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• ทุกๆปีเกือบหน่ึงในสิบของผูค้นลม้ป่วยเน่ืองจากโรคท่ีมาจากอาหาร (ประมาณ 730 เมตร)

• หน่ึงในสามของผูเ้สียชีวติ 420,000 คนต่อปีเป็นเดก็ #

• ห่วงโซ่อุปทานมีความยาวและซบัซอ้นมากข้ึนท าใหย้ากต่อการควบคุมความปลอดภยัของอาหารและ
จดัการปัญหาท่ีเกิดข้ึนใหม่เช่นสารก่อภูมิแพ้

• สงัคมท่ีร ่ารวยและมีเวลามากข้ึนก าลงัรับประทานอาหารนอกบา้นบ่อยข้ึนโดยมีความคาดหวงัสูง

• อุตสาหกรรมน้ีมีการหมุนเวยีนของพนกังานสูงซ่ึงเพิ่มความเส่ียงและจ าเป็นตอ้งมีแนวทางท่ีเป็นระบบ

• องคก์รตอ้งปกป้องภาพลกัษณ์และช่ือเสียงของแบรนดสิ์นคา้

• วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหารถูกระบุวา่มีความส าคญัอยา่งยิง่ในการท าใหอ้าหารปลอดภยั
# World Health Organisation



Designed for the following
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Cafes Food trucks Container kitchens Restaurants

Hotels Hospitals / schools Outdoor events Hawker markets
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เกณฑ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความ
สอดคล้อง

15.1.1 การท าละลาย: ผลติภัณฑ์ทีจ่ดัเตรียมล่วงหน้าซ่ึงเกบ็อยู่

ภายในสภาวะการแช่เยน็หรือแช่แข็ง ได้รับการป้องกนัและ
ระบุอย่างเหมาะสมในลกัษณะทีเ่หมาะสมก่อนน าไปใช้หรือ
จดัเตรียมหรือไม่ 

อุณหภูมแิละเวลาในการท าละลายต้องควบคุมเพ่ือหลกีเลีย่งการจดัเกบ็
อาหารในโซนอนัตราย อุณหภูมริะหว่าง 5 - 60o C ซ่ึงจะท าให้แบคทเีรีย
ทีท่ าให้อาหารเป็นพษิหรือแบคทเีรียทีท่ าให้เน่าเสียเจริญเเตบิโตได้

✓ ตรวจสอบว่าขั้นตอน
และแนวทางปฏิบัติ
ของคุณส าหรับการท า
ละลายได้ตามเกณฑ์ที่
ระบุไว้

15.1.1 วตัถุดบิและส่วนผสมทีไ่ม่ได้ใช้ทั้งหมดมกีารบรรจุอย่าง
ถูกต้องและมกีารระบุ อย่างเหมาะสมทั้งหมดหรือไม่ (เช่น 
รายละเอยีดผลติภัณฑ์ วนัทีท่ าเป็นช้ินย่อย วันทีใ่ช้ได้
หลงัจากเปิดหรือถอดถอนบรรจุภัณฑ์เดมิออกโดยขึน้อยู่กบั
วตัถุดบิและส่วนผสม) 

.
การตรวจสอบย้อนกลบัรุ่นผลติของส่วนผสมและ UBD หรือ BBD เป็น
ส่ิงส าคญัเอย่างยิง่ในการรักษาความสามารถในการตรวจสอบย้อนกลบั
ผลติภัณฑ์ในกรณีทีม่อีุบัตกิารณ์การปนเป้ือนอาหารทีอ่าจต้องท าการ
เรียกคืน

15.1.1 มกีารเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท มกีารห่อหุ้ม
หรือบรรจุภัณฑ์ทีช่่วยป้องกนัในระหว่างกระบวนการละลาย
หรือไม่?

อาหารต้องได้รับการปกป้องในระหว่างการท าละลายเพ่ือป้องกนัการ
ปนเป้ือนและเพ่ือป้องกนัของเหลวทีไ่ด้จากผลติภัณฑ์ที่ท าละลายแล้วมา
ปนเป้ือนผลติภัณฑ์อ่ืน ๆ

15.1.4 มกีารด าเนินการท าละลายในอุณหภูมไิม่สูงกว่า 4° C อุณหภูมแิละเวลาในการท าละลายต้องควบคุมเพ่ือหลกีเลีย่งการจดัเกบ็
อาหารทีสู่งกว่า 4°C ซ่ึงจะท าให้แบคทเีรียทีท่ าให้อาหารเป็นพษิหรือ
แบคทเีรียทีท่ าให้เน่าเสียเจริญเเตบิโตได้
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เกณฑ์ เหตุผล เคลด็ลบัประเมินความ
สอดคล้อง

15.2.1 การจดัเตรียม: มีการด าเนินการจดัเตรียมผกัและผลไมส้ด
ภายใตส้ภาวะท่ีเหมาะสมหรือไม่ มีป้ายก ากบัตามท่ีท่ี
ก าหนดไวห้รือไม่

ตอ้งควบคุมการปฏิบติักบัผกัและผลไมเ้พ่ือยดือายกุารเก็บรักษาและลด
การปนเป้ือนบนพ้ืนผิวใหน้อ้ยท่ีสุด

✓ ตรวจสอบว่าขั้นตอน
ปฏิบัตงิานและแนวทาง
ปฏิบัตสิ าหรับการ
ปฏิบัตกิบัผกัและผลไม้
ได้ตามหลกัเกณฑ์ที่
ระบุไว้

15.2.2 ข้ึนอยูก่บัผลิตภณัฑแ์ละจุดประสงคใ์นการใชง้านท่ีก าหนด
ไวคื้อผลไมแ้ละผกัก่อนตดัแต่ง:
ลา้งดว้ยน ้ าด่ืมพร้อมใส่สารฆ่าเช้ือเพ่ิมตามความเหมาะสม
และไดรั้บอนุญาตอยา่งถูกตอ้งตามกฎหมายหรือไม่
ลา้งดว้ยน ้ าด่ืม (ตามความเหมาะสมและขอ้ก าหนดของ
กฎหมาย) หรือไม่

การสุขาภิบาลของผกัและผลไมอ้าจจ าเป็นตอ้งมีในบริการดา้นอาหารท่ี
จดัท าข้ึนเพ่ือลดการปนเป้ือนของเช้ือ Listeria Monocytogenes
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• มาตรฐานระดบัโลกท่ีพฒันาโดย BSI เพ่ือ

ตอบสนองความตอ้งการของอุตสาหกรรม
ส าหรับเกณฑค์วามปลอดภยัของอาหารท่ี
เหมาะสมส าหรับอาหารท่ีปรุงเพื่อการบริโภค
ในทนัที

• การประเมินแนวทางตามความเส่ียง

• ออกแบบมาเพ่ือใหส้อดคลอ้งกบัช่องวา่งของ
มาตรฐานความปลอดภยัของอาหารในปัจจุบนั
ระหวา่งการปฏิบติัตามกฎหมายและมาตรฐาน
การผลิต
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• การรับรองเฉพาะไซตท่ี์ครอบคลุมผลิตภณัฑ ์
และกระบวนการท่ีระบุภายในขอบเขตของ
ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารของ
แต่ละไซต์

• ไซตส์ านกังานใหญ่ท่ีตอ้งไดรั้บการรับรอง 
BSI Catering Food Safety จะ
ไดรั้บการประเมินในทุกส่วนของเกณฑโ์ดยมี
ขอบเขต จ ากดั เฉพาะกิจกรรมท่ีจดัการและ
ควบคุมโดยส านกังานใหญ่



The journey to certification
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Food safety 
management 
system

HACCP Food 
Safety Plans 
(module 2)

Process 
controls

Document and 
record keeping 
(module 3)

Prerequisite 
programs 
(module 1)

Specific 
prerequisite 
programs 
(module 3)
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เช่นเดียวกบัระบบความปลอดภยัของอาหารทั้งหมด BSI Catering Food Safety Certification 
รวมถึง GMP / pre-requisite programmes ไดแ้ก่ :
• อาคารสถานที่ - ไดรั้บการออกแบบและบ ารุงรักษาอยา่งเหมาะสมพร้อมรูปแบบท่ีเหมาะสมเพื่อใหก้ารไหลของ
ผลิตภณัฑป์ลอดภยั

• น า้อากาศและก๊าซ - การจดัหาน ้าอากาศก๊าซและน ้าแขง็ท่ีปราศจากการปนเป้ือน
• การบ ารุงรักษา - การซ่อมแซมและติดตั้งอุปกรณ์ตอ้งไม่มีความเส่ียงต่อการปนเป้ือนทั้งทางตรงและทางออ้ม
• การสอบเทียบ - ตอ้งสอบเทียบอุปกรณ์ตรวจสอบเพื่อยนืยนัความถูกตอ้งของผลลพัธ์
• สุขอนามัยส่วนบุคคล - การควบคุมผูจ้บัอาหารและผูม้าติดต่อเพื่อหลีกเล่ียงการปนเป้ือนของอาหาร
• การจัดเกบ็ - อาหารและบรรจุภณัฑต์อ้งจดัเกบ็อยา่งถูกตอ้งและหมุนเพื่อหลีกเล่ียงการปนเป้ือนและการเน่าเสีย
• การจัดการสารก่อภูมิแพ้ - ตอ้งระบุสารก่อภูมิแพแ้ยกและจดัการดว้ยความระมดัระวงัเพื่อหลีกเล่ียงการสัมผสักบั
อาหารอ่ืน ๆ
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• การขนส่ง - ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูปไม่ปนเป้ือนหรือเสียหายระหวา่งการขนส่งไปยงัลูกคา้

• การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือโรค - ป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารจากอุปกรณ์และส่ิงแวดลอ้ม

• สารอนัตราย - ยนืยนัวา่มีการใชส้ารเคมีท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมและไม่มีโอกาสปนเป้ือน

• การจัดการของเสีย - ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ของเสียไม่ดึงดูดหรือเป็นท่ีหลบภยัของศตัรูพืช

• การควบคุมศัตรูพืช - ป้องกนัและรักษาศตัรูพืชอยา่งกระตือรือร้นเพื่อรักษามาตรฐานดา้นสุขอนามยัท่ียอมรับได้

• โปรแกรมซัพพลายเออร์ที่ได้รับการรับรอง - ควบคุมความปลอดภยัคุณภาพและความถูกตอ้งของวตัถุดิบท่ีใช้

• การตรวจสอบย้อนกลบั - ระบุและติดตามการใชว้ตัถุดิบและการกระจายผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป

• เรียกคืน - น าออกจากการจ าหน่ายการขายและการบริโภคผลิตภณัฑท่ี์อาจก่อใหเ้กิดความเส่ียงต่อสุขภาพและ
ความปลอดภยั
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HACCP เป็นระบบท่ีอาศยัการควบคุมกระบวนการเพื่อลดความเส่ียงดา้นความปลอดภยัของอาหารในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร จุดเด่นของ 
HACCP คือเป็นระบบความปลอดภยัของอาหารเชิงป้องกนัไม่ใช่ระบบตรวจสอบควบคุมคุณภาพ
HACCP ท างานโดย:
• ตรวจสอบวตัถุดิบและกระบวนการท่ีใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑต์ั้งแต่ตน้จนจบ
• พิจารณาอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึนทั้งหมดส าหรับผลิตภณัฑแ์ละกระบวนการเพื่อพิจารณาวา่อนัตรายใดมีความส าคญัหรือมีความส าคญัมากท่ีสุด
• การระบุมาตรการควบคุมส าหรับอนัตรายทั้งหมดและการก าหนดจุดควบคุมวิกฤต (CCP) ส าหรับอนัตรายท่ีส าคญั
• การก าหนดขีด จ ากดั ความปลอดภยัของอาหารส าหรับ CCP

• ตรวจสอบ CCP เพื่อใหแ้น่ใจวา่เป็นไปตามขีด จ ากดั ดา้นความปลอดภยัของอาหารและไม่เกิน
• ด าเนินการแกไ้ขเม่ือไม่เป็นไปตามขีดจ ากดัความปลอดภยัของอาหาร
• เกบ็บนัทึกการติดตามและการด าเนินการแกไ้ขเพื่อพิสูจน์วา่ปฏิบติัตามแผน HACCP

• ตรวจสอบประสิทธิภาพของแผน HACCP ผา่นกิจกรรมการตรวจสอบเพื่อยนืยนัวา่แผน HACCP ไดผ้ล
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เช่นเดียวกบัองคป์ระกอบตามปกติของ GMP / ขอ้ก าหนดเบ้ืองตน้ BSI Catering Food Safety Scheme ยงัมีขอ้ก าหนดเบ้ืองตน้เพิ่มเติม
เพื่อรับรองความปลอดภยัของอาหาร

• การละลาย - เป็นส่ิงส าคญัในการควบคุมการละลาย / การละลายน ้าแขง็ของอาหารแช่แขง็

• การเตรียม - ผลิตภณัฑบ์างอยา่งอาจตอ้งมีการควบคุมพิเศษ

• การปรุงอาหาร - เวลาและอุณหภูมิตอ้งเพียงพอเพื่อใหแ้น่ใจวา่มีการท าลายเซลลพ์ืชของจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคซ่ึงอาจมีอยูใ่นอาหาร

• การแบ่งส่วนอาหารทีย่่อยง่าย- ควรแบ่งส่วนภายใตก้ารควบคุมอุณหภูมิหรือเวลา
• การระบายความร้อน - อาหารท่ีร้อนจะตอ้งเยน็ลงอยา่งระมดัระวงัเพื่อใหแ้น่ใจวา่อาหารเป็นพิษแบคทีเรียหรือสปอร์ของแบคทีเรียจะไม่เติบโตถึงระดบัท่ี

อาจท าใหอ้าหารเป็นพิษ

• การเกบ็รักษา - อุณหภูมิในการจดัเก็บท่ีถูกตอ้งเป็นส่ิงส าคญัในการรักษาความปลอดภยัและคุณภาพของอาหาร

• การอุ่น - การอุ่นอยา่งรวดเร็วเป็นส่ิงส าคญัในการลดระยะเวลาในเขตอนัตราย

• บริการอาหาร - อุณหภูมิท่ีถูกตอ้งและการระบุอาหารท่ีจุดบริการเป็นส่ิงส าคญั

• การควบคุมเอกสารและบันทกึ - เอกสารและบนัทึกตอ้งเป็นปัจจุบนัและพร้อมใชง้าน



Module three: Time and temperature
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63oC

• 63 ° C ข้ึนไปส าหรับอาหารอุ่น

• เกบ็อาหารไวท่ี้อุณหภูมิสูงกวา่ 63 ° C ไดน้านถึงหกชัว่โมง

• อาหารท่ีควบคุมอุณหภูมิไดย้าก (ทอดและยา่ง) ควบคุมเวลาไดน้านถึง 3 ชัว่โมง

Danger 
zone

• หา้มผสมอาหารใหม่กบัอาหารท่ีสัมผสัแลว้เวน้แต่ทั้งสองอยา่งจะมีอุณหภูมิ 63 ° C หรือสูงกวา่หรือ 4 ° C 

หรือต ่ากวา่และไม่มีความเส่ียงดา้นความปลอดภยัของอาหาร

4oC

• อุณหภูมิของอาหารตอ้งอยูท่ี่ 4 ° C หรือต ่ากวา่ (ส าหรับอาหารท่ีเก็บความเยน็)

• หากอุณหภูมิสูงกวา่ 4 ° C แต่ต ่ากวา่ 10 ° C ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่เวลาเปิดรับแสงสูงสุดคือสองชัว่โมง



Audit frequency 
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ความถี่ในการตรวจสอบข้ันต ่าคือทุกๆ 12 เดือนเพ่ือให้เป็นไปตามข้อก าหนดของ 
BSI Catering Food Safety Certification 
Scheme อย่างไรกต็ามควรมีการตรวจสอบบ่อยขึน้ดังนี้:

• ทุก 4 เดือน - แนะน าส าหรับการเร่ิมตน้ธุรกิจใหม่ธุรกิจท่ีมีความเส่ียงสูงข้ึนธุรกิจท่ี
เพิ่งเร่ิมใชร้ะบบการจดัการความปลอดภยัอาหารการเปล่ียนแปลงระบบกระบวนการ
และบุคลากรบ่อยคร้ังหรือธุรกิจแฟรนไชส์ / ธุรกิจหลายไซตท่ี์ตอ้งการฝังพฤติกรรม
ท่ีดีและปรับปรุงประสิทธิภาพอยา่งรวดเร็ว

• ทุก 6 เดือน - แนะน าเป็นแนวทางปฏิบติัท่ีดีทัว่ไปส าหรับ บริษทั ท่ีมัน่คงโดยมีการ
เปล่ียนแปลงระบบกระบวนการและบุคลากรเพียงเล็กนอ้ย อ านวยความสะดวกใน
การปรับปรุงอยา่งต่อเน่ืองฝังพฤติกรรมท่ีดีและมอบกรมธรรมท่ี์ดีเพื่อการด าเนินการ
อยา่งมีประสิทธิภาพ

• ทุก 9 เดือน - แนะน าส าหรับองคก์รท่ีเป็นผูใ้หญ่ท่ีมีระบบท่ีจดัตั้งข้ึนซ่ึงตอ้งการน า
แนวทางปฏิบติัท่ีดีท่ีสุดมาใชใ้นการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดและประสิทธิภาพ

• ทุก 12 เดือน - ตรงตามขอ้ก าหนดขั้นต ่าของโครงการรับรองความปลอดภยัดา้น
อาหารของ BSI Benefits of more frequent audits

Every 4 months
Every 6 months
Every 12 months
No future audits
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Display of commitment and recognition

องคก์รท่ีไดรั้บการรับรอง BSI 

Catering Food Safety 

สามารถส่งเสริมความมุ่งมัน่ในการ
เตรียมและจดัการอาหารท่ีปลอดภยั
โดยใชเ้คร่ืองหมายน้ีบนส่ือส่งเสริม
การขายออนไลน์บรรจุภณัฑร์องเมนู
ยานพาหนะจดัส่งและอ่ืน ๆ



Using the right mark for the right audience
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โลโกน้ี้สามารถใชไ้ดเ้ฉพาะในเน้ือหาส่งเสริมการขายของ BSI 

เพื่ออธิบายวา่ลูกคา้จะไดรั้บประโยชน์อยา่งไร

โดยใชเ้คร่ืองหมายเพื่อสร้างความแตกต่าง

และส่งเสริมธุรกิจของตน

18

ใชโ้ลโกน้ี้เม่ือสร้าง BSI เน้ือหาส่งเสริมการขายออนไลน์หรือออฟไลน์ส าหรับลูกคา้ BSI 
(ใหม่และมีศกัยภาพ)



Training
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• หลกัสูตรฝึกอบรม BSI Catering Food 

Safety Certification หน่ึงวนัจะท าใหคุ้ณ

คุน้เคยกบัค าศพัทท์ัว่ไปท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัการและการ
เตรียมอาหาร

• คุณจะไดเ้รียนรู้วธีิการใชว้ธีิการประเมินความเส่ียงดา้น
ความปลอดภยัของอาหารและโปรแกรมท่ีจ าเป็นล่วงหนา้
ท่ีจ  าเป็นเพื่อใหบ้ริการอาหารและกระบวนการจดัเล้ียงของ
คุณปลอดภยั

• เราจะน าการเรียนรู้ของคุณเขา้สู่บริบทดว้ยการผสมผสาน
ระหวา่งการสอนในชั้นเรียนเวร์ิกช็อปและเซสชนัแบบ
โตต้อบ



Benefits for clients
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1. พฒันาโดย BSI โดยเฉพาะส าหรับภาคการจดัเลีย้งทีไ่ม่ใช่ส าหรับการผลติ (คาเฟ่ร้านอาหารรถขายอาหารโรงแรมโรงเรียนโรงพยาบาลตลาด
หาบเร่การจดัเลีย้งกลางแจ้ง)

2. ด าเนินการตามแนวทางตามความเส่ียง

3. ช่วยในการปฏิบัตติามความสม า่เสมอและประสิทธิภาพของการด าเนินงาน

4. การมส่ีวนร่วมของพนักงานทีด่ขีึน้ผ่านการรับรู้ทีเ่พิม่ขึน้

5. ให้ความมัน่ใจกบัลูกค้า

6. ช่วยปฏิบัตติามกฎข้อบังคบัซ่ึงเป็นพืน้ฐานในการปฏิบัตติามกฎหมายความปลอดภัยด้านอาหารในท้องถิ่น

7. การยอมรับในการน าระบบการจดัการความปลอดภัยของอาหารมาใช้ตามโปรแกรมความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน HACCP และ 
ISO ทีไ่ด้รับการยอมรับทัว่โลก

8. มเีคร่ืองมือประเมนิตนเองฟรีเพ่ือให้ค าแนะน าทลีะขั้นตอนในการปฏิบัตติามข้อก าหนด

9. มกีารวเิคราะห์ช่องว่างเพ่ือก าหนดความพร้อมส าหรับการรับรอง

10.โลโก้ B2C ส าหรับใช้กบัส่ือส่งเสริมการขายออนไลน์บรรจุภณัฑ์รองเมนูรถจดัส่งและอ่ืน ๆ

11.มหีลกัสูตรการฝึกอบรม



3 reasons why
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Reason why Benefit

1. ออกแบบมาส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร

จดัการกบัความทา้ทาย / ความเส่ียงดา้นความปลอดภยัของอาหารโดยเฉพาะ

จดัการความเส่ียงทางธุรกิจ

2. ปรับปรุงการปฏิบติัตามความ
สม ่าเสมอและการมีส่วนร่วม
ของพนกังาน

ระบุขอ้ก าหนดดา้นกฎระเบียบและแสดงใหเ้ห็นถึงความขยนัเน่ืองจากเป็นการ
ป้องกนัทางกฎหมาย

แนวทางท่ีเป็นระบบเพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพและความสม ่าเสมอของการ
ด าเนินงานและลดการสูญเปล่า

ช่วยใหพ้นกังานเขา้ใจวา่เหตุใดความปลอดภยัของอาหารจึงมีความส าคญั

3. ส่งเสริมการรับรองของคุณ สร้างความมัน่ใจใหก้บัลูกคา้และไดเ้ปรียบในการแข่งขนั
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Contact Information

Address: BSI Group (Thailand) Co., Ltd.

127/29 Panjathani Tower, 24th Fl. 

Nonsee Road, Chongnonsee, Yannawa, 
Bangkok 10120

Tel: 02 294 4889-92

Fax: 02 294 4467

Email: infothai@bsigroup.com

Tel:

www.bsigroup.com/en-th

www.isotoyou.com

Paweena.Maneepon@bsigroup.com

081-1474592

mailto:xxxxxx@bsigroup.com
http://www.bsigroup.com/en-th
http://www.isotoyou.com/
mailto:Paweena.Maneepon@bsigroup.com
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ANY 
QUESTIONS


