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บทน ำ 
การวเิคราะหอ์นัตรายดา้นอาหารเป็นหวัใจส าคญัยิง่ตอ่การจัดการเพือ่ใหอ้าหารปลอดภยัอยา่งเป็นระบบ และเป็น

พืน้ฐานทีส่ าคญัในการจัดวางมาตรการป้องกนัและมาตรการควบคมุ ส าหรับทกุๆมาตรฐานการจัดการดา้นความ

ปลอดภยัในอาหาร ( GMP/GHP/HACCP, BRC,ISO22000/….) 

กำรท ำด ำเนนิกำรวเิครำะหอ์นัตรำย  

ประกอบดว้ย 2 ขัน้ตอน ใหด้แูบบฟอรม์การระบอุนัตรายทีห่นา้ 11 ประกอบ 

1. ระบอุนัตราย (แบบฟอรม์การวเิคราะหค์วามเสีย่ง ชอ่ง1-2) 

2. ประเมนิอนัตราย(แบบฟอรม์การวเิคราะหค์วามเสีย่ง ชอ่ง3-4) 

1 ระบอุนัตรำยทีอ่ำจจะเกดิขึน้ (ทีเ่ก ีย่วกบัสว่นประกอบอำหำร /กระบวนกำร /สิง่แวดลอ้ม)
(กำรระบอุนัตรำย – HAZ Identification) 

 
แนะน าใหค้ณุเริม่ท าการระบอุนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้ทีเ่กีย่วกบัอาหารหรอืกระบวนการ (“อนัตรายทีส่ามารถ
คาดการณ์ไดอ้ยา่งสมเหตสุมผลหรอืทีท่ราบ”) ดว้ยการประชมุระดมสมองเพือ่จัดท ารายการอนัตรายทางชวีภาพ 
ทางเคมแีละทางกายภาพ โดยท าการทบทวนขอ้มลูตา่งๆดงัตอ่ไปนี ้: 
 

• ขอ้มลูเกีย่วกบัค าอธบิายผลติภณัฑ ์จดุประสงคก์ารใชง้านและการกระจายสนิคา้ 

• ประสบการณ์ในโรงงาน (In-plant experience) ทีเ่กีย่วกบัโอกาสเกดิอนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑข์ัน้

สดุทา้ย ซึง่อาจจะรวมถงึขอ้มลูจากผลการทดสอบผลติภณัฑ ์ค ารอ้งเรยีนของลกูคา้ หรอืขอ้มลูจากพนักงาน

โรงงานทีเ่กีย่วกบัสภาพการท างานและการออกแบบโรงงานทีอ่าจจะเชือ่มโยงกบัการปนเป้ือน 
 

• วตัถดุบิและสว่นประกอบทีใ่ชใ้นผลติภณัฑ ์อนัตรายตา่งๆ เชน่ อนัตรายจากสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารหรอืเชือ้โรค

ทีท่ราบวา่เกีย่วขอ้งกบัอาหารบางประเภท อาจจะปนเป้ือนเขา้มาในสตูรของผลติภณัฑ ์ตวัอยา่งเชน่ มายองเน

สทีม่ไีขเ่ป็นสว่นประกอบ ซึง่เป็นสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหาร ดงันัน้ค าวา่ ‘ไข’่ ตอ้งถกูระบลุงบนฉลาก และมายอง

เยสอาจเป็นแหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภมูแิพใ้นโรงงานได ้
 

• กจิกรรมทีท่ าในแตล่ะขัน้ตอนในกระบวนการผลติ บางกระบวนการอาจมสีว่นท าใหเ้กดิอนัตราย (เชน่ ใบมดีสบั

ทีแ่ตกหกัสามารถท าใหเ้กดิเศษโลหะ ภาชนะแกว้ทีแ่ตกหกัสามารถใหม้เีศษแกว้ การใหค้วามเย็นทีไ่ม่

เหมาะสมสามารถท าใหเ้ชือ้โรคจ านวนเล็กนอ้ยเพิม่จ านวนมากขึน้ได)้ 
 

• อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติผลติภณัฑ ์อปุกรณ์บางประเภทนัน้ท าความสะอาดไดย้ากกวา่อปุกรณ์อืน่ๆ หรอือปุกรณ์

บางประเภทมคีวามเสีย่งทีจ่ะเสยีหายมากกวา่อปุกรณ์อืน่ๆ ซึง่อาจเป็นการเพิม่ความเสีย่งของการเกดิอนัตราย 

(เชน่ ทางชวีภาพหรอืทางกายภาพ) ในผลติภณัฑ ์
 

• ประเภทของบรรจภุณัฑแ์ละวสัดทุีใ่ชท้ าบรรจภุณัฑ ์บรรจภุณัฑแ์บบลดออกซเิจนทีใ่ชเ้พือ่เพิม่อายกุารเก็บ

รักษา (เชน่ สลดัมันฝร่ังทีบ่รรจใุนภาชนะพลาสตกิทีม่ฝีาปิดแบบ snap lid) อาจจะเป็นสภาพแวดลอ้มทีเ่อือ้ตอ่

การเตบิโตของ Clostridium botulinum (C. botulinum) 
 

• วธิปีฏบิตัทิีถ่กูหลกัอนามัย เมือ่คณุท าการระบอุนัตราย คณุควรค านงึถงึสภาพทีถ่กูหลกัอนามัยภายใน

โรงงานผลติ (เชน่ การท าความสะอาดอปุกรณ์และสภาพแวดลอ้มในการผลติ) และสขุอนามัยของพนักงาน 

อปุกรณ์ทีท่ าความสะอาดยากอาจท าใหม้กีารปนเป้ือนขา้มของเชือ้โรค การผลติอาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพใ้น

อาหารทีต่า่งๆชนดิกนัในสายการผลติเดยีวกนัอาจจะท าใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภมูแิพ ้
 

• ขอ้มลูจากภายนอก แหลง่ทีม่าตา่งๆซึง่อาจจะประกอบดว้ย เอกสารทางวทิยาศาสตร ์การศกึษาทางระบาด

วทิยา (เชน่ ขอ้มลูจากการระบาดครัง้ทีผ่า่นมาทีเ่กีย่วกบัสว่นประกอบหรอืกระบวนการทีเ่กีย่วขอ้งกบั

ผลติภณัฑ)์ ขอ้มลูจากหน่วยงานรัฐทีเ่กีย่วขอ้งหรอืเอกสารแนวทางดา้นความปลอดภยัในอาหารของ

อตุสาหกรรม และขอ้มลูในอดตีของผลติภณัฑท์ีค่ลา้ยคลงึกนั ถา้ม ี
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หลกัจำกทีท่ ำกำรทบทวนขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งท ัง้หมดแลว้ ทมีงำนดำ้นควำมปลอดภยัในอำหำรจะ
สามารถจัดท ารายการอนัตรายทางชวีภาพ ทางเคมแีละทางกายภาพทีอ่าจจะถกูน าเขา้มา ทีอ่าจเพิม่ขึน้ 
(เชน่ จากการเตบิโตของเชือ้โรค) หรอืทีจ่ะไดรั้บการควบคมุในแตล่ะขัน้ตอนตามทีไ่ดอ้ธบิายในแผนภาพ
การไหล ใหก้รอกอนัตรายเหลา่นีล้งในคอลมัน ์2 ของแผน่งำนกำรวเิครำะหอ์นัตรำย (ด ูannex) 

 

 

รำยกำรค ำถำมตอ่ไปนีอ้ำจจะเป็นประโยชนส์ ำหรบัคณุในระหวำ่งกระบวนกำรระบอุนัตรำย  

 

ตวัอยา่งค าถามทีจ่ะน ามาพจิารณาเมือ่ท าการระบอุนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้ 
 
1. สว่นประกอบ Ingredients 
 a. อาหารมสีว่นประกอบทีอ่าจท าใหเ้กดิอนัตรายทางจลุชวีวทิยา อนัตรายทางเคม ีหรอือนัตรายทาง

กายภาพหรอืไม?่ 
 b. น ้าทัง้หมดทีใ่ชใ้นจดุตา่งๆของกระบวนการผลติเป็นไปตามมาตรฐานคณุภาพทีเ่หมาะสมหรอืไม?่ 

 c. แหลง่ทีม่าของสว่นประกอบตา่งๆคอือะไร? (ภมูภิาคทางภมูศิาสตร ์รายละเอยีดซพัพลายเออรท์ี่
เฉพาะเจาะจง) 

2. ปัจจัยภายใน – คณุสมบตัทิางกายภาพและองคป์ระกอบของผลติภณัฑใ์นระหวา่งและหลงัการผลติ 
 a. อนัตรายใดทีอ่าจเกดิขึน้ หากองคป์ระกอบของอาหาร food composition ไมไ่ดรั้บการควบคมุ? 
 b. อาหารยอมใหเ้ชือ้โรครอดชวีติหรอืเอือ้ตอ่การเตบิโตของเชือ้โรคและ/หรอืการสรา้งสารพษิในระหวา่ง
ขัน้ตอนทีต่ามมาในกระบวนการผลติหรอืการกระจาย/การจัดเก็บใชห่รอืไม?่ 

 c. มผีลติภณัฑท์ีค่ลา้ยคลงึกนัอยูใ่นตลาดอยูแ่ลว้ใชห่รอืไม ่ถา้ม ีอนัตรายใดทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑ์
เหลา่นัน้? บนัทกึดา้นความปลอดภยัในอาหารของผลติภณัฑเ์หลา่นีเ้ป็นอยา่งไร? 

 
3. ขัน้ตอนการผลติ 
 a. กระบวนการประกอบดว้ยขัน้ตอนการผลติทีส่ามารถควบคมุไดท้ีช่ว่ยในการท าลายเชือ้โรคใช่

หรอืไม?่ หากม ีท าลายเชือ้โรคชนดิใด? ไมไ่ดค้ านงึเฉพาะเซลลท์ีเ่ตบิโตเป็นพชืเทา่นัน้แตร่วมถงึ
สปอรด์ว้ยซึง่โดยทั่วไปแลว้จะมคีวามทนทานตอ่การท าลายไดม้ากกวา่เมือ่เทยีบกบัเซลลท์ีเ่ตบิโต
ของมัน 

 b. ผลติภณัฑม์คีวามไวตอ่การปนเป้ือนซ ้าในระหวา่งการผลติภณัฑแ์ละการบรรจใุชห่รอืไม?่ ถา้ใช ่
อนัตรายทางชวีวทิยา ทางเคม ี(รวมถงึทางกมัมันตรังส)ี หรอืทางกายภาพทีอ่าจจะเกดิขึน้ที่
เกีย่วขอ้งกบัสภาพแวดลอ้มการผลติคอือะไร? 

 
4. ปรมิาณจลุนิทรยีข์องอาหาร 
 a. ปรมิาณจลุนิทรยีข์ัน้พืน้ฐานของอาหารคอือะไร? 

 b. ประชากรจลุนิทรยีม์กีารเปลีย่นแปลงในระหวา่งชว่งเวลาการจัดเก็บตามปกตขิองอาหารกอ่นการบรโิภค
หรอืไม?่ 

 c. การเปลีย่นแปลงจ านวนประชากรจลุนิทรยีส์ง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยัของอาหารหรอืไม?่ 
 d. จากค าตอบของค าถามทางดา้นบน มโีอกาสเกดิอนัตรายทางชวีวทิยาทีม่นัียส าคญัหรอืไม?่ 
 

5. การออกแบบโรงงาน 
 a. แผนผังของโรงงานมกีารแยกวตัถดุบิออกจากอาหารพรอ้มรับประทาน (RTE) อยา่งเพยีงพอ เมือ่มี

ความจ าเป็นดา้นความปลอดภยัในอาหารใชห่รอืไม?่ ถา้ไมม่ ีอนัตรายใดทีส่ามารถปนเป้ือนผลติภณัฑ์
พรอ้มรับประทาน (RTE) ได?้ 
 b. มกีารรักษาใหค้วามดนัอากาศภายในพืน้ทีบ่รรจผุลติภณัฑม์คีา่มากกวา่ภายนอกใชห่รอืไม?่ การรักษา
ความดนันีจ้ าเป็นส าหรับความปลอดภยัในอาหารหรอืไม?่ 
 c. รปูแบบการสญัจรของพนักงานและการเคลือ่นยา้ยอปุกรณ์เป็นทีม่าของการปนเป้ือนทีม่นัียส าคญัใช่

หรอืไม?่ 

6. การออกแบบและการใชง้านอปุกรณ์ 
 a. อปุกรณ์ใหก้ารควบคมุอณุหภมู-ิเวลาทีจ่ าเป็นเพือ่ท าใหม่ั้นใจถงึผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัใชห่รอืไม?่ 
 b. อปุกรณ์สามารถไดรั้บการควบคมุทีเ่พยีงพอ เพือ่ใหค้วามผันผวนของสมรรถนะอยูภ่ายในระดบัทีย่อมรับ

ไดท้ีก่ าหนดเพือ่ผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัใชห่รอืไม?่ 
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c. อปุกรณ์มคีวามน่าเชือ่ถอืและไดรั้บการบ ารงุรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่ใีชห่รอไม?่ 
d. อปุกรณ์ท าความสะอาดและฆา่เชือ้โรคไดง้า่ยใชห่รอืไม?่ 
e. ช ิน้สว่นของอปุกรณ์สามารถปนเป้ือนลงในผลติภณัฑแ์ละท าใหเ้กดิอนัตรายทางกายภาพไดใ้ชห่รอืไม?่ 
f. อปุกรณ์ดา้นความปลอดภยัของผลติภณัฑท์ีท่ ามาใชเ้พือ่ควบคมุอนัตรายทางกายภาพทีจ่ะท าใหเ้กดิ
การปนเป้ือนผลติภณัฑค์อือะไร? ตวัอยา่งเชน่ เครือ่งตรวจโลหะ แมเ่หล็ก ตะแกรง ตวักรอง กระชอน 
เทอรโ์มมเิตอร ์อปุกรณ์ก าจัดกระดกู เครือ่งตรวจจับสิง่ทีใ่ชก้ารไมไ่ด(้dud detector) 
g. เกณฑว์ธิทีีเ่กีย่วกบัสารกอ่ภมูแิพเ้ป็นสิง่จ าเป็นส าหรับการใชอ้ปุกรณ์เดยีวกนัในผลติภณัฑท์ีแ่ตกตา่งกนั
ใชห่รอืไม?่ 

7. การบรรจ ุ
 a. วธิกีารบรรจสุง่ผลตอ่อตัราการเตบิโตของจลุนิทรยีเ์ชือ้โรคและ/หรอืการสรา้งสารพษิหรอืไม?่ 
 b. บรรจภุณัฑไ์ดรั้บการตดิฉลากทีม่คี าแนะน าในการเก็บรักษาทีเ่หมาะสมอยา่งชดัเจน เชน่ “เก็บในชอ่ง

แชแ่ข็ง” หากมคีวามจ าเป็นเพือ่ความปลอดภยัใชห่รอืไม?่ 
 c. บรรจภุณัฑม์คี าแนะน าเกีย่วกบัการจัดการและการเตรยีมอาหารอยา่งปลอดภยัโดยผูใ้ชป้ลายทางใช่

หรอืไม?่ 
 d. วสัดขุองบรรจภุณัฑท์นทานตอ่ความเสยีหายและมปีระสทิธภิาพในการป้องกนัการปนเป้ือนจลุนิทรยี์

หลงัจากทีบ่รรจเุรยีบรอ้ยแลว้ใชห่รอืไม?่ 
 e. ใชบ้รรจภุณัฑท์ีค่ณุสมบตับิง่ชีร้อ่งรอยการแกะใชห่รอืไม?่ 
 f. บรรจภุณัฑแ์ละกลอ่งแตล่ะกลอ่งสามารถอา่นออกไดแ้ละมกีารใสร่หสัอยา่งถกูตอ้งใชห่รอืไม?่ 
 g. บรรจภุณัฑแ์ตล่ะชิน้มฉีลากทีเ่หมาะสมใชห่รอืไม?่ 
 h. สว่นประกอบทีเ่ป็นสารกอ่ภมูแิพถ้กูระบลุงในรายการสว่นประกอบบนฉลากใชห่รอืไม?่ 
 
8. สขุภาพ สขุลกัษณะและการศกึษาของพนักงาน 
 a. สขุภาพของพนักงานหรอืวธิปีฏบิตัดิา้นสขุอนามัยสว่นบคุคลสามารถสง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยัของ

อาหารทีผ่ลติใชห่รอืไม ่และอยูใ่นรปูแบบใด? 
 b. พนักงานเขา้ใจกระบวนการและปัจจัยตา่งๆทีต่อ้งควบคมุเพือ่ใหม่ั้นใจถงึการเตรยีมอาหารทีป่ลอดภยัใช่

หรอืไม?่ 
 c. พนักงานจะแจง้ฝ่ายบรหิารเกีย่วกบัปัญหาทีส่ามารถสง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยัในอาหารใชห่รอืไม?่ 

 
9. สภาพการจัดเก็บระหวา่งการบรรจแุละผูใ้ชป้ลายทาง 
 a. ความน่าจะเป็นทีอ่าหารจะไดรั้บการจัดเก็บอยา่งไมเ่หมาะสมในอณุหภมูทิีไ่มถ่กูตอ้งเป็นอยา่งไร? 
 b. ความผดิพลาดในการจัดเก็บจะท าใหอ้าหารมคีวามไมป่ลอดภยัทางจลุชวีวทิยาใชห่รอืไม?่ 
 
10. จดุประสงคก์ารใชง้านและผูใ้ช ้
 a. ผูบ้รโิภคจะท าการอุน่อาหารหรอืไม?่ 

 b. จะมกีารเหลอืหรอืไม?่  ถา้มอียา่งไรและอาจเก็บไวน้านสดุแคไ่หนและจะจัดเก็บอยา่งไร? และควรไดรั้บ
การอุน่ซ ้าอยา่งไร? 

 c. อาหารมไีวส้ าหรับคนปกตทิัว่ไปใชห่รอืไม?่ 
 d. อาหารมไีวส้ าหรับการบรโิภคโดยคนทีเ่จ็บป่วยไดง้า่ยหรอืคนทีม่อีนัตรายทีเ่ฉพาะเจาะจง (เชน่ เด็ก

ทารก ผูส้งูอาย ุผูท้ีม่ภีาวะภมูคิุม้กนับกพรอ่ง หรอืหญงิตัง้ครรภ)์ ใชห่รอืไม?่ 
 e. อาหารมไีวเ้พือ่ใชส้ าหรับการจัดเลีย้งในสถานศกึษา (เชน่ ในโรงอาหารของโรงเรยีน โรงพยาบาล) 
หรอืภายในบา้นสว่นบคุคลใชห่รอืไม?่ 

 

2 ประเมนิอนัตรำยทีอ่ำจจะเกดิขึน้เพือ่ก ำหนดวำ่อนัตรำยดงักลำ่วตอ้งกำรกำรควบคมุแบบ
ป้องกนัหรอืไม ่(Preventive Control) หรอืไม ่(Hazard – Evaluation กำรประเมนิอนัตรำย) 
 

เมือ่คณุไดร้ะบอุนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้ทัง้หมดแลว้ ขัน้ตอนถัดไปคอืการประเมนิอนัตรายแตล่ะอยา่งและก าหนด
วา่อนัตรายดงักลา่วท าใหเ้กดิความเสีย่งทีม่นัียส าคญัแกผู่ใ้ชป้ลายทางหรอืผูบ้รโิภคหรอืไมใ่นกรณีทีไ่มม่กีาร
ควบคมุแบบป้องกนั  

ใหค้วามสนใจเฉพาะอนัตรายทีต่อ้งการการควบคมุแบบป้องกนั ในรายการอนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้ทีค่ณุได ้
กรอกลงในคอลมัน ์2  
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ตวัอยา่งเชน่ ในขัน้ตอนการรับสว่นประกอบ คณุอาจจะระบวุา่ถั่วเหลอืงเป็นสารกอ่ภมูแิพผ้ลติภณัฑข์องคณุ 
เนือ่งจากโปรตนีถั่วเหลอืงเป็นหนึง่ในสว่นประกอบของผลติภณัฑ ์และเนือ่งจากมันเป็นสารกอ่ภมูแิพ ้คณุจะตอบ
วา่ ‘ใช’่ ในคอลมัน ์3 และอธบิายวา่ถั่วเหลอืงอาจจะท าใหเ้กดิการแพใ้นผูบ้รโิภคบางคนในสว่นของคอลมัน ์4 

 

และส าหรับอนัตรายแตล่ะอยา่ง ใหท้ าการพจิารณาเรือ่งตอ่ไปนี:้ 

• ความรนุแรงของอาการเจ็บป่วยทีอ่าจจะเกดิขึน้ หรอืการบาดเจ็บทีเ่ป็นผลมาจากการประสบกบัอนัตราย และ 
• โอกาสทีจ่ะเกดิอนัตรายขึน้ในกรณีทีไ่มม่กีารควบคมุแบบป้องกนั 

 

2.1 กำรประเมนิควำมรนุแรง (Evaluating severity) 

ในการประเมนิความรนุแรงของอนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้ คณุควรพจิำรณำปจัจยับำงอยำ่ง ซึง่ประกอบดว้ย 
 

• ความไวตอ่การเจ็บป่วยจากอาหารของผูบ้รโิภคกลุม่เป้าหมาย (เชน่ เด็กทารก เด็กและผูท้ีม่ ี
ภาวะภมูคิุม้กนับกพรอ่งอาจมคีวามไวตอ่การเจ็บป่วยจากอาหารมากกวา่) 

• ขนาดและระยะเวลาของการเจ็บป่วยหรอืการบาดเจ็บจากอาหารทีอ่าจจะเกดิขึน้ (เชน่ จะมอีาการ
ป่วยนานแคไ่หน และมกีารเขา้โรงพยาบาลหรอืเสยีชวีติเป็นเรือ่งธรรมดาใชห่รอืไม ่) และ 

• ผลกระทบทีเ่ป็นไปไดข้องปัญหาทตุยิภมู ิ(เชน่ อาการป่วยเรือ้รัง เชน่ ไตเสยีหายหรอืภาวะขอ้
อกัเสบ) 

 

หากโรงงานของคณุไมม่ผีูเ้ชีย่วชาญเพือ่ประเมนิความรนุแรงของอนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้ คณุควรปรกึษำ
ผูเ้ชีย่วชำญจำกภำยนอก 

2.2 กำรคำดกำรณโ์อกำสทีอ่ำจจะเกดิเหตกุำรณ์ข ึน้ 

ความเป็นไปไดท้ีจ่ะเกดิเหตกุารณ์อนัตรายทางอาหารในอาหารเมือ่มกีารบรโิภคนัน้ สามารถไดรั้บอทิธผิล
จาก: 

• ความถีข่องการเชือ่มโยงอนัตรายเขา้กบัอาหารหรอืโรงงาน 
• ประสทิธผิลของโปรแกรมพืน้ฐาน เชน่ GMPs 
• วธิกีารจัดเตรยีมในสถานประกอบการ 
• สภาพในระหวา่งการขนสง่ 
• สภาพการจัดเก็บทีค่าดการณ์ไว ้
• การจัดเตรยีมและขัน้ตอนการจัดการทีเ่หมาะสมกอ่นการบรโิภค 

 

การรูจั้กผลติภณัฑ ์สว่นประกอบ กระบวนการ วธิกีารจัดเตรยีม การบรรจ ุการขนสง่ การจัดจ าหน่าย และการใช ้

งานผลติภณัฑอ์ยา่งเหมาะสมจะเป็นประโยชนใ์นการคาดการณ์โอกาสเกดิอนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้  
 
อนัตรายทีพ่บในการปฏบิตังิานหรอืโรงงานหนึง่อาจจะไมม่คีวามส าคญัในอกีการปฏบิตังิานหรอืโรงงานหนึง่ทีม่ี
การผลติผลติภณัฑเ์ดยีวกนัหรอืทีค่ลา้ยกนั เนือ่งจากอาจจะใชอ้ปุกรณ์และกระบวนการทีแ่ตกตา่งกนั 
สว่นประกอบและแหลง่ทีม่าของสว่นประกอบอาจแตกตา่งกนั หรอืโดยเหตผุลอืน่ๆ ตวัอยา่งเชน่ โรงงานหนึง่อาจ
บรรจเุครือ่งดืม่ลงในแกว้ แตอ่กีโรงงานหนึง่อาจบรรจผุลติภณัฑแ์บบเดยีวกนัในบรรจภุณัฑพ์ลาสตกิ คณุควรท า
การพจิารณาแตล่ะการปฏบิตังิานและสถานทีต่ัง้โรงงานแยกเฉพาะเป็นรายๆไปเมือ่ท าการคาดการณเ์หตกุารณ์
เกีย่วกบัอนัตรายตอ่ความปลอดภยัในอาหารทีอ่าจจะเกดิขึน้ 

 
เมือ่ท าการคาดกาณ์เหตกุารณท์ีอ่าจจะเกดิขึน้ ทา่นควรพจิารณาขอ้มลูจากแหลง่ทีม่าหลายๆแหลง่ เชน่: 

 

• ขอ้มลูจากการระบาด outbreaks ของการเจ็บป่วยจากอาหาร  
• ขอ้มลูจากการเรยีกคนื 
• ขอ้มลูจากเอกสารขอ้มลูทางวทิยาศาสตร ์
• ประสบการณ์และขอ้มลูในอดตีทีร่วบรวมโดยโรงงานของคณุ 

 

2.2.1 ขอ้มลูจำกกำรระบำด outbreaks 

ทมีงานดา้นความปลอดภยัในอาหารของคณุควรพจิารณาการระบาดของการเจ็บป่วยจากอาหารในผลติภณัฑท์ี่
เหมอืนกนัหรอืคลา้ยกนั ตลอดจนขอ้มลูเกีย่วกบัการระบาดของการเจ็บป่วยจากอาหารทีม่าจากผลติภณัฑ์
ประเภทอืน่ๆทีอ่าจจะเกีย่วขอ้ง หรอืจากอาหารทีจั่ดเตรยีมในสถานประกอบการอาหารแบบรา้นคา้ปลกีแทน
การจัดเตรยีมในโรงงานผลติ  
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มแีหลง่ภายนอกในสาธารณะมากมายสามารถใหข้อ้มลูดงักลา่วได ้ไมว่า่ขอ้มลูพบซึง่เกีย่วกบัการระบาดของ
ปัจจัยทีจ่ะมสีว่นในการระบาด ณ สถานทีแ่ปรรปูหรอืสถานทีผ่ลติอาหาร(รวมพืน้ทีจ่ าหน่าย บรโิภค) รวมถงึการ
แลกเปลีย่นความคดิเห็น เมือ่เป็นไปได ้ศนูยค์วบคมุและป้องกนัโรคใหข้อ้มลูทีม่คีวามส าคญัเกีย่วกบัการ
ระบาดทีเ่กดิขึน้จากอาหารทีผ่า่นแปรรปู ตลอดจนจากอาหารทีจั่ดเตรยีมในรา้นอาหาร สถานประกอบการคา้
ปลกี และสถานทีอ่ืน่ๆ และอาจจะยังมขีอ้มลูเกีย่วกบัการระบาดจากอาหารทีค่ลา้ยคลงึทีเ่กดิขึน้ในประเทศอืน่ๆ 
ตวัอยา่งเชน่ หน่วยงานดา้นความปลอดภยัในอาหารของสภาพยโุรป (EFSA) ท าการเผยแพรร่ายงานสรปุ
เกีย่วกบัการระบาดของโรคทีเ่กดิจากอาหารตา่งๆในประเทศในทวปียโุรป 

 

ตวัอยำ่ง แหลง่ขอ้มลูเกีย่วกบักำรระบำด Sources of Data about Outbreaks 
 

 

เชน่ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (FDA) และ กรมควบคมุโรค 
• การสอบสวนการระบาด  
• รายงานส าหรับอาหารทีค่วบคมุโดย FDA 
• การเรยีกคนื 
• การระบาดของโรคทีเ่กดิจากอาหาร  
• รายงานอตัราการเกดิโรคและการเสยีชวีติรายสปัดาหเ์กีย่วกบัการระบาดของโรคทีเ่กดิจาก

อาหาร  
• รายการของการสบืสวนการระบาดทีข่องโรคทีเ่กดิจากอาหาร  
• แหลง่ทีม่าของการเจ็บป่วยทีเ่กดิจากอาหาร  
• รายงานเรือ่งอาหารทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาการเจ็บป่วย 

 
 

2.2.2 ขอ้มลูจำกกำรเรยีกคนื recalls 

 
การเรยีกคนืใหข้อ้มลูทีเ่ป็นประโยชนใ์นการท าความเขา้ใจการเกดิอนัตรายทีเ่ป็นไปไดแ้ละอาหารทีม่อีนัตราย
เกดิขึน้ 
 

 

แหลง่ขอ้มลูเร ือ่งกำรเรยีกคนื 
 

เชน่ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (FDA) และ กระทรวงเกษตร 
o การเรยีกคนื การถอนคนืจากตลาด และการแจง้เตอืนดา้นความปลอดภยั 
o เอกสารส าคญัเรือ่งการเรยีกคนืเพือ่ความปลอดภยัในอาหารและเพือ่การบรกิารการ

ตรวจสอบ 

2.2.3 ขอ้มลูจำกเอกสำรขอ้มลูทำงวทิยำศำสตร ์scientific literature 

 
วารสารทางวทิยาศาสตรท์ีไ่ดรั้บการทบทวนโดยผูท้ีม่คีวามรูแ้ละเอกสารขอ้มลูทางเทคนคิจากแหลง่ทีม่าอืน่ๆ
นัน้ (Codex Alimentarius Commission (Codex) องคก์ารอาหารและเกษตรกรรม และองคก์ารอนามัยโลก) 
ใหข้อ้มลูทีส่ าคญัเกีย่วกบัอนัตรายทีม่าจากอาหาร รวมถงึเหตกุารณ์ทีเ่กดิขึน้จากอนัตรายดงักลา่ว การ
เจรญิเตบิโตทีเ่ป็นไปไดข้องอนัตรายในอาหาร (เชน่ อนัตรายทางชวีภาพ) และการควบคมุอนัตรายเหลา่นัน้  

 

2.2.4 ขอ้มลูในอดตีของสถำนประกอบกำร 

 
คณุอาจจะมขีอ้มลูทีส่ าคญัเกีย่วกบัผลติภณัฑข์องคณุทีม่าจากการทดสอบในหอ้งปฏบิตักิารของผลติภณัฑข์ัน้
สดุทา้ย สว่นประกอบ วสัดใุนการผลติ หรอืการเฝ้าตดิตามสภาพแวดลอ้มอยูแ่ลว้ และคณุยงัอาจจะเคยประสบ
กบัปัญหาการปนเป้ือนทีอ่ดตีทีผ่า่นมา ซึง่ท าใหท้ราบวา่อนัตรายสามารถคาดการณ์ลว่งหนา้ได ้หรอืไดรั้บค า
รอ้งเรยีนจากผูบ้รโิภคเกีย่วกบัอนัตรายบางอยา่ง เชน่ อนัตรายทางกายภาพ 
 

 

คุณควรประเมนิอันตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้อย่างแยกต่างหากในแต่ละขัน้ตอนการผลติเพือ่ก าหนดว่า
ควรจะระบุใหอ้ันตรายดังกล่าวเป็นอันตรายทีต่อ้งการการควบคุมแบบป้องกันหรอืไม่ ตัวอย่างเชน่ 
คุณจะระบุว่าอันตรายนัน้เป็นอันตรายทีต่อ้งมกีารควบคุมแบบป้องกัน หาก: 
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• มคีวามเป็นไปไดว้า่อาจจะมอีนัตรายในระดบัทีไ่มป่ลอดภยัทีข่ัน้ตอนการผลติดงักลา่ว หรอื 
• มคีวามเป็นไปไดว้า่อนัตรายจะเพิม่ระดบัสงูถงึไปจนถงึระดบัทีไ่มป่ลอดภยัในขัน้ตอนการผลติ

ดงักลา่ว หรอื 
• พบอนัตรายในสว่นประกอบหรอืในขัน้ตอนการผลติหรอืการจัดการอืน่ๆ และสามารถทีจ่ะควบคมุ

อนัตราย (คอืลดลงไดห้รอืป้องกนัไดอ้ยา่งมนัียส าคญั) ในขัน้ตอนการผลติ ณ ปัจจบุนัได ้
 

เมือ่ท าการประเมนิวา่อนัตรายจ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนัหรอืไม ่คณุควรพจิารณาวธิแีจกจา่ย 
และการจัดเก็บ รวมถงึจดุประสงคก์ารใชง้านและผูบ้รโิภคผลติภณัฑด์งักลา่ว (ขอ้มลูทีค่ณุไดจั้ดท าขึน้
เป็นสว่นหนึง่ของขัน้ตอนเบือ้งตน้ในการด าเนนิการวเิคราะหอ์นัตราย) 

 
หากคณุพจิารณาแลว้พบวา่อนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้จ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนั คณุควรตอบวา่ ‘ใช’่ 
ในคอลมัน ์3 ของแผน่งานการวเิคราะหอ์นัตราย หากคณุพจิารณาแลว้พบวา่อนัตรายดงักลา่วไมจ่ าเป็นตอ้งมี
การควบคมุแบบป้องกนั คณุควรตอบวา่ ‘ไมใ่ช’่ ในคอลมันด์งักลา่ว สว่นในคอลมัน ์4 ใหค้ณุกรอกเหตผุล
ของการตอบ ‘ใช’่ หรอื ‘ไมใ่ช’่ ลงไป และหากอนัตรายดงักลา่วไมจ่ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนั คณุ
จะไมต่อ้งกรอกอะไรลงไปในคอลมัน ์5 และ 6 

 

2.2.5  กำรประเมนิเชือ้โรคจำกสิง่แวดลอ้มเมือ่อำหำรแบบพรอ้มรบัประทำนสมัผสักบั
ส ิง่แวดลอ้ม 

 
หากอาหารทีค่ณุผลติเป็นอาหารประเภทพรอ้มรับประทาน อาหารดงักลา่วสามารถทีจ่ะปนเป้ือนกบัเชือ้โรค
จากสิง่แวดลอ้มได ้เชน่ Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) หรอื Salmonella ซึง่คณุตอ้ง
พจิารณาเชือ้โรคจากสิง่แวดลอ้มในการวเิคราะหอ์นัตรายของคณุ 

 

หลกักำรพจิำรณำปจัจยัเพือ่กำรกำรประเมนิอนัตรำย Evaluation factors 

เมือ่ท าการประเมนิอนัตราย คณุตอ้งพจิารณาผลกระทบของสิง่ตอ่ไปนีท้ีม่ตีอ่ความปลอดภยัของอาหารที่
เสร็จสมบรูณ์ส าหรับผูบ้รโิภค: 

• สตูรอำหำร: การเตมิสว่นประกอบบางอยา่ง เชน่ กรดและสารกนัเสยีอาจเป็นสิง่จ าเป็นตอ่ความ
ปลอดภยัของอาหาร เนือ่งจากสารเหลา่นีจ้ะไปยับยัง้การเตบิโต หรอืท าลายจลุนิทรยีท์ีม่คีวามส าคญั
ทางดา้นสาธารณสขุ และการเตมิสารเหลา่นีส้ามารถสง่ผลตอ่การประเมนิทีเ่กีย่วกบัอนัตรายของ ‘การ
เตบิโตของเชือ้โรค’ ในขัน้ตอนตา่งๆในระหวา่งการผลติและการจัดเก็บ ส าหรับอาหารทีม่หีลากหลาย
สว่นประกอบอาจมสีว่นประกอบบางตวัทีไ่มไ่ดเ้อือ้ตอ่การเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีไ่มเ่ป็นทีต่อ้งการ (เชน่ 
คา่ pH หรอื aw) แตเ่มือ่น ามารวมกนัอาจเป็นการประสานกนัในกรณีทีค่า่ pH และ aw เปลีย่นแปลงไป 
(เชน่ พาย ขนมปังทีเ่ป็นชัน้ๆ (layered bread)) และนอกจากนีส้ตูรอาหารอาจจะมสีว่นประกอบ (เชน่ 
สารเตมิแตง่กลิน่ ส ีหรอืสารเตมิแตง่เล็กนอ้ยโดยบงัเอญิ) ทีเ่ป็น (หรอืม)ี สารกอ่ภมูแิพท้ีจ่ าเป็นตอ้ง
ควบคมุฉลากและควบคมุเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 

 

• สภำพ กำรท ำงำนและกำรออกแบบโรงงำนและอปุกรณ์: สภาพ การท างานหรอืการออกแบบ
โรงงานหรอือปุกรณ์ของโรงงานสามารถท าใหอ้าหารมอีนัตรายได ้ตวัอยา่งเชน่ อปุกรณ์ทีเ่กา่กวา่ 
(เชน่ อปุกรณ์แล ่มว้นและล าเลยีงทีม่อีายมุากกวา่) อาจท าความสะอาดไดย้ากกวา่ (เพราะมชี ิน้สว่น
ตดิแน่นหรอืมสีว่นทีเ่ป็นร)ู ดงันัน้จงึมโีอกาสทีจ่ะเกดิเชือ้โรคในสภาพแวดลอ้มทีเ่ป็นซอกหรอืโพรงได ้
มากกวา่อปุกรณ์สมัยใหมท่ีอ่อกแบบเพือ่จัดการกบัปัญหาแหลง่เชือ้โรคในสภาพแวดลอ้มทีเ่ป็นซอก
หรอืโพรง ซึง่ในสถานการณ์ดงักลา่วการควบคมุดา้นสขุาภบิาลทีด่ยี ิง่ข ึน้อาจเป็นวธิทีีเ่หมาะสม 
อปุกรณ์ทีอ่อกแบบมาเพือ่ใหม้กีารสมัผัสกนัระหวา่งโลหะอาจท าใหเ้กดิเศษโลหะ การควบคมุแบบ
ป้องกนัทีเ่หมาะสมอาจจะเป็นการใชเ้ครือ่งตรวจจับโลหะ โรงงานทีผ่ลติ แปรรปูและบรรจผุลติภณัฑ์
พรอ้มรับประทาน (RTE) เชน่ ชสีสดแบบนุ่ม อาจมสีภาพทีเ่ย็นและชืน้ซึง่เอือ้ตอ่การเป็นแหลง่ของ
เชือ้ L. monocytogenes ในซอกหรอืโพรง และท าใหเ้กดิการปนเป้ือนพืน้ผวิทีส่มัผัสอาหารและ
ปนเป้ือนอาหารในทีส่ดุ การควบคมุดา้นสขุาภบิาลทีด่อีาจเป็นวธิทีีเ่หมาะสมกบัโรงงานดงักลา่ว 
โรงงานทีว่างอปุกรณต์า่งๆไวใ้กลก้นัควรค านงึถงึผลกระทบของระยะหา่งทีม่ตีอ่ความเป็นไปไดท้ีจ่ะ
เกดิการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภมูแิพท้ีจ่ะท าใหเ้กดิอนัตราย การควบคมุสารกอ่ภมูแิพใ้นอาหาร
กลุม่เป้าหมายอาจจะเป็นวธิทีีเ่หมาะสม 
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• วตัถดุบิและสว่นประกอบอืน่ๆ: อาหารอาจจะเกดิการปนเป้ือนไดจ้ากการใชส้ว่นประกอบอาหารทีม่กีาร
ปนเป้ือน สว่นประกอบตา่งๆ เชน่ สารเตมิแตง่กลิน่ ส ีหรอืสารเตมิแตง่เล็กนอ้ยโดยบงัเอญิ อาจมสีารกอ่
ภมูแิพท้ี ่‘แอบแฝงอยู’่ นอกจากนีผ้ลผลติทีเ่ก็บเกีย่วดว้ยเครือ่งจักรยังอาจไดรั้บการปนเป้ือนอนัตรายทาง
กายภาพ เพราะเครือ่งจักรอาจจะน าสิง่แปลกปลอมจากสถานทีเ่พาะปลกู เก็บเกีย่วตดิมาดว้ย 

 

• วธิปีฏบิตัใินกำรขนสง่: ความปลอดภยัของอาหารสามารถไดรั้บผลกระทบจากวธิปีฏบิตัใินการขนสง่
วตัถดุบิและสว่นประกอบทีเ่ขา้มาในโรงงาน หรอืจากการสง่ผลติภณัฑข์ัน้สดุทา้ยออกไป ตวัอยา่งเชน่ เมือ่
อาหารตอ้งการการควบคมุเวลา/อณุหภมูเิพือ่ความปลอดภยั การควบคมุเวลา/อณุหภมูนัิน้จะเป็นสิง่ส าคญัใน
ระหวา่งการขนสง่ การกระจายสนิคา้ปรมิาณมากๆโดยไมม่บีรรจภุณัฑท์ีม่กีารป้องกนัอยา่งเพยีงพอจะท าให ้
ผลติภณัฑเ์สีย่งตอ่การปนเป้ือนในระหวา่งการขนสง่ เชน่ จากเชือ้โรคหรอืสารเคมทีีอ่ยูใ่นยานพาหนะทีไ่ดรั้บ
การท าความสะอาดไมเ่พยีงพอ หรอืจากอาหารทีไ่ดรั้บการป้องกนัทีไ่มเ่พยีงพอทีม่กีารขนสง่รว่มกนัและเป็น
แหลง่ทีม่าของการปนเป้ือนทีเ่ป็นไปได ้

 

• ข ัน้ตอนกำรผลติ/กำรแปรรปู: อนัตรายอาจมาจากกระบวนการผลติ/การแปรรปู เชน่ การแชเ่ย็นหรอืการ
เก็บอาหารบางประเภทไว ้เนือ่งจากมโีอกาสเกดิการเพาะตวัของแบคทเีรยีทีส่ามารถสรา้งสปอรไ์ดท้ี่
สามารถกอ่ใหเ้กดิโรคได ้เชน่ Clostridium perfringens (C. perfringens) และ Bacillus cereus (B. 
cereus) (ซึง่อาจจะอยูใ่นสว่นประกอบของอาหาร) เพราะอาหารทีป่รงุสกุแลว้ถกูท าใหเ้ย็นและถงึอณุหภมูิ
ทีท่ าใหเ้กดิการเพาะตวัของสปอรแ์ละเกดิการเจรญิเตบิโต นอกจากนีอ้นัตรายยังอาจจะมาจากกระบวนการ
ผลติ/การแปรรปู เชน่ การท าใหเ้ป็นกรด เนือ่งจากมโีอกาสเกดิการเพาะตวัของสปอรข์อง C. botulinum 
ซึง่จะท าใหเ้กดิสารพษิโบทลูน่ัิม หากการท าใหเ้ป็นกรดไมไ่ดด้ าเนนิการอยา่งถกูตอ้ง นอกจากนัน้สารพษิ
ยังสามารถเกดิขึน้จากแบคทเีรยี Staphylococcus aureus (S. aureus) หรอื B. cereus ในผลติภัณฑท์ี่
ไดรั้บการความรอ้นแลว้และเก็บไวใ้นอณุหภมูหิอ้งในระหวา่งกระบวนการผลติ หากสตูรของผลติภัณฑเ์อือ้
ตอ่การเตบิโตและการสรา้งสารพษิจากแบคทเีรยีและ S. aureus หรอื B. cereus ทีอ่ยูใ่นสว่นประกอบของ
ผลติภณัฑ ์หรอืถกูน าเขา้มาโดยพนักงานทีม่สีขุอนามัยทีไ่มด่ ี(เชน่ S. aureus) และอนัตรายทางกายภาพ
อาจมาจากเศษโลหะทีเ่กดิขึน้ในระหวา่งการผลติอาหารบนอปุกรณ์ทีใ่ชโ้ลหะ (เชน่ ลวด ใบเลือ่ยหรอืมดี) 
ในการตดัผลติภณัฑใ์นระหวา่งการผลติ 

 

• กำรบรรจแุละกำรตดิฉลำก: อาจจ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนัส าหรับผลติภณัฑท์ีบ่รรจลุงในแกว้ 
และอาจจะตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนัส าหรับ C. botulinum ในการบรรจอุาหารลงในบรรจภุณัฑท์ีม่กีาร
ปรับเปลีย่นความดนัอากาศ รวมถงึอาจตอ้งมกีารควบคมุฉลากเพือ่ใหม้ั่นใจวา่สารกอ่ภมูแิพใ้นอาหารทัง้หมด
ไดรั้บการระบไุวบ้นฉลากของอาหารทีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้

 

• กำรจดัเก็บและกำรกระจำย: อาหารทีต่อ้งเก็บแบบแชเ่ย็นเพือ่คงไวซ้ ึง่ความปลอดภยัมแีนวโนม้ที่
จะตอ้งการการควบคมุแบบป้องกนัอนัตรายทางชวีภาพในระหวา่งการจัดเก็บและการจัดจ าหน่าย
มากกวา่อาหารทีจั่ดเก็บไวบ้รรยากาศปกต ิ

 

• จดุประสงคก์ำรใชง้ำนหรอืกำรใชง้ำนทีค่ำดกำรณ์ไวอ้ยำ่งเหมำะสม: อาหารบางอยา่งทีม่จีดุประสงค์
เพือ่ใหผู้บ้รโิภคปรงุสกุอาจจะมกีารน าไปใชง้านโดยไมม่กีารปรงุสกุ เชน่ ซปุผสมทีใ่ชท้ าน ้าจิม้ (dips) 
เมือ่ไหรก่็ตามทีอ่าหารแบบพรอ้มรับประทาน (RTE) สมัผัสกบัสิง่แวดลอ้มกอ่นการบรรจ ุและอาหารทีอ่ยูใ่น
บรรจภุณัฑไ์มไ่ดรั้บการจัดการ หรอืไมม่มีาตรการควบคมุ (เชน่ สตูรในการฆา่เชือ้โรค) ทีจ่ะชว่ยลดเชือ้โรค 
อนัตราย เชน่ Salmonella spp., L. monocytogenes, and Escherichia coli O157:H7 (E. coli O157:H7) 
อยา่งมนัียส าคญั อาหารดงักลา่วตอ้งไดรั้บการพจิารณาเพือ่ก าหนดวา่จะตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนั
หรอืไม ่ 

 

• สขุาภบิาล รวมถงึสขุอนามยัของพนักงาน: มาตรการและวธิปีฏบิตัทิางสขุาภบิาลสามารถสง่ผลตอ่โอกาสที่
จะมกีารน าอนัตรายมาสูอ่าหาร ตวัอยา่งเชน่ ความถีข่องการปิดสายการผลติเพือ่ความสะอาดทัง้หมด
สามารถสง่ผลตอ่ความเป็นไปไดท้ีเ่ศษอาหารทีเ่หลอือยูจ่ะสง่ผา่นเชือ้โรคจากอปุกรณ์ไปยังอาหาร (เชน่ 
เชือ้โรคทีอ่ยูใ่นผลผลติดบิทีอ่าจจะไปสูว่งจรการผลติครัง้ถดัไปในสายการผลติ) วธิกีารปฏบิตัทิีค่วบคมุ
สขุภาพและสขุอนามัยของคนงานสามารถลดโอกาสในการถา่ยทอดเชือ้โรคตา่ๆง เชน่ Salmonella spp., 
hepatitis A, และ norovirus 

 

• ปัจจัยทีเ่กีย่วขอ้งอืน่ๆ เชน่ ลักษณะชัว่คราว (เชน่ ทีเ่กีย่วกบัสภาพอากาศ) ของอนัตรายบางประเภท (เชน่ 
ระดบัสารพษิตามธรรมชาต)ิ: อนัตรายตา่งๆ เชน่ อะฟลาท็อกซนิจะอยูภ่ายใตผ้ลกระทบทีข่ ึน้อยูก่บัสภาพ
อากาศ ซึง่ระดบัอะฟลาท็อกซนิในสนิคา้ทางการเกษตรดบิบางชนดิในบางปีจะมปัีญหามากกวา่ปีอืน่ๆ 

 

 
ตามทีอ่ธบิายไวก้อ่นหนา้นี ้การระบวุา่อนัตรายในขัน้ตอนการผลติเป็นอนัตรายทีต่อ้งมกีารควบคมุแบบ
ป้องกนั ไมไ่ดห้มายความวา่อนัตรายดงักลา่วตอ้งไดรั้บการควบคมุในขัน้ตอนการผลติขัน้ตอนนัน้ เมือ่คณุ
ก าหนดวา่อนัตรายจ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนั ขัน้ตอนตอ่ไปจะเป็นการระบมุาตรการควบคมุทีใ่ช ้
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เพือ่ควบคมุอนัตราย 
 

กำรใชแ้บบฟอรม์ 

 
หากคณุพจิารณาแลว้พบวา่อนัตรายทีอ่าจจะเกดิขึน้จ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนั คณุควรตอบวา่ ‘ใช’่ ใน
คอลมัน ์3 ของแผน่งานการวเิคราะหอ์นัตราย หากคณุพจิารณาแลว้พบวา่อนัตรายดงักลา่วไมจ่ าเป็นตอ้งมกีาร
ควบคมุแบบป้องกนั คณุควรตอบวา่ ‘ไมใ่ช’่ ในคอลมันด์งักลา่ว สว่นในคอลมัน ์4 ใหค้ณุกรอกเหตผุลของการ
ตอบ ‘ใช’่ หรอื ‘ไมใ่ช’่ ลงไป และหากอนัตรายดงักลา่วไมจ่ าเป็นตอ้งมกีารควบคมุแบบป้องกนั คณุจะไมต่อ้ง
กรอกอะไรลงไปในคอลมัน ์5 และ 6 
 
 
ทีม่ำ : แปลถอดควำม เนือ้หำหลกัจำก https://www.fda.gov/food/food-safety-modernization-act-
fsma/fsma-rules-guidance-industry  

 



 

 

แบบฟอรม์กำรวเิครำะหค์วำมเสีย่ง 

ผลติภณัฑ:์    
ชือ่โรงงำน:    
ทีอ่ยู:่    
วนัทีจ่ดัท ำ: (ดด/วว/ปป)    

 
(1) 

Ingredient / 

Processing Step 

สว่นประกอบ/

ขัน้ตอนการผลติ 

(2) 

Identify potential food safety 
hazards introduced, controlled or 

enhanced at this step 

B = biological C = chemical, 
including radiological 

P = physical 

ระบอุนัตรายตอ่ความปลอดภัย

ในอาหารทีอ่าจจะเกดิขึน้ใน

ขัน้ตอนนี ้

B = ชวีภาพ C = เคม ีรวมถงึ

ทางกมัตรังส ีP = กายภาพ 

(3) 

Are any potential food safety 
hazards requiring preventive 

control? (Yes/No) 
อนัตรายทีม่ตีอ่ความปลอดภยัใน
อาหารทีอ่าจจะเกดิขึน้นัน้ตอ้งการ
การควบคมุแบบป้องกนัหรอืไม?่ 

(ใช/่ไมใ่ช)่ 

(4) 

Justify your decision for column 3 

เหตผุลส าหรับการตดัสนิใจของคณุใน

คอลมัน ์3 

 

(5) 

What preventive control measure(s) can be 
applied to significantly minimize or prevent the 

food safety hazard? 
Process including CCPs, Allergen, Sanitation, 

Supplier, other preventive control 
มาตรการควบคมุแบบป้องกนัใดสามารถน ามาใชเ้พือ่ลด
หรอืป้องกนัอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารอยา่งมี

นัยส าคญั? 
กระบวนการทีร่วมถงึ CCPs สารกอ่ภมูแิพ ้สขุาภบิาล ซพั

พลายเออร ์การควบคมุแบบป้องกนัอืน่ๆ 
 

 

(6) 

Is the preventive control 
(oPRP of CCP) applied at 

this step? (Yes/No) 
การควบคมุแบบป้องกนัถกู
น ามาใชท้ีข่ัน้ตอนนีใ้ช่

หรอืไม?่ (ใช/่ไมใ่ช)่ 

      

      

      

      

* แบบฟอรม์ ในปัจจบุันมรีายละเอยีดเพิม่เตมิบางอยา่ง เชน่ คอลัมนแ์ยกส าหรับตอบ ‘ใช’่ และ ‘ไมใ่ช’่ และแถวแยกในแตล่ะขัน้ตอนส าหรับอนัตรายทางชวีภาพ ทางเคมแีละทางกายภาพ (ท าเครือ่งหมาย B C และ P 
ตามล าดับ)  
**ตัวอยา่ง preventive control measure ( Supply-chain controls, Food allergen controls, Sanitation controls , process control:Acidification, Cooking, Drying, Fermentation, Filtering, Freezing, High 
pressure processing, Irradiation, Metal detection, Pasteurization, Refrigeration, Retort processing, Use of x-ray)  

  



 

 

แบบฟอรม์กำรควบคมุกระบวนกำร 

ผลติภณัฑ:์    
ชือ่โรงงำน:    
ทีอ่ยู:่    
วนัทีจ่ดัท ำ: (ดด/วว/ปป)    
 

 
Process 
Control 
Step 

ขัน้ตอน
ควบคมุ

กระบวนการ 

 

 

 
Hazard(s) 

อนัตราย 

 

 
Critical Limits / Action 

Criteria 

คา่วกิฤต/ิเกณฑก์าร
ปฏบิัตกิาร 

 

 
What to Monitor 

สิง่ทีจ่ะเฝ้าตดิตาม 

 

 
How to Monitor 

วธิกีารเฝ้าตดิตาม 

 
Frequency of 
Monitoring 

ความถีข่องการ
เฝ้าตดิตาม 

 
Who 

Monitors 

ผูเ้ฝ้าตดิตาม 

 
Corrective 

Action 

การปฏบิัตกิาร
แกไ้ข 

 

 
Verification 

การทวนสอบ 

 

 
Records 

บันทกึ 

          

 


