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GFSI ระดบัเบือ้งต้น 
• องคก์รต้องมีกระบวนการและขัน้ตอน เพ่ือให้มัน่ใจได้ว่า พนักงาน

และผูเ้ย่ียมชมมีการปฏิบติัตามสุขอนามยัส่วนบคุคลท่ีดี 

• การปฏิบติัตามสุขอนามยัส่วนบุคคลท่ีดี ท าให้เกิดการจดัการและ
การเคล่ือนย้ายท่ีถูกสุขอนามยัของผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพและ
ความปลอดภยัไปสู่ผูบ้ริโภค 

• การปฏิบติัตามสขุอนามยัส่วนบุคคลท่ีดี ต้องเป็นไปตามค าแนะน า
ของคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO 
(Codex Alimentarius Commission) 
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หวัข้อการน าเสนอ 

• ความส าคญัของสขุอนามยัพนักงาน 

• สภาวะสขุภาพ 

• การเจบ็ป่วยและการบาดเจบ็ 

• ความสะอาดส่วนบคุคล 

• พฤติกรรมส่วนบคุคล 

• ผูเ้ย่ียมชม 
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อบุติัการณ์โรคท่ีมีอาหารเป็นพาหะมากมาย 
มีสาเหตจุากผูป้ฏิบติังานอาหารท่ีติดเช้ือ 

• ตวัอย่างของจุลินทรีย์ก่อโรค ซ่ึงมกัเกิดจากการแพร่กระจายจาก
ผูป้ฏิบติังานอาหารท่ีติดเช้ือ: 

- โนโรไวรสั (Norovirus),ไวรสัตบัอกัเสบ ชนิดเอ (Hepatitis A virus), ชิเจลล่า 
(Shigella spp,) เอนเทอโรเฮมอรร์าจิก อี โคไล(Enterohemorrhagic E. 
coli), ซลัโมเนลลา ไทฟิ(Salmonella Typhi) 

• การปนเป้ือนแพร่กระจายได้ง่าย 

• ประชากรกลุ่มเส่ียง – ทารก, เดก็เลก็, คนชรา, หญิงตัง้ครรภ,์  กลุ่มผู้มี
ภมิูคุ้มกนับกพรอ่ง 
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สขุอนามยัส่วนบคุคล 
– ประเดน็การน าไปปฏิบติัให้เกิดความส าเรจ็ 

• ความตระหนัก 

• การฝึกอบรม 

• ง่ายต่อการปฏิบติัตาม 

• รูสึ้กสบาย และเกิดความภาคภมิูใจ 

• เอกสารท่ีถกูต้อง 

• ความเข้าใจต่อความแตกต่างของการ
ปฏิบติั 

• การกระตุ้น 
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ส่ิงอ านวยความสะดวก การให้ความรู้ และ 
การฝึกอบรม, การฝึกอบรม, การฝึกอบรม ท่ีเหมาะสม 
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Codex GHPs – สภาวะสขุภาพ 

• ไม่อนุญาตให้ผู้ป่วย หรือสงสยัว่าป่วย หรือแสดงอาการ หรือเป็น
พาหะน าโรคหรือการเจบ็ป่วย ท่ีอาจแพร่กระจายผ่านสู่อาหารได้ 
เข้าไปในบริเวณท่ีมีการปฏิบติังานเก่ียวกบัอาหาร ซ่ึงอาจท าให้
อาหารเกิดการปนเป้ือน บุคคลท่ีมีอาการดงักล่าว ควรรายงาน
การเจบ็ป่วย หรืออาการเจบ็ป่วยให้ผูจ้ดัการทราบโดยทนัที 

• ควรตรวจสุขภาพของผู้ปฏิบติัต่ออาหาร  หากแสดงอาการ
เจบ็ป่วย หรือมีการติดเช้ือ 
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Codex GHPs – การเจบ็ป่วยและการบาดเจบ็ 
• สภาพอาการท่ีควรรายงานต่อผู้จดัการ เพ่ือจะน ามาพิจารณาใน

การจดัการได้ว่า จ าเป็นต้องตรวจสุขภาพจากแพทย ์และ/หรือแยก
ออกจากการปฏิบติัต่ออาหาร  ประกอบด้วย : 

- ผิวเหลือง/ตาเหลือง(ดีซ่าน) 

- ท้องเสีย 

- อาเจียน 

- เป็นไข้ 

- เจบ็คอและมีไข้ 

- แผลผิวหนังท่ีติดเช้ือ(ฝีหนอง, แผลเปิด เป็นต้น) 

- มีน ้ามูก ตาแฉะ หรอืหนู ้าหนวก 
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การปฏิบติัท่ีส าคญั 
• ห้ามบุคคลท่ีมีอาการท้องเสีย หรือเป็นพาหะของโรคท่ีติดต่อได้ 

ท่ีสามารถท าให้เกิดการแพร่กระจายได้ เข้าท างานท่ีเก่ียวข้องกบั
อาหาร 

• บคุคลท่ีมีอาการดงักล่าว ต้องแยกออกจากการท างานในบริเวณ
รบัวตัถดิุบ การตรวจสอบ การล้าง หรือบริเวณการผลิตอ่ืนๆ 
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อบุติัการณ์โรคจากอาหารเป็นพาหะ 
ท่ีมีสาเหตจุากผูป้ฏิบติังานอาหารท่ีติดเช้ือ  

: อาการโดยทัว่ไป 
- Escherichia coli - ท้องเสีย, อาเจียน, มีไข้เลก็น้อย 

- Salmonella Enteriditis - ปวดท้องน้อย, ปวดศีรษะ, มีไข้, คล่ืนไส้, 
ท้องเสีย 

- Listeria monocytogenes - อาการคล้ายเป็นไข้หวดั, เย่ือหุ้มสมอง
อกัเสบ,   ไข้สมองอกัเสบ, แท้ง 

- Campylobacter jejuni - ท้องเสีย, อาเจียน, ปวดศีรษะ, มีไข้, ปวด
กล้ามเน้ือ 

- Norwalk virus (norovirus) – คล่ืนไส้, ท้องเสีย, ปวดศีรษะ, มีไข้
เลก็น้อย 
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การปฏิบติัต่อแผลเปิดและบาดแผลติดเช้ือ 
• แผลเปิดและบาดแผลติดเช้ือสามารถเป็นแหล่งของ
จุลินทรีย์ก่อโรค และต้องท าการรักษาด้วยวิธีการท่ี
เหมาะสม 

- ล้างพื้นผิวท่ีติดเช้ือ 

- ปิดพลาสเตอร ์

- ปกคลมุด้วยส่ิงป้องกนั (เช่น ถงุมือ เป็นต้น) 
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Codex GHPs  
– ความสะอาดส่วนบคุคล 

• ผูป้ฏิบติังานอาหารควรรกัษาความสะอาดส่วนบุคคลเป็นอย่างดี 
และ ณ ท่ีเหมาะสมควรสวมชุดป้องกนัท่ีเหมาะสม, หมวกคลุม
ผม, และรองเท้า 

• กรณีท่ีพนักงานมีแผลเปิดและแผลติดเช้ือ ได้รบัอนุญาตให้
ท างาน ควรมีการปิดแผลด้วยวสัดปิุดแผลชนิดกนัน ้าท่ีเหมาะสม 
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ส่ิงอ านวยความสะดวกด้านสขุาภิบาล 

• พนักงานต้องมีห้องสุขาท่ีสะอาดใช้ 
และมีเครื่องอ านวยความสะดวกใน
การล้างมือท่ีเพียงพอ 

• ป้ายบ่งช้ีควรแสดงในต าแหน่งท่ีเห็น
ง่าย เพื่อเตือนให้พนักงานล้างมือก่อน
กลบัเข้าสู่การท างาน 

• จดัหาส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีมีการ
เปล่ียนใช้ได้อย่างเหมาะสม 

•  ส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ จดัเก็บ
ในห้องท่ีมีการปิดลอ็กได ้
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• พนักงานควรล้างมืออยู่ เสมอ เม่ือความสะอาดส่วน
บคุคลอาจส่งผลต่อความปลอดภยัอาหาร ตวัอย่างเช่น: 

- เร่ิมต้นกิจกรรมการขนถ่ายอาหาร 

- ทนัทีหลงัจากใช้ห้องสขุา 

- หลงัจากขนถ่ายวตัถดิุบอาหาร หรือวสัดุปนเป้ือนต่างๆ ซ่ึง
อาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนในอาหารอ่ืน ณ ท่ีเหมาะสม ควร
หลีกเล่ียงการขนถ่ายอาหารพร้อมบริโภค 

Codex GHPs  
– ความสะอาดส่วนบคุคล 
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การปฏิบติัท่ีส าคญั 

• เม่ือพนักงานเปล่ียนจากการปฏิบติังานในส่วนไม่สมัผสัอาหาร
หรือการท าความสะอาด มาเป็นการปฏิบติังานสมัผสักบัอาหาร 
พนักงานต้องเปล่ียนถงุมือใหม่ หรือล้างมืออย่างดีก่อนเร่ิมงาน
สมัผสัอาหาร 
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การล้างมือควรปฏิบติัเมื่อ 
• ก่อนเร่ิมงาน 

• หลงัการออกจากบริเวณปฏิบติังาน 

• หลงัสัง่น ้ามกูหรือสมัผสัหน้าหรือผม 

• หลงัการใช้ห้องสขุา 

• หลงัพกั 

• หลงัขนย้ายส่ิงสกปรกหรือวตัถดิุบ 

• หลงัการซ่อมบ ารงุอปุกรณ์เคร่ืองมือ 

• หลงัการหยิบส่ิงของจากพื้น 
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อะไรคือการล้างมืออย่างเหมาะสม ?  
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วิธีการล้างมือ 
• ท ามือให้เปียกโดยน ้าไหล และใช้สบู่(ใช้น ้าอุ่นหากเป็นไปได้) 

• ขดัถมืูอด้วยกนัเพ่ือขดัทุกส่วนของพื้นผิวมือ 

• ขดัถมืูออย่างต่อเน่ือง 20 วินาที 

• ให้ขดัถรูะหว่างน้ิว ด้านหลงัมือ ข้อมือ และใต้เลบ็มือ 

• ล้างมืออย่างดีด้วยน ้าไหล 

• ท ามือให้แห้ง โดยใช้กระดาษและเครื่องเป่าลม หากเป็นไปได้ให้
ใช้กระดาษปิดกอ็กน ้า 

หลงัเรื่องสบัหมู เรื่องเช้ือโรคใน ธนบตัร 
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ข้อแนะน าการล้างมือ  

•  อย่างน้อย 20 วินาที 

•  รอ้งเพลงสุขวนัตว์นัเกิด 2 รอบ 

การล้างมือ & การสขุาภิบาล 
1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  11  12  13  14  15  16  17  18  19  20 

 

 

 

 

 

 

 

 

Happy birthday 
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วิธีการล้างมือ 
1. ล้างมือและปลายแขนบริเวณระหว่างข้อศอกกบัข้อมือ โดยใช้สบู่

อย่างทัว่ถึง 
2. ถฝู่ามือเข้าด้วยกนั  
3. ถสูลบักนัโดยเอาฝ่ามือขวาถบูนหลงัมือซ้าย  และฝ่ามือซ้ายถบูน

หลงัมือขวา 
4. ฝ่ามือถไูขว้กบัน้ิวมือ 
5. หลงัน้ิวประสานกนัถกูบัฝ่ามือ 
6. ถน้ิูวหวัแม่มือแบบหมุนเก่ียวเข้าในฝ่ามือซ้าย และท าสลบัข้างกนั 
7. ถน้ิูวมือขวาประสานแบบหมุน ไปข้างหน้าและข้างหลงั บนฝ่ามือ

ซ้าย และท าสลบัข้างกนั 
8. ล้างมือ และแขนบริเวณระหว่างข้อศอกกบัข้อมือ และท าให้แห้ง 

ร้องเพลงช้าง 
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การก าจดัแบคทีเรียจากมือและถงุมือ  
: การสาธิต 

ท่ีมา: มหาวิทยาลยัจอรเ์จีย 

มีการทดสอบ จอรเ์จีย 
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ไม่ได้ล้างมือ ล้างมือด้วยน ้า 

ล้างมือด้วยสบู่ และน ้า 20 วินาที ล้างมือ 20 วินาที และท าการฆ่าเช้ือ 

ท่ีมา: มหาวิทยาลยัจอรเ์จีย ก่อนปลายเลบ็ 
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การสขุาภิบาลมือ 

ตวัเลือก : 
•  สบู ่

•  ยาฆ่าเช้ือโรค  

•  สารฆ่าเช้ือบนมือ  

•  สารป้องกนัผิว(สารถนอมผิว)  

•  ถงุมือ 

วิธีการท าความสะอาดมอื 
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สบู ่

• สบู่มาตรฐานใช้สารเคมีท่ีมีฤทธ์ิของสารซกัฟอก ในการ
ก าจดัจลิุนทรียอ์อกจากผิวหนังแบบกายภาพ 

• สูต ร ส่ วนผสมของสบู่  อ า จ มี ย า ฆ่ า เ ช้ื อ โ ร ค เ ป็ น
องคป์ระกอบ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ 

แพ้ง่าย 
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ยาฆ่าเช้ือโรค 

• แอลกอฮอล ์– ใช้ท่ีระดบัความเข้มข้น 62-72% 

• ไอโอดีน และไอโอโดฟอร ์– สตูรพิเศษ 

• Chlorhexidine gluconate – ใช้ส าหรบัการล้าง 

• Chloroxylenol – ส่วนผสมส าหรบัผิวหนัง ท่ี  0.3-2.5% 

• Triclosan – มกัใช้เป็นส่วนผสมในน ้ายาล้างมือ 

ยาฆ่าเช้ือโรค 
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สารฆ่าเช้ือมือ 

• ใช้แอลกอฮอลฆ่์าจลิุนทรียโ์ดยไม่ใช้น ้า 

• มกัมีสารให้ความชุ่มช้ืนผสมเพ่ือป้องกนัผิวแห้ง 

• มีประสิทธิภาพ เม่ือใช้หลงัจากการล้างมือด้วยสบู่ 

* ไม่สามารถใช้แทนการล้างมืออย่างเหมาะสมได้ * 

สารฆ่าเช้ือมอื กมี็หลายตวัเหมอืนกนั 
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สารถนอมผิว 

• ประกอบด้วยครีมและโลชัน่เพ่ือป้องกนัผิว 

• ช่วยป้องกนัการหลุดลอกของผิว ซ่ึงอาจมีโอกาสท าให้

จลิุนทรียห์ลดุจากผิวได้มากขึน้ 

• มีประสิทธิภาพเม่ือใช้ร่วมกบัการล้างมือด้วยสบู ่

สารถนอมผิว 
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ถงุมือแบบใช้ครัง้เดียวท้ิง 

ต้องใช้อย่างถกูต้องเพ่ือประกนัได้ว่า การขนถ่ายอาหาร
เป็นไปอย่างปลอดภยัและถกูสขุลกัษณะ 

การใช้ถงุมอื 
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ถงุมือ 

• ถงุมือไม่สามารถใช้แทนท่ีการล้างมืออย่างเหมาะสม 

• ให้มีความตระหนักในส่ิงท่ีจบัหรือสมัผสั 

• ล้างมืออย่างดีก่อนและหลงัสวมถงุมือ 

ต้องใส่แล้วพอดี ไมฟิ่ตเปร๊ียะ 
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Codex GHPs – พฤติกรรมส่วนบคุคล 

• บุคคลท่ีเข้าไปมีส่วนเก่ียวข้องกบัการปฏิบติัต่ออาหาร 
ควรงดเว้นพฤติกรรม ซ่ึงอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนสู่
อาหาร, ตวัอย่างเช่น: 

– การสบูบหุรี่ 

– การถ่มน ้าลาย 

– การเค้ียวหมากฝรัง่หรือการกินอาหาร 

– การจามหรือไอใส่อาหารท่ีไม่มีส่ิงปกคลุม 

แพ้หรือไมต้่องดดู้วย 
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การปฏิบติัท่ีส าคญั 

• ห้ามไม่ให้สูบบุหร่ี ไม่ว่าจะรปูแบบใดในห้องท่ีมีการผลิต 
การเคล่ือนย้าย หรือการเกบ็รกัษาอาหารหรือส่วนผสม
ของอาหาร 

เน้นเลยว่าห้ามสูบบุหร่ี 

http://www.fskntraining.org/
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Codex GHPs – พฤติกรรมส่วนบคุคล 

• ของใช้ส่วนตวั เช่น เคร่ืองประดบั นาฬิกา หมุด หรือส่ิงของอ่ืนๆ 
ไม่ควรสวมใส่ หรือน าเข้าไปในบริเวณท่ีมีการปฏิบติัต่ออาหาร 
ถ้าส่ิงของเหล่าน้ี มีผลต่อความปลอดภยัและความเหมาะสมต่อ
การบริโภคของอาหาร 

• หมายเหตุ:  การปฏิบติัน้ีเป็นส่ิงส าคญัในการป้องกนัเหตุการณ์
ของอนัตรายทางกายภาพในอาหาร 

• หลกัการง่ายๆทัว่ไปในสถานประกอบการการแปรรปูอาหารคือ 
“ไม่มีโลหะอยู่เหนือเอวขึ้นไป” 

เครื่องประดบั 

http://www.fskntraining.org/
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เครื่องประดบัเป็นแหล่งของอนัตรายทางกายภาพ 
ในภาพน้ีกไ็ปถา่ยมาให้ด ู
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เลบ็ 

• พนักงานปฏิบติังานอาหารต้องตดัเล็บให้สัน้ ตะใบเล็บ 
และดแูลรกัษาเลบ็ เพ่ือให้ขอบและพื้นผิวเลบ็สะอาดและ
ไม่ขรขุระ 

• หากไม่สวมถุงมือยางเต็มรูปในสภาพดี  พนักงาน
ปฏิบติังานอาหาร ไม่ควรใส่เลบ็ปลอม หรือใช้น ้ายาทา
เลบ็ เม่ือพนักงานปฏิบติังานสมัผสักบัอาหารโดยตรง  

เลบ็กส็ าคญั 
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ค าสัง่และข้อควรปฏิบติัส าหรบัพนักงานเป็นส่ิงส าคญั 

หลกัเกณฑส์ขุอนามยัส่วนบคุคล 

•  พนักงานทุกคนท่ีเข้าสู่บริเวณการผลิต ต้องอยู่ในสภาพสะอาดและแต่ง
กายเป็นระเบียบเรียบร้อย รวมทัง้ปฏิบติัตามข้อก าหนดสุขอนามยัส่วน
บุคคลอย่างเครง่ครดั 

•  ข้อควรปฏิบติัท่ีต้องปฏิบติัตาม : 

- สวมหมวกหรอืท่ีคลุมศีรษะ ท่ีต้องคลุมผมได้ทัง้หมด 

- บริเวณก่อนเข้ากระบวนการผลิต พนักงานทุกคนต้องล้างมือ (เช่น ก่อนเร่ิม
ท างาน หลงัทานข้าวเท่ียง เข้าห้องน ้า เป็นต้น) 

- น้ิวมือต้องสัน้และสะอาด  พนักงานท่ีทาเลบ็หรือใส่เลบ็ปลอมจะไม่อนุญาต
ให้เข้ากระบวนผลิต 

 

น่ีกคื็อค าสัง่ข้อก าหนท่ีโรงงานต้องมี 

http://www.fskntraining.org/
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•  รองเท้าต้องเป็นชนิดหุ้มส้นและคลุมปลายน้ิวเท้า 

•  พนักงานท่ีใช้เครื่องส าอางมากเกินไปจะไม่อนุญาตให้เข้ากระบวนการ
ผลิต 

•  ไม่สวมใส่เครือ่งประดบั เช่น นาฬิกาข้อมือ เป็นต้น ยกเว้น แหวนแต่งงาน
แบบเรียบ 

•  ไม่อนุญาตให้น าส่ิงของส่วนตวัเข้าไปในบริเวณการผลิต 

•  บาดแผล แผลเปิด แผลถลอก แผลติดเช้ือ และบาดแผลอ่ืนๆ ต้องปิด
ด้วยพลาสเตอรมี์สีท่ีเหน็ชดั (สีน ้าเงิน) ชนิดกนัน ้า และมีแถบโลหะติดอยู่
ด้วย ซ่ึงบริษทัเป็นผูจ้ดัหาให้ 

•  ต้องสวมชุดของบริษทัแทนชุดส่วนตวัทัง้หมดก่อนเข้าบริเวณการผลิต 

•  ไม่สูบบุหร่ี ด่ืมน ้า หรอืรบัประทานอาหารในบริเวณการผลิต 

 

ค าสัง่และข้อควรปฏิบติัส าหรบัพนักงานเป็นส่ิงส าคญั (ต่อ) 
รองเท้า เครื่องส าอางค ์
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Codex GHPs – ผูเ้ย่ียมชม 

• ผู้เย่ียมชมบริเวณผลิต แปรรปู หรือบริเวณท่ีมีการปฏิบติั
ต่ออาหาร ณ ท่ีเหมาะสม ควรสวมชุดป้องกันการ
ปนเป้ือน และปฏิบติัตามข้อก าหนดสขุอนามยัส่วนบคุคล
ดงัท่ีกล่าวมาแล้ว 

ผูเ้ย่ียมชม ต้องปฏิบติัตาม 

http://www.fskntraining.org/
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Market Access through Competency Based Education and Training in Horticulture 
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ค าถาม? 

จบด้วยความร้อนรุ่ม 
 

โซเดียมไบคารบ์อเดต 
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การขออนุญาตเพ่ือเผยแพร่ซ า้ 

• © 2012 มหาวิทยาลยัแห่งมลรฐัมิชิแกน และมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
อนุญาตให้เผยแพร่ดัดแปลงโดยต้องระบุท่ีมา และต้องเผยแพร่งาน
ดดัแปลงโดยใช้สญัญาอนุญาตเดียวกนั (Creative Commons Attribution-
Share Alike 3.0 Unported; CC-BY-SA). 
 

• แหล่งท่ีมา: © 2009 Global Food Safety Initiative and Michigan State 
University,แหล่งท่ีมา http://www.fskntraining.org อนุญาตให้เผยแพร่
ดดัแปลงโดยต้องระบุท่ีมา และต้องเผยแพร่งานดดัแปลงโดยใช้สญัญา
อนุญาตเดียวกนั (CC-BY-SA). 

 

• ส า ม า ร ถ ต ร ว จ ส อ บ ส า เ น า ใ บ อ นุ ญ า ต ข อ เ ผ ย แ พ ร่  ไ ด้ ท่ี         
http://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/ หรือส่งจดหมายไปยัง 
Creative Commons, 559 Nathan Abbott Way, Stanford, California 
94305, USA.  
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License to Reuse 
• © 2012 Michigan State University, and Global Food Safety Initiative, licensed 

using Creative Commons Attribution-Share Alike 3.0 Unported (CC-BY-SA). 

• Source: © 2009 Global Food Safety Initiative and Michigan State University, 
original at http://www.fskntraining.org, licensed using Creative Commons 
Attribution-Share Alike 3.0 Unported. 

• To view a copy of this license, visit http://creativecommons.org/licenses/by-
sa/3.0/ r send a letter to Creative Commons, 559 Nathan Abbott Way, Stanford, 
California 94305, USA.  
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