
บ ท ท ี่ 5
ก า ร ว ิเค ร า ะ ห ์ข ้อ ก ำ ห น ด ข อ ง ร ะ บ บ ก า ร จ ัด ก า ร  

แ ล ะ ค ว บ ค ุม ก า ร ผ ล ิต อ า ห า รให ้ป ล อ ด ภ ัย  
(G ood M anu fac tu ring  Practice; GMP)

สำหรับบทท่ี 5 น้ีเป็นการวิเคราะห์ถึงข้อกำหนด GMP ว่าด้วยสุขลักษณะท่ัวไป หรือ 
หลักการท่ัวไปว่าด้วยสุขลักษณะอาหารของ Codex หรือบางคร้ังอาจเรียกว่า โปรแกรมพ้ืนฐาน 
(Pre-requisite Programme) เป็นการจัดการด้านความพร้อมของสภาวะแวดล้อมในกระบวน 
การผลิต เช่น การจัดการด้านอาคารสถานท่ีผลิต สุขลักษณะส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและ 
สัตว์นำโรค การทำความสะอาดสถานท่ีผลิต เคร่ืองจักร รวมท่ังอุปกรณ์การผลิต การควบคุม,นำ 
ใช่ในโรงงาน การควบคุมแก้ว การควบคุมสารเคมี การระบุและการสอบกลับผลิตภัณฑ์ และการ 
เรียกคืนผลิตภัณฑ์

เน้ีอหาในบทท่ี 5 น้ีมุ่งเน้นท่ีจะเป็นพ้ืนฐานให้องค์กรสามารถสร้างดัชนีจัดสมรรถนะท่ีจำ 
เป็นสำหรับองค์กรได้อย่างมีประสิทธิผล รวมถึงสร้างการความเข้าใจท่ีถูกต้องในข้อกำหนดของ 
GMP เพ่ือการผลิตอาหารอย่างปลอดภัยให้แก่องค์กรท่ีต้องการนำ GMP ไปใช้

5.1 ว ัตถ ุประสงค ์ของ GMP

GMP ตามมาตรฐานของ Codex น้ันมุ่งเน้นให้เกิดการผลิตอาหารอย่างปลอดภัยให้แก่ผู้ 
บริโภคเป็นหลักโดยมุ่งเน้นถึง

5.1.1 บ่งชี้ถึงหลักการที่จำเป็นเกี่ยวกับสุขลักษณะในการผลิตอาหารทั่วทั่งห่วงโซ่ 
อาหาร (Food Chain) เพ่ือให้บรรลุเป้าหมายในการผลิตอาหารท่ีปลอดภัยและ 
เหมาะสมสำหรับการบริโภคของมนุษย์

5.1.2 Hazard Analysis Critical and Control Point หรือ HACCP เป็นระบบทีแนะ 
นำให้ดำเนินการควบคู่เพ่ือการขยายความปลอดภัยของอาหาร

5.1.3 ก่อให้เกิดแนวทางท่ีจำเป็นในทุกส่วนของห่วงโซ่อาหาร เพ่ือขยายการตอบ 
สนองข้อกำหนดด้านสุขอนามัยในพ้ืนท่ีท่ีกำหนด

จากวัตถุประสงค์ของ GMP ตามมาตรฐานของ Codex แล้วน้ันคือสร้างความปลอดภัย 
ให้เกิดข้ึนในอาหารท่ีผลิต เพ่ือให้ตอบสนองการบริโภคของมนุษย์เรา ความปลอดภัยท่ีมุ่งเน้นท่ี 
จะสร้างข้ึนน้ันโดยส่วนใหญ่แล้วจะเป็นการควบคุมอันตรายต่างๆ ท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนท่ังส้ิน
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จากวัตถุประสงค์ท้ัง 3 ข้อนี้ ทำให้เกิดเป็นข้อกำหนดต่างๆ ขึ้นมาเพ่ือเป็นแนวทางใน 
การผลิตอาหารให้เกิดความปลอดภัยอย่างมีประสิทธิผล ประกอบด้วยข้อกำหนดดังต่อไปน้ี

■  การผลิตขั้นด้น (Primary Production)
■  การจัดระบบ : การออกแบบและส่ิงอำนวยความสะดวก (Establishment : Design 

and Facilities)
■  การควบคุมการผลิต (Control of Operation)
■  การจัดระบบ : การบำรุงรักษาและสุขาภิบาล (Establishment : Maintenance and 

Sanitation)
■  การจัดระบบ : สุขลักษณะส่วนบุคคล (Establishment : Personnel Hygiene)
■  การขนส่ง (Transportation)
■  สารสนเทศเก่ียวกับผลิตภัณฑ์และความตระหนักของผู้บริโภค (Product 

Information and Consumer Awareness)
■  การบกอบรม (Training)
รายละเอียดในการวิเคราะห์ข้อกำหนดแต่ละข้อกำหนดของ GMP น้ันจะได้ทำการ

วิเคราะห์อย่างละเอียดในหัวข้อต่อไป

5.2 การว ิเคราะห ์ข ้อกำหนดของ GMP

จากข้อกำหนดของ GMP ตามมาตรฐานของ Codex น้ัน Codex ได้ทำการระบุถึงวัตถุ 
ประสงค์ในแต่ละข้อกำหนดไว้อย่างซัดเจน เพียงแต่รายละเอียดน้ันจำเป็นท่ีองค์กรท่ีจะนำระบบ 
น้ีไปประยุกต่ใช้จะต้องทำการศึกษาให้เข้าใจอย่างท่องแท้ก่อน ซ่ึงมีลักษณะคล้ายกับ ISO 9001 
น้ันเอง

5.2.1 การผลิตข้ันต้น

วัตถุประสงค์
การผลิตขั้นด้นควรได้รับการจัดการตามวิธีการท่ีม่ันใจได้ว่าอาหารน้ันปลอดภัย 

และเหมาะสมสำหรับการนำไปใช้ในกรณีท่ีจำเป็นควรประกอบด้วย
■  การหลีกเล่ียงการใช้บริเวณท่ีอาจมีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร
■  ควบคุมสารปนเป้อน การใช้ยาฆ่าแมลง และยาฆ่าเช้ือ1ของสัตว์และพืชท่ีอาจ 

เป็นอันตรายในกรณีท่ีมีลารตกค้าง
■  ดำเนินการปฏิบัติและตรวจวัดเพ่ือให้ม่ันใจได้ว่าอาหารได้รับการผลิตอย่าง 

เหมาะสมภายใต้เง่ือนไขท่ีถูกสุขอนามัย
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ในข้อกำหนดเก่ียวกับการผลิตข้ันต้นน้ีจะมีความเก่ียวข้องกับแหล่งผลิตวัตถุดิบ 
เพ่ือเป็นปัจจัยป้อนเข้าสู่การผลิตอาหารในข้ันต่อไป ซ่ึงถือไต้ว่าเป็นจุดเร่ิมต้นของห่วงโซ่อาหาร 
โดย Codex ไดิใหัเหตุผลว่าวัตถุดิบท่ีนำเข้าสู่การผลิตอาหารน้ันจำเป็นต้องมีความปลอดภัยก่อน 
เพ่ือเป็นการควบคุมต้ังแต่เร่ิมต้น หรือเป็นการลดปริมาณอันตรายท่ีจะเกิดข้ึน โดยข้อกำหนดนี้ 
ให้ความสำคัญอยู่ด้วยกัน 4 ส่วนคือ

■  สุขอนามัยของสภาพแวดล้อม (Environmental Hygiene)
■  การผลิตอย่างถูกสุขลักษณะในแหล่งอาหาร (Hygienic Production of 

Food Sources)
■  การเคล่ือนย้าย จัดเก็บ และขนส่ง (Handling, storage and Transport)
■  การทำความสะอาด บำรุงรักษา และสุขลักษณะส่วนบุคคล ณ สถานท่ีผลิต 

ขั้นต้น (Cleaning, Maintenance and Personnel Hygiene at Primary 
Production)

ในต้านของสุขอนามัยของสภาพแวดล้อมน้ัน ข้อกำหนดมุ่งเน้นเก่ียวกับการป้อง 
กันการปนเปีอนจากสภาพแวดล้อมท่ีอยู่รอบแหล่งผลิตข้ันต้น โดยพื้นที่รอบๆ น้ันควรจะ
ปราศจากส่ิงท่ีอาจก่อให้เกิดอันตรายท่ีอาจะนำมาสู่อันตรายท่ีไม่อาจยอมรับในอาหารไต้ นอก
จากสุขอนามัยของสภาพแวดล้อมแล้วน้ันจำเป็นต้องมีการควบคุมการผลิตอย่างถูกสุขลักษณะ 
ด้วยการนำ HACCP เข้า’ไปประยุกต์ใช้เพ่ือ

■  การควบคุมการปนเปีอนจากแหล่งต่างๆ ท่ีมีโอกาสเส่ียง
■  การควบคุมความแข็งแรงของพืชและสัตว์ท่ีอาจส่งผลกระทบต่อความเหมาะ 

สมในการผลิต
■  ป้องกันแหล่งอาหารจากการปนเปีอนจากแหล่งอ่ืนๆ
จากการผลิตแล้วจะต้องมีการเคล่ือนย้าย จัดเก็บและขนส่ง จึงจำเป็นต้องมีการ 

ควบคุม เพ่ือป้องกันมิให้เกิดการนำเอาอาหารท่ีไม่ปลอดภัยไปใช้หรือส่งต่อไปในข้ันตอนกัดไป
รวมถึงการใช้วัตถุดิบอ่ืนท่ีอาจผิดพลาดด้วย

การทำความสะอาด บำรุงรักษา และสุขลักษณะส่วนบุคคลท่ีมีความเก่ียวข้องใน 
การผลิตต้องไต้รับการปฎิบตเพ่ือการผลิตอย่างมีประสิทธิผลและมีอันตรายน้อยท่ีธุด

จากภาพรวมของการผลิตขั้นต้นน้ันจะเห็นไต้ว่าแหล่งผลิตข้ันต้นนั้นจะต้องนำ 
เอาข้อกำหนดเกือบท้ังหมดของ GMP ไปปฏิปัต ด้วยเหตุผลเน่ืองจากเป็นจุดเร่ิมต้นของห่วงโซ่ 
อาหาร ดังน้ันจึงมีจุดมุ่งหมายเพ่ือการลดโอกาสเกิดอันตรายต่าง  ๆ ท่ีอาจะส่งผลกระทบต่อความ 
ปลอดภัยของอาหาร หรือความเหมาะสมเพ่ือการบริโภค และข้ันตอนกัดไปในห่วงโซ่อาหาร
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5.2.2 การจัดระบบ ะ การออกแบบและสิงอำนวยความสะดวก

วัตถุประสงค์
ขึ้นอยู่กับธรรมชาติของการผลิตและความเสี่ยงที่เกี่ยวเกี่ยวข้องกับสถานที่ 

เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และส่ิงอำนวยความสะดวก ควรจะวางไว้ท่ีใด การออกแบบและการก่อสร้าง 
จะต้องม่ันใจได้ว่า

■  สามารถลดการปนเปีอนไต้
■  สามารถซ่อมแซม ทำความสะอาด และฆ่าเช้ือโรค รวมท้ังลดการปนเปีอน 

ท่ีมากับอากาศไต้
■  พ้ืนผิวและวัสดุ โดยเฉพาะท่ีต้องสัมผัสกับอาหาร ต้องไม่เป็นพิษ ควรคำนึง 

ถึงความคงทน ง่ายต่อการรักษา และทำความสะอาด
■  ส่ิงอำนวยความสะดวกท่ีเหมาะสม ควรคำนึงถึงการควบคุมอุณหภูมิ 

ความช้ืน และการควบคุมอ่ืนๆ
■  สามารถป้องกันแมลงไต้อย่างมีประสิทธิผล

ในข้อกำหนดข้อน้ีเก่ียวข้องกับการออกแบบระบบท้ังส้ิน โดยเน้นไปทางต้าน
ฮาร์ดแวร์เป็นหลัก โดยเร่ิมต้ังแต่สถานท่ีการผลิต อุปกรณ์เคร่ืองมือ ส่ิงอำนวยความสะดวกต่างๆ 
ที่เก่ียวข้องกับการผลิตท้ังส้ิน เน่ืองจากธรรมชาติของการผลิตอาหารน้ันมีความแตกต่างกันในแต่ 
ละประเภท จึงจำเป็นต้องมืการออกแบบและจัดต้ังอุปกรณ์ต่าง ๆ  อย่างเหมาะสมตามชนิดอาหาร 
โดยการออกแบบและการสร้างท่ีถูกสุขลักษณะ สภาพพ้ืนท่ีท่ีเหมาะสม และการจัดหาส่ิงอำนวย 
ความสะดวกอย่างเพียงพอน้ันจำเป็นอย่างย่ิงเพ่ือการควบคุมอันตรายอย่างมีประสิทธิผล

การออกแบบในระบบการผลิตตามข้อกำหนดน้ีสามารถแบ่งออกไต้เป็น 4 ส่วน
ด้วยกัน ดังนี้

■  สถานท่ีต้ัง (Location)
■  อาคารและห้อง (Premises and Rooms)
■  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ (Equipment)
■  ส่ิงอำนวยความสะดวก (Facilities)
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5.2.3 การควบคุมการผลิต

วัตถุประสงค์
เพ่ือผลิตอาหารท่ีปลอดภัยและเหมาะสมท่ีจะนำไปบริโภคโดย
■  หารูปแบบการจัดการเก่ียวกับวัตถุดิบ ส่วนประกอบ การแปรรูป การ 

จำหน่าย และการนำไปใช้ของผู้บริโภค ในประเด็นของการผลิตและการ 
เคล่ือนย้ายอาหารบางอย่าง

■  ออกแบบ นำไปใช้ เผ่าระวัง และทบทวนระบบการควบคุมท่ีมีประสิทธิผล

ในการควบคุมการผลิตนั้นมีจุดมุ่งหมายเพื่อการลดความเสี่ยงของความไม่ 
ปลอดภัยในอาหารด้วยการตรวจวัดป้องกัน เพ่ือทำให้ม่ันใจความปลอดภัยและความเหมาะสมใน 
อาหารในข้ันตอนในการผลิตท่ีเหมาะสมด้วยการควบคุมอันตรายจากอาหาร ประกอบไปด้วยข้อ 
กำหนดต่าง ๆ  ดังต่อไปน้ีเพ่ือเป็นแนวทางในการควบคุมการผลิต

■  การควบคุมอันตรายจากอาหาร (Control of Food Hazard)
■  เกณฑ์หลักในระบบการควบคุมสุขลักษณะ (Key Aspects of Hygiene 

Control of Systems)
■  ข้อกำหนดเกียวภับวัตถุดิบ (Incoming Material Requirements)
■  การบรรจุ (Packaging)
■  น้ัา (Water)
■  การจัดการและการให้คำแนะนำ (Management and Supervision)
■  เอกสารและบันทึก (Documentation and Records)
■  วิธีการเรียกคืน (Recall Procedures)
ข้อกำหนดท้ัง 8 ข้อน้ีจะเป็นแนวทางในการควบคุมการผลิตอาหารอย่างเหมาะ 

สม แต่ไม่ได้เป็นข้อกำหนดเฉพาะสำหรับอาหารประเภทใดประเภทหน่ึง แต่เป็นลักษณะกลาง ๆ  
ท่ีให้สามารถนำไปประยุกตใช้ได้กับทุกประเภทของอาหาร โดยท้ัวไปจะดำเนินการควบคุมเก่ียว 
กับ

■  อุณหภูมิ
■  ข้ันตอนของกระบวนการท่ีมีลักษณะพิเศษ เซ่น การทำให้เย็น การใช้ความ 

ร้อนท่ีใข้เทคโนโลยีเฉพาะ การผ่านรังสี การทำให้แห้ง การใช้สารเคมี การ 
บรรจุแบบสุญญากาศ หรือการดัดแปลงบรรยากาศ เป็นด้น

■  ข้อกำหนดทางจุลชีววิทยา
■  การปนเปีอนข้ามของจุลินทรีย์
■  การปนเปีอนทางกายภาพและทางเคมี
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5.2.4 การจัดระบบ ะ การบำรุงรักษาและสุขาภิบาล

วัตถุประสงค์
จัดทำระบบการบำรุงรักษาและการสุขาภิบาลท่ีมีประสิทธิผล เพ่ือวัตถุประสงค์

ต่อไปนี้
■  เพ่ือให้แน่ใจว่ามีการบำรุงรักษาและการทำความสะอาดท่ีเหมาะสม และ 

เพียงพอ
■  เพ่ือควบคุมแมลงและสัตว์นำโรค
■  เพ่ือจัดการของเสีย
■  เพ่ือตรวจติดตามประสิทธิผลของการบำรุงรักษาและวิธีการสุขาภิบาล

การจัดระบบในข้อกำหนดน้ีเป็นส่วนช่วยเสริมในข้อกำหนดเร่ืองการจัดระบบ : 
การออกแบบและส่ิงอำนวยความสะดวก เพ่ือการควบคุมอันตรายจากแมลง สัตว์นำโรค และ 
อ่ืนๆ ท่ีอาจปนเปีอนในอาหารได้อย่างมีประสิทธิผลและต่อเน่ือง โดยการบำรุงรักษาและการ 
สุขาภิบาลในข้อกำหนดน้ีจะเน้นถุงการทำความสะอาดเคร่ืองจักร อุปกรณ์เคร่ืองใช่ให้ถกสุข
ลักษณะ และบำรุงรักษาให้เคร่ืองจักรมีสภาพท่ีดี ไม่มีการหยุดชะรักเน่ืองจากการเสียหายของ 
เคร่ืองจักร

สำหรับสัตว์พาหะนำโรค เช่น หนู แมลง นก จะต้องได้รับการควบคุมและกำจัด 
ออกไปจากสถานท่ีการผลิตด้วย รวมไปถึงการกำจัดขยะและการติดตามท่ีมีประสิทธิผลด้วย

5.2.5 การจัดระบบ ะ สุขลักษณะส่วนบุคคล

วัตถุประสงค์
เพ่ือให้แน่ใจว่าบุคลากรท่ีทำหน้าท่ีเก่ียวกับอาหารไม่เป็นตัวการนำเช้ือโรคมาลู่ 

อาหาร โดยมีการดำเนินงานตังต่อไปนี้
■  รักษาสุขลักษณะส่วนบุคคลในระตับท่ีเหมาะสม
■  ประพฤติและปฏิบํตตามรูปแบบและวิธีการท่ีเหมาะสม

บุคลากรท่ีไม่ได้ดำเนินการอย่างเหมาะสมในเร่ืองของความสะอาดส่วนบุคคลน้ัน 
รวมไปถึงบุคลากรท่ีมีความเจ็บป่วยหรือไม่เหมาะสมในการปฏิบํตงานน้ันสามารถเป็นลาเหตุใน 
การก่อให้เกิดการปนเปีอนไปยังผู้บริโภคได้ เน่ืองจากว่าพนักงานหรือบุคลากรท่ีทำหน้าท่ีสัมผัส 
อาหารน้ันมีการเคล่ือนท่ีและเคล่ือนไหวอยู่ตลอดเวลา ซ่ึงถือได้ว่าเป็นปัจจัยท่ียากแก่การควบคุม 
ถึงแม้ว่าจะมีระเบียบข้อบังคับท่ีข้ดเจนแล้วก็ตาม ในบางคร้ังบุคลากรเหล่าน้ันอาจจะกระทำไป 
โดยไม่ได้มีเจตนา หรือมีเจตนาท่ีจะสร้างความเสียหายและอันตรายให้เกิดช้ืนในอาหารก็เป็นได้ 
โดยการควบคุมน้ันจะทำการควบคุมตังต่อไปน้ี
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■  สภาพร่างกาย
■  อาการเจ็บป่วยและบาดแผล
■  ความสะอาดส่วนบุคคล
■  พฤติกรรมส่วนบุคคล
■  ผู้เย่ียมซม
ถึงแม้ว่าผู้เย่ียมชมน้ันมิได้เป็นพนักงานในองค์กรก็ตาม แต่ในบางคร้ังการเย่ียม 

ซมโดยไม่ได้รับทราบถึงข้อบังคับ และการปีองกันอันตรายน้ันอาจเกิดข้ึนได้เสมอ เน่ืองจากความ 
ไม่เข้าใจของผู้เข้าชมท่ีมิได้สัมผัสกับหน้าท่ีงานน้ันตลอดเวลา จึงจำเป็นต้องมีการหามาตรการ 
การควบคุมผู้เย่ียมซมด้วยเซ่นกัน

5.2.6 การขนส่ง

วัตถุประสงค์
การควบคุมการขนส่งกระทำเพ่ือ
■  ป้องกันอาหารจากการปนเร้อน
■  ป้องกันอาหารจากความเสียหาย ซ่ึงจะมีผลทำให้อาหารไม่เหมาะสมท่ีจะ 

นำไปบริโภค
■  เพ่ือจัดการส่ิงแวดล้อมและควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือโรคอาหาร เป็น 

พิษ หรือ'จุลิ'นทรีย์ท่ี'ทำ,ให้อาหารเสีย และควบคุมการสร้างสารพิษในอาหาร 
อย่างมีประสิทธิผล

สาเหตุท่ีสำคัญท่ีทำให้ต้องมีการควบคุมการขนส่งเน่ืองจากว่า อาหารอาจเกิด 
การปนเร้อนหรือก่อให้เกิดสภาวะการบริโภคท่ีไม่เหมาะสม หากไม่มีการควบคุมตรวจวัดอย่างมี 
ประสิทธิผลในการขนส่ง รวมถึงการควบคุมสุขลักษณะอย่างเพียงพอ ดังน้ันส่ิงท่ีจำเป็นต้องควบ 
คุมและรับทราบได้แก่

■  ข้อกำหนดในการขนส่งท่ีลูกค้าได้ทำการระบุมา
■  การใช้และการบำรุงรักษาอุปกรณในการขนส่ง

5.2.7 ข้อมูลเก่ียวกับผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์และความตระหนักของผู้บริโภค

วัตถุประสงค์
ผลิตภัณฑ์ควรมีข้อมูลดังต่อไปน้ี
■  ควรมีข้อมูลเพียงพอสำหรับช่วงต่อไปของห่วงโซ่ของการผลิตอาหาร เพ่ือท่ี 

จะได้นำไปจัดการในการใช้ผลิตกัณฑ์ได้อย่างเหมาะสมและปลอดภัย
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■  ลๆมารถเรียกผลิตภัณฑ์กลับคืนได้ ถ้ามีความจำเป็น
■  ความสำคัญเก่ียวข้อมูลของผลิตภัณฑ์ ซ่ึงจะมีผลให้ลามารถเลือกผลิต

ภัณฑ์ได้เหมาะสมกับแต่ละบุคคลตามข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่บอกไวในฉลาก 
ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ควรให้คำแนะนำเพ่ือป้องกันการปนเปีอน และการ
เจริญเติบโตหรือการรอดชีวิตของเชื้อโรคอาหารเป็นพิษในระหว่างเก็บ 
รักษา การเตรียม และการนำผลิตภัณฑ์ไปใช้อย่างถูกต้อง

■  ข้อมูลสำหรับอุตสาหกรรมหรือใช้เพ่ือการค้า ควรมีความเด่นชัดแตกต่าง 
จากข้อมูลสำหรับผู้บริโภค โดยเฉพาะท่ีปรากฎในฉลากอาหาร

ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ไม่เพียงพอ และ/หรือไม่ให้ความรู้มากพอเก่ียวกับหลักการ 
ด้านการสุขอนามัยของอาหาร อาจมีผลทำให้การเคล่ือนย้ายผลิตภัณฑ์ไม่ถูกต้องในข้ันต่อๆ มา 
ในระบบห่วงโซ่ของการผลิตอาหาร ทำให้อาหารไม่เหมาะสมท่ีจะนำไปบริโภค แม้ว่าในข้ันตอน 
ก่อนหน้าน้ีจะมีมาตรการควบคุมสุขลักษณะอาหารเป็นอย่างดีแล้วก็ตาม ส่ิงท่ีจำเป็นต้องดำเนิน 
การในข้อกำหนดน้ีได้แก่

■  การปงช้ี'รุ่นการผลิต
■  สารสนเทศของผลิตภัณฑ์
■  ฉลาก
■  การให้ความรูในการบริโภค
สิ่งเหล่านี้มีความจำเป็นในการป้องกันและดำเนินการแก่ไขหากเกิดปัญหาเกิด 

ช้ืนหลังจากท่ีผลิตภัณฑ์ได้ออกไปจากองค์กรแล้ว

5.2.8 การแกอบรม

วัตถุประสงค์
ผู้ท่ีมีภารกิจ'ในการปฏิบ้ติงานเก่ียวกับอาหาร ไม่ว่าจะโดยทางตรงหรือทางอ้อม 

ควรจะผ่านการแกอบรม และ/หรือได้รับคำแนะนำเก่ียวกับการปฏิบ้ต โดยคำนึงถึงสุขลักษณะ 
ของอาหารในระดับท่ีเพียงพอ เพ่ือท่ีจะได้ทำหน้าท่ีในการผลิตและการบริการอาหารได้อย่างถูก 
ต้อง

เนื่องจากการแกอบรมนั้นถือได้ว่าเป็นหลักการเบื้องด้นที่สำคัญเพื่อระบบสุข 
อนามัยในการผลิตอาหาร ในกรณีท่ีให้การแกอบรมและ/หรือ คำแนะนำท่ีไม่เพียงพอแก่บุคลากร 
ท่ีมีความเก่ียวข้องกับอาหารน้ัน อาจก่อให้เกิดอันตรายเกิดข้ึนในการบริโภคก็เป็นได้ ดังน้ันส่ิงท่ี 
จะต้องจัดทำในการแกอบรมได้แก่

■  การสร้างความตระหนักและกำหนดความรับผิดชอบ
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■  การจัดทำรายการธีเกอบรม
■  การให้คำแนะนำ
■  การ'ทบทวนการ'ฝึกอบรม

จากข้างต้นที่ได้กล่าวมาทั้งหมดนี้เป็นการวิเคราะห้ถึงความสำคัญในข้อกำหนดของ 
GMP ตามมาตรฐานของ Codex เพ่ือให้ทราบถึงวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะในอุตลาหกรรม 
อาหาร ซึ่งเน้ีอหาท้ังหมดในบฑน้ีจะถูกนำเข้าไปผนวกรวมกับข้อกำหนดของ ISO 9001:2000 
ให้กลายเป็นระบบเดียวกัน เพ่ือให้สามารถจัดทำและพัฒนาให้กลายเป็นดัชนีจัดสมรรถนะหลัก 
ในบทท่ี 6 ต่อไป
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