
PAGE :  รู้รอบระบบ GMP HACCP ISO FSSC BRC BY AJ.RUN1

COVID -19 vs Food safety

• ติดต่อผา่นทางอาหารได้ไหม ?

1) การป้องกนัการติดต่อระหว่างคนสู่คน

2) การจดัการสขุลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร

• การจดัการและป้องกนัในสถานท่ีประกอบการ

และสถานท่ีผลิตอาหาร
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• การจดัการอาคารและอปุกรณ์ เครือ่งใช้

• การจดัเตรียมอปุกรณ์สนับสนุน

• พนักงาน

• ลกูค้า

1) การจดัการและป้องกนัในสถานท่ีประกอบการ

และสถานท่ีผลิตอาหาร เพ่ือการป้องกนั

การติดต่อระหว่างคนสู่คน
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2) การจดัการสขุลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร
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• กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร

พ.ศ. 2561 กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ

• GMP GHP HACCP

• WHO 5 Keys to Safer Food



WHO 5 Keys to Safer Food
( 5 กญุแจสาํคญัเพ่ือทาํให้อาหารปลอดภยั)

Keep clean

ดแูลความสะอาด

Keep food at safe temperatures

จดัเกบ็อาหารภายใต้อณุหภมิูท่ีปลอดภยั

Use safe water and raw materials

ใช้น้ําและวตัถดิุบท่ีมีความปลอดภยั

Cook thoroughly

ปรงุอาหารสกุให้อย่างทัว่ถึง

Separate raw and cooked

แยกอาหารดิบและอาหารปรงุสกุออกจาก
กนั
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