
âÃ§ÃÇºÃÇÁ¼Ñ¡áÅÐ¼ÅäÁéÊ´
¡ÒÃ»¯ÔºÑµÔ·Õè´ÕÊÓËÃÑº

Á¡É. 9047-2560

TAS 9047-2560



¤ÃÍº¤ÅØÁ¢ éÍ¡ÓË¹´µÑé§áµè¡ÒÃÃÑºÇÑµ¶Ø´Ôº ¡ÒÃ¨Ñ´àµÃÕÂÁ ¡ÒÃ¤Ñ´àÅ×Í¡
¡ÒÃºÃÃ¨Ø áÅÐ¡ÒÃà¡çºÃÑ¡ÉÒ «Öè§ÍÒ¨ÃÇÁ¶Ö§¡ÒÃ¢¹Êè§ à¾×èÍãË
·Õè»ÅÍ´ÀÑÂáÅÐÁÕ¤Ø³ÀÒ¾àËÁÒÐÊÁà¾×èÍ¡ÒÃ¨ÓË¹
¢éÍ¡ÓË¹´ Ñ́§µèÍä»¹ÕéâÃ§ÃÇºÃÇÁ¼Ñ¡áÅÐ¼ÅäÁéÊ´

¡ÒÃ»¯ÔºÑµÔ·Õè´ÕÊÓËÃÑº

2. ¡ÒÃ¤Çº¤ØÁ¡ÒÃ»¯ÔºÑµÔ§Ò¹

ไมŠกŠอใหšเกิดการปนเปŚŪอนที่ทำใหšอาหารไมŠปลอดภัย

หŠางจากบริเวณที่มีสัตวŤพาหะสิ่งปฏิกูล บริเวณน้ำทŠวมขัง

บริเวณที่มีฝุśนควันมาก

ทำเลที่ตั้ง

สายการผลิตใหšเอื ้อตŠอการปฏิบัติอยŠางถูกสุขลักษณะ

บริเวณผลิตมีพื้นที่เพียงพอและแยกเปŨนสัดสŠวน เพื่อไมŠใหš

เกิดการปนเปŚŪอน โครงสรšางภายในอาคารมีการออกแบบ

                อยŠางเหมาะสม สรšางดšวยวัสดุท่ีแข็งแรง ทนทาน

                     งŠายตŠอการบำรุงรักษาและทำความสะอาด

                             สามารถระบายน้ำไดšดีและปŜองกัน

                             แมลงศัตรูพืชไดš

ออกแบบและวางผัง

เครื่องมือและอุปกรณŤ

มีหšองน้ำ อŠางลšางมือ โดยจัดใหšอยูŠในบริเวณที่ไมŠเสี่ยง

ตŠอการปนเปŚ Ūอน มีเครื ่องมือและอุปกรณŤสำหรับ

การทำความสะอาด การจัดการของเสียและระบายน้ำ

อยŠางเหมาะสม รวมถึงมีแสงสวŠาง และการระบายอากาศ

ที่เพียงพอตŠอการปฏิบัติงาน

มีน้ำและสิ่งอำนวยความสะอาดที่เพียงพอ

1. Ê¶Ò¹»ÃÐ¡Íº¡ÒÃ

ที่มีคุณภาพเหมาะสมและตšองมาจาก

แหลŠงปลูกที่ไดšรับการรับรอง มีมาตรการ

ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบเพื่อปŜองกัน

การปนเปŚŪอนและเสื่อมสภาพ

คัดเลือกวัตถุดิบ

ควรปฏิบัติอยŠางถูกสุขลักษณะและ

ระมัดระวังไมŠใหšผลิตผลเสื่อมคุณภาพ 

ดำเนินการคัดคุณภาพและตัดแตŠง
ผลิตผลในเบื้องตšน

ตšองเลือกใชšอยŠางถูกตšองเหมาะสม ภาชนะบรรจุและ

วัสดุที่ใชšในการบรรจุหีบหŠอตšองสะอาดมีความเหมาะสม

กับผลิตผล ซึ่งสามารถปŜองกันความเสียหายหรือปนเปŚŪอน

ไดšในกรณีบรรจุหีบหŠอ เพื่อการสŠงออกตšองแสดงฉลาก

ใหšครบถšวนและถูกตšองตามกฎหมายหรือขšอกำหนด

ของประเทศคูŠคšา

มีการใชšสารเคมีในกระบวนการผลิต

ตšองทำความสะอาดอาคารผลิตอยŠางสม่ำเสมอและถูกสุขลักษณะ รวมท้ังทำค

เครื่องมือและอุปกรณŤกŠอนและหลังปฏิบัติงาน เก็บใหšเปŨนสัดสŠวน สา

การปนเปŚŪอนไดš มีการปŜองกันและกำจัดสัตวŤและแมลงปŜองกันสัตวŤเล

บริเวณผลิตและเก็บรักษาผลิตผลจัดเก็บสารเคมีอยŠางเหมาะสมและมีปŜาย

แสดงรายละเอียดอยŠางครบถšวน กำจัดของเสียอยŠางเหมาะสมและมีวิธีการ

เฝŜาระวังประสิทธิผลสุขาภิบาล
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               มีการออกแบบและสรšางดšวย

         วัสดุท่ีเหมาะสมไมŠเปŨนพิษตŠอการผลิต

      ผลิตภัณฑŤงŠายตŠอการบำรุงรักษา

   การทำความสะอาดมีจำนวนเพียงพอ

ตŠอการปฏิบัติงานและควรตรวจสอบ

อยŠางสม่ำเสมอเพื่อใหšใชšงานไดšอยŠางมีประสิทธิภาพ
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แหลŠงปลูกที่ไดšรับการรับรอง มีมาตรการ

วัสดุที่ใชšในการบรรจุหีบหŠอตšองสะอาดมีความเหมาะสม

กับผลิตผล ซึ่งสามารถปŜองกันความเสียหายหรือปนเปŚŪอน

ไดšในกรณีบรรจุหีบหŠอ เพื่อการสŠงออกตšองแสดงฉลาก

ตšองทำความสะอาดอาคารผลิตอยŠางสม่ำเสมอและถูกสุขลักษณะ รวมท้ังทำความสะอาด

เครื่องมือและอุปกรณŤกŠอนและหลังปฏิบัติงาน เก็บใหšเปŨนสัดสŠวน สามารถปŜองกัน

การปนเปŚŪอนไดš มีการปŜองกันและกำจัดสัตวŤและแมลงปŜองกันสัตวŤเล้ียงไมŠใหšอยูŠใน

บริเวณผลิตและเก็บรักษาผลิตผลจัดเก็บสารเคมีอยŠางเหมาะสมและมีปŜาย

แสดงรายละเอียดอยŠางครบถšวน กำจัดของเสียอยŠางเหมาะสมและมีวิธีการตรวจ
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แตŠงกายสะอาดและเหมาะสมตŠอการปฏิบัติงาน ไมŠสูบบุหร่ี ถŠมน้ำลาย เค้ียวหมากฝร่ัง

หรือทานอาหารบริเวณปฏิบัติงาน

ลšางมือใหšสะอาดทุกครั้งกŠอนเขšาสูŠบริเวณผลิต หลังการใชšหšองน้ำและหลังการสัมผัส

สิ่งปนเปŚŪอน มีการใหšความรูš สอนงาน หรืออบรมเกี่ยวกับการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะ

แกŠผูšปฏิบัติงาน

ผูšปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตšองไมŠเปŨนโรคติดตŠอหรือเปŨนพาหะนำโรค

ที่อาจปนเปŚŪอนผูšปฏิบัติงานและผูšเยี่ยมชมตšองมีสุขลักษณะดังนี้

4. ÊØ¢ÅÑ¡É³ÐÊèÇ¹ºØ¤¤Å

ผลิตผลที่รอการขนสŠงตšองเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม เปŨนระเบียบ

และสะดวกตŠอการตรวจสอบ โดยพาหนะและตูšขนสŠงตšองสะอาดและ

อยูŠในสภาพพรšอมใชšงาน สามารถเก็บรักษาผลิตผลไดš โดยไมŠกŠอใหšเกิด

การปนเปŚŪอน

ผูšประกอบการตšองจัดทำเอกสารและบันทึกขšอมูล

เชŠน แผนผัง หรือแผนภูมิการผลิต บันทึกขšอมูลผลิตผล

บันทึกขšอมูลในกระบวนการผลิตและสุขาภิบาลและ

บันทึกผลการตรวจสอบวัตถุดิบ โดยจัดเก็บเอกสารและบันทึก

ขšอมูลตŠางๆ ไวšอยŠางนšอย 2 ปŘ หรือตามขšอกำหนดของประเทศคูŠคšา
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