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บทน�ำ

หน่วยบริการด้านความปลอดภัยและตรวจสอบคุณภาพอาหาร (FSIS) กระทรวงเกษตรแห่ง 
สหรัฐอเมริกา (USDA) มีหน้าที่รับผิดชอบในการตรวจสอบให้มั่นใจว่า การจัดจำ�หน่ายผลิตภัณฑ ์
เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก ไข่แปรรูปและปลาหนัง มีความปลอดภัย ถูกสุขอนามัย และติดฉลากและบรรจ ุ
หีบห่ออย่างถูกต้อง

แนวทางปฏิบัติเพ่ือการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนาในการผลิตและ 
แปรรูปปลาหนัง* โดยสมัครใจฉบับนี้รวบรวมแนวทางปฏิบัติที่ดีซึ่งจัดทำ�ขึ้นร่วมกับผู้ผลิต 
ผู้แปรรูปและผู้ท่ีเก่ียวข้องโดยเฉพาะ เพ่ือสนับสนุนช่วยเหลือโรงงานผลิตและแปรรูปปลาหนังท่ี 
ถูกตรวจสอบโดยหน่วยงานรัฐ ผู้ผลิตหรือผู้แปรรูปไม่จำ�เป็นต้องปฏิบัติตามแนวทางปฏิบัติทั้ง 
หมดที่ให้ไว้ อย่างไรก็ดี แนวทางปฏิบัตินี้เป็นคำ�แนะนำ�ที่ดีที่ใช้อยู่ในปัจจุบันเพื่อป้องกันไม่ให ้
ผลิตภัณฑ์ปลาหนังแบบเลี้ยงในฟาร์มได้รับการปนเปื้อนโดยเจตนา การปฏิบัติตามแนวทาง 
ปฏิบัตินี้จะช่วยให้ผู้บริโภคมั่นใจในคุณภาพของปลาหนังแบบเล้ียงในฟาร์มภายในประเทศ 
มากย่ิงข้ึน อีกท้ังลดความเส่ียงต่อการเกิดเหตุการณ์ท่ีอาจส่งผลให้ความเช่ือม่ันของผู้บริโภคลดลง

*กฎหมาย Farm Bill ปี 2014 ให้คำ�จำ�กัดความ ”ปลาหนัง (Siluriformes f ish)” ว่าหมายถึง 
“ปลาทุกชนิดในตระกูลปลาหนัง (all f ish of the order Siluriformes)” ซึ่งได้มีการแก้ไข
กฎหมาย Federal Meat Inspection Act ให้ยกเลิกคำ�ว่าปลาดุก (Catfif ish) 

การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาคืออะไร

การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนา (Food defense) หมายถึง การป้องกัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความปลอดภัย ปราศจากการปนเปื้อนหรือการปลอมปนโดยเจตนา 
โดยมุ่งประสงค์ให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของสาธารณะและ/หรือการหยุดชะงักทางเศรษฐกิจ 
การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาแตกต่างจากความปลอดภัยด้าน 
อาหาร ท่ีมุ่งเน้นการป้องกันการปนเป้ือนโดยไม่เจตนาหรือไม่ต้ังใจท่ีอาจเกิดข้ึนในระหว่างการผลิต 
การแปรรูปหรือการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ มาตรการการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือน 
โดยเจตนาเป็นมาตรการโดยสมัครใจ อย่างไรก็ดี ขอแนะนำ�ให้ปฏิบัติตามมาตรการเหล่านี้ ซึ่งถือ 
เป็นแนวปฏิบัติที่ดีในการดำ�เนินธุรกิจ อีกทั้งยังช่วยปกป้องสุขภาพที่ดีของสาธารณะด้วย

แนวทางปฏิบัตินี้มีวัตถุประสงค์อย่างไร

แนวทางปฏิบัติโดยสมัครใจฉบับนี้จัดทำ�ขึ้นภายใต้กฎหมาย Farm Bill ปี 2008 ซึ่งได้มีการ 
แก้ไขกฎหมาย Federal Meat Inspection Act (FMIA) โดยกำ�หนดให้ “ปลาดุก (Catfif ish)” 
เป็นวงศ์ปลาท่ีแก้ไขได้ใน FMIA และต้องได้รับการตรวจสอบโดย FSIS กฎหมาย Farm Bill  
ปี 2008 ให้อำ�นาจ FSIS ในการกำ�หนดคำ�จำ�กัดความคำ�ว่า “ปลาดุก” ขณะที่กฎหมาย Farm Bill  
ปี 2014 ได้แก้ไขกฎหมาย FMIA โดยให้ยกเลิกคำ�ว่า “ปลาดุก” และกำ�หนดให้ “ปลาในตระกูล 
ปลาหนัง” อยู่ภายใต้เขตอำ�นาจศาลและการตรวจสอบของ FSIS ส่งผลให้การตรวจสอบปลาหนัง 
ซึ่งรวมถึงปลาหนัง ปลาเผาะ ปลาสวายและปลาอื่นๆ ของ FSIS ในอเมริกาเหนืออยู่ภายใต ้
การกำ�กับควบคุมของกฎหมาย
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แนวทางปฏิบัติที่แนะนำ�ไว้ในเอกสารนี้จัดทำ�ขึ้นเพื่อตอบสนองความต้องการโดยทั่วไปของ
โรงงานผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาหนังที่อยู่ภายใต้การกำ�กับดูแลของ FSIS ซึ่งสามารถ 
นำ�ไปปรับใช้ได้กับทุกโรงงานโดยทันที อนึ่ง FSIS ตระหนักว่าแนวทางปฏิบัติที่แนะนำ�ไว้ใน 
ที่นี้อาจไม่เหมาะสมหรือไม่สามารถปฏิบัติได้ทั้งหมดในทุกโรงงาน ด้วยเหตุนี้จึงขอแนะนำ�ให ้
ผู้ปฏิบัติงานทบทวนแนวทางปฏิบัติในแต่ละส่วนซ่ึงเก่ียวข้องกับการปฏิบัติงานของตน เพ่ือประเมิน 
ว่ามาตรการใดมีความเหมาะสม แม้ว่าแนวทางปฏิบัตินี้สามารถดำ�เนินการโดยสมัครใจและ 
ผู้ปฏิบัติงานสามารถเลือกใช้มาตรการอื่นที่นอกเหนือจากที่แนะนำ�ไว้ในที่นี้ได้ แต่หัวใจสำ�คัญ 
อยู่ท่ีผู้ประกอบการธุรกิจอาหารทุกรายจะต้องดำ�เนินข้ันตอนท่ีทำ�ให้ม่ันใจว่าโรงงานและผลิตภัณฑ์ 
อาหารของคุณมีความปลอดภัย  

เพราะเหตุใดแนวทางปฏิบัตินี้จึงมีความส�ำคัญ

ภัยคุกคามความปลอดภัยในการจัดหาอาหารอาจเกิดขึ้นเม่ือพนักงานเกิดความรู้สึกไม่ 
พอใจหรือเป็นผลพวงจากเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึนในชุมชน (เช่น การประท้วงของผู้ชุมนุมในพ้ืนท่ี) และ 
กลุ่มผู้มีความคิดเห็นรุนแรงที่จัดตั้งขึ้น แม้ว่าการดำ�เนินธุรกิจของคุณอาจไม่ได้รับความเสี่ยง 
โดยตรง แต่มีแนวโน้มสูงที่ว่าภัยคุกคามความปลอดภัยด้านอาหารที่เกิดขึ้นในที่แห่งหนึ่งจะ 
ส่งผลกระทบต่ออุตสาหกรรมปลาหนังทั้งหมด และจะส่งผลให้ผู้บริโภคเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อื่น 
ด้วยเหตุนี้และเหตุผลอื่นๆ การดำ�เนินมาตรการเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อน 
จึงถือเป็นแนวปฏิบัติที่ดีในการดำ�เนินธุรกิจ

การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาช่วยปกป้องธุรกิจของคุณ 
พนักงานของคุณ และผลิตภัณฑ์ของคุณ

แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนามีประโยชน์อย่างไร

สิ่งสำ�คัญในการป้องกันการจัดหาอาหารอยู่ที่ การจัดทำ�แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจาก 
การปนเปื้อนโดยเจตนา แผนการป้องกันนี้จะต้องระบุส่วนการปฏิบัติงานที่จำ�เป็นต้องยกระดับ 
มาตรการเพ่ือความปลอดภัยเพ่ิมข้ึนเพ่ือป้องกันการปนเป้ือนโดยเจตนา เม่ือนำ�ไปปฏิบัติแผนการ 
ป้องกันน้ีจะต้องมุ่งเน้นการฝึกอบรมพนักงานและการจัดการเพ่ือรับมือและแก้ไขเหตุท่ีอาจเกิดข้ึน 
องค์ประกอบสำ�คัญของแผนการป้องกันประกอบด้วย:

•	 ฟาร์ม บ่อ โรงเพาะฟักและโรงงานแปรรูป;

•	 ความปลอดภัยทั่วไปของโรงงาน (ภายนอกและภายใน);

•	 ความปลอดภัยในการแปรรูป;

•	 ความปลอดภัยในการขนส่ง/รับผลิตภัณฑ์;

•	 ความปลอดภัยในการจัดเก็บผลิตภัณฑ์;

•	 ความปลอดภัยด้านน�้ำ/น�้ำแข็ง; และ

•	 ความปลอดภัยด้านบุคลากร
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ประโยชน์หลักที่ได้จากการจัดทำ�แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดย
เจตนามีดังนี้ 

•	 ผู้บริโภคมั่นใจในผลิตภัณฑ์ของคุณมากขึ้น;

•	 ป้องกันการขโมยและการแกะบรรจุภัณฑ์;

•	 ยกระดับการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่สูงขึ้น;

•	 ปกป้องสินทรัพย์ส่วนบุคคลและ

•	 ปกป้องสุขภาพของสาธารณะ

ไม่ว่าคุณจะปฏิบัติตามแนวทางปฏิบัติเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อน 
โดยเจตนาและตัวอย่างแผนการป้องกันโดยสมัครใจของ FSIS หรือแหล่งข้อมูลอื่นๆ แนวทาง 
ปฏิบัติท่ีแนะนำ�ไว้ในเอกสารน้ีมีข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์เก่ียวกับข้อควรพิจารณาและการจัดการ 
ที่สำ�คัญ  

หากมีคำ�ถามเกี่ยวกับแนวทางปฏิบัติเหล่านี้ กรุณาติดต่อ FSIS Small Plant Help Desk ที ่
หมายเลข 1-877-FSISHelp หรือ 1-877-374-7435 หรือส่งอีเมลถึง: InfoSource@fsis.usda.gov. 

คุณสามารถดาวน์โหลดแนวทางปฏิบัติน้ีได้ท่ี: http://www.fsis.usda.gov/fooddefense
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แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม

แหล่งข้อมลูต่อไปน้ีมข้ีอมลูทีเ่ป็นประโยชน์ส�ำหรับอตุสาหกรรมปลาหนงัและอตุสาหกรรมอืน่ๆ:

แนวทางการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาของ FSIS:

http://www.fsis.usda.gov/fooddefense

•	 แนวทางปฏิบัติเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาใน
การผลิตและแปรรูปปลาหนัง*

•	 แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาโดยทั่วไปในการ
ผลิตและแปรรูปปลาหนัง*

•	 แนวทางปฏิบัติเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนา
ของ FSIS ในการขนส่งและกระจายผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีกและไข่*

•	 แนวทางปฏิบัติเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนา
ของ FSIS ในการจัดตั้งโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูป*

•	 คู่มือการจัดทำ�แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนา
ของ FSIS สำ�หรับคลังสินค้าและศูนย์กระจายสินค้า *

•	 การจัดทำ�แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาสำ�หรับ
โรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก*

•	 แนวทางปฏิบัติเพื่อการกำ�จัดท้ิงผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการปนเปื้อนโดยเจตนา
และการกำ�จัดการปนเปื้อนในโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 

*เอกสารเผยแพร่นี้จัดทำ�ในหลายภาษา

แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม:
•	 แนวทางการดำ�เนินมาตรการเพ่ือการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดย 

เจตนาขององค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา: http://www.fda.gov/fooddefense

•	 คู่มือแนะนำ�การจัดทำ�การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนาของ 
องค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา:  http://www.fda.gov/fooddefense

•	 การรับมือและการจัดการเหตุฉุกเฉิน (แนวปฏิบัติท่ีดีในการบริหารจัดการของ Alabama 
Aquaculture) http://www.aces.edu/dept/fisheries/aquaculture/BMP.php

•	 การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาเริ่มต้นที่ฟาร์ม: http://
msucares.com/nmrec/events/pac_poster_pdfs/msu_poster_food_
defense_021711.pdf

•	 การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาและความปลอดภัยทาง
ชีวภาพ: http://msucares.com/pubs/publications/p2593.pdf

•	 องค์การอนามัยโลก (WHO)—การก่อการร้ายด้านอาหาร—แนวทางปฏิบัติ เพ่ือการจัดต้ัง 
และสนับสนุนระบบการป้องกันและการรับมือภัยคุกคามด้านอาหาร (ISBN 92 4 154584 4) 
http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/42619/1/9241545844.pdf
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แนวทางปฏิบัตินี้แบ่งออกเป็นสามส่วนโดยรวมมาตรการที่แนะนำ�ที่อาจเหมาะสมสำ�หรับ:

1.	 โรงงานผลิตภัณฑ์ปลาหนังทั้งหมด

2.	 โรงงานผลิตและ

3.	 โรงงานแปรรูป 
ขอแนะนำ�ให้ผู้ปฏิบัติงานอ่านทบทวนเอกสารทั้งหมด และให้ความสำ�คัญในส่วนที่
เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานของตน ใช้แนวทางปฏิบัตินี้เปรียบเทียบกับขั้นตอนและ 
การควบคุมที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน เพื่อรับมือและจัดการการปนเปื้อนโดยเจตนาที่อาจ 
เกิดขึ้นและปรับปรุงกระบวนการหรือแผนปฏิบัติงานของคุณตามความเหมาะสม  
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การบริหารจัดการแผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนอาหารโดยเจตนา 
(ส�ำหรับใช้ในการปฏิบัติงานกับปลาหนังทั้งหมด)

o	แต่งต้ังบคุคลหรอืทมีเพ่ือจดัท�ำ น�ำไปปฏบิตั ิจดัการและปรบัปรงุแผนการป้องกนัการปนเป้ือน 
ผลิตภัณฑ์อาหารเป็นลายลักษณ์อักษรบนพื้นฐานของแนวทางปฏิบัติที่มีอยู่

o	ฝึกอบรมพนักงานท่ีเกีย่วข้องรวมถงึพนกังานใหม่ ให้ตระหนกัและเข้าใจถงึการป้องกนัผลติภณัฑ์ 
อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนา

o	ทดสอบแผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนา และมาตรการด้าน 
ความปลอดภัยต่างๆ โดยด�ำเนินการทดสอบหรือฝึกซ้อมแผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหาร 
จากการปนเปื้อนโดยเจตนาเป็นประจ�ำ

o	ระบรุายละเอยีดของแผนการป้องกนัผลิตภณัฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนา และมาตรการ 
ด้านความปลอดภยัต่างๆ และแจ้งข้อมูลทีจ่�ำเป็นเพ่ือการปฏบิติัตามแผนและการด�ำเนนิมาตรการ

o	ให้ข้อมูลตดิต่อในกรณฉีกุเฉนิในพืน้ท่ี รฐัหรือรฐับาลกลาง หน่วยงานความมัน่คงแห่งมาตภุมูิ  
และเจ้าหน้าทีด้่านสาธารณสุข ไว้ในแผนการป้องกนัผลติภณัฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนา 
(ค้นหาข้อมูลติดต่อภาครัฐได้ที่ http://www.dhs.gov/state-and-major-urban-

area-fusion-centers)

❍	ตรวจสอบและปรบัปรุงข้อมลูตดิต่อเป็นประจ�ำ

❍	แต่งต้ังพนกังานภายในฟาร์มหรอืโรงงานเป็นผูร้บัผดิชอบการตดิต่อกบัเจ้าหน้าที่

o	ระบุขั้นตอนการรับมือภัยคุกคามการปนเปื้อนผลิตภัณฑ์อาหารไว้ในแผนการป้องกัน

o	ระบุขั้นตอนการรับมือเหตุผลิตภัณฑ์อาหารเกิดการปนเปื้อนไว้ในแผนของคุณโดยอ้างอิง
โปรแกรมภายในอื่นๆ ตามความเหมาะสม  

o	ก�ำหนดขั้นตอนการด�ำเนินการเพื่อให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์อาหารที่ปนเปื้อนโดยเจตนาหรือ
ที่อาจเป็นอันตรายไม่ถูกจัดจ�ำหน่ายออกสู่ตลาด

o	ก�ำหนดข้ันตอนการจัดการและการก�ำจัดทิ้งผลิตภัณฑ์อาหารที่ปนเปื้อนอย่างปลอดภัย
ตามระเบียบหรือข้อก�ำหนดของหน่วยงานด้านสิ่งแวดล้อมของรัฐบาลกลางหรือของรัฐ

o	ส่งเสริมและฝึกอบรมพนักงานให้รายงานทันทีเมื่อพบเห็นการละเมิดระบบการป้องกัน
ผลิตภณัฑ์อาหารจากการปนเป้ือน มข้ีอบ่งชีว่้าผลติภณัฑ์อาหารอาจเกดิการปนเป้ือน หรอื 
พบเห็นบุคคลต้องสงสัยภายในฟาร์มหรือในโรงงาน

o	ระบุขั้นตอนการอพยพบุคลากรไว้ในแผนของคุณ (อ่านข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่: 
http://www.osha.gov/dep/evacmatrix/index.html)

o	ก�ำหนดขั้นตอนการจ�ำกัดการเข้าถึงโรงงานในระหว่างเกิดเหตุฉุกเฉินเฉพาะบุคลากรท่ีได้
รับอนุญาตเท่านั้น

o	จัดท�ำแผนการเรียกคืนผลิตภัณฑ์เพ่ือให้มั่นใจว่ามีการคัดแยกและจัดการผลิตภัณฑ์ท่ีเรียก
คืนอย่างถูกต้องเหมาะสม และปรับปรุงแผนดังกล่าวเป็นประจ�ำ

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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มาตรการด้านความปลอดภัยในการผลิต
(ส�ำหรับใช้กับฟาร์ม บ่อและโรงเพาะฟักปลาหนัง)

ความปลอดภัยทั่วไปภายในฟาร์ม
o	ติดป้าย “ห้ามเข้าก่อนได้รับอนุญาต” ในพื้นที่ที่จ�ำกัดการเข้าถึง

o	ตรวจสอบว่ามีแสงไฟสว่างเพียงพอในการตรวจสอบพื้นที่ส�ำคัญ  
ในเวลากลางคืนและรุ่งเช้า

o	ก�ำหนดให้มีการตรวจสอบการผ่านเข้าออกฟาร์มของผู้ที่ไม่ได้รับ 
อนุญาตหรือไม่ได้นัดหมายล่วงหน้า

o	ก�ำหนดพื้นที่ควบคุมการผ่านเข้าออกของบุคคลและ/หรือรถ

o	ระบุรถของพนักงานหรือตรวจสอบรถที่มีบัตรผ่านเข้าออกของผู้มา 
ติดต่อ ผู้รับเหมาหรือรถต้องสงสัย

o	ท�ำเครื่องหมายพื้นที่ห้ามเข้าทั้งหมดอย่างชัดเจน (พื้นที่จ�ำกัดเฉพาะพนักงานที่ได้รับอนุญาต 
เท่านั้น เช่น พื้นที่เก็บสารเคมี)

o	จ�ำกัดการเข้าถึงของผู้มาติดต่อ ผู้มาเยือนและบุคคลภายนอกที่ไม่ใช่พนักงาน (เช่น ผู้รับเหมา 
พนักงานขาย ยาม และคนขับรถบรรทุก) ในพื้นที่ที่อนุญาตเท่านั้น

o	เตรียมส�ำเนาแผนผัง/แบบแปลนของฟาร์มที่มีข้อมูลล่าสุดให้พร้อมเสมอเพ่ือการปฏิบัติ
ตามกฎหมายในพื้นที่และส�ำหรับหน่วยดับเพลิง 

o	ตรวจสอบภายในบ่อว่ามีการตายหรือลักษณะที่ผิดปกติของปลาหรือไม่ 

o	บันทึกและจัดเก็บผลการตรวจสอบความปลอดภัยภายในโรงงาน

ความปลอดภัยในการจัดเก็บผลิตภัณฑ์
o	ตรวจสอบพื้นที่จัดเก็บผลิตภัณฑ์และตรวจสอบการผ่านเข้าออก

พื้นที่ควบคุม

o	ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่จ�ำกัดการใช้งานท่ีจัดเก็บในคลังเป็นประจ�ำ
โดยเปรียบเทียบกับจ�ำนวนผลิตภัณฑ์ที่ใช้จริง

o	จ�ำกดัการเข้าถงึพ้ืนท่ีจดัเกบ็ผลติภัณฑ์อาหารสตัว์ (อาหารสัตว์ทีม่ยีาฆ่า
เชือ้) ท้ังภายในและภายนอก และพืน้ทีจั่ดเกบ็วตัถแุละสารเคมทีีอ่าจก่อให้ 
เกดิอนัตราย (เช่น ยาฆ่าแมลง สารเคมีในอตุสาหกรรม สารท�ำความสะอาด 
สารฆ่าเชือ้และยาฆ่าเชือ้) เฉพาะพนกังานทีไ่ด้รบัอนญุาตเท่านัน้

o	จัดเก็บวัตถุและสารเคมีที่จ�ำกัดการใช้งานอย่างปลอดภัย

o	ตรวจสอบจ�ำนวนวัตถุและสารเคมีที่อาจก่อให้เกิดอันตรายที่จัดเก็บใน
คลังที่มีแนวโน้มผิดปกติ 

o	ระบุขั้นตอนการรับและจัดเก็บสารเคมีที่อาจก่อให้เกิดอันตรายอย่างปลอดภัย 

o	ระบุขั้นตอนการควบคุมการจัดการสารเคมีที่อาจก่อให้เกิดอันตราย

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยในการขนส่งและการรับผลิตภัณฑ์จากโรงงานผลิต
o	ติดตามสังเกตการปฏิบัติงานของรถลากพ่วงและรถบรรทุกของเหลวในพ้ืนที่ขณะไม่ม ี

น�้ำหนักบรรทุกหรือไม่มีการขนถ่ายผลิตภัณฑ์

o	ติดตามการบรรทุกและขนถ่ายผลิตภัณฑ์ของรถที่ขนส่งปลาหนังที่มีชีวิตอย่างใกล้ชิด

o	ตรวจสอบรถบรรทุกของเหลวว่ามีวัตถุ ของแข็ง หรือของเหลวที่ผิดปกติในถังเก็บหรือไม่
ก่อนบรรจุผลิตภัณฑ์

o	เก็บบันทึกการเก็บรักษาตัวอย่างของรถบรรทุกที่ขนส่งปลาหนังที่มีชีวิต

o	แจ้งให้ซัพพลายเออร์แจ้งล่วงหน้า (ทางโทรศัพท์ อีเมล หรือโทรสาร) ก่อนการจัดส่งทุกครั้ง 

o	ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงเอกสารการขนส่งที่ต้องสงสัย

o	ตรวจสอบว่ามีบุคคลที่ได้รับอนุญาตอยู่ในการตรวจสอบและรับปลาที่มีชีวิต และตรวจสอบ 
บรรจุภัณฑ์ปลาที่มีชีวิตเพื่อดูว่ามีร่องรอยการแกะหรือไม่

o	ในการเลือกบริษัทและซัพพลายเออร์ผู้ให้บริการการขนส่ง พิจารณาถึงความสามารถใน
การป้องกันและจัดการของที่ส่งอย่างปลอดภัย 

o	รับผลิตภัณฑ์อาหารสัตว์จากโรงงานที่ผ่านการตรวจสอบโดยหน่วยงานรัฐเท่านั้น (เช่น ได้รับ 
ใบอนุญาตประกอบกิจการ Medicated Feed Mill License จากองค์การอาหารและยา
แห่งสหรัฐอเมริกา (FDA))

o	ส่งเสริมให้บริษัทผู้ให้บริการการขนส่งตรวจสอบประวัติพนักงานขับรถและพนักงานอื่นๆ  
ที่ปฏิบัติงานกับปลาหนังที่มีชีวิต ซัพพลายเออร์จะต้องด�ำเนินขั้นตอนเพื่อยกระดับการป้องกัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาในโรงงานของตนและในระหว่างการขนส่ง 

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยด้านน�้ำ
o	ควบคมุการเข้าถงึแหล่งน�ำ้ (บ่อ) โดยจ�ำกดัการเข้าถงึเฉพาะพนกังานทีไ่ด้รบัอนญุาตเท่านัน้

o	ตรวจสอบการปฏิบัติงานในแหล่งน�้ำเพื่อตรวจดูการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น

o	ตรวจสอบท่อน�้ำเพื่อให้มั่นใจว่าอยู่ในสภาพดีปราศจากความเสียหาย

ความปลอดภัยด้านบุคลากรในโรงงานผลิต
o	ตรวจสอบประวัติพนักงานทุกคนที่ปฏิบัติงานในส่วนงานที่ส�ำคัญ

❍	ตดิต่อบุคคลอ้างองิ

❍	ใช้ E-Verify ระบบ E-Verify ของกระทรวงความมั่นคงแห่งมาตุภูมิเป็นวิธีหนึ่งใน
การตรวจสอบและสามารถใช้บริการได้ฟรีที่ https://e-verify.uscis.gov/enroll/

o	ฝึกอบรมขั้นตอนการรักษาความปลอดภัยให้กับพนักงานในฟาร์มทุกคนรวมถึงพนักงาน
ใหม่โดยรวมเป็นส่วนหนึ่งของการฝึกอบรม 

❍	ดขู้อมลูการฝึกอบรมได้ที ่ http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/default.htm

o	จ�ำกัดการผ่านเข้าออกของพนักงานและผู้รับเหมาชั่วคราวเฉพาะพ้ืนที่ภายในฟาร์มที่
เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานเท่านั้น

o	จดัท�ำและปรบัปรุงรายช่ือพนักงานและผู้ประกอบการ (ผู้รบัเหมา) ทีไ่ด้รบัอนมัุตทิีเ่ป็นข้อมลู 
ล่าสุดอย่างสม�่ำเสมอ

o	จ�ำกัดรายการสิ่งของที่อนุญาตให้พนักงานและผู้มาติดต่อน�ำเข้าภายในฟาร์ม และรายการ 
สิ่งของต้องห้าม (สารเคมีที่อาจเป็นอันตราย เป็นต้น)

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม

บันทึก 
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มาตรการด้านความปลอดภัยในการแปรรูป

ความปลอดภัยภายนอกโรงงาน
o	จดัให้มยีามรกัษาความปลอดภยัของโรงงานเพือ่ป้องกนับคุคลทีไ่ม่ได้รบัอนญุาต (เช่น ประตรูัว้ 

ทางเข้า หรือทางเข้า/ออกที่ปิดล็อค)

o	ติดป้าย “ห้ามเข้าก่อนได้รับอนุญาต” รอบบริเวณโรงงานในจุดที่เหมาะสม

o	ตรวจสอบว่ามีแสงไฟสว่างเพียงพอในการตรวจสอบภายนอกอาคารโรงงานในเวลา
กลางคืนและรุ่งเช้า

o	ติตดั้งประตูล็อคอัตโนมัติและ/หรือสัญญาณเตือนที่ทางออกฉุกเฉินทั้งหมด

o	ตรวจสอบว่าได้ปิดล็อค ซีลหรือติดตั้งเซ็นเซอร์ในจุดต่อไปนี้เมื่อไม่มีผู้ควบคุมดูแล (หลัง
เวลางาน/วันหยุด) เพื่อป้องกันการเข้าถึงโดยไม่ได้รับอนุญาต:

❍	ประตูและทางเข้าด้านนอก

❍	หน้าต่าง

❍	ช่องหลังคา

❍	ช่องระบายอากาศ

❍	รถลากพ่วง (รถบรรทุก)

❍	ประตูเปิดปิดรถบรรทุกของเหลว 

o	ก�ำหนดขั้นตอนการเข้าถึงพ้ืนที่ควบคุมการผ่านเข้าออกของบุคคลและ/หรือรถในโรงงาน
และ/หรือรถที่จอดในที่จอดรถ เช่น

❍	ทางเข้าที่มีการควบคุมหรือมียามรักษาความปลอดภัย

❍	ตรวจสอบรถพนักงานและรถบุคคลภายนอก/ผู้มาเยือนที่ติดบัตร รถที่ติดสติ๊กเกอร์หรือ 
รูปแบบอื่นๆ 

❍	ติดตั้งกล้องวงจรปิดภายนอกโรงงาน
	

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยภายในโรงงาน
o	ติดตั้งระบบไฟเตือนฉุกเฉินในโรงงาน

o	ติดตามตรวจสอบกล้องวงจรปิดตลอดเวลาหากติดตั้งไว้

o	ใช้ระบบเตือนฉุกเฉินและทดสอบการท�ำงานของระบบเป็นประจ�ำ

o	ท�ำเครื่องหมายพื้นที่ควบคุมอย่างชัดเจนเพื่อการแจ้งเตือนฉุกเฉิน

❍	ท�ำเคร่ืองหมายพื้นท่ีจ�ำกัดการเข้าถึงทั้งหมด (พื้นท่ีที่เข้าถึงได้เฉพาะพนักงานที่ได้รับ
อนุญาตเท่านั้น)

o	จ�ำกัดการเข้าถงึของผูม้าติดต่อ ผู้มาเยอืนและบุคคลภายนอกทีไ่ม่ใช่พนกังาน (เช่น ผู้รบัเหมา 
พนักงานขายและคนขับรถบรรทุก) ในพื้นที่ที่ไม่มีการผลิต ยกเว้นว่ามีพนักงานที่ได้รับอนุญาต 
ติดตามหรือปฏิบัติตามนโยบายของโรงงาน

o	เตรียมส�ำเนาแผนผัง/แบบแปลนโรงงานที่มีข้อมูลล่าสุดให้พร้อมเสมอ เพื่อการปฏิบัติตาม 
กฎหมายในพื้นที่และส�ำหรับหน่วยดับเพลิง

❍	ขอให้ส�ำนักทะเบียนประจ�ำประเทศแจ้งให้คุณทราบล่วงหน้าเมื่อมีการร้องขอส�ำเนา
แบบแปลนโรงงาน

o	ระบุขั้นตอนการตรวจสอบตู้ ห้องน�้ำ ล็อคเกอร์ส่วนตัว และพื้นที่จัดเก็บเป็นครั้งคราวเพื่อ
ตรวจหาบรรจุภัณฑ์ต้องสงสัย

o	เก็บกุญแจในพื้นที่ปลอดภัย/พื้นที่ลับในโรงงานเสมอ

o	ตรวจสอบว่ามีการติดตั้งระบบระบายอากาศที่ดีโดยสามารถแยกออกจากห้องที่เกิดการ
ปนเปื้อนได้ทันที

o	จ�ำกัดการเข้าใช้งานระบบควบคุม (เช่น ประตู/ทางเข้าที่ปิดล็อค 
หรือพนักงานที่ได้รับอนุญาต) เพื่อเข้าถึงระบบต่อไปนี้ในโรงงาน:

❍	ระบบการท�ำความร้อน การระบายอากาศและการปรับอากาศ

❍	ก๊าซโพรเพน

❍	น�้ำ

❍	ไฟฟ้า

❍	ระบบฆ่าเชื้อ

o	จ�ำกัดการเข้าถึง (เช่น ปิดล็อคประตู บัตรผ่าน) ห้องปฏิบัติการ
ภายในโรงงานเฉพาะพนักงานที่ได้รับอนุญาตเท่านั้น

o	ระบุขั้นตอนการควบคุมการรับตัวอย่างส่วนผสมจากแหล่งอื่นๆ

o	ป้องกันการเข้าใช้งานระบบคอมพิวเตอร์ของโรงงานด้วยรหัสผ่าน (ดูข้อมูลที่เป็นประโยชน ์
ได้ที่ http://www2.bus.umich.edu/MyiMpact/technology/need-help/security-

best-practices.)
o	ตรวจสอบว่ามีการติดตั้งไฟร์วอลล์บนเครือข่ายคอมพิวเตอร์

o	ใช้ระบบตรวจสอบไวรัสคอมพิวเตอร์ล่าสุด

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
o	จ�ำกัดการเข้าถึงพื้นที่แปรรูปผลิตภัณฑ์และถังเก็บน�้ำเฉพาะพนักงานโรงงานและเจ้า

หน้าที่ตรวจสอบของ FSIS และบุคคลภายนอกที่ได้รับอนุญาต (เช่น ลูกค้าและผู้รับเหมา) 
เท่านั้น

o	ตรวจสอบสายการผลิตที่จัดการขนถ่ายผลิตภัณฑ์ น�้ำ น�้ำมัน น�้ำแข็งหรือวัตถุอ่ืนๆ ว่า
ด�ำเนินการอย่างถูกวิธี

o	ตรวจสอบบรรจุภัณฑ์ที่บรรจุส่วนผสมก่อนใช้งานว่ามีร่องรอยการแกะหรือไม่

o	เก็บบันทึกข้อมูลเพื่อติดตามวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย

o	ติดต้ังกล้องเพ่ือตรวจดูการปฏบัิตงิานของพนกังานในส่วนการปฏบิตังิานทีส่�ำคญั (เช่น การรบั 
วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑ์ ที่เก็บส่วนผสม การเตรียมสาร และการผสมส่วนผสม)

ความปลอดภัยในการจัดเก็บผลิตภัณฑ์
o	ตรวจสอบการเข้าถึงพื้นที่จัดเก็บผลิตภัณฑ์ รวมถึงภายในและภายนอกพื้นที่ และพื้นที่จัด

เก็บแบบแช่เย็นและแห้ง

o	ตรวจสอบความปลอดภัยของพื้นที่จัดเก็บเป็นประจ�ำรวมถึงรถที่ใช้จัดเก็บผลิตภัณฑ์
ชั่วคราว

o	บันทึกผลการตรวจสอบความปลอดภัยภายในโรงงาน

o	ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่จ�ำกัดการใช้งานที่จัดเก็บในคลังเป็นประจ�ำโดยเปรียบเทียบกับ
จ�ำนวนผลิตภัณฑ์ที่ใช้จริง

o	ตรวจสอบฉลากผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพื่อป้องกันการขโมยและการใช้งานที่ผิด
วัตถุประสงค์

o	ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายท่ีจัดเก็บในคลังเป็นประจ�ำเพ่ือดูว่ามีการเปล่ียนแปลง
จ�ำนวนโดยไม่ทราบเหตุผลหรือไม่

o	จ�ำกัดการเข้าถึงพื้นที่จัดเก็บอาหารสัตว์และวัสดุและสารเคมีที่อาจเป็นอันตราย (ยาฆ่าแมลง 
สารเคมีอุตสาหกรรม) ทั้งภายในและภายนอกเฉพาะพนักงานที่ได้รับอนุญาตเท่านั้น

o	เก็บรักษาและตรวจสอบวัตถุและสารเคมีที่อาจเป็นอันตรายที่จัดเก็บในคลัง

❍	ตรวจสอบทนัทเีมือ่พบว่ามกีารเปลีย่นแปลงจ�ำนวนวตัถแุละสารเคมทีีอ่าจเป็นอนัตราย
ทีจ่ดัเกบ็ในคลัง

o	ตรวจสอบว่ามีการจัดเตรียมพื้นท่ีจัดเก็บวัตถุและสารเคมีท่ีอาจเป็นอันตรายที่ระบาย
และถ่ายเทอากาศได้ดีและปลอดภัยตรงตามข้อก�ำหนดของกฎหมายการจัดการอาคารใน
พื้นที่

o	ก�ำหนดขั้นตอนการรับและจัดเก็บวัตถุและสารเคมีที่อาจเป็นอันตรายอย่างปลอดภัย

o	ก�ำหนดขั้นตอนการควบคุมการจัดการสารเคมีที่อาจเป็นอันตราย

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความ



15

ความปลอดภัยในการขนส่งและรับผลิตภัณฑ์
o	ล็อครถลากพ่วง (ที่มีของบรรทุก) และรถบรรทุกของเหลวที่อยู่ภายในอาคารหรือติดตาม

สังเกตรถขณะไม่มีน�้ำหนักบรรทุกหรือไม่มีการขนถ่าย

o	ตรวจสอบการบรรทุกและขนถ่ายจากรถขนส่งวัตถุดิบ ปลาหนังที่มีชีวิต วัตถุดิบที่ใช้ใน
การแปรรูปหรือผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย

o	ซีลปิดผนึกบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมส่งออกโดยใช้ซีลป้องกันการทิ่มแทง

❍	จดบันทกึหมายเลขซลีในเอกสารขนส่ง 

o	ตรวจสอบรถบรรทุกของเหลวว่ามีวัตถุผิดปกติหรือไม่ก่อนบรรทุกหรือขนถ่าย

❍	เกบ็บนัทกึการเกบ็รกัษาตวัอย่างและตรวจสอบการเปลีย่นแปลงเอกสารขนส่งโดยไม่ได้
รบัอนญุาต

o	ตรวจสอบแท่นขึ้นของเพื่อหลีกเลี่ยงการส่งมอบโดยไม่ได้รับการตรวจสอบ

❍	แจ้งให้ซัพพลายเออร์แจ้งล่วงหน้า (ทางโทรศัพท์ อีเมล หรือโทรสาร) ก่อนการจัดส่ง
ทุกครั้ง 

❍	ตรวจสอบการส่ง/รบัผลติภณัฑ์ตามก�ำหนดการทีแ่จ้งไว้

o	ตรวจสอบว่ามีบุคคลที่ได้รับอนุญาตอยู่ในการตรวจสอบและรับปลาที่มีชีวิต และตรวจสอบ 
ว่าการขนส่งวัตถุดิบ ส่วนผสมและผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายเข้ามามีร่องรอยการแกะหรือไม่

o	ตรวจสอบรถว่ามีร่องรอยการงัดแงะหรือไม่

o	ตรวจสอบว่ามีการป้องกันการแกะผลิตภัณฑ์อาหารที่ขนส่งและบรรจุภัณฑ์ทั้งหมด (รวมถึง 
น�้ำที่กักเก็บไว้) 

o	ในการเลือกบริษัทและซัพพลายเออร์ผู้ให้บริการการขนส่ง พิจารณาถึงความสามารถใน
การป้องกันและจัดการกระบวนการขนส่งทั้งหมดอย่างปลอดภัย 

o	ก�ำหนดให้บริษัทผู้ให้บริการขนส่งตรวจสอบประวัติพนักงานขับรถและพนักงานอื่นๆ

o	ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่ส่งคืนในพื้นที่แยกต่างหากเพื่อดูร่องรอยการแกะก่อนยอมรับการ
ส่งคืนและน�ำไปปรับปรุงแก้ไข

❍	บันทกึผลิตภัณฑ์ทีส่่งคืนเพือ่น�ำไปปรบัปรงุแก้ไข

❍	ปฏิบัติตามข้ันตอนท่ีเหมาะสมเพ่ือส่งคนืผลติภณัฑ์ทีส่่งออกกลับไปยงัสหรฐัอเมริกา (ดูข้อมลูทีเ่ป็น 
ประโยชน์ได้ที:่ http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FSISDirectives/9010.1Rev1.pdf

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม

 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8bd96aa2-9dd9-47a1-9c23-26b7ce68cdde/9010.1Rev1.pdf?MOD=AJPERES
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การจัดหาน�้ำและน�้ำแข็ง
o	จ�ำกัดการเข้าถึงแหล่งน�้ำโดยล็อคประตู/ทางเข้าหรือจ�ำกัดการเข้าถึงเฉพาะพนักงานท่ีได้

รับอนุญาตเท่านั้น

o	จ�ำกัดการเข้าใช้งานอุปกรณ์ผลิตและที่จัดเก็บน�้ำแข็ง

o	จ�ำกัดการเข้าใช้งานถังเก็บน�้ำและระบบบ�ำบัดน�้ำเพื่อน�ำกลับมาใช้ใหม่

o	ตรวจสอบว่ามีการดัดแปลงแก้ไขท่อน�้ำดื่มหรือไม่ (เช่น ตรวจดูโครงสร้างทางกายภาพ 
ข้อต่อท่อน�้ำดื่ม)

o	แจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในพื้นที่ว่าโรงงานจะแจ้งให้ทราบทันทีหากเกิดการปนเปื้อนกับ
การจ่ายน�้ำดื่มไปยังสาธารณะ

ความปลอดภัยด้านบุคลากร
o	ตรวจสอบบุคคลอ้างอิงของพนักงานทุกคน

o	ตรวจสอบประวัติ1  ของพนักงานและผู้รับเหมาทุกคน (ทั้งแบบประจ�ำและชั่วคราว) ที่ปฏิบัต ิ
งานในส่วนงานที่ส�ำคัญ

o	ฝึกอบรมพนักงานโรงงานทุกคนเกี่ยวกับขั้นตอนความปลอดภัยโดยรวมเป็นส่วนหนึ่งใน
การปฐมนิเทศพนักงาน2

o	ระบุตัวตนของพนักงาน ผู้มาติดต่อและผู้รับเหมา (รวมถึงพนักงานก่อสร้าง พนักงาน
ท�ำความสะอาด และคนขับรถบรรทุก) โดยใช้เครื่องมือบางอย่าง (เช่น ติดบัตรประจ�ำตัว 
แยกแยะด้วยสีเครื่องแต่งกาย) ตลอดเวลาที่อยู่ภายในสถานที่

o	ควบคุมการผ่านเข้าออกของพนักงานและผู้รับเหมา (รวมถึงพนักงานก่อสร้าง พนักงาน 
ท�ำความสะอาดและคนขบัรถบรรทกุ) เฉพาะส่วนท่ีเกีย่วข้องกบัการปฏิบตังิานท่ีได้รบัมอบหมาย 
เท่านั้น

o	ห้ามพนักงานเคลื่อนย้ายอุปกรณ์ที่บริษัทจัดหาหรืออุปกรณ์ป้องกันออกจากสถานที่ ซึ่งอาจ 
ส่งผลให้บุคคลที่ไม่ได้รับอนุญาตผ่านเข้ามาภายในโรงงานได้

o	บันทึกและจัดเก็บข้อมูลกะงานในแต่ละกะงานให้มีข้อมูลล่าสุดเสมอ (ผู้ลางาน ผู้ปฏิบัติงาน 
แทน และพนักงานใหม่)

o	ห้ามน�ำสิ่งของส่วนตัวเข้ามาในพื้นที่การผลิต

o	จ�ำกดัรายการสิง่ของทีอ่นุญาตให้พนักงานและผู้มาติดต่อน�ำเข้าภายในโรงงาน และรายการ 
สิ่งของต้องห้าม (เช่น กล้องถ่ายรูป ของส่วนตัวที่ไม่จ�ำเป็น)

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�ำไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม

1 อยา่งนอ้ยทีส่ดุ ให้ใชร้ะบบ E-Verify ของกระทรวงความมัน่คงแหง่มาตภุมูทิีเ่ปดิใหบ้รกิารฟรี
ได้ที่ https://e-verify.uscis.gov/enroll/ เพื่อตรวจสอบหลักเกณฑ์การว่าจ้าง การตรวจสอบ 
ประวัติการจ้างงาน บุคคลอ้างอิงและประวัติอาชญากรรม

2 ดูข้อมูลการฝึกอบรมได้ที่: http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/default.htm
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กระทรวงเกษตรแห่งสหรัฐอเมริกา (USDA) ห้ามกระทำ�การใดๆ อันเป็นการเลือกปฏิบัติในโครงการและการดำ�เนินการท้ังหมด 
อันเน่ืองมาจากเช้ือชาติ สีผิว ถ่ินกำ�เนิด อายุ ความทุพพลภาพ และรวมถึงเพศ สถานภาพสมรส สถานภาพทางบิดามารดา ศาสนา 
รสนิยมทางเพศ ข้อมูลทางพันธุกรรม ความเช่ือทางการเมือง การตอบโต้ หรืออันเน่ืองมาจากท่ีมาของรายได้ท้ังหมด หรือบางส่วน
ของบุคคลหน่ึงมาจากโครงการช่วยเหลือแก่สาธารณะ (ข้อห้ามมีผลใช้ในบางโครงการเท่าน้ัน) ผู้ทุพพลภาพท่ีต้องการใช้ส่ือทาง
เลือกเพ่ือส่ือสารข้อมูลโครงการ  (อักษรเบลล์ แบบพิมพ์อักษรขนาดใหญ่ เทปเสียง เป็นต้น) กรุณาติดต่อไปยังศูนย์ TARGET ของ 
USDA ท่ีหมายเลข (202) 720-2600 (ระบบเสียงและ TDD) หากต้องการร้องเรียนการกระทำ�อันเป็นการเลือกปฏิบัติ กรุณา
ส่งจดหมายไปยัง USDA, Director, Offif ice of Civil Rights, 1400 Independence Avenue, S.W., Washington, D.C. 
20250-9410 หรือโทรติดต่อท่ีหมายเลข (800) 795-3272 (ระบบเสียง) หรือ (202) 720- 6382 (TDD) กระทรวงเกษตรแห่ง
สหรัฐอเมริกา (USDA) เป็นหน่วยงานบริการการจัดหาและว่าจ้างท่ีให้โอกาสการจ้างงานท่ีเสมอภาคและเท่าเทียม 

บันทึก 
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