
ขอต้อนรบัผูเ้ข้าร่วมการอบรม

FREIGHT  TRANSPORT  DEVELOPMENT 

AND PROMOTION GROUP DEPARTMENT 
OF LAND TRANSPORT





วิธีการท าความสะอาดและสารท าความ
สะอาดของรถขนส่ง



08.30 – 10.30 น. อนัตรายของอาหารและระบบการจดัการดา้นความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการขนส่งสินคา้เกษตรและอาหาร

10.30 – 10.45 น. พกัรับประทานอาหารวา่ง

10.45 – 12.00 น. การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ และขอ้ก าหนดกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง

12.00 – 13.00 น. พกัรับประทานอาหารกลางวนั

13.00 – 14.30 น. สารท าความสะอาดและการเลือกใชส้ารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ

14.30 – 14.45 น. พกัรับประทานอาหารวา่ง

14.45 – 16.30 น. การจดัท าแผนการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ และการทวนสอบ
ประสิทธิผลการขนส่งดา้นความสะอาด

16.30 น. ปิดการอบรม

หลักสูตรการเรียน



“สนิคา้เกษตรและอาหาร” หมายถงึ สนิคา้เกษตรและอาหาร (ดังรปูที่
1.1) ซึง่มกีาร แบง่ตามการควบคมุอณุหภมู ิดังนี ้

- ผักและผลไมส้ด จัดเกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ(0)°C – (15)°C
- อาหารแชเ่ย็น (Chilled) จัดเกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ(0)°C – (8)°C (ทัง้นี ้

อณุหภมูสิ าหรับ อาหารพรอ้มรับประทาน (Ready to Eat) ไมค่วร
เกนิ (5) °C) 

- อาหารแชแ่ข็ง (Frozen) จัดเกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ(-18)°C หรอืต ่ากวา่ 

ทีม่า: Thailand Supply Chain Management Professionals (TSCMP) และจากการ
สัมภาษณ์เก็บขอ้มลู จากผูท้ีเ่กีย่วขอ้งในอตุสาหกรรมอาหารแชเ่ย็นแชแ่ข็งของไทย
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ทีเ่สีย่งตอ่การปนเป้ือนอาหาร เรา........ ป้องกัน/ก าจัดอย่างไรดี

P

สารก่อภมูิแพ้เคมี

B

กายภาพ

C
Physical Chemical Biological Allergen

ชีวภาพ



INTRODUCTION TO HACCP

อนัตรายความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Hazards) :

▪ อนัตรายดา้นชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพในอาหาร ทีม่แีนวโนม้เป็นสาเหตใุห ้

เกดิผลกระทบตอ่สุขภาพของผูบ้รโิภค

▪ “A biological, chemical or physical agent in food with the potential 

to cause an adverse health effect.”



▪ เศษแกว้ น็อต เกลยีว (Glass, nuts, bolts)

• เศษบรรจภุณัฑ ์ (Packaging materials)

• กระดกู เปลอืก (Bones, shells)

• เคร ือ่งประดบั เศษบุหร ี ่พลาสเตอร ์(Jewelry, cigarette, plaster)

• เสน้ผม (Hair) (ในบางอตุสาหกรรม)

อนัตรายทางกายภาพ (Physical Hazards)



• สารก าจดัศตัรพูชื 

(Herbicide/Insecticide/Fungicide/Pesticide)

• สารท าความสะอาด (Cleaning Chemicals)

• สารปรงุแตง่อาหาร (Food Additives)

• สารโลหะหนักทีเ่ป็นพษิ (Toxic Heavy Metals)

• สารปฏชิวีนะ (Antibiotics)

• สารกอ่ใหเ้กดิอาการแพ ้(Allergens)

• อืน่ๆ (Others) - กมัมนัตรงัสี

อนัตรายทางเคมี (Chemical Hazards)



อนัตรายทางเคมี (Chemical Hazards)
Food Allergen Labelling and Protection Act (ตวัอยา่งรายการสารก่อภมูแิพก้ฎหมายประเทศต่างๆ)

THAI USA EU AU/NZ

ธัญพชืทีม่กีลเูตน นม ไข ่ปลา ครัสเตเชยีน ถัว่ลสิง ธัญพชืทีม่กีลเูตน ครัสเตเชยีนและ ไข ่ปลา นม ถัว่ลสิง งา

สตัวน์ ้าทีม่เีปลอืกแข็ง ถัว่เหลอืง นัตยนืตน้ รวมมะพรา้ว ผลติภณัฑ ์ไขแ่ละผลติภณัฑ์ ครัสเตเชยีนและมอลลสักา

ไขแ่ละผลติภณัฑจ์ากไข่ (Tree Nut)
ถัว่ลสิงและผลติภณัฑ ์เซเลรีแ่ละ
ผลติภณัฑ์

ถัว่เหลอืง

ปลาและผลติภณัฑจ์ากปลา
ขา้วสาล+ีซลัไฟต ์(SO2)  10

ppm
ถัว่เหลอืงและผลติภณัฑ ์นมและ
ผลติภณัฑ์

นัตยนืตน้ (ยกเวน้มะพรา้ว)

ถัว่ลสิงและผลติภณัฑจ์ากถัว่ลสิง
(อยู่ระหว่างพจิารณาเพิม่เตมิ งา
และ

นัตยนืตน้ (ยกเวน้มะพรา้ว) ธัญพชืทีม่กีลเูตน+ซลัไฟต์

ถัว่เหลอืงและผลติภณัฑ์ ผลติภณัฑง์าลงในกฎหมาย) มัสตารด์และผลติภณัฑ ์งาและผลติภณัฑ์ (SO2)  10 ppm

นมและผลติภณัฑจ์ากนม ซลัไฟต ์(SO2)  10 ppm

ถัว่เปลอืกแข็งและผลติภณัฑ์ ลพูนิและผลติภณัฑ์

ซลัไฟต ์(SO2)  10 ppm มอลลสักาและผลติภณัฑ์



‣ แบคทเีรยี (Bacteria)

‣ เช ือ้รา (Fungi & Moulds)

‣ ไวรสั (Viruses)

‣ พยาธ ิ(Parasites)

‣ สาหรา่ย (Algae)

อนัตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards)



แบคทีเรียก่อโรค (Pathogenic Bacteria)
‣ ซลัโมแนลลา (Salmonella spp.)
‣ เอสเคอรเิชีย โคไล (Escherichia coli)
‣ คลอสตรเิดียม เพอรฟ์รงิเจนส ์(Clostridium perfringens)
‣ คลอสตรเิดียม โบทลูินั่ม (Clostridium botulinum)
‣ บาซิลลสั ซีเรยีส (Bacillus cereus)
‣ สเเตปฟิโลคอคคสั ออเรยีส (Staphylococcus aureus) 

มกัพบในมนษุย ์เช่น ในน า้มกู น า้ลาย น า้คดัหลั่ง สิว ฝี หนอง

‣ ลิสทีเรยี โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes)



แบคทีเรียก่อโรค (Pathogenic Bacteria)
‣ แคมพิลโลแบคเตอร ์(Campylobactor spp.)
‣ วิบรโิอ พาราเฮโมไลติคสั (Vibrio parahaemolyticus)
‣ วิบรโิอ คลอเลรา่ (Vibrio cholerae)
‣ ชิเกลลา่ (Shigella spp.)
‣ เยอซิเนีย เอนเทอโรโคไลติกา (Yersinia enterocolitica)



แบคทีเรียและไวรสัก่อโรค (Pathogenic Bacteria 
and Virus)



FOOD ALLERGEN คอื อะไร????

สารก่อภมิูแพ ้สารอาหาร (NUTRIENT) ที่ก่อใหเ้กิดภมิูแพ ้มกัเป็น

สารอาหาร ประเภทโปรตนี ทีท่นความร้อน ทนต่อการย่อย

ในระบบทางเดินอาหาร เชน่ การยอ่ยดว้ยกรดในกระเพาะอาหาร 

และเอนไซมใ์นล าไสเ้ลก็



กลไกการเกิดแพ้อาหาร

IGE MEDIATED FOOD ALLERGY 

เป็นการเกดิแพอ้าหารโดยทีโ่ปรตนีของอาหารเมือ่ผ่านผนงัล าไส ้

และเกดิปฏกิริยิาภมูแิพช้นิด IGE อาการทีเ่กดิมกัจะเฉียพพลนั 

เชน่ ผืน่ลมพษิ อาการอาจจะรนุแรงจนกระทัง่เสยีชวีติโดยที่ไมม่ผีื่น



กลไกการเกิดแพ้อาหาร
กลไกการเกิดปฏิกิริยาภมิูแพ้

โดยปกตเิมือ่รา่งกายไดร้พัสารก่อภมูแิพ ้เขา้ไปในรา่งกายพอ่ยๆ ระพพภมูคิุม้กนั
ของรา่งกายจะท าการจดจ าและสรา้งภมูคิุม้กนัชนิดหน่ึงทีม่สีมพตัิเป็นโปรตนี 
เรยีกวา่ IGE (ไอ-จ-ีอ ี) และเมือ่รา่งกายไดร้พัสารก่อภมูแิพเ้ขา้ไปอกี สารก่อ
ภมูแิพ ้จะไปจพักพั IGE ซึง่อยูพ่นเมด็เลอืดขาว ท าใหเ้มด็เลอืดขาวน้ีแตกออก

และปลอ่ยสารชนิดหน่ึงทีเ่รยีกวา่ ฮิสตามีน (HISTAMINE) ออกมา สง่ผล

ใหเ้ยือ่พจุมกู เยือ่พตุา ล าคอ เกดิการอกัเสพ เกดิการพวม และสรา้งเมอืกออกมา
มากกวา่ปกต ิท าใหเ้กดิอาการ คดัจมกู น ้ามกูไหล และคนัจมกูตามมา



FOOD ALLERGEN และกฎระเบียบของประเทศคู่ค้าไทย 

การบรโิภคอาหารท่ีแตกต่างกนัใน แต่ละทอ้งถิ่นและแต่ละพืน้ท่ีส่งผลใหอ้าหารท่ีก่อใหเ้กิดภมูิแพมี้ความแตกต่าง
กนั อีกทัง้ความแตกต่างทางกรรมพนัธุข์องมนษุยก์็เป็นได ้จากการศกึษาวิจยัพบว่า 

 อาหารก่อภูมิแพ้หลักส าหรับเดก็ในประเทศต่างๆ มี 3 ชนิดหลักด้วยกัน คือ ไข่ไก่ นมวัว และ
ธัญพชื 

 ภูมิแพ้ไข่ไก่ และนมวัวน้ันสามารถพบได้ท่ัวโลก 

 ภมูแิพต้อ่ถั่วลิสงนบัเป็นอาหารก่อภมูแิพอ้นัดบัท่ี 3 ในประเทศสหรฐัอเมรกิาและ
สวิตเซอรแ์ลนด ์

 ขา้วสาลีนบัเป็นอาหารก่อภมูแิพอ้นัดบั 3 ในประเทศเยอรมนีและญ่ีปุ่ น 

 ปลาเป็นอาหารก่อภมูแิพอ้นัดบั 3 ในประเทศสเปน 

 เมล็ดงาเป็นอาหารก่อภมูแิพอ้นัดบั 3 ในประเทศอิสราเอล 



ประเทศไทยกบัการแพ้อาหาร

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 383)  พ.ศ. 2560
เรือ่ง  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะพรรจุ 



ประเทศไทยกบัการแพ้อาหาร
(๖) ขอ้ความวา่ “ขอ้มูลส าหรับผูแ้พอ้าหาร : มี ……..….” กรณีมีการใชเ้ป็นส่วนประกอบ
ของอาหาร หรือ “ขอ้มูลส าหรับผูแ้พอ้าหาร : อาจมี ………….…” กรณีมีการปนเป้ือน
ในกระบวนการผลิตแลว้แต่กรณี (ความท่ีเวน้ไวใ้หร้ะบุประเภทหรือชนิดของอาหารท่ีมีสาร
ก่อภูมิแพห้รือสารท่ีก่อภาวะภูมิไวเกิน)

หรือกรณีท่ีไม่แสดงขอ้ความ “ขอ้มูลส าหรับผูแ้พอ้าหาร” อาจแสดงขอ้ความวา่ “มี..............” 
หรือ “อาจมี.................” ไวใ้นกรอบ โดยสีของตวัอกัษรตอ้งตดักบัสีพ้ืนของกรอบและสีของ
กรอบตดักบัสีพ้ืนของฉลาก

ทั้งน้ี ขนาดตวัอกัษรท่ีตอ้งแสดงขอ้ความตามวรรคหน่ึง นอกจากตอ้งปฏิบติัตามขอ้ ๑๔ (๓) 
แลว้ ตอ้งไม่เลก็กวา่ตวัอกัษรท่ีแสดงส่วนประกอบ และตอ้งแสดงไวท่ี้ดา้นล่างของการแสดง
ส่วนประกอบดว้ย



ประเทศไทยกบัการแพ้อาหาร
ประเภทหรอืชนิดของอาหารตามวรรคหนึ่ง  

ซึง่เป็นสารก่อภมิูแพ ้ หรอืสารที่ก่อภาวะภมิูไวเกิน  

ไดแ้ก่ 

(๖.๑) ธัญพืชทีมี่กลูเตน ไดแ้ก่ ขา้วสาลี ขา้วไรย ์ขา้วบารเ์ลย ์ขา้วโอ๊ต สเปลท์ หรอืสายพนัธุล์กูผสมของ

ธัญพืชดงักลา่ว และผลิตภณัฑจ์ากธัญพืชที่มกีลเูตนดงักลา่ว ยกเว้น

(ก) กลโูคสไซรปั หรอืเดกซโ์ทรสที่ไดจ้ากขา้วสาลี

(ข) มอลโทเดกซต์รนิ จากขา้วสาลี

(ค) กลโูคสไซรปั จากขา้วบารเ์ลย์

(ง) แอลกฮอลท่ี์ไดจ้ากการกลั่นเมล็ดธญัพืช



ประเทศไทยกบัการแพ้อาหาร
(๖.๒)  สัตวน์ า้ทีมี่เปลือกแข็ง เชน่ ป ูกุง้ กัง้ ลอบเสตอร์ เป็นตน้ 

และผลิตภณัฑจ์ากสตัวน์ า้ที่มีเปลือกแข็ง

(๖.๓)  ไข่ และผลิตภณัฑจ์ากไข่

(๖.๔)   ปลา และผลิตภณัฑจ์ากปลา ยกเวน้ เจลาตินจากปลาที่ใช้

เป็นสารชว่ยพาวิตามินและแคโรทีนอยด์

(๖.๕)  ถั่วลิสง และผลิตภณัฑจ์ากถั่วลิสง

(๖.๖)  ถั่วเหลือง และผลิตภณัฑจ์ากถั่วเหลือง ยกเวน้

(ก) น า้มนัหรอืไขมนัจากถั่วเหลืองท่ีผ่านกระบวนการท าใหบ้รสิทุธ์ิ



ประเทศไทยกบัการแพ้อาหาร
(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี - แอลฟา - โทโคเฟอรอล, หรอื ดีแอล - แอลฟา – โทโคเฟอรอล

หรอื ดี - แอลฟา - โทโคเฟอรลิแอซีเทต, หรอื ดีแอล - แอลฟา – โทโคเฟอรลิแอซเีทต

หรอื ดี - แอลฟา - โทโคเฟอรลิแอซิดซกัซิเนต ท่ีไดจ้ากถั่วเหลือง

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอรท่ี์ไดจ้ากน า้มนัถั่วเหลือง

(ง) สตานอลเอสเตอรจ์ากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน า้มนัพืชที่ไดจ้ากถั่วเหลือง

(๖.๗) นม และผลิตภณัฑจ์ากนม รวมถึงแลคโตส ยกเวน้ แลคติทอล

(๖.๘) ถั่วทีมี่เปลือกแข็ง และผลิตภณัฑจ์ากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน่ 

อลัมอนต์ วอลนทัพีแคน เป็นตน้

(๖.๙) ซัลไฟต์ ที่มีปรมิาณมากกวา่หรอืเทา่กบั 10 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั



ประเทศไทยกบัการแพ้อาหาร

ทัง้นี ้ ความใน (๖) ไมใ่ชบ้งัคบักบัอาหารที่มีสารก่อภมูิแพห้รอืสารท่ีก่อภาวะภมูิไวเกินเป็น

สว่นประกอบท่ีส  าคญั และมีการแสดงช่ืออาหารท่ีระบช่ืุอสารก่อภมูิแพห้รอืสารที่ก่อภาวะ
ภมูิไวเกินไวช้ดัเจนแลว้

เช่น น า้นมโคสด ถั่วลิสงอบกรอบ เป็นตน้



มาตรการการควบคมุและการจดัการอนัตรายของ
อาหารก่อภมิูแพ้ในอตุสาหกรรมอาหาร ตาม CODEX

SECTION VIII – TRANSPORTATION

PRINCIPLE:

Foods containing allergens should be managed during 

transportation so that allergen cross-contact is 
prevented



มาตรการการควบคมุและการจดัการอนัตรายของ
อาหารก่อภมิูแพ้ในอตุสาหกรรมอาหาร ตาม CODEX

SECTION VIII – TRANSPORTATION

FBO ตอ้งก าหนดอาหารที่จะขนสง่ควรตรวจสอบใหแ้น่ใจว่าผูข้นสง่ / ผูข้นยา้ยมี
ค าแนะน าที่ชดัเจน ติดตามสถานการณก์ารสมัผสัขา้มสารก่อภมิูแพท้ี่อาจเกิดขึน้
ผูข้นยา้ย / ผูข้นยา้ยควรมีขัน้ตอนเพ่ือใหแ้น่ใจว่าสินคา้ที่ขนสง่นัน้มีความสมบรูณ์



มาตรการการควบคมุและการจดัการอนัตรายของ
อาหารก่อภมิูแพ้ในอตุสาหกรรมอาหาร ตาม CODEX

SECTION VIII – TRANSPORTATION

อาหารที่แจกจา่ยควรมีหรอืบรรจหุีบหอ่อยา่งเพียงพอเพ่ือปอ้งกนัการสมัผสัขา้มสารก่อ
ภมิูแพ้

การขนสง่ในลกัษณะที่ผลิตภณัฑท์ี่ไม่ไดบ้รรจหุีบหอ่ที่มีสว่นประกอบของสารก่อภมิูแพท้ี่
แตกตา่งกนั จะตอ้งถกูขนสง่แยกกนั หากท าไม่ไดใ้หพิ้จารณาวิธีอื่นในการแยกอาหารเชน่
การใสอ่าหาร ฝาครอบพาเลท (เชน่ถงุพลาสติกขนาดใหญ่ที่ใชค้ลมุทัง้พาเลท) เพ่ือลด
โอกาสในการสมัผสัสารก่อภมิูแพ้
การซอ้นอาหารที่ไม่ก่อใหเ้กิดภมิูแพไ้วบ้นอาหารที่เป็นภมิูแพห้รอืบรรจอุาหารโดยใช้
ถงุโพลีซเูปอรก์ระสอบหรอืถงุดว้ยพลาสติกหอ่หุม้ 
ไม่อนญุาตใหข้นสง่สินคา้แบบผสมเม่ือมีโอกาสเกิดสารก่อภมิูแพข้า้มสัมผสัขา้ม



มาตรการการควบคมุและการจดัการอนัตรายของ
อาหารก่อภมิูแพ้ในอตุสาหกรรมอาหาร ตาม CODEX

SECTION VIII – TRANSPORTATION

ผูข้นสง่ / ผูข้นสง่สินคา้ควรแสดงใหเ้หน็ถงึความเขา้ใจที่ชดัเจนเก่ียวกบัอาหารที่พวก
เขาขนสง่และสรา้งความมั่นใจใหก้บับคุลากรและสามารถระบแุละท าความเขา้ใจ
สถานการณก์ารสมัผสัขา้มสารก่อภมิูแพท้ี่อาจเกิดขึน้ได้



มาตรการการควบคมุและการจดัการอนัตรายของ
อาหารก่อภมิูแพ้ในอตุสาหกรรมอาหาร ตาม CODEX

SECTION VIII – TRANSPORTATION

Use and maintenanc

ยานพาหนะเชน่  รถแทงคบ์รรทกุน า้มนัจ านวนมากที่ใชใ้นการขนสง่ของเหลว (เชน่นม
ดิบ   นมผสมน า้ผลไม ้ ไข่เหลว  น า้มนั  น า้)

ตอ้งท าความสะอาดอยา่งเพียงพอระหว่างโหลดเพ่ือปอ้งกนัหรอืลดการสมัผัสขา้มสาร
ก่อภมิูแพ ้ในบางกรณีขนสง่ของแหง้  เชน่ wheat ควรแยกรถขนสง่



มาตรการการควบคมุและการจดัการอนัตรายของ
อาหารก่อภมิูแพ้ในอตุสาหกรรมอาหาร ตาม CODEX

SECTION VIII – TRANSPORTATION

Use and maintenanc

อปุกรณเ์สรมิที่เก่ียวขอ้งการเช่ือมตอ่และพืน้ที่บรรทกุสินคา้  ควรตรวจสอบและหาก
จ าเป็นใหท้  าความสะอาดเพ่ือขจดัสิ่งตกคา้งของโหลดก่อนหนา้นีเ้ทา่ที่จะท าไดก้่อนที่
จะโหลดใหม่ วิธีการท าความสะอาดที่น  ามาใชค้วรเหมาะสมกบัประเภทของสินคา้และ
ประเภทของสารก่อภมิูแพ้



มาตรการการควบคมุและการจดัการอนัตรายของ
อาหารก่อภมิูแพ้ในอตุสาหกรรมอาหาร ตาม CODEX

SECTION VIII – TRANSPORTATION

Use and maintenanc

การร่ัวไหลของอาหารท่ีมีสารก่อภูมิแพท่ี้เกิดข้ึนระหวา่งการขนส่งควรท าความสะอาด
โดยเร็วท่ีสุด  เพ่ือใหแ้น่ใจวา่ไม่มีการสัมผสัขา้มสารก่อภูมิแพใ้นภายหลงั หากมี
เหตุการณ์ใดเกิดข้ึนระหวา่งการบรรทุกสินคา้ การขนส่งหรือการขนถ่ายซ่ึงอาจส่งผลให้
เกิดการปนเป้ือนของสารก่อภูมิแพค้วรรายงานสถานการณ์ต่อเจา้ของ สินคา้หรือลูกคา้
เพื่อประกอบการพิจารณาและใหค้  าแนะน าหากจ าเป็นตอ้งใชม้าตรการเฉพาะ



ระบบสากลดา้นความปลอดภยัของอาหาร
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SECTION 9: TRANSPORTATION การขนส่ง
ระหว่างกระบวนการขนส่งควรมมีาตรการควบคมุ ตามความจ าเป็นเพือ่:

• ป้องกนัอาหารจากแหล่งทีอ่าจเกดิการปนเป้ือน รวมถงึสารกอ่ภูมแิพ ้

• ป้องกนัอาหารจากการช ารดุเสยีหาย ทีส่่งผลตอ่ความไม่เหมาะสมต่อการบรโิภคอาหาร

ไดอ้ย่างปลอดภยั

• จดัสภาพแวดลอ้มการขนส่งใหม้ีประสิทธิภาพในการควบคุมการเจรญิเติบโตของ

เช ือ้จุลินทรยีก์่อโรคและเชือ้จุลินทรยีท์ี่ท าใหอ้าหารเน่าเสียอย่างหรอืเสื่อมสภาพ และ

กระบวนการสรา้งสารพษิในอาหารจากจลุนิทรยี ์

อาหารอาจมีการปนเป้ือนหรอืไม่ถึงจุดหมายปลายทางในสภาวะที่เหมาะสมส าหรบัการ

บรโิภค เวน้แต่จะมีการปฏิบตัดิา้นสุขลกัษณะที่มีประสิทธภิาพ ก่อน และในระหว่างการ

ขนส่ง แมว้่าจะมกีารปฏบิตัดิา้นสุขลกัษณะทีเ่พยีงพอกอ่นหนา้นีใ้นห่วงโซอ่าหาร



TRANSPORTATION  การขนสง่

Clause Requirements

9.1 General ทั่วไป

Food should be adequately protected during transport. The type of conveyances or 

containers required depends on the nature of the food and the most appropriate 

conditions under which it should be transported. 

อาหารควรไดร้บัการปกป้องที่เพียงพอเหมาะสมในระหว่างกระบวนการขนส่ง ประเภทของ

ยานพาหนะและภาชนะทีใ่ชข้นส่งขึน้อยู่กบัลกัษณะโดยธรรมชาตขิองอาหาร เพือ่ใหม้ีสภาวะ

ในการขนส่งทีเ่หมาะสมมากทีสุ่ด

9.



TRANSPORTATION  การขนสง่

Clause Requirements

9.2 Requirements ขอ้ก าหนด (ต่อ)

ณ ทีจ่ าเป็น ควรออกแบบและสรา้งพาหนะและภาชนะบรรจุขนาดใหญ่เพือ่ให:้

• ไม่กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนอาหารหรอืบรรจุภณัฑ ์

• สามารถลา้งท าความสะอาดไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและหากจ าเป็นตอ้งฆ่าเช ือ้และท าใหแ้หง้

• แยกอาหารประเภทต่างๆ ออกจากกนั หรอืออกจากสิง่ทีไ่ม่ใชอ่าหาร เพื่อลดการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑใ์นระหว่างการ

ขนส่ง

• ป้องกนัการปนเป้ือน รวมถงึฝุ่นและควนัอย่างมปีระสทิธภิาพ

• สามารถรกัษาระดบัอุณหภูมิ ความชืน้ บรรยากาศ และสภาวะอืน่ๆ ทีจ่ าเป็นไดอ้ย่างมปีระสิทธผิล เพือ่ควบคุมการ

เจรญิเตบิโตของเชือ้จุลนิทรยีท์ีอ่นัตราย ท าใหอ้าหารเสือ่มเสยี เสือ่มสภาพ และไม่เหมาะสมส าหรบัการบรโิภค และ

• สามารถตรวจสอบอุณหภูม ิความชืน้ และสภาวะสิง่แวดลอ้มอืน่ๆ ทีจ่ าเป็นได ้

9.



TRANSPORTATION  การขนสง่

Clause Requirements

9.3 Use and Maintenance การใชแ้ละการดูแลรกัษา

Conveyances and containers for transporting food should be kept in an appropriate state of cleanliness, repair and 

condition. Containers and conveyances for bulk food transport should be designated and marked for food use and 

used only for that purpose, unless controls are taken to ensure that the safety and suitability of the food are not 

compromised. 

Where the same conveyance or container is used for transporting different foods, or non-foods, effective cleaning 

and, where necessary, disinfection, and drying should take place between loads. 

• ดูแลรกัษาความสะอาด และซอ่มบ ารุงรกัษาพาหนะทีใ่ชใ้นการขนส่งอาหาร

• พาหนะและภาชนะขนส่งส าหรบัสนิคา้จ านวนมาก ควรออกแบบและท าเคร ือ่งหมายก าหนดว่า ใชส้ าหรบัขนส่งอาหาร

เท่าน้ัน นอกจากจะมมีาตรการควบคุมทีเ่หมาะสมเพือ่ใหม้ัน่ใจว่าอาหารปลอดภยัและเหมาะสมต่อการบรโิภค

• กรณีที่ใชพ้าหนะขนส่งส าหรบัอาหารต่างชนิดกนั หรอืขนส่งสินคา้ที่ไม่ใช่อาหาร ควรท าความสะอาดอย่างมี

ประสทิธภิาพและฆ่าเชือ้ตามความจ าเป็น รวมถงึท าใหแ้หง้ขณะทีม่กีารโหลดสนิคา้

9.



มาตรฐาน FSSC 22000FSSC 22000

ISO/TS22002-1:2009
Or PRPs



ISO/TS 22002-1 SUB CLAUSE 16.3

• 16.3 VEHICLES, CONVEYANCES & CONTAINERS (VCC):

• VCC SHALL BE MAINTAINED IN A STATE OF REPAIR, CLEANLINESS AND CONDITION CONSISTENT 

WITH REQUIREMENTS GIVEN IN RELEVANT SPECIFICATIONS

มกีารพ ารุง รกัษา ซ่อมแซม  และท าความสะอาด สภาพพาหนะ ตามขอ้ก าหนด
• VCC SHALL PROVIDE ADEQUATE PROTECTION AGAINST DAMAGE OR CONTAMINATION OF THE 

PRODUCT. CONTROL OF TEMPERATURE AND HUMIDITY SHALL BE APPLIED AND RECORDED WHERE 

REQUIRED BY THE ORGANIZATION

• VCC จะตอ้งใหก้ารป้องกนัท่ีเพียงพอต่อความเสียหายหรือการปนเป้ือนของ
ผลิตภณัฑ ์ตอ้งมีการควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนและบนัทึกตามท่ีองคก์รตอ้งการ 



ISO/TS 22002-1 SUB CLAUSE 16.3

• 16.3 VEHICLES, CONVEYANCES & CONTAINERS (VCC):

• WHERE THE SAME VEHICLES, CONVEYANCES, AND CONTAINERS ARE USED FOR 

FOOD AND NON-FOOD PRODUCTS, CLEANING SHALL BE CARRIED OUT BETWEEN 

LOADS. 

ถา้ใชร้ว่มกนัระหวา่งผลติภณัฑอ์าหารและไมใ่ชอ่าหาร
ตอ้งท าความสะอาดก่อน

• BULK CONTAINERS SHALL BE DEDICATED TO FOOD USE ONLY. WHERE REQUIRED BY 

THE ORGANIZATION, BULK CONTAINERS SHALL BE DEDICATED TO A SPECIFIED 
MATERIAL.  

กรณีมกีารพรรจุแพพ BULK  CONTAINER ระพุการใชก้พัอาหารส าหรพั 
อาหารเทา่นัน้ และ ระพุการใชก้พัวตัถุดพิ หรอื สนิคา้ ใหช้ดัเจน
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• 4.16 DISPATCH AND TRANSPORT : การขนส่ง

PROCEDURES SHALL BE IN PLACE TO ENSURE THAT 

THE MANAGEMENT OF DISPATCH AND OF THE 

VEHICLES AND CONTAINERS USED FOR 

TRANSPORTING PRODUCTS FROM THE SITE DO NOT 

PRESENT A RISK TO THE SAFETY, SECURITY OR 

QUALITY OF THE PRODUCTS.

ตอ้งมขี ัน้ตอนปฏพิตัใินการจดัการจดัสง่ และ

พาหนะ และตูค้อนเทนเนอรท์ีใ่ชใ้นการขนสง่

ผลติภณัฑจ์ากสถานประกอพการไมส่ง่ผลตอ่

ความเสีย่งในความปลอดภยั, ประกนัความ

ปลอดภยั หรอืคุณภาพของผลติภณัฑ์
<a href="https://www.freepik.com/free-vector/warehouse-retro-cartoon-set_2874940.htm">Designed by Macrovector</a>



• 4.16.1 ขัน้ตอนปฏิบตัิในการรกัษาความปลอดภยัและคณุภาพของ
ผลิตภณัฑใ์นระหว่างการ โหลดและการขนสง่จะตอ้งไดร้บัการพฒันาและ
น ามาใช ้ซึง่อาจรวมถึงความเหมาะสมดงันี ้

▪ การควพคุมอุณหภมูขิองพืน้ทีโ่หลด และรถขนสง่

▪ การใช ้COVER BAYS ระหวา่งการโหลดขึน้และลง
▪ ความปลอดภยัของการโหลดพนพาเลทเพือ่ป้องกนัการ
เคลื่อนยา้ยระหวา่งการเปลีย่นถ่าย

▪ การตรวจสอพการโหลดกอ่นการกระจายสนิคา้

GLOBAL STANDARD for FOOD SAFETY 

ISSUE 8 : Effective date : February 1, 2019
4. SITE STANDARD



• 4.16.2 พาหนะหรอืตูค้อนเทนเนอรท์ีใ่ชใ้นการขนสง่ วตัถุดพิ และการจดัสง่สนิคา้ตอ้ง

ไดร้พัการตรวจสอพกอ่นการโหลดสนิคา้ เพือ่มัน่ใจวา่ถูกวตัถุประสงคใ์นการใชง้าน โดย

ตอ้งมัน่ใจวา่

▪ อยูใ่นสภาพทีส่ะอาด

▪ ปราศจากกลิน่รุนแรงทีอ่าจท าใหผ้ลติภณัฑต์ดิกลิน่ได้

▪ อยูใ่นสภาพทีเ่หมาะสมในการป้องกนัอนัตรายต่อผลติภณัฑร์ะหวา่งขนส่งได้

▪ มอุีปกรณ์วดัอุณหภมูใินกรณทีีต่อ้งการพนัทกึการตรวจสอพต้องคงไวต้ลอดการ

ขนสง่พนัทกึการตรวจสอพจะตอ้งถูกเกพ็รกัษาไว้

GLOBAL STANDARD for FOOD SAFETY 
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• 4.16.3 ในกรณีทีต่อ้งมกีารควพคมุอุณหภูม ิพืน้ทีจ่ดัเกพ็หรอืสิง่อ านวยความสะดวกใน
การ ขนสง่ตอ้งสามารถรกัษาอุณหภูมสินิคา้ไวไ้ดต้ามทีก่ าหนด ภายใตก้ารโหลด
ปรมิาณ น้อยทีส่ดุ และมากทีส่ดุ อุปกรณ์การควพคมุอุณหภูมสิามารถที่จะยนืยนัเวลา 
และ อุณหภูมกิารโหลด หรอืระพพส าหรพัทวนสอพความถกูตอ้งของเครือ่ง

ท าความเยน็ม ีการก าหนดความถีเ่พือ่ดวูา่เครือ่งท างานปกตแิละต้องพนัทกึ 
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• 4.16.4 ระพพการซ่อมพ ารงุ และเอกสารระเพยีพปฏพิตักิารท าความสะอาด

ตอ้งคงไวส้ าหรพั ทุกยานพาหนะและอุปกรณ์ในการโหลด เชน่ ขอ้ต่อการ

เชือ่มกพัไซโล พนัทกึตอ้ง คงไว ้
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• 4.16.5 พรษิทัตอ้งมรีะเพยีพปฏพิตักิารขนสง่ ตอ้งประกอพดว้ย

▪ การจ ากดัขอพเขตการโหลดเมือ่มกีารโหลดแพพผสม

▪ ขอ้ก าหนดการรกัษาความปลอดภยัระหวา่งการจอดและการเขา้มาไมไ่ดต้ัง้ใจ

▪ ค าแนะน าทีช่ดัเจนในกรณีทีย่านพาหนะช ารดุหรอือุพตัเิหตุของระพพท าความ

เยน็ซึ่งท าใหม้ ัน่ใจไดว้า่มกีารประเมนิและรกัษาความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์

และคงพนัทกึไว้
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• 4.16.6 กรณีทีอ่งคก์รวา่จา้งผูร้พัจา้งช่วงส าหรพัการจดัเกพ็และการขนสง่ ขอ้ก าหนด

ทัง้หมดภายใตห้วัขอ้น้ีตอ้งไดร้พัการระพุอย่างชดัเจนในสญัญาหรอืขอ้ตกลงและ 

เงือ่นไข และยนืยนั หรอืพรษิทัของผูร้พัจา้งช่วงเหล่าน้ีตอ้งไดร้พัการรพัรองระพพ 

มาตรฐาน GLOBAL STANDARD FOR STORAGE AND DISTRIBUTION หรอื 

มาตรฐานทีเ่ป็นที ่ยอมรพัในระดพันานาชาตทิีเ่ทยีพเทา่ 

ADD
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ข้อก าหนดงานบริการงานขนส่ง



ขอ้ก าหนด ส าหรบั “ งานรบับรกิารขนสง่อาหารแช่แขง็ท่ีตอ้งมีการควบคมุ
อณุหภมิูใหไ้ด ้-18 C “

พาหนะที่ใชใ้นการขนสง่อาหารแช่แข็ง เช่น รถบรรทกุหอ้งเย็น รถ
ลาก ตู ้Container ควรจะ
▪ ประกอบขึน้โดยมีผนงัที่เป็นฉนวนความรอ้น และมีเครือ่งท า

ความเย็นท่ีสามารถควบคมุอณุหภมูิของผลิตภณัฑใ์หอ้ยู่ในช่วง 
-18C หรอืต ่ากว่า
▪ ประกอบดว้ยอปุกรณต์รวจวดั และบนัทกึอณุหภมูิภายใน

พาหนะที่ถกูตอ้งเท่ียงตรง ติดตัง้อยู่ในต ่าแหนง่ที่สามารถ
มองเหน็และตรวจอา่นไดโ้ดยสะดวก



▪ เปิดเครือ่งท าความเย็นของพาหนะ และปิดประตพูาหนะ
ตลอดเวลาท่ีมีผลิตภณัฑอ์ยู่ภายใน ยกเวน้ในช่วงเวลาขนยา้ย
ผลิตภณัฑเ์ขา้ออก (อย่างรวดเรว็)

▪ ติดตัง้ เครือ่งควบคมุอณุหภมูิอตัโนมตัิ (Thermostat) ของ
พาหนะใหส้ามารถควบคมุอณุหภมูิอากาศที่ -18C หรอืต ่า
กวา่



▪ ประกอบดว้ยประตทูี่สามารถปิดสนิทไมม่ีรอยรั่วซมึ รวมถึงช่องทาง
ระบายน า้ภายใน ซึง่ควรมีที่ปิดเพ่ือปอ้งกนัการรั่วไหลของอากาศเย็น
ภายในหอ้ง
▪ ตอ้งจะสะอาด ปราศจากเศษดิน เศษสิ่งสกปรก กลิ่นเหมน็อบั หรอื

สารเคมีอื่นๆ ที่สามารถปนเป้ือนอาหารแช่แข็งได้
▪ ตอ้งปรบัความเย็นภายในพาหนะ (Pre-cooling) ก่อนการน า

บรรจผุลิตภณัฑไ์ดอ้ณุหภมูิของพืน้ผิวภายในพาหนะอยู่ที่ -18 C 

หรอืต ่ากวา่



▪ ตอ้งมีการวดัอณุหภมูิผลิตภณัฑ ์อณุหภมูิของผลิตภณัฑค์วรจะอยู่ท่ี -18 C 

หรอืต ่ากว่า ขณะเคลื่อนยา้ยใหผู้ป้ระกอบการขนสง่ ผูป้ระกอบการขนสง่ตอ้ง
ไมจ่ะรบัขนยา้ยผลิตภณัฑท่ี์มีอณุหภมิูสงูกว่า -18 C

▪ ผูผ้ลิต ผูด้แูลหอ้งเก็บรกัษา ผูป้ระกอบการเคลื่อนยา้ย ไมท่  าการสง่ผลิตภณัฑ์
หีบห่อภาชนะบรรจท่ีุมีการฉีกขาด เสียหาย อยู่ในสภาพท่ีจ าหน่ายไมไ่ด้

▪ มีอากาศเย็นหมนุเวียนโดยรอบผลิตภณัฑข์ณะขนสง่ ปรมิาณการหมนุเวียน
ของอากาศเย็นตอ้งมีเพียงพอ โดยค านงึถงึอิทธิพลของอณุหภมูิแวดลอ้ม
ภายนอกพาหนะ เพื่อใหท้กุหีบห่อของผลิตภณัฑมี์อณุหภมิู -18 C หรอืต ่า
กว่าตลอดการขนสง่

















การแบ่งชนิดและการด าเนินการเกีย่วกับวัตถุอันตรายแตล่ะชนิด

พระราชบญัญติัวตัถอุนัตราย พ.ศ.2535 จดัแบง่วตัถอุนัตรายออกเป็น 4 ชนิด ตามความ
เป็นอนัตราย ความเสี่ยง และความจ าเป็นในการควบคมุ ดงันี ้

วตัถอุนัตรายชนิดท่ี 1
เป็นวตัถอุนัตรายที่ก่อใหเ้กิดผลกระทบนอ้ยกว่ากลุม่อื่น กฎหมายก าหนดใหผู้ผ้ลิตและผู้
น าเขา้ ไม่ตอ้งขอขึน้ทะเบียนวตัถอุนัตราย แตต่อ้งแจง้ขอ้เทจ็จรงิเก่ียวกบัผลิตภณัฑใ์ห้
พนกังานเจา้หนา้ที่ทราบ และ ปฏิบติัตามหลกัเกณฑแ์ละวิธีการที่ก  าหนด เชน่ การจดัท า
ฉลาก การปฏิบตัิตามหลกัเกณฑแ์ละวิธีการ ในการผลิตและการเก็บรกัษา เป็นตน้ การ
แสดงฉลากจะตอ้งแสดงเลขที่รบัแจง้ไวบ้นฉลากผลิตภณัฑ์



ตวัอยา่งวตัถอุนัตรายชนิดที่ 1 ในความรบัผิดชอบของส านกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยา เชน่ 
•  ผลิตภณัฑท์  าความสะอาด เชน่ ผลิตภณัฑล์า้งจาน ผลิตภณัฑซ์กัผา้ ที่มีสารส าคญัเป็น
สารลดแรงตงึผิวชนิดประจลุบ ( anionic surfactants) หรอืสาร ลดแรงตงึผิวชนิด

ไม่มีประจ ุ( nonionic surfactants ) ยกเวน้ nonylphenol ethoxylate 

•  ผลิตภณัฑก์าว ที่มีสารส าคญัเป็นสารกลุม่ alkyl cyanoacrylate 

•  ผลิตภณัฑฆ์า่เชือ้โรคในสระว่ายน า้ ที่มีสารส าคญัเป็น calcium hypochlorite, 

sodium hypochlorite,    dichloroisocyanuric acid and its salts, 
trichloroisocyanuric acid and its salts



เลขที่รบัแจง้



วัตถุอันตรายชนิดที ่2
เป็นวตัถอุนัตรายที่มีความเป็นอนัตรายหรอืความเสี่ยงสูงกว่าชนิดที่ 1 กฎหมายจงึ
ก าหนดใหผู้ผ้ลิต ผูน้  าเขา้ ผูส้ง่ออกหรอืผูมี้ไวใ้นครอบครองตอ้งขอขึน้ทะเบยีนวตัถุ
อนัตรายและแจง้การด าเนนิการใหพ้นกังานเจา้หนา้ท่ี่ีทราบก่อนจงึจะประกอบกิจการ
ได ้การแสดงฉลากจะตอ้งแสดงเลขทะเบียนวตัถอุนัตราย ไวบ้นฉลากผลิตภณัฑ์
ตวัอยา่งวตัถอุนัตรายชนิดท่ี 2 ในความรบัผิดชอบของส านกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา เชน่
• ผลิตภณัฑก์ าจดัแมลงที่ใชใ้นบา้นเรอืนหรอืทางสาธารณสขุ ที่มี benzyl 

benzoate เป็นสารส าคญั
• ผลิตภณัฑท์  าความสะอาด / ฆา่เชือ้โรค (ยกเวน้ผลิตภณัฑท์ี่มีสารส าคญัที่ถกู
จดัเป็นวตัถอุนัตรายชนิดท่ี 1 หรอืวตัถอุนัตรายชนิดท่ี 3)







วัตถุอันตรายชนิดที ่3
เป็นวตัถอุนัตรายที่มีความเป็นอนัตรายหรอืความเสี่ยง สูงกว่า วตัถอุนัตรายสองชนิด
แรก กฎหมายก าหนดใหผู้ผ้ลิต ผูน้  าเขา้ ผูส้ง่ออก หรอืผูมี้ไวใ้นครอบครอง ตอ้งขอขึน้
ทะเบยีนวัตถุอันตราย และตอ้งไดร้บัอนญุาตใหด้ าเนนิการจากพนกังานเจา้หนา้ทีก่่อน
จงึจะประกอบกิจการได้ การแสดงฉลากจะตอ้งแสดงเลขทะเบียนวตัถอุนัตรายไวบ้นฉลาก
ผลิตภณัฑ์
ตวัอยา่งวตัถอุนัตรายชนิดที่ ๓ ในความรบัผิดชอบของส านกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา เชน่
• ผลิตภณัฑก์ าจดัแมลงที่ใชใ้นบา้นเรอืนหรอืทางสาธารณสขุ ที่มีสารส าคญัเป็นสาร 
chlorpyrifos หรอืสารกลุม่ pyrethroids เป็นตน้
• ผลิตภณัฑท์  าความสะอาด / ฆา่เชือ้โรค ที่มีกรด ดา่ง หรอืสารกลุม่ aldehydes 
เป็นสารส าคญั เป็นตน้



การแสดงสญัลกัษณต์าม FDA

การแจง้ขอ้เทจ็จรงิวตัถอุนัตรายชนิดที่ 1  โดยแสดงเลขที่รบัแจง้บนฉลากผลิตภณัฑ์



การแสดงสญัลกัษณต์าม FDA

การแจง้ขอ้เทจ็จรงิวตัถอุนัตรายชนิดที่ 1  โดยแสดงเลขที่รบัแจง้บนฉลากผลิตภณัฑ์



การแสดงสญัลกัษณต์าม FDA

การแจง้ขอ้เทจ็จรงิวตัถอุนัตรายชนิดท่ี2,3 โดยแสดงเลขทะเบียนบนฉลากผลิตภณัฑ์



การแสดงสญัลกัษณต์าม FDA

การแจง้ขอ้เทจ็จรงิวตัถอุนัตรายชนิดท่ี2,3 โดยแสดงเลขที่รบัแจง้บนฉลากผลิตภณัฑ์



การแสดงสญัลกัษณต์าม FDA

การแจง้ขอ้เทจ็จรงิวตัถอุนัตรายชนิดท่ี2,3 โดยแสดงเลขที่รบัแจง้บนฉลากผลิตภณัฑ์



การแสดงสญัลกัษณต์าม FDA

การแจง้ขอ้เทจ็จรงิวตัถอุนัตรายชนิดท่ี2,3 โดยแสดงเลขที่รบัแจง้บนฉลากผลิตภณัฑ์





▪ ผลิตภณัฑท์ าความสะอาดขจดัคราบไขมนัสตูรเขม้ขน้ สามารถเจอืจางน ้าได้ถึง 50 เทา่
▪ ใชท้  าความสะอาดภาชนะอปุกรณ ์พืน้ผิว ฝาผนงั เครือ่งมือ เครือ่งจกัร เหมาะส าหรบัใชใ้นโรงงาน

อตุสาหกรรมตา่งๆ ไมว่่าจะเป็น โรงงานผลิตและแปรรูปอาหาร โรงงานผลิตเครือ่งดื่ม เบเกอรี ่
โรงงานผลิตอาหารสตัว ์หรอืในฟารม์เลีย้งสตัว ์โรงงานฆา่สตัว ์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑส์ตัว์
▪ มีคา่ pH เป็นกลาง เหมาะส าหรบัท าความสะอาดพืน้ผิว อปุกรณแ์ละเครือ่งจกัรดว้ยมือ
▪ ไมแ่ตง่สี และไมแ่ตง่กลิ่น เหมาะกบัอตุสาหกรรมอาหาร
▪ ลดแรงตงึผิวไดด้ี ช่วยใหค้ราบสกปรกกระจายตวั และลา้งน า้ออกง่าย (good rinsability) จึง

ท าความสะอาดคราบสกปรกตา่งๆ ไดอ้ยา่งหมดจด โดยไมทิ่ง้กลิ่นหรอืคราบตกคา้ง
▪ ยอ่ยสลายทางชีวภาพได ้(Ready biodegradability)
▪ ไดร้บัการรบัรองจาก อย. และกรมปศสุตัว์









ขอ้ความของสารเคมีที่หา้มใชใ้นรถขนสง่















ช่องทางการสืบคน้การขึน้ทะเบียนจาก สธ.



สืบคน้ขอ้มลู





185/2553

















ไม่มีสี กลิ่น





12-1-6400024640







ตวัอยา่งสารเคมี ที่ขึน้ทะเบียน  แตไ่ม่หมาะสมในการใชง้านใน
อตุสาหกรรมอาหาร





ตวัอยา่งสารเคมี ที่ขึน้ทะเบียน  หมาะสมในการใชง้านใน
อตุสาหกรรมอาหารได้



เหมาะส าหรบัโรงงานผลติอาหาร
เอกสารรบัรองคณุภาพน า้ยาลา้งพืน้ : 
ใบรบัแจง้ อย.เลขท่ี : สป 34/2559
เอกกรมปศสุตัว ์เลขท่ี : วอ./กษ./กปศ.8 (022-2-10/2556)
MSDS [ Material safety data sheet ]

COA [ Certificate of analysis ]
ประโยชนน์  า้ยาลา้งพืน้ : ส  าหรบัท าความสะอาดพืน้ ขจดัคราบสกปรกฝังแน่น คราบน า้มนั ไขมนั จารบี ไม่กดัหรือท าลายพืน้ผวิ สามารถใชใ้น
พืน้ภายในโรงงานอตุสาหกรรม กระเบือ้ง เซรามิค เป็นตน้

กลิน่และสีของน า้ยาลา้งพืน้ : ไม่มีกลิน่ สีใส

วธีิการใชง้านท าความสะอาด : ผสมผลติภณัฑ ์1 สว่นต่อน า้ 5 - 20 สว่นแลว้เทลงบรเิวณท่ีตอ้งการท าความสะอาด ใชแ้ปรงท่ีเหมาะสมกบัแต่
ละพืน้ผวิท าความสะอาด แลว้ลา้งออกดว้ยน า้สะอาด

ค าเตือน : หา้มรบัประทานน า้ยาลา้งพืน้ ระวงัอย่าใหเ้ขา้ตาหากเกิดอาการแพห้รือระคายเคืองควรหยดุใชท้นัทีและรีบปรึกษาแพทย์

ขนาดบรรจภุณัฑน์  า้ยาลา้งพืน้ : 
3.8 ลติร (แกลลอน) บรรจ ุ4 แกลลอน/ลงั
วธีิเก็บรกัษาสบูเ่หลว : เก็บใหม้ิดชิดห่างจากเด็ก อาหารและสตัวเ์ลีย้ง



รายละเอียดสินคา้ น า้ยาลา้งพืน้ xxxx [สีใส ไม่มีกลิ่น]

น า้ยาลา้งพืน้ xxxx [สีใส ไม่มีกลิ่น]

เหมาะส าหรบัโรงงานผลิตอาหาร
ใบรบัแจง้ อย.เลขที่ : สป 34/2559

เอกกรมปศสุตัว ์เลขที่ : วอ./กษ./กปศ.8 (022-2-10/2556)

MSDS [ Material safety data sheet ]

COA [ Certificate of analysis ]



ประโยชนน์ า้ยาล้างพืน้ : ส าหรับท าความสะอาดพืน้ ขจัดคราบสกปรกฝังแน่น 
คราบน า้มัน ไขมัน จารบ ีไม่กัดหรือท าลายพืน้ผิว สามารถใช้ในพืน้ภายใน
โรงงานอุตสาหกรรม กระเบือ้ง เซรามคิ เป็นต้น 

กลิน่และสขีองน า้ยาล้างพืน้ : ไม่มกีลิน่ สใีส 

วธิีการใช้งานท าความสะอาด : ผสมผลติภณัฑ ์1 ส่วนต่อน า้ 5 - 20 ส่วนแล้วเท
ลงบริเวณทีต่้องการท าความสะอาด ใช้แปรงทีเ่หมาะสมกับแต่ละพืน้ผวิท าความ
สะอาด แล้วล้างออกด้วยน า้สะอาด















ตวัอย่างสารเคมี วตัถอุนัตรายประเภท 1







ตวัอย่างสารเคมี วตัถอุนัตรายประเภท 2 , 3



วอส 1020/2554



วัตถุอันตรายประเภท 2 , 3



วอส  
1052/2555

สาระส าคัญ :  คลอโรไซรีนอล



วัตถุอันตรายประเภท 2 , 3



TH REG. NO.
1C 106/56

สาระส าคัญ :  คลอโรไซรีนอล



ขึน้ทะเบยีนยา



สารท าความสะอาด  CLEANING AGENT

• สารท าความสะอาด คือสารท่ีมีคณุสมบติัท่ีละลายและขจดั

ส่ิงสกปรกท่ีเกาะติด ใช้ในการก าจดัส่ิงสกปรก ฝุ่ น คราบ 

กล่ิน บนพืน้ผิว โดยไม่ท าลายพืน้ผิว

.



WHY CLEAN

เพือ่ลดโอกาสการปนเป้ือนในระหวา่งการขนสง่ การ
เกพ็รกัษ  ลดจ านวนจลุนิทรยีท์ีเ่ตพิโต



1. การท าความสะอาด (CLEANING)  การก าจดัสิง่สกปรกและป้องกนัการสะสมของ
เศษอาหาร ซึง่อาจจะท าใหเ้กดิการเน่าเสยี การเจรญิเตพิโตของจลุนิทรยีห์รอืการสรา้ง

สารพษิ

2. การฆา่เชือ้ (DISINFECTING)   จดุประสงคค์อืการ ฆา่เชือ้จลุนิทรยี์ ป้องกนัอาหาร
เน่าเสยี  การท าความสะอาดเพยีงอยา่งเดยีวไมส่ามารลดปรมิาณหรอืจ านวนจลุนิทรยีใ์ห้
อยูใ่นระดพัทีย่อมรพัได ้ตอ้งใชก้ารฆา่เชือ้รว่มดว้ย เน่ืองจากการท าความสะอาด

เพียงอย่างเดียว หลงัจากท าเสรจ็  จลิุนทรีย ์กย็งัคงเพ่ิมจ านวนต่ออีกได้

จุดประสงคก์ารท าความสะอาดและการฆา่เชือ้



การปนเป้ือนมาจากไหน

การปนเป้ือนจากวัตถุดบิ:
ไขมนั น า้มนั โปรตีน คารโ์บไฮเดรตและฝุ่ นแปง้ คราบ
ตา่งๆ รอยยาง การกดักรอ่น การสกึหรอ เป็นตน้

การปนเป้ือนจากเคร่ืองมอืหรืออุปกรณ:์
สเตนเลสตีล คอนกรตี เหลก็เนือ้ออ่น สี พลาสติกและยาง

การปนเป้ือนจากพนักงาน



เคมี สารเคมี สารซกัฟอก และตะกรนัตา่งๆ หรอืสารอนินทรียท่ี์สะสมอยูถ่กูลา้งออกไปจน
เกลีย้ง รวมสารก่อภมูิแพ้

กายภาพ สารตา่งๆ (soil) หรอืสารตกคา้งท่ีสามารถมองเห็นไดถ้กูลา้งออกไป

จลุินทรยี ์ จ  านวนและชนิดของจลุินทรยีถ์กูท าใหล้ดลงจนถึงระดบัท่ียอมรบัได้ การตรวจสอบ
พืน้ผิวในแง่ของคณุภาพทางจลุชีววิทยาจึงนบัว่ายงัเป็นสิ่งจ าเป็นท่ีจะบอกสภาพท่ี
แทจ้รงิของพืน้ผิวนัน้ๆ 

สะอาด (clean) หมายความว่า  :



ประเภทสิ่งสกปรก :

สารทีล่ะลายในน า้ :  sugars, some starches, 

most salts 

สารทีล่ะลายในกรด :  limestone (หนิปูน) and most 

mineral deposits

สารทีล่ะลายในดา่ง :  protein, fat emulsions 







กระบวนการท่ีน าส่ิงแปลกปลอม ออกจากพืน้ผิว โดยการใช้น ้า
และสารเคมี

CONTENT SOURCE: CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION, NATIONAL CENTER FOR EMERGING AND 

ZOONOTIC INFECTIOUS DISEASES (NCEZID), DIVISION OF HEALTHCARE QUALITY PROMOTION  -DHQP

http://www.cdc.gov/
https://www.cdc.gov/ncezid/index.html


Disinfection is a process that is designed to kill 

actively growing and vegetative microbial 

microorganisms to a certain level

Source :  Pharmaceutical Microbiology, 2016.



สารฆา่เชือ้ (Disinfection)
▪ Alcohol

▪ Dichloroisocyanuric acid

▪ Sodium hypochlorite

▪ Peracetic acid and hydrogen peroxide

▪ Benzalkonium chloride

▪ เป็นต้น



ประเภทพืน้ท่ีผิวการท าความสะอาด

- สแตนเลส

- ไม้

- อลมิูเนียม

- พืน้ผิวพลาสติก

- พืน้ผิวทาสี

- ISOWALL

เป็นต้น



-

ประเภทพืน้ผิว



-

ประเภทพืน้ผิว







WATER  ส าคญัอย่างไร

น ้าท่ีใช้ในการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 

ควรมีคณุสมบติั

มีคณุสมบติัเทียบเท่าน ้าบริโภค

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 61, 135



สารประเภทด่าง เป็นองคป์ระกอพ  ด่างทีน่ิยมใช ้คอื โซเดยีม

ไฮดรอกไซดซ์ึง่เป็นด่างแก่ ม ีฤทธิใ์นการกดักร่อนโลหะ

โดยเฉพาะอลมูเินียม  มขีอ้เสยีคอืท าใหเ้กดิการกดักร่อน

กพั อลมูเินียมและระคายเคอืงต่อผวิหนงั 

ประเภทสารท าความสะอาด



สารประเภทกรด เป็นองคป์ระกอพ ก าจดัตะกรนัทีเ่กดิจากน ้า

กระดา้งและชว่ยลดการจพัตวัเป็นกอ้นแขง็ของเกลอืแร่ต่าง ๆ  เชน่

นมหนิในเครือ่งพาสเจอรไ์รส ์สารประเภทนี้ไดแ้ก่ กรดไนตรกิ

(NITRIC ACID) ซึง่เป็นกรดแก่ กรดฟอสฟอรกิ (PHOSPHORIC ACID) 

และกรดซลัฟลามคิ (SULFLAMIC ACID)

ส่วนมาก ใชก้พัระพพ CIP เพราะมกีารกดักร่อน คอ่นขา้งสงู

เป็นอนัตรายต่อผูใ้ช ้

ประเภทสารท าความสะอาด



สารลดแรงตึงผิวและสบู ่(SURFACTANTS  หรือ SURFACE

ACTIVEAGENTS AND SOAP) 

สารลดแรงตงึผวิและสพู่ไปรวมตวักพัรอยต่อระหวา่งผวิ

(INTERFACE) แลว้ท า ใหส้มพตัเิชงิผวิของสารนัน้เปลีย่นไป โมเลกุล

ของสารลดแรงตงึผวิและสพู่ประกอพดว้ย 2 ส่วน คอื ส่วนหวั

(HYDROPHILIC HEAD GROUP) ซึง่เป็นส่วนทีม่ขี ัว้สามารถรวมตวัไดด้ี

กพัน ้าและส่วนหาง(HYDROPHOBIC TAIL) เป็นส่วนทีไ่มม่ขี ัว้สามารถ

รวมตวัไดด้กีพัไขมนัหรอืสิง่สกปรก

ประเภทสารท าความสะอาด



วิธีการท าความสะอาด

• การท าความสะอาดแบบแห้ง (DRY CLEANING)

• การท าความสะอาดแบบเปียก (WET CLEANING) โดยใช้

ของเหลว เช่น น ้า น ้ายาท าความสะอาด 



การท าความสะอาดแบบแห้ง (DRY CLEANING)

• เป็นวิธีการท าความสะอาด (CLEANING) เพ่ือก าจดั ส่ิง
สกปรก ส่ิงแปลกปลอม ท่ีไม่ต้องการออก โดยไม่ใช้น ้า
เช่น

1. การท าความสะอาดด้วยลม

2  การกวาด

3. การท าความสะอาดด้วยผา้แห้ง



วิธีการท าความสะอาดแบบเปียก (WET CLEANING METHOD) 

แบง่ออกเป็น 2 แบบ คือ 

-แบบ CLEAN OUT OF PLACE (COP) 

-แบบ CLEAN IN PLACE (CIP)

//commons.wikimedia.org/wiki/File:Myoglobin.png


การท าความสะอาดแบบถอดช้ินส่วนออกมาล้าง

การท าความสะอาดแพพถอดชิน้ส่วนออกมาลา้ง หรอืลา้งภายนอก 
(CLEANING OUT OF PLACE) เรียกย่อว่า COP 

คอืการใชแ้รงงานท าความสะอาด (CLEANING) อุปกรณ์โดยการถอด 
หรอื แยกชิน้ส่วน โดยทีส่่วนประกอพหลกัของอุปกรณ์อาจยงัคงตดิอยู่
ในทีเ่ดมิ แต่อะไหล่บางช้ินอาจถกูแยกออกเพ่ือการท าความ
สะอาด



การท าความสะอาดแบบเปียก 
(WET CLEANING)



การท าความสะอาดแบบเปียก (WET CLEANING)

การท าความสะอาดแพพเปียก (WET CLEANING) คอืการท า

ความสะอาด (CLEANING) โดยใชข้องเหลว เช่น น ้า, สารท า

ความสะอาด (CLEANING AGENT) เป็นตน้



การท าความสะอาดแบบเปียก 

กลไกการท าความสะอาด แพ่งเป็น 5 วธิดีงันี้

1.การใชแ้รงปฏพิตั ิเช่น การขดัถู 

การใชน้ ้าแรงดนัสงู เพือ่ขจดัสิง่ปนเป้ือน แปลกปลอม

ใหห้ลุดจากพืน้  ผนงั  เพดาน  ทีท่ าความสะอาด



2.การละลาย (DISSOLVING) โดยการท าใหส้ิง่ตกคา้งในตวัท า

ละลาย คอื น ้า ใหห้ลุดออกไปและไมเ่หลอืสิง่ตกคา้งหลงัการ

ลา้งท าความสะอาด แต่พางครัง้อาจตอ้งใชต้วัท าละลายอนิทรยี ์

(ORGANIC SOLVENT) แทน หรอืใชต้วัท าละลายทัง้ 2 ชนดิ

ร่วมกนั 



3.การชะลา้ง (DETERGENCY) อาศยัสารลดแรงตงึผวิ (SURFACTANT) ในน ้า โดยสารชะ
ลา้ง (DETERGENT) จะออกฤทธิ ์4 ทางคอื 

- สารท าใหเ้ปียก (WETTING AGENT) 

- สารท าใหเ้กดิการละลาย (SOLUBILIZERS) 

- สารท าใหเ้กดิอมีลัชัน่ (EMULSIFIER) 

- สารท าใหเ้กดิการกระจายตวั (DISPERSANTS) 

สดุทา้ยท าใหส้ารตกคา้งละลายหรอืหลดุออกมา



4.ปฏกิริยิาเคม ี(CHEMICAL REACTION) อาท ิOXIDATION , 

HYDROLYSIS ซึง่จะไปท าใหส้ิง่ปนเป้ือนเกดิการเปลีย่นแปลง

โดยปฏกิริยิาทางเคมที าใหม้กีารลดขนาดอนุภาคลงและมเีพิม่

การละลาย ท าใหส้ิง่ปนเป้ือนถูกลา้งออกไปไดต้วัอยา่งเช่น ใช ้

SODIUM HYPOCHLORITE ท าใหเ้กดิ OXIDATION ท าให้

สารสิง่ปนเป้ือนถูกท าลายและก าจดัออกได้



5.การฆา่เชือ้จุลนิทรยี ์DISINFECTION โดยใชส้ารทีม่คีณุสมพตัิ

ท าลายเชือ้จุลนิทรยีไ์ด ้วธินีี้อาจทิง้คราพหลงัการท าความ

สะอาดพนผวิหน้าเครือ่งมอืได ้หากท าความสะอาดไมด่ี

เพยีงพอ



คุณสมบัตทิีด่ขีองน า้ยาท าความสะอาด

▪ เหมาะสมกบัการลา้งท าความสะอาดเฉพาะวตัถุประสงค ์เช่น ลา้งพ้ืน  ลา้งอุปกรณ์  
ลา้งผนงั  เป็นตน้

▪ ประหยดัตน้ทุน

▪ ละลายน ้าได้

▪ ง่ายต่อการตวงวดั

▪ ไม่เป็นกอ้นแขง็และไม่เป็นฝุ่ น

▪ ไม่กดักร่อนจนท าใหเ้กิดสนิม

▪ ไม่เส่ือมเสียง่ายหลงัจากเปิดฝาใช ้หรือวางท้ิงไว้

▪ ละลายเกลือแร่ท่ีเกาะติดภาชนะออกได้



คุณสมบตัทิีด่ขีองน า้ยาท าความสะอาด

▪ สามารถใชใ้นโรงงานผลิตอาหารได้ ไม่เป็นอนัตรายหรือเป็นพิษ ต่อ
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ อ่ืนๆ เช่น ตน้ทุน การสึกกร่อนของเคร่ืองจกัร
อุปกรณ์

▪ ตอ้งเลือกใชใ้หเ้หมาะสมกบัคุณลกัษณะและธรรมชาติของ
ส่ิงสกปรกท่ีเกาะติดบนพ้ืนผิวท่ีจะลา้งท าความสะอาด

▪ กรณีใชแ้รงดนัของน ้าสูง ตอ้งไม่ท าใหเ้กิดฟองมาก
▪ พ้ืนผิว ความยากง่ายในการใชแ้ละความปลอดภยัต่อผูใ้ชผ้ลกระทบต่อน ้า

ท้ิง
▪ ลา้งออกง่าย ละลายน ้าดี และชะลา้งออก (Rinse) ไดโ้ดยง่าย
▪ ไม่เป็นอนัตรายต่อผูป้ฏิบติังาน



คุณสมบัตทิีด่ขีองน า้ยาท าความสะอาด

▪ สามารถละลายหรือแขวนตะกอนสารปนเป้ือนท่ีตอ้งการลา้ง และตอ้งไม่
เหลือคราบ

▪ ละลายในไขมนั น ้ามนัไดดี้ ละลายเร็วและสมบูรณ์
▪ ช่วยท าใหน้ ้าเปียกผิววสัดุไดดี้
▪ คงตวัในการเกบ็รักษา
▪ ท าใหส่ิ้งสกปรกท่ีไม่ละลายจบักลุ่มและตกตะกอน
▪ ปราศจากสารเป็นพิษ
▪ ไม่กดักร่อนโลหะ



การเลือกสารท าความสะอาด

1 ชนิดและปริมาณของ SOIL: ชนิดของน ้ายาท าความสะอาดมีตั้งแต่ขจดั

คราบเล็กนอ้ยจนถึงมาก ดงัน้ันตอ้งดูวา่งานท่ีจะท าความสะอาดมีปริมาณ

ของ SOIL มากนอ้ยเพียงใด และเป็น SOIL ชนิดใด

2 เวลาในการท าความสะอาด : ตรวจสอบดูวา่ส่ิงสกปรกติดนานแลว้หรือไม่

กอ่นเลือกชนิดของน ้ายาท าความสะอาด

3 การใช ้HIGH PRESSURE SPRAYS สามารถชว่ยในการขจดัเอาส่ิงสกปรก

ออกได้



ปัจจยัท่ีมีผลต่อประสิทธิภาพของสารท าความสะอาด

1. ระยะเวลาสมัผสั
- อาจใชเ้วลา 10-15 นาทที าใหส้ิง่สกปรกนิ่มขึน้ หากนานเกนิไปจะเป็น
คราพสกปรกแหง้หรอืท าใหอุ้ปกรณ์มอีายกุารใชง้านสัน้ลง
2. อุณหภมูิ
- อาจใชค้วามรอ้นเพือ่ใหส้ารท าความสะอาดมปีระสทิธภิาพยิง่ขึน้ เชน่
ปฏกิริยิาของสารเพิม่ขึน้เป็น 2 เท่าเมือ่อุณหภมูเิพิม่ขึน้ 10 องศาเซลเซยีส
- แต่หากสงูเกนิไปจะท าใหโ้ปรตนีตกตะกอน และความสามารถการละลาย
ของเกลอืในน ้าลดลง
- ใชก้รดทีอุ่ณหภมูสิงูเกนิจะมผีลต่อการกดักรอ่นของสแตนเลส พลาสตกิ



ปัจจยัท่ีมีผลต่อประสิทธิภาพของสารท าความสะอาด

3. ความเขม้ขน้ของสารท าความสะอาด
4. คณุภาพทางเคมขีองน ้าทีใ่ชใ้นการท าความสะอาด
น ้ากระดา้ง จะท าใหป้ระสทิธภิาพของสารต ่าลง



การพิจารณาวิธีการท าและสารท าความสะอาด

• ลกัษณะและชนิดของสิง่สกปรก - ไขมนั โปรตีน ของดิบหรือของ
สกุ
• ประเภทพืน้ผวิทีจ่ะท าความสะอาด – เรยีพ แขง็ เป็นตาขา่ย รพูรุน 
สแตนเลส
• คณุภาพน ้าใช–้ น ้าอ่อน หรอืน ้ากระดา้ง
• วธิกีารทีเ่ลอืกใชใ้นการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ – แรงคน 
ฉีดอดัดว้ยแรงดนัน ้า  เป็นตน้
• ตน้ทุนการท าความสะอาด



การพิจารณาวิธีการท าและสารท าความสะอาด

• การเลอืกประเภทของสารเคมใีหเ้หมาะกพัวธิกีารท า
• การประเมนิปัจจยัภายนอกทีเ่กีย่วขอ้ง ทีจ่ะช่วยใหก้ารท าความ

สอดคลอ้งตามจุดประสงค ์เช่น  ระยะเวลา และ อุณหภมูทิใีช ้
เป็นตน้

• วธิกีารท าความสะอาดทีใ่ช้
• พจิารณาความเขม้ขน้ทีใ่ช้



การพิจารณาวิธีการท าและสารท าความสะอาด

•ชนิดของผลติภณัฑ ์เชน่  กลุ่มไขมนั  แป้ง เป็นตน้

•ประเภทพืน้ผวิสมัผสั

•ความเก่า ใหมข่องรถขนสง่

•ประวตั ิและขอ้มลูในการปนเป้ือนทางดา้นเคม ีกายภาพ 
และจลุชวีวทิยา

•ทรพัยากร เชน่  คน วธิกีารทีใ่ช ้ เป็นตน้



การพิจารณาวิธีการและสารท าความสะอาด

• ประเภท พืน้ผวิและจ านวนสิง่สกปรกพนพืน้ผวิ
• ธรรมชาตขิองพืน้ผวิทีต่อ้งการท าความสะอาด
• ประเภทของสารเคม ีเช่น  ของเหลว  และ  ผง
• วธิกีารท าความสะอาด
• คณุภาพของน ้าทีใ่ชใ้นการลา้ง ท าความสะอาด
(calcium, magnesium, iron, or sulphate)

• ตน้ทุน
• การพรกิาร



เทคนิคการใช้สารท าความสะอาดในรถขนส่งอาหาร

❑ ใชส้ารท าความสะอาดเอนกประสงคท์ าความสะอาดทัว่ไป
❑ ใชส้ารทีม่คีวามรนุแรงมากขึน้สปัดาหล์ะครัง้หรอืสองสปัดาหค์รัง้ เชน่ 

ดา่งอ่อน
❑ คราพโปรตนี ใชส้ารประเภทดา่งหรอืมอีงคป์ระกอพของคลอรนี
❑ การก าจดัตะกรนั ใชส้ารประเภทกรด



การเกบ็รักษาน ้ายาท าความสะอาด

• ควรมีการปิดฝาน ้ายาหลงัใชง้าน

• ควรเก็บน ้ายาในตูปิ้ดลอ๊ก

• สถานท่ีเก็บควรจะแหง้ มีอุณหภูมิปานกลาง ไม่อยูใ่นท่ีเยน็จดั

• ควรมีผูต้รวจสอบการใชแ้ละการเก็บน ้ายาท าความสะอาดเป็นประจ า

• ตอ้งท าการติดป้ายช้ีบ่งและบอกวิธีการใชใ้หถู้กตอ้ง

• ถา้เป็นน ้ายาท่ีมีสารพิษเจือปนและเป็นอนัตรายต่อผิวหนังควรเก็บ

ในตูล้อ๊กและมีป้ายเตือน



การป้องกนัสารเคมี

• พนักงานท่ีท าความสะอาดควรสวมชุดกนัน ้าเพื่อป้องกนัอนัตรายจากน ้ายา
ลา้งท าความสะอาดและฆ่าเชื้ อ  อา้งอิงตาม SDS

• ควรสวมใส่ PROTECTIVE HOODS , ถุงมือยาว, รอ้งเทา้บู๊ท

• ควรจะสวมชุดป้องกนัไมใ่หห้ลวมจนเกินไปและควรระมดัระวงัในการ
ป้องกนั ปอดจากพิษของไอของน ้ายาท าความสะอาด

• ควรมีการสวมใส่แวน่ตากนัสารเคมีและถา้ตอ้งใชส้ารเคมีชนิดเขม้ขน้ 
อา้งอิงตาม SDS



การป้องกนัตนเองขณะใชแ้ละผสมน ้ายาท าความสะอาด
• ตอ้งมีการสวมผา้กนัเป้ือน, แว่นตากนัฝุ่ น, ถุงมือยาง 

และหนา้กากส าหรบักนัฝุ่ นระหว่างมีการผสม DRY 

INGREDIENTS 

• ผูท้ี่ผ่านการฝึกฝนมาแลว้เท่านั้นที่จะเป็นคนผสม

สารเคมี

• ตอ้งใหค้วามรูค้นงานเก่ียวกบัโทษของสารเคมีต่างๆ

อยูเ่ป็นประจ  า

• ควรใชน้ ้าเยน็ในการผสมสารเคมี เพื่อป้องกนัไอ

ระเหย

• เม่ือน ้ายานั้นผสมเสรจ็แลว้ควรจะวางไวใ้นชั้นเก็บ

และมีป้ายบอกใหเ้รยีบรอ้ย

http://rds.yahoo.com/_ylt=A9iby4aggLRESxkBmDaJzbkF;_ylu=X3oDMTBjZmpxdmw3BHBvcwM3BHNlYwNzcg--/SIG=1hl7bphi0/EXP=1152766496/**http%3a/images.search.yahoo.com/search/images/view%3fback=http%253A%252F%252Fimages.search.yahoo.com%252Fsearch%252Fimages%253Fp%253Dchemical%252Band%252Bprotect%2526ei%253DUTF-8%2526fr%253Dslv8-msgr%2526x%253Dwrt%26w=150%26h=139%26imgurl=www.websoft-solutions.net%252Fphotos%252F54401-2T.jpg%26rurl=http%253A%252F%252Fwww.websoft-solutions.net%252FProductDetails.asp%253FProductCode%253D54401%2526HistoryRemove%253D0%2526historysingle%253DYES%26size=5.9kB%26name=54401-2T.jpg%26p=chemical%2band%2bprotect%26type=jpeg%26no=7%26tt=3,760%26ei=UTF-8


ขอ้ควรปฏิบติัหากไดรั้บอุบติัเหตุจากสารเคมี

• น าน ้ามาลา้งบริเวณน้ันอยา่งรวดเร็วปริมาณ 15-20 นาที

• ไมค่วรใชน้ ้ายาท่ีมีฤทธ์ิตอ้งขา้ม เชน่ น ้ายาท่ีเป็นกรดหก กไ็มค่วรลา้งดว้ยน ้ายา

ท่ีเป็นด่าง

• ถา้หากน ้ายากระเด็นเขา้ตาควรลา้งดว้ยน ้ายาลา้งตาท่ีเป็นกลางและลา้งดว้ยน ้า

สะอาดมาก ๆ จนหายแสบตา

• ควรมีการตรวจสอบดวงตาหลงัท่ีสมัผสักบัสารเคมีเป็นระยะๆ

• เมื่อมีการเผาไหมข้องสารเคมีตอ้งมีการดบัไฟอยา่งทนัท่วงทีเชน่สวมเส้ือกนัไฟ

ใหแ้กผู่ท่ี้ก าลงัจะถูกไฟไหมเ้ป็นตน้

• พบแพทยท์นัที อา้งตามค าแนะน า SDS



คณุสมพตัขิองสารท าความสะอาด



มารู้จกักบัสารเคมี



โซเดียมของลเินียรอ์ลัคิลเบนซนีซลัโฟเนต

(SODIUM LAURYL ETHER SULFATE: SLES)

LAS (อา่นวา่ แอลเอเอส) เป็นสารลดแรงตงึผิว ทีใ่ชก้นัมากในการท าสูตร น า้ยาท าความ เชน่ ผงซกัฟอก น า้ยาลา้งจาน น า้ยาท าความสะอาด

เอนกประสงค ์น า้ยาลา้งหอ้งน า้ น า้ยาท าความสะอาดอุตสาหกรรม

โดยปกติ LAS จะอยู่ในรูปของกรด เราเรียกวา่ LINEAR ALKYLBENZE SULFONI ACID หรือ เรียกสัน้ๆ วา่ SULFONIC ACID  

อา่นวา่ ซนัโฟนิก แอซดิ เวลาจะใชง้านในสูตร ตอ้งน ามา ท าใหเ้ป็นกลาง (NEUTRALIZE) กบัดา่งก่อน โดยการผสมกบั ดา่ง ในอตัราสว่น ที่

เหมาะสม เพื่อใหไ้ดส้ารออกฤทธ์ิ ทีช่ือ่วา่ 

SODIUMLINEAR ALKYLBENZENE SULFONATE สารน้ีมีคุณสมบตั ิเป็นสารลดแรงตงึผิวทีส่มบูรณ ์



โซเดยีมของลเินยีรอ์ลัคลิเบนซนีซลัโฟเนต

(SODIUM LAURYL ETHER SULFATE: SLES)

➢เป็นสารท าความสะอาดยอดนิยมของผูผ้ลิต ท าความสะอาดคราบมนัไดด้ ี 

กอ่ฟองไดเ้ยอะมากดว้ย และทีส่  าคญัคอืมนัมีตน้ทุนถกู ท าใหผ้ลผลิตสุดทา้ย

ออกมาทัง้ท าความสะอาดด ีมีฟองมาก 

ความสามารถในการดงึน า้มนัและสิง่สกปรกของ SOUDIUM LAURETH

SULFATE (SLES) ดี แตม่ีรายงานวา่เป็นสารกอ่มะเร็ง



โซเดียมไฮดรอกไซด ์ (SODIUM HYDROXIDE)

โซดาไฟ หรอื คอสตกิโซดา (CAUSTIC SODA) หรอื โซเดยีมไฮดรอกไซด ์(SODIUM

HYDROXIDE) คณุลกัษณะสารเคมีเป็นของแข็งสขีาว ไมม่ีกลิ่น มีฤทธิเ์ป็นดา่ง ยิง่

เขม้ขน้มากยิง่มีฤทธิม์าก รอ้น และสามารถกดัผิวหนงัใหเ้ป่ือยยุย่ไดใ้นระยะเวลาเพียงแค่

เสี้ยววนิาท ีสามารถใชไ้ดก้บัการอุดตนับางประเภท เชน่ การอุดตนัทีเ่กดิจากคราบไขมนั 

คราบสบู ่คราบผงซกัฟอก



โซเดยีมเมตะซิลเิกต (SODIUM METASILICATE)

โซเดยีมเมตะซลิเิกความเป็นเพสสงู และมคีวามสามารถในการ
ท าความสะอาดสงู จงึนิยมใชเ้ป็นสว่นผสมในสารท าความสะอาด
ต่างๆ แงะยงัเป็นสารขดัสนิมเหลก็ ผสมในน ้ายาขดัผวิโลหะ 
ผสมในซเีมนตเ์พือ่เพิม่ความเหนียว ใชผ้สมท ากาว ประโยชน์
การใชง้าน : อุตสาหกรรมต่างๆ เชน่ ซกัรดี ท าความสะอาด 
ผงซกัฟอก กระดาษ เป็นตน้ต (SODIUM METASILICATE)



อัลคิลโพลีไกลโคไซด ์(ALKYL POLYGLYCOSIDE)

น ้ายาลา้งจานแพพใชม้อื เหมาะสมอยา่งยิง่กพัสตูรผสมทีใ่ชง้านทัว่ไปและสารซกัฟอกชนิดพเิศษ

สตูรผงซกัฟอกจากปิโตรเคมแีละพฤกษศาสตรท์ีม่สีารลดแรงตงึผวิและสารลดแรงตงึผวิ

ALKYL POLY GLYCOSIDE (APG) เรยีกวา่สารลดแรงตงึผวิรุน่ใหมท่ีเ่ป็นมติรตอ่สิง่แวดลอ้ม 
เป็นสารลดแรงตงึผวิทีไ่มเ่ป็นไอออน เพราะท าจากวตัถุดพิธรรมชาตอิลัคลิโพลไีกลโคไซด ์
(APG)มคีวามออ่นโยนและยอ่ยสลายไดง้า่ยอลัคลิโพลไีกลโคไซด ์(APG)มคีวามออ่นโยน
ประสทิธภิาพการเกดิฟองและความสามารถในการลดการระคายเคอืงอลัคลิโพลไีกลโคไซด ์
(APG)ยงัมคีวามเสถยีรในการกดักรอ่นและความสามารถในการละลายทีด่เียีย่มในสารละลาย
เกลอือลัคาไลและสารลดแรงตงึผวิทีม่คีวามเขม้ขน้สงู



เอทอกซีเลเตด็แอลกอฮอล ์(ETHOXYLATED ALCOHOL)

สารท าความสะอาดหรอื "สารลดแรงตงึผวิ" ซึง่สามารถพพไดใ้นผลติภณัฑท์ าความ
สะอาดในครวัเรอืน เชน่ น ้ายาท าความสะอาดอเนกประสงคแ์ละผลติภณัฑท์ าความ
สะอาดรถยนต ์เราใชส้ว่นผสมน้ีในผลติภณัฑข์องเราเพือ่ขจดัคราพสกปรกและคราพ
แขง็ดว้ยการเกาะรอพ ๆ อนุภาคคราพสกปรกเหลา่นัน้เพือ่ใหห้ลุดออกจากพื้นผวิทีย่ดึ
ตดิ ดงันัน้จงึสามารถลา้งคราพออกไดด้ว้ยน ้า ETHOXYLATED ALCOHOL ยงั
สามารถใชเ้ป็นตวัท าอมิลัชนัไดอ้กีดว้ย ETHOXYLATED ALCOHOL ยดึเหน่ียว
สว่นผสมเขา้ไวด้ว้ยกนัและป้องกนัไมใ่หส้ตูรแยกตวัออกจากกนั



โปรแกรมการท าความสะอาดรถขนส่ง

ท าไมโปรแกรมท าความสะอาดต้อง

ครอบคลุมอปุกรณ์ท าความสะอาด?



GHPs  CODEX V. 5 - 2020



5.1 MAINTENANCE and CLEANINGการซอ่มบ ารุงและการท าควาสะอาด
Clause Requirements

5.1.1

สถานประกอบการและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตอ้งมีการดูแลบ ารุงรักษาให้อยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสมเพ่ือ:
• ให้สามารถเอ้ืออ านวยการปฏิบติังานดา้นการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือไดอ้ยา่งมีประสิทธิผล
• สามารถปฏิบติังานไดต้ามวตัถุประสงคก์ารใชง้าน
• ป้องกันการปนเป้ือนของอาหาร เช่น จากสัตว์พาหะน าโรค เศษโลหะ เศษผนังปูนหลุดลอก เศษขยะซาก

ปรักหกัพงั ดิน ทราย สารเคมี เศษไม ้เศษพลาสติก เศษแกว้ และกระดาษ เป็นตน้
• การท าความสะอาดตอ้งก าจดัเศษอาหารและส่ิงสกปรกท่ีอาจเป็นสาเหตุของการปนเป้ือน รวมถึงสารก่อภูมิแพ ้
• ก าหนดวิธีการท าความสะอาด อุปกรณ์ และสารเคมีท าความสะอาด ตามธรรมชาติของธุรกิจอาหาร ประเภท

อาหาร และพ้ืนผิวท่ีจะท าความสะอาด รวมถึงการฆ่าเช้ือหลังท าความสะอาดส าหรับพ้ืนผิวสัมผสัอาหาร
โดยตรง

• ใส่ใจด้านสุขลักษณะระหว่างการท าความสะอาดและการซ่อมบ ารุง เพ่ือไม่ให้ส่งผลต่อความปลอดภยัของ
อาหาร

• สารเคมีท่ีใชท้  าความสะอาดและฆ่าเช้ือตอ้งใชอ้ยา่งระมดัระวงัตามค าแนะน าของผูผ้ลิต เช่น ใชต้ามความเขม้ขน้
และระยะเวลาสมัผสัท่ีถูกตอ้ง แยกพ้ืนท่ีจดัเก็บออกจากอาหาร ช้ีบ่งชดัเจนเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน

• แยกอุปกรณ์ท าความสะอาดท่ีใชใ้นพ้ืนท่ีควบคุมสุขลกัษณะท่ีแตกต่างกนั เช่น พ้ืนผิวสมัผสัอาหารและไม่สมัผสั
อาหาร

• จดัเก็บอุปกรณ์ท าความสะอาดแยกในสถานท่ีท่ีเหมาะสมและเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือน ควรท าความสะอาด
อุปกรณ์และบ ารุงรักษาให้พร้อมใช้ และเปล่ียนเป็นระยะ ๆ เพ่ือไม่ให้กลายเป็นแหล่งการปนเป้ือนข้ามสู่
ผลิตภณัฑอ์าหาร



5.1 MAINTENANCE and CLEANING การซอ่มบ ารุงและการท าความสะอาด

Clause Requirements

5.1.2 Cleaning and disinfection methods and procedures ขัน้ตอนและวธิกีารการท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ (ต่อ)

• การท าความสะอาดอาจใชว้ิธแียกหรอืรว่มกนัระหว่าง วิธีการทางกายภาพ เชน่ การใช ้

ความรอ้น การขดัถู ลมเป่า และเคร ือ่งดูดฝุ่ น (หรอืวธิกีารอื่นที่หลีกเลี่ยงการใชน้ ้า) กบั

วธิกีารทางเคม ีโดยใชส้ารเคมที าความสะอาด ด่าง หรอืกรด 

• การท าความสะอาดแบบแหง้ หรอืวธิกีารอืน่ทีเ่หมาะสมในการก าจดัสิง่ตกคา้งปนเป้ือน อาจ

ท าไดใ้นบางกระบวนการและ/หรอืพืน้ทีแ่ปรรูปอาหารทีน่ ้าหรอืความชืน้ชว่ยเพิม่โอกาสใน

การเจรญิเตบิโตของเช ือ้จลุนิทรยี ์

• ใชค้วามระมดัระวงัเพือ่ใหแ้น่ใจว่าวธิกีารท าความสะอาดไม่น าไปสู่การปนเป้ือนของอาหาร 

เชน่ การใชส้เปรยแ์รงดนัสูงฉีดลา้งท าความสะอาดสามารถแพรก่ระจายการปนเป้ือนจาก

พืน้ที่สกปรก เชน่ พืน้และทางระบายน ้า ไปยงับรเิวณกวา้งและปนเป้ือนผิวสมัผสัอาหาร

หรอือาหาร

• ขัน้ตอนการท าความสะอาดแบบเปียก 

 ตอ้งก าจดัสิง่ตกคา้งบนพืน้ผวิออกกอ่น

 ใชส้ารท าความสะอาดในความเขม้ขน้ทีเ่หมาะสม

 ลา้งออกดว้ยน า้สะอาด (หรอืน า้รอ้น) เพือ่ก าจดัสิง่สกปรกและสารเคมตีกคา้ง



5.1 MAINTENANCE and CLEANING การซอ่มบ ารุงและการท าความสะอาด

Clause Requirements

5.1.2 Cleaning and disinfection methods and procedures ขัน้ตอนและวธิกีารการท าความสะอาดและ

ฆ่าเช ือ้ (ต่อ)

• ณ ทีจ่ าเป็นหลงัการท าความสะอาด อาจมกีารฆ่าเช ือ้ดว้ยสารเคมี แลว้ลา้งออก (ยกเวน้ค าแนะน าของ

ผูผ้ลติระบุวา่ไม่จ าเป็นตอ้งลา้ง) ความเขม้ขน้และระยะเวลาการฆ่าเช ือ้ตอ้งเหมาะสมตามค าแนะน าของ

ผูผ้ลติเพือ่ประสทิธภิาพสงูสดุ 

• การฆ่าเช ือ้อาจจะไม่มีประสทิธผิล ถา้การท าความสะอาดไม่สามารถก าจดัสิง่สกปรกตกคา้งไดห้มด 

หรอืใชค้วามเขม้ขน้ของสารฆ่าเช ือ้นอ้ยเกนิไป

• ขัน้ตอนการท าความสะอาดและฆ่าเช ือ้ ตอ้งมั่นใจว่าเหมาะสมเพียงพอต่อการท าความสะอาดทุกส่วน

ของสถานประกอบการ ควรไดร้บัค าแนะน าจากผูเ้ช ีย่วชาญในการก าหนดโปรแกรมการท าความสะอาด

และฆ่าเช ือ้

• เอกสารขัน้ตอนการท าความสะอาดและการฆ่าเช ือ้ ควรระบุ:

   พืน้ที ่รายการอุปกรณ ์เคร ือ่งมอื ทีต่อ้งท าความสะอาดและฆ่าเช ือ้

   ผูร้บัผดิชอบ

   วธิกีารและความถี่

  การตรวจวดัเฝ้าระวงั และกจิกรรมการทวนสอบประสทิธผิลของการท าความสะอาด

และการฆ่าเช ือ้ตามทีก่ าหนด



5.1 MAINTENANCE and CLEANING การซอ่มบ ารุงและการท าความสะอาด

Clause Requirements

5.1.3 Monitoring of Effectiveness การตรวจวดัเฝ้าระวงัประสทิธผิล (ต่อ)

• ก าหนดขัน้ตอนปฏบิตักิาร เพือ่ตรวจวดัเฝ้าระวงัประสทิธผิลของการท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ และการทวนสอบ

เป็นระยะๆ โดยใชว้ธิกีาร เชน่ การตรวจสอบดว้ยสายตา และการตรวจประเมนิ

• ชนิดและวธิกีารตรวจวดัเฝ้าระวงั ขึน้อยู่กบัลกัษณะของกระบวนการ เชน่ ตรวจเชค็ค่า pH, อุณหภูมขิองน ้า, ค่าการ

น าไฟฟ้า, ความเขม้ขน้ของสารท าความสะอาด, ความเขม้ขน้ของสารฆ่าเชือ้ และพารามเิตอรอ์ืน่ๆ ทีส่ าคญั เพื่อให ้

มัน่ใจว่าโปรแกรมการท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ ออกแบบ น าไปใชง้าน และทวนสอบอย่างมปีระสทิธผิล

• เช ือ้จุลนิทรยีอ์าจทนต่อการฆ่าเชือ้เมือ่ใชเ้ป็นเวลานานๆ ดงัน้ัน ขัน้ตอนปฏบิตักิารท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ ควร

ท าตามค าแนะน าของผูผ้ลติ 

• ควรทบทวนประสทิธภิาพและความเหมาะสมของสารฆ่าเชือ้กบัผูผ้ลติ/ผูจ้ าหน่าย เป็นระยะๆ

• การหมุนเวยีนการใชง้านของสารฆ่าเชือ้ เพือ่ประสทิธภิาพในการยบัยัง้การท างานของเชือ้จุลนิทรยีช์นิดทีแ่ตกต่างกนั

(เชน่ แบคทเีรยี และเช ือ้รา)

• ควรท าการสุ่ม และทดสอบสภาพแวดลอ้มและพืน้ผิวสมัผสักบัอาหาร เพื่อทวนสอบประสทิธิภาพของการท าความ

สะอาดและฆ่าเชือ้ (เชน่ การทดสอบโปรตนี การทดสอบสารกอ่ภูมแิพ ้และการทดสอบเชือ้จุลนิทรยี ์เป็นตน้)

• ควรใชแ้นวทางอื่นๆ รว่มดว้ย เชน่ การเฝ้าสงัเกตการท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ รวมถึงการตรวจสอบความ

ถูกตอ้งของความเขม้ขน้ของสารเคมทีีใ่ช ้

• ทบทวนและปรบัเปลีย่น เอกสารขัน้ตอนการปฏบิตัิ การท าความสะอาด การฆ่าเชือ้ และการซอ่มบ ารุงรกัษา อย่าง

สม ่าเสมอ หรอืเมือ่เกดิการเปลีย่นแปลงทีม่ผีลกระทบ



ระบบการล้างท าความสะอาดรถขนส่ง

• มแีผนการท าความสะอาดรถขนสง่

• วธิกีารลา้งทีเ่หมาะสม (การลา้ง/ การฆา่เชือ้)

• สารท าความสะอาดและสารฆา่เชือ้ ตอ้งมคีุณสมพตัเิหมาะสมกพั

วตัถุประสงคก์ารใชง้าน และใชใ้นโรงงานอาหารได้

• มกีารตรวจตดิตามเหมาะสมและประสทิธภิาพของแผนการท า

ความสะอาด – เช่น ทุกวนั  ทุก 7 วนั 



ระบบการล้างท าความสะอาดรถขนส่ง

• อุปกรณ์ พืน้ผวิ   จะตอ้งไมเ่ป็นสาเหตุท าใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงั

ผลติภณัฑ์

• ลา้งใหส้ะอาดและฆา่เชือ้

• กวาด ลา้งท าความสะอาด ตามความเหมาะสม เช่น  ทุกวนัทีใ่ช้

งาน 

• เครือ่งปรพัอากาศ  ทุก 10,000 ชัว่โมง



ระบบการล้างท าความสะอาดรถขนส่ง

• การท าความสะอาด เป็นขัน้ตอนส าคญัทีม่ผีลต่อประสทิธภิาพของการฆา่เชือ้

• หากพืน้ผวิไมส่ะอาด จะท าใหก้ารฆา่เชือ้ไมม่ปีระสทิธภิาพ

ไขมนั ฟิลม์ของเชือ้จลุนิทรยี ์(BIOFILMS) ทีพ่ืน้ผวิอุปกรณ์

จะสรา้งเสน้ใยและเมอืกเพือ่ปกป้องตวัเอง

• สารล้างท าความสะอาดและการท าความสะอาดด้วยน ้าเพียงอย่างเดียวไม่
สามารถก าจดั BIOFILMS ได้

• BIOFILMS ทนต่อสารฆา่เชือ้ไดม้ากกวา่จลุนิทรยีใ์นสภาวะปกติ

1,000 เทา่





ไบโอฟิลม์ คือโครงสรา้งยดึเกาะกบัพืน้ผิว เช่นเมือกหรอืคราบสกปรกท่ีเชือ้
แบคทีเรยีสรา้งขึน้ คือกลุม่ของจลุินทรยีท์ี่อาศยัอยู่รวมกนั มีโครงสรา้ง
จากสารพอลิเมอร ์เช่น แคปซูล สารเมือก ที่จลุินทรยีส์รา้งขึน้และ
ปลอ่ยออกมานอกเซลล ์ยดึเกาะที่ผิวเพื่อท าหนา้ที่เป็นชัน้ปกปอ้ง
แบคทีเรยีที่อาศยัอยู่ภายใน รวมทัง้สรา้งสภาวะที่เหมาะสมตอ่การ
เจรญิของแบคทีเรยีที่อยู่ภายใน

▪ เช่นคราบสกปรก บนผนงั  ก าแพง  พืน้





แผนท าความสะอาดอา้งองิ GHPS-CODEX



แผนท าความสะอาดอา้งองิ GHPS-CODEX

• ผูร้บัผิดชอบ

• บรเิวณท่ีท า

• สารเคมีท่ีใช ้และความเขม้ขน้

• อปุกรณท่ี์ใชใ้นการท าความสะอาด

• ความถ่ี

• วิธีการตรวจสอบและทวนสอบ

• บนัทกึท่ีเก่ียวขอ้ง ผูต้รวสอบและทวนสอบ





ขัน้ตอนการท าความสะอาด

1 การช าระลา้งสิง่สกปรกเพือ้งตน้ โดยใชน้ ้าลา้ง PRE-RINSE.

2  การใชส้ารละลาย

3 ลา้งดว้ยน ้าสะอาด รอพ 1

4  ลา้งดว้ยน ้าสะอาด รอพ 2  หรอืลา้งดว้ยด่างอ่อน

5  การใชส้ารฆา่เชือ้

6 การใชน้ ้าชะลา้งอกีครัง้  ถา้จ าเป็น

7 ตากแหง้



1. ก าจดัเศษส่ิงสกปรก เช่น กวาด

↓

2. ล้างด้วยน ้า

↓

3. ล้างด้วยสารท าความสะอาด

และอาจเพ่ิมการขดัล้าง

↓

4. ล้างด้วยน ้าสะอาด

↓

5. ฆ่าเช้ือ

↓

6.ตากแดด อากาศโปร่ง



แผนท าความสะอาดอา้งองิ GHPS-CODEX

หลงัจากดบัเครื่องยนตแ์ละดงึเบรคมือใหเ้รยีบรอ้ย 
❑ พนักงานขับรถ ส  ารวจดูภายในรถ ตั้งแต่หอ้งผูโ้ดยสาร ตูข้นส่ งสินคา้ 

เพดาน พืน้รถ ดา้นขา้งผนังรถ หลอดไฟรถ เก็บเศษขยะภายในรถออก
ใหห้มด 

❑ ท าความสะอาดโดยใชเ้ครื่องดดูฝุ่ น ไมก้วาด หรอืใชผ้า้ชบุน า้และสารท า
ความสะอาดเช็ดให้เรียบร้อย โดยเริ่มเช็ดตั้งแต่บริเวณ เพดานรถ 
ดา้นข้างรถ และบริเวณพืน้รถโดยละเอียด ถา้ภายในตูข้นส่งมีคราบ
สกปรกมาก ใหฉี้ดลา้งดว้ยน า้สะอาดช าระลา้งสิ่งสกปรกใหห้มด 

❑ เม่ือล้างคราบสกปรกหมดแล้ว ให้น าผ้าสะอาดเช็ดคราบน า้บริเ วณ
ภายในตูข้นสง่สินคา้ใหแ้หง้



แผนท าความสะอาดอา้งองิ GHPS-CODEX

❑ บรเิวณรอบนอก ใหเ้ริ่มส  ารวจตัง้แต่บริเวณหลงัคารถ ดา้นหนา้รถ ดา้นขา้ง
รถ ดา้นหลงัรถ และบรเิวณคสัซรีถ 

❑ น าน า้เปล่าฉีดลา้งท าความสะอาดรถเริ่มจากหลงัคา ดา้นหนา้รถ ดา้นขา้ง
รถ ดา้นหลังรถ และคัสซี หรือใชผ้า้ชุบลงไปในน า้ยาลา้งรถเช็ดท าความ
สะอาดภายนอกตวัรถใหท้ั่วทัง้คนัรถ 

❑ เสร็จแลว้ใหใ้ชน้  า้สะอาดฉีดลา้งท าความสะอาดใหท้ั่วบริเวณรถ น ารถไป
ตากแดดใหแ้หง้ โดยเปิดประตูตูใ้ส่สินคา้ทุกบานเพ่ือใหแ้ดดส่องถึง และ
เพ่ือใหร้ถขนสง่สินคา้แหง้สะอาด



ที่มา : คูมื่อมาตรฐานคณุภาพการขนสง่สินคา้เกษตรและอาหารดว้ย
รถบรรทกุแบบควบคมุอณุหภมิู  กรมการขนสง่ทางบก กระทรวงคมนาคม





แผนท าความสะอาดอา้งองิ GHPS-CODEX



พนัทกึผลการท าความสะอาด



พนัทกึผลการตรวจสอพอุณภมูชิว่งการขนสง่









HIGH PRESSURE CLEANING



การทวนสอบประสิทธิภาพการท าความ
สะอาด

•การตรวจสอพดว้ยสายตา

•การตรวจสอพทางดา้นเคม ี/  สารก่อภมูแิพ้

•การตรวจสอพทางดา้นจุลชวีวทิยา



การทวนสอบประสิทธิภาพการท าความสะอาด

•การตรวจสอบด้วยสายตา

ด าเนินการโดยพนกังานทีผ่า่นการฝึกอพรม โดยตรวจดู

ดว้ยสายตา สมัผสั ดมกลิน่ เหมาะกพัพืน้ทีท่ีเ่ป็น พืน้ที่

ทีม่คีวามเสีย่งต ่าต่อการปนเป้ือนขา้ม เชน่ รถขนสง่



การทวนสอบประสิทธิภาพการท าความสะอาด

• การตรวจสอบทางเคมี /  สารก่อให้เกิดภมิูแพ้

เชน่ การวดัคา่ความเป็นกรด ดา่ง หรอื ความน าไฟฟ้า 

ของน ้าสุดทา้ยทีเ่หลอืจากการลา้งท าความสะอาดแพพ 

CIP การทวนสอพดว้ยชดุทดสอพสารทีก่่อใหเ้กดิภมูแิพ้

ทีห่ลงเหลอื(ALLERGEN TEST KIT) เหมาะกพั อุปกรณ์ทีส่มัผสัอาหาร

โดยตรง



การฆ่าเช้ือ

หมายถงึการลดปรมิาณจลุนิทรยีท์ีป่นเป้ือนมากพัอาหาร 

ดว้ยวธิทีางเคมหีรอืฟิสกิสใ์หอ้ยูใ่นระดพัทีไ่ม่เป็นอนัตรายต่อ

ผูพ้รโิภคและไมม่ผีลกระทพต่อคุณลกัษณะของสนิคา้



วธีิการฆ่าเช้ือ

1 ความรอ้น: ปกติจะไมใ่ชเ้พราะมนัใชพ้ลงังานมาก ประสิทธิภาพของการใชค้วาม

รอ้นขึ้ นอยูก่บัความช้ืน, อุณหภูมิ, ระยะเวลา

2 ไอรอ้น: เป็นวธีิการท่ีแพงเพราะใชพ้ลงังานมากแต่ใชง้านไดง้่าย อุณหภูมิท่ีใชม้กัจะ

ไมสู่งมาก สามารถท าใหแ้บคทีเรียและ SOIL หลุดออกจากพื้ นผิวไดง้่าย

3 น ้ารอ้น: ใชไ้ดดี้กบัเคร่ืองมือเล็กๆเชน่ มีด ภาชนะบรรจุขนาดเล็กๆ ความรอ้น

ประมาณ 82 ซ หรือมากกวา่

4 รงัสี: ใช ้UV หรือ HIGH-ENERGY CATHODE หรือ GAMMA RAYS สามารถใช้

ท าลายเชื้ อ SALMONELLA ได ้



5 สารเคมี: สารเคมีส่วนมากจะเป็นของเหลว  ซ่ึงประสิทธิภาพของการใช้

สารเคมีในการฆ่าเชื้ อขึ้ นอยูก่บั

- EXPOSURE TIME เชน่ 90%ของเชื้ อตายภายใน 2-10 นาที

- TEMPERATURE สารเคมีบางชนิดตอ้งใชค้วามรอ้นเขา้ชว่ย

- CONCENTRATION ใชค้วามเขม้สูงๆมกัจะฆ่าเชื้ อไดดี้

- PH สารเคมีบางชนิดมีฤทธ์ิในกรดหรือด่างไมเ่ท่ากนั

- CLEANLINESS น ้ายาบางชนิดตอ้งใชร้่วมกนัเป็นชุดๆ

- WATER HARDNESS ถา้หากมี CA มากกวา่ 200 PPM ควรตอ้งมีการเติม 

CHELATING AGENT ลงไปกอ่นน ามาใช้



สารฆ่าเช้ือ (SANITIZING)
คณุสมบติัของน ้ายาฆ่าเช้ือท่ีดี

• - สามารถท าลายเชือ้ไดร้วดเรว็และหลายชนิด

• - สามารถฆา่เชือ้จุลนิทรยีไ์ด้

• - มคีวามคงตวัแมอ้ยูใ่นสภาวะทีเ่ป็นกรดหรอืด่าง

• - ประสทิธภิาพไมล่ดลงเมือ่สมัผสัสารอนิทรยี์

• - ไมก่ดักรอ่นพืน้ผวิ (โลหะ พลาสตกิ ยาง ไม ้ เป็นตน้)

• - ไมร่ะคายเคอืงผวิหนงั เยือ่เมอืก ไมเ่ป็นอนัตรายต่อรา่งกาย 

• - ไมม่กีลิน่เหมน็ ไมม่ผีลกระทพต่อระพพพ าพดัน ้าเสยี



สารฆ่าเช้ือ (SANITIZING)
คณุสมบติัของน ้ายาฆ่าเช้ือท่ีดี

• ราคาเหมาะสม

• สามารถท างานไดดี้ในหลายๆสภาวะ เช่น ในหลาย PH

• ง่ายในการวดัปริมาณ

• สามารถใชง้านไดง้่าย

• ท าลายพวก VEGETATIVE BACTERIA, YEAST และ MOLDS ไดอ้ยา่งรวดเร็ว

• ละลายไดใ้นน ้า

• ง่ายในการใช้

• ไม่สลายตวัไดง้่าย



ปัจจยัท่ีมีผลต่อประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือของสารฆ่าเช้ือ

1. อุณหภมูิ

2. ความเขม้ขน้ของสาร

3. ระยะเวลาในการสมัผสั – อยา่งน้อย 2 นาที

4. ความเป็นกรดดา่ง

5. ความสะอาดของสิง่ทีต่อ้งการฆา่เชือ้

6. ความกระดา้งของน ้า

7. การสรา้งไพโอฟิลม์



ปริมาณสารฆ่าเช้ือหลงเหลือที่เหมาะสมส าหรับการฆ่าเช้ือ
เช่น  สารคลอรีน

• น ้าลา้งวตัถุดพิ/ผลติภณัฑ ์2-10 PPM

• น ้าจุม่ถุงมอื/มอื 20-50 PPM

• น ้าจุม่รองเทา้ 100-200 PPM

• น ้าลา้งภาชนะ 50-100 PPM

• น ้าลา้งโต๊ะ/อุปกรณ์/เครือ่งมอื 100-200 PPM

• น ้าลา้งพืน้/ผนงั 200-500 PPM

• *** ความเข้มข้นคลอรีนอาจน้อยลงตามคณุสมบติัของคลอรีนท่ีใช้



ปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือของคลอรีนในน ้า

1. ความเขม้ขน้ของสาร – หากมากเกนิจะมผีลต่อ PH สงูเกนิ

2. ความเป็นกรดดา่ง – จะเสถยีรที ่PH ต ่า6.5-8.5

3. อุณหภมู–ิ 21-38 องศา หากสงูเกนิจะมฤีทธิก์ดักรอ่น

4. ระยะเวลาในการสมัผสัสาร – อยา่งน้อย 2 นาที

5. ปรมิาณสารเจอืปน – คราพไขมนั โปรตนี และผงซกัฟอก



ขอ้เสียของ CHLORINE 

• สารชนิดนีส้ามารถถกูท าลายไดด้ว้ยความรอ้น และบาง 
ORGANIC SOIL อาจท าใหป้ระสิทธิภาพของสารลดลง

• แสงสามารถท าลายสารนี ้จงึควรเก็บในท่ีมืด

• สามารถกดั STAINLESS STEEL พลาสติก และโลหะต่างๆได้



สารฆ่าเช้ือ (SANITIZING)
ควอเทอนารีแอมโมเนียมคอมเพานด์ (Quat)
คณุสมบติั

➢ เป็นสารชว่ยลดแรงตงึผวิ ชว่ยในการท าความสะอาด
➢ มอีนัตรายต่อผูใ้ชน้้อย ไมร่ะคายเคอืงผวิหนงัและไมก่ดักรอ่นพืน้ผวิ
➢ น ้ายาเมือ่เจอืจางแลว้มคีวามคงตวัไมจ่ าเป็นตอ้งเปลีย่นทิง้ทุกวนั
➢ ท าลายแพคทเีรยีแกรมพวกไดด้ ี
➢ เครือ่งมอืได ้สามารถใชท้ าความสะอาพืน้ผวิภายนอกเทา่นัน้
➢ ใชเ้วลาในการสมัผสัพืน้ผวิ 10 นาทใีนการฆา่เชือ้
➢ ท าใหเ้กดิสารตกคา้งซึง่ไมย่อ่ยสลายโดยธรรมชาติ
➢ ประสทิธภิาพลดลงเมือ่สมัผสัสารอนิทรยี์
➢ ราคาแพง
➢ ไมก่ดักรอ่นโลหะ





QUATERNARY AMMONIUM 
COMPOUNDS

• มกัจะเรยีกว่า QUATS สามารถใชใ้นการท าความสะอาดพวกพืน้, ผนงั, 

เครื่องตกแตง่บา้นและเครื่องมือตา่งๆ สามารถเขา้ไปใน POROUS ของ

พืน้ผิวไดด้ี โดยปกติ QUATS จะเปียก สามารถท าลายเชือ้ LISTERIA 

MONOCYTOGENES และ เชือ้ราไดด้ี

• ขอ้เสียของ QUATS คือ มนัจะท าลายเชือ้แบคทีเรยีบางชนิดไดไ้มดี่, มนั

สามารถสรา้ง FILM บนเครื่องมือผลิตอาหารตา่งๆได ้และสามารถท า

ปฏิกิรยิากบั ANIONIC ได้



ประโยชน์ของ QUATS

• เสถียรและไม่ท าปฏิกิรยิากบัพวก ORGANIC

• ไม่กดัพวกโลหะ

• มีความเสถียรเม่ือถกูความรอ้น

• ไม่ท าใหผิ้วหนงัระคายเคือง

• สามารถท างานใน PH สงูๆได้

• สามารถท าลายเชือ้ราไดดี้



สารฆ่าเช้ือ (SANITIZING)
กลุ่มแอลกอฮอล ์(ALCOHOLS)

• แอลกอฮอลท์ีใ่ชแ้พรห่ลายคอืเอทธลิแอลกอฮอล ์(ETHYLALCOHOL) และไอโซโพรพลิ
แอลกอฮอล ์(ISOPROPYL ALCOHOL) ซึง่เป็นสารระงพัเชือ้และฆ่าเชือ้อยา่งแพรห่ลายมา
นานแลว้ 

คณุสมบติั

• - แอลกอฮอลอ์อกฤทธิโ์ดยการตกตะกอนโปรตนีและละลายไขมนัทีเ่ยื่อหุม้เซลล ์

• - เอทธลิแอลกอฮอลส์ามารถฆ่าเชือ้วณัโรคได ้และไวรสัพวก HERPES, INFLUENZA, 
RABIES ได ้แต่พวกไวรสัตพัอกัเสพและ AIDS ยงัไมม่หีลกัฐานแน่ชดั ขณะทีไ่ฮโซโพรพลิ
แอลกอฮอลส์ามารถฆ่าได้

• - ระยะเวลาในการฆ่าเชือ้เรว็ประมาณ 1-2 นาทฆี่าเชือ้แพคทเีรยีไดท้ัง้กรมัพวกและกรมัลพ



สารฆ่าเช้ือ (SANITIZING)
• - ไอโซโพรพลิแอลกอฮอลม์ฤีทธิใ์นการฆา่เชือ้โรคไดส้งูกวา่ เอทธลิแอลกอฮอล ์แต่

ระเหยชา้กวา่ท าใหผ้วิแหง้และระคายเคอืงผวิมากกวา่

• - ความเขม้ขน้ทีด่ทีีส่ดุคอื 70% เพราะมปีรมิาณแอลกอฮอลน้์อยทีส่ดุทีจ่ะไดผ้ลดทีีส่ดุ 

และมปีรมิาณน ้าทีพ่อเหมาะทีจ่ะท าใหผ้วิหนงัเปียกไดด้ ีชว่ยใหแ้อลกอฮอลแ์ทรกซมึ

กระจายตวัไดด้แีละระเหยชา้ๆไมเ่ป็นอนัตรายต่อผวิหนงัมาก ถา้ความเขม้ขน้มากกวา่ 

80% ขึน้ไปประสทิธภิาพจะลดลง ทีค่วามเขม้ขน้ 70% แอลกอฮอลท์ัง้สองชนิดนี้ใชไ้ด้

ทัง้เป็นสารระงพัเชือ้ (ANTISEPTIC) และสารฆา่เชือ้ (DISINFECTANT) 



สารฆ่าเช้ือ (SANITIZING)
• ข้อจ ากดัของแอลกอฮอล์

- ประสทิธภิาพจะลดลงเมือ่สมัผสัสารอนิทรยี ์เน่ืองจากแอลกอฮอลไ์มล่ะลายโปรตนีใน

เลอืดหรอืน ้าลาย

- กดักรอ่นท าลายเลนสแ์ละเครือ่งใชพ้ลาสตกิ



การขึน้ทะเบียนสารเคมี
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ

กลุม่ควพคมุวตัถุอนัตราย

สว่นประกอพเป็นสารเคม ีตามพญัชี 4 ตอ้งขึน้ทะเพยีนเป็นวตัถุอนัตรายทีใ่ชท้าง
สาธารณสขุ ตามทีส่ านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซึง่ก าหนดใหม้เีลข
ทะเพยีน "วอ สธ 2 “ หรอื ใพจดแจง้ ซึง่ฉลากเตอืนอนัตรายรปูหวักะโหลกไขวแ้ละ
รายละเอยีดของผลติภณัฑ ์ยกตวัอยา่งเชน่ ปรมิาณเขม้ขน้ของสารต่างๆ วธิใีชแ้ละค า
เตอืน เพือ่ใหผู้ใ้ชร้ะมดัระวงั



ขอ้มูลความปลอดภยัเกีย่วกับสารเคมี
[ Material Safety Data Sheet : MSDS ]



SDS คือ อะไร???
เอกสารข้อมูลความปลอดภยั หรือ 

SDS-SAFETY DATA SHEET คืออะไร ?

คอืเอกสารทีแ่สดงขอ้มลูเฉพาะของสารเคมแีต่ละตวัเกีย่วกพัลกัษณะ
ความเป็น อนัตราย พษิ วธิใีช ้การเกพ็รกัษา การขนส่ง การก าจดัและ
การจดัการอืน่ๆ เพือ่ใหก้ารด าเนินการเกีย่วกพัสารเคมนีัน้เป็นไปอยา่ง
ถกูตอ้งและปลอดภยั โดยขอ้มลูทีแ่สดงในเอกสารตอ้งเป็นไปตาม
มาตรฐานทีก่ฎหมายก าหนด 





ตวัอยา่ง SDS  และใบส าคัญขึน้ทะเบยีนวัตถุอันตราย



ตวัอยา่ง SDS  และใบแจ้งข้อเทจ็จริงกับวัตถุอันตรายชนิดที่ 1



การแสดงข้อมูลสารเคมีโดยการตดิฉลากก ากับ

⚫ ช่ือทางเคมหีรือช่ือทางวทิยาศาสตร์
⚫ ปริมาณและส่วนประกอบ
⚫ อนัตรายและอาการเกดิพษิ
⚫ ค าเตือน / วธีิเกบ็ / วธีิใช้ / เคล่ือนย้าย
⚫ วธีิป้องกนั/ก าจัด  วธีิปฐมพยาบาล

ตามกฎหมายบังคับ

HYDROCHLORIC ACID

ข้อมูลสารเคมีค าเตือน



ขอเอกสารจากผู้ขาย

⚫ Spec สารเคม ี อตัราส่วนการใช้
⚫ SDS/ MSDS
⚫ ใบส าคญัการขึน้ทะเบียนจาก  อย
⚫ หรือ ใบจดแจ้ง
⚫ COA   ของสารเคมี
⚫ เอกสารฮาลาล



REFERENCE

คูมื่อมาตรฐานคณุภาพการขนสง่สินคา้เกษตรและอาหารดว้ยรถบรรทกุแบบ
ควบคมุอณุหภมิู  กรมการขนสง่ทางบก  พิมพค์รัง้ที่ 2

คูมื่อ การแจง้ขอ้เทจ็จรงิและการจดัท าฉลากวตัถอุนัตรายชนิดท่ี 1 กองสง่เสรมิ
ง านคุม้ครองผูบ้รโิภคด า้นผลิตภณัฑส์ขุภาพในสว่นภมิูภาคและทอ้งถ่ิน 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เมษายน 2560

แนวทาง การพิจารณารบัขึน้ทะเบียนวตัถอุนัตราย  กลุม่ก ากบัดแูลวตัถุ
อนัตรายก่อนออกสูต่ลาด ส านกัควบคมุเครื่องส าอางและวตัถอุนัตราย 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ กนัยายน 2560

ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรม เรื่อง บญัชีรายชื่อวตัถอุนัตราย  พ.ศ. ๒๕๕๖




