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ขอ้กําหนด Revised in 2020 ขอ้กําหนด Revised in 2022 
INTRODUCTION บทนํา 1.INTRODUCTION บทนํา 
OBJECTIVES วัตถปุระสงค ์ 2. OBJECTIVES วัตถปุระสงค ์
SCOPE ขอบข่าย 3. SCOPE ขอบข่าย  
USE การใช ้ 4. USE การใช ้ 
Roles of Competent Authorities, Food Business Operators, 
and Consumers บทบาทของหน่วยงานผูม้อํีานาจ ผูป้ระกอบ
ธรุกจิอาหารและผูบ้รโิภค 

4.1 Roles of competent authorities, food business 
operators, and consumers บทบาทของหน่วยงานผูม้ีอํานาจ ผู ้
ประกอบธุรกจิอาหารและผูบ้รโิภค 

GENERAL PRINCIPLES หลักการทัѷวไป 5. GENERAL PRINCIPLES หลกัการทัѷวไป  
Management Commitment to Food Safety 5.1 Management commitment to food safety 
DEFINITIONS 6. DEFINITIONS 
CHAPTER ONE บททีѷ 1  
GOOD HYGIENE PRACTICES 

GOOD HYGIENE PRACTICES 

สว่นทีѷ 1: Introduction and control of food hazards /
การแนะนําและการควบคมุอนัตรายจากอาหาร 

ขอ้ทีѷ 7 Introduction and control of food hazards /การ
แนะนําและการควบคมุอนัตรายจากอาหาร 

สว่นทีѷ 2: Primary Production / การผลติข ัҟนตน้ 
 
2.1 Environmental / การควบคมุสิѷงแวดลอ้ม 
2.2 Hygiene Production /การผลติทีѷถกูสขุอนามัย 
2.3 Handling, Storage and Transport / การจัดเคลืѷอน การ
จัดเก็บ และการขนสง่ 
2.4 Cleaning , Maintenance and Personal Hygiene/การทํา
ความสะอาดการบํารุงรักษาและ สขุอนามัยของบคุลากร 

ขอ้ทีѷ 8 Primary Production / การผลติขัѸนตน้ 
8.1 Environmental / การควบคมุสิѷงแวดลอ้ม 
8.2 Hygiene Production /การผลติทีѷถกูสขุอนามัย 
8.3 Handling, Storage and Transport / การจัดเคลืѷอน การ
จัดเก็บ และการขนสง่ 
8.4 Cleaning , Maintenance and Personal Hygiene/การทํา
ความสะอาดการบํารงุรักษาและ สขุอนามัยของ 
บคุลากร 

สว่นทีѷ 3: Establishment – Design of Facilities and 
Equipment / สถานทีѷต ัҟง – การออกแบบสิѷงอํานวยความ
สะดวกและอุปกรณ์ 
3.1 Location and structure / ทีѷตั Ѹงและโครงสรา้ง 
3.1.1 Location of Establishment /ทีѷตั Ѹงของสถานประกอบการ 
3.1.2 Design and Layout of food establishment /การ
ออกแบบและรูปแบบสถานประกอบการอาหาร 
3.1.3 Internal structures and fitting /โครงสรา้งและสว่นควบ
ภายใน 
3.1.4 Temporary/mobile food establishments and vending 
machines /สถานประกอบการและตูจํ้าหน่ายอาหารชัѷวคราว / 
เคลืѷอนทีѷ 
 
3.2 Facilities /สงิอํานวยความสะดวก 
3.2.1 Drainage and waste disposal facilities /ระบบระบายนํѸา
และกําจัดของเสยี 
3.2.2 Cleaning facilities/อุปกรณ์ทําความสะอาด 
3.2.3 Personnel hygiene facilities and toilets /สิѷงอํานวย
ความสะดวกดา้นสขุอนามัยของบคุลากรและหอ้งสขุา 
3.2.4 Temperature /อุณหภูม ิ
3.2.5 Air Quality and ventilation /คณุภาพอากาศและการ
ระบายอากาศ 
3.2.6 Light /แสงสวา่ง 
3.2.7 Storage /การจัดเก็บ 
 
3.3 Equipment / อุปกรณ์ 
3.3.1 General /ทัѷวไป 
3.3.2 Food Control and monitoring equipment /อปุกรณ์
ควบคุมและตรวจสอบอาหาร 

ขอ้ทีѷ 9 Establishment – Design of Facilities and Equipment / 
สถานทีѷตั Ѹง – การออกแบบสิѷงอํานวยความสะดวกและอุปกรณ์ 
 
9.1 Location and structure / ทีѷตั Ѹงและโครงสรา้ง 
9.1.1 Location of Establishment /ทีѷตั Ѹงของสถานประกอบการ 
9.1.2 Design and Layout of food establishment /การออกแบบ
และรูปแบบสถานประกอบการอาหาร 
9.1.3 Internal structures and fitting /โครงสรา้งและสว่นควบ
ภายใน 
9.1.4 Temporary/mobile food establishments and vending 
machines /สถานประกอบการและตูจํ้าหน่ายอาหารชัѷวคราว / 
เคลืѷอนท ี
 
9.2 Facilities /สิѷงอํานวยความสะดวก 
9.2.1 Drainage and waste disposal facilities /ระบบระบายนํѸา 
และกําจัดของเสยี 
9.2.2 Cleaning facilities/อุปกรณ์ทําความสะอาด 
9.2.3 Personnel hygiene facilities and toilets /สงิѷ อํานวย
ความสะดวกดา้นสขุอนามัยของบคุลากรและหอ้งสขุา 
9.2.4 Temperature /อณุหภูม ิ
9.2.5 Air Quality and ventilation /คุณภาพอากาศและการระบาย
อากาศ 
9.2.6 Light /แสงสวา่ง 
9.2.7 Storage /การจัดเก็บ 
 
9.3 Equipment / อุปกรณ ์
9.3.1 General /ทัѷวไป 
9.3.2 Food Control and monitoring equipment /อปุกรณ์
ควบคมุและตรวจสอบอาหาร 

สว่นท ี4: Training and competence /การฝึกอบรมและ
ทกัษะความสามารถ 
 
4.1 Awareness and Responsibilities /ความตระหนัก และความ
รับผดิชอบ 
4.2 Training Programmed /โปรแกรมการฝึกอบรม 
4.3 Instruction and Supervision /คําแนะนําและการกํากับดแูล 

ขอ้ทีѷ 10 Training and competence /การฝึกอบรมและ
ทกัษะความสามารถ 
 
10.1 Awareness and Responsibilities /ความตระหนัก และความ
รับผดิชอบ 
10.2 Training Programmed /โปรแกรมการฝึกอบรม 
10.3 Instruction and Supervision /คําแนะนําและการกํากับดแูล 
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4.4 Refresher Training /การฝึกอบรมทบทวน 10.4 Refresher Training /การฝึกอบรมทบทวน 
สว่นทีѷ 5: ESTABLISHMENT MAINTENANCE, CLEANING 
AND DISINFECTION, AND PEST CONTROL  การ
บํารงุรกัษาสถานทีѷการทําความสะอาดและการกําจดัและ
การควบคมุสตัวร์บกวน 
 
5.1 Maintenance and Cleaning /การบํารุงรักษาและการทํา
ความสะอาด 
5.1.1 General /ทัѷวไป 
5.1.2 Cleaning and disinfection methods and procedure /
วธิแีละขัѸนตอนการทําความสะอาดและฆา่เชืѸอโรค 
5.1.3 Monitoring of Effectiveness /การตรวจสอบประสทิธผิล 
 
5.2 Pest Control systems/ระบบควบคมุสตัวร์บกวน 
5.2.1 General /ทัѷวไป 
5.2.2 Prevention การป้องกัน 
5.2.3 Harborage and infection การรบกวนและการแพร่ระบาด 
5.2.4 Monitoring and detection การตรวจสอบและการตรวจจับ 
5.2.5 Control of pest infestation การควบคมุการเขา้ทําลาย
ของสัตวร์บกวน 
 
5.3 Waste Management /การจัดการของเสยี 
5.3.1 General /ทัѷวไป 

ขอ้ทีѷ 11 ESTABLISHMENT MAINTENANCE, CLEANING 
AND DISINFECTION, AND PEST CONTROL  การ
บํารงุรกัษาสถานทีѷการทําความสะอาดและการกําจดัและการ
ควบคมุสตัวร์บกวน 
 
11.1 Maintenance and Cleaning /การบํารุงรักษาและการทํา
ความสะอาด 
11.1.1 General /ทัѷวไป 
11.1.2 Cleaning and disinfection methods and procedure/วธิี
และขัѸนตอนการทําความสะอาดและฆ่าเชืѸอโรค 
11.1.3 Monitoring of Effectiveness /การตรวจสอบประสทิธผิล 
 
11.2 Pest Control systems/ระบบควบคมุสัตวร์บกวน 
11.2.1 General /ทัѷวไป 
11.2.2 Prevention การป้องกัน 
11.2.3 Harborage and infection การรบกวนและการแพร่ระบาด 
11.2.4 Monitoring and detection การตรวจสอบและการตรวจจับ 
11.2.5 Control of pest infestation การควบคมุการเขา้ทําลาย
ของสัตวร์บกวน 
 
11.3 Waste Management /การจัดการของเสยี 
11.3.1 General /ทัѷวไป 

สว่นท ี6: Personal Hygiene /สุขอนามยัสว่นบคุคล 
6.1 Health Status สถานะสขุภาพ 
6.2 Illness and injuries การเจ็บป่วยและการบาดเจ็บ 
6.3 Personal Cleanliness ความสะอาดสว่นบคุคล 
6.4 Personal Behavior พฤตกิรรมสว่นบคุคล 
6.5 Visitors and other persons from outside the 
establishment /ผูเ้ยีѷยมชมและบคุคลอืѷนๆ จากภายนอกสถาน
ประกอบการ 

ขอ้ทีѷ 12 Personal Hygiene /สขุอนามัยสว่นบุคคล 
12.1 Health Status สถานะสขุภาพ 
12.2 Illness and injuries การเจ็บป่วยและการบาดเจ็บ 
12.3 Personal Cleanliness ความสะอาดสว่นบคุคล 
12.4 Personal Behavior พฤตกิรรมสว่นบคุคล 
12.5 Visitors and other persons from outside the 
establishment /ผูเ้ยีѷยมชมและบคุคลอืѷนๆ จากภายนอกสถาน
ประกอบการ 

สว่นท ี7: Control of Operation /การควบคมุการทํางาน 
 
7.1 Description of Products and process/คําอธบิาย
ผลติภัณฑแ์ละกระบวนการ 
7.1.1 Product description รายละเอยีดสนิคา้ 
7.1.2 Process Description คําอธบิายกระบวนการ 
7.1.3 Consideration of the effectiveness of GHPs 
การพจิารณาประสทิธผิลของ GHP 
7.1.4 Monitoring and Corrective action. 
การเฝ้าตดิตามและการดําเนนิการแกไ้ข 
7.1.5 Verification การทวนสอบ 
 
7.2 Key aspects of GHPs ประเด็นสําคัญของ GHPs 
7.2.1 Time and temperature control การควบคมุเวลาและ
อณุหภมู ิ
7.2.2 Specific process step ขั Ѹนตอนกระบวนการเฉพาะ 
7.2.3 Microbiological , Physical , chemical and Allergen 
Specification /ขอ้กําหนดทางจุลชวีวทิยา 3 ทางกายภาพเคมี
และสารกอ่ภมูแิพ ้
7.2.4 Microbiological contamination การปนเปืѸอนทางจุล
ชวีวทิยา 
7.2.5 Physical contamination การปนเปืѸอนทางกายภาพ 
7.2.6 Chemical contamination การปนเปืѸอนของสารเคม ี
7.2.7 Allergen Management การจัดการสารกอ่ภมูแิพ4้ 
7.2.8 Incoming material วัสดรุับเขา้ 
7.2.9 Packaging บรรจุภัณฑ ์
 
7.3 Water นํѸา 
 

ขอ้ทีѷ 13 Control of Operation /การควบคมุการทํางาน 
 
13.1 Description of Products and process/คําอธบิาย
ผลติภัณฑแ์ละกระบวนการ 
13.1.1 Product description รายละเอยีดสนิคา้ 
13.1.2 Process Description คําอธบิายกระบวนการ 
13.1.3 Consideration of the effectiveness of GHPs 
การพจิารณาประสทิธผิลของ GHP 
13.1.4 Monitoring and Corrective action. 
การเฝ้าตดิตามและการดําเนนิการแกไ้ข 
13.1.5 Verification การทวนสอบ  
 
13.2 Key aspects of GHPs ประเด็นสําคัญของ GHPs 
13.2.1 Time and temperature control การควบคมุเวลาและ
อณุหภมู ิ
13.2.2 Specific process step ขั Ѹนตอนกระบวนการเฉพาะ 
13.2.3 Microbiological , Physical , chemical and Allergen 
Specification /ขอ้กําหนดทางจุลชวีวทิยา 3 ทางกายภาพเคมแีละ
สารกอ่ภมูแิพ ้
13.2.4 Microbiological contamination การปนเปืѸอนทางจุล
ชวีวทิยา 
13.2.5 Physical contamination การปนเปืѸอนทางกายภาพ 
13.2.6 Chemical contamination การปนเปืѸอนของสารเคม ี
13.2.7 Allergen Management การจัดการสารกอ่ภมูแิพ ้
13.2.8 Incoming material วัสดรุับเขา้ 
13.2.9 Packaging บรรจุภัณฑ ์
 
13.3 Water นํѸา 
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7.4 เอกสารและบันทกึ /Documentation and record 
 
7.5 Recall Procedure removal from the market of 
Unsafe food. ขั Ѹนตอนการเรยีกคนื – การนําออกจากตลาด
อาหารทไีม่ปลอดภัย 
 

13.4 เอกสารและบันทกึ /Documentation and record 
 
13.5 Recall Procedure removal from the market of 
Unsafe food. ขั Ѹนตอนการเรยีกคนื – การนําออกจากตลาดอาหาร
ทไีม่ปลอดภัย 

สว่นท ี8: Product information and consumer 
awareness/ขอ้มลูผลติภณัฑ ์
8.1 Lot Identification and Traceability การ 
ระบล็ุอตและการตรวจสอบยอ้นกลับ 
8.2 Product Information ขอ้มลูผลติภัณฑ ์
8.3 Product Labelling การตดิฉลากผลติภัณฑ ์
8.4 Consumer Education การศกึษาผูบ้รโิภค 

ขอ้ทีѷ 14 Product information and consumer 
awareness/ขอ้มลูผลติภณัฑ ์และการรบัรูผู้บ้รโิภค 
14.1 Lot Identification and Traceability การ 
ระบลุ็อตและการตรวจสอบยอ้นกลับ 
14.2 Product Information ขอ้มลูผลติภัณฑ ์
14.3 Product Labelling การตดิฉลากผลติภัณฑ ์
14.4 Consumer Education การศกึษาผูบ้รโิภค 

สว่นท ี9: Transportation /การขนสง่ 
9.1 General /ทัѷวไป 
9.2 Requirement ขอ้กําหนด 
9.3 Use and Maintenance การใชแ้ละการบํารุงรักษา 
 

ขอ้ทีѷ 15 Transportation /การขนสง่ 
15.1 General /ทัѷวไป 
15.2 Requirement ขอ้กําหนด 
15.3 Use and Maintenance การใชแ้ละการบํารุงรักษา 
 

Chapter 2 บททีѷ 2  : HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION / การวเิคราะห ์
อนัตรายและจุดควบคมุวกิฤต (HACCP) และแนวทาง
สําหรบัการใชง้าน 

HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT 
(HACCP) SYSTEM AND GUIDELINES FOR ITS 
APPLICATION / การวเิคราะหอ์นัตรายและจุดควบคมุวกิฤต 
(HACCP) และแนวทางสําหรบัการใชง้าน 

INTRODUCTION ขอ้ทีѷ 16 INTRODUCTION TO HACCP  
สว่นทีѷ 1: PRINCIPLES OF THE HACCP SYSTEM 
หลกัการของระบบ HACCP : Hazard Analysis Critical 
Control Point 

ขอ้ทีѷ 17 Principles of the HACCP system หลกัการของ
ระบบ HACCP 

สว่นท ี2: GENERAL GUIDELINES FOR THE 
APPLICATION OF THE HACCP SYSTEM  แนวทางท ัѷวไป
สําหรบัการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP 
2.1 บทนํา 
2.2 ความยดืหยุน่สําหรับธรุกจิอาหารขนาดเล็กและ /หรอืพัฒนา
นอ้ยกวา่ 7 

ขอ้ทีѷ 18 GENERAL GUIDELINES FOR THE 
APPLICATION OF THE HACCP SYSTEM แนวทางท ัѷวไป
สําหรบัการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP 
18.1 บทนํา 
18.2 ความยดืหยุน่สําหรับธุรกจิอาหารขนาดเล็กและ /หรอืพัฒนา
นอ้ยกว่า 7 

สว่นท ี3: APPLICATION การใชง้าน 
 
3.1 รวมทมี HACCP และระบขุอบข่าย (ขั Ѹนตอนทีѷ 1) 
3.2 อธบิายผลติภัณฑ ์(ขั Ѹนตอนทีѷ 2) 
3.3 ระบวุัตถปุระสงคข์องการใชแ้ละผูใ้ช ้(ขั Ѹนตอนทีѷ 3) 
3.4 สรา้งแผนภมูกิารไหล (ขั Ѹนตอนทีѷ 4) 
3.5 การยนืยันแผนภมูกิารไหลในสถานทีѷ (ขั Ѹนตอนทีѷ 5) 
3.6 แสดงรายการอันตรายทีѷอาจเกดิขึѸนและเกีѷยวขอ้ง 
กับแตล่ะขัѸนตอนดําเนนิการวเิคราะหอั์นตรายเพืѷอระบ ุ
อันตรายทีѷสําคัญและพจิารณามาตรการใด ๆ (ขั Ѹนตอนทีѷ 6/
หลักการทีѷ 1) 
 
3.7 กําหนดจุดควบคมุวกิฤต ิ (ขั Ѹนตอนทีѷ 7/หลักการทีѷ 2) 
3.8 กําหนดคา่วกิฤตทีѷผา่นการรับรองสําหรับแต่ละ CCP 
(ขั Ѹนทีѷ 8/หลักการทีѷ 3) 
 
3.9 สรา้งระบบการตรวจตดิตามสําหรับแตล่ะ CCP (ขั Ѹนตอนทีѷ 9/
หลักการทีѷ 4) 
3.10 กําหนดการปฏบิัตกิารแกไ้ข (ขั Ѹนตอนทีѷ 10/หลักการทีѷ 5) 
3.11 การรับรอง แผน HACCP และขันตอนการทวนสอบ  
(ขั Ѹนตอนทีѷ 11/หลักการทีѷ 6) 
3.11.1 การรับรองแผน HACCP 
3.11.2 ขั Ѹนตอนการทวนสอบ 
3.12 จัดทําเอกสารและเก็บบันทกึ (ขั Ѹนตอนทีѷ 12/หลักการทีѷ 7) 
 
3.13 การฝึกอบรม 

ขอ้ทีѷ 19 การใชง้าน APPLICATION 
 
19.1 รวมทมี HACCP และระบุขอบข่าย (ขั Ѹนทีѷ 1) 
19.2 อธบิายรายละเอยีดผลติภัณฑ ์(ขั Ѹนทีѷ 2) 
19.3 ระบวุัตถปุระสงคข์องการใชแ้ละผูใ้ช ้(ขั Ѹนทีѷ 3) 
19.4 สรา้งแผนภมูกิระบวนการผลติ (ขั Ѹนทีѷ 4) 
19.5 การตรวจสอบยนืยันความถกูตอ้งของแผนภมูกิระบวนการผลติ 
ณ สถานทีѷผลติ (ขั Ѹนทีѷ 5) 
19.6 ระบุอันตรายทุกชนดิทีѷอาจเกดิข ึѸนและเกีѷยวขอ้งกับแต่ละ
ขั Ѹนตอน ดําเนนิการวเิคราะหอั์นตรายเพืѷอระบอัุนตรายทีѷมนัียสําคัญ 
และพจิารณามาตรการเพืѷอ ควบคมุอันตรายนัน (ขันทีѷ 6/หลักการทีѷ 
1) 
19.7 กําหนดจุดวกิฤตทีѷตอ้งควบคมุ (ขั Ѹนทีѷ 7/หลักการทีѷ 2) 
19.8 กําหนดค่าวกิฤตทีѷผ่านการพสิจูนย์นืยันความใชไ้ดส้ําหรับแต่
ละจุดวกิฤตทีѷตอ้งควบคุม (ขั Ѹนทีѷ 8/หลักการทีѷ 3) 
19.9 กําหนดระบบการตรวจเฝ้าระวังสําหรับแตล่ะจุดวกิฤตทีѷตอ้ง
ควบคมุ (ขั Ѹนทีѷ 9/หลักการทีѷ 4) 
19.10 กําหนดการปฏบิัตกิารแกไ้ข (ขั Ѹนทีѷ 10/หลักการทีѷ 5) 
19.11 การพสิจูนย์นืยันความใชไ้ดข้องแผน HACCP และขั Ѹนตอน
การดําเนนิการในการทวนสอบ  
(ขั Ѹนทีѷ 11/หลักการทีѷ 6) 
19.11.1 การรับรองแผน HACCP Validation of the HACCP plan 
19.11.2  ขั Ѹนตอนการทวนสอบ Verification procedures 
19.11.3 จัดทําเอกสารและเก็บบันทกึ (ขั Ѹนตอนทีѷ 12/หลักการทีѷ 7) 
 
19.12 การฝึกอบรม 
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Annex 1 - Comparison of control measures with examples Annex I: HACCP measures, logic sequence and example 
Table 1: Comparison of control measures with examples. 

Diagram 1 – Logic Sequence for Application of HACCP Annex II, Figure 1 – Logic sequence for application of 
HACCP 

Diagram 2 – Example of Hazard Analysis Worksheet Annex III, Table 1 – Example of hazard analysis worksheet 
 

Diagram 3 – Example of a HACCP Worksheet Annex IV – Tools to determine the critical control points 
(CCPs) 

 Table 1: Example of a CCP determination worksheet (apply 
to each step where a specified significant 
hazard is identified) 

 Table 2 – Example of a HACCP worksheet 
 NOTES 

 


