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1.1 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารจะต้องมีการก าหนด และแสดงหลักฐาน

ของการมีวัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหารท่ีเหมาะสม

Food business operators shall establish, maintain and provide evidence of 

an appropriate food safety culture

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter XIa

2. ด้ำนโครงสร้ำงและส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก ESTABLISHMENT - DESIGN OF FACILITIES AND EQUIPMENT

2.1 กำรออกแบบ กำรวำงผังสถำนประกอบกำรด้ำนอำหำร DESIGN AND LAYOUT OF FOOD ESTABLISHMENT

แบบแปลน การออกแบบโรงงาน โครงสร้าง การติดต้ังจัดวางและ

ขนาดของสถานท่ีหรือส่ิงปลูกสร้าง จะต้อง

Layout, design, construction, siting and size of food premises are to:

2.1.1      a) สามารถบ ารุงรักษา ท าความสะอาดและ/หรือฆ่าเช้ือท่ีเพียงพอ

 จะต้องไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือนทางอากาศ และมีพ้ืนท่ีเพียงพอ

ส าหรับการปฎิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะในทุกข้ันตอนการผลิต

      a) permit adequate maintenance, cleaning and/or disinfection, avoid or 

minimise air-borne contamination, and provide adequate working space to 

allow for the hygienic performance of all operations;

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 2.a

2.1.2      b) สามารถป้องกันการสะสมของส่ิงสกปรก, การสัมผัสกับวัตถุท่ี

เป็นพิษ, การร่วง/ฟุ้งกระจายตัวของฝุ่นลงในอาหาร และการก่อตัว

ของหยดน ้าหรือเช้ือราบนพ้ืนผิว

      b) be such as to protect against the accumulation of dirt, contact with 

toxic materials, the shedding of particles into food and the formation of 

condensation or undesirable mould on surfaces;

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 2.b

2.1.3      c) เอ้ือต่อการปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะท่ีดีส าหรับอาหาร รวมถึง

การป้องกันการปนเป้ือน

      c) permit good food hygiene practices, including protection against 

contamination.

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 2.c

2.1.4 อุปกรณ์และเคร่ืองจักรต้องติดต้ังในลักษณะท่ีสามารถเข้าถึงเพ่ือท า

ความสะอาดอุปกรณ์และบริเวณโดยรอบได้อย่างเพียงพอ

      (d)  be installed in such a manner as to allow adequate cleaning of the 

equipment and the surrounding area.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter V, 1.d

2.1.5 ผู้ผลิตอาหารต้องม่ันใจว่าการโครงสร้างของอาคารท่ีมีการตัดแต่ง

เน้ือสัตว์ปีกได้รับการออกแบบและก่อสร้างเพ่ือหลีกเล่ียงการปนเป้ือน

ในเน้ือสัตว์ โดย

 (i)  เอ้ือให้กระบวนการผลิตด าเนินไปอย่างต่อเน่ืองในทิศทางเดียว 

 (ii)  สามารถแบ่งแยกผลิตภัณฑ์ในแต่ละชุดการผลิต (batch) ออก

จากกันอย่างชัดเจน

Food business operators must ensure that cutting plants handling meat 

from poultry are constructed so as to avoid contamination of meat, in 

particular by:

     (i) allowing constant progress of the operations; 

     (ii) ensuring separation between the different production batches;

EC 853/2004 Annex III Section II, 

Chapter III, 1.a (for fresh meat), 

EC 853/2004 Annex III Section V 

Chapter I, 1 (for meat preparation)

แบบตรวจประเมินโรงตัดแต่งเนื้อสัตว์ปีกตามข้อก าหนดสหภาพยุโรปและสหราชอาณาจักร
(Audit Checklist for Cutting Plants in Accordance with EC&GB Regulations)
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2.2 โครงสร้ำงภำยในอำคำร INTERNAL STRUCTURES
2.2.1 พ้ืน สภาพดี สะอาด พ้ืนผิวมีลักษณะไม่ดูดซับน ้า/ความช้ืน พ้ืนผิวมี

ลักษณะท่ีสามารถล้างท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ง่าย ไม่สะสมส่ิง

สกปรก ไม่เป็นพิษ และมีการระบายน ้าท่ีเหมาะสม

Floor surfaces are to be easy to clean and disinfect. This will require the use 

of impervious, non-absorbent, washable and non-toxic materials. Where 

appropriate, floors are to allow adequate surface drainage;

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.a

2.2.2 ผนัง สภาพดี สะอาด พ้ืนผิวมีลักษณะเรียบ ไม่ดูดซับน ้า/ความช้ืน 

พ้ืนผิวมีลักษณะท่ีสามารถล้างท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ง่าย ไม่

สะสมส่ิงสกปรก ล้างท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ง่าย ไม่เป็นพิษ

Walls surfaces are to be easy to clean and disinfect. This will require the 

use of impervious, non-absorbent, washable and non-toxic materials and 

require a smooth surface 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.b

2.2.3 เพดานและโครงสร้างท่ีอยู่เหนือศรีษะ ต้องถูกออกแบบมาเพ่ือป้องกัน

ไม่ให้เป็นท่ีสะสมของคราบสกปรก/ฝุ่น หยดน ้า เช้ือรา

Ceilings and overhead fixtures are to be prevent the accumulation of dirt 

and to reduce condensation, the growth of undesirable mould and the 

shedding of particles

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.c

2.2.4 ช่องหน้าต่าง ต้องมีลักษณะท่ีสามารถป้องกันการสะสมส่ิงสกปรก ช่อง

เปิดท่ีจ าเป็นต้องเปิดไปนอกอาคารมีระบบป้องกันแมลงท่ีมี

ประสิทธิภาพท่ีสามารถท าความสะอาดได้ง่าย ห้ามมีช่องเปิดท่ีอาจ

ส่งผลต่อการเกิดการปนเป้ือนในพ้ืนท่ีผลิต

Windows and other openings are to be constructed to prevent the 

accumulation of dirt. Those which can be opened to the outside environment 

are, where necessary, to be fitted with insect-proof screens which can be 

easily removed for cleaning. Where open windows would result in 

contamination, windows are to remain closed and fixed during production;

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.d

2.2.5 ประตู พ้ืนผิวมีลักษณะเรียบ ไม่ดูดซับน ้า/ความช้ืน ล้างท าความ

สะอาดและฆ่าเช้ือได้ง่าย

Doors are to be easy to clean and to disinfect. This will require the use of 

smooth and non-absorbent surfaces 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.e

2.3 อุปกรณ์ EQUIPMENT

2.3.1 พ้ืนผิวของอุปกรณ์ต่างท่ีสัมผัสอาหาร และไม่สัมผัสอาหาร รวมถึง

โครงสร้างอ่ืนๆในพ้ืนท่ีผลิตอาหาร ต้องท าจากวัสดุท่ีเหมาะสม มี

ลักษณะเรียบ ง่ายต่อการล้างท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ ทนการกัด

กร่อน ไม่เป็นพิษ เพ่ือลดความเส่ียงในการปนเป้ือนให้เหลือน้อยท่ีสุด

Surfaces (including surfaces of equipment) in areas where foods are handled 

and in particular those in contact with food are to be easy to clean and, 

where necessary, to disinfect. This will require the use of smooth, washable 

corrosion-resistant and non-toxic materials, 

(b) be so constructed, be of such materials and be kept in such good order, 

repair and condition as to minimise any risk of contamination;

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.f

and

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter V, 1.b

2.3.2 ส่ิงอ านวยความสะดวกในการท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และจัดเก็บ

อุปกรณ์ต้องมีลักษณะท่ีง่ายต่อการล้างท าความสะอาดและทนต่อการ

กัดกร่อน

Facilities for cleaning, disinfecting and storage of equipment will be 

corrosion-resistant, easy to clean and with hot and cold water.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 2

2.3.3 ภาชนะบรรจุหรือพาหนะ/สายพานส าหรับขนส่งอาหารต้องได้รับการ

ออกแบบเพ่ือให้สามารถท าความสะอาดและฆ่าเช้ือได้อย่างเพียงพอ

Conveyances and/or containers used for transporting foodstuffs are  to be 

designed and constructed to permit adequate cleaning and/or disinfection. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IV, 1
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2.4 ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก FACILITIES

สุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขำ PERSONAL HYGIENE AND TOILETS

2.4.1 มีจ านวนห้องน ้าท่ีเพียงพอ มีระบบระบายน ้าท่ีมีประสิทธิภาพ และ

ห้องน ้าไม่เปิดสู่พ้ืนท่ีผลิตอาหารโดยตรง

An adequate number of flush lavatories are to be available and connected 

to an effective drainage system. Lavatories are not to open directly into 

rooms in which food is handled. 

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 3

2.4.2 มีจ านวนอ่างล้างมือท่ีเพียงพอ โดยให้มีน ้าอุ่น ส่ิงอ านวยความสะดวก

ส าหรับท าความสะอาดมือและท าให้มือแห้ง และให้แยกระหว่างอ่าง

ล้างมือและอ่างส าหรับล้างวัตถุดิบอาหาร

Adequate number of washbasins, with hot and cold running water, materials 

for cleaning hands and for hygienic drying. Where necessary, the facilities for 

washing food are to be separate from the hand-washing facility.

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 4

2.4.3 มีการติดต้ังก๊อกน ้าท่ีไม่ต้องใช้มือสัมผัสส าหรับพนักงานท่ีท างานกับ

เน้ือสัตว์ เพ่ือให้แน่ใจว่าจะไม่เกิดการปนเป้ือนข้ามไปยังเน้ือสัตว์

The equipment for washing hands used by the staff engaged in handling 

exposed meat must have taps designed to prevent the spread of 

contamination. (SH)

Have equipment for washing hands used by staff handling exposed meat 

and products with taps designed to prevent the spread of contamination 

(Cutting plant, Meat prep)

EC 853/2004 ANNEX III, Section II, 

Chapter III, 1.d (for cutting plant), 

EC 853/2004 Annex III Section V 

Chapter I, 4. (for Meat preparation)

2.4.4 มีส่ิงอ านวยความสะดวกส าหรับเปล่ียนเส้ือผ้า/ปรับสุขอนามัยของ

พนักงานอย่างเพียงพอ

Adequate changing facilities for personnel are to be provided EC 852/2004 ANNEX II, Chapter I, 9

ระบบหมุนเวียนอำกำศ VENTILATION

2.4.5 มีระบบการระบายอากาศเหมาะสม,  อากาศไม่ไหลย้อนจากฝ่ังสกปรก

ไปฝ่ังสะอาด แต่ละส่วนของระบบระบายอากาศต้องสามารถเข้าถึง

เพ่ือท าให้สะอาดหรือเปล่ียนได้ง่าย (เช่น ไส้กรองอากาศ)

Suitable and sufficient natural or artificial ventilation. Avoid mechanical 

airflow from a contaminated area to a clean area. Ventilation systems are to 

be so constructed as to enable filters and other parts requiring cleaning or 

replacement to be readily accessible. 

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 5

2.4.6 ส่ิงอ านวยความสะดวกด้านการสุขาภิบาลจะต้องมีระบบระบาย

อากาศท่ีเพียงพอ

Sanitary conveniences are to have adequate natural or mechanical 

ventilation

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 6

ระบบไฟส่องสว่ำง LIGHTING

2.4.7 มีแสงสว่างแบบธรรมชาติหรือแสงแบบท่ีสร้างข้ึนมาอย่างเพียงพอ

ความเข้มแสง 

- บริเวณท่ีมีการตรวจสอบหรือใช้อุปกรณ์ท่ีมีความเส่ียง ≥ 540 lux

- ในพ้ืนท่ีผลิต ≥ 220 lux 

- บริเวณอ่ืน ≥ 110 lux

Adequate natural or artificial lighting

Light density

- ≥ 540 lux at inspection area 

- ≥ 220 lux at processing area 

- ≥ 110 lux at others area 

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 7

DLD (Light density)
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ระบบน ้ำใช้ WATER

2.4.8 ระบบท่อน ้าท่ีเป็นน ้า Non-potable water ต้องแยกระบบท่อกับน ้าท่ี

ไม่ใช่ portable water อย่างชัดเจน

Non-potable water is not to connect with, or allow reflux into, potable 

water systems

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VII

ระบบระบำยน ้ำเสีย DRAINAGE 

2.4.9 รางระบายน ้ามีเพียงพอ น ้าเสียไม่ไหลย้อนจากห้อง/พ้ืนท่ีท่ีสกปรกกว่า

ไปยังห้อง/พ้ืนท่ีท่ีสะอาดกว่า และป้องกันการปนเป้ือนจากการไหล

ย้อนของของเสียได้อย่างมีประสิทธิภาพ

Adequate drainage system; no risk of cross contamination from water flow EC 852/2004 ANNEX II, Chapter I, 8

กำรก ำจัดขยะของเสียและส่ิงท่ีไม่เหมำะสมต่อกำรบริโภค WASTE AND INEDIBLE MATERIAL DISPOSAL 

2.4.10 ต้องมีสถานท่ีจัดเก็บแบบแช่เย็นซ่ึงสามารถล็อคได้ส าหรับเน้ือสัตว์ท่ี

ถูกกัก/อายัด

There must be lockable facilities for the refrigerated storage of detained 

meat  

*EC 853/2004 ANNEX III, Section II, 

Chapter II, 5

2.4.11 ต้องมีถังแยกส าหรับท้ิงเน้ือสัตว์ท่ีไม่เหมาะส าหรับการบริโภค 

(condemned) และต้องมีกุญแจล็อค

There must be separate lockable facilities for the storage of meat declared 

unfit for human consumption. 

*EC 853/2004 ANNEX III, Section II, 

Chapter II, 5

2.4.12 ภาชนะท่ีปิดได้ส าหรับท้ิงของเสียจากอาหารท่ีไม่สามารถบริโภคได้ 

ต้องเหมาะสม และง่ายต่อการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ

Food waste, non-edible by-products and other refuse are to be deposited 

in closable containers. These containers are to be of an appropriate 

construction, be easy to clean and, where necessary, to disinfect.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VI, 2

2.4.13 ต้องมีพ้ืนท่ีจัดเก็บและก าจัดของเสียจากอาหาร ผลพลอยได้ท่ีไม่ใช่

อาหาร และขยะอ่ืนๆเพียงพอ มีการออกแบบและจัดการในลักษณะท่ี

สามารถรักษาความสะอาดและปลอดจากแมลงและสัตว์พาหะ

Adequate provision is to be made for the storage and disposal of food 

waste, non-edible by-products and other refuse. Refuse stores are to be 

designed and managed in such a way as to enable them to be kept clean 

and, where necessary, free of animals and pests.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VI, 3

กำรจัดกำรสำรเคมี/สำรอันตรำย HAZARDOUS/INEDIBLE SUBSTANCES

2.4.14 มีภาชนะจัดเก็บท่ีปลอดภัยส าหรับจัดเก็บสารอันตรายและ/หรือสารท่ี

กินไม่ได้แยกต่างหากและต้องได้รับการติดฉลากอย่างเพียงพอ

Hazardous and/or inedible substances, including animal feed, are to be 

adequately labelled and stored in separate and secure containers. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IX, 8

2.4.15 สารเคมีท าความสะอาดและฆ่าเช้ือจะต้องมีพ้ืนท่ีเก็บแยกจากพ้ืนท่ี

ผลิตอาหาร

Cleaning and disinfectant agents stored separated from food processing 

areas.

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 10

*อ้างอิงจากข้อก าหนดของเน้ือในโรงเชือดสัตว์ปีก
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พ้ืนท่ีจัดเก็บ STORAGE

2.4.16 มีห้องจัดเก็บท่ีเหมาะสมและมีขนาดใหญ่เพียงพอส าหรับการจัดเก็บ

วัตถุดิบแยกจากวัตถุดิบท่ีผ่านกระบวนการแล้ว และต้องมีพ้ืนท่ีจัดเก็บ

แบบแช่เย็นท่ีแยกจากกันอย่างเพียงพอด้วย

Food businesses manufacturing, handling and wrapping processed foodstuffs 

are to have suitable rooms, large enough for the separate storage of raw 

materials from processed material and sufficient separate refrigerated 

storage.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IX,5

2.4.17 มีห้องจัดเก็บบรรจุภัณฑ์ท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน Wrapping materials are to be stored in such a manner that they are not 

exposed to a risk of contamination

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter X

กำรควบคุมอุณหภูมิ TEMPERATURE

2.4.18 มีส่ิงอ านวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิให้เหมาะสมในพ้ืนท่ี

ปฏิบัติงาน พ้ืนท่ีจัดเก็บผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม และมี

การออกแบบมาเพ่ือให้สามารถติดตามและบันทึกอุณหภูมิได้

provide suitable temperature-controlled handling and storage conditions of 

sufficient capacity for maintaining foodstuffs at appropriate temperatures 

and designed to allow those temperatures to be monitored and, where 

necessary, recorded.

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 2.d

2.4.19 ภาชนะและ/หรือยานพาหนะท่ีใช้ในการขนส่งอาหารต้องสามารถ

รักษาอาหารไว้ท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม และสามารถตรวจติดตาม

อุณหภูมิเหล่าน้ันได้

Conveyances and/or containers used for transporting food

 stuffs are to be capable of maintaining foodstuffs at appropriate 

temperatures and allow those temperatures to be monitored.

EC 852/2004, Annex II, Chapter IV, 7

กำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเช้ือ CLEANING AND DISINFECTANT

2.4.20 มีส่ิงอ านวยความสะดวกส าหรับการล้างท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และมี

พ้ืนท่ีส าหรับจัดเก็บอุปกรณ์อย่างเพียงพอ

Adequate facilities, where necessary, for cleaning, disinfecting and storage of 

equipment. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 2

3. ด้ำนกำรฝึกอบรม TRAINING

3.1 ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารต้องถูกควบคุมและฝึกอบรมเร่ืองสุขอนามัย

อาหารท่ีเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงานในหน้าท่ีของตน

1. Food handlers are supervised and instructed and/or trained in food 

hygiene matters commensurate with their work activity;

EC 852/2004 Annex  II, Chapter XII, 1

3.2 ผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารมีหน้าท่ีในการพัฒนาและรักษาระบบ HACCP 

ในงานท่ีเก่ียวข้องท่ีต้องได้รับการอบรมอย่างเพียงพอด้านหลัก HACCP

2. Food  handlers responsible for the development and maintenance of 

HACCP or for the operation of relevant guides have received adequate 

training in the application of the HACCP principles;

EC 852/2004 Annex II, Chapter XII, 2

3.3 ปฏิบัติตามข้อก าหนดอ่ืนๆ ของกฎหมายในประเทศ ท่ีเก่ียวข้องกับ

โปรแกรมการอบรมส าหรับบุคคลท่ีท างานในส่วนท่ีผลิตอาหาร

3. Compliance with any requirements of national law concerning training 

programmes for persons working in certain food sectors

EC 852/2004 Section II, Chapter XII, 3
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4.1 สถานท่ีผลิตอาหารต้องดูแลให้สะอาดและอยู่ในสภาพท่ีดีอยู่เสมอ Food premises are to be kept clean and maintained in good repair and 

condition

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 1

4.2 พ้ืน ต้องได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และสะอาด Floor surfaces are to be maintained in a sound condition EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.a

4.3 ผนัง ต้องได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และสะอาด Walls surfaces are to be maintained in a sound condition EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.b

4.4 เพดานและโครงสร้างท่ีอยู่เหนือศรีษะ ต้องได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่

ในสภาพดี และสะอาด ไม่มีฝุ่นสกปรก หรือเช้ือราสะสม

Ceilings and overhead fixtures are to be  prevent the accumulation of dirt 

and to reduce condensation, the growth of undesirable mould and the 

shedding of particles

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.c

4.5 ช่องหน้าต่าง ต้องได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และสะอาด ไม่

สะสมส่ิงสกปรก

Windows and other openings are to be constructed to prevent the 

accumulation of dirt. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.d

4.6 ประตู ต้องได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และสะอาด Doors are to be easy to clean and to disinfect. This will require the use of 

smooth and non-absorbent surfaces 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.e

4.7 อุปกรณ์ต่างๆท่ีสัมผัสอาหาร และไม่สัมผัสอาหาร รวมถึงโครงสร้างและ

เคร่ืองจักรอ่ืนๆในพ้ืนท่ีผลิตอาหาร ได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพ

ดี และสะอาด

Surfaces (including surfaces of equipment) in areas where foods are handled 

and in particular those in contact with food are to be maintained in a sound 

condition and be easy to clean and, where necessary, to disinfect. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 1.f

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter V, 1.b

4.8 ส่ิงอ านวยความสะดวกในการท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และจัดเก็บ

อุปกรณ์ต้องได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และสะอาด

Facilities for cleaning, disinfecting and storage of equipment. These facilities 

will be corrosion-resistant, easy to clean and with hot and cold water.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter II, 2

4.9 ภาชนะบรรจุหรือพาหนะ/สายพานส าหรับขนส่งอาหารต้องได้รับการ

บ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และสะอาด

Conveyances and/or containers used for transporting foodstuffs are  to be 

designed and constructed to permit adequate cleaning and/or disinfection. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IV, 1

4.10 พ้ืนท่ีจัดเก็บและก าจัดของเสียจากอาหาร ผลพลอยได้ท่ีไม่ใช่อาหาร 

และขยะอ่ืนๆต้องได้รับการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพดี และสะอาด

และปลอดจากแมลงและสัตว์พาหะ

the storage and disposal of food waste, non-edible by-products and other 

refuse are to be kept clean and, where necessary, free of animals and pests.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VI, 3

6 Update Version  1/2025



Requirements for Food premises Regulation
Com

plie
d

Non-
com

plie
d

Findingข้อก ำหนดส ำหรับโรงงำนผลิตอำหำร

 

 

 

 

 

 

4.11 ภาชนะท่ีปิดได้ส าหรับท้ิงของเสียจากอาหารท่ีไม่สามารถบริโภคได้ 

ต้องอยู่ในสภาพดี

Food waste, non-edible by-products and other refuse are to be deposited 

in closable containers. These containers are to kept in sound condition, 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VI, 2

4.12 อุปกรณ์และเคร่ืองจักรท่ีสัมผัสอาหารต้องได้รับการท าความสะอาด

และฆ่าเช้ืออย่างมีประสิทธิภาพ ในความถ่ีท่ีเหมาะสม

(a) be effectively cleaned and, where necessary, disinfected. Cleaning and 

disinfection are to take place at a frequency sufficient to avoid any risk of 

contamination;

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter V, 1.a

4.13 เคร่ืองมือท่ีใช้ต้องฆ่าเช้ือด้วยน ้าร้อนอย่างน้อย 82˚C หรือวิธีอ่ืนท่ี

ให้ผลเทียบเท่า

Equipment must be disinfected with hot water with temperature at least 

82°C , or an alternative system having an equivalent effect

EC 853/2004 ANNEX III, Section II, 

Chapter III, 1.e  (for Cutting plant) 

EC 853/2004 Annex III Section V 

Chapter I, 5. (for Meat preparation)

5. ด้ำนกำรควบคุมแมลงและสัตว์พำหะ PEST CONTROL

5.1 โรงงานผลิตอาหารต้องมีการควบคุมป้องกันแมลงและสัตว์พาหะท่ี

เพียงพอไม่ให้เข้าสู่พ้ืนท่ีท่ีมีการเตรียม ผลิต หรือจัดเก็บอาหาร

Adequate procedures are to be in place to control pests. Adequate 

procedures are also to be in place to prevent domestic animals from having 

access to places where food is prepared, handled or stored 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IX,4

EC 852/2004, ANNEX II, Chapter I, 2.c

6. ด้ำนสุขอนำมัยส่วนบุคคล PERSONAL HYGIENE

6.1 พนักงานผลิตอาหารต้องรักษาสุขอนามัยส่วนบุคคล มีการปรับ

สุขอนามัยก่อนเข้าพ้ืนท่ีผลิตด้วยเคร่ืองแต่งกายท่ีสะอาด เหมาะสม ผู้

ท่ีป่วยจะต้องไม่ได้รับอนุญาตให้เข้าสู่พ้ืนท่ีผลิตอาหาร

Every person working in a food-handling area is to maintain a high degree of 

personal cleanliness and is to wear suitable, clean and protective clothing.  

No person suffering from, or being a carrier of a disease likely to be 

transmitted through food or afflictedis to be permitted to handle food or 

enter any food-handling area

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VIII

7. ด้ำนกำรควบคุมกระบวนกำรผลิต CONTROL OF OPERATION

7.1 วัตถุดิบเน้ือสัตว์ปีก REQUIREMENTS FOR RAW POULTRY MEAT

7.1.1 วัตถุดิบเน้ือสัตว์ปีกท่ีจะใช้ในการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกสด หรือนวด

สารละลายจะต้องมาจากโรงเชือดและโรงตัดแต่งท่ีมีช่ืออยู่ในบัญชีท่ี

สหภาพยุโรปรับรองอย่างเป็นทางการเท่าน้ัน

In the case of fresh meat, minced meat, meat preparations, 

meat products and MSM, the product was manufactured 

from meat obtained in slaughterhouses and cutting plants 

appearing on lists drawn up and updated in accordance with 

Article 127 of Regulation (EU) 2017/625 or in approved 

Community establishments

EC 853/2004, Article 6, 1.b, (ii)
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7.1.2 วัตถุดิบเน้ือสัตว์ปีกท่ีใช้ในการนวดสารละลายต้องเป็นเน้ือสดท่ีไม่ใช่

เศษช้ินส่วนท่ีเหลือจากการตัดแต่ง, เน้ือท่ีมีเศษกระดูกหรือหนัง, เศษ

ท่ีขูดจากกระดูก และต้องสอดคล้องตามข้อก าหนดของเน้ือสัตว์ปีกสด

The following raw material may be used to prepare meat preparations: 

- fresh meat;  It must comply with the requirements for fresh meat; 

- It must derive from skeletal muscle, including adherent fatty tissues; 

- It must not derive from scrap cuttings and scrap trimmings (other than 

whole muscle cuttings), MSM, meat containing bone fragments or skin or 

bone scrapings 

EC 853/2004 Annex III Section V 

Chapter II

7.2 ในทุกข้ันตอนของการผลิต การแปรรูป และการขนส่ง อาหารต้อง

ได้รับการป้องกันจากการปนเป้ือนใด ๆ ท่ีมีแนวโน้มจะท าให้อาหารไม่

เหมาะสมส าหรับการบริโภคของมนุษย์

At all stages of production, processing and distribution, food is to be 

protected against any contamination likely to render the food unfit for 

human consumption, injurious to health or contaminated in such a way that 

it would be unreasonable to expect it to be consumed in that state.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IX,3

7.3 วัตถุดิบและส่วนผสมต้องถูกเก็บในสภาวะท่ีเหมาะสมและไม่เกิดการ

ปนเป้ือน

Raw materials and all ingredients stored in a food business are to be kept in 

appropriate conditions designed to prevent harmful deterioration and 

protect them from contamination

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IX,2

7.4 ภาชนะและ/หรือภาชนะในยานพาหนะส าหรับขนส่งอาหารต้องไม่ใช้

เพ่ือขนส่งส่ิงอ่ืนท่ีไม่ใช่อาหาร หากอาจส่งผลให้เกิดการปนเป้ือน

Receptacles in vehicles and/or containers are not to be used for 

transporting anything other than foodstuffs where this may result in 

contamination. 

EC 852/2004, Annex II, Chapter IV, 2

7.5 อาหารท่ีอยู่ในภาชนะและ/หรือยานพาหนะจะต้องถูกจัดวางโดยมีการ

ป้องกันการปนเป้ือนให้เหลือน้อยท่ีสุด

Foodstuffs in conveyances and/or containers are to be so placed and 

protected as to minimise the risk of contamination. 

EC 852/2004, Annex II, Chapter IV, 6

7.6 ของเสียจากอาหาร ผลิตภัณฑ์พลอยได้ท่ีกินไม่ได้ และส่ิงปฏิกูลอ่ืน ๆ 

จะต้องถูกก าจัดออกจากห้องท่ีมีอาหารโดยเร็วท่ีสุด เพ่ือหลีกเล่ียงการ

สะสม

Food waste, non-edible by-products and other refuse are to be removed 

from rooms where food is present as quickly as possible, so as to avoid 

their accumulation.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VI, 1

7.7 เน้ือท่ียังไม่ได้รับการบรรจุต้องจัดเก็บและขนส่งแยกต่างหากจาก

เน้ือสัตว์ท่ีอยู่ในบรรจุภัณฑ์แล้ว ยกเว้นในกรณีท่ีเก็บหรือขนส่งในเวลา

ท่ีต่างกันหรือในลักษณะท่ีวัสดุบรรจุภัณฑ์และลักษณะการจัดเก็บหรือ

การขนส่งต้องไม่สามารถเป็นสาเหตุของการปนเป้ือนในเน้ือสัตว์ได้

Exposed meat must be stored and transported separately from packaged 

meat, unless stored or transported at different times or in such a way that 

the packaging material and the manner of storage or transport cannot be a 

source of contamination for the meat. 

EC 853/2004 Annex III Section II, 

Chapter V, 6

EC 853/2004 Annex III Section II, 

Chapter III, 1.b 

7.8 เน้ือนวดสารละลายต้องไม่น ามาแช่แข็งซ ้าหลังจากท าละลายแล้ว Minced meat, meat preparations and MSM must not be re-frozen after 

thawing.

EC 853/2004 Annex III Section V, 

Chapter III, 5
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7.9 กำรควบคุมอุณหภูมิ TEMPERATURE CONTROL

7.9.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม สินค้าระหว่างกระบวนการผลิต และสินค้าส าเร็จรูป

ต้องถูกเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม และห่วงโซ่ความเย็นไม่ถูกรบกวน

Raw materials, ingredients, intermediate products and finished products are 

not to be kept at temperatures that might result in a risk to health. The 

cold chain is not to be interrupted

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IX,5

7.9.2 การปฏิบัติงานจะต้องป้องกันและลดการปนเป้ือน โดยผู้ปฏิบัติงาน

จะต้องม่ันใจว่า ระหว่างข้ันตอนการตัดแต่งต่างๆจนถึง การบรรจุถุง 

อุณหภูมิเน้ือจะต้องไม่เกิน 4 °C และอุณหภูมิห้องต้องไม่เกิน 12 °C 

หรือจะควบคุมด้วยระบบอ่ืนท่ีให้ผลเทียบเท่า

The work on meat must be organised in such a way as to prevent or 

minimise contamination. To this end, food business operators must ensure 

in particular that: during cutting, boning, trimming, slicing, dicing, wrapping 

and packaging, the temperature of the meat is maintained at not more than 

4 °C by means of an ambient temperature of 12 °C or an alternative system 

having an equivalent effect;

EC 853/2004 Annex III Section II, 

Chapter V, 1.b

7.9.3 หลังจากการตัดแต่งและบรรจุถุงเรียบร้อยแล้ว เน้ือต้องถูกแช่เย็นไม่

เกิน 4 °C**

As soon as the meat is cut and, where appropriate, packaged, it must be 

chilled to a temperature of not  more than 4 °C.

EC 853/2004 Annex III Section II, 

Chapter V, 3

7.9.4 เน้ือจะต้องคงอุณหภูมิไม่เกิน 4 °C ท้ังก่อนและระหว่างการขนส่ง** Meat must attain a temperature of not more than 4 °C before transport, and 

be maintained at that temperature during transport

EC 853/2004 Annex III Section II, 

Chapter V, 4

7.9.5 ผู้ประกอบการต้องให้ความม่ันใจว่าเน้ือสัตว์ท่ีน ามาผลิตมีอุณหภูมิไม่

เกิน 4 ° C ส าหรับสัตว์ปีก และน าเข้ามาผลิตในห้องเตรียม/ห้องนวด

ผสมในปริมาณท่ีเหมาะสม ตามความจ าเป็น

The work on meat must be organised in such a way as to prevent or 

minimise contamination. To this end, food business operators must  ensure 

in particular that the meat used is: (a) at a temperature of not more than 4 

°C for poultry and (b) brought into the preparation room progressively as  

needed.

EC 853/2004 Annex III Section V, 

Chapter III, 1

7.9.6 หลังจากการผลิตเน้ือนวดสารละลายต้องมีการบรรจุหรือห่อทันทีและ

     - แช่เย็นให้อุณหภูมิใจกลางสินค้าไม่เกิน 4 ° C หรือ

     - แช่แข็งท่ีอุณหภูมิภายในสินค้าไม่เกิน -18 ° C  

และต้องรักษาอุณหภูมิเหล่าน้ีไว้ในระหว่างการเก็บรักษาและการขนส่ง

Immediately after production, meat preparations must be wrapped or 

packaged and  be: 

     - chilled to an internal temperature of not more  than 4 °C 

     - frozen to an internal temperature of not more than -18 °C. 

These temperature conditions must be maintained during  storage and 

transport

EC 853/2004 Annex III Section V, 

Chapter III, 2.c

**หมายเหตุ เฉพาะสินค้าเน้ือสัตว์ปีกแช่เย็น กรณีท่ีเป็นสินค้าเน้ือสัตว์ปีกแช่แข็งให้ควบคุมอุณหภูมิก่อนการแช่แข็งท่ีไม่สูงกว่า 4 °C และหลังผ่านการแช่แข็งแล้วอุณหภูมิเน้ือสัตว์ปีกต้องอยู่ท่ีไม่สูงกว่า - 18 °C
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7.10 น ้ำสัมผัสอำหำร PROCESS WATER OR FOOD CONTACT WATER

7.10.1 น ้าใช้และน ้าแข็งในพ้ืนท่ีผลิตอาหารต้องเป็นชนิด Portable water 

เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนสู่อาหาร

There is to be an adequate supply of potable water, which is to be used 

whenever necessary to ensure that foodstuffs are not contaminated. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter VII

7.10.2 ห้ามใช้สารเคมีใด ๆ ในการล้างท าความสะอาดผิวผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

(เช่น เน้ือไก่) นอกเหนือจากน ้าท่ีเทียบเท่าน ้าด่ืม

Food business operators shall not use any substance other than potable 

water to remove surface contamination from products of animal origin

EC 853/2004, Chapter II, Article III, 2.

7.10.3 กรณีท่ีโรงงานมีการบ าบัดน ้าใช้เอง ต้องมีการประเมินความเส่ียงแหล่ง

น ้าดิบ มีการระบุและท าแผนท่ีแหล่งน ้าดิบ และประเมินอันตราย/

เหตุการณ์อันตรายท่ีอาจเกิดข้ึน

shall ensure that the risk assessment includes the following:

(a) characterisation of the catchment areas for abstraction points

(b) identification of hazards and hazardous events in the catchment areas 

for abstraction points and an assessment of the

risk they could pose to the quality of water

Directive 2020/2184, Article 8, 2.a & 2.b

7.10.4 การประเมินความเส่ียงระบบบ าบัดและจ่ายน ้า มีการประเมินความ

เส่ียงของระบบน ้าท้ังหมดในโรงงาน (ต้ังแต่จุดสูบน ้า, การบ าบัด, การ

จัดเก็บ, การจ่ายน ้า) เพ่ือระบุอันตรายและความเส่ียง

shall ensure that the risk assessment of the supply system:

(a) takes into account the results of the risk assessment and risk 

management of the catchment areas for abstraction points

(b) includes a description of the supply system from the abstraction point, 

treatment, storage and distribution of water to the point of supply; and

(c) identifies the hazards and hazardous events in the supply system 

Directive 2020/2184, Article 9, 2.

7.10.5 จากการประเมินความเส่ียง 

(a) ต้องมีการก าหนดมาตรการควบคุมและด าเนินการตามมาตรการ

ควบคุมเพ่ือป้องกันและลดความเส่ียงท่ีระบุในระบบการจ่ายน ้า

(c) มีการด าเนินการตรวจสอบตามโปรแกรมท่ีก าหนด

(d) รับรองว่าประสิทธิภาพของการฆ่าเช้ือท่ีใช้ในการบ าบัดน ้าได้รับ

การตรวจสอบความถูกต้อง

(e) มีการตรวจสอบและรับรองว่าว่าวัสดุ, สารเคมีบ าบัด และสาร

กรองท่ีสัมผัสกับน ้าจะไม่ก่อให้เกิดความเส่ียงอันตรายต่อสุขภาพของ

ผู้บริโภค

On the basis of the outcome of the risk assessment shall ensure that 

(a) defining and implementing control measures for the prevention and 

mitigation of the risks identified in the supply system

(c) implementing a supply-specific operational monitoring programme in 

accordance with Article 13;

(d) ensuring that, the efficiency of the disinfection applied is validated,

(e) verifying that materials, treatment chemicals and filter media that come 

into contact with water intended for human consumption used in the 

supply system 

Directive 2020/2184, Article 9, 3.
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7.10.6 รับรองว่าน ้าส าหรับอุปโภคบริโภคดีต่อสุขภาพและสะอาด เป็นไปตาม

ข้อก าหนดท้ังหมดต่อไปน้ี:

(a) น ้าน้ันปราศจากจุลินทรีย์และปรสิตใดๆ และปราศจากสสารใดๆ 

ซ่ึงในจ านวนหรือความเข้มข้น ก่อให้เกิดอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนต่อ

สุขภาพของมนุษย์

(b) น ้าน้ันเป็นไปตามข้อก าหนดข้ันต ่าท่ีก าหนดไว้ในภาคผนวก I ส่วน 

A, B และ D (ค่าน ้าเป็นไปตามมาตรฐานอียู)

ensure that water intended for human consumption is wholesome and 

clean. For the purposes of the minimum requirements of this Directive, 

water intended for human consumption shall be wholesome and clean if 

all the following requirements are met:

(a) that water is free from any micro-organisms and parasites and from any 

substances which, in numbers or concentrations, constitute a potential 

danger to human health;

(b) that water meets the minimum requirements set out in Parts A, B and D 

of Annex I;

Directive 2020/2184, Article 4, 1.

7.10.7 วิธีการวิเคราะห์ท่ีใช้ต้องได้รับการรับรองตามมาตรฐาน EN ISO/IEC 

17025 หรือเทียบเท่า

ensure that the methods of analysis used for the purposes of monitoring 

and demonstrating compliance with this Directive, with the exception of 

turbidity, are validated and documented in accordance with EN ISO/IEC 

17025 or other equivalent standards accepted at international level.

Directive 2020/2184, Annex III

7.10.8 การจัดการเม่ือผลไม่เป็นไปตามมาตรฐาน เม่ือพบว่าคุณภาพน ้าไม่

ผ่านมาตรฐาน ต้องมีการสอบสวนหาสาเหตุทันที และด าเนินการแก้ไข

โดยเร็วท่ีสุด

If water intended for human consumption does not meet the parametric 

values, shall ensure that the necessary remedial action is taken as soon as 

possible to restore the quality of that water and shall give priority to its 

enforcement, having regard to, inter alia, the extent to which the relevant 

parametric value has been exceeded and the associated potential danger to 

human health.

Directive 2020/2184, Article 14

7.11 บรรจุภัณฑ์และพ้ืนผิวสัมผัสอำหำร FOOD CONTACT SURFACE AND PACKAGING

7.11.1 บรรจุภัณฑ์ส าหรับห่อหรือบรรจุต้องปลอดภัย ไม่เป็นแหล่งท่ีมาของ

การปนเป้ือน

วัสดุและภาชนะบรรจุจะต้องถูกผลิตข้ึนตามหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีใน

การผลิต (Good Manufacturing Practice) วัสดุเหล่าน้ันจะต้องไม่

ส่งผ่านองค์ประกอบของมันไปยังอาหารในปริมาณท่ีอาจ: 

(a) เป็นอันตรายต่อสุขภาพของมนุษย์ 

(b) ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงองค์ประกอบของอาหารในลักษณะท่ี

ยอมรับไม่ได้

(c) ท าให้คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (สี กล่ิน รสชาติ) ของอาหาร

น้ันเส่ือมเสียไป

Material used for wrapping and packaging are not to be a source of 

contamination.

Materials and articles, including active and intelligent materials and articles, 

shall be manufactured in compliance with good manufacturing practice so 

that, under normal or foreseeable conditions of use, they do not transfer 

their constituents to food in quantities which could:

(a) endanger human health;

(b) bring about an unacceptable change in the composition of the food;

(c) bring about a deterioration in the organoleptic characteristics thereof.

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter X

EC 1935/2004, Article 3, 1. 
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7.11.2 วัสดุและภาชนะบรรจุสัมผัสอาหารท่ีมีมาตรการเฉพาะ เช่น กลุ่ม

พลาสติก ต้องมีเอกสารรับรองเป็นลายลักษณ์อักษร (Declaration of

 Compliance, Letter of Guarantee) หรือ DoC ซ่ึงระบุว่าวัสดุ

เหล่าน้ันสอดคล้องกับ EU 10/2011 แนบมาด้วย เอกสารน้ันจะต้อง

พร้อมแสดงต่อกรมปศุสัตว์เม่ือมีการร้องขอ

materials and articles covered by those measures be accompanied by a

written declaration stating that they comply with the rules applicable to

them. Appropriate documentation shall be available to demonstrate such

compliance. (Complied with EU 10/2011) That documentation shall be 

made available to the competent authorities on demand.

EC 1935/2004, Article 16, 1.

7.12 สำรก่อภูมิแพ้ ALLERGEN

7.12.1 อุปกรณ์ ยานพาหนะ และ/หรือภาชนะท่ีใช้ในการแปรรูป การจัดการ 

การขนส่ง หรือการเก็บรักษาสารก่อภูมิแพ้ จะต้องไม่น าไปใช้กับ

อาหารอ่ืนท่ีไม่มีสารน้ัน เว้นแต่ได้รับการท าความสะอาดและ

ตรวจสอบอย่างน้อยท่ีสุดเพ่ือไม่ให้มีเศษซากท่ีมองเห็นได้ของสารน้ัน

Equipment, conveyances and/or containers used for the processing, 

handling, transport or storage of one of the substances or products causing 

allergies or intolerances, referred to in Annex II to Regulation (EU) No 

1169/2011, shall not be used for the processing, handling, transport or 

storage of any food, not containing that substance or product, unless the 

equipment, conveyances and/or containers have been cleaned and 

checked at least for the absence of any visible debris of that substance or 

product. 

EC 852/2004 ANNEX II, Chapter IX, 9

8. ด้ำนข้อมูลผลิตภัณฑ์และกำรสร้ำงควำม

เข้ำใจให้ผู้บริโภค

PRODUCT INFORMATION AND CONSUMER AWARENESS

8.1 กำรบ่งช้ี IDENTIFICATION MARKING PRODUCT IDENTIFICATION MARKING

8.1.1 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารสามารถติดเคร่ืองหมายระบุ 

IDENTIFICATION MARKING บนผลิตภัณฑ์ท่ีมีต้นก าเนิดจากสัตว์ได้ 

ก็ต่อเม่ือ ผลิตภัณฑ์น้ันถูกผลิตข้ึนตามระเบียบของสหภาพยุโรปท่ี

เก่ียวข้องท้ังหมด

Food business operators may apply an identification mark to a product of 

animal origin only if the product has been manufactured in accordance with 

this Regulation in establishments meeting the requirements of Article 4

EC 853/2004, Chapter II, Article V, 2.

8.1.2 เคร่ืองหมายระบุ IDENTIFICATION MARKING ต้องถูกติดไว้ท่ี

ผลิตภัณฑ์ก่อนจะออกจากสถานประกอบการผลิต โดยต้องอ่านง่าย 

ลบไม่ออก ตัวอักษรชัดเจน และแสดงอย่างชัดเจนต่อหน่วยงานท่ีมี

อ านาจ อย่างไรก็ตาม เม่ือมีการถอดบรรจุภัณฑ์/ห่อของผลิตภัณฑ์ 

หรือมีการแปรรูปต่อไปในสถานประกอบการอ่ืน ต้องติดเคร่ืองหมาย

ใหม่ โดยเคร่ืองหมายใหม่น้ีต้องระบุ หมายเลขการอนุมัติ ของสถาน

ประกอบการท่ีด าเนินการน้ัน

The identification mark, legible and indelible, and the characters easily 

decipherable, must be applied before the product leaves the establishment 

of production. 

However, when a product's packaging and/or wrapping is removed or it is 

further processed in another establishment, a new mark must be applied to 

the product. In such cases, the new mark must indicate the approval 

number of the establishment where these operations take place.

EC 853/2004, Annex II, Section I
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8.2 กำรตรวจสอบย้อนกลับ TRACEABILITY

วัตถุดิบ ส่วนผสม และสินค้ำสุดท้ำย RAW MEATERIAL, INGREDIENT, AND FINISH GOODS

8.2.1 จะต้องมีการจัดท าระบบการสอบย้อนกลับของอาหาร, สัตว์ท่ีใช้ผลิต

อาหาร และสารอ่ืนใดท่ีมุ่งหมายว่าจะใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารใน

ทุกข้ันตอนของการผลิต การแปรรูป และการจัดจ าหน่าย

The traceability of food, feed, food-producing animals, and any other 

substance intended to be, or expected to be, incorporated into a food or 

feed shall be established at all stages of production, processing and 

distribution.

EC 178/2002, Article 18, 1.

8.2.2 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารจะต้องสามารถระบุได้ว่าตนได้รับอาหาร, 

สัตว์ท่ีใช้ผลิตอาหาร หรือสารอ่ืนใดท่ีมุ่งหมายว่าจะใช้เป็นส่วนประกอบ

ในอาหารมาจากบุคคลใด

ท้ังน้ี ผู้ประกอบการดังกล่าวจะต้องจัดให้มีระบบและข้ันตอนการ

ปฏิบัติงานซ่ึงเอ้ือให้สามารถน าส่งข้อมูลน้ีให้แก่หน่วยงานผู้มีอ านาจ 

(Competent Authorities) ได้เม่ือมีการร้องขอ

Food and feed business operators shall be able to identify any person from 

whom they have been supplied with a food, a feed, a food-producing 

animal, or any substance intended to be, or expected to be, incorporated 

into a food or feed.

To this end, such operators shall have in place systems and procedures 

which allow for this information to be made available to the competent 

authorities on demand.

EC 178/2002, Article 18, 2.

8.2.3 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและอาหารสัตว์จะต้องจัดให้มีระบบและ

ข้ันตอนการปฏิบัติงานเพ่ือระบุธุรกิจอ่ืนๆ ท่ีผลิตภัณฑ์ของตนได้ถูกส่ง

มอบไปให้ และข้อมูลน้ีจะต้องสามารถน าส่งให้แก่หน่วยงานผู้มีอ านาจ

ได้เม่ือมีการร้องขอ

Food and feed business operators shall have in place systems and 

procedures to identify the other businesses to which their products have 

been supplied. This information shall be made available to the competent 

authorities on demand.

EC 178/2002, Article 18, 3.

บรรจุภัณฑ์ PACKAGING

8.2.4 ผู้ประกอบการต้องมีระบบและข้ันตอนท่ีสามารถระบุได้ว่าวัสดุ 

ภาชนะบรรจุ และสารหรือผลิตภัณฑ์ท่ีเก่ียวข้องซ่ึงใช้ในการผลิต 

(ตามท่ีครอบคลุมในกฎระเบียบน้ี) น้ัน รับมาจากใคร และ ส่งต่อไปให้

ใคร ข้อมูลดังกล่าวจะต้องพร้อมแสดงต่อกรมปศุสัตว์เม่ือมีการร้องขอ

shall have in place systems and procedures to allow identification of

the businesses from which and to which materials or articles and, where

appropriate, substances or products covered by this Regulation and its

implementing measures used in their manufacture are supplied. That

information shall be made available to the competent authorities on

demand.

EC 1935/2004, Article 17

9. ระบบ HACCP HACCP 

9.1 ผู้ประกอบการจะต้องมีการจัดท า ด าเนินการ และคงไว้ซ่ึงการรักษา

กระบวนการท างานท่ีอิงตามหลักการของระบบการวิเคราะห์อันตราย

และจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (HACCP) อย่างถาวร

3.1 FBOs shall put in place, implement and maintain a permanent 

procedures or procedures based on the  HACCP principles.

EC 852/2004 Article 5, 1

ระบบ HACCP ท่ีอ้างถึงในข้อ 1 จะต้องประกอบด้วยส่ิงต่อไปน้ี: The HACCP principles referred to in paragraph 1 consist of:

9.2 (a) การช้ีบ่งอันตรายใดๆ ท่ีต้องป้องกัน, ก าจัด หรือลดลงสู่ระดับท่ี

ยอมรับได้

(a) identifying any hazards that must be prevented, eliminated or 

reduced to acceptable levels;  

EC 852/2004 Article 5, 2.a
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9.3 (b) การช้ีบ่งจุดควบคุมวิกฤต (Critical Control Points - CCPs) ณ 

ข้ันตอนท่ีการควบคุมมีความจ าเป็นอย่างย่ิงเพ่ือป้องกันหรือก าจัด

อันตราย หรือเพ่ือลดอันตรายน้ันลงสู่ระดับท่ียอมรับได้

(b) identifying the critical control points at the step or steps at which control 

is essential to prevent or eliminate a hazard or to reduce it to acceptable 

levels;  

EC 852/2004 Article 5, 2.b

9.4 (c) การก าหนดค่าวิกฤต (Critical Limits) ณ จุดควบคุมวิกฤต ซ่ึงเป็น

ค่าท่ีใช้แบ่งแยกการยอมรับได้ออกจากการยอมรับไม่ได้ ส าหรับการ

ป้องกัน, การก าจัด หรือการลดลงของอันตรายท่ีได้ช้ีบ่งไว้

(c) establishing critical limits at critical control points which separate 

acceptability from unacceptability for the prevention, elimination or 

reduction of identified hazards; 

EC 852/2004 Article 5, 2.c

9.5 (d) การก าหนดและน าข้ันตอนการเฝ้าระวังท่ีมีประสิทธิภาพไปปฏิบัติ

 ณ จุดควบคุมวิกฤต

(d) establishing and implementing effective monitoring procedures at critical 

control points; 

EC 852/2004 Article 5, 2.d

9.6 (e) การก าหนดมาตรการแก้ไข (Corrective Actions) เม่ือการเฝ้า

ระวังบ่งช้ีว่าจุดควบคุมวิกฤตจุดใดจุดหน่ึงไม่อยู่ภายใต้การควบคุม

(e) establishing corrective actions when monitoring indicates that a 

critical control point is not under control; 

EC 852/2004 Article 5, 2.e

9.7 (f) การก าหนดข้ันตอนการปฏิบัติงานเพ่ือทวนสอบ (Verify) ว่า

มาตรการท่ีระบุไว้ในข้อย่อย (a) ถึง (e) น้ันท างานได้อย่างมี

ประสิทธิผล ซ่ึงจะต้องด าเนินการอย่างสม ่าเสมอ

(f) establishing procedures, which shall be carried out regularly, to 

verify that the measures outlined in subparagraphs (a) to (e) are 

working effectively; 

EC 852/2004 Article 5, 2.f

9.8 (g) การจัดท าเอกสารและบันทึกให้เหมาะสมกับลักษณะและขนาดของ

ธุรกิจอาหาร เพ่ือแสดงให้เห็นถึงการน ามาตรการท่ีระบุไว้ในข้อย่อย 

(a) ถึง (f) ไปปรับใช้อย่างมีประสิทธิผล

 (g) establishing documents and records commensurate with the nature and 

size of the food business to demonstrate the effective application of the 

measures outlined in subparagraphs (a) to (f). 

EC 852/2004 Article 5, 2.g

9.9 ในกรณีท่ีมีการปรับเปล่ียนใดๆ ในตัวผลิตภัณฑ์, กระบวนการผลิต 

หรือข้ันตอนการปฏิบัติงาน ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารจะต้องกลับไป

ทบทวนคู่มือการท างานและแก้ไขให้เป็นปัจจุบัน

When any modification is made in the product, process, or any step, food 

business operators shall review the procedure and make the necessary 

changes to it. 

EC 852/2004 Article 5, 2.

9.10 ต้องแสดงหลักฐานว่ามีการปฏิบัติท่ีสอดคล้องต่อ HACCP โดย

พิจารณาตามข้อมูลของผู้ประกอบการให้กับกรมปศุสัตว์ได้

(a) provide the DLD with evidence of their compliance with the HACCP in 

the manner that the CA requires,taking account of the nature of size of food 

business.

EC 852/2004 Article 5, 4.a

9.11 เอกสารต่างๆท่ีเก่ียวข้อง ท่ีมีการปรับปรุง จะต้องทันสมัยอยู่ตลอดเวลา (b) ensure that any documents describing the procedures developed in 

accordance with the article are up to date at all time

EC 852/2004 Article 5, 4.b

9.12 มีการจัดเก็บเอกสารและบันทึกอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องไว้เป็นระยะเวลาท่ี

เหมาะสม

(c) retain any other documents and records for an appropriate period. EC 852/2004 Article 5, 4.c
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10. ข้อก ำหนดกำรตรวจวิเครำะห์ตัวอย่ำง Requirement for Meat Sampling

10.1 ส าหรับการวิเคราะห์เช้ือซัลโมเนลลาในเน้ือสัตว์ปีกสดนอกเหนือจาก

ซากสัตว์ปีก เช่น เน้ือสดหลังตัดแต่ง เน้ือนวดสารละลาย ให้เก็บ

ตัวอย่าง 5 ตัวอย่าง ตัวอย่างละอย่างน้อย 25 กรัม จากล็อตการผลิต

เดียวกัน. ตัวอย่างท่ีเก็บจากช้ินส่วนสัตว์ปีกท่ีมีหนังต้องประกอบด้วย

หนังและช้ินกล้ามเน้ือผิวบางๆ ในกรณีท่ีปริมาณหนังไม่เพียงพอท่ีจะ

ท าเป็นหน่ึงหน่วยตัวอย่าง. ตัวอย่างท่ีเก็บจากช้ินส่วนท่ีไม่มีหนังหรือมี

หนังเพียงเล็กน้อยต้องประกอบด้วยช้ินกล้ามเน้ือผิวบางๆ หรือหลาย

ช้ิน รวมกับหนังส่วนใดๆ ท่ีมีอยู่ เพ่ือให้ได้หน่วยตัวอย่างท่ีเพียงพอ. 

โดยการตัดช้ินเน้ือต้องท าในลักษณะท่ีรวมเอาส่วนท่ีเป็นพ้ืนผิวของเน้ือ

ให้ได้มากท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได้.

For the Salmonella analyses for fresh poultry meat other than poultry 

carcases, five samples of at least 25 g of the same batch shall be collected. 

The sample taken from poultry portions with skin shall contain skin and a 

thin surface muscle slice in case the amount of skin is not sufficient to form 

a sample unit. The sample taken from poultry portions without skin or with 

only a small amount of skin shall contain a thin surface muscle slice or 

slices added to any skin present to make a sufficient sample unit. The slices 

of meat shall be taken in a way that includes as much as possible of the 

surface of the meat. 

EC 2017/1495, Annex

10.2 วิธีท่ีใช้ในการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างเป็นไปตามกฎระเบียบสหภาพ

ยุโรป

Salmonella spp. & SE/ST:  EN/ISO 6579-1

The analytical methods used for sample testing are in accordance with 

European Union regulations:

Salmonella spp. & SE/ST:  EN/ISO 6579-1

EC 2073/2005

EC 1086/2011             

EC 2017/1495

10.3 ผลการการเก็บตัวอย่างเน้ือดิบและ/หรือเน้ือคลุกเกลือ (FG) ตรวจ

วิเคราะห์เช้ือ Samonella Enteritidis และ Salmonella 

Typhimurium เป็นไปตามเกณฑ์ความปลอดภัยอาหาร (Food 

safety criteria) ของระเบียบสหภาพยุโรป

n=5, c=0 (จากตัวอย่าง 5 ตัวอย่าง (ตัวอย่างละ 25 กรัม) ต้องตรวจ

ไม่พบเช้ือ ST/SE เลยท้ัง 5 ตัวอย่าง)

The analytical results for the raw and/or meat preparation (Finished Goods) 

are in compliance with the Food Safety Criteria of the European Union 

regulations concerning Salmonella Enteritidis and Salmonella Typhimurium. 

The standard is n=5, c=0, which stipulates the absence of these 

microorganisms in all five (5) samples of 25g each.

EC 2073/2005, Annex I, Chapter I, 1.5 & 

1.9 & 1.28

EC 1086/2011

10.4 โรงงานมีมาตรการกรณีผลวิเคราะห์ไม่เป็นไปตามท่ีสหภาพยุโรป

ก าหนด เช่น ต้องเรียกคืน (Recall/Withdraw) สินค้าออกจากตลาด, 

หาสาเหตุของปัญหา และแจ้งหน่วยงานผู้มีอ านาจ หรือในกรณีท่ี

สินค้ายังไม่ถูกส่งออกจากโรงงานให้ส่งไปผลิตเป็นสินค้าปรุงสุกใน

โรงงานแปรรูปปรุงสุก

When testing against food safety criteria set out in Chapter 1 of Annex I 

provides unsatisfactory results, the product or batch of food-stuffs shall be 

withdrawn or recalled in accordance with Article 19 of Regulation (EC) No 

178/2002. However, products placed on the market, which are not yet at 

retail level and which do not fulfil the food safety criteria, may be 

submitted to further processing by a treatment eliminating the hazard in 

question. This treatment may only be carried out by food business 

operators other than those at retail level.

EC 2073/2005, Article 7, 2.
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