໍ່ມີຊີວ ດ ຫ  ສານເຄມີ ໃນການຜະລ ດອາຫານ. ການປະຕ ບັດ ກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ 
ສຸຂາພ ບານ ຫລາຍຢ່າງ ຖ ເປັນຫ ັກການ ການປະຕ ບັດທີໍ່ດີໃນການຜະລ ດ. ຕາມປະເພນີ ຜູ້ທ າການຜະລ ດອາຫານ ໄດ້ມີ ຄວາມ
ພະຍາຍາມ ໃນການປະຕ ບັດຕວົຈ ງ ເພ ໍ່ອສ້າງຄວາມໝັັ້ນໃຈ ໃນຂະບວນການຜະລ ດອາຫານທີໍ່ປອດໄພ.      

GMP ເປັນສ່ວນສ າຄັນ ຂອງ HACCPໃນລະບົບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ທັງໃນທຸລະກ ດອາຫານ ແລະ ຂ ັ້ກ ານົດໃນການ

ປະຕ ບັດທີໍ່ຈ າເປັນ ເພ ໍ່ອເຮັດໃຫ້ທຸລະກ ດສາມາດ ຜະລ ດອາຫານທີໍ່ປອດໄພ.  

ໃນທຸກກົດໝາຍທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງຕ້ອງເນັັ້ນ ໃຫ້ມີຄວາມສອດຄ່ອງກັບ GMP ແລະ ການຮັບຮອງມາດຕະຖານ ຂອງຜູ້ປະກອບ

ການ. ການຜະລ ດທີໍ່ດີ ເປັນສ ໍ່ງສ າຄັນ ໃນການຜະລ ດ ອາຫານ ທີໍ່ປອດໄພ. 

ບ ລ ໂພກມີຄວາມຄາດຫວັງສູງ ໃນຄຸນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພ ຂອງອາຫານສ າເລັດຮູບ ດັໍ່ງນັັ້ນ ອຸດສາຫະກ າອາຫານ ຈຶໍ່ງ
ປະເຊີນໜ້າກັບ ການພ ຈາລະນາຢ່າງເປັນປະຫວັດການ ໃນການປັບປຸງ ກ່ຽວກັບສຸກຂະອະນາໄມ ຈາກ ຂະບວນການຜະລ ດ 
ຈົນເຖ ງຜູ້ບ ລ ໂພກ.  

ທຸລະກ ດ ອາຫານ ຕ້ອງມີຄວາມຮັບຜ ດຊອບທາງກົດໝາຍ ແລະ ສ ນລະທ າ ໃນການຜະລ ດ ແລະ ປຸງແຕ່ງອາຫານ ທີໍ່ບ ໍ່ເຮັດໃຫ້ 
ຜູ້ບ ລ ໂພກ ເປັນອັນຕະລາຍ.  

ອາດຈະເປັນການໃຊ້ຈ່າຍທີໍ່ສູງສ າລັບ ທຸລະກ ດ ອາຫານ ຖ້າຫາກບ ໍ່ປະຕ ບັດຕາມຫ ັກການ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ.   

GMPs ແມ່ນມາດຕະຖານ ຂັັ້ນຕ ໍ່າສຸດ ກ່ຽວກັບ ສຸກຂະອະນາໃມ ຂອງລະບົບການຜະລ ດ ທີໍ່ຕ້ອງມີ ເພ ໍ່ອຮັບປະກັນ ການ
ຜະລ ດ ອາຫານທີໍ່ບ ລ ສຸດ. ອາຫານທີໍ່ປອດໄພ ແລະ ມີສຸກຂາອະນາໄມ ທັງຫລາຍແມ່ນເນ ໍ່ອງມາຈາກ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ 

ຕາມປະເພນີ ຜູ້ຜະລ ດອາຫານ ໄດ້ອາໃສ ປະສົບການ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ ພະຍາຍາມ ເຮັດໃຫ້ໝັັ້ນໃຈ ໃນຂະບວນການຜະລ ດ
ອາຫານສ າເລັດຮູບ ທີໍ່ປອດໄພ. 

ພະນັກງາກທຸກຄົນໃນທຸລະກ ດ ອາຫານ ຈະຕ້ອງໄດ້ຜ່ານການຝຶກອົບຮົມ ກ່ຽວກັບ ຂັັ້ນຕອນ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ. 

ເພ ໍ່ອໃຫ້ເຂົັ້າໃຈ ບົດບາດຂອງ GMP, ສຸຂະອະນາໃມ ແລະ ອາຫານທີໍ່ປອດໄພ ໃນ ອຸດສາຫະກ າ ອາຫານ, ແມ່ນມີຄວາມ
ສ າຄັນ ທີໍ່ຕ້ອງເຂົັ້າໃຈວ່າ ແນວໃດອາຫານຈຶໍ່ງບ ໍ່ປອດໄພ ຫ   ສາມາດປົນເປ ັ້ອນໄດ້ແນວໃດ? 
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A. ນິຍາມ 
ຄະນະກ າມາທິການກ່ຽວກັບອາຫານ ໂກເດກັຊ  

ແມ່ນການຮ່ວມມ  ລະຫວ່າງ ອົງການອາຫານ ແລະ ການກະເສດ FAO, ອົງການສະຫະປະຊາຊາດ ແລະ ອົງການອະນາໄມ

ໂລກ WHO. ມີໜ້າທີໍ່ປັບປຸງ, ສົໍ່ງເສີມ ແລະ  ສ້າງມາດຕະຖານອາຫານ ໃຫ້ກົມກ ນ ເພ ໍ່ອອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການ
ຄ້າລະຫວ່າງປະເທດ.  ໄດ້ພັດທະນາ ມາດຕະຖານອາຫານ ຫລາຍຢ່າງ ທີໍ່ເປັນທີໍ່ຍອມຮັບຈາກສາກົນ ລວມທັງລະບົບ ການ

ວ ເຄາະຫາຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງ (HACCP). 

ມາດຕະຖານອາຫານ ໂກເດັກຊ Codex Alimentarius 

ແມ່ນມາດຕະຖານອາຫານຈ ານວນໜຶໍ່ງ ທີໍ່ທາງຄະນະກ າມາທ ການໂກເດັກຊ ກ່ຽວກັບອາຫານ ໄດ້ປັບປຸງ ແລະ ເປັນທີໍ່ຖ ກ
ຍອມຮັບຈາກສາກົນ 

ສິີ່ງປົນເປືັ້ອນ 

ແມ່ນສ ໍ່ງແປກປອມ ຫ   ສ ໍ່ງທີໍ່ບ ໍ່ຕ້ອງການ ທາງກາຍຍະພາບ , ເຄມີ ແລະ ຊີວະພາບ, ຫ  ສ ໍ່ງໃດໜຶໍ່ງທີໍ່ພົບໃນອາຫານ, ທີໍ່ອາດຈະ
ປະເປັນອັນຕະລາຍຕ ໍ່ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ຫ   ຄວາມເໝາະສົມ ຂອງອາຫານ. 

 ຈຸດສ່ຽງ ທີີ່ ຈະຕ້ອງຄວບຄຸມ 

 ແມ່ນຂັັ້ນຕອນ ໃນການວ ເຄາະຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງ ທີໍ່ຜູ້ປະຕ ບັດການ ແລະ ຜູ້ທີໍ່ກຽມການ
ຜະລ ດ ຄວນຈະມີການຝຶກແອບ ທ ດທາງໃນການຄວບຄຸມ ແລະ ປ້ອງກັນ ຫ   ຫຼຸດຜ່ອນ ຄວາມສ່ຽງຈາກອາຫານທີໍ່ເປັນ
ອັນຕະລາຍ. ຂັັ້ນຕອນຂະບວນການຜະລ ດ ທີໍ່ບ ໍ່ສາມາດຄວບຄຸມໄດ້ຈະນ າໄປສູ່ ອັນຕະລາຍທີໍ່ບ ໍ່ສາມາດຍອມຮັບໄດ້  
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ຂອບເຂດຄວາມສ່ຽງ 

ໃນລະບົບ HACCP ແມ່ນການແບງເຂດ ລະຫວ່າງສ ໍ່ງທີໍ່ປອດໄພ ແລະ ບ ໍ່ປອດໄພ ໃນການປຸງແຕ່ງ ອາຫານ. ແມ່ນຄ່າສູງສຸດ 
ຫ  ຄ່າຕ ໍ່າສຸດ ທາງດ້ານຊີວະພາບ, ທາງເຄມີ ຫ   ກາຍຍະພາບ ທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມໃນຈຸດທີໍ່ມີຄວາມສ່ຽງ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ, ກ າຈັດ ຫ   
ຫຼຸດຜ່ອນໃຫ້ຢູ່ໃນລະດັບທີໍ່ສາມາດຍອມຮັບໄດ້ ໃນການເກີດຂ ັ້ນຂອງອັນຕະລາຍ ຕ ໍ່ຄວາມປອດໄພ ຂອງອາຫານ  

ການປົນເປືັ້ອນໄຂູ່ວ 

ການຂ້າມຜ່ານຂອງການປົນເປ ັ້ອນ ຈາກ ອາຫານໜຶໍ່ງຜ່ານ ໄປຫາ ອາຫານອ ໍ່ນ; ມີຄວາມໝາຍວ່າ ການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວ ຊຶໍ່ງລວມ
ທັງຜ່ານທາງ ຄົນ, ທາງພາສະນະ ແລະ ອຸປະກອນ        

ສຸຂະອະນາໄມ ອາຫານ 

ແມ່ນເງ ໍ່ອນໃຂທັງໝົດ ແລະ ການວັດແທກທີໍ່ຈ າເປັນ ເພ ໍ່ອຄວາມໝັັ້ນໃຈໃນຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມ ຂອງ

ອາຫານ ໃນທຸກຂັັ້ນຕອນ ຂອງຕ່ອງໂສ້ອາຫານ (Codex Alimentarius, 1997b). 

ອາຫານ ທີີ່ປອດໄພ 

ແມ່ນການຢັັ້ງຢ ນວ່າ ອາຫານບ ໍ່ເຮັດໃຫ້ ຜູ້ບ ລ ໂພກເຈັບເປັນ ໃນເວລາ ປຸງແຕ່ງ ແລະ/ຫ   ຮັບປະທານຕາມການແນະນ າ 

(Codex Alimentarius, 1997b). 

ອາຫານທີີ່ກ ີ່ໃຫ້ເກີດ ພະຍາດ 

ເຊ ັ້ອໂລກ ປົກະຕ ຈະຕ ດເຊ ັ້ອ ຫ   ເປັນພ ດ ໃນທ າມະຊາດ, ເຊ ໍ່ງເຂົັ້າໄປໃນຮ່າງກາຍ ພ້ອມກັບອາຫານ 

ລະບົບ ການວິເຄາະ ຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມ ຈຸດສ່ຽງ (HACCP)  

ແມ່ນລະບົບທີໍ່ຈ າແນກ, ປະເມີນ, ແລະ ຄວບຄຸມ ອັນຕະລາຍ ທີໍ່ສ າຄັນ ຕ ໍ່ ຄວາມປອດໄພ ຂອງ ອາຫານ. HACCP ແມ່ນ
ເປັນທີໍ່ຍອມຮັບທາງວ ທະຍາສາດ ທີໍ່ຮຽບຮຽງເອົາ 7ຫ ັກການຂອງສາກົນ ຈາກ ຄະນະກ າມາທ ການ ກ່ຽວກັບອາຫານ ໂກເດັກຊ 

(Codex Alimentarius, 1997b). 

ຄວາມເປັນອນັຕະລາຍ 

ແມ່ນຕົວແທນ ທາງຊີວະພາບ, ເຄມີ ຫ   ກາຍຍະພາບ ໃນອາຫານ, ຫ   ເງ ໍ່ອນໄຂຂອງອາຫານ ທີໍ່ ສາມາດເຮັດໃຫ້ ມີຜົນກະທົບ

ຕ ໍ່ສຸກະພາບ(Codex Alimentarius, 1997b) 

ຫ ັກການ ການປະຕິບັດທີີ່ດີ ໃນການຜະລິດ GMP 

ຂ ັ້ກ ານົດ ໃນການປະຕ ບັດ ທີໍ່ຈ າເປັນ ທີໍ່ ເຮັດໃຫ້ ທຸລະກ ດອາຫານ ສາມາດ ຜະລ ດ ອາຫານທີໍ່ປອດໄພ 

C ໃນ CGMP ມາຈາກ "current,"ມີຄວາມໝາຍວ່າປະຈບຸັນ . US FDA ໄດ້ອອກກົດໝາຍ ຮຽກຮ້ອງ ໃຫ້ທຸກບ ລ ສັດ ນ າ
ໃຊ້ເຕັກໂນໂລຊີ ແລະ ລະບົບ ທີໍ່ທັນສະໃໝ ໃນປະຈຸບັນ ເພ ໍ່ອຄວາມສອດຄ່ອງ ທາງກົດໝາຍ. 
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ສັດລົບກວນ / ພາຫະນ າເຊືັ້ອ: ແມ່ນສ ໍ່ງທີໍ່ມີຊີວ ດ ເຊັໍ່ນ ໜູ, ສັດເລ ອຄານ, ແມງໄມ້ ແລະ ນົກ ທີໍ່ສາມາດປົນເປ ັ້ອນ
ອາຫານໂດຍກົງ ແລະ ທາງອ້ອມ. 

ຂ ັ້ກ ານົດເບືັ້ອງຕົັ້ນ ຂອງໂຄງການ: ແມ່ນຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດ, ລວມທັງ ການປະຕ ບັດທີໍ່ດີ ໃນການຜະລ ດ ທີໍ່ບົໍ່ງບອກ
ເຖ ງ ເງ ໍ່ອນໄຂການປະຕ ບັດ ທີໍ່ເປັນພ ັ້ນຖານໃຫ້ແກ່ລະບົບ ການປະເມີນ ແລະ ການຄວບຄຸມ ຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ 

ການຂ້າເຊືັ້ອ: ຂ້າເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີ ທີໍ່ຢູ່ໃນອຸປະກອນ, ພາສະນະ ແລະ ໂຄງສ້າງ ໂດຍການນ າໃຊ້ ສານເຄມີ ຫ   ເຕັກນ ກສະເພາະ 

ຂັັ້ນຕອນ ມາດຕະຖານ ການປະຕິບັດ ໃນການຂ້າເຊືັ້ອ SSOP: ແມ່ນການຂຽນ ຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດ ສະເພາະ 
ທີໍ່ຈ າເປັນ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈ ໃນເງ ໍ່ອນໃຂ ການຂ້າເຊ ັ້ອ ໃນໂຮງງານອາຫານ. ລວມທັງ ຂຽນ ຂັັ້ນຕອນ ໃນການທ າຄວາມສະອາດ 
ແລະ ຂ້າເຊ ັ້ອ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ ການເຈ ອປົນ  

ພາສະນະ: ລວມມີ ມີດ, ບ່ວງ, ເຄ ໍ່ອງປັໍ່ນ ແລະ ອ ໍ່ນໆ ທີໍ່ໃຊ້ດ້ວຍມ  ໃນການຜະລ ດອາຫານ ແລະ ຂະບວນການຮັບເໝົາຈັດ
ອາຫານ. 

B. ມາດຕະຖານອາຫານ ໂກເດັກຊ 

ແມ່ນຫຍ ັ້ມາຈາກ ມາດຕະຖານສາກົນ ທີໍ່ອ້າງອ ງຈາກອົງການການຄ້າໂລກ (WTO) ພາຍໃຕ້ການຕົກລົງກ່ຽວກັບ ສຸກຂາອະ

ນາໃມ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມພ ດ (SPS) ແລະ ອຸປະສັກທາງດ້ານເຕັກນ ກໃນການຄ້າ (TBT) ໃນການຕັດສ ນ ພ ພາກສາ ນານາ
ຊາດ ກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພ ຂອງອາຫານ ແລະ ການຄ້າ. ຫ ັກການພ ັ້ນຖານຂອງ ມາດຕະຖານອາຫານ ໂກເດັກຊ ກ່ຽວກັບ
ຄວາມປອດໄພ ຂອງອາຫານ ແມ່ນ ການວ ເຄາະຄວາມສ່ຽງ. 

 ສ່ວນປະກອບໃນການວ ເຄາະຄວາມສ່ຽງມີ: 

1, ປະເມີນຄວາມສ່ຽງ: ແຍກແຍະອັນຕະລາຍ, ລັກສະນະຂອງອັນຕະລາຍ, ເປີດເຜີຍການປະເມີນ, ວ ເຄາະລັກສະນະຄວາມ
ສ່ຽງທັນທີທັນໃດ, ຜົນກະທົບໃນປະຈຸບັນ ແລະ ໃນໄລຍະຍາວ ຕ ໍ່ສຸກະພາບຂອງຄົນ. 

2, ການບ ລ ຫານຄວາມສ່ຽງ: ມີການວັດແທກທີໍ່ເໝາະສົມເພ ໍ່ອຄວບຄຸມ, ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ ແລະ ຫຼຸດ ຫ   ເຮັດໃຫ້ຄວາມສ່ຽງ ນ້ອຍ
ລົງ. 

3, ການສ ໍ່ສານຄວາມສ່ຽງ: ກ ານົດວ ທີທາງທີໍ່ດີ ໃນການສ ໍ່ສານ ຂ ັ້ມູນ ທີໍ່ມີຜົນກະທົບຕ ໍ່ ປະຊາກອນ. 

C. ສິບ ຫ ກັການຂອງ GMP  
ສ ບຫ ັກການຂອງ GMP ທີໍ່ບົໍ່ງບອກເຖ ງຄວາມຫລາກຫລາຍ ຂອງ ຂອບເຂດ ລວມມີ ຄວາມສະອາດ, ຄຸນສົມບັດຂອງບຸກ
ຄະລາກອນ ແລະ ການເກັບຮກັສາການບັນທຶກ, ທັງໝົດໃນຄວາມພະຍາຍາມ ໃຫ້ໝັັ້ນໃຈໃນຄວາມປອດໄພ ໃນການຜະລ ດ 
ແລະ ນັບຖ  ກົດລະບຽບຂອງ ກົມອາຫານ ແລະ ຢາ ດ້ວຍການເຮັດໃຫ້ໂອກາດໃນການປົນເປ ັ້ອນ ຫ   ຄວາມຜ ດພາດຂອງຄົນ 

ນ້ອຍລົງ . 

1, ການຂຽນ ຂັັ້ນຕອນປະຕິບັດ 

ຂຽນຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດ ເພ ໍ່ອເຮັດໃຫ້ບ່ອນເຮັດວຽກມີມາດຕະຖານທີໍ່ຊັດເຈນ, ໝັັ້ນໃຈວ່າວຽກ ຫ  ຂັັ້ນຕອນ ໄດ້ຖ ກ
ປະຕ ບັດແບບດຽວກັນໃນແຕລ່ະຄັັ້ງ ແຕ່ລະຂັັ້ນຕອນ ຕາມທີໍ່ຂຽນໄວ້ໃນຂ ັ້ແນະນ າ. 
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2, ປະຕິບັດຕາມຂັັ້ນຕອນ 

ຂັັ້ນຕອນທີໍ່ຂຽນໄວ້ ຈະມີຜົນ ຖ້າຫາກມີການຕ ດຕາມ ສ ໍ່ງສ າຄັນ ບ ໍ່ອະນຸຍາດ ໃຫ້ມີການລັດຂັັ້ນຕອນ ຫ   ປັບປ່ຽນ. ການບ ດ
ເບ ອນໄດໆ ຈາກຄ າແນະນ າ ທີໍ່ຂຽນໄວ້ອາດຈະມີຜົນທົບຕ ໍ່ ຄຸນນະພາບທີໍ່ສະໝ ໍ່າສະເໝີ ຂອງຜະລ ດຕະພັນ. 

3, ສ້າງເອກກະສານ ເພືີ່ອສາມາດກວດສອບຍ້ອນກບັ 

ຫ ັກການນີັ້ ຮຽກຮ້ອງໃຫ້ການເຮັດວຽກຕ້ອງມີ ເອກະສານ ທີໍ່ ວ່ອງໄວ ແລະ ຖ ກຕ້ອງ ສາມາດເຮັດໃຫ້ ມີຄວາມສອດຄ່ອງ ຕ ໍ່
ກົດໝາຍ ແລະ ສາມາດກວດສອບບັນຫາ ຍ້ອນກັບໄດ້. ການບັນທຶກທີໍ່ຖ ກຕ້ອງ ເຮັດໃຫ້ສາມາດ ປະເມີນ ສ ໍ່ງທີໍ່ເກີດຂຶັ້ນໃນ
ເວລາ ມີບັນຫາ ຫ   ມີການຮ້ອງຟ້ອງ ກ່ຽວກັບສ ນຄ້າ. ການເກັບຮັກສາບົດບັນທຶກ ຍັງເປັນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ແນ່ນອນໃນຂ ັ້ກ ານົດຂອງ 

GMP. 

4, ການອອກແບບ 

ການອອກແບບ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແລະ ອຸປະກອນ ເພ ໍ່ອຫຼຸດຜ່ອນ ໂອກາດ ໃນການປົນເປ ອນໄຂວ່ ແລະ ເພ ໍ່ອຫ ີກ
ລ້ຽງ ການເຈ ອປົນ ແລະ ຂ ໍ໊ຜ ດພາດ 

5, ຮັກສາ ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແລະ ອຸປະກອນ ໃຫ້ຄົງສະພາບ.  

ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແລະ ອຸປະກອນ ຕ້ອງມີການບ າລງຸຮັກສາໃຫ້ຖ ກຕ້ອງ, ມີເອກະສານຂຽນບັນທຶກ ເພ ໍ່ອເປັນສ ໍ່ງອ້າງ
ອ ງ ກ່ຽວກັບວຽກທີໍ່ໄດ້ເຮັດ. ມັນຈະຊ່ວຍໃຫ້ຫຼຸດຜ່ອນ ຄວາມກັງວົນ ໃນເລ ໍ່ອງຄວາມປອດໄພ ແລະ ຫ ີກລ້ຽງ ບັນຫາ ທີໍ່ອາດ
ຈະເກີດຂຶັ້ນ ກ່ຽວກັບການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ການຄວບຄຸມ ຄຸນນະພາບ 

6, ວຽກງານການກວດສອບ 

ການກວດສອບ ສາມາດເຮັດໄດ້ ຜ່ານເອກະສານ ແລະ ການເຮັດຖ ກຕ້ອງຕາມຂັັ້ນຕອນທີໍ່ຂຽນໄວ້, ຈຶໍ່ງໝັັ້ນໃຈໄດ້ວ່າ ຄຸນ
ນະພາບ ແລະ ຄວາມສະໝ ໍ່າສະເໝີ ຈະດ າເນີນໄປຕາມແຜນ. 

7, ຄວາມສາມາດ ໃນການເຮັດວຽກ  

ຈະຕ້ອງ ສາທ ດໃຫ້ພະນັກງານແຕ່ລະຄົນເບ ໍ່ງ ຢ່າງຈະແຈ້ງ ກ່ຽວກັບວຽກຂອງເຂົາເຈົັ້າ. ເຖ ງຢ່າງໃດກ ຕາມ ນ ຍາມຂອງຄ າວ່າ 
ຄວາມສາມາດອາດຈະແຕກຕ່າງກັນ ສ າລັບແຕ່ລະຄົນ ດັໍ່ງນັັ້ນຈຶໍ່ງຕ້ອງກ ານົດໄວ້ຢ່າງຊັດເຈນ ແລະ ພັດທະນາຄວາມສາມາດ ໃນ
ສະຖານທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ. 

 8, ຄວາມສະອາດ 

ເພ ໍ່ອໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າ ຜະລ ດຕະພັນໄດ້ຖ ກປົກປ້ອງຈາກ ການປນົເປ ັ້ອນ. ສ ໍ່ງທ າອ ດທີໍ່ຕ້ອງເຮັດໃຫ້ໄດ້ຄ  ການທ າຄວາມສະອາດ ຢູ່

ໃນສະຖານທີໍ່ເຮັດວຽກ ໃຫ້ເປັນພຶດຕ ກ າ ປະຈ າທຸກວັນ. ຍ້ອນວ່າລະດັບຄວາມສະອາດທີໍ່ຕ້ອງການ ແມ່ນຂຶັ້ນກັບປະເພດຂອງ
ສ ນຄ້າທີໍ່ຈະຜະລ ດ, ມາດຕະຖານຈຶໍ່ງຕ້ອງມີຢູ່ໃນບ່ອນເຮັດວຽກເພ ໍ່ອໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າມີການປະຕ ບັດຕາມແນວທາງການທ າຄວາມ
ສະອາດ ທີໍ່ເໝາະສົມ. 

9, ການຄວບຄຸມສວ່ນປະກອບ 
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ຫ ັກການນີັ້ ກ່ຽວຂ້ອງກັບການສ້າງ ຄຸນນະພາບຂອງຜະລ ດຕະພັນໂດຍກົງ ຜ່ານການຄວບຄຸມຢ່າງເປັນລະບົບ ຂອງສ່ວນ

ປະກອບ ແລະ ຂະບວນການທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບແຕ່ລະຜະລ ດຕະພັນ. ການຄວບຄຸມຄຸນນະພາບ ດ້ານຕ່າງໆເຊັໍ່ນ: ການຜະລ ດ, 
ການບັນຈຸ, ການຕ ດສະຫລາກ, ການກະຈາຍສ ນຄ້າ ແລະ ການຕະຫລາດ.  

10, ການກວດສອບເພືີ່ອຄວາມຖືກຕອ້ງ 

ສຸດທ້າຍ ຫົນທາງດຽວ ທີໍ່ຈະໃຈ້ແຍກໄດ້ວ່າ  GMP ໄດ້ຖ ກຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ ດີຊ ໍ່າໃດ ຈະຕ້ອງມີການວາງແຜນການກວດສອບ 

ເປັນແຕ່ລະໄລຍະ ເພ ໍ່ອປະເມີນຜົນສ າເລັດ ຂອງການປະຕ ບັດຕາມຂ ັ້ບັງຄັບຂອງ GMP. 

D. ສິບ ຂ ັ້ບງັຄັບ/ລະບຽບ ຂອງ GMP 

1) ອອກແບບສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ຖືກຕ້ອງແຕູ່ເລີີ່ມຕົັ້ນ  

• ແຜນຜັງ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 

ເປົັ້າໝາຍແມ່ນເພ ໍ່ອຫຼຸດຜ່ອນໂອກາດໃນການປົນເປ ອນໄຂວ່ ແລະ ເພ ໍ່ອຫ ີກລ້ຽງການເຈ ອປົນ ແລະ ຂ ໍ໊ຜ ດພາດ. 

 ຕົວຢ່າງ: ຍົກຍ້າຍການຈາລະຈອນທີໍ່ບ ຈ າເປັນອອກຈາກພ ັ້ນທີໍ່ການຜະລ ດທີໍ່ສົໍ່ງຜົນເຖ ງສະພາບແວດລ້ອມທີໍ່ອັນຕະລາຍ 

• ແຍກວັດຖຸ, ສ ນຄ້າ ແລະ ສ່ວນປະກອບ ເພ ໍ່ອຫຼຸດຜ່ອນຄວາມສັບສົນ 

 2) ຂະບວນການກວດສອບ 

ການອອກແບບ ແລະ ປຸກສ້າງສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ບ ໍ່ສາມາດຢ ນຢັນໄດ້ວ່າ ຈະສາມາດຄວບຄຸມການປະຕ ບັດໄດ້. 
ດັໍ່ງນັັ້ນ, ຈຶໍ່ງຕ້ອງມີການກວດສອບ. ການປະຕ ບັດໃຫ້ຄົງທີໍ່ ແມ່ນກຸນແຈສ າຄັນເພ ອບ ໍ່ໃຫ້ມີໍ່ການປະປົນ ແລະ ຂ ັ້ຜ ດພາດ ທີໍ່ອາດ
ຈະເກີດຂ ນ. 

3) ຂຽນຂັັ້ນຕອນໃຫ້ລະອຽດ ແລະ ເຮັດຕາມນັັ້ນ  

ຂັັ້ນຕອນຕ້ອງ ຊັດເຈນ, ກະທັດຮັດ ແລະ ມີເຫດຜົນ. 

 

 

4) ລະບຸວ່າໃຜເຮດັຫຍັງ 

ພະນັກງານທັງໝົດຈະຕ້ອງເຂົັ້າໃຈຢ່າງຈະແຈ້ງ ໃນສ ໍ່ງທີໍ່ພວກເຂົາຕ້ອງເຮັດ ໃນແຕ່ລະມ ັ້. ຫ ີກລ້ຽງການເຂົັ້າໃຈຜ ດ ແລະ 
ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມສ່ຽງ ຕ ໍ່ຄຸນນະພາບຂອງສ ນຄ້າ. 

5)  ເກັບຮັກສາ ການບັນທກຶໄວ້ໃຫ້ດີ  

ການບັກທຶກທີໍ່ດີ ສາມາດເຮັດໃຫ້ເຂົັ້າເຖ ງ ທຸກໆເຫດການ ທີໍ່ເກີດຂຶັ້ນ ໃນລະຫວ່າງການຜະລ ດ ແຕ່ລະງວດ ຈາກການຮັບວັດຖຸ
ດ ບ ຈົນເຖ ງການສົໍ່ງອອກສ ນຄ້າ. 
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6)  ຝຶກ ແລະ ພັດທະນາບຸກຄະລາກອນ 

7) ຝຶກ/ປະຕິບັດ ສຸຂາອະນາໄມທີີ່ດີ. 

8) ຮກັສາສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແລະ ອຸປະກອນໃຫ້ຄົງສະພາບ. 

9) ການຄວບຄຸມ ການຖືຄອງ ແລະ ການກະຈາຍສນິຄ້າ, ບ ລ ສັດຕ້ອງມີການຄວບຄຸມ ເພ ໍ່ອບ ໍ່ໃຫ້ ມີການປົນເປ ັ້ອນ, 
ປະປົນ ແລະ ຂ ັ້ຜ ດພາດ. ໃຫ້ແຍກພ ັ້ນທີໍ່ ເພ ໍ່ອສາມາດກວດສອບ ແລະ ທົດສອບສ ນຄ້າໄດ້. 

10) ເຮັດການກວດສອບ ຢູ່າງສະໝ ີ່າສເໝ.ີ 

E. ພືັ້ນຖານ  GMP ໃນທລຸະກິດ ອາຫານ 
ການຜະລ ດທີໍ່ດີຕ້ອງຄວບຄຸມ ຫ າຍພ ັ້ນຖານ ການປະຕ ບັດ ແລະ ຂັັ້ນຕອນທີໍ່ຖ ກຕ້ອງຕາມຂ ັ້ກ ານົດ ໂດຍທຸລະກ ດອາຫານ. 

a)  ການກ ີ່ຕັັ້ງ: ການອອກແບບ ແລະ ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ. 

1, ສະຖານທີໍ່ - ໂຄງສ້າງແລະແຜນຜັງຂອງ ໂຮງງານອາຫານຕ້ອງຖ ກຕ້ອງ. 

2, ພ ນທີໍ່ຈັດກຽມອາຫານ 

3, ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ - ນ້ໍາ, ໄຟ, ຫ້ອງນ ້ໍາ 

4, ອຸປະກອນ 

b) ບຸກຄະລາກອນ 

1, ສຸຂະພາບ ຂອງພະນັກງານ ແລະ ສຸຂາອະນາໄມສ່ວນບຸກຄນົ 

2, ຝຶກອົບຮົມກ່ຽວກັບ ອາຫານ ທີໍ່ຖ ກຫ ັກສຸຂາອະນາໄມ 

 

 

c) ຄວບຄຸມຂະບວນການ ແລະ ການປະຕິບັດ  

ຮັບ/ສົໍ່ງກັບ ວັດຖຸດ ບ 

ສາງເກັບອາຫານ 

ການກະກຽມອາຫານ 

ການຮັກສາຄວາມຮ້ອນ ແລະ ເຢັນ 

ການຫຸ້ມຫ ໍ່ 
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d) ການຂນົສົີ່ງ: ສາຍພານ ແລະ ຕູ້ຄອນເທນເນີ, ການສົໍ່ງສ ນຄ້າ 

e) ການຄວບຄຸມສັດ - ຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດແຜນການຄວບຄຸມສັດໃຫ້ມີປະສ ດທ ຜົນ 

f) ການບ າລຸງຮັກສາແລະສຸຂາອະນາໄມ ຄວາມສະອາດຂອງໂຮງງານອາຫານ, ອຸປະກອນ, ພາຊະນະ, ພ ັ້ນ, ຝາ
ຜະໜັງ, ເພດານ ແລະອ ໍ່ນໆ.  

g) ບັນທກຶ, ຕິດຕາມ ແລະ ກວດສອບ 

F. ເອກະສານ  GMP 

ເພ ໍ່ອຊ່ວຍໃນການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ GMP ໃຫ້ມີປະສ ດທ ພາບ ພາຍໃນທຸລະກ ດອາຫານ, ແນະນ າໃຫ້ສ້າງ ເອກະສານ ຂັັ້ນຕອນ
ການຜະລ ດແນວໃດ ທີໍ່ທຸລະກ ດອາຫານ ປະຕ ບັດຢູ່. ການເກັບຮັກສາ ການບັນທຶກ ກ ເປັນສ ໍ່ງສ າຄັນເຊັໍ່ນກັນ ເພ ໍ່ອສະໜັບສະ
ໜູນໃຫ້ ລະບົບ ໄດ້ຖ ກຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ. 

G. ການກວດກາ ລະບົບ GMP 
ເພ ໍ່ອຢ ນຢັນ ປະສ ດທ ພາບ ຂອງການປະຕ ບັດ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ, ມັນຈະເປັນປະໂຫຍດ ຕ ໍ່ທຸລະກ ດອາຫານ ຖ້າຫາກວ່າສາມາດ
ກວດສອບການຜະລ ດ ດ້ວຍຕົນເອງ. ໂດຍທົໍ່ວໄປແລ້ວ ສາມາດເບ ໍ່ງເຫັນໄດ້ງ່າຍ ເຖ ງຄວາມ ສອດຄ່ອງກັບຄວາມຄາດຫວັງ
ຂອງລູກຄ້າ ແລະ ຂ ັ້ກ າໜົດຂອງກົດໝາຍ. ການກວດກາ ນີັ້ຄວນຈະຄອບຄຸມເອົາ ການປະເມີນພ ັ້ນທີໍ່ທັງໝົດ ເພ ໍ່ອກ ານົດ
ລະດັບຄວາມສອດຄ່ອງ ຂອງການຜະລ ດທີໍ່ດີ. ບົດບັນທຶກຂອງການກວດກາພາຍໃນນີັ້ ຕ້ອງໄດ້ເກັບໄວ້ເປັນຫ ັກຖານ ໃນການ
ກວດສອບ ເພ ໍ່ອອອກໃບ ຢັັ້ງຢ ນຈາກບຸກຄົນທີສາມ (ເຊັໍ່ນ: ພາກລັດຈະແມ່ນ ກອຢ ຫ   ພາກເອກະຊົນຈະເປັນ ບ ລ ສັດ/ອົງ

ກອນກວດສອບ (Certify Body). ທຸກໆບັນຫາ ລະບຸໃນຂະນະການກວດກາພາຍໃນ ຄວນຈະຖ ກແກ້ໄຂໃຫ້ໄວທີໍ່ສຸດ ແລະ 
ຊອກຫາສາເຫດທີໍ່ເກີດຂຶັ້ນ ເພ ໍ່ອຫ ີກເວັັ້ນເຫດການຊ ັ້າຊ້ອນ. 

ເພ ໍ່ອໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບມາດຕະຖານ GMP ກ່ອນອ ໍ່ນໝົດໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ຄວນພັດທະນາການກວດສອບ ໂດຍ
ລວບລວມເອົາ ຂ ັ້ກ ານົດທີໍ່ລະບຸໄວ້ໃນລາຍການກວດສອບ (ເອກະສານແນບ 1-3) ແລະ ສົມທຽບ ຊ່ອງຫວ່າງ ລະຫວ່າງ 
ເງ ໍ່ອນໃຂປະຈຸບັນ ແລະ ລະດັບ ຄວາມຄາດຫວັງ ໃນການປະຕ ບັດຕາມຂ ັ້ ກ ານົດທຸກຢ່າງ.  

H. ປະໂຫຍດ ຂອງການຍັັ້ງຢືນ ລະບົບມາດຕະຖານ ການຜະລິດທີີ່ດ ີ
➢ ການຢັັ້ງຢ ນ GMP ແມ່ນການຮັບປະກັນ ຄວາມໝັັ້ນຄົງ ຂອງຂະບວນການຜະລ ດອາຫານ ແລະ ທັງສອດຄ່ອງກັບຂ ັ້

ກ ານົດ ກົດໝາຍ ອາຫານ ທີໍ່ປອດໄພ 

➢ ເປັນການຮັບປະກັນ ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄຸນນະພາບ ຂອງອາຫານ. 
➢ ເພີໍ່ມຄວາມໝັັ້ນໃຈໃຫ້ລູກຄ້າ  

➢ ປະຕ ບັດຕາມ ຂ ັ້ກ ານົດ GMP ແມ່ນສາມັນສ ານຶກ ຕ ໍ່າສຸດ ຂ ັ້ກ ານົດ ກ່ຽວກັບ ສຸກຂາອະນາໄມ ຂອງ ຂະບວນການ
ຜະລ ດ ຕ້ອງຖ ກບັງຄັບໃຊ້ກັບທຸກສະຖານທີໍ່ປະກອບການ ອາຫານແປຮູບ.   
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➢ ແຜນການ ຂ ການຮັບຮອງ ມາດຕະຖານ(GMP)  ແມ່ນມີອ ສະລະ ໃນການກວດສອບ ແລະ ຮັບຮອງ ວ່າ ພ ັ້ນຖານການ
ຜະລ ດ ແລະ ສ ໍ່ງຈ າເປັນເບ ັ້ອງຕົັ້ນໃນການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ ມີປະສ ດທ ຜົນ  ການວ ເຄາະຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ ແລະ 
ການຄວບຄຸມຄວາມສ່ຽງ ຂອງໂຄງການ ອາຫານທີໍ່ປອດໄພ ໄດ້ຖ ກປະຕ ບັດຕາມ. 

➢ ໄດ້ຮັບການຮັບຮອງລະບົບ ຈັດການຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ກັບ ຂ ັ້ກ ານົດຂອງ GMP ເປັນສ ໍ່ງທີໍ່ດີ ໃນການກຽມ
ຄວາມພ້ອມ ໃຫ້ແກ່ການກວດສອບຈາກ ໜ່ວຍງານທີໍ່ກ າກັບດູແລ. 

                                                                                                     

 

 ລາຍການສິີ່ງທີີ່ຕອ້ງກວດ (ເອກະສານແນບ 1) 

1. ສະຖານທີໍ່ ແລະ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 

2. ສຸກຂະອະນາໄມສ່ວນບຸກຄນົ ແລະ ການປະຕ ບັດທີໍ່ດີ 

3. ສຸຂາພ ບານ, ສຸຂາອະນາໃມ 

4. ຄວບຄຸມສັດລົບກວນ ສັດພາຫະນ າເຊ ັ້ອ 

5. ອຸປະກອນ ແລະ ເງ ໍ່ອນໃຂ 

6. ການບ ລ ຫານຄຸນນະພາບ ຜູ້ສະໜອງ 

7. ວັດຖຸດ ບ 

8. ການຄວບຄຸມ ຂະບວນການຜະລ ດ 
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9.  ການຮັບປະກັນຄຸນນະພາບ 

10. ຄວາມປອດໄພ 

11. ສະຖານທີໍ່ ເກັບຮັກສາ, ສົໍ່ງເຄ ໍ່ອງ ແລະ ການຂົນສົໍ່ງ 

12. ຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດຮູບ 

13. ການເກັບຮັກສາ ແລະ ການຈ າໜ່າຍ 

I. ຫ ັກການ ການຜະລິດທີີ່ດີ ໃນຍຸກປະຈຸບນັ cGMP  
 

• ບາງເທ ໍ່ອ ກ ຮ້ອງວ່າ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ ໃນປະຈຸບັນ 

• ຜູ້ປະກອບການຕ້ອງໃຊ້ ເຕັກໂນໂລຊີ ແລະ ລະບົບ ທີໍ່ທັນສະໃໝ ເພ ໍ່ອໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບຂ ັ້ກ ານົດ.  
• ລະບົບ ແລະ ເຄ ໍ່ອງມ ທີໍ່ຖ ກນ າໃຊ້ໃນການປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ຂ ັ້ຜ ດພາດແຕ່ 20ປີກ່ອນ ອາດບ ໍ່ດີພ  
• ການຜະລ ດທີໍ່ດີໃນປະຈຸບັນສ່ວນຫລາຍ ຈະເນັັ້ນໃນເລ ໍ່ອງການຫຼຸດຜ່ອນການປົນເປ ັ້ອນຈາກຜູ້ຜະລ ດ. 
• ຕົວຢ່າງ ສຸຂາອະນາໃມສ່ວນບຸກຄົນ ລວມທັງ ການລ້າງມ , ບ ໍ່ໃຫ້ໃສ່ເຄ ໍ່ອງປະດັບ ແລະ ຮັກສາຄວາມສະອາດສ່ວນ

ບຸກຄົນ   

ຈັດຝຶກອົບຮົມໃຫ້ພະນັກງານໃໝ່ ກ່ຽວກັບການຮັກສາ ສຸກຂາອະນາໃມທີໍ່ດີ ຕາມຫ ັກການ ການຜະລ ດທີໍ່ດີໃນປະຈຸບັນເຊັໍ່ນ
ການລ້າງມ ໃຫ້ຖ ກວ ທີ ແລະ ສຸຂາອະນາໃມ 

ປະຕິບັດຕາມ  ຫ ັກການການຜະລິດທີີ່ດີໃນປະຈຸບັນ  

• ບາງຂ ັ້ກ ານົດຂຽນງ່າຍໃນການປະເມີນຄວາມສອດຄ່ອງ. ເຊັໍ່ນຂ ັ້ກ ານົດທີໍ່ຂຽນໄວ້ວ່າ ບ ໍ່ອະນຸຍາດໃຫ້ສັດພາຫະນ າເຊ ັ້ອ 
ເຂົັ້າໄປໃນເຂດການຜະລ ດອາຫານ. ຖ້າຜູ້ກວດຈັບ ຫາກພົບສັດພາຫະນ າເຊ ັ້ອ ຖ ວ່າຜ ດຕ ໍ່ຂ ັ້ກ ານົດ   

• ບາງຂ ັ້ກ ານົດຂຽນແບບບ ໍ່ຊັດເຈນ ເຊັໍ່ນ ຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດເລ ໍ່ອຍໆຕາມຄວາມຈ າເປັນ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນບ ໍ່ໃຫ້ ອາຫານ 
ມີການປົນເປ ັ້ອນ. ມີຄວາມຈ າເປັນ ຖີໍ່ຊ ໍ່າໃດ ໃນການທ າຄວາມສະອາດ ສາຍໄຍການຜະລ ດ: ທຸກມ ັ້, ທຸກໆສອງກະ 
ຫ   ເມ ໍ່ອຄ ດວ່າມີຄວາມຈ າເປັນ.   

• ບາງຂ ັ້ກ ານົດອາດຈະໃຊ້ຄ າວ່າ ດີພ , ເໝາະສົມ ທັງສອງຢ່າງຕາມຄວາມຄ ດເຫັນສ່ວນຕົວ  

ບັນຫາເລົໍ່ານີັ້ ແມ່ນບັນຫາທີໍ່ອາດຈະເກີດຂຶັ້ນ ໃນການກ ານົດ ຄວາມຖີໍ່ ໃນການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊ ັ້ອ 

J. ຂ ັ້ກ ານົດເບືັ້ອງຕົັ້ນ ຂອງໂຄງການ ມາດຕະຖານ ການປະຕິບັດທີີ່ດີ ໃນການຜະລິດ  
ອຸດສະຫາກ າອາຫານ ທີໍ່ມີວ ໃສທັດ ໃນການແຂ່ງຂັນ ເບ ັ້ອງຫ ັງຄ ພ ັ້ນຖານ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ ແລະ ມີການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ ໃນ
ຫລາຍບ ລ ສັດ ດ້ວຍຄວາມສະໝັກໃຈ ໃນການບ ລ ຫານ ຄຸນນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ ເຫັນໄດ້ ໃນ

ຄວາມຕ້ອງການ ການຢັັ້ງຢ ນ HACCP and ISO. ຂ ັ້ກ ານົດເບ ັ້ອງຕົັ້ນນີັ້ ຂອງໂຄງ ບົໍ່ງບອກເຖ ງ ຄວາມຕ້ອງການ ສະຖານທີໍ່ 
, ການອອກແບບ, ການກ ໍ່ສາ້ງ ແລະ ການບ າລຸງຮັກສາອາ ຄານສະຖານທີໍ່ ທີໍ່ໃຊ້ໃນການຜະລ ດອາຫານ. 
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ສ ໍ່ງທີໍ່ຕ້ອງພ ຈາລະນາໃນເບ ັ້ອງຕົັ້ນຕ້ອງໝັັ້ນໃຈວ່າອາຄານ ແລະ ພ ັ້ນທີໍ່, ໂຄງສ້າງ ແລະ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ບ ໍ່ເປັນບ່ອນ
ທີໍ່ກ ໍ່ໃຫ້ເກີດການປົນເປ ັ້ອນ, ການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວ ຕ ໍ່ອາຫານ, ມີການປ້ອງກັນສັດລົບກວນບ ໍ່ໃຫ້ເຂົັ້າມາໃນອາຄານ, ແລະ 
ສາມາດຮັກສາໄດ້ ເງ ໍ່ອນໃຂຄວາມສະອາດ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມ. ນີັ້ຄ ສ ໍ່ງສ າຄັນທີໍ່ຕ້ອງຄ ານຶງເຖ ງ ໃນເວລາອອກແບບ ແລະ 
ກ ໍ່ສ້າງໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ. 

K. ລາຍການທົີ່ວໄປ  ພາຍໃຕ້ ຂ ັ້ກ ານົດເບືັ້ອງຕົັ້ນ ຂອງໂຄງການ ຕາມມາດຕະຖານ GMPs 

and HACCP  
ເນ ໍ່ອງຈາກວ່າ ຂ ັ້ກ ານົດເບ ັ້ອງຕົັ້ນຂອງ GMP & HACCP ໃນໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ສ່ວຍຫລາຍແມ່ນຄ້າຍຄ ກັນ ແລະ ເປັນ
ໄປໃດ້ທີໍ່ຈະສອດຄ່ອງກັບລາຍການທົໍ່ວໄປຂອງພ ັ້ນຖານ ການກວດກາຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. 

• ສະພາບແວດລ້ອມຂອງໂຮງງານ ແລະ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 

• ອຸປະກອນ ແລະ ເຄ ໍ່ອງຈັກການຜະລ ດ 

• ວັດຖຸດ ບ ແລະ ສ່ວນປະກອບ 

• ການຮັບປະກັນຄຸນນະພາບ 

• ການເກັບຮັກສາ ແລະ ການສົໍ່ງສ ນຄ້າ 
• ການຝຶກອົບຮົມໃຫ້ພະນັກງານ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມສ່ວນບຸກຄົນ 

• ການອະນາໃມ ແລະ ການຂ້າເຊ ັ້ອ 

• ການຄວບຄຸມສັດ 

• ການບັນທຶກ ແລະ ການກວດສອບຍ້ອນ 

ຂ ັ້ກ ານົດເບ ັ້ອງຕົັ້ນ ຂອງໂຄງການ ທີໍ່ ບັນຍາຍໄວ້ໃນສ່ວນຕ ໍ່ໄປນີັ້ ລວມທັງ ກ ດຈະກ າຂອງ GMP ຄວນມີການກ ານົດຈາກ ກົມ
ອຸດສະຫາກ າອາຫານ ຈຶໍ່ງອະນຸຍາດໃຫ້ປຸກສ້າງ ໂຮງງານອາຫານ ທີໍ່ທ າການຜະລ ດ ໂດຍທີໍ່ບ ໍ່ມີລະບົບ ການປະເມີນ ແລະ ຄວບ
ຄຸມຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ.  

a. ການກ ີ່ສ້າງ: ອາຄານ ແລະ ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ 

ການພ ຈາລະນາຂັັ້ນຕົັ້ນ ກ່ຽວກບັອາຄານສະຖານທີໍ່ ແລະ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແມ່ນຕ້ອງໝັັ້ນໃຈວ່າ ອາຄານ 
ສະຖານທີໍ່, ໂຄງສ້າງ ແລະ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ຈະບ ໍ່ກ ໍ່ໃຫ້ເກີດການປົນເປ ັ້ອນ ຫ   ການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວ. 

 

ສະຖານທີີ່  ແລະ ຂອບເຂດອ້ອມຮອບ 

ໂຮງງານທີໍ່ທ າການຜະລ ດ ແລະ ອາຄານສະຖານທີໍ່ ບ່ອນທີໍ່ເກັບຮັກສາ ອາຫານຈະຕ້ອງຕັັ້ງຢູ່ ຫ່າງຈາກ ສະພາບແວດລ້ອມທີໍ່ມີ
ມົນລະພ ດ ເຂດທີໍ່ມີອຸດສາຫະກ າ, ກະສ ກ າ ຫ   ກ ດຈະກ າອ ໍ່ນໆ ຊຶໍ່ງເປັນແຫ ໍ່ງຂອງການປົນເປ ັ້ອນອາຫານ 

ບ່ອນຖ ັ້ມຂີັ້ເຫຍ ໍ່ອຈະຕ້ອງກ ານົດ ແລະ ຕ້ອງຢູ່ຫ່າງຈາກ ໂຮງງານ.  

ພ ັ້ນຕ້ອງສະຫ ົບ ແລະ ງ່າຍຕ ໍ່ການໄຫ  ເພ ໍ່ອຫ ີກເວັັ້ນບ ໍ່ໃຫ້ນ ັ້າອັໍ່ງ ບ ໍ່ມີສ ໍ່ງເສດເຫ  ອ, ຄວບຄຸມຝຸ່ນ ແລະ ຮັກສາ ປ້ອງກັນເພ ໍ່ອບ ໍ່ໃຫ້
ກາຍເປັນແຫ ໍ່ງຂອງການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ສັດລົບກວນ 
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 ໃນບ ລ ເວນອ້ອມຮອບໂຮງງານ ບ ໍ່ໃຫ້ມີຫຍ້າ, ພຸ່ມໄມ້, ຕົັ້ມໄມ້ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການເພາະພັນ ແລະ ບ່ອນທ່ອງທ່ຽວຂອງສັດນ າ
ໂລກ/ສັດລົບກວນ. 

ການອອກແບບ ແລະ ການຮັກສາ ຝາດ້ານນອກ ແລະ ຫ ັງຄາ ຕ້ອງສາມາດປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ສັດລົບກວນ, ແລະ 
ການຮົໍ່ວຊຶມ 

ຝາຜະໜັງຕ້ອງບ ໍ່ມີຮອຍແຕກ ທີໍ່ສາມາດເປັນບ່ອນເພາະພັນຂອງສັດລົບກວນ. 

ປ່ອງພັດລົມດູດອາກາດ ແລະ ທ ໍ່ດູດອາກາດເຂົັ້າ, ທ ໍ່ລະບາຍ ຕ້ອງມີຕາໜ່າງປ້ອງກັນເພ ໍ່ອປ້ອງກັນສັດລົບກວນ. 

ພາຍໃນ ອາຄານ  

ການອອກແບບ ແລະ ແຜນວາດ 

ແຜນວາດ ແລະ ທີໍ່ຕັັ້ງ ຂອງໂຄງສ້າງທັງໝົດ, ອຸປະກອນ, ການບ ລ ການ ແລະ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ຕ້ອງມີ ພ ັ້ນທີໍ່ ທີໍ່
ພຽງພ ສ າລັບການເຄ ໍ່ອນໄຫວຂອງບຸກຄະລາກອນ ແລະ ອຸປະກອນ, ການໄຫ ວຽນຂອງອາກາດ, ວັດຖຸດ ບ, ຜະລ ດຕະພັນ, 
ການເຄ ໍ່ອນຍ້າຍສ ໍ່ງເສດເຫ  ອ ແລະ ຂີັ້ເຫຍ ໍ່ອ, ແລະ ການເກັບມ້ຽນວັດຖຸສ ໍ່ງຂອງ ແລະ ສ ນຄ້າ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ ການປົນເປ ັ້ອນ 
ແລະ ການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວລະຫວ່າງ ວັດຖຸສ ໍ່ງຂອງ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນ. ຄວນມີການອອກແບບ ແຍກພ ັ້ນທີໍ່ ທາງກາຍຍະພາບ 
ໃນຂະບວນການຜະລ ດ ສ າລັບ ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ແລະ ວັດຖຸດ ບ, ໃນການເກັບຮັກສາ, ການປຸງແຕ່ງ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດ
ຮູບ.ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກຂອງ ບຸກຄະລາກອນ, ຫ້ອງວ ໃຈ ແລະ ເຂດບ ລ ການ ຕ້ອງລວມຢູ່ໃນການອອກແບບທີໍ່ເໝາະ
ສົມ. 

ພືັ້ນ:  

ພ ັ້ນ ຕ້ອງແຂງແກ່ນ ແລະ ບ ໍ່ມີຮອຍແຕກ ງ່າຍໃນການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ບ າລຸງຮັກສາ. ການລະບາຍນ ັ້າເສຍ ອອກຂ້າງ
ນອກ ຄວນໃຫ້ມີຄວາມສະດວກ ແລະ ຄວນຈະຖ ກອອກແບບໃຫ້ເໝາະສົມ. 

ປູ່ອງຢ້ຽມ ແລະ ປະຕ : ປ່ອງຢ້ຽມ ທີໍ່ຕ້ອງການໃຂເພ ໍ່ອລະບາຍອາກາດຈະຕ້ອງໃສ່ຕາໜ່າງທີໍ່ເໝາະສົມ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການເຂົັ້ັ້າ
ມາຂອງສັດລົບກວນ. ປະຕູທີໍ່ໃຊ້ເລ ັ້ອຍໆໃນເຂດການຜະລ ດ ຄວນຈະສາມາດອັດດ້ວຍຕົນເອງໄດ້ ແລະ ໃສ່ແຖບຢາງເພ ໍ່ອກັນ
ໜູ ແລະ ສັດອ ໍ່ນໆ 

ແຈ ມຸມ ແລະ ຮອຍຕ ີ່:  

ຄວນອອກແບບເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ ການສະສົມຂອງສ ໍ່ງປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ງ່າຍໃນການທ າຄວາມສະອາດ. 

ໂຄງສ້າງ:  

ໂຄງສ້າງຂອງພ ັ້ນ, ຝາ, ເພດານ, ປ່ອງຢ້ຽມ, ປະຕູ ແລະ ບັນໄດ, ແລະ ໂຄງສ້າງ ພະລັງງານ ແລະ ການບ ລ ການ ເຊັໍ່ນ ທ ໍ່, ທ ໍ່
ລະບາຍ ຄວນໃຫ້ຖ ກຕ້ອງຕາມຂ ັ້ກ ານົດພ ັ້ນຖານ ງ່າຍໃນການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ປອດໄພ. ວັດສະດຸຄວນຈະ ໝັັ້ນໜຽວ, 
ທົນທານ ແລະ ຮາບພຽງ ງ່າຍໃນການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ບ າລຸງຮັກສາ. 

ແກ້ວ ຫ ື ວັດສະດຸທີີ່ມີຄຸນລັກສະນະ ຄ້າຍແກ້ວ:  
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ເຊັໍ່ນ ພາລາສຕ ກ ແຂງທີໍ່ສາມາດແຕກໄດ້ ເຊັໍ່ນ ໂມງ, ດອກໄຟ ແລະ ເກຄວາມດັນ ບ ໍ່ຄວນໃຊ້ໃນເຂດທ າການຜະລ ດ ບ່ອນທີໍ່
ສາມາດແຕກ ແລະ ສົໍ່ງຜົນໃຫ້ເກີດການປົນເປ ັ້ອນ ກັບອາຫານ. 

ທ ີ່ ແລະ ສາຍຢາງ:  

ກ໋ອກນ ັ້າ ແລະ ສາຍຢາງທີໍ່ຕ ໍ່ໃນເຂດປະຕ ບັດການຜະລ ດບ ໍ່ຄວນມີຮອຍຮົໍ່ວ ແລະ ນ ັ້າຍ້ອຍ ເພ ໍ່ອບ ໍ່ໃຫ້ເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີສາມາດເກີດ
ຂຶັ້ນໄດ້. ທ ໍ່ໍ່ນ ັ້າບ ໍ່ຄວນມີເຮ ໍ່ອ ແລະ ການຂະຫຍາຍຕົວຂອງເຊ ັ້ອລາ 

ກາຍລະບາຍນ ັ້າ  ແລະ ສິີ່ງປະຕິກ ນ  

ແຍກທ ໍ່ລະບາຍນ ັ້າ ແລະ ທ ໍ່ປະຕ ກູນ ວາງໃຫ້ຄ້ອຍເນີນ ເພ ໍ່ອບ ໍ່ເປັນການສະສົມ ແລະ ໄຫ ຍ້ອນ ເຂົັ້າໃນອາຄານ ລວມທັງທ ໍ່ໍ່ນ ັ້າ
ຝົນກ ເຊັໍ່ນດຽວກັນ ຫ   ໃນເວລາປະຕ ບັດການ ທ າຄວາມສະອາດ. 

ທາງເຂົັ້າ ແລະ ທາງອອກ ຂອງ ທ ໍ່ລະບາຍນ ັ້າ ເຂົັ້ັ້າໃນອາຄານຜະລ ດ ຕ້ອງປ້ອງກັນສັດລົບກວນ. ຮົມຄວັນ ທ ໍ່ລະບາຍນ ັ້າ ຕ້ອງ
ປະຕ ບັດ ເປັນການປ້ອງກັນເພີໍ່ມເຕີມເພ ໍ່ອກີດກັນ ສັດລົບກວນ.  

ຄຸນນະພາບອາກາດ ແລະ ການລະບາຍອາກາດ:  

ລະບົບລະບາຍອາກາດຄວນຕ ດຕັັ້ງໃຫ້ພຽງພ  ໃນການ ລະບາຍ ແລະ ການແລກປ່ຽນອາກາດ ໃຫ້ທົໍ່ວເຖ ງໃນອາຄານ ລະບາຍ
ອາຍນ ັ້າ ແລະ ກ ໍ່ນ ຫຼຸດຜ່ອນຄວາມຊ ັ້ນ. ຄວນມີການວັດແທກ ແລະ ຄວບຄຸມ ອຸນະພູມ, ຄວາມຊຸ່ມ  ຄວັນ, ລະອອງ, ຄວັນ
ໝອກ ແລະ ຝຸ່ນ ທີໍ່ສະສົມໃນເຂດປະຕ ບັດການຜະລ ດ ແລະ ສາງ. 

ແສງສະຫວ່າງ:  

ໃນເຂດປະຕ ບັດການຜະລ ດ, ປຸງແຕ່ງ, ສາງ, ທົດສອບ, ກວດສອບ ແລະ ກ ດຈະກ າການທ າຄວາມສະອາດ ຕ້ອງມີແສງ
ສະຫວ່າງທີໍ່ພຽງພ ຕາມທ າມະຊາດຕອນກາງເວັນ ຫ   ຈ ານວນດອກໄຟແສງສະຫວ່າງທີໍ່ພຽງພ  ໃນຄວາມເຂັັ້ມຂອງແສງປະມານ 
750 ລັກສ ເພ ໍ່ອອ ານວຍຄວາມສະດວກໃຫ້ພະນັກງານໃນການປະຕ ບັດງານ. ແສງສະຫວ່າງຕ້ອງມີພຽງພ  ໃນບ່ອນລ້າງມ , 
ຫ້ອງປ່ຽນເຄ ໍ່ອງ, ຫ້ອງມ້ຽນເຄ ໍ່ອງ ແລະ ຫ້ອງນ ັ້າ. ດອກໄຟຄວນຈະປົກຄຸມເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການແຕກລົງໄປໃນວັດຖຸດ ບ ແລະ 
ໃນຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດຮູບ. 

ການເຂົັ້າໄປ ໃນສະຖານທີີ່ 

ທາງເຂົັ້າ ຂອງ ພະນັກງານໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ຄວນເຂົັ້າທາງ ທີໍ່ອອກແບບ ຮອງຮັບມາດຕະຖານສຸກຂາອະນາໄມ. ແຍກ
ຈາກບ່ອນປະຕ ບັດການ ທີໍ່ເປີດຮັບເຄ ໍ່ອງ ແລະ ສົໍ່ງເຄ ໍ່ອງ ເພ ໍ່ອຫ ີກເວັັ້ນການປົນເປ ັ້ອນ. ສະຖານທີໍ່ນີັ້ບ ໍ່ຄວນໃຊ້ໃນການເຂົັ້າອອກ
ຂອງພະນັກງານ. ທາງເຂົັ້າອອກ ຂອງໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ຄວນມີການຄວບຄຸມ  ສະເພາະບຸກຄະລາກອນທີໍ່ໄດ້ຮັບ
ອະນຸຍາດ ແລະ ຈະຕ້ອງມີການຄວບຄຸມຜູ້ທີໍ່ເຂົັ້າມາຢ້ຽມຊົມ. 

• ການລ້າງມ:ື  
ອ່າງລ້າງມ ຄວນຕ ດຕັັ້ງໃສ່ບ່ອນທີໍ່ເໝາະສົມ, ມີນ ັ້າໄຫ  ສະອາດ, ສະບູ ຫ   ນ ັ້າຢາລ້າງມ  ແລະ ນ ັ້າຢາຂ້າເຊ ັ້ອ ພ້ອມທັງແນວເປົໍ່າມ 
ໃຫ້ແຫ້ງ ຫ   ເຈ້ຍເຊັດມ . 

• ຫ້ອງອາບນ ັ້າ ແລະ ຫ້ອງນ ັ້າ 
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ຫ້ອງນ ັ້າ ບ ໍ່ຄວນປ ໍ່ນໜ້າໃສ່ໂດຍກົງ ກັບສາງເກັບອາຫານ, ຂະບວນການຜະລ ດ ແລະ ເຂດປຸງແຕ່ງອາຫານ ເພ ໍ່ອຫຼຸດຜ່ອນ 
ໂອກາດທີໍ່ຈະເກີດການປົນເປ ັ້ອນ. 

ຫ້ອງນ ັ້າຕ້ອງມີໄຟແສງສະຫວ່າງ ແລະ ການລະບາຍອາກາດທີໍ່ພຽງພ  ແລະ ແຍກຈາກເຂດການຜະລ ດ. 

ຫ້ອງນ ັ້າເປັນເຂດທີໍ່ຕ້ອງອອກແບບໃຫ້ມີສຸກຂາອະນາໃມ. ພ ັ້ນ, ຝາ, ເພດານ ແລະ ອຸປະກອນສຸກຂາພ ບານ ຈະຕ້ອງ ສະອາດ 
ແລະ ຕ ດຕັັ້ງໃຫ້ພຽງພ  ສ າລັບຈ ານວນພະນັກງານ ແລະ ຂອບເຂດຂອງການຜະລ ດ. ໃສ່ປ້າຍເຕ ອນ ປ້າຍຊີັ້ບົໍ່ງ ເພ ໍ່ອເປັນການ
ເຕ ອນສະຕ ພະນັກງານ.  

• ຫ້ອງປູ່ຽນເຄືີ່ອງ:  
ພະນັກງານທັງໝົດທີໍ່ເຮັດກ່ຽວກັບການປຸງແຕ່ງອາຫານ ຕ້ອງອອກແບບຫ້ອງປ່ຽນເຄ ໍ່ອງໄກ້ ທາງເຂົັ້າຫ້ອງປະຕ ບັດການ. ມີລອກ
ເກີ ມ້ຽນເຄ ໍ່ອງທີໍ່ປອດໄພສ າລັບເຄ ໍ່ອງນຸ່ງ ແລະ ກະເປົົ໋າ 

• ຫ້ອງກິນເຂົັ້ັ້າ:  
ແຍກຫ້ອງກ ນເຂົັ້ັ້າ ແລະ ຫ້ອງນ ັ້າ ສ າລັບພະນັກງານ. ຫ້ອງກ ນເຂົັ້າຄວນມີສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກທີໍ່ເໝາະສົມ ລວມທັງ
ບ່ອນຈັດເກັບອາຫານ ແລະ ພາສະນະ , ຖັງຂີັ້ເຫຍ ໍ່ອທີໍ່ມີຝາປ ດ. 

• ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊືັ້ອ: 
 ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນ ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊ ອ ເຊັໍ່ນ ນ ັ້າສະອາດ, ນ ັ້າຢາທ າຄວາມສະອາດ, ລະບົບ
ເຕີມນ ັ້າຢາ ສ າລັບແຊ່, ທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການໄລ ຕ້ອງສະໜອງໃຫ້ພຽງພ . ພາສະນະທີໍ່ລ້າງແລ້ວຕ້ອງເກັບໄວ້ໃນບ່ອນທີໍ່
ສະອາດ ແລະ ແຫ້ງ ທີໍ່ມີເງ ໍ່ອນໃຂໃນການລະບາຍນ ັ້າ ແລະ ເຮັດໃຫ້ແຫ້ງໄວ. 

• ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການເກັບຮກັສາ 

ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການເກັບຮັກສາ ຄວນອອກແບບ ສາງ ແລະ ຫ້ອງເກັບ, ໄຊໂລ, ຖັງ, ອ່າງ, ຊາມ ຫ   ຄອນເທນ
ເນີ ສ າລັບເກັບຮັກສາ ວັດຖຸດ ບ, ສ່ວນປະກອບ, ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນ ທີໍ່ຈະເອົາມາຄັດເລ ອກຄ ນ ຫ   ນ າໃຊ້ຄ ນ, 
ຜະລ ດຕະພັນເຄ ໍ່ງສ າເລັດຮູບ, ສ ນຄ້າ. ນ ັ້າຢາທ າຄວາມສະອາດ, ເຄມີທີໍ່ບ ໍ່ແມ່ນອາຫານ ຫ ີກເວັັ້ນບ ໍ່ໃຫ້ເກັບໄວ້ບ່ອນດຽວກັບ 
ວັດຖຸດ ບ ແລະ ອາຫານສ າເລັດຮູບ. 

• ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການເກັບມ້ຽນ ສິີ່ງເສດເຫ ືອ 

ສະໜອງໃຫ້ພຽງພ  ແລະ ອອກແບບຖັງຂີັ້ເຫຍ ໍ່ອ ສ າລັບເສດອາຫານ, ເສດວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ແລະ ສ ໍ່ງເສດເຫ  ອອ ໍ່ນໆ ຕາມສະຖ ຕ  
ໃຫ້ທົໍ່ວທຸກເຂດການປະຕ ບັດງານ. ຖັງຂີັ້ເຫຍ ໍ່ອບ ໍ່ໃຫ້ຮົໍ່ວ ແລະ ໃຫ້ຮັກສາ ຄວາມສະອາດ. 

• ນ ັ້າ:  
ການສະໜອງນ ັ້າ ສະອາດ ແລະ ພຽງພ ເພ ໍ່ອອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃຫ້ຂະບວນການຜະລ ດ, ການປັບເຢັນ ຫ   ການທ າຄວາມ
ສະອາດເບ ັ້ອງຕົັ້ນ ແລະ ສ າລັບລ້າງອຸປະກອນ. 

ຄຸນນະພາບນ ັ້າ ຕ້ອງມີການກວດກາປະຈ າອາທ ດ ເພ ໍ່ອຢັັ້ງຢ ນ ຄວາມຖ ກຕ້ອງ ສອດຄ່ອງກັບ ມາດຕະຖານທາງດ້ານ ຈຸລ ນຊີ, 

ເຄມີ ແລະ ທາງດ້ານ ກາຍຍະພາບ ຂອງອົງການລັດຖະບານທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ ທີໍ່ລະບຸໄວ້ໃນ ແນວທາງປະຕ ບັດຂອງ WHO ກ່ຽວ
ກັບຄຸນນະພາບນ ັ້າດ ໍ່ມ. 
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ເຄມີທີໍ່ໃຊ້ໃນການປັບສະພາບນ ັ້າໃນໂຮງງານອາຫານ ຈະຕ້ອງແມ່ນເຄມີທີໍ່ຖ ກອະນຸມັດນ າໃຊ້ ເທົໍ່ານັັ້ນ. ບ່ອນທີໍ່ໃຊ້ ກ ຼໍລ ນ ມີ
ຄວາມຈ າເປັນຈະຕ້ອງມີການຄວບຄຸມ ເວລາທ າປະຕ ກ ລ ຍາ ແລະ ລະດັບປະລ ມານຂອງ ກ ຼໍ ເປັນປະຈ າ. 

ຈັດທ າ ເອກະສານ ແຜນການ ກວດກາ ແລະ ຕ ດຕາມ ການປຸງແຕ່ງນ ັ້າ ໃຫ້ຊັດເຈນ. ການບັນທຶກ ຜົນການກວດກາ ຄຸນ
ນະພາບນ ັ້າ ຈະຕ້ອງຮັກສາໄວ້. 

• ນ ັ້າກ້ອນ ແລະ ອາຍນ ັ້າ 

ນ ັ້າກ້ອນທີໍ່ໃຊ້ໃນໂຮງງານຜະລ ດ ອາຫານ ຄວນເຮັດຈາກນ ັ້າທີໍ່ສະອາດ. ແລະ ຄວນຈະເກັບຮັກສາ ແລະ ປ້ອງກັນການປົນ
ເປ ັ້ອນ.  

ອາຍຮ້ອນທີໍ່ສ າຜັດໂດຍກົງກັບຜະລ ດຕະພັນ ໃນເວລາທ າການຜະລ ດ. ເຄມີທີໍ່ໃຊ້ໃນໝ ັ້ຕົັ້ມອາຍຮ້ອນຈະຕ້ອງເປັນເຄມີທີໍ່ໄດ້
ຮັບການອະນຸມັດ 

b. ການກ ີ່ຕັັ້ງ: ການຝຶກອົບຮມົບຸກຄະລາກອນ ສຸກຂາອະນາໃມ ແລະ ການປະຕິບດັ 

ພາຍໃຕ້ໂຄງການນີັ້ ຕ້ອງແນ່ໃຈວ່າ ທັງພະນັກງານສັນຍາຈ້າງ ແລະ ພະນັກງານຖາວອນ ຮຽກຮ້ອງໃຫ້ມີການ ສຶກສາ ແລະ 
ການຝຶກອົບຮົມ, ມີການແນະນ າວຽກເປັນຢ່າງດີ ແລະ ປະຕ ບັດຕາມໜ້າທີໍ່, ຕາມຂ ັ້ກ ານົດ ກ່ຽວກັບ ສຸຂາອະນາໃມສວ່ນ
ບຸກຄົນ ແລະ ການປະຕ ບັດຕວົຈ ງໃນເວລາເຮັດວຽກ ເປັນທີໍ່ຍອມຮັບ 

ການຝຶກອົບຮມົກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ 

ມີການປະເມີນຄວາມຕ້ອງການ ໃນການຝຶກອົບຮົມກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ໃຫ້ພະນັກງານທີໍ່ເຮັດວຽກໃນ
ຂະບວນການຜະລ ດ ເປັນແຕ່ລະໄລຍະ ແລະ ມີການບັນທຶກ ການປະເມີນຄວາມຕ້ອງການ ແລະ ການຝຶກອົບຮົມລະອຽດ. 
ພະນັກງານໝົດທຸກຄົນ ຕ້ອງຜ່ານການຝຶກອົບຮົມເປັນຢ່າງດີ ກ່ຽວກັບລະບຽບຂອງອາຫານທີໍ່ໍ່ມີສຸກຂາອະນາໃມ ລວມທັງ 
ການປຸງແຕ່ງອາຫານທີໍ່ມີສຸກຂາລັກສະນະ, ການຈັດການກ່ຽວກັບສຸກຂາອະນາໃມສ່ວນບຸກຄນົ, ຄວນມີການແຈ້ງການເຖ ງຜົນ
ຮ້າຍຂອງການທີໍ່ບ ໍ່ມີສຸກຂາອະນາໃມ ແລະ ບ ໍ່ປະຕ ບັດການຂາ້ເຊ ັ້ອ. 
ບຸກຄະລາກອນທີໍ່ມີສ່ວນຮ່ວມ ໃນການຕ ດຕາມການປະຕ ບັດ ກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພ ຂອງອາຫານ ຕ້ອງຜ່ານການຝຶກ
ອົບຮົມໃນການ ວ ເຄາະອັນຕະລາຍຂອງອາຫານ ແລະ ສະພາບທີໍ່ມີຄວາມສ່ຽງທີໍ່ຈະນ າໄປສູ່ການປົນເປ ັ້ອນອາຫານ. 
ການຝຶກອົບຮມົ ວິຊາສະເພາະ 

ຕາມໜ້າວຽກທີໍ່ຮັບຜ ດຊອບ ການບັນຊາເຄ ໍ່ອງຈັກ, ການບ າລຸງຮັກສາ, ການທ າຄວາມສະອາດ ອຸປະກອນທີໍ່ໃຊ້ເຂົັ້າໃນການ
ຜະລ ດ. ການອະນາໃມ ແລະ ການຂ້າເຊ ັ້ອຈະຕ້ອງໄດ້ຝຶກອົບຮົມ ແລະ ມີການບັນທຶກ, ນອກຈາກນີັ້ຍັງການຝຶກອົບຮົມຢູ່ໜ້າ
ງານອີກຕ ໍ່ມເພ ໍ່ອໃຫ້ເຂົັ້າໃຈ ແລະ ມີຄວາມຮັບຜ ດຊອບ ເພ ໍ່ອໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບຂ ັ້ກ ານົດ ຂອງອາຫານທີໍ່ປອດໄພ. 

 
ການປະຕິບັດ ຂອງບຸກຄະລາກອນ 

➢ ບຸກຄະລາກອນທີໍ່ສ າຜັດໂດຍກົງກັບອາຫານ, ຫ  ສ າຜັດກັບອຸປະກອນ ຫ   ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ຈະຕ້ອງຮັກສາຄວາມສະອາດ
ຂອງເຄ ໍ່ອງປ້ອງກັນແຮງງານ, ຮ່າງກາຍ, ຜົມ ແລະ ເລັບມ .  

➢ ຕ້ອງໄດ້ປະຕ ບັດໃຫ້ເປັນຄວາມເຄີຍຊ ນ, ຫ້າມບ ໍ່ໃຫ້ກ ນອາຫານ, ຄ້ຽວໝາກຝັໍ່ງ, ສູບຢາ, ຖົໍ່ມນ ັ້າລາຍ ແລະຈາມໃນ
ເວລາປຸງແຕ່ງອາຫານ 
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➢ ເງ ໍ່ອນໃຂທີໍ່ຕ້ອງມີການກວດສຸກະພາບ ແລະ ອາດຈະແຍກອອກຈາກການປຸງແຕ່ງອາຫານໄດ້ແກ່: ໂຕເຫ ລອງ, ທ້ອງ
ເສຍ, ໃຂ້, ໃຂ້ເຈັບຄ , ໂລກຜ ວໜັງ, ອາຈຽນ..  

➢ ການລ້າງມ  ພະນັກງານຄວນລ້າງ, ຂ້າເຊ ັ້ອ ແລະ ເຮັດໃຫ້ແຫ້ງ ກ່ອນການເລີໍ່ມເຮັດວຽກ ເວລາເຂົັ້າໄປໃນພ ັ້ນທີໍ່ທ າການ
ຜະລ ດ ແລະ ຫ ັງຈາກເຂົັ້າຫ້ອງນ ັ້າ ຫ   ເວລາທີໍ່ມ ມີການເປ ະເປ ັ້ອນ.  

➢ ເຄ ໍ່ອງປ້ອງກັນແຮງງານພະນັກງານຄວນໃສ່ເຄ ໍ່ອງປ້ອງກັນແຮງງານທີໍ່ເໝາະສົມ ກັບການປະຕ ບັດງານ ໃນລັກສະນະທີໍ່
ປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ ຂອງອາຫານ, ພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດກັບອາຫານ ຫ   ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່. ພະນັກງານຄວນໃສ່ໝວກຄຸມຜົມທີໍ່
ມີປະສ ດທ ພາບ ແລະ ຫຸ້ມຫ ໍ່ຜົມ ແລະ ໜວດເຄົາ.   

➢ ຂອງສ່ວນບຸກຄົນ ບຸກຄະລາກອນຂອງໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ຕ້ອງເອົາເຄ ໍ່ອງປະດັບອອກໃຫ້ໝົດ, ວັດສະດຸທີໍ່ຢູ່ໃນ
ຖົງ ແລະ ອ ໍ່ນໆ ທີໍ່ສາມາດຕົກເຂົັ້າໄປໃນ ອາຫານ, ອຸປະກອນ ຫ   ກ່ອງ. 

 

• ການເຈັບປູ່ວຍ ແລະ ບາດເຈັບ:  

ຕ້ອງມີມາດຕະການໃນການດ າເນີນການ ເພ ໍ່ອແຍກ ພະນັກງານຜູ້ທີໍ່ກ າລັງທ ລະມານ ເຈັບປ່ວຍຈາກການຕ ດເຊ ັ້ອເຊັໍ່ນ: 
ຖອກທ້ອງ, ເຫ  ອງ, ອາຈຽນ, ໃຂ້, ເຈັບຄ ..ຫູ, ຕາ, ດັງ, ບາດແຜ ຫ   ຜ ວໜັງຕ ດເຊ ັ້ອ ຫ   ໂລກ ທີໍ່ສາມາດສົໍ່ງຜ່ານເຖ ງອາຫານ 
ແລະ ຫ ີກລ້ຽງບ ໍ່ໃຫ້ເຂົາເຈົັ້າປຸງແຕ່ອາຫານ. ຕ້ອງມີການກວດສຸກະພາບຢ່າງສະໝ ໍ່າສະເໝີ ເພ ໍ່ອໝັັ້ນໃຈວ່າ ພະນັກງານມີສຸກະ
ພາບແຂງແຮງສ າລັບວຽກທີໍ່ຖ ກມອບໝາຍ ( ກວດສຸກະພາບສອງຄັັ້ງຕ ໍ່ປີດີທີໍ່ສຸດ) 

c. ການກ ີ່ຕັັ້ງ: ກາທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊືັ້ອ 

ເປັນກ ດຈະກ າທີໍ່ເຮັດຢ່າງຕ ໍ່ເນ ໍ່ອງ ແລະ ທີໍ່ເຮັດເປັນແຕ່ລະໄລຍະ, ການດ າເນີນງານ ໂດຍກົງໃນການຮັກສາສະພາບແວດລ້ອມ, 
ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ, ສ ໍ່ງປຸກສ້າງ ແລະ ອຸປະກອນ ໃນໂຮງງານ ຕ້ອງຢູ່ພາຍໃຕ້ເງ ໍ່ອນໃຂທີໍ່ມີສຸກຂາອະນາໃມ. 

ແຜນການການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊືັ້ອ 

ຄວນມີຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັັັດ ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊ ັ້ອ ສ າລັບໂຄງສ້າງ, ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແລະ 
ອຸປະກອນໃນໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ເພ ໍ່ອຫ ີກເວັັ້ນຄວາມຜ ດພາດ. ຄວາມຖີໍ່ ແລະ ບຸກຄະລາກອນ ສະເພາະ ທີໍ່ຮັບຜ ດຊອບ
ທ າຄວາມສະອາດພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດອາຫານ, ອຸປະກອນຕ່າງໆ ຄວນມີ. ລາຍການກວດສອບຄວນຈະພ້ອມໃຊ້ງານສ າລັບແຕ່ລະໜ່
ວຍງານເພ ໍ່ອໝັັ້ນໃຈວ່າອຸປະກອນທີໍ່ໃຊ້ ແຕ່ລະອັນໄດ້ຖ ກທ າຄວາມສະອາດເປັນຢ່າງດີ. ລາຍການກວດສອບຕ້ອງມີລາຍເຊັນ
ຢັັ້ງຢ ນຈາກຫົວໜ້າງານ. 

ການກວດກາຕດິຕາມ ການຂ້າເຊືັ້ອ 

ລະບົບການຂ້າເຊ ັ້ອ ຄວນມີການກວດກາຕ ດຕາມ ແລະ ກວດສອບເປັນແຕ່ລະໄລຍະຈາກຜູ້ກວດສອບພາຍໃນ. ສຸ່ມຕົວຢ່າງ
ທາງຈຸລ ນຊີວ ທະຍາ ໃນສະພາບແວດລ້ອມ ແລະ ພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດອາຫານ ຄວນມີການກວດສອບຢ່າງສະໝ ໍ່າສະເໝີ. ການນ າໃຊ້ 

ATP ເປັນວ ທີທີໍ່ມີປະສ ດທ ພາບໃນການກວດສອບ ປະສ ດທ ພາບຂອງການທ າຄວາມສະອາດ. ປະສ ດທ ພາບຂອງການທ າ
ຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊ ັ້ອ ຈະຕ້ອງໄດ້ກວດສອບ ແລະ ບັນທຶກໄວ້ເປັນຫ ັກຖານ.   
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ນ ັ້າຢາຂ້າເຊືັ້ອ ແລະ ເຄືີ່ອງມືທ າຄວາມສະອາດ 

ນ ັ້າຢາທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ນ ັ້າຢາຂ້າເຊ ັ້ອ ໃຊ້ໃນໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ, ໃຊ້ກັບພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດກັບອາຫານ ຕ້ອງຜ່ານການ
ອະນຸມັດ ເປັນ ຟຸດເກ ດ ແລະ ບ ໍ່ມີກ ໍ່ນນ ັ້າຫອມ. ອຸປະກອນທີໍ່ໃຊ້ທ າຄວາມສະອາດໃນເຂດການຜະລ ດ, ສາງຜະລ ດຕະພັນ 
ແລະ ອຸປະກອນການຜະລ ດ ບ ໍ່ຄວນໃຊ້ໄປທ າຄວາມສະອາດບ່ອນອ ໍ່ນ, ບ ໍ່ຄວນເກັບວາງໄວ້ກັບພ ັ້ນ, ຄວນແຍກແຍະ ແລະ 
ເກັບແຍກ ຈາກ ອຸປະກອນທີໍ່ໃຊ້ທ າຄວາມສະອາດບ່ອນອ ໍ່ນ. 

d. ການຄວບຄຸມສດັລົບກວນ 

ສັດເປັນແຫ ໍ່ງຄວາມປົນເປ ັ້ັ້ອນ ຫ   ປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວຂອງອາຫານ. ແຜນການຄວບຄຸມສັດຕ້ອງໝັັ້ນໃຈວ່າອາຫານຖ ກຜະລ ດພາຍ
ໃຕ້ເງ ໍ່ອນໃຂທີໍ່ມີການຄວບຄຸມ ແລະ ປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນຈາກສັດ. 

ແຜນການຄວບຄຸມສັດ: ອຸດສາຫະກ າຕ້ອງມີສັນຍາກັບ ອົງກອນທີໍ່ໃຫ້ບ ລ ການການຄວບຄຸມສັດທີໍ່ໄດ້ຮັບການອະນຸຍາດ, ຫ   
ແຕ່ງຕັັ້ງຜູ້ທີໍ່ຜ່ານການຝຶກອົບຮົມຮັບຜ ດຊອບໃນການດ າເນີນການຄວບຄຸມສັດ 

ຂັັ້ນຕອນ ແລະ ຕາຕະລາງເວລາ ຂອງແຜນການຄວບຄຸມສັດ ຄວນຈະມີລາຍລະອຽດກ່ຽວກບັ ມາດຕະການເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ, 
ອຸປະກອນການຄວບຄຸມ, ເຄມີທີໍ່ໃຊ້, ການກວດກາຕ ດຕາມສດັ ແລະ ຄວາມສອດຄ່ອງກັບຄູ່ມ ການນ າໃຊ້ຂອງຢາຂ້າແມງໃມ້ 
ແລະ ເຄ ໍ່ອງມ ຄວບຄຸມ. 

e. ອຸປະກອນ 

ການພ ຈາລະນາເບ ັ້ອງຕົັ້ນ ແມ່ນເພ ໍ່ອແນ່ໃຈ ຂະບວນການຜະລ ດ ທີໍ່ປອດໄພ ແລະ ຄວາມຕ້ອງການຄຸນນະພາບຂອງອຸປະກອນ 
ໃນເວລາດຽວກັນ ກ ບ ໍ່ຄວນເປັນແຫ ໍ່ງຂອງການປົນເປ ັ້ອນ. 

ອຸປະກອນ ໃນຂະບວນການຜະລິດ 

• ການອອກແບບ ແລະ ໂຄງສ້າງ 
ອຸປະກອນທີໍ່ໃຊ້ ຄວນອອກແບບໃຫ້ໄດ້ຕາມອຸນນະພູມທີໍ່ຕ້ອງການ ໃນກ ດຈະກ າ ງ່າຍໃນການຄວບຄຸມ ແລະ ຕ ດຕາມ ຄ່າ 
ພາລາແມັດເຕີ ແລະ ແນ່ໃຈວ່າບ ໍ່ມີການປົນເປ ັ້ອນໃສ່ຜະລ ດຕະພັນ ຈາກອຸປະກອນເອງ. 

 

• ພືັ້ນຜິວສ າຜັດກັບອາຫານ 

ພ ັ້ນຜ ວຂອງອຸປະກອນທີໍ່ສ າຜັດກັບອາຫານ ຄວນເຮັດມາຈາກວັດສະດຸທີໍ່ບ ໍ່ເບ ໍ່ອ ແລະ ບ ໍ່ເຂົັ້າໝ້ຽງໃນລະຫວ່າງການຜະລ ດ. 
ຮອຍຕ ໍ່ເທ ງພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດອາຫານຄວນລຽບນຽນ ປ້ອງກັນການສະສົມຂອງຜະລ ດຕະພັນ ສະດວກໃນການທ າຄວາມ
ສະອາດ.  

 

• ການຕິດຕັັ້ງ:  
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ອຸປະກອນທັງໝົດທີໍ່ໃຊ້ໃນການດ າເນີນການຜະລ ດ ຄວນຈະຕ ດຕັັ້ງໃຫ້ສະດວກໃນການປະຕ ບັດງານ, ໃນການທ າຄວາມ
ສະອາດ ແລະ ບ າລຸງຮັກສາ.  
• ການບ າລຸງຮັກສາ:  
ແຜນການບ າລຸງຮັກສາຄວນຈະພັດທະນາຂຶັ້ນມາຈາກ ການບ າລຸງຮັກສາປະຈ າເຊັໍ່ນ ການທ າຄວາມສະອາດ, ການກວດ
ສອບ, ການໃຫ້ການບ ລ ການ ແລະ ການລ ໍ່ລ ັ້ນ, ການສ້ອມແປງເຄ ໍ່ອງທີໍ່ເປ່ເພໃນເວລາດ າເນີນງານ ແລະ ຕາຕະລາງເວລາ 
ແຜນການສ້ອມແປງເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ. 

                                                                  

• ການຈັດການອຸປະກອນ 

ອຸປະກອນທີໍ່ໃຊ້ໃນການຈັດການ ຫ   ເຄ ໍ່ອນຍ້າຍ ວັດສະດຸ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນໃນໂຮງງານອາຫານຄວນຮັກສາໃຫ້ຢູ່ໃນ
ສະພາບດີ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນໃສ່ອາຫານ. 
• ອຸປະກອນ ທີີ່ໃຊ້ໃນການເກັບຮັກສາ 

ອຸປະກອນທີໍ່ໃຊ້ໃນການເກັບຮັກສາເຊັໍ່ນ ຕູ້ແຊ່ແຂງ, ຕູ້ເຢັນ ແລະ ຖັງເກັບ ຄວນຮັກສາເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການສະຫລາຍຕົວ ຫ  ການ
ປົນເປ ັ້ອນຂອງຜະລ ດຕະພັນອາຫານ. 

ອຸປະກອນເລົໍ່ານີັ້ຄວນມີການຕ ດຕັັ້ງ ເຄ ໍ່ອງວັດແທກອຸນະພູມ ຫ   ເຄ ໍ່ອງບັນທຶກອຸນນະພູມ ໃຊ້ເພ ໍ່ອຕ ດຕາມການປ່ຽນແປງຂອງອຸ
ນະພູມ 

ບ່ອນທີຈ າເປັນ ຄວນມີການຕ ດຕາມຄວາມຊຸ່ມ/ການໄຫ ວຽນຂອງອາກາດ ເພ ໍ່ອໝັັ້ນໃຈໃນການກ າຈັດ ຫ   ຫຼຸດຜ່ອນ ເຊ ັ້ອຈຸລ ນ
ຊີທີໍ່ບ ໍ່ຕ້ອງການໃຫ້ຢູ່ໃນລະດັບທີໍ່ປອດໄພ. 

ຕາຕະລາງເວລາໃນການທ າຄວາມສະອາດຢ່າງສະໝ ໍ່າສະເໝີ ອຸປະກອນເກັບຮັກສາ ຕ້ອງສ້າງຂຶັ້ນ ແລະ ປະຕ ບັດ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ 
ການປົນເປ ັ້ອນຂອງອາຫານ ທີໍ່ເກີດຈາກການສະສົມຂອງສານປົນເປ ັ້ອນ. 

• ການກວດກາຕດິຕາມ ອຸປະກອນການວັດແທກ 

ອຸປະກອນວັດແທກ ແລະ ຕ ດຕາມ ທັງໝົດທີໍ່ມີຜົນໂດຍກົງກັບຂະບວນການຜະລ ດ, ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄຸນນະພາບ ຂອງ
ຜະລ ດຕະພັນ ຄວນມີການສອບທຽບຢ່າງສະໝ ໍ່າສະເໝີ ກັບມາດຕະຖານແຫ່ງຊາດ ແລະ ເກັບຮັກສາການບັນທຶກ. ຄວນມີ
ມາດຕະຖານຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນງານທີໍ່ຖ ກອະນຸມັດໃນການສອບທຽບອຸປະກອນ.  

f. ການຂົນສົີ່ງ, ການຮັບເຄືີ່ອງ, ການເກັບຮັກສາ, ການແຈກຢາຍ ແລະ ການຂນົສົີ່ງທາງເຮືອ 

ອາຫານຄວນໄດ້ຮັບການປ້ອງກັນເປັນຢ່າງດີໃນເວລາການຂົນສົໍ່ງ. ປະເພດຂອງພາສະນະ ແມ່ນຂຶັ້ນກັບລັກສະນະຂອງອາຫານ 
ແລະ ສະພາບຂອງປາຍທາງ. 

ການຂົນສົີ່ງ ແລະ ການຮບັ 
ສະຖານທີໍ່ຮັບເຄ ໍ່ອງ: ແມ່ນບ່ອນທີໍ່ຕ້ອງແຍກອອກຈາກເຂດການຜະລ ດ ທີໍ່ໃຊ້ໃນການຮັບວັດຖຸດ ບ, ສ່ວນປະກອບ, ວັດຖຸຫຸ້ມ
ຫ ໍ່ ແລະ ວັດສະດຸທີໍ່ບ ໍ່ແມ່ນອາຫານ. ການດ າເນີນງານຢູ່ໃນເຂດນີັ້ ຄວນມີການກ ານົດການຊຸ່ມຕົວຢ່າງ ແລະ ການກວດສອບ 
ເພ ໍ່ອຫ ີກເວັັ້ນການປົນເປ ັ້ອນ. 
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• ພາຫະນະ ຂົນສົີ່ງ: 
ພາຫະນະ ທີໍ່ໃຊ້ໃນການຂົນສົໍ່ງວັດຖຸດ ບ, ສ່ວນຜະສົມ ແລະ ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ເຂົັ້າມາໃນໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ຕ້ອງມີການ
ກວດກາຕ ດຕາມ ເພ ໍ່ອໝັັ້ນໃຈໃນການຮັກສາເງ ໍ່ອນໃຂທີໍ່ມີສຸກຂາອະນາໃມ ໃນລະຫວ່າງການຂົນສົໍ່ງ. 

 

• ການກວດສອບວັດສະດຸ ທີີ່ໄດ້ຮັບ 

ຄຸນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຂອງ ວັດຖຸດ ບ, ສ່ວນປະສົມ ແລະ ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ຄວນມີການກວດສອບຕາມສະເປັກ ທີໍ່ໄດ້
ຕົກລົງກັນ ເພ ໍ່ອຢັັ້ງຢ ນວ່າມີຄວາມເໝາະສົມໃນການນ າໃຊ້. ບົດບັນທຶກໃນການກວດສອບເພ ໍ່ອຢັັ້ງຢ ນນີັ້ຄວນເກັບຮັກສາໄວ້.  

 

• ການຈັດການ ແລະ ການຈັດເກັບ 

ເງ ໍ່ອນໃຂໃນການເກັບຮັກສາ ພ ັ້ນທີໍ່ເກັບຮັກສາສ າລັບ ວັດສະດຸທີໍ່ແຕກຕ່າງ ເຊັໍ່ນ ສ ນຄ້າແຫ້ງ, ເຄມີ, ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່, ວັດຖຸດ ບ 
ແລະ ຜະລ ດຕະພັນສຸດທ້າຍ ຕ້ອງມີການແຍກເກັບ 

ໃນລະຫວ່າງການຂົນຖ່າຍວັດສະດຸ ທີໍ່ເຂົັ້າມາໃນໂຮງງານເຊັໍ່ນ ວັດຖຸດ ບ, ສ່ວນປະສົມ ແລະ ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ຄວນຈະນ າໄປໄວ້

ບ່ອນຈັດເກັບທີໍ່ກ ານົດໄວ້ ເພ ໍ່ອໝັັ້ນໃຈວ່າບ ໍ່ເກີດການເສຍຫາຍ ແລະ ປົນເປ ັ້ອນ. ທາງເຂົັ້ໍ່າ ອອກ ແລະ ທາງຍ່າງຈ າເປັນຕ້ອງຂີດ
ເສັັ້ນຢ່າງຊັດເຈນ ພາຍໃນສາງ. ຄວນມີການລະບາຍອາກາດທີໍ່ດີ ແລະ ມີການຄວບຄຸມອນຸນະພູມ ພາຍໃນສາງ. ວັດສະດຸທີໍ່ບ ໍ່
ເຂົັ້າກັນ ຄວນຈະແຍກອອກຈາກກັນ ເຊັໍ່ນ: ສ ນຄ້າທີໍ່ມີກ ໍ່ນຫອມ, ນ ັ້າຢາທ າຄວາມສະອາດ, ວັດຖຸດ ບ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນ
ສ າເລັດຮູບ) ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນຄວາມສ່ຽງ ໃນການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວ  

ການໝຸນສາງ: ການເບີກ ວັດຖຸດ ບ ແລະ ສ່ວນປະສົມ, ການຈັດສົໍ່ງຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດຮູບຕ້ອງມີການຄວບຄຸມຕ ດຕາມ
ລະບົບ ເຂົັ້າກ່ອນ ອອກກ່ອນ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການເກັບຮັກສາໄວ້ດົນເກີນໄປ ທີໍ່ອາດຈະກ ໍ່ໃຫ້ເກີດການເຊ ໍ່ອມສະພາບຂອງວັດສະ
ດຸ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນ ແລະ ເປັນບ່ອນຢູ່ຂອງສັດລົບກວນ.  

ການບັນຈຸອາຫານເຄ ໍ່ງສ າເລັດຮູບ ຄວນມີປ້າຍຊີັ້ບົໍ່ງທີໍ່ຊັດເຈນເພ ໍ່ອໃຫ້ຄົນຖັດໄປໃນຕ່ອງໂສ້ອາຫານ ຈັດການ, ຈັດເກັບ ແລະ 
ນ າໃຊ້ຜະລ ດຕະພັນຢ່າງປອດໄພ. ການໃສ່ລະຫັດແມ່ນເປັນສ ໍ່ງທີໍ່ຈ າເປັນສ າລັບການຮຽກເກັບຄ ນຜະລ ດຕະພັນ ແລະ ການ
ໝຸນສາງຢ່າງມີປະສ ດທ ພາບ 

 

ການຂົນສົີ່ງ/ຈັດສົີ່ງ 
• ພາຫານະການຂົນສົີ່ງ 

ພາຫານະຂົນສົໍ່ງ ທັງໝົດ ຕ້ອງມີການກວດກາຄວາມສະອາດ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມ ກ່ອນການໂຫລດຜະລ ດລ ດຕະພັນເພ ໍ່ອ
ຈ າໜ່າຍ. ການບັນທຶກໃນການກວດກາຄວາມສະອາດ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມຈະຕ້ອງເກັບຮກັສາໄວ້ 

 

• ຂ ັ້ຄວນລະວັງໃນການຈັດສົີ່ງ 
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ແນ່ໃຈວ່າບ ໍ່ມີຄວາມເສຍຫາຍ, ເຊ ໍ່ອມສະພາບ ຫ   ການປົນເປ ັ້ອນທີໍ່ຈະເກີດຂຶັ້ນກັບຜະລ ດຕະພັນໃນລະຫວ່າງການຂົນສົໍ່ງ. 
ໃນລະຫວ່າງການຂົນສົໍ່ງ ອຸນນະພູມທີໍ່ຕ້ອງການສ າລັບສ ນຄ້າບາງຊະນ ດຈ າເປັນຕ້ອງນ າມາພ ຈາລະນາ. 

 

g. ການຮ້ອງຟ້ອງຂອງລ ກຄ້າ, ການກວດສອບຍອ້ນກັບ ແລະ ການຮຽກຄນືສິນຄາ້ 

ການຈັດການກັບ ການຮ້ອງຟ້ອງຈາກລູກຄ້າ: ຕ້ອງແນ່ໃຈວ່າບ ລ ສັດໄດ້ຂຽນຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດ ໃນການຈັດການກັບການຮ້ອງ
ຟ້ອງຈາກລູກຄ້າ. ຂັັ້ນຕອນນີັ້ຄວນຈະມີ ການຮັບການຮ້ອງຟ້ອງ, ການບັນທຶກ, ການນ າມາພ ຈາລະນາ ແລະ ການມີສ່ວນ
ຮ່ວມຂອງຜູ້ຈັດການ ໃນການດ າເນີນການແກ້ໃຂ ແລະ ການປ້ອງກັນການເກີດຊ ັ້າ ແລະ ຄວາມຮັບຜ ດຊອບຈະຕ້ອງຊັດເຈນ
ເປັນລາຍລັກອັກສອນ. 

ການພິສ ດ: ວັດຖຸດ ບ ແລະ ສ່ວນປະກອບທັງໝົດທີໍ່ໃຊ້ໃນການຜະລ ດ ແລະ ໃນທຸກໆຂັັ້ນຕອນ ລວມທັງໃນລະຫວ່າງ
ການຜະລ ດ, ຜະລ ດຕະພັນເຄ ໍ່ງສ າເລັດຮູບ, ຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດຮູບ, ນ າມາໃຊ້ຄ ນ, ນ າມາເຮັດໃໝ່, ບັນຈຸແລ້ວ ຄວນຈະມີ
ການວ ເຄາະ ພ ສູດ ແລະ ມີການບັນທຶກ     

A. ການກວດສອບຍ້ອນກັບ: 

ແມ່ນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ຕ້ອງສ້າງຂຶັ້ນເພ ໍ່ອເຮັດໃຫ້ສາມາດໃຈ້ແຍກໄດ້ ປະຫວັດ ຂະບວນການຜະລ ດຂອງ ຜະລ ດຕະພັນທີໍ່ໄດ້ຜະລ ດ
ຈາກໂຮງງານໃນທຸກໆຂັັ້ນຕອນລາຍລະອຽດຂອງວັດຖຸດ ບ, ສ່ວນປະສົມ, ວັດຖຸປຸງແຕ່ງ, ບັນຈຸພັນ, ອຸປະກອນການຜະລ ດ 
ແລະ ອຸປະກອນການເກັບຮັກສາ ທີໍ່ໃຊ້ສ າລັບສ ນຄ້າແຕ່ລະຊະນ ດ. 

ບ ລ ສັດຕ້ອງຂຽນ ຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດໃນການດ າເນີນການຮຽກຄ ນສ ນຄ້າ. ຂັັ້ນຕອນການຮຽກຄ ນຕ້ອງມີວ ທີການ ທີໍ່
ເມັັ້ນຢ າ ແຈ້ງເຄ ອຄ່າຍຕົວແທນຈ າໜ່າຍ ແລະ ລູກຄ້າປີກຍອ່ຍ ທັງໝົດ ລວມທັງຜູ້ປະສານງານ, ເບີໂທລະສັບ ແລະ ຄ າ
ອະທ ບາຍເຫດຜົນຂອງການຮຽກຄ ນສ ນຄ້າ 

 ເອກະສານນີັ້ຕ້ອງມີການແນະນ າ ທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງທາງກົດໝາຍອຸດສາຫະກ າ ກ່ຽວກັບການຮຽກຄ ນສ ນຄ້າ. ການຮ່ວມມ 
ລະຫວ່າງຜູ້ຜະລ ດ ແລະ ຜູ້ຈ າໜ່າຍໃນການເລ່ງກ ດຈະກ ານີັ້ ແມ່ນສ າຄັນຫລາຍ ຍ້ອນວ່າສ ນຄ້າທີໍ່ຂາຍອອກໄປອາດມີຄວາມ

ເປັນອັນຕະລາຍ ຕ ໍ່ປະຊາຊົນ ແລະ ສັດ ເຊ ໍ່ງແມ່ນການລະເມີດສ ດ ຂອງອຸດສາຫະກ າ ຫ   ປະຊາຊົນ.  

ວັດສະດຸທີໍ່ຮຽກຄ ນຈະຢູ່ໃນຂັັ້ນຕອນໃດກ ຕາມໃນການແຈກຢາຍເຄ ອຄ່າຍ, ຄວນກັກກັນ, ໃສ່ປ້າຍຊີັ້ບົໍ່ງຊັດເຈນ ແລະ  ລ 
ການຕັດສ ນໂຊກຊະຕາ 

h. ການຄວບຄຸມວດັຖຸດິບ ແລະ ການຄວບຄຸມການຜະລິດ 

ການຄວບຄຸມວັດຖຸດ ບ 

ການກວດກາວັດຖຸດ ບ ແລະ ສ່ວນປະກອບ 
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ວັດຖຸດ ບ ແລະສ່ວນປະກອບອ ໍ່ນໆຄວນໄດ້ຜ່ານການກວດສອບ, ແຍກ ເກັບເພ ໍ່ອຮັບປະກັນຄວາມສະອາດ ແລະ ເ
ໝາະສົມສ າລັບຂະບວນການຜະລ ດ 

ຊຸ່ມຕົວຢ່າງໃຫ້ພຽງພ  ເພ ໍ່ອທ າການກວດກາປະເມີນຜົນ. ພາສະນະບັນຈຸກ ຄວນມີການກວດກາໃນເວລາຮັບເຄ ໍ່ອງເພ ໍ່ອແນ່ໃຈ
ວ່າຈະບ ໍ່ກ ໍ່ໃຫ້ເກີດການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ເຊ ໍ່ອມຄຸນ 

• ການກຽມ/ການປຸງແຕ່ງ: ການລ້າງວັດຖຸດ ບເປັນສ ໍ່ງຈ າເປັນຕ້ອງໄດ້ເຮັດເພ ໍ່ອແຍກສັດ, ຈຸລ ນຊີທີໍ່ບ ໍ່ຕ້ອງການ ຫ   ສ ໍ່ງ
ແປກປອມ ໂດຍການນ າໃຊ້ນ ັ້າທີໍ່ໄຫ ຜ່ານ. ຕ້ອງມີການທົດສອບທີໍ່ສະໝ ໍ່າສະເໝີ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈໃນຄຸນນະພາບນ ັ້າທີໍ່
ໃຊ້ໃນການດ າເນີນງານ 

 
• ການຄວບຄຸມຜູ້ສະໜອງ: ຜູ້ສະໜອງຈະຕ້ອງໄດ້ຮັບຂ ັ້ມູນກ່ຽວກັບສະເປັກ, ຄຸນນະພາບທີໍ່ຕ້ອງການ ແລະ 
ຄວາມຄາດຫວັງອ ໍ່ນໆ. ເພ ໍ່ອໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບຄວາມຕ້ອງການຈະຕ້ອງມີການກວດສອບ ໃນການຈັດຊ ັ້ ວັດສະດຸ
ກັບຜູ້ສະໜອງທີໍ່ຮັບປະກັນ ຫ   ທີໍ່ມີໃບຍັັ້ງຢ ນ. ຈະຕ້ອງສ້າງແຜນ ໃຫ້ໄດ້ໃບຍັັ້ງຢ ນວັດຖຸດ ບຈາກຜູ້ສະໜອງ 

 

 

• ການເກັບຮັກສາ ວັດຖຸດ ບ ແລະ ສ່ວນປະກອບ ຄວນຈະເກັບໄວ້ໃນເງ ໍ່ອນໃຂ ອຸນະພູມ ແລະ ຄວາມຊຸ່ມທີໍ່ເໝາະ
ສົມ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ການເຊ ໍ່ອມຄຸນນະພາບ. 

ຄວບຄຸມການດ າເນີນການຜະລິດ 

• ຄວບຄຸມສິີ່ງປົນເປືັ້ອນ 

ການບັນຈຸ, ການປະກອບ, ການຫຸ້ມຫ ໍ່ ແລະ ການດ າເນີນການກ່ຽວກັບອາຫານອ ໍ່ນໆທີໍ່ມີການປົນເປ ັ້ອນ, ນ າໃຊ້ຂັັ້ນຕອນການ
ປະຕ ບັດໃນການຂ້າເຊ ັ້ອ ແລະ ນ າໃຊ້ວັດຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ທີໍ່ເໝາະສົມ ເພ ໍ່ອຫ ີກເວັັ້ນການປົນເປ ັ້ອນທາງອາກາດ.  

ຂັັ້ນຕອນການຜະລ ດ ເຊັໍ່ນ ການລ້າງ, ການປອກ, ການປະດບັ, ການຕັດ, ການເລ ອກ, ການຕົັ້ມກັໍ່ນ, ການແຍກນ ັ້າອອກ, ການ
ປັບເຢັນ, ການຊອຍ, ການບີບ, ການຕາກແຫ້ງ, ການທຸບ, ການຮີດ ແລະ ການຂຶັ້ນຮູບ ຄວນເຮັດຢູ່ໃນສະພາບແວດລ້ອມທີໍ່ມີ
ການປ້ອງກັນ ທີໍ່ພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດໄດ້ຜ່ານການຂ້າເຊ ັ້ອ ແລະ ມີການຄວບຄຸມເວລາ ແລະ ອຸນນະພູມໃນແຕ່ລະຂັັ້ນຕອນການ
ຜະລ ດ. 

ຄວນຫ ີກເວັັ້ນ ການປົນເປ ັ້ອນຈາກ ແປງຊຸບທອດ, ການເຮັດເຂົັ້າຈີໍ່, ຊອສ, ນ ັ້າລາດໜ້າ, ນ ັ້າສະຫ ັດ ແລະ ວັດສະດຸປຸງແຕ່ງອ ໍ່ນໆ
ຄ້າຍຄຽງ ໂດຍການໃຊ້ສ່ວນປະສົມທີໍ່ປະສະຈາກການປົນເປ ັ້ອນ, ຄວບຄຸມອຸນນະພູມ ແລະ ເວລາໃຫ້ເໝາະສົມ,  ມີການປ້ອງ
ກັນການປົນເປ ັ້ອນຈາກພາຍນອກ. 

ມີການກວດກາຢ່າງມີປະສ ດທ ພາບໃນການປ້ອງກັນ ເຫ ັກ ແລະ ວັດສະດຸອ ໍ່ນໆ ໂດຍການຕອງ, ການລີໍ່, ໃຊ້ເຫ ັກກ້າ, ເຄ ໍ່ອງ
ກວດຈັບເຫ ັກ ຫ   ອ ໍ່ນໆ ທີໍ່ມີປະສ ດທ ພາບ. 
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ອຸປະກອນ, ກ່ອງ ແລະ ພາສະນະບັນຈຸທີໍ່ໃຊ້ໃນການປົກປ ດ, ການຮອງຮັບ ຫ  ການເກັບຮັກສາ ວັດຖຸດ ບ, ໃນບ່ອນທ າການ
ຜະລ ດ, ການຜະລ ດຄ ນ ຫ   ອາຫານ ຄວນອອກແບບ, ນ ຼໍາໃຊ້ ແລະ ຮັກສາ ໃຫ້ຖ ກວ ທີໃນການປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ. 

ການດ າເນີນການກັບອາຫານສ າເລັດຮູບຄວນແຍກ ເພ ໍ່ອຫ ີກເວັັ້ນການປະປົນ ວັດຖຸດ ບ ກັບ ສ່ວນປະສົມອ ໍ່ນໆ ຫ   ເຮັດໃຫ້
ສັບສົນ ທີໍ່ອາດຈະສົໍ່ງຜົນໃຫ້ອາຫານເກີດການປົນເປ ັ້ອນ 

ການຄວບຄຸມ ອນຸະພ ມ: ອາຫານ ທີໍ່ເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີທີໍ່ບ ໍ່ຕ້ອງການ ສາມາດຂະຫຍາຍຕົວໄດ້ຢ່າງໄວວາ ຄວນເກັບຮັກສາ ໃນ
ເງ ໍ່ອນໃຂອຸນນະພູມ ຕູ້ເຢັນ ຕູ້ແຊ່ ຫ   ອຸ່ນໃຫ້ຮ້ອນສູງກ່ວາ 60 ອົງສາ. 

ການຄວບຄຸມຄວາມຊຸູ່ມ: ອາຫານເຊັໍ່ນໝາກໄມ້ປະສົມ, ຖົໍ່ວດ ນ, ອາຫານທທີໍ່ມີຄວາມຊຸ່ມປານກາງ ແລະ ອາຫານທີໍ່
ແຍກນ ັ້າ ຕ້ອງມີການຄວບຄຸມຄວາມຊຸ່ມ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນບ ໍ່ໃຫ້ເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີທີໍ່ບ ໍ່ຕ້ອງການ ຂະຫຍາຍຕົວ ຕ້ອງຮັກສາລະດັບຄວາມ
ຊຸ່ມທີໍ່ປອດໄພ ໂດຍການໃຊ້ແນວກັນຄວາມຊຸ່ມ ຫ   ສ ໍ່ງອ ໍ່ນໆ  

ການຄວບຄຸມ ຄ່າພີເຮສ: ອາຫານທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ ພີເຮສເຊັໍ່ນ: ອາຊ ດ, ອາຫານສົັ້ມ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນບ ໍ່ ໃຫ້ເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີທີໍ່ບ ໍ່
ຕ້ອງການ ຂະຫຍາຍຕົວຕ້ອງຕ ດຕາມແລະຮັກສາຄ່າ ພີເຮສ ເທົໍ່າກັບ ຫ   ຕ ໍ່າກວ່າ 4,6.  

ການຄວບຄຸມການດ າເນນີງານ: ພ ັ້ນທີໍ່ ແລະ ອຸປະກອນ ທີໍ່ໃຊ້ໃນການຜະລ ດອາຫານໃຫ້ຄົນ ຄວນຈະແຍກຈາກການ
ຜະລ ດອາຫານໃຫ້ສັດ ຫ   ຜະລ ດຕະພັນທີໍ່ກ ນບ ໍ່ໄດ້. 

ຄວນຈະກ ານົດລາຍລະອຽດໃນການດ າເນີນງານຂອງລະບົບເຊັໍ່ນ: ການເກັບຕົວຢ່າງ, ການກວດກາ, ການທົດສອບວັດຖຸດ ບ 
ແລະ ຜະລ ດຕະພັນສຸດທ້າຍ, ມາດຕະຖານໃນການດ າເນີນງານ ສ າລັບ ຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດຮູບທີໍ່ປ່ອຍອອກ ຕ້ອງສຶກສາ
ສະຖຽນລະພາບ ແລະ ຂະບວນການກວດສອບ.  

i. ການຮັບປະກັນຄຸນນະພາບ:  
ເປັນຂະບວນການຊຶໍ່ງພ ຈາລະນາ ການຮັບປະກັນວ່າ ສ ນຄ້າມີ ຄຸນນະພາບ. ເປົັ້າໝາຍຂອງການຮັບປະກັນຄຸນນະພາບ ຄ ການ
ປ້ອງກັນຂ ັ້ບົກຜ່ອງ ແລະ ຮັບປະກັນຄຸນນະພາບທີໍ່ດີ. ສະເປັກຂອງວັດຖຸດ ບ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດຮູບ ຄວນມີການ
ກວດກາ ແລະ ສອດຄ່ອງກັບມາດຕະຖານ. 

ການຄວບຄຸມ ຄຸນນະພາບ: ການຄວບຄຸມຄຸນະພາບ ຢັັ້ງຢ ນວ່າ ໂຄງການບັນລຸຜົນຕາມມາດຕະຖານທີໍ່ກ ານົດ.  

ມາດຕະຖານການດ າເນີນງານ, ເອກະສານ ແລະ ການບັນທຶກ: ມາດຕະຖານການດ າເນີນງານທີໍ່ດີ ແລະ ການ
ບັນທຶກ ໃນຂະບວນການ ການຜະລ ດ, ການຈ າໜ່າຍ ການທ າຄວາມສະອາດອຸປະກອນ ແລະ ອ ໍ່ນໆ ຄວນຮັກສາ ແລະ ມີໄວ້. 
ເອກະສານ ສາມາດເພີໍ່ມຄວາມໜ້າເຊ ໍ່ອຖ  ແລະ ປະສ ດທ ພາບຂອງລະບົບຄວບຄຸມຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ເຊັໍ່ນ: 
ມາດຕະຖານຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນງານ ຂອງການຮັບວັດຖຸທີໍ່ນ າເຂົັ້າ, ການຕ ດສະຫລາກພາຍໃນ ແລະ ການຫຸ້ມຫ ໍ່, ການເກັບ
ຕົວຢ່າງ, ການທົດສອບ, ການປະກອບ ການສອບທຽບອຸປະກອນ, ການນ າໃຊ້ ແລະ ການສອບທຽບເຄ ໍ່ອງກວດກາ, ການ
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ບ າລຸງຮັກສາ, ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊ ັ້ອ, ການຝຶກອົບຮົມ ແລະ ຄວາມສະອາດຂອງບຸກຄະລາກອນ, ການປຸງ
ແຕ່ງຕາມມາດຕະຖານ, ການດ າເນີນງານ ແລະ ການຈ າໜ່າຍ, ການເກັບຮັກສາສ ນຄ້າ. 

j. ການກວດກາດວ້ຍຕນົເອງ ແລະ ການກວດກາຄຸນນະພາບ 

ມາດຕະຖານການດ າເນີນງານ, ເອກະສານ ແລະ ການບັນທຶກ: ອຸດສາຫະກ າອາຫານ ຄວນມີການຈັດຕັັ້ງໜ່ວຍ
ງານກວດສອບ ທີໍ່ຜ່ານການຝຶກອົບຮົມ ແລະ ມີຂັັ້ນຕອນການກວດສອບ ເພ ໍ່ອ ປະເມີນວ່າ ໄດ້ປະຕ ບັດຕາມຂ ັ້ກ ານົດຂອງ
ຫ ັກການການຜະລ ດທີໍ່ດີ. 

L. ຂອບເຂດຂອງ ຫ ກັການການຜະລິດທີີ່ດີ ແລະ ການປະເມນີອນັຕະລາຍ ແລະ ການ
ຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງ 

➢ ບ ໍ່ມີເສັັ້ນແບ່ງທີໍ່ຊັດເຈນ ທີໍ່ຈະຈັດລະດັບກ ດຈະກ າ ທີໍ່ບົໍ່ງບອກເຖ ງຄວາມປອດໄພ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມອາຫານ 

ໂຮງງານຜະລ ດອາຫານທີໍ່ບ ໍ່ມີລະບົບ HACCP ແຕ່ດ າເນີນງານ ໂດຍມີການຈັດການກັບມາດຕະຖານຄຸນນະພາບ, ນ າໃຊ້ບາງຂ ັ້
ກ າພ ັ້ນຖານຂອງ ຫ ັກການ ການຜະລ ດທີໍ່ດີ ຕາມຂ ັ້ກ ານົດກົດໝາຍ 

 

II. ມາດຕະຖານ ຂັັ້ນຕອນປະຕິບັດ Standard Procedure 

ເພ ໍ່ອໃຫ້ສອດຄ່ອງກັບ GMP ກ່ອນອ ໍ່ນ ໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ຄວນສ້າງລາຍການກວດກາ ໂດຍທີໍ່ ຮຽບຮຽງຕາມຂ ັ້ກ ານົດ 
ແລະ ສົມທຽບຊ່ອງຫວ່າງ ລະຫວ່າງເງ ໍ່ອນໃຂໃນປະຈຸບັນ ແລະ ລະດັບຄວາມຄາດຫວັງຂອງຂ ັ້ກ ານົດ.  

1. ການປະເມີນນີັ້ ບ ໍ່ຄວນເປັນພຽງກ ດຈະກ າການກວດກາ ແຕ່ເປັນການປະເມີໍ່ນທີໍ່ຄວບຄຸມທົໍ່ວໂຮງງານ ເພ ໍ່ອກ ານົດ

ລະດັບຂອງຄວາມສອດຄ່ອງກັບ GMP. 

2. ຖ້າມີພ ັ້ນທີໍ່ທີໍ່ຕ້ອງມີການປັບປຸງກ ຈະຕ້ອງໄດ້ເຮັດ ເພ ໍ່ອໃຫ້ໄດ້ຕາມລະດັບທີໍ່ສາມາດຮັບໄດ້  

3. ຖ້າວ່າໃນພ ັ້ນທີໍ່ ໄດ້ປະຕ ບັດຕາມຂ ັ້ກ ານົດພ ັ້ນຖານຢູ່ແລ້ວ, ການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດຕາມຂັັ້ນຕອນ ແລະ ການຄວບຄຸມ

ພາຍໃນອົງກອນສາມາດດ າເນີນການຕາມມາດຕະຖານຂອງ GMP ໄດ້ຢ່າງມີປະສ ດທ ຜົນ.  

4. ເພ ໍ່ອຊ່ວຍໃຫ້ການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ GMP ມີປະສ ດທ ຜົນ ພາຍໃນໂຮງງານຜະລ ດອາຫານ ແນະນ າໃຫ້ສ້າງ

ເອກະສານຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນງານ ທີໍ່ຈະຕ້ອງໄດ້ປະຕ ບັດທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບ GMP. 

5. ການຮັກສາການບັນທຶກ ແມ່ນມີຄວາມສ າຄັນເຊັໍ່ນກັນ ເພ ໍ່ອຊ່ວຍຢັັ້ງຢ ນໃນການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ GMP. ເອກະສານ

ຫ ັກທີໍ່ສອດຄ່ອງກັບຫ ັກການ ການປະຕ ບັດທີໍ່ດີທັງໝົດ ໃນມາດຕະຖານ GMP ແມ່ນຄູ່ມ  GMP ຂອງບ ລ ສັດ. 

6. ບັນທຶກອ ໍ່ນໆທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ ກ ຕ້ອງສ້າງຂຶັ້ນ ແລະ ຮັກສາໄວ້ເພ ໍ່ອຄວາມໂປ່ງໃສໃນໜ້າທີໍ່ຂອງ GMP ໃນໂຮງງານຜະລ ດ
ອາຫານ. 



28 
 

7.  ການສ້າງເອກະສານ ແລະ ການບັນທຶກ ອາດຈະຕ້ອງການການຊ່ວຍເຫ  ອຈາກພາກສ່ວນອ ໍ່ນ. ເຖ ງຢ່າງໃດກ ຕາມ ຖ້າ
ຫາກມີບຸກຄະລາກອນທີໍ່ມີຄວາມສາມາດໃນບ ລ ສັດ ເຂົາກ ສາມາດເຮັດໄດ້ໂດຍທີໍ່ບ ລ ສັດບ ໍ່ຕ້ອງມີການໃຊ້ຈ່າຍເພີໍ່ມ.  

8. ຂ ັ້ກ ານົດສ າລັບຜູ້ຜະລ ດອາຫານ ຜູ້ທີໍ່ມີຄວາມຕ້ອງການດ າເນີນການໃນການຢັັ້ງຢ ນ GMP ຄວນຈະພົວພັນກັບ ຜູ້ອອກ
ໃບຍັັ້ງຢ ນຂອງ ກົມອາຫານ ແລະ ຢາ ເພ ໍ່ອຈັດສັນຕາຕະລາງເວລາໃນການກວດສອບ. 

1, ມາດຕະຖານ ຂັັ້ນຕອນດ າເນີນງານ ໃນການກວດສອບ   Audit Procedure 

1. ຈຸດປະສົງ 

ຈຸດປະສົງຂອງການກວດສອບ ຄ ການປະເມີນລະບົບ, ຂະບວນການ ແລະ ໜ້າທີໍ່ຂອງໜ່ວຍງານໃດໜຶໍ່ງ ເປັນທ ມ ເຊ ໍ່ງບ ໍ່
ແມ່ນການປະເມີນສ່ວນບຸກຄົນ ຫ   ການວ ຈານ. ພະນັກງານຂອງໜ່ວຍງານທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ ແລະຜູ້ກວດສອບຈະຮ່ວມກັນ
ກ ານົດຫ ັກສູດ ຂອງການດ າເນີນການ ເພ ໍ່ອປັບປຸງການປະຕ ບັດຕາມລະບຽບ ແລະ ຫ ັກການ 

2. ການກະກຽມ ການກວດສອບ 

o ກວດຄ ນ ບົດລາຍງານການກວດສອບພາຍໃນ ຄັັ້ງສຸດທ້າຍ. ໝາຍເຫດ ແລະ ຂ ັ້ຄ ດເຫັນທີໍ່ຈະຕ້ອງໄດ້ເອົາມາປະ
ເມີນໃນເວລາກວດສອບ ແລະ ບົດລາຍງານ ການກວດສອບອ ໍ່ນໆ ທີໍ່ກ່ຽວກັບ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ 

o ພົວພັນ ໜ່ວຍງານ ເພ ໍ່ອຕາຕະລາງເວລາໃນການເຮັດວຽກ ແລະ ຕົກລົງ ມ ັ້ປະຊຸມ 

3. ການກວດສອບ 

a. ຫ ັກການສ າຄັນ ໃນການກວດສອບ GMP ແມ່ນຄວາມສະໝັກໃຈ ແລະ ອ້າງອ ງຕາມຫ ັກຖານ. 
ກ ດຈະກ າທຸກຢ່າງທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບການກວດສອບ ມີ ແຜນການເກັບຕົວຢ່າງ ແລະ ລະບົບຊຸ່ມກວດ. ມີ
ລະບົບການປະເມີນຕົນເອງ. ກົນລະຍຸດໃນການດ າເນີນການກວດສອບ ແມ່ນການຖາມ ຄ າຖາມພ ັ້ນຖານໃນ
ການກວດສອບກ່ຽວກັບລະບບົຄຸນນະພາບ ທີໍ່ມີໃນພ ັ້ນທີໍ່ ແລະ ເລີໍ່ມຈາກ ແມ່ນຫຍັງ?, ເປັນຫຍັງ?, 
ແນວໃດ, ແມ່ນໃຜ?, ຢູ່ໃສ? ແລະ ເວລາໃດ? 

b. ແນວທາງ ໃນການກວດສອບ. ການກວດສອບ ຄວນເບ ໍ່ງໃນຂະບວນການທີໍ່ສາມາດເປັນໄປໄດ້ ບ ໍ່ແມ່ນການ
ຄົັ້ນຫາຂ ັ້ບົກຜ່ອງ. ກ ດຈະກ າການກວດສອບຕ ໍ່ໄປນີັ້ ເປັນສ ໍ່ງທີໍ່ຕ້ອງໄດ້ເຮັດ ກ່ອນການພົວພັນ. 

1, ຈອງ ມ ັ້ກວດສອບ: ຜູ້ສະໜອງ ຕ້ອງຕ ດຕ ໍ່ ບ ລ ສັດທີໍ່ທ າການກວດສອບຈ ານວນໜຶໍ່ງ ເພ ໍ່ອຈັດສັນ
ເວລາໃນການກວດສອບ. 

2, ການຢ ນຢັນ ການກວດສອບ: ບ ລ ສັດທີໍ່ທ າການກວດສອບ ຈະສົໍ່ງເອກະສານ ຕ ໍ່ໄປນີັ້ໃຫ້ ຜູ້ປະກອບ
ການ, ເປັນຄ າຖາມກ່ອນການກວດສອບ, ຄ າແນະນ າ, ລາຍການກວດສອບ, ໃບສະເໜີລາຄາຕາມມາດຕະຖານ.  

o ຜູ້ປະກອບການ ຕ້ອງຕອບຄ າຖາມ ແລະ ສົໍ່ງກັບຫາ ບ ລ ສັດພ້ອມການຢ ນຢັນ ການກວດສອບ. 
o ບ ລ ສັດກວດສອບ ຈະແຈ້ງ ວ ຊາການ ຫ   ຜູ້ຈັດການຝ່າຍເຕັກນ ກ ຖ້າຫາກ ບ ໍ່ໄດ້ຮັບການຮ່ວມມ . 
o ມ ັ້ກວດສອບ ຈະຕ້ອງຢ ນຢັນຈາກທັງສອງຝ່າຍ ທັງຜູ້ປະກອບການ ແລະ ບ ລ ສັດກວດສອບ 

o ຂ ັ້ຜ ດພາດ ໃນການຢ ນຢັນ ເວລາ ໃນການກວດສອບ ຈະສົໍ່ງຜົນໃຫ້ບ ລ ສັດກວດສອບ ເສຍເວລາໃນການຈັດສັນ

ເພ ໍ່ອສະໜອງການກວດສອບ.  
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o ໃນລະຫວ່າງການກວດສອບ ຜູ້ກວດສອບຕ້ອງການທີໍ່ຈະເຫັນຫ ັກຖານ ວ່າ ຂະບວນການໄດ້ຖ ກປະຕ ບັດ ຕາມ 
ຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດ ແລະ ຕາມນະໂຍບາຍ. 

o ການທ າການກວດສອບ ຕ້ອງດ າເນີນໃນເວລາເຮັດວຽກປົກະຕ . ຖ້າການຜະລ ດ ຫາກມີການດ າເນີນງານໃນ
ຫລາຍກາ, ຄວນມີການທ າການກວດສອບໃນກາທີໍ່ ມີຈ ານວນ ພະນັກງານລະດັບຫົວໜ້າ ທີໍ່ນ້ອຍກ່ວາ. 

o ໃນລະຫວ່າງການກວດສອບ ການໃຫ້ຄວາມຮ່ວມມ ຈາກບຸກຄະລາກອນທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງແມ່ນມຄີວາມສ າຄັນທີໍ່ສຸດ. 
ສ ໍ່ງທີໍ່ສ າຄັນ ຄວນໄດ້ຮັບຂ ັ້ມູນ ຫ າຍເທົໍ່າທີໍ່ຈະຫລາຍໄດ້ກ່ຽວກັບ ຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດໃນປະຈຸບັນ ດ້ວຍ: 

ຄ າຖາມ ເປີດ-ປ ດ,  

ການຟັງ ແລະ ພະຍາຍາມເຂົັ້າໃຈ,  

ຢ ັ້າ ການຕອບສະໜອງ,  

ໃຫ້ເວລາໃນການຕອບສະໜອງ,  

ມີການຢຸດຢ ໍ່ນ ແລະ ທັດສະນະຄະຕ ທີໍ່ສ້າງສັນ 

ການໃຊ້ຄ າສັບທີໍ່ເໝາະສົມ.  

o ການກວດສອບຕ້ອງນ າໃຊ້ ເຊັກລ ສ ຫ   ລາຍການກວດສອບທີໍ່ມີການອະນຸມັດແລ້ວ (ເບ ໍ່ງເອກະສານແນບ) 
4. ຫ ັງການກວດສອບ 

ຜູ້ກວດສອບ ເພ ໍ່ອອອກໃບຍັັ້ງຢ ນ GMP ຈະໄດ້ຂຽນບົດລາຍງານ ຢ່າງເປັນທາງການ ກ່ຽວກັບປະເດັນ ທີໍ່ພົບໃນໂຮງງານ
ອາຫານ. ຄ າເຫັນກ່ຽວກັບ ຄວາມບ ໍ່ສອດຄ່ອງ ຈະມີການຈັດລະດັບດັໍ່ງນີັ້:  

A. ມີຄວາມສ່ຽງ Critical:  ມີບັນຫາທີໍ່ກະທົບຕ ໍ່ຜະລ ດຕະພັນໂດຍກົງ ຕົວຢ່າງ:  

1. ບ ໍ່ປົກປ ດ ຜະລ ດຕະພັນທີໍ່ຂ້າເຊ ັ້ອແລ້ວ ໃນເຂດ ທີໍ່ບ ໍ່ປອດ  

2. ບ ໍ່ສາມາດກວດສອບຍ້ອນກັບ ສ່ວນປະສົມ  

B. ປະເດັນໃຫຍ່ Major: ມີບັນຫາທີໍ່ກະທົບຕ ໍ່ຜະລ ດຕະພັນໂດຍກົງ ຕົວຢ່າງ:  

1. ອຸປະກອນ ບ ໍ່ມີການສອບທຽບ  

2. ພະນັກງານບ ໍ່ໄດ້ຜ່ານການຝກຶອົບຮົມ  

C. Minor: ມີບັນຫາທີໍ່ບ ໍ່ກະທົບຕ ໍ່ຜະລ ດຕະພັນໂດຍກົງ ຕົວຢ່າງ: ການບັນທຶກ ການແກ້ໃຂບັນຫາ ບ ໍ່ມີວັນທີ  

4.1 ຜູ້ກວດສອບຈະຕ້ອງລວມກັບພະນັກງານໃນເຂດທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງເພ ໍ່ອປຶກສາຫາລ  ກ່ຽວກັບ ປະເດັນທີໍ່ພົບ ແລະ ເຫັນດີ
ເຫັນພ້ອມ ໃນການປັບປຸງ. 

4.2 ຂະແໜງການ, ຝ່າຍກ່ຽວຂ້ອງຈະຕ້ອງມີຄວາມຮັບຜ ດຊອບໃນການປັບປຸງ ຕ ໍ່ ປະເດັນທີໍ່ພົບ ແລະ ຄາດຄະເນ ວັນທີ 
ທີໍ່ຈະສ າເລັດ. 
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4.3 ຜູ້ກວດສອບຈະຕ້ອງຕ ດຕາມ ບັນຫາທັງໝົດ ທີໍ່ພົບ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈວ່າ ໄດ້ມີການແກ້ໃຂ ແລະ ມີການປັບປຸງ  

4.4 ຝ່າຍ ຮັບປະກັນຄຸນນະພາບຈະເປັນຜູ້ ຮັກສາບັນທຶກ ຂອງການກວດສອບ ທັງໝົດ 

4.5 ຄວາມຖີໍ່ໃນການກວດສອບ ຝ່າຍຮັບປະກັນຄຸນນະພາບ ຈະເປັນຜູ້ຈັດຕາຕະລາງເວລາ ແລະ ແຈ້ງການກວດສອບ 
ໃຫ້ແຕ່ລະຝ່າຍ ຕ ໍ່າສຸດປີລະຄັັ້ງ (ກວດກາພາຍໃນ 1ຄັັ້ງ ແລະ ກວດກາພາຍນອກ1ຄັັ້ງ). ການກວດສອບໝຸນວຽນໃນ
ທຸກໆ 6ເດ ອນແມ່ນດີທີໍ່ສຸດ. ການກວດສອບແບບບ ໍ່ມີການແຈ້ງການ ອາດຈະມີຂຶັ້ນໄດ້ທຸກເວລາ ຈາກ ເຈົັ້າໜ້າທີໍ່ ກວດກາ 

ທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ, ຝ່າຍຄວບຄຸມຄຸນນະພາບ ຄວນ ຄວນຂຽນບົດລາຍງານເປັນຂອງຕົນເອງ ແລະ ມີການປະຊຸມກັບແຕ່ລະຝ່າຍ
ກ່ຽວຂ້ອງ  

ການເຍືັ້ອນການກວດສອບ/ການຍົກເລີກ 

 ຫາກຜູ້ປະກອບການມີຄວາມຕອ້ງການຈະເຍ ັ້ອນ ຫ   ຍົກເລີກການກວດສອບ ຄວນຈະມີການແຈ້ງເປັນລາຍລັກ
ອັກສອນ ຫາຜູ້ຈັດການຝ່າຍເຕັກນ ກຈ ານວນໜຶໍ່ງ ເພ ໍ່ອຂ ການອະນຸມັດ ຕ ໍ່າສຸດ ໜຶໍ່ງເດ ອນກ່ອນການກວດສອບ.  

ບ ລ ສັດຜູ້ກວດສອບຈະເປັນຜູ້ສົໍ່ງແບບຟອມໃບສະເໜີ ໃຫ້ລູກຄ້າ. 

ຖ້າການກວດສອບຫາກມີການຢ ນຢັນແລ້ວ ການເຍ ັ້ອນ ທີໍ່ບ ໍ່ມີການແຈ້ງເຈດຈ ານົງກ່ອນ 30ວັນລ່ວງໜ້າ, ການຍົກເລີກອາດມີ
ການໃຊ້ຈ່າຍເກີດຂຶັ້ນ. 

5. General outline ຂອງຂັັ້ນຕອນການກວດສອບ 

ການເປີດກອງປະຊຸມ  

ການເປີດກອງປະຊຸມກັບທຸກພາກສ່ວນທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ ແມ່ນບ່ອນທີໍ່ຜູ້ກວດສອບຈະນ າສະເໜີ ແຜນການກວດສອບ ແລະ ວັດຖຸ
ປະສົງຂອງຂະບວນການກວດສອບ. ການກວດສອບດ້ວຍການສອບຖາມ, ການສັງເກດ ກ ດຈະກ າ ແລະ ກວດສອບລະບບົ
ເອກະສານ (ລາຍການກວດກາ) 

ວ ເຄາະ ແລະ ບັນທຶກ ຄວາມບ ໍ່ສອດຄ່ອງ 

ສັງລວມການກວດສອບ,  

ດ າເນີນການ ປ ດກອງປະຊຸມ 

ສ າລັບ ຜູ້ປະກອບການ, ວ ຊາການ ຫ   ຫົວໜ້າຝ່າຍເຕັກນ ກ ເຕັກໂນໂລຊີ ອາດຈະຢູ່ໃນລະຫວ່າງການກວດສອບເພ ໍ່ອສັງເກດ
ການ ໂດຍໄດ້ຮັບການອະນຸຍາດຈາກ ຜູ້ກວດສອບ ແລະ ຜູ້ສະໜອງ.  

ຜົນຂອງການກວດສອບ  

ບົດລາຍງານການກວດສອບ ຈະແລ້ວພາຍໃນ 7ວັນເຮັດວຽກ. ຜົນຂອງການກວດສອບຈະຖ ກເປີດເຜີຍສະເພາະລູກຄ້າ (ຜູ້
ປະກອບການທີໍ່ຖ ກກວດສອບ) ແລະ ຮ້ານຈ າໜ່າຍ ເທົໍ່ານັັ້ນ, ໃນເມ ໍ່ອ ບ ລ ສັດຜູ້ກວດສອບຫາກໄດ້ຮັບ ການສ າລະສ າລັບການ
ກວດສອບແລ້ວ.  
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ຮ້ານຈ າໜ່າຍປີກ ຕ້ອງໄດ້ຮັບ ລາຍງານການກວດສອບພາຍໃນ 30ວັນ ຫ ັງຈາກການກວດດສອບ. ຖ້າບົດລາຍງານ ຫາກບ ໍ່ຖ ກ
ເປີດເຜີຍເນ ໍ່ອງຈາກວ່າ ບ ໍ່ມີການຊ າລະ ຄ່າກວດສອບ, ຜູ້ຈັດການຝ່າຍເຕັກນ ກ ຄວນສົໍ່ງຈົດໝາຍເຖ ງຜູ້ສະໜອງ ເພ ໍ່ອຮຽກຮ້ອງ
ການຊ າລະດັໍ່ງກ່າວ.  ຖ້າຫາກບ ໍ່ປະຕ ບັດຕາມອາດສົໍ່ງຜົນໃຫ້ມີການລະງັບສະຖານປະກອບການອາຫານດັໍ່ງກ່າວ. 

ຄວາມບ ີ່ສອດຄ່ອງ NON-CONFORMANCES  

ໃນລະຫວ່າງການກວດສອບ ຜູ້ກວດສອບຈະວ ເຄາະ ຄວາມບ ໍ່ສອດຄ່ອງ ທີໍ່ໄດ້ຮັບຈາກບົດລາຍງານການກວດສອບ. ຜູ້
ປະກອບການອາຫານ ຕ້ອງທ າການແກ້ໃຂໃຫ້ແລ້ວ ລາຍງານ ແລະ ສົໍ່ງໃຫ້ ວ ຊາການປຸງແຕ່ງທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ. ການດ າເນີນການແກ້
ໃຂພາຍໃນ 28ວັນ ສາມາດແກ້ໃຂໄດ້ ສ າລັບຄວາມບ ໍ່ສອດຄ່ອງບາງຢ່າງ ແຕ່ ຄວາມບ ໍ່ສອດຄ່ອງທີໍ່ງ່າຍກ ສາມາດແກ້ໃຂໄດ້ພາຍ
ໃນ 3-5ວັນ ຖ້າເປັນໄປໄດ້ ຂຶັ້ນກັບປະເພດ ຂອງຄວາມບ ໍ່ສອດຄ່ອງ. ການດ າເນີນການແກ້ໃຂທີໍ່ຈ າເປັນ ຕ້ອງສົໍ່ງໃຫ້ຜູ້
ກວດສອບ ແລະ ກົບປີໃຫ້ ວ ຊາການປຸງແຕ່ງອາຫານ. ຫ ັງຈາກນັັ້ນຜົນການກວດກາກ ພ້ອມທີໍ່ຈະເປີດເຜີຍ. 

ຜົນບັງຄັບໃຊ້ ໃນການກວດສອບ  AUDIT VALIDITY  

ການກວດສອບມີຜົນບັງຄັບໃຊ້ສູງສຸດ ຕາມທີໍ່ກ ານົດ ການປະເມີນການກວດສອບໄດ້ຈາກການກວດສອບກ່ອນໜ້ານີັ້. ການ
ກວດສອບມີຜົນບັງຄັບໃຊ້ 360 ວັນ  

A ການກວດສອບຄ ນ ຈະຕ້ອງໄດ້ເຮັດໃນວາລະດັໍ່ງຕ ໍ່ໄປນີັ້:  
1. ດ າເນີນການແກ້ໃຂພາຍໃນ ຈາກການກວດສອບ ກ່ອນໜ້ານີັ້  

2. ມີການປ່ຽນແປງ ຄວາມເປັນເຈົັ້າຂອງ  

3. ຍ້າຍອາຄານ ຫ   ດັດແປງ ໂຄງສ້າງ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກທີໍ່ສ າຄັນ  

4. ການປ່ຽນແປງຜະລ ດຕະພນັ  

5.ການປ່ຽນແປງຂະບວນການຜະລ ດ   

6. ມີການຮ້ອງຟ້ອງຈາກລູກຄ້າເພີໍ່ມຂຶັ້ນ 

ການຕິດຕາມ ການກວດສອບ AUDIT FOLLOW-UP  

ຜູ້ປະກອບການ ອາຫານ ມີຄວາມຮັບຜ ດຊອບ ໃນການຕ ດຕາມ ສ ໍ່ງທີໍ່ບ ໍ່ເປັນໄປຕາມຂ ັ້ກ ານົດ ຈາກບົດລາຍງານການກວດ
ສອບ. ວັນທີ ການກວດສອບຄັັ້ງຕ ໍ່ໄປ ຈະຂຶັ້ນຢູ່ເທ ງໜ້າປົກ ຂອງບົດລາຍງານ ແລະ ມີການກ ານົດການໃຫ້ຄະແນນ ແລະ ຈັດ
ລະດັບ. ຜູ້ສະໜອງຕ້ອງແນ່ໃຈ ໃນການຕ ດຕາມ ດັໍ່ງທີໍ່ໄດ້ກ ານົດໄວ້ໃນຕາຕະລາງເວລາ. 
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 ຕາຕະລາງທີ 1:  ແມູ່ນຕົວຢູ່າງບົດລາຍງານການກວດສອບເພືີ່ອອອກໃບຍັັ້ງຢນື GMP 

 ຈ ານວນສ ໍ່ງທີໍ່ບ ໍ່
ເປັນໄປຕາມຂ ັ້
ກ ານົດ 

ໝາຍເຫດ 

Critical 

ມີຄວາມ
ສ່ຽງ 

.. ບ ໍ່ສາມາດອອກໃບຍັັ້ງຢ ນໃຫ້ໄດ້ຈົນກ່ວາຈະມີຫ ັກຖານຢັັ້ງຢ ນໃນການແກ້ໃຂ 
ໄດ້ຖ ກກວດສອບ ແລະ ມີຜົນບັງຄັບໃຊ້.  ຫ ັກຖານການແກ້ໃຂຄວນສົໍ່ງໃຫຜູ້້
ອອກໃບຍັັ້ງຢ ນພາຍໃນ 14ວັນ. ການກວດສອບຄວາມຖ ກຕ້ອງຈະຕ້ອງເຮັດ
ພາຍໃນ 28ວັນ ໂດຍການລົງມາກວດຕົວຈ ງ. 

Major 

ປະເດັນ
ໃຫຍ່ 

.. ບ ໍ່ສາມາດອອກໃບຍັັ້ງຢ ນໃຫ້ໄດ້ຈົນກ່ວາຈະມີຫ ັກຖານຢັັ້ງຢ ນໃນການແກ້ໃຂ 
ໄດ້ຖ ກກວດສອບ ແລະ ມີຜົນບັງຄັບໃຊ້.  ຫ ັກຖານການແກ້ໃຂຄວນສົໍ່ງໃຫຜູ້້
ອອກໃບຍັັ້ງຢ ນພາຍໃນ 28ວັນ. ການກວດສອບຄວາມຖ ກຕ້ອງຈະຕ້ອງເຮັດ
ພາຍໃນ 28ວັນ ໂດຍການລົງມາກວດຕົວຈ ງ ຫ   ສົໍ່ງໃຫ້ຜູ້ກວດສອບພາຍໃນ 
28ວັນ. 

ປະເດັນໃຫຍ່ໃນເວລາກວດສອບເພ ໍ່ອຕ ດຕາມຫ  ອອກໃບຍັັ້ງຢ ນໃໝ ່ການ
ກວດສອບຄວາມຖ ກຕ້ອງຈະຕ້ອງເຮັດພາຍໃນ 28ວນັ 

Minor 

ປະເດັນ
ນ້ອຍ 

.. ປະເດັນນ້ອຍ ຈະຕ້ອງມີການວາງແຜນໃນການແກ້ໃຂບັນຫາ ແລ້ວສົໍ່ງໃຫ້ຜູ
ກວດສອບພາຍໃນ 7ວັນ. ຖ້າຫາກວ່າ ແຜນການແກໃ້ຂສາມາດຮັບໄດ້ ຈະໄດ້
ຮັບການກວດກາຄວາມຖ ກຕ້ອງໃນການກວດສອບຄັັ້ງຕ ໍ່ໄປ. 

 

ອ ງໃສ່ຜົນຂອງການກວດສອບນີັ້ ທ ມງານກວດສອບຈະສະເໜີໃຫ້ອອກໃບຢັັ້ງຢ ນ. 

 

ຕາຕະລາງທີ 2 ບົດລາຍງານການກວດກາ: ຈັດລະດັບຄວາມສອດຄ່ອງກັບມາດຕະຖານອາຫານທີີ່ມສີຸກຂາ
ອະນາໃມ/ມາດຕະຖານການຜະລິດທີີ່ດີ 

Number of 

Criteria Not 

Applicable 

NNA 

Number of 

Applicable 

Criteria 

NAC 

(82– NNA) 

     

Number 

ofNon 

Complian

ce“No” 

N0 

 

      

Number of  

Major 

Compliance 

(Yes – Major) 

NY1 

       

Number of Minor 

Compliance   

   (Yes – Minor) 

NY2 

Total No. of  

Compliance 

Points  PTC 

(NY1x 1) + (NY2x 

0.5)   

 

….................. 

 

….................. 

 

….................

 

….................. 

 

….................. 

 

…................ 
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. 

 

 

Degree of  Compliance (%)  =   Total No. of Compliance Points (PTC) x 100 

                                Number of Applicable Criteria (NAC) x 1 

 

 

2, ມາດຕະຖານ ຂັັ້ນຕອນດ າເນີນງານ ໃນການຂາ້ເຊືັ້ອ (SSOP) 
 

SSOPs ແມ່ນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ຈ າເປັນ ທີໍ່ຂຽນໄວ້ສະເພາະ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈໃນເງ ໍ່ອນໃຂ ທີໍ່ມີສຸກຂາອະນາໃມ ໃນໂຮງງານຜະລ ດ
ອາຫານ. ເຊ ໍ່ງລວມທັງຂັັ້ນຕອນການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊ ັ້ອ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ.  

 

ພັດທະນາ ມາດຕະຖານ ຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນງານ ການຂ້າເຊ ັ້ອ SSOP/ຂ ັ້ກ ານົດພ ັ້ນຖານ ຂອງ ການປະເມີນຄວາມເປັນ

ອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງ HACCP 

1) ມາດຕະຖານຂັັ້ນຕອນ ການດ າເນີນການຂ້າເຊ ັ້ອ ຄວນບັນລະຍາຍເຖ ງທຸກຂັັ້ນຕອນ ທີໍ່ສ້າງຂຶັ້ນຢ່າງເປັນທາງການ 
ທີໍ່ຕ້ອງເຮັດໃນແຕ່ລະວັນກ່ອນ ແລະ ລະຫວ່າງການດ າເນີນງານ ພຽງພ ໃນການປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ 
ການປະປົນກັນຂອງຜະລ ດຕະພັນ. 

2) .ມາດຕະຖານນີັ້ຄວນຕ້ອງມີການເຊັນອະນຸມັດ ວັນທີມີຜົນບັງຄັບໃຊ້ຈາກ ຜູ້ມີອ ານາດໃນໂຮງງານ ຫ   ຜູ້ບ ລ ຫານ
ລະດັບສູງ.  

3)  ຂັັ້ນຕອນໃນ SSOPs ທີໍ່ສ້າງຂຶັ້ນໃນການດ າເນີນງານຄວນຈະໃຈ້ແຍກ ແລະ ບົໍ່ງບອກເຖ ງລະດັບຕ ໍ່າສຸດ, 
ກ ດຈະກ າການທ າຄວາມສະອາດພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດກັບອາຫານ, ອຸປະກອນ ແລະ ພາສະນະ.  

4) SSOPs ຄວນລະບຸຄວາມຖີໍ່ ໃນແຕ່ລະຂັັ້ນຕອນ ແລະ ກ ານົດ ຜູ້ຮັບຜ ດຊອບ ໃນການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ ແລະ 
ຮັກສາຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດນີັ້ໃຫ້ຄົງເດີມ. 

5)  SSOPs ມີຄວາມຈ າເປັນໃຫ້ມີໃນໂຮງຂ້າສັດ ແລະ ໂຮງງານສັດປີກ. ມາດຕະຖານການຜະລ ດທີໍ່ດໃີນປະຈຸບັນ 

ສາມາດຊ່ວຍໂຮງງານໃນການພັດທະນາ SSOPs. ຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນງານທັງໝົດ ຕ້ອງມີການບັນທຶກເປັນ
ລາຍລັກອັກສອນ ແລະ ມີການຢັັ້ງຢ ນຄວາມຖ ກຕ້ອງ.  

6) ການຂ້າເຊ ັ້ອທັງກ່ອນ ແລະ ລະຫວ່າງການດ າເນີນງານຈ າເປັນຕ້ອງລວມຢູ່ໃນ SSOPs ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການປົນ
ເປ ັ້ອນໂດຍກົງ ແລະ ການປະປົນ.  

7) ການຕັດສ ນໃຈ ກ່ຽວກັບຄວາມຖີໍ່ ໃນການທ າຄວາມສະອາດ ຂະບວນການຜະລ ດໃນໂຮງງານ ຕ້ອງກ ານົດໄວ້ໃນ 

SSOP. 
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8) ຖ້າຜູ້ຜະລ ດປັບປ່ຽນກ າມະວ ທີ ຫ   ການປະຕ ບັດ, ປ່ຽນໃນ SSOP ຕ້ອງມີການບັນທຶກ ແລະ ການກວດສອບ
ຄວາມຖ ກຕ້ອງ. 

ມາດຕະຖານ ຂັັ້ນຕອນ ໃນການຂ້າເຊືັ້ອ ກອ່ນການດ າເນີນງານ 

1) ນີັ້ແມ່ນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ບັນລະຍາຍເຖ ງຂັັ້ນຕອນການຂ້າເຊ ັ້ອທີໍ່ຕ້ອງເຮັດເປັນປະຈ າແຕ່ລະວັນ ກ່ອນການເລີໍ່ມຕົັ້ນຂະບວນ
ການຜະລ ດ.  

2) ຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດຕ້ອງລວມທັງ ການທ າຄວາມສະອາດ ພ ັ້ນຜ ວທີໍ່ສ າຜັດຂອງສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກຕ່າງໆ 
ກັບຜະລ ດຕະພັນ, ອຸປະກອນ ແລະ ພາສະນະ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອຍໂດຍກົງ ແລະ ການປະປົນ. 

3) ໃນນີັ້ລວມມ:ີ 
a) ການບັນລະຍາຍ ການມ້າງອອກ ແລະ ການປະກອບເຂົັ້າຫ ັງຈາກການທ າຄວາມສະອາດ, ນ າໃຊ້ເຄມີທີໍ່ເໝາະ
ສົມ ແລະໃຊ້ໃຫ້ຖ ກວ ທີ ຕາມຂ ັ້ແນະນ າເທ ງສະຫລາກ. 

b) ຂ ັ້ແນະນ າ ໃນການນ າໃຊ້, ລວມທັງຄວາມເຂັັ້ມຂຸ້ນ ໃນການຂ້າເຊ ັ້ອ ທີໍ່ຈະໃຊ້ກັບພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດກັບຜະລ ດຕະ
ພັນ ຫ ັງຈາກທ າຄວາມສະອາດແລ້ວ. 

ມາດຕະຖານ ຂັັ້ນຕອນ ໃນການຂ້າເຊືັ້ອ ໃນລະຫວາ່ງການດ າເນນີງານ SSOP 

1. ນີັ້ແມ່ນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ບັນລະຍາຍເຖ ງຂັັ້ນຕອນການຂ້າເຊ ັ້ອ ທີໍ່ຕ້ອງເຮັດເປັນປະຈ າແຕ່ລະວັນ ໃນລະຫວ່າງການ
ດ າເນີນງານ. ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອຍໂດຍກົງ ແລະ ການປະປົນ 

2. ສ້າງຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນງານໃນການຂ້າເຊ ັ້ອ ຕ້ອງມີສະພາບແວດລ້ອມທີໍ່ມີສຸກຂາອະນາໃມໃນການກະກຽມ
ການປຸງແຕ່ງ, ການເກັບຮັກສາ ແລະ ການຈັດການກັບ ຜະລ ດອາຫານຈາກ ຊີັ້ນສັດ ຫ   ສັດປີກ 

3. ການສ້າງຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດໃນລະຫວ່າງການດ າເນີນງານອາດຈະມີໃນບ່ອນທີໍ່ໍ່ຈ າເປັນ ບ່ອນທີໍ່ສາມາດນ າໃຊ້ໄດ້. 

4.  ການທ າຄວາມສະອາດ/ ການຂ້າເຊ ັ້ອ/ການອະເຊ ັ້ອ ອຸປະກອນ ແລະ ພາສະນະໃນລະຫວ່າງການດ າເນີນການ
ຜະລ ດ, ທີໍ່ເໝາະສົມ, ໃນເວລາພັກ, ລະຫວ່າງກາຕ ໍ່ກາ ແລະ ໃນກາງກາ. 

5. ຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດສ າລັບ ສຸກຂາອະນາໃມສ່ວນບຸກຄົນ ເຊັໍ່ນ: ຄວາມສະອາດຂອງເຄ ໍ່ອງນຸ່ງ, ຖົງມ , ໝວກຄຸມຜົມ
, ການລ້າງມ , ສຸກະພາບ ແລະ ອ ໍ່ນໆ. 

6.  ການຈັດການກັບຜະລ ດຕະພນັໃນເຂດ ຜະລ ດຕະພັນດ ບ ແລະ ຜະລ ດຕະພັນສຸກ.  

SSOPs ສ າລັບໂຮງຂ້າສັດ ແລະ ສັດປີກ 

 

1) SSOPs ສ າລັບໂຮງຂ້າສັດ ແລະ ສັດປີກຕ້ອງສອດຄ່ອງກັບຂ ັ້ກ ານົດດັໍ່ງນີັ້: 
 

a) ໂຮງງານຕ້ອງໄດ້ຂຽນ SSOPs ທີໍ່ບັນລະຍາຍຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນງານໃນແຕ່ລະວັນທີໍ່ຈະຕ້ອງປະຕ ບັດ 
ກ່ອນ ແລະ ໃນລະຫວ່າງການຜະລ ດເພ ໍ່ອປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ການປະປົນ. ຕ ໍ່າສຸດ ຂັັ້ນຕອນນີັ້ຕ້ອງ
ລະບຸເຖ ງການທ າຄວາມສະອາດພ ັ້ນຜ ວສ າຜັດກັບອາຫານໂດຍກົງ, ອຸປະກອນ ແລະ ພາສະນະ.  

b) SSOPs ຈະກ ານົດຄວາມຖີໍ່ໃນແຕ່ລະຂັັ້ນຕອນ ທີໍ່ຈະຕ້ອງມີການກວດສອບ 
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2) SSOPs ຈະຕ້ອງມີລາຍເຊັນ ແລະ ວັນທີມີຜົນບັງຄັບໃຊ ້ຈາກຜູ້ຈັດການ ຫ  ເຈົັ້າຂອງໂຮງງານ.  
 

3)  ໂຮງງານຕ້ອງລະບຸ ຜູ້ທີໍ່ຈະຮັບຜ ດຊອບ ໃນການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດ  ແລະ ກວດກາຕ ດຕາມ SSOPs ແລະ 
ກ ດຈະກ າການຂ້າເຊ ັ້ອໃນແຕ່ລະວັນ. 

 

4) ຂຽນບັນທຶກ ກ ດຈະກ າ ຂັັ້ນຕອນມາດຕະຖານໃນການຂ້າເຊ ັ້ອ ທີໍ່ມີການແກ້ໃຂ ແລະ ຕ້ອງຮັກສາໄວ້ຕ ໍ່າສຸດ 6 
ເດ ອນ. 

ຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດ ສ າລັບຜູ້ຜະລ ດຂະໜາດນ້ອຍ 

ຄົັ້ນຫາ, ອ່ານ ແລະ ເກັບຮັກສາສ າເນົາຂອງ cGMPs ສ າລັບໂຮງງານຜະລ ດອາຫານແຕ່ລະປະເພດ ຈາກ ລະຫັດ ກົດ
ລະບຽບກາງ(CFR), Title 21, Part 110)  

ຄົັ້ນຫາ, ອ່ານ ແລະ ເກັບຮັກສາສ າເນົາຂອງຂ ັ້ກ ານົດ SSOP ສ າລັບໂຮງຂ້າສັດ ແລະ ສັດປີກ ຈາກ ລະຫັດ ກົດລະບຽບ
ກາງ(CFR), Title 9, Part 416) 

ປັບປຸງນະໂຍບາຍເປັນລາຍລັກອັກສອນ ກ່ຽວກັບ ສຸກຂາອະນາໃມສ່ວນບຸກຄົນ ທີໍ່ລະບຸໃນ SSOP ໃນໂຮງງານ ລວມ
ທັງ ການລ້າງມ , ການໃສ່ຖົງມ , ເຄ ໍ່ອງປະດັບ, ໝວກຄຸມຜົນ, ນະໂຍບາຍສ າລັບພະນັກງານທີໍ່ເຈັບປ່ວຍ.  

ລວມທັງການຂຽນ SSOPs ເຂົັ້າໃນແຜນການຝຶກອົບຮົມໃຫ້ພະນັກງານ ໂດຍສະເພາະຜູ້ທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບການກວດສອບ 
ສຸກຂາອະນາໃມ ສ່ວນບຸກຄົນ ແລະ ນະໂຍບາຍຂອງໂຮງງານ ວ່າພະນັກງານ ມີການປະຕ ບັດຕາມຂັັ້ນຕອນທີໍ່ຂຽນໄວ້.  

ລວມທັງຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດທັງໝົດ ໃນການຂ້າເຊ ັ້ອ ຢູ່ໃນ SSOPs. ແນ່ໃຈວ່າຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດທັງໝົດມີການບັນທຶກ 
ແລະ ຄວາມຖີໍ່ໃນການ ກວດສອບຄວາມຖ ກຕ້ອງ, ແຕ່ງຕັັ້ງຜູ້ຮັບຜ ດຊອບ ແລະ ຜູ້ຊີັ້ນ າວຽກ, ບັນລະຍາຍລະອຽດ ໃນ
ກ ດຈະກ າການກວດສອບເພ ໍ່ອຄວາມຖ ກຕ້ອງ. 

III. ການວິເຄາະ ອັນຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງ HACCP 

ແມ່ນເຄ ໍ່ອງມ ທາງດ້ານວ ທະຍາສາດ ເພ ໍ່ອປະເມີນຄວາມສ່ຽງ ແລະ ສ້າງລະບົບຄວບຄຸມ ໃນເຊີງປ້ອງກັນຫລາຍກ່ວາການທົດ
ລອງ ຜະລ ດຕະພັນສ າເລັດຮູບ. 

HACCP ສາມາດນ າໃຊ້ໄດ້ໃນຕ່ອງໂສ້ອາຫານທັງໝົດ ຈາກວັດຖຸດ ບຈົນຮອດຜູ້ບ ລ ໂພກ ແລະ ການດ າເນີນການ ຕາມຫ ັກ
ຖານທາງວ ທະຍາສາດ ກ່ຽວກັບຄວາມສ່ຽງຕ ໍ່ສຸກະພາບຂອງຄົນ. ລະບົບສາມາດກວດສອບໄດ້ຈາກຜູ້ມີອ ານາດທາງກົດໝາຍ 
ແລະ ເປັນການສົໍ່ງເສີມການຄ້າສາກົນ ໂດຍການການສ້າງຄວາມໝັັ້ນໃຈ ກ່ຽວກັບຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. 

ຄວາມສ າເລັດໃນການນ າເອົາລະບົບ HACCP ມາໃຊ້ ຮຽກຮອ້ງໃຫ້ຜູ້ບ ລ ຫານ ມີຄວາມ ເຫັນດີເຫັນພ້ອມ ແລະ ມີສ່ວນຮ່ວມ
ຜັກດັນ. ນອກຈາກນັັ້ນຍັງຕ້ອງການໃຊ້ວ ຊາການຈາກຫ າຍສາຂາວ ຊາຊີບ ທີໍ່ມີຄວາມຊ່ຽວຊານ ທາງດ້ານການກະເສດ, 
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ສັດຕະວະແພດ, ຜູ້ຜະລ ດ, ຊີວະວ ທະຍາ, ແພດ, ສາທາລະນະສຸກ, ເຕັກໂນໂລຊີອາຫານ, ສຸກະພາບສ ໍ່ງແວດລ້ອມ, ເຄມີ 
ແລະ ວ ສະວະກ າ, ຕາມການສກຶສາສະເພາະດ້ານ.  

ການນ າໃຊ້ HACCP ແມ່ນສາມາດເຂົັ້າກັນໄດ້ກັບລະບົບບ ລ ຫານຄຸນນະພາບເຊັໍ່ນ ISO 9000, ແລະ ແມ່ນລະບົບທີໍ່ເລ ອກ 
ໃນການບ ລ ຫານຈັດການກ່ຽວກັບ ຄວາມປອດໄພ ຂອງອາຫານ ພາຍໃນລະບົບດັໍ່ງກ່າວ.  

ເຈັດຫ ກັການຂອງ HACCP 

1. Conduct a hazard analysis ທ າການວ ເຄາະຫາຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ 

2. Determine the CCPs  ກ ານົດຈຸດທີໍ່ມີຄວາມສ່ຽງ ທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ 

3. Establish Critical Limits ສ້າງຂອບເຂດຈ າກັດ 

4. Establish a system to monitor Control of the CCPs ສ້າງລະບົບຕ ດຕາມຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງ 

5. Establish the Corrective Actions to be taken when monitoring indicates that a particular 

CCP is not in control ສ້າງວ ທີການແກ້ໃຂທີໍ່ຈະຕ້ອງເຮັດຖ້າການຕ ດຕາມບົໍ່ງບອກເຖ ງບາງຈຸດສ່ຽງບ ໍ່ສາມາດຄວບ
ຄຸມໄດ້ 

6. Establish Procedures for Verification to confirm that the HACCP System is working 

effectively ສ້າງຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດສ າລັບ ການກວດສອບ ເພ ໍ່ອຢັັ້ງຢ ນວ່າ ລະບົບ HACCP ດ າເນນີໄປຢ່າງມີ
ປະສ ດທ ພາບ 

7. Establish documentation concerning all procedures and records appropriate to these 

Principles and their application. ສ້າງເອກະສານກຽ່ວກັບຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດທັງໝົດ ແລະ ບັນທຶກໄວ້ໃຫ້ດີ
ຕາມຫ ັກການນີັ້ ແລະ ການປະຍຸກໃຊ້ 

 ແນວທາງ ສ າລັບການປະຍຸກໃຊ້ລະບົບ HACCP 

ກ່ອນໃຊ້ HACCP ໃນພາກສວ່ນໃດໆຂອງຕ່ອງໂສ້ອາຫານ ພາກສ່ວນນັັ້ນ ຄວນຈະດ າເນີນການຕາມຫ ັກການທົໍ່ວໄປຂອງ 
ໂກເດັກຊ ກ່ຽວກັບສຸກຂາອະນາໃມອາຫານ, ຫ ັກການການປະຕ ບັດທີໍ່ດີຂອງ ໂກເດັກຊ, ກົດໝາຍຄວາມປອດໄພອາຫານ
ທີໍ່ເໝາະສົມ. ຄວາມມຸ້ງໝັັ້ນຂອງຜູ້ບ ລ ຫານ ແມ່ນມີຄວາມສ າຄັນຫລາຍໃນການຈັດຕັັ້ງປະຕ ບັດລະບົບ HACCP ຢ່າງມີ
ປະສ ດທ ພາບ. ໃນລະຫວ່າງການພ ຈາລະນາ, ປະເມີນ ແລະ ການດ າເນີນງານ ຕາມມາໃນການອອກແບບ ແລະ ການ 
ປະຍຸກໃຊ້ລະບົບ HACCP ການພ ຈາລະນາຕ້ອງ ເບ ໍ່ງຜົນກະທົບຕ ໍ່ວັດຖຸດ ບ, ສ່ວນປະສົມ, ຫ ັກການການຜະລ ດອາຫານ, 
ໜ້າທີໍ່ຂອງຂະບວນການຜະລ ດ ໃນການຄວບຄຸມອັນຕະລາຍ, ແນວໂນ້ມ ຜູ້ບ ລ ໂພກຜະລ ດຕະພັນ, ປະເພດຂອງຜູ້
ບ ລ ໂພກທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ ແລະ ຫ ັກຖານທາງລະບາດວ ທະຍາ ກ່ຽວກັບ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. 

ເຈດຕະນາຂອງລະບົບ HACCP ຄ ການມຸ້ງເນັັ້ນການຄວບຄຸມທີໍ່ຈຸດສ່ຽງ. ການອອກແບບໃໝ່ໃນການດ າເນີນງານຄວນ
ພ ຈາລະນາ ວ່າຄວາມເປັນອັນຕະລາຍທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມຄ ການວ ເຄາະ ບ ໍ່ແມ່ນການພົບເຫັນ. 
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HACCP ຄວນຈະແຍກໃຊ້ກບັແຕ່ລະການດ າເນີນງານສະເພາະ. ການວ ເຄາະຈຸດສ່ຽງໃນຕົວຢ່າງໃດໆໃນ ໂກເດັກຊ 
ລະຫັດໃດໆ ກ່ຽວກັບຫ ັກການສຸກຂາອະນາໃມ ບາງທີອາດບ ໍ່ແມ່ນສ ໍ່ງດຽວທີໍ່ໄດ້ພ ຈາລະນາ ສ າລັບ ການນ າເອົາໄປໃຊ້
ສະເພາະ ຫ   ອາດມີລັກສະນະທີໍ່ແຕກຕ່າງກັນ. 
ການນ າເອົາລະບົບ HACCP ມາໃຊ້ ຄວນມີການເບ ໍ່ງຄ ນ ແລະ ທ າການປ່ຽນແປງທີໍ່ຈ າເປັນ ຖ້າຫາກວ່າໄດ້ມີການປັບປຸງ
ໃດໆໃນຜະລ  ດຕະພັນ, ຂະບວນການຜະລ ດ ຫ   ຂັັ້ນຕອນໃດໆ. 

ສ ໍ່ງສ າຄັນ ການນ າເອົາລະບົບ HACCP ມາໃຊ້ ຕ້ອງມີຄວາມຢຸດຢ ໍ່ນໃນຄວາມເໝາະສົມ. ກ ານົດບ ລ ບົດ ຂອງການປະຍຸກ
ໃຊ້ ຄ ານຶງເຖ ງລັກສະນະ ແລະ ຂະໜາດຂອງການດ າເນີນງານ. 

     ສບິສອງວຽກ (12TASKS)ໃນການປະຍຸກໃຊ້ຫ ັກການ HACCP  

1. ຜູ້ຜະລ ດອາຫານຄວນໝັັ້ໜໃຈວ່າ ຜະລ ດຕະພັນເໝາະສົມ, ມີຄວາມຮູ້ ສະເພາະ ແລະ ຊ່ຽວຊານ ຄວນມີ ເພ ໍ່ອ

ສາມາດພັດທະນາແຜນ HACCP ໃຫ້ມີປະສ ດທ ພາບ. ດີທີໍ່ສຸດ ອາດເຮັດສ າເລັດໄດ້ ດ້ວຍການປະກອບທ ມ
ງານຈາກຫ າຍສາຂາວ ຊາຊີບ. ບ່ອນທີໍ່ບ ໍ່ມີຊ່ຽວຊານຢູ່ໃນພ ັ້ນທີໍ່ ຄວນຈະໄດ້ຮັບຄ າແນະນ າຈາກແຫ ໍ່ງອ ນ. ຄວນ

ກ ານົດຂອບເຂດຂອງແຜນ HACCP. ຂອບເຂດຄວນອະທ ບາຍວ່າສ່ວນໃດໃນຕ່ອງໂສ້ອາຫານທີໍ່ມີສ່ວນ
ກ່ຽວຂ້ອງ ແລະ ລະບຸ ປະເພດຄວາມອັນຕະລາຍທົໍ່ວໄປ. (ມັນຄວບຄຸມທຸກໆປະເພດ ລະດັບ ຄວາມອັນຕະລາຍ 
ຫ   ພຽງແຕ່ ປະເພດທີໍ່ເລ ອກ) 

2. ບັນຍາຍ ອະທິບາຍກ່ຽງກບັ ຜະລິດຕະພັນ ການບັນຍາຍກ່ຽວກັບຜະລ ດຕະພັນຢ່າງລະອຽດ ລວມທັງຂ ັ້

ມູນທາງດ້ານຄວາມປອດໄພຕ່າງໆເຊັໍ່ນ: ສ່ວນປະກອບ, ໂຄງສ້າງທາງດ້ານກາຍຍະພາບ, ເຄມີ (including Aw, 

pH, etc.), ການຂ້າເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີ (ການໃຊ້ຄວາມຮ້ອນ, ຄາມເຢັນ, ຮົມຄວັນ ແລະ ອ ໍ່ນໆ). ການຫຸ້ມຫ ໍ່, ຄວາມ
ທົນທານ ແລະ ເງ ໍ່ອນໃຂການເກັບແຮ ແລະ ວ ທີການຈ າໜ່າຍ.  

3. ລະບຸວັດຖຸປະສົງໃນການນ າໃຊ້ ວັດຖຸປະສົງໃນການນ າໃຊ້ຄວນຈະອ ງໃສ່ ຄວາມຄາດຫວັງຂອງຜູ້ບ ລ ໂພກ  
ຫ   ລູກຄ້າ. ໃນກ ລະນີພ ເສດ ກຸ່ມສ່ຽງຂອງປະຊາກອນ ສະຖາບັນອາຫານຄວນມີການພ ຈາລະນາ. 

4. ສ້າງແຜນວາດຂັັ້ນຕອນການໄຫ  ແຜນວາດການໃຫ ຂອງຂະບວນການຜະລ ດ ຄວນຖ ກສ້າງຂຶັ້ນໂດຍທ ມ

ງານ HACCP. ມັນຄວນຈະກວມເອົາທຸກຂັັ້ນຕອນໃນການດ າເນີນງານ. ເມ ໍ່ອໃຊ້ HACCP ກ ານົດການດ າເນີນ
ງານ ຄວນພ ຈາລະນາເຖ ງຂັັ້ນຕອນ ກ່ອນ ແລະ ຫ ັງຂອງການປະຕ ບັດນັັ້ນ. 

5. ຄວາມສອດຄ່ອງລະຫວ່າງແຜນວາດການໃຫ ກບັໜ້າງານຕົວຈິງ ທ ມງານ HACCP ຄວນຈະໃຫ້ການຢ ນຢັນ
ຄວາມຖ ກຕ້ອງ ຂະບວນການຜະລ ດ ກັບແຜນວາດການໄຫ  ໃນແຕ່ລະຂັັ້ນຕອນການດ າເນີນການ ແລະ ປັບປຸງແຜນວາດ
ການໄຫ ໃຫ້ສອດຄ່ອງ 

6. ຂຽນລາຍການອັນຕະລາຍທີໍ່ສາມາດເກີດຂຶັ້ນໄດ້ໃນແຕ່ລະຂັັ້ນຕອນ, ທ າການວ ເຄາະອັນຕະລາຍ ແລະ ພ ຈາລະນາວ ທີການ
ຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງດັໍ່ງກ່າວ 

7. ທ ມງານ HACCP ກ່ອນອ ໍ່ນໝົດຕ້ອງທ າການວ ເຄາະ ອັນຕະລາຍ ເພ ໍ່ອກ ານົດແຜນ HACCP ອັນຕະລາຍໃດ ທີໍ່
ມາຈາກທ າມະຊາດ ທີໍ່ມີຄວາມຈ າເປັນຈະຕ້ອງເຮັດໃຫ້ນ້ອຍລົງ ຫ   ຫຼຸດຜ່ອນລົງໃນລະດັບທີໍ່ສາມາດຮັບໄດ້ໃນ
ການຜະລ ດ ອາຫານທີໍ່ປອດໄພ.  
ໃນການທ າການວ ເຄາະອັນຕະລາຍ ບ່ອນໃດກ ຕາມທີໍ່ສາມາດເປັນໄປໄດ້ຄວນຈະກວມເອົາສ ໍ່ງຕ ໍ່ໄປນີັ້: 
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• ມີຄວາມເປັນໄປໄດ້ທີໍ່ຈະເກີດອັນຕະລາຍ ແລະ ມີຜົນກະທົບຮ້າຍແຮງຕ ໍ່ສຸກະພາບ 

• ການປະເມີນ ທາງດ້ານຄຸນນະພາບ ແລະ ປະລ ມານຂອງອັນຕະລາຍທີໍ່ມີ 
• ການມີຊີວ ດລອດ ຫ  ການຂະຫຍາຍຕົວຂອງເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີທີໍ່ກ່ຽວຂ້ອງ 
• ການຜະລ ດ ຫ   ທາດເບ ໍ່ອທີໍ່ເກີດຂຶັ້ນໃນອາຫານ, ຕົວແທນທາງເຄມີ ຫ   ກາຍຍະພາບ ແລະ ເງ ໍ່ອນໃຂທີໍ່ພາໃຫ້ເກີດສ ໍ່ງ
ດັໍ່ງກ່າວ. 

• ດັໍ່ງນັັ້ນ ທ ມງານ HACCP ຕ້ອງພ ຈາລະນາເຖ ງ ວ ທີການກວດກາ ຖ້າມີ ທີໍ່ສາມາດນ າໃຊ້ໄດ້ກັບອັນຕະລາຍແຕ່ລະ
ຊະນ ດ. 
• ອາດມີຫ າຍວ ທີການກວດກາ ເພ ໍ່ອຄວບຄຸມອັນຕະລາຍບາງຢ່າງ ແລະ ອາດມີຄວາມເປັນອັນຕະລາຍຫລາຍຢ່າງ ທີໍ່
ສາມາດຄວບຄຸມໄດ້ຈາກວ ທີການບາງຢ່າງ. 

8. ການກ ານດົຈຸດສ່ຽງທີີ່ຕ້ອງມີການຄວບຄຸມ HACCP  

ບາງເທ ໍ່ອອາດມີຫລາຍຈຸດສ່ຽງ ທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ ທີໍ່ມີຄວາມເປັນອັນຕະລາຍແບບດຽວກັນ. ການກ ານົດຈຸດສ່ຽງໃນລະບົບ 
HACCP ສາມາດນ າໃຊ້ ຫ ັກການໃນການຕັດສ ນໃຈ decision tree ທີໍ່ບົໍ່ງບອກເຖ ງເຫດຜົນ. ການນ າໃຊ້ ຫ ັກການນີັ້
ຄວນຈະມີຄວາມຢຸດຢ ໍ່ນ, ບ ໍ່ວ່າຈະໃນການດ າເນີນການຜະລ ດ, ການຂ້າສັດ, ການແປຮູບ, ການເກັບຮັກສາ ແລະ ການຈ າ
ໜ່າຍ. ຄວນຈະນ າໃຊ້ເປັນແນວທາງໃນການກ ານົດຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ. ຕົວຢ່າງໃນການຕັດສ ນໃຈນີັ້ ບາງເທ ໍ່ອອາດບ ໍ່
ສາມາດໃຊ້ໄດ້ກັບທຸກໆສະຖານະການ. ຖ້າໃຈ້ແຍກ ເຫັນອັນຕະລາຍ ໃນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ມີຄວາມຈ າເປັນຕ້ອງຄວບຄຸມ ເພ ໍ່ອ
ຄວາມປອດໄພ ແລະ ຍັງບ ໍ່ມີວ ທີການຄວບຄຸມໃນຂັັ້ນຕອນດັໍ່ງກ່າວ ຫ   ຂັັ້ນຕອນອ ໍ່ນໆ ຜະລ ດຕະພັນ ຫ  ຂະບວນການ
ຜະລ ດ ຄວນຈະມີການປັບປຸງໃນຂັັ້ນຕອນນັັ້ນ ຫ   ຂັັ້ນຕອນກ່ອນໜ້າ ຫ   ຂັັ້ນຕອນຫ ັງຈາກນັັ້ນ ເພ ໍ່ອເພີໍ່ມຂັັ້ນຕອນ ວ ທີການ
ຄວບຄຸມ. 
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ມີວ ທີການກວດກາ ແລະ ປ້ອງກນັ ອັນຕະລາຍ ແລ້ວບ ໍ່? 

ຕົວຢ່າງການວ ເຄາະ ປະເມີນ ແລະ ກ ານົດຈຸດສ່ຽງ 

ປັບປຸງຂັັ້ນຕອນ, ຂະບວນການ ຫ   
ຜະລ ດຕະພັນ 

ການກວດກາຢູ່ຈຸດນີັ້ມີຄວາມຈ າເປັນຕ ໍ່
ຄວາມປອດໄພຫ  ບ ໍ່ 

ບ ີ່ ແມີ່ ນຈຸດສີ່ ຽງ 

ແມ່ນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ອອກແບບມາສະເພາະເພ ໍ່ອຫຼຸດຜ່ອນ ອັນຕະລາຍທີໍ່ອາດ
ຈະເກີດຂຶັ້ນໃຫ້ຢູ່ໃນລະດັບທີໍ່ສາມາດຮັບໄດ້? 

ສາມາດ ພ ສູດໄດ້ບ ວ່າ ອັນຕະລາຍ ທີໍ່ອາດຈະເກີດຂຶັ້ນຈາກ ການປົນເປ ັ້ອນນີັ້ຈະອອກຈາກເກນ
ການຍອມຮັບ ຫ   ຈະເພີໍ່ມຂຶັ້ນ ເຖ ງລະດັບທີໍ່ບ ໍ່ສາມາດຍອມຮັບໄດ້? 

ອັນຕະລາຍທີໍ່ອາດຈະເກີດຂຶັ້ນ ສາມາດຫຼຸດລົງໃນຂັັ້ນຕອນຕ ໍ່ໄປ ເຖ ງລະດັບ
ທີໍ່ສາມາດຍອມຮັບໄດ້ບ ໍ່? ** 

ແມ່ນຈຸດສ່ຽງ ທີໍ່ຈະຕ້ອງຄວບຄຸມ 

ບ ໍ່ແມ່ນຈຸດສ່ຽງ 

ບ ີ່ ແມີ່ ນຈຸດສີ່ ຽງ 

*ດ າເນີນການວ ເຄາະຄວາມເປັນອັນຕະລາຍອ ໍ່ນໆ ໃນຂະບວນການຜະລ ດ 

**ລະດັບການຍອມຮັບ ຕ້ອງມີການໃຫ້ນ ຍາມຕາມຈຸດປະສົງຂອງການປະເມີນ ແລະ ການຄວບຄຸມຄວາມອັນຕະລາຍ  
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9. ການສ້າງຂອບເຂດຄວາມສ່ຽງສ າລັບ ແຕູ່ລະຈຸດສ່ຽງ 

 

ຂອບເຂດຄວາມສ່ຽງຕ້ອງລະບຸ ແລະ ກວດສອບຄວາມຖ ກຕ້ອງ ຖ້າເປັນໄປໄດ້ ສ າລັບແຕ່ລະຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ. 
ໃນບາງກ ລະນີ ອາດມີຫລາຍຂອບເຂດຄວາມສ່ຽງໃນບາງຂັັ້ນຕອນ. ຂອບເຂດສ່ວນຫລາຍທີໍ່ໃຊ້ມີ ການວັດແທກ ອຸນະ
ພູມ, ເວລາ, ລະດັບຄວາມຊຸ່ມ, pH, Aw, ກ ຼໍລີນ ແລະ ກ ໍ່ນ ສີ ລົດຊາດ, ເບ ໍ່ງດ້ວຍຕາເປົໍ່າ ແລະ ສ າຜັດ 

 

10. ສ້າງລະບົບກວດກາຕດິຕາມໃນແຕູ່ລະຈຸດສ່ຽງທີີ່ຈະຕ້ອງຄວບຄຸມ 

(ເບ ໍ່ງ ຫ ັກການທີ 4 

  

ການກວດກາຕ ດຕາມ ແມ່ນຕາຕະລາງເວລາໃນການວັດແທກ ຫ   ການສັງເກດ ຈຸສ່ຽງ ວ່າຢູ່ໃນຂອບເຂດທີໍ່ກ ານົດຫ  ບ ໍ່. ຂັັ້ນ
ຕອນປະຕ ບັດ ໃນການກວດກາຕ ດຕາມ ຕ້ອງສາມາດຈັບໄດ້ ໃນເວລາຈຸດສ່ຽງນີັ້ ບ ໍ່ສາມາດຄວບຄຸມໄດ້. ການ
ຕ ດຕາມອ ໍ່ນໆ ຄວນໃຫ້ຂ ັ້ມູນໃນເວລາທີໍ່ມີການປັບ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈ ຂະບວນການສາມາດຄວບຄຸມໄດ້, ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ ການ
ຝ່າຝ ນຂອບເຂດທີໍ່ກ ານົດ. ບ່ອນໃດ ທີໍ່ເປັນໄປໄດ້ ການປັບປຸງຂະບວນການຜະລ ດ ກ ຄວນເຮັດ ຖ້າວ່າຜົນຂອງການ
ຕ ດຕາມມີແນວໂນ້ມ ວ່າຈຸດສ່ຽງບ ໍ່ສາມາດຄວບຄຸມໄດ້. ການປັບປຸງຄວນເຮັດກ່ອນທີໍ່ຈະມີການຜ ດດ່ຽງ. 
 

  

ຂ ັ້ມູນທີໍ່ໄດ້ຈາກການກວດສອບ ຕ້ອງ ຖ ກປະເມີນຈາກບຸກຄະລາກອນທີໍ່ຖ ກແຕ່ງຕັັ້ງ ທີໍ່ມີຄວາມຮູ້ ແລະ ມີອ ານາດ ໃນ
ການແກ້ໃຂເມ ໍ່ອຈ າເປັນ. ຖ້າວ່າການກວດກາຕ ດຕາມ ບ ໍ່ຕ ໍ່ເນ ໍ່ອງ ຈ ານວນຄວາມຖີໍ່ຂອງການກວດກາຕ້ອງພຽງພ  ໃນການ
ຮັບປະກັນວ່າ ສາມາດຄວບຄຸມຈຸດສ່ຽງໄດ້. ຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດໃນການກວດກາຕ ດຕາມ ຈຸດສ່ຽງ ສ່ວນຫ າຍຕ້ອງເຮັດ
ໄວ ຍ້ອນວ່າຂຶັ້ນກັບຂະບວນການຜະລ ດກ າລັງດ າເນີນຢູ່ ແລະ ຈະບ ໍ່ມີເວລາຫວ່າງໃນການທົດສອບ. ວ ທີການວັດແທກ 
ທາງດ້ານວັດຖຸ ແລະ ເຄມີ ສ່ວນຫ າຍຖ ກນ ຍົມໃຊ້ ໃນການທົດສອບຈຸລ ນຊີ ຍ້ອນວ່າ ສາມາດເຮັດໄດ້ໄວ ແລະ ສາມາດ
ບົໍ່ງບອກເຖ ງການຄວບຄຸມຈຸລ ນຊີ ໃນຜະລ ດຕະພັນ. ການບັນທຶກ ແລະ ເອກະສານ ທີໍ່ໄດ້ຈາກການກວດກາຕ ດຕາມຈຸດ
ສ່ຽງ ຕ້ອງມີການເຊັນຢັັ້ງຢ ນຈາກຜູ້ກວດກາຕ ດຕາມ ແລະ ຜູຮ້ັບຜ ດຊອບ ກວດກາຂອງບ ລ ສັດ.  
 

11. ການດ າເນີນ ການແກ້ໃຂ 

ເບ ໍ່ງຫ ັກການທີ 5 

ການແກ້ໃຂບັນຫາໃດໜຶໍ່ງ ຕ້ອງມີການພັດທະນາສະເພາະແຕລ່ະຈຸດສ່ຽງ ໃນລະບົບ HACCP ເພ ໍ່ອຈັດການກັບຄ່າຜ ດດ່ຽງ
ທີໍ່ຈະເກີດຂຶັ້ນ. 

ການດ າເນີນການແກ້ໃຂ ຕ້ອງໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າ ຈຸດສ່ຽງໄດ້ຮັບການຄວບຄຸມ. ການດ າເນີນການຕ້ອງລວມທັງການຈັດການທີໍ່ເ
ໝາະສົມ ກັບຜະລ ດຕະພັນທີໍ່ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບ. ຂັັ້ນຕອນການປະຕ ບັດ ຄວາມຜ ດດ່ຽງ ແລະ ການຈັດການກັບຜະລ ດຕະ
ພັນ ຕ້ອງມີການບັນທຶກ ເປັນລາຍລັກອັກສອນ ແລະ ເກັບຮັກສາໄວ້. 

12. ສ້າງຂັັ້ນຕອນປະຕິບັດ ໃນການກວດກາເພືີ່ອຄວາມຖືກຕ້ອງ 
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ເບ ໍ່ງຫ ັກການທີ 6 

ການສ້າງຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດ ເພ ໍ່ອ ການພ ສູດຄວາມຖ ກຕ້ອງ. ວ ທີການພ ສູດຄວາມຖ ກຕ້ອງ ແລະ ການກວດສອບ, ຂັັ້ນ
ຕອນປະຕ ບັດ ແລະ ທົດສອບ, ລວມທັງຊຸ່ມເກັບຕົວຢ່າງ ແລະ ການວ ເຄາະ ສາມາດນ າໃຊ້ເພ ໍ່ອການປະເມີນວ່າລະບົບ 
HACCP ໄດ້ມີການດ າເນີນການຢ່າງຖ ກຕ້ອງ. ຄວາມຖີໍ່ໃນການພ ສູດຄວນຈະພຽງພ ໃນການຢ ນຢັນວ່າລະບົບ HACCP 
ໄດ້ມີການດ າເນີນການຢ່າງມີປະສ ດທ ພາບ. ຕົວຢ່າງກ ດຈະກ າການພ ສູດມີດັໍ່ງນີັ້: 

• ກວດຄ ນລະບົບ HACCP ແລະ ການບັນທຶກ 

• ກວດຄ ນການຜ ດດ່ຽງ ແລະ ການຈັດການກັບຜະລ ດຕະພັນ 

• ຢ ນຢັນວ່າ ສາມາດຄວບຄຸມ ຈຸດສ່ຽງໄດ້ 
ເປັນໄປໄດ້ ກ ດຈະກ າການກວດສອບເພ ໍ່ອຄວາມຖ ກຕ້ອງ ຄວນມີການດ າເນີນການຢ ນຢັນ ປະສ ດທ ພາບຂອງອົງປະກອບ
ທັງໝົດ ຂອງແຜນ HACCP 

ຕົວຢູ່າງຕາຕະລາງເຮດັວຽກຂອງ HACCP 

 

       

          

ບັນລະຍາຍກີ່ ຽວຜະລິ ດຕະພັນ 

ແຜນວາດຂະບວນການຜະລິ ດ 
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ການສ້າງເອກະສານ ແລະ ການຮັກສາການບັນທຶກ  

ເບ ໍ່ງຫ ັກການທີ7     

ປະສ ດທ ພາບ ແລະ ຄວາມແມ້ນຢ າໃນການບັນທຶກ ແມ່ນມີຄວາມຈ າເປັນໃນການນ າໃຊ້ລະບົບ HACCP. ຂັັ້ນຕອນການ
ປະຕ ບັດຂອງ HACCP ຄວນມີການສ້າງເປັນເອກະສານ. ການເກັບຮັກສາ ເອກະສານ ແລະ ການບັນທຶກ ຄວນເໝາະສົມ
ກັບ ທ າມະຊາດ ແລະ ຂະໜາດຂອງການດ າເນີນງານ.  

ຕົວຢ່າງເອກະສານ: ການວ ເຄາະອັນຕະລາຍ, ການກ ານົດຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ, ການກ ານົດຂອບເຂດຄວາມສ່ຽງ. 

ຕົວຢ່າງການບັນທຶກ: ການກວດກາເຝົັ້າລະວັງຈຸດສ່ຽງ, ຄ່າຜ ດດ່ຽງ ແລະ ການແກ້ໃຂບັນຫາ, ການພ ສູດຄວາມຖ ກຕ້ອງ
ຂອງ ຂັັ້ນຕອນປະຕ ບັດ ທີໍ່ມີການປັບປຸງໃນລະບົບ HACCP.  

ການຝຶກອົບຮມົ ກ່ຽວກັບ ການວິເຄາະອນັຕະລາຍ ແລະ ການຄວບຄຸມຄວາມສ່ຽງ 

ການຝຶກອົບຮົມໃຫ້ບຸກຄະລາກອນໃນອຸດສາຫະກ າ, ພາກລດັ ແລະ ສະຖາບັນການສຶກສາ ກ່ຽວກັບຫ ັກການຂອງ HACCP 
ແລະ ການນ າເອົາໄປໝູນໃຊ້ ແລະ ເພີໍ່ມຄວາມຮັບຮູ້ໃຫ້ຜູ້ບ ລ ໂພກ ແມ່ນອົງປະກອບທີໍ່ມີຄວາມຈ າເປັນ ໃນການຈັດຕັັ້ງ
ປະຕ ບັດ ລະບົບ HACCP ຢ່າງມີປະສ ດທ ພາບ. 

ການຮ່ວມມ ລະຫວ່າງຜູ້ຜະລ ດເບ ັ້ອງຕົັ້ນ, ອຸດສາຫະກ າ, ກຸ່ມການຄ້າ, ຜູ້ບ ລ ໂພກ, ອົງການຈັດຕັັ້ງ ແລະ ເຈົັ້າໜ້າທີໍ່ທີໍ່
ຮັບຜ ດຊອບ ແມ່ນມີຄວາມສ າຄັນຫລາຍ. ຄວນສ້າງໂອກາດໃຫ້ມີການຝຶກອົບຮົມ ອຸດສາຫະກ າ ແລະ ເຈົັ້າໜ້າທີໍ່ກວດສອບ 
ຮ່ວມກັນ ເພ ໍ່ອຜັກດັນ ແລະ ຮັກສາ ການແລກປ່ຽນບົດຮຽນ ຢ່າງຕ ໍ່ເນ ໍ່ອງ ແລະ ສ້າງບັນຍາກາດ ຄວາມເຂົັ້າໃຈກ່ຽວກບບັ 
HACCP ໃນພາກປະຕ ບັດຕົວຈ ງ.  

ຈຸດສ່ຽງທີີ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ(CCP) 

ຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມ ແມ່ນຂັັ້ນຕອນທີໍ່ສາມາດຄວບຄຸມ, ປ້ອງກັນ ແລະ ກ າຈັດ ອັນຕະລາຍ ຕ ໍ່ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ 
ຫ   ຫຼຸດຜ່ອນລົງໃນລະດັບທີໍ່ສາມາດຍອມຮັບໄດ້. ຕົວຢ່າງ ຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມອັນຕະລາຍທາງ ຊີວະພາບ, ທາງເຄມີ ແລະ 
ທາງວັດຖຸ ໃນຮູບທີ 4. 

➢ ຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມທາງຊີວະພາບ 

➢ ຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມທາງວັດຖຸ/ກາຍຍະພາບ  
➢ ຈຸດສ່ຽງທີໍ່ຕ້ອງຄວບຄຸມທາງເຄມີ 

 

ການກວດສອບເພືີ່ອຢືນຢນັ Validation 

ເປົັ້າໝາຍເພ ໍ່ອ ສ້າງຄວາມໝັັ້ນໃຈວ່າ ອັນຕະລາຍ ໄດ້ມີການວ ເຄາະ ເປັນທີໍ່ຮຽບຮ້ອຍ ແລະ ຖ ກຕ້ອງແລ້ວ ແລະ ຈະມີການ

ຄວບຄຸມຢ່າງມີປະສ ດທ ພາບຕາມແຜນການຂອງ HACCP.  
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ການກວດສອບ/ການພິສ ດ Verification 

ເປົັ້າໝາຍເພ ໍ່ອກ ານົດ ຄວາມສອດຄ່ອງກັບ ລະບົບ HACCP. ວ ທີການລວມທັງການກວດສອບ, ຊຸ່ມເກັບຕົວຢ່າງ ແລະ 
ວ ເຄາະ, ຕົວຢ່າງການປູກເຊ ັ້ອຈາກມ , ການອົບຂ້າເຊ ັ້ອ. 

ຮ ບທີ 4: ຕົວຢູ່າງໃນການກ ານົດຈຸດສ່ຽງທີີ່ຕອ້ງຄວບຄມຸໃນໂຮງງານນ ັ້າເຜິັ້ງ 

 

 

                                                             

ເກັບລວບລວມນ ໍ້ າເຜິໍ້ ງດິ ບ 

ຂົນສົີ່ ງ(ໃນຖັງ) ໄປບີ່ ອນທ າການຜະລິ ດ 

ລະລາຍໃນເຄ ີ່ ອງ ໃນອຸນະພູມ35ອົງສາ 

ຕອງດໍ້ ວຍເຄ ີ່ ອງຕອງຫລາຍຂະໜາດ 

ປະໃຫໍ້ ນອນ 12ຊົີ່ ວໂມງ ແລໍ້ ວຕອງໃນ
ລະບົບ 

ຕົໍ້ ມໃຫໍ້ ຮໍ້ ອນພາຍໃຕໍ້ ສູນຍາກາດ 

ບັນຈຸຫຸໍ້ ມຫ ີ່  ໃສີ່ ຖັງ ຫ   ຂວດ 

ອັນຕະລາຍ: ສານຕົກຄໍ້ າງຈາກຢາຂໍ້ າແມງໄມໍ້  

ອັນຕະລາຍທາງກາຍະພາບ ເຊັີ່ ນ 
ຜົມ, ຢາງ 

ອັນຕະລາຍຈາກແມງໄມໍ້ ທີີ່ ອາດເຂົ ໍ້ າໄດໍ້  

GMP/CCP 
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IV. ສາມຂັັ້ນຕອນກວດກາ ອາຫານ ເພືີ່ອຄວບຄຸມ ຄວາມປອດໄພຂອງ
ອາຫານ 

 

 

 

 

ເມ ໍ່ອທ່ານຊ ັ້ອາຫານທີໍ່ອາດເປັນອັນຕະລາຍ (ເນົໍ່າ ເສຍຄຸນ), ໃສ່ໃນຖົງກັນຮ້ອນ ຫ   ກ່ອງທີໍ່ໃຊ້ໃນການຂົນສົໍ່ງ ໄປຍັງ 
ບ່ອນກຽມການປຸງແຕ່ງ ທີໍ່ບ ໍ່ໄກກ້ັບຮ້ານຄ້າ. ຄວນເອົາອາຫານເລົໍ່ານັັ້ນໃສ່ໃນຕູ້ເຢັນ ຫ   ຕູ້ແຊ່ທັນທີ 

1. Before Preparing Food ກ່ອນການຕຽມອາຫາ  

ກ່ອນການຕຽມອາຫານຕ້ອງແນ່ໃຈວ່າ ມ , ເຄ ໍ່ອງນຸ່ງ, ອຸປະກອນ ແລະ ພ ັ້ນຫ້ອງຄົວ ມີຄວາມສະອາດ. ແລະ ຕ້ອງຮັກສາໃຫ້
ສະອາດຕະຫລອດເວລາການປຸງແຕ່ງ 

 

 

ຖ້າຫາກວ່າ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກມີຂ ັ້ຈ າກັດ, ໃຫ້ຕຽມອາຫານ ໃນເຮ ອນຄົວ ແລ້ວ ຈຶໍ່ງຂົນສົໍ່ງໄປໃນງານຕ່າງໆ. 
ໃນທີໍ່ນີັ້ບ ໍ່ໄດ້ໝາຍຄວາມວ່າ ໃຫ້ປຸງແຕ່ອາຫານ ກ່ອນທີໍ່ຈະເອົາໄປສະຖານທີໍ່ຈັດງານ ແຕ່ ຕົວຢ່າງວ່າ ໃຫ້ຊອຍຊີັ້ນໄວ້ໃຫ້ພ້ອມ
ສ າລັບການປຸງແຕ່ງ. ອາຫານທີໍ່ປຸງແຕ່ງໃໝ່ໆ ແລະ ເສີບໃນງານເລີຍ ເຊັໍ່ນ ບາບີຄ ວ ມີໂອກາດນ້ອຍທີໍ່ຈະບ ໍ່ປອດໄພ ກວ່າ 
ອາຫານທີໍ່ປຸງກ່ອນແລ້ວຈຶໍ່ງເອົາໄປໃນງານ.  

ການກະກຽມ ການປຸງແຕີ່ ງ ແລະ ການບ ລິ ການ 

ວ ທີການລ້າງມ ແນວໃດໃຫ້ສະອາດ 
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ການປ້ອງກັນອາຫານ ທີີ່ອາດຈະຖືກປົນເປືັ້ອນ ໃນເວລາກະກຽມການປຸງແຕູ່ງ 

1. ຂັັ້ນຕອນທີໍ່ສ າຄັນທີໍ່ສຸດ ທີໍ່ຄວນຈ ໍ່ ກ່ອນການຕຽມອາຫານ ແມ່ນຕ້ອງລ້າງມ  ແລະ ເຊັດໃຫ້ແຫ້ງ. ໝັັ້ນໃຈວ່າ ພາສະ
ນະຕ່າງໆ ມີຄວາມສະອາດ ແລະ ສຸກຂາອະນາໃມ. ຫ້ອງຕຽມອາຫານຕ້ອງສະອາດ ແລະ ປະສະຈາກ ໜູ ແລະ 
ແມງໄມ້.  
 

2. ໃຊ້ຄີມ/ເຫ ັກຄີບ ແລະ ເຄ ໍ່ອງຄົວອ ໍ່ນໆ ໃນເວລາຕຽມອາຫານທີໍ່ບ ໍ່ໄດ້ເຮັດໃຫ້ສຸກກ່ອນຈ ໍ່ງກ ນ ເຊັໍ່ນ ສະຫ ັກ, ແຊນວ ສ. 
ຄວນໃສ່ຖົງມ  ແຕ່ຕ້ອງໃສ່ຄັັ້ງດຽວເທົໍ່ານັັ້ນ (ຕົວຢ່າງ ຖ້າກ າລັງເຮັດຕົັ້ມໄກ່ ແລ້ວ ປ່ຽນໄປເຮັດແຊນວ ສ ຈະຕ້ອງໄດ້
ປ່ຽນຖົງມ ໃໝ່) 
 

3. ບ ໍ່ຄວນໃຊ້ພາສະນະອັນດຽວ ສ າລັບ ຊີັ້ນດ ບ ແລະ ອາຫານທີໍ່ພ້ອມຮັບປະທານ ເຊັໍ່ນ ຊີັ້ນສຸກ, ຈົນກ່ວາຈະມີການລ້າງ
ໃຫ້ສະອາດຂ້າເຊ ັ້ອ ແລະ ແຫ້ງແລ້ວ. 

ການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊືັ້ອ ພາສະນະ ອຸປະກອນຕ່າງໆ 

• ມີສາມຂັັ້ນຕອນ ທີໍ່ຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊ ັ້ອ ພາສະນະອຸປະກອນ: ລ້າງ, ຂ້າເຊ ັ້ອ ແລະ ເຮັດໃຫ້ແຫ້ງ. 

ອັນຕະລາຍ ໃນເວລາຕຽມອາຫານລວມມີ 

1. ການຕຽມອາຫານແຊ່ແຂງທີໍ່ຍັງບ ໍ່ລະລາຍ 

2. ອາຫານດ ບທີໍ່ຕຽມໄກ້ກັບອາຫານຊະນ ດອ ໍ່ນ: ການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວ 

3. ເປີດປ່ອງຢ້ຽມ ບ ໍ່ມີຕາໜ່າງກັນແມງໄມ ້

4. ລ້າງອຸປະກອນ ແລະ ອາຫານໃນອ່າງດຽວກັນ 

5. ພ ໍ່ຄົວສູບຢາ 

6. ຕູ້ອົບອັດບ ໍ່ແຈບ 

ພາສະນະເຊັໍ່ນ: ຂຽງ, ຖ້ວຍ ແລະ ມີດ ຕ້ອງລ້າງດ້ວຍນ ັ້າຢາລ້າງຖ້ວຍ ແລະ ນ ັ້າອຸ່ນ (ຖ້າມີ). ຫ ັງຈາກລ້າງແລ້ວພາສະ
ນະຄວນຈະເບ ໍ່ງສະອາດ ແລະ ບ ໍ່ມີເສດອາຫານຕ ດເກາະຢູ່. ການທ າຄວາມສະອາດທີໍ່ມີປະສ ດທ ພາບຈະຫຼຸດຜ່ອນ ເຊ ັ້ອແບັກ
ທີເຣຍອັນຕະລາຍທີໍ່ມີຢູ່ເປັນສ່ວນຫລາຍ. ການຂ້າເຊ ສ່ວນເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍທີອາດຈະຍັງເຫ  ອຢູ່ຈະຖ ກຂ້າດ້ວຍການຂ້າເຊ ັ້ອ 
(ດ້ວຍນ ັ້າຢາ ຫ   ຄວາມຮ້ອນ). 

ຈັກລ້າງຖ້ວບແມ່ນມີປະສ ດທ ພາບສູງໃນການຂ້າເຊ ັ້ອ ຖ້າມີນ ັ້າຮ້ອນ ແລະ ອົບໃຫ້ແຫ້ງ. ຖ້າງບ ໍ່ມີຈັກລ້າງຖ້ວຍ, 
ສາມາດຂ້າເຊ ັ້ອໃນອ່າງລ້າງຖ້ວຍດ້ວຍນ ັ້າຢາ ຫ   ນ ັ້າຮ້ອນ. ຖ້າໃຊ້ເຄມີໃນການຂ້າເຊ ັ້ອ ເຊັໍ່ນ ໂຊດຽມໄຮໂປກ ຼໍໄຣ ຫ   ອາໂມເນຍ.. 
ໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າມັນປອດໄພສ າລັບການຂ້າເຊ ັ້ອ ພາສະນະທີໍ່ໃຊ້ໃນການ ກ ນ, ດ ໍ່ມ ແລະ ປຸງແຕ່ງ. ປະຕ ບັດຕາມຂ ັ້ແນະນ າ ທີໍ່ຕ ດຢູ່
ຂ້າງກ່ອງ ຍ້ອນວ່ານ ັ້າຢາຂ້າເຊ ັ້ອແຕ່ລະຊະນ ດທ າໜ້າທີໍ່ຕ່າງກັນ. ຖ້າໃຊ້ນ ັ້າຮ້ອນເກີນໄປໃຫ້ລະວັງການຖ ກລວກ. 

ຫ ັງຈາກນັັ້ນ ພາສະນະທຸກຢ່າງ ຕ້ອງເຮັດໃຫ້ແຫ້ງກ່ອນການນ າໃຊ້. ຕາກລົມດີທີໍ່ສຸດ ແຕ່ວ່າໃຊ້ຜ້າສະອາດ ເຊັດກ ໄດ້. 

ຖ້າວ່າມີງານທີໍ່ຕ້ອງລ້າງພາສະນະຢູ່ຂ້າງນອກ ແລະ ບ ໍ່ມີນ ັ້າຮ້ອນ ອາດຈະໃຊ້ພາສະນະທີໍ່ໃຊ້ເທ ໍ່ອດຽວ ແລ້ວຖ ັ້ມເລີຍ ເພ ໍ່ອບ ໍ່
ຈ າເປັນຕ້ອງລ້າງ. 
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Method of Defrosting ວ ທີການລະລາຍນ ັ້າແຂງ 

1. ລະລາຍໃນຕູ້ເຢັນ 

ການລະລາຍອາຫານແຊ່ແຂງໃນຕູ້ເຢັນແມ່ນເປັນວ ທີທີໍ່ປອດໄພທີໍ່ສຸດ ຈະຊ່ວຍຮັກສາອາຫານໃຫ້ຢູ່ນອກ ໂຊນ
ອຸນນະພູມທີໍ່ອັນຕະລາຍ. ການເອົາສ ໍ່ງຫຸ້ມຫ ໍ່ອອກຈາກອາຫານກ່ອນຈຶໍ່ງນ າເອົາໄປລະລາຍແມ່ນມີຄວາມຈ າເປັນ ແລ້ວ
ເອົາໄປລະລາຍໃນຕູ້ເຢັນຊັັ້ນລຸ່ມສຸດທີໍ່ມີຝາປ ດ. 
ຊີັ້ັ້ນດ ບຄວນເກັບໄວ້ໃນຊັັ້ນລຸ່ມຂອງຕູ້ເຢັນຍ້ອນ2ເຫດຜົນ:  

a) ໃນຕູ້ເຢັນບາງຊະນ ດ ທີໍ່ບ ໍ່ມີພັດລົມ ຊັັ້ນລຸ່ມເປັນບ່ອນທີໍ່ເຢັນທີໍ່ສຸດ ເພາະວ່າ ອາກາດເຢັນຈະຈົມລົງ ແລະ ອາກາດ
ຮ້ອນຈະໝຸນຂຶັ້ນເບ ັ້ອງເທ ງ. 

 

 b) ຖ້ານ ັ້າໃນຊີັ້ນໄຫ ອອກຈາກກ່ອງ ມັນຈະບ ໍ່ຕົກໃສ່ ອາຫານຊະນ ດອ ໍ່ນ ແລະ ເຮັດໃຫ້ມີການປົນເປ ັ້ອນ. ໂດຍຄວາມ
ເປັນຈ ງສ ໍ່ງນີັ້ບ ໍ່ຄວນເກີດຂຶັ້ນຍ້ອນວ່າ ກ່ອງໃສ່ຊີັ້ນຕ້ອງຮັບປະກັນການຮົໍ່ວຊຶມ ແຕ່ ເປັນມາດຕະການປ້ອງກັນເພີໍ່ມເຕີມ

ຈຶໍ່ງຄວນໃຊ້ຕູ້ຊັັ້ນລຸ່ມເພ ໍ່ອວ່າກ່ອງບ ໍ່ສາມາດຮັບປະກັນການຮົໍ່ວໄດ້ 100%. 

  

2. ການລະລາຍອາຫານແຊ່ແຂງໃນຕູ້ໄມໂຄ ເວັບ 

ທຸກຄັັ້ງທີໍ່ມີການລະລາຍອາຫານແຊ່ແຂງ ໃນຕູ້ໄມໂຄ ເວັບ ຕ້ອງໃຊ້ໂປ ແກມລະລາຍເທົໍ່ານນັັ້ນ ແລະ ປະຕ ບັດຕາມຄ າ
ແນະນ າຈາກຜູ້ຜະລ ດສ າລັບເວລາໃນການລະລາຍ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈວ່າ ອາຫານມີການລະລາຍຢ່າງເໝາະສົມ. ຄວນໃຊ້
ເຄ ໍ່ອງວັດແທກອຸນນະພູມທີໍ່ໄດ້ມາດຕະຖານເພ ໍ່ອກວດກາອຸນນະພູມໃນຈຸດໃຈກາງຂອງອາຫານ. ເຄ ໍ່ອງວັດແທກຕ້ອງ
ລ້າງ ແລະ ຂ້າເຊ ັ້ອທຸກຄັັ້ງຫ ງການນ າໃຊ້. 
ອາຫານທີໍ່ສຸກແລ້ວ ແລະ ອາຫານທີໍ່ພ້ອມເສີບ ເຊັໍ່ນ ສະຫ ັດ ຄວນໃສ່ໃນ ພະສະນະທີໍ່ສະອາດ ແລະ ແຫ້ງ. 

 

 

ການປ້ອງກັນ ການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ການຈະເລີນເຕີບໂຕ ຂອງ ແບກທີເຣຍ ໃນເວລາຕຽມອາຫານ 

ກາລະລາຍ ອາຫານແຊ່ແຂງ 

ໃນຕູ້ເຢັນ 

ໂປ ແກມລະລາຍໃນຕູ້ໄມໂຄ ເວັບ ໃນຂະບວນການປຸງແຕ່ງ 
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ປ້ອງກັນການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວແນວໃດ? ໃສ່ຖົງມ  ແລະ ໃຊ້ ອຸປະກອນເຄ ໍ່ອງຄົວ ໃນການຍົກ ຫ   ໂອນ ອາຫານ 

To prevent contamination  ເພືີ່ອປ້ອງກນັການປົນເປືັ້ອນ  

1. ແບ່ງ ແຍກ ສະຖານທີໍ່ເຮັດວຽກ, ພາສະນະ ແລະ ອຸປະກອນ  

2. ລ້າງ ອາຫານ (ໝາກໄມ້, ປາ, ຜັກ) ໃນອ່າງທີໍ່ກ ານົດ ດ້ວຍນ ັ້າທີໍ່ສະອາດ  

3. ຈັບຕ້ອງອາຫານໃຫ້ນ້ອຍທີໍ່ສຸດ 

 ແຍກພ ັ້ນທີໍ່ເຮັດວຽກ, ພາສະນະ ແລະ ອຸປະກອນ ສ າລັບ ອາຫານດ ບ ແລະ ອາຫານສຸກໝາຍວ່າ ໝາຍສີ ມີດ, ຂຽງ, 
ເຄ ໍ່ອງນຸ່ງ/ເຄ ໍ່ອງປ້ອງກັນແຮງງານ.. ແລະ ໃນຫ້ອງຄົວທີໍ່ມີຂະໜາດໃຫຍ ຕ້ອງແຍກພ ັ້ນທີໍ່ໃນການເຮັດວຽກ. ຈ ໍ່ໄວ້ວ່າ ທຸກໆ ພາ
ສະນະ ແລະ ອຸປະກອນເຄ ໍ່ອງຄົວ ຕ້ອງສະອາດ ແລະ ມີສຸກຂາອະນາໄມ ກ່ອນການເລີໍ່ມຕົັ້ນດ າເນີນການຕຽມອາຫານ ແລະ 
ທ າຄວາມສະອາດກ່ອນທີໍ່ຈະອອກໄປ. 

ຕວົຢ່າງໃນການແຍກພ ັ້ນທີໍ່ການເຮັດວຽກ 

a) ບ່ອນຕຽມຜັກດ ບ 

b) ບ່ອນຕຽມຊີັ້ນດ ບ  

c) ບ່ອນເຮັດຂະໜົມ 

d) ບ່ອນປຸງແຕ່ງອາຫາສຸກ 

e) ພ ັ້ນທີໍ່ ບ ລ ການ  

f) ພ ັ້ນທີ ລ້າງ 

ເວລາມີການນ າໃຊ້ເຄ ໍ່ອງວັດແທກອຸນນະພູມ: 

• ຄວນມີການສອບທຽບ ຄວາມແມ້ນຢ າ 

• ທ າຄວາມສະອາດ ດ້ວຍນ ັ້າຮ້ອນ ແລະ ນ ັ້າຢາ ຫ ັງການໃຊ້ງານ ແລະ ກ່ອນການໃຊ້ງານຄັັ້ງຕ ໍ່ໄປຕ້ອງເຊັດດ້ວຍ ນ ັ້າຢາຂ້າເຊ ັ້ອ 

ອີກເທ ໍ່ອນຶໍ່ງ.  

• ອຸນນະພູມຕູ້ເຢັນຄວນຈະມີການບັນທຶກ ປະຈ າວັນ. ທີໍ່ສ າຄັນຄ ອຸນນະພູມອາຫານ ຖ້າວັດແທກອຸນນະພູມອາກາດ ອາດຈະ
ໄດ້ຂ ັ້ມູນທີໍ່ບ ໍ່ຊັດເຈນ ເວລາແທກອຸນນະພູມອາຫານສຸກ ສ າຄັນ ຕ້ອງວັດແທກອຸນນະພູມໃນຈຸດໃຈກາງຂອງອາຫານ 
(ອຸນນະພູມບ່ອນທີໍ່ໜາທີໍ່ສຸດ) 
ຮັກສາຄວາມເຢັນ, ຮັກສາຄວາມຮ້ອນ ຫ ື ເຮັດໃຫ້ໄວ  
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Final preparation ການກຽມການຂັັ້ນສຸດທ້າຍ 

ຖ້າເອົາອາຫານອອກຈາກການແຊ່ເຢັນແລ້ວຄວນໃຊ້ງານ ທັນທີເພ ໍ່ອລົດການສ າຜັດກັບອຸນນະພູມ ໃນໂຊນອັນຕະລາຍ 

• ຖ້າຕ້ອງການໃຫ້ອາຫານຢູ່ໃນອຸນນະພູມລະຫວ່າງ 5°C ຫາ 60°C ຈະຕ້ອງເຮັດໃຫ້ແລ້ວໄວເທົໍ່າທີໍ່ຈະໄວໄດ້  (ເຊັໍ່ນ

ການຊອຍຊີັ້ນ ໃນອຸນນະພູມທ າມະດາ). 
• ຕ້ອງຄວບຄຸມອຸນນະພູມຂອງອາຫານໃນທຸກຂັັ້ນຕອນ ລວມທັງຂັັ້ນຕອນການຮັບ, ການເກັບຮັກສາ, ການໂຊ ຫ   ການ

ຂົນສົໍ່ງ. 

ຄ າແນະນ າ ກ່ຽວກັບ ອນຸນະພ ມທີີ່ປອດໄພ 

• ໂດຍທົໍ່ວໄປ, ອາຫານທີໍ່ອາດເປັນອັນຕະລາຍ ຕ້ອງຮັກສາໄວ້ໃນອຸນນະພູມ ນ້ອຍກ່ວາ ຫ  ເທົໍ່າກັບ ≤ 5 ອົງສາ ຫ   ≥ 
60 ອົງສາ 

• ອາຫານບາງຊະນ ດ ສາມາດເກັບຮັກສາໄວ້ໃນອຸນນະພູມທ າມະດາໄດ້ ຖ້າເຫັນວ່າສາມາດເກັບໄວ້ໄດ້ຢ່າງ ປອດໄພ (ບ ໍ່
ມີການບູດເນົໍ່າ) 

ການກວດກາອຸນນະພ ມ 

• ໃຊ້ເຄ ໍ່ອງວັດແທກອຸນນະພູມ ເພ ໍ່ອກວດກາ ອຸນນະພູມອາຫານ ເພ ໍ່ອໃຫ້ໝັັ້ນໃຈວ່າຢູ່ໃນອຸນນະພູມທີໍ່ປອດໄພ. 
ວ ທີກວດກາອຸນນະພູມທີໍ່ດີທີໍ່ສຸດ ແມ່ນໃຊ້ ເຄ ໍ່ອງວັດແທກ ແທງເຂົັ້າໄປບ່ອນທີໍ່ໜາທີໍ່ສຸດຂອງອາຫານ. 

 

 

  

ແບກທີເຣຍທີໍ່ອັນຕະລາຍສາມາດ
ຈະເລີນເຕີບໂຕໄດ້ໄວ ໃນອາຫານທີໍ່ຢູ່
ໃນຂອບເຂດອຸນນະພູມນີັ້ 
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2. DURING COOKING ໃນລະຫວາ່ງການປງຸແຕູ່ງອາຫານ 

ການປ້ອງກັນ ການປົນເປ ັ້ອນ ແລະ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍ ໃນລະຫວ່າງການປຸງແຕ່ງອາຫານ 

ແນະນ າໃຫ້ໃຊ້ຊີັ້ນກ້ອນນ້ອຍກ່ວາ 2,5ກ ໂລ ຖ້າໃຫຍ່ກ່ວານັັ້ນຕ້ອງໃຊ້ເວລາດົນໃນການປັບເຢັນ ແລະ ສົໍ່ງຜົນໃຫ້ຊີັ້ນສ າຜັດກັບ

ອຸນນະພູມໃນໂຊນອັນຕະລາຍ ເຊ ໍ່ງຈະເຮັດເຊ ັ້ອຈຸລ ນຊີສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕໄດ້.   

When cooking: ເວລາຕົັ້ມ 

1. ເປີດເຕົາອົບໃຫ້ໄດ້ອຸນນະພູມທີໍ່ຕ້ອງການກ່ອນ 

2. ຖ້າເປັນໄປໄດ້ ຕ່ອນຊີັ້ນບ ໍ່ໃຫ້ເກີນ 2,5 ກ ໂລ  

3. ຕົັ້ມໃຫ້ໄດ້ອຸນນະພູມຕ ໍ່າສຸດ 70° C ແລະ ປະໄວ້ 2ນາທີ. ອາຫານແຊ່ແຂງຕ້ອງລະລາຍນ ັ້າແຂງກ່ອນຈຶໍ່ງເອົາມາຕົັ້ມ. ຖ້າບ ໍ່

ດັໍ່ງນັັ້ນອາດຈະບ ໍ່ໄດ້70° C ພາຍໃນ 2ນາທີ. ຖ້າຈຸດໃຈກາງຂອງອາຫານ ຫາກຍັງຢູ່ໃນໂຊນ ອຸນນະພູມທີໍ່ອັນຕະລາຍ ເຊ ັ້ອ
ແບກທີເຣຍທີໍ່ມີຢູ່ກ ຈະສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕ ແລະ ເຮັດໃຫ້ອາຫານເສຍ ອາຫານເປັນພ ດໄດ້.  

ເປີດເຕົາອົບໃຫ້ໄດ້ອຸນນະພູມທີໍ່ຕ້ອງການ ກ່ອນຈະເອົາອາຫານໃສ່. ຄວນໃຊ້ເຄ ໍ່ອງວັດແທກອຸນນະພູມ ເພ ອກວດກາອຸນນະພູມ
ອາຫານ ທີໍ່ສຸກແລ້ວໃນຈຸດທີໍ່ໜາທີໍ່ສຸດ.  

ລະດັບການຂ້າເຊ ັ້ອຈະໄດ້ຮັບຜົນສູງ ຢູ່ທີໍ່ອຸນນະພູມ 70ອົງສາ ພາຍໃນ 2ນາທີ.  

ຄົນເຮົາສາມາດຮັບປະທານ ສະເຕັກເນ ັ້ອງົວ ຫ   ເນ ັ້ອແກະ ທີໍ່ເປັນກ້ອນ ທາງກາງຍັງແດງ ບ ໍ່ສຸກປານໃດ ໄດ້ ຍ້ອນວ່າ 
ແບກທີເຣຍທີໍ່ອັນຕະລາຍຈະຢູ່ຂ້າງນອກ ບ ໍ່ແມ່ນຢູ່ທາງກາງ ຖ້າຫາກວ່າທາງນອກມັກສກຸດີແລ້ວ ເຊ ັ້ອ ແບກທີເຣຍທີໍ່
ອັນຕະລາຍຈະຖ ກຂ້າຕາຍແລວ້.  

ຕ້ອງໃຫ້ແນ່ໃຈສະເໝີວ່າ ເນ ັ້ອສັດປີກ, ໝູ ຫ   ເນ ັ້ອສັດອ ໍ່ນໆ ທີໍ່ຖ ກຊອຍ ຫ  ບົດແລ້ວເຮັດເປັນກ້ອນເຊັໍ່ນ ເບີເກີັ້, ໃສ້ກອກ ຫ   
ເຄບ ຕ້ອງເຮັດໃຫ້ສຸກຢ່າງທົໍ່ວເຖ ງ ຈົນກ່ວາຈະບ ໍ່ມີເນ ັ້ອເປັນສີແດງ ແລະ ນ ັ້າທີໍ່ໄຫ ອອກມາໃສໆ. ນີັ້ກ ຍ້ອນວ່າເນ ັ້ອດັໍ່ງກ່າວ 
ສາມາດມີເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍທີໍ່ອັນຕະລາຍປະປົນຢູ່ທົໍ່ວ ຈຶໍ່ງຕ້ອງເຮັດໃຫ້ສຸກຢ່າງທົໍ່ວເຖ ງເພ ໍ່ອຄວາມປອດໄພ.  

Cooking ການປຸງແຕູ່ງອາຫານ 

ຄວນປຸງແຕ່ງອາຫານໃຫ້ສຸກດີ, ບ ໍ່ຄວນສຸກແຕ່ບາງສ່ວນ ແລະ ເອົາມາອຸ່ນຕາມຫ ັງ. ໄກ່, ໃສ້ກອກ ແລະ ແຮມເບີເກີ ເຮັດໃຫ້
ສຸກ ຈົນກ່ວາ ນ ັ້າຊີັ້ນທີໍ່ໄຫ ອອກມາໃສ. ສະເຕັກເນ ັ້ອງົວກ ສາມາດເຮັດໃຫ້ສຸກໄດ້ ຕາມຄວາມຕ້ອງການ. ການປຸງແຕ່ງໃຫ້ສຸກ 
ຊ່ວຍໃຫ້ ຫຼຸດຜ່ອນເຊ ັ້ອພະຍາດທີໍ່ເປັນອັນຕະລາຍລົງມາໃນລະດັບທີໍ່ປອດໄພ ຖ້າເຮັດຢ່າງເໝາະສົມ. 

 ເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍບາງຊະນ ດທີໍ່ເຮັດໃຫ້ອາຫານເປັນພ ດ ສາມາດປ້ອງກັນຕົນເອງຈາກຄວາມຮ້ອນ ແລະ ໃນຄະນະທີໍ່ພວກເຂົາ
ຍັງບ ໍ່ປະກົດຕົວ ໃນຈ ານວນທີໍ່ພຽງພ ທີໍ່ຈະເຮັດໃຫ້ຄົນເຈັບປ່ວຍ ຫ ັງຈາກອາຫານທີໍ່ສຸກແລ້ວ, ເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍສາມາດເລີໍ່ມຕົັ້ນ
ຈະເລີນເຕີບໂຕອີກຄັັ້ງເມ ໍ່ອ ອາຫານຢູ່ໃນອຸນນະພູມ ລະຫວ່າງ 5-60 ອົງສາໃນນານເກີນໄປ. ຍ້ອນເຫດນັັ້ນ ການປັບເຢັນ
ອາຫານທີໍ່ສຸກແລ້ວໃຫ້ໄວ ຈຶໍ່ງມີຄວາມສ າຄັນ.  
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ຢູໃ່ນສະຖານທີໍ່ໃດກ ຕາມ ທີໍ່ມີຄວາມເປັນໄປໄດ້, ໃຫ້ພະຍາຍາມປຸງແຕ່ງອາຫານ ໃກ້ກັບເວລາທີໍ່ຈະເສີບ ຫ   ເວລາຈະຂາຍ.  
ເຊັໍ່ນຕົວຢ່າງວ່າ, ຖ້າສາມາດເອົາອາຫານໄປປຸງແຕ່ງໃນງານໄດ້. ຈະຫຼຸດຜ່ອນໂອກາດ ທີໍ່ອາຫານ ຈະໄດ້ຮັບການປົນເປ ັ້ອນ ຫ ັງ
ຈາກທີໍ່ປຸງແຕ່ງແລ້ວ. ໝາຍຄວາມວ່າ ຈະບ ໍ່ມີເວລາພ  ທີໍ່ເຊ ັ້ອແບັກທີເຣຍທີໍ່ເຮັດໃຫ້ອາຫານເປັນພ ດຈະຂະຫຍາຍຕົວຂຶັ້ນເຖ ງ
ລະດັບທີໍ່ອັນຕະລາຍໄດ້ ໃນອາຫານ ກ່ອນທີໍ່ຈະມີການບ ລ ໂພກ.  

ຖ້າບ ໍ່ສາມາດປຸງແຕ່ງອາຫານໃນງານໄດ້ ຕ້ອງໄດ້ປຸງແຕ່ງກ່ອນ ແລະ ຂົນສົໍ່ງໄປຍັງສະຖານທີໍ່ຈັດງານ ໃນອຸນນະພູມທີໍ່ຍັງຮ້ອນ, 
ຫ   ປຸງແຕ່ງແລ້ວ, ປັບເຢັນ ແລະ ຂົນສົໍ່ງໃນອຸນນະພູມເຢັນ.  

Cooling food ການປັບເຢັນ ອາຫານ 

ຖ້າມີການຕັດສ ນໃຈວ່າ ຈະປຸງແຕ່ງອາຫານກ່ອນ ແລະ ຫ ັງຈາກນັັ້ນປັບໃຫ້ເຢັນ ຕ້ອງໝັັ້ນໃຈວ່າ ການປັບເຢັນອາຫານ
ລົງຫາ 5ອົງສາໃຫ້ໄວ. ຖ້າວ່າອາຫານບັນຈຸໃນກ່ອງທີໍ່ໃຫຍ່ ອາດຈະໃຊ້ເວລາໃນການປັບເຢັນ ຫລາຍກ່ວາ 24ຊົໍ່ວໂມງຈຶໍ່ງຈະໄດ້ 
5ອົງສາ ຊຶໍ່ງເປັນອັນຕະລາຍຫລາຍຍ້ອນວ່າຈຸດໃຈກາງຂອງອາຫານຈະຍັງມີອຸນນະພູມສູງຢູ່ ທີໍ່ອະນຸຍາດໃຫ້ ເຊ ັ້ອແບັກທີເຣຍທີໍ່
ເຮັດໃຫ້ອາຫານເປັນພ ດ ຂະຫຍາຍຕົວຂຶັ້ນເຖ ງລະດັບທີໍ່ອັນຕະລາຍໄດ້. 

ມາດຕະຖານ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ກ ານົດໃຫ້ ອາຫານທີໍ່ປຸງແຕ່ງແລ້ວ ປັບເຢັນລົງໃຫ້ໄດ້ 5ອົງສາ ພາຍໃນ 6
ຊົໍ່ວໂມງ. ອາຫານຕ້ອງຖ ກປັບເຢັນຈາກ 60 ຫາ 21 ອົງສາ ພາຍໃນ 2 ຊມ ແລະ ຈາກ 21 ຫາ 5ອົງສາ ພາຍໃນ4ຊມ ຫ ັງ
ຈາກນັັ້ນ. ການປັບເຢັນທີໍ່ປອດໃພສາມາດເຮັດໄດ້ດັໍ່ງນີັ້: 

• ຍົກອາຫານທີໍ່ປຸງແຕ່ງແລ້ວ ອອກຈາກ ເຕົາ  
• ຕັັ້ງປະໄວ້ໃຫ້ເຢັນນອກຕູ້ເຢັນ  ແຕ່ຕ້ອງແນ່ໃຈວ່າ ຈະເອົາເຂົັ້າຕູ້ເຢັນທັນທີທີໍ່ ຖ້າວ່າ ອຸນນະພູມບາງສ່ວນຫຼຸດລົງຮອດ 60 
ອົງສາ. ວາງອາຫານໃສ່ໃນກ່ອງຕ ໍ່າ  ແລະ ຕ້ອງໄດ້ໃຊ້ເຄ ໍ່ອງວັດແທກອຸນນະພູມ ເພ ໍ່ອກວດກາອຸນນະພູມອາຫານຫ ັງຈາກ 6
ຊົໍ່ວໂມງ 
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ຕາຕະລາງທີ 1. ອຸນນະພູມຕ ໍ່າສຸດ ທີໍ່ປອດໄພ ໃນການປຸງແຕ່ງອາຫານ 

ອາຫານ ປະເພດ ອຸນນະພູມຂ້າງໃນເປັນ ອົງສາຟາເລນໄຮ 'F 

ເນ ັ້ອບົດ, ເນ ັ້ອປະສົມ, 
ງົວ, ຄວາຍ, ໝູ, ແກະ 160 

ໄກ່ງວງ, ໄກ ່ 165 

 ເນ ັ້ອງົວ, ເນ ັ້ອແກະ ສະເຕກ, ປີັ້ງ, ຍ້າງ(ໃນເວລາ 3 ນາທີ) 145 

ສັດປີກ ສັດປີກທັງໝົດ 165 

ເນ ັ້ອໝູ, ໝູແຮມ/ໝູເຄັມ ເນ ັ້ອໝູສົດ, ໝູແຮມ/ໝູເຄັມ(ໃນ 3ນາທີ) 145 

  ອຸ່ນຄ ນເນ ັ້ອໝູທີໍ່ສຸກແລ້ວ 165 

ໃຂ່ 
ໃຂ່ ຕົັ້ມຈົນໃຂ່ແຂ້ນ 

ອາຫານທີໍ່ເຮັດດ້ວຍໃຂ່ 160 

ອາຫານເຫ  ອ, ຊີັ້ນເປ ໍ່ອຍ ອາຫານເຫ  ອ 165 

ປາ ປາ 145 

 

 Tasting ການຊ ມລົດຊາດ 

ນອກຈາກມີການຄວບຄຸມອຸນນະພູມ ແລະ ການປຸງແຕ່ງທີໍ່ເໝາະສົມ ຄວາມສ່ຽງອ ໍ່ນຄ  ການຊ ມລົດຊາດຂອງອາຫານຈ າພວກ
ແກງ ເຊ ໍ່ງມີຄວາມສ່ຽງໃນການປົນເປ ັ້ອນຈາກເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍໃນປາກຂອງຄົນ, ດັໍ່ງນັັ້ນການຊ ມຕ້ອງໃຊ້ບ່ວງ ຈອງທີໍ່ສະອາດ 
ແລະ ລ້າງທຸກຄັັ້ງ ຫ ັງຈາກຊ ມແລ້ວ  

Methods of cooling food  ວ ທີການປັບອາຫານໃຫ້ເຢັນ ຖ້າອາຫານຖ ກປັບເຢັນແບບຊ້າໆໃນຫ້ອງຄົວທີໍ່ຮ້ອນ 
ອາຫານຈະຈະຢູ່ໃນໂຊນອັນຕະລາຍ ຍ້ອນອຸນນະພູມອ້ອມຂ້າງ.  ເຊ ໍ່ງໝາຍຄວາມວ່າ ເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍໃດນຶໍ່ງ ທີໍ່ຍັງບ ໍ່ຖ ກ
ທ າລາຍໃນເວລາຕົັ້ມ ຫ   ມີການປົນເປ ັ້ອນ ຫ ັງຈາກສຸກແລ້ວ ຈະເລີໍ່ມຂະຫຍາຍຕົວທະວີຄູນ. ວ ທີແກ້ ຕ້ອງມີການລະບາຍ
ອາກາດທີໍ່ດີ ເພ ໍ່ອຮັກສາອຸນນະພູມຫ້ອງຄົວໃຫ້ເຢັນ ແລະ ປັບອຸນນະພູມ ອາຫານໃຫ້ເຢັນ ໄວເທົໍ່າທີໍ່ຈະໄວໄດ້ ກ່ອນຈະໃສ່
ຕູ້ເຢັນ ເພ ໍ່ອໃຫ້ເຢັນ ໄວເທົໍ່າທີໍ່ຈະໄວໄດ້. 

 ບ ໍ່ຄວນເອົາອາຫານທີໍ່ຮ້ອນໆໃສ່ໃນຕູ້ເຢັນເລີຍ ຈະເຮັດອຸນນະພູມ ຕູ້ເຢັນປ່ຽນ ແລະ ກະທົບໃສ່ອຸນນະພູມອາຫານອ ໍ່ນໆອີກ.  

Reheating and freezing food ການອຸ່ນອາຫານຄ ນ ແລະ ການແຊ່ແຂງ 

ວ ທີການອຸ່ນ ແລະ ແຊ່ແຂງອາຫານທີໍ່ປອດໄພ 

ການອຸ່ນອາຫານ ຕ້ອງກວດກາອຸນນະພູມ ດ້ວຍເຄ ໍ່ອງວັດແທກ, ອຸນນະພູມຢູ່ຈຸດໃຈກາງຂອງອາຫານຄວນໄດ້ 70ອົງສາ ພາຍ
ໃນ2 ນາທີ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈໃນຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ.  

Freezing food ການແຊ່ແຂງອາຫານ 

• ການແຊ່ແຂງແມ່ນມີປະສ ດທ ພາບໃນການປ້ອງກັນການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ັ້ອພະຍາດ ແລະ ອະນຸຍາດໃຫ້ສາມາດເກັບ
ຮັກສາອາຫານໄວ້ໄດ້ເປັນເວລາຍາວ. ແຕ່ຄວນຕະໜັກໄວ້ວ່າ ການແຊ່ແຂງບ ໍ່ໄດ້ຂ້າເຊ ັ້ອພະຍາດ 
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 • ເວລາແຊ່ແຂງ ອາຫານຄວນມີການຫຸ້ມຫ ໍ່ ຢ່າງເໝາະສົມ ຫ   ໃສ່ກ່ອງປ ດແຈບ ເພ ໍ່ອປ້ອງກັນ ການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວ 

• Freeze food in portions. ແຊ່ແຂງອາຫານເປັນສັດສ່ວນນ້ອຍໆ 

• ຂຽນປ້າຍຊີັ້ບົໍ່ງ ແລະ ວັນທີທີໍ່ເອົາເຂົັ້າແຊ່ແຂງເພ ໍ່ອຊ່ວຍໃນການໝຸນວຽນສະຕ໊ອກ. ສ າລັບເຫດຜົນໃນທາງປະຕ ບັດ ແມ່ນມີ
ຄວາມສ າຄັນທີໍ່ຈະຕ້ອງແຊ່ແຂງອາຫານເປັນສັດສ່ວນ. ຊຶໍ່ງໝາຍຄວາມວ່າ ເຮົາສາມາດລະລາຍນ ັ້າແຂງໃນຈ ານວນທີໍ່ເຮົາ
ຕ້ອງການ. 

 Microwave cooking ການປຸງແຕ່ງອາຫານດ້ວຍຕູ້ໄມໂຄ ເວັບ 

ການໃຊ້ຕູ້ ໄມໂຄ ເວັບ ສ່ວນຫລາຍຈະໃຊ້ສ າລັບ ການອຸ່ນອາຫານທີໍ່ສຸກແລ້ວ. ທຸກຄັັ້ງ ອຸນນະພູມຢູ່ຈຸດໃຈກາງຂອງອາຫານ

ຄວນໄດ້ 70ອົງສາ ພາຍໃນ2 ນາທີ ເພ ໍ່ອແນ່ໃຈໃນຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ. ຄ ັ້ນຄວາມຮ້ອນທີໍ່ຖ ກສ້າງຂຶັ້ນໃນຕູ້ ໄມໂຄ ເວັບ
ຈະຂ້າເຊ ັ້ອພະຍາດ. ເວລາໃຊ້ຕູ້ໄມໂຄ ເວັບ ຄວນປະຕ ບັດຕາມຂ ັ້ແນະນ າຂອງຜູ້ຜະລ ດຢ່າງເຄັໍ່ງຄັດກ່ຽວກັບ ອຸນນະພູມ ແລະ 

ເວລາ. 

Defrosting in the cooking process ການລະລາຍນ ັ້າແຂງໃນຂະບວນການປຸງອາຫານ 

ປົກະຕ ຈະດ າເນີນການສະເພາະກັບອາຫານປະເພດນ້ອຍໆ ເຊັໍ່ນ ແຜ່ນມັນຝຣັໍ່ງແຊ່ແຂງ/ຜັກ ຫ   ອ ໍ່ນໆ ທີໍ່ຜູ້ຜະລ ດ ແນະນ າໃຫ້
ໃຊ້ປຸງແຕ່ງໃນສະພາບທີໍ່ຍັງແຂງຢູ່ 

Causes of food poisoning ສາຍເຫດຂອງອາຫານເປັນພິດ 

ສາຍເຫດຫ ັກ ຂອງອາຫານທີໍ່ເປັນພ ດ ໃນລະຫວ່າງການຕຽມ ການປຸງແຕ່ງ ແລະ ການເກັບຮັກສາ.  

1. ອາຫານທີໍ່ຕຽມໄວ້ກ່ອນລ່ວງໜ້າ ດົນເກີນໄປ 

2. ການປັບເຢັນອາຫານ ຊ້າເກີນໄປ ກ່ອນທີໍ່ຈະເຂົັ້າຕູ້ເຢັນ  

3. ການອຸ່ນອາຫານໃນອຸນນະພູມຕ ໍ່າ ທີໍ່ບ ໍ່ສາມາດທ າລາຍເຊ ັ້ອພະຍາດທີໍ່ເຮັດໃຫ້ອາຫານເປັນພ ດ  

4. ອາຫານທີໍ່ສຸກແລ້ວ ປົນເປ ັ້ອນກັບເຊ ັ້ອແບກທີເຣຍທີໍ່ເຮັດໃຫ້ອາຫານເປັນພ ດ.  

5. ອາຫານບ ໍ່ສຸກ  

6. ໃຊ້ເວລາໃນການລະລາຍ ອາຫານແຊ່ແຂງ ບ ໍ່ພຽງພ  

7. ການປົນເປ ັ້ອນໄຂ່ວຈາກອາຫານດ ບ ໃສ່ ອາຫານສຸກ  

8. ເກັບອາຫານຮ້ອນ ໄວ້ໃນອຸນນະພູມຕ ໍ່າກ່ວາ 63°C  

9. ຜູ້ປຸງແຕ່ງອາຫານ ຕ ດເຊ ັ້ອ  

10. ໃຊ້ຂອງເຫ  ອ  
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ໃນລະຫວ່າງການຈັດສົີ່ງ 

ອາຫານຄວນເກັບໄວ້ໃນສາງເຢັນ     ທັນທີ ທີໍ່ຈັດສົໍ່ງ 

 

ໃນລະຫວ່າງການເກັບຮັກສາ 

        ຕ້ອງຄວບຄຸມອຸນນະພູມ ໃຫ້ຖ ກຕ້ອງ ແລະ ປະກອບ ສ ໍ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ທີໍ່ຈ າເປັນ 

 

ການເກັບຮກັສາ ອາຫານ ໃນສາງເຢັນ   

ອາຫານ ປະເພດ ຕູ້ເຢັນ ≤40 'F ຕູ້ແຊ່ແຂງ≤0'F 

ສະຫລັດ 

ໃຂ່, ໄກ່, ແຮມ, ປາທູ ແລະ ສະຫລັດມາກາໂລ
ນີ 3-4ວັນ   

ຮອດດ໊ອກ 

ເປີດຖົງແລ້ວ 1 ອາທ ດ 1-2 ເດ ອນ 

ບ ໍ່ທັນເປີດຖົງ 2ອາທ ດ 1-2 ເດ ອນ 

ຊີັ້ນສ າເລັດຮູບ 

ເປີດຖົງແລ້ວ 3-5ວັນ 1-2 ເດ ອນ 

ບ ໍ່ທັນເປີດຖົງ 2ອາທ ດ 1-2 ເດ ອນ 

ເບກ໊ອນ, ໃສ້
ກອກ 

ເບກ໊ອນ 1ອາທ ດ 1 ເດ ອນ 

ໃສ້ກອກ ດ ບ ຈາກໄກ,່ ໄກ່ງວງ, ໝູ ຫ   ງົວ 1-2ວັນ 1-2 ເດ ອນ 

ໃສ້ກອກ ສຸກ ຈາກໄກ່, ໄກ່ງວງ, ໝູ ຫ   ງົວ 1ອາທ ດ 1-2 ເດ ອນ 

ແຮມເບີເກີ ແຮມເບີເກີ, ເນ ັ້ອງົວສັບ, ໄກ່ງວງ, ໝູ, ງົວ 1-2ວັນ 3-4 ເດ ອນ 

ເນ ັ້ອສັດ 

ສະເຕກ 3-5ວັນ 4-12 ເດ ອນ 

ຢ້າງ 3-5ວັນ 4-12 ເດ ອນ 

ປີັ້ງ 3-5ວັນ 4-12 ເດ ອນ 

 

3. SERVING ການບ ລກິານ 

Preventing bacterial growth during holding & serving. ການປ້ອງກັນການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ັ້ອ
ພະຍາດໃນເວລາເກັບຮັກສາ ແລະ ການໃຫ້ບ ລ ການ. ການໃຫ້ບ ລ ການອາຫານຮ້ອນ ຕ້ອງຮັກສາໃຫ້ຮ້ອນ ອາຫານເຢັນຕ້ອງ

ຮັກສາໃຫ້ເຢັນ ຫ   ບ ໍ່ຮັກສາໄວ້ເລີຍ ດີທີໍ່ສຸດເສີບທັນທີທີໍ່ປຸງແຕ່ງ. ອາຫານຮ້ອນຕ້ອງເກັບໄວ້ໃຫ້ຮ້ອນກ່ວາ 63 ອົງສາ, ອາຫານ

ເຢັນໃຫ້ເກັບໄວ້ ໃນອຸນນະພູມທີໍ່ຕ ໍ່າກ່ວາ 5ອົງສາ. 
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Serving hot food ການບ ລ ການ ອາຫານຮ້ອນ ອາຫານທີໍ່ປຸງສຸກແລ້ວ ຕ້ອງເສີບຮ້ອນ ຖ້າມັນເຢັນຕ້ອງ ອຸ່ນຄ ນ ຄວນຈະ
ປຸງແຕ່ງໃນມ ັ້ທີໍ່ຕ້ອງໃຫ້ບ ລ ການ. ອາຫານຄວນເສີບພາຍໃນ 90ນາທີ ແລະ ຮັກສາອຸນນະພມູໃຫ້ສູງກ່ວາ 63 ອົງສາ. ບ ໍ່ຄວນເ 

Reheating food ການອຸູ່ນອາຫານຄືນ 

ອາຫານເຢັນ (ທີໍ່ຕ້ອງເສີບຮ້ອນ) ຕ້ອງອຸ່ນໃຫ້ຮ້ອນ ແລະ ທົໍ່ວເຖ ງໂດຍໄວ ຈົນກ່ວາຈະມີອາຍຮ້ອນ ແລະ ຮັກສາໃຫ້ຮ້ອນຈົນ
ຮອດເວລາເສີບ. ດີທີໍ່ສຸດ ຕ້ອງອຸ່ນໃຫ້ອຸນນະພູມຮອດ 70 ອົງສາ  ແລະ ປະໄວ້ ຕ ໍ່າສຸດ 2ນາທີ 

Making sandwiches ການເຮັດແຊນວສິ 

ແຊນວ ສເປັນອາຫານທີໍ່ນ ຍົມ ໃນຊຸມຊົນ ແລະ ງານຕ່າງໆ. ເຮັດແຊນວ ສ ຕ້ອງເຮັດຫລາຍຢ່າງ ແລະ ໃຊ້ເວລາຫລາຍ, ຄວາມ
ສະອາດສ່ວນບຸກຄົນຈຶໍ່ງມີຄວາມສ າຄັນ. ບຸກຄົນທີໍ່ເຈັບປ່ວບບ ໍ່ຄວນໃຫ້ເຮັດແຊນວ ສ. 

ແຊນວ ສສ່ວນຫລາຍສອດໃສ້ດ້ວຍອາຫານທີໍ່ອາດເປັນຕະລາຍ ແລະ ຄວນຈະເຮັດ ແລະ ເກັບຮັກສາ ຄ ກັບອາຫານອ ໍ່ນໆທີໍ່ມີ
ຄວາມສ່ຽງສູງ. ຊຶໍ່ງຄວນຈະເຮັດໃໝ່ ແລະ ໄກ້ກັບເວລາເລີໍ່ມງານ ເທົໍ່າທີໍ່ມີຄວາມເປັນໄປໄດ້. ຖ້າເປັນໄປບ ໍ່ໄດ້ກ ເອົາໃສ່ຕູ້ເຢັນ
ໄວ້ . 

ຊ ໍ່ອອຸນນະພູມທີໍ່ໂຊຢູ່ເຕົາ ແຕ່ຄວນວັດແທກດ້ວຍເຄ ໍ່ອງວັດແທກ ດີຈີຕອນ ເພ ໍ່ອກວດສອບ. 

 

V. ເອກະສານອ້າງອິງ 
ASEAN Guideline on Good Manufacturing Practice for Traditional Medicines and Health Supplements 

Auditing in the food industry. CRC Press  2001, Woodhead Publishing Limited Ed. by Mike Dillon and Chris 
Griffith 

CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION. GUIDELINES FOR THE EXCHANGE OF INFORMATION BETWEEN 
COUNTRIES ON REJECTIONS OF IMPORTED FOOD CAC/GL 25-1997.   

CODEX Gen Principles  for Labelling. CODEX Stan 1-1985, Rev. 1, 1991 

DECISION ON FOOD INSPECTION . 2012.  Lao People’s Democratic Republic Peace Independence 
Democracy Unity Prosperity Ministry of Public Health No: 297 /MOH Vientiane Capital, date 24 February 
2012  

Food and Agriculture Food and Agriculture Organization (FAO)/World Health Organization (WHO. 
GUIDELINES FOR THE DESIGN, OPERATION, ASSESSMENT AND ACCREDITATION OF FOOD IMPORT AND 
EXPORT INSPECTION AND CERTIFICATION SYSTEMS CAC/GL 26-1997 

Food and Agriculture Organization (FAO)/World Health Organization (WHO) (1995). - Principles of food 
import and export inspection and certification (CAC/GL 20-1995). In Codex Alimentarius, Volume 1A. Joint 
FAO/WHO Food Standards Programme, Rome.  

Food and Agriculture Organization (FAO)/World Health Organization (WHO) (1993).  Risk assessment 
procedures used by the Codex Alimentarius Commission and its subsidiary and advisory bodies (S.C. 
Hathaway, Consultant). Unpublished FAO document Alinorm 93/37, Rome, 27 pp. 

Food and Agriculture Organization (FAO)/World Health Organization (WHO) 2006                                 Food 
Safety certification. Publishing and Multimedia Service, Information Division, FAO, Viale delle Terme di 
Caracalla, 00100 Rome, Italy 

 Food Safety and Food Quality.2001. Env. Sci. and Technology. Royal Society of Chemistry. R. E. Rester, 
University of York, UK R. M. Harrison, University of Birmingham, UK. Pp26-36 
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GMP, GHP  and HACCP. Differences. Shashi Sareen, Head Quality Head, Quality Aditya Birla Retail Limited 

GOOD MANUFACTURING PRACTICE AND QUALITY CONTROL OF DRUGS ( G M P & Q C of Drugs. 1999. 

Good Manufacturing Practice. www. gmpsop  

Guidelines on retail food safety audits’ for producers. Department: Agriculture, Forestry and Fisheries 
REPUBLIC OF SOUTH AFRICA 

ILAC Guidelines for Training Courses for Assessors Used by Accreditation Bodies :08/2012 

National Food Safety Policyno. 020/MOH. LAO PDR13/01/2009 

RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF PRACTICE GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE CAC/RCP 1-
1969, Rev. 4-2003 

Training of Trainers Course on Food Quality and Safety Systems based on Good Manufacturing Practices 
and the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) system. ESNS. FAO Food and Nutrition Division, 
FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100, Rome, Italy. (Foodquality@fao.org) 
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