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บทน�า

หน่วยบริก�รด้�นคว�มปลอดภัยและตรวจสอบคุณภ�พอ�ห�ร (FSIS) กระทรวงเกษตรแห่ง 
สหรัฐอเมริก� (USDA) มีหน้�ที่รับผิดชอบในก�รตรวจสอบให้มั่นใจว่� ก�รจัดจำ�หน่�ยผลิตภัณฑ ์
เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก ไข่แปรรูปและปล�หนัง มีคว�มปลอดภัย ถูกสุขอน�มัย และติดฉล�กและบรรจ ุ
หีบห่ออย่�งถูกต้อง

แนวทางปฏิบัติเพ่ือการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนาในการผลิตและ 
แปรรูปปลาหนัง* โดยสมัครใจฉบับนี้รวบรวมแนวท�งปฏิบัติที่ดีซึ่งจัดทำ�ขึ้นร่วมกับผู้ผลิต 
ผู้แปรรูปและผู้ท่ีเก่ียวข้องโดยเฉพ�ะ เพ่ือสนับสนุนช่วยเหลือโรงง�นผลิตและแปรรูปปล�หนังท่ี 
ถูกตรวจสอบโดยหน่วยง�นรัฐ ผู้ผลิตหรือผู้แปรรูปไม่จำ�เป็นต้องปฏิบัติต�มแนวท�งปฏิบัติทั้ง 
หมดที่ให้ไว้ อย่�งไรก็ดี แนวท�งปฏิบัตินี้เป็นคำ�แนะนำ�ที่ดีที่ใช้อยู่ในปัจจุบันเพื่อป้องกันไม่ให ้
ผลิตภัณฑ์ปล�หนังแบบเลี้ยงในฟ�ร์มได้รับก�รปนเปื้อนโดยเจตน� ก�รปฏิบัติต�มแนวท�ง 
ปฏิบัตินี้จะช่วยให้ผู้บริโภคมั่นใจในคุณภ�พของปล�หนังแบบเล้ียงในฟ�ร์มภ�ยในประเทศ 
ม�กย่ิงข้ึน อีกท้ังลดคว�มเส่ียงต่อก�รเกิดเหตุก�รณ์ท่ีอ�จส่งผลให้คว�มเช่ือม่ันของผู้บริโภคลดลง

*กฎหมาย Farm Bill ปี 2014 ให้คำาจำากัดความ ”ปลาหนัง (Siluriformes f ish)” ว่าหมายถึง 
“ปลาทุกชนิดในตระกูลปลาหนัง (all f ish of the order Siluriformes)” ซึ่งได้มีการแก้ไข
กฎหมาย Federal Meat Inspection Act ให้ยกเลิกคำาว่าปลาดุก (Catfif ish) 

การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาคืออะไร

ก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือนโดยเจตน� (Food defense) หม�ยถึง ก�รป้องกัน 
ผลิตภัณฑ์อ�ห�รให้มีคว�มปลอดภัย ปร�ศจ�กก�รปนเปื้อนหรือก�รปลอมปนโดยเจตน� 
โดยมุ่งประสงค์ให้เกิดอันตร�ยต่อสุขภ�พของส�ธ�รณะและ/หรือก�รหยุดชะงักท�งเศรษฐกิจ 
ก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน�แตกต่�งจ�กคว�มปลอดภัยด้�น 
อ�ห�ร ท่ีมุ่งเน้นก�รป้องกันก�รปนเป้ือนโดยไม่เจตน�หรือไม่ต้ังใจท่ีอ�จเกิดข้ึนในระหว่�งก�รผลิต 
ก�รแปรรูปหรือก�รจัดเก็บผลิตภัณฑ์ ม�ตรก�รก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือน 
โดยเจตน�เป็นม�ตรก�รโดยสมัครใจ อย่�งไรก็ดี ขอแนะนำ�ให้ปฏิบัติต�มม�ตรก�รเหล่�นี้ ซึ่งถือ 
เป็นแนวปฏิบัติที่ดีในก�รดำ�เนินธุรกิจ อีกทั้งยังช่วยปกป้องสุขภ�พที่ดีของส�ธ�รณะด้วย

แนวทางปฏิบัตินี้มีวัตถุประสงค์อย่างไร

แนวท�งปฏิบัติโดยสมัครใจฉบับนี้จัดทำ�ขึ้นภ�ยใต้กฎหม�ย Farm Bill ปี 2008 ซึ่งได้มีก�ร 
แก้ไขกฎหม�ย Federal Meat Inspection Act (FMIA) โดยกำ�หนดให้ “ปล�ดุก (Catfif ish)” 
เป็นวงศ์ปล�ท่ีแก้ไขได้ใน FMIA และต้องได้รับก�รตรวจสอบโดย FSIS กฎหม�ย Farm Bill  
ปี 2008 ให้อำ�น�จ FSIS ในก�รกำ�หนดคำ�จำ�กัดคว�มคำ�ว่� “ปล�ดุก” ขณะที่กฎหม�ย Farm Bill  
ปี 2014 ได้แก้ไขกฎหม�ย FMIA โดยให้ยกเลิกคำ�ว่� “ปล�ดุก” และกำ�หนดให้ “ปล�ในตระกูล 
ปล�หนัง” อยู่ภ�ยใต้เขตอำ�น�จศ�ลและก�รตรวจสอบของ FSIS ส่งผลให้ก�รตรวจสอบปล�หนัง 
ซึ่งรวมถึงปล�หนัง ปล�เผ�ะ ปล�สว�ยและปล�อื่นๆ ของ FSIS ในอเมริก�เหนืออยู่ภ�ยใต ้
ก�รกำ�กับควบคุมของกฎหม�ย
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แนวท�งปฏิบัติที่แนะนำ�ไว้ในเอกส�รนี้จัดทำ�ขึ้นเพื่อตอบสนองคว�มต้องก�รโดยทั่วไปของ
โรงง�นผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ปล�หนังที่อยู่ภ�ยใต้ก�รกำ�กับดูแลของ FSIS ซึ่งส�ม�รถ 
นำ�ไปปรับใช้ได้กับทุกโรงง�นโดยทันที อนึ่ง FSIS ตระหนักว่�แนวท�งปฏิบัติที่แนะนำ�ไว้ใน 
ที่นี้อ�จไม่เหม�ะสมหรือไม่ส�ม�รถปฏิบัติได้ทั้งหมดในทุกโรงง�น ด้วยเหตุนี้จึงขอแนะนำ�ให ้
ผู้ปฏิบัติง�นทบทวนแนวท�งปฏิบัติในแต่ละส่วนซ่ึงเก่ียวข้องกับก�รปฏิบัติง�นของตน เพ่ือประเมิน 
ว่�ม�ตรก�รใดมีคว�มเหม�ะสม แม้ว่�แนวท�งปฏิบัตินี้ส�ม�รถดำ�เนินก�รโดยสมัครใจและ 
ผู้ปฏิบัติง�นส�ม�รถเลือกใช้ม�ตรก�รอื่นที่นอกเหนือจ�กที่แนะนำ�ไว้ในที่นี้ได้ แต่หัวใจสำ�คัญ 
อยู่ท่ีผู้ประกอบก�รธุรกิจอ�ห�รทุกร�ยจะต้องดำ�เนินข้ันตอนท่ีทำ�ให้ม่ันใจว่�โรงง�นและผลิตภัณฑ์ 
อ�ห�รของคุณมีคว�มปลอดภัย  

เพราะเหตุใดแนวทางปฏิบัตินี้จึงมีความส�าคัญ

ภัยคุกค�มคว�มปลอดภัยในก�รจัดห�อ�ห�รอ�จเกิดขึ้นเม่ือพนักง�นเกิดคว�มรู้สึกไม่ 
พอใจหรือเป็นผลพวงจ�กเหตุก�รณ์ท่ีเกิดข้ึนในชุมชน (เช่น ก�รประท้วงของผู้ชุมนุมในพ้ืนท่ี) และ 
กลุ่มผู้มีคว�มคิดเห็นรุนแรงที่จัดตั้งขึ้น แม้ว่�ก�รดำ�เนินธุรกิจของคุณอ�จไม่ได้รับคว�มเสี่ยง 
โดยตรง แต่มีแนวโน้มสูงที่ว่�ภัยคุกค�มคว�มปลอดภัยด้�นอ�ห�รที่เกิดขึ้นในที่แห่งหนึ่งจะ 
ส่งผลกระทบต่ออุตส�หกรรมปล�หนังทั้งหมด และจะส่งผลให้ผู้บริโภคเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อื่น 
ด้วยเหตุนี้และเหตุผลอื่นๆ ก�รดำ�เนินม�ตรก�รเพื่อก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อน 
จึงถือเป็นแนวปฏิบัติที่ดีในก�รดำ�เนินธุรกิจ

การป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาช่วยปกป้องธุรกิจของคุณ 
พนักงานของคุณ และผลิตภัณฑ์ของคุณ

แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนามีประโยชน์อย่างไร

สิ่งสำ�คัญในก�รป้องกันก�รจัดห�อ�ห�รอยู่ที่ ก�รจัดทำ�แผนก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�ก 
ก�รปนเปื้อนโดยเจตน� แผนก�รป้องกันนี้จะต้องระบุส่วนก�รปฏิบัติง�นที่จำ�เป็นต้องยกระดับ 
ม�ตรก�รเพ่ือคว�มปลอดภัยเพ่ิมข้ึนเพ่ือป้องกันก�รปนเป้ือนโดยเจตน� เม่ือนำ�ไปปฏิบัติแผนก�ร 
ป้องกันน้ีจะต้องมุ่งเน้นก�รฝึกอบรมพนักง�นและก�รจัดก�รเพ่ือรับมือและแก้ไขเหตุท่ีอ�จเกิดข้ึน 
องค์ประกอบสำ�คัญของแผนก�รป้องกันประกอบด้วย:

• ฟ�ร์ม บ่อ โรงเพ�ะฟักและโรงง�นแปรรูป;

• คว�มปลอดภัยทั่วไปของโรงง�น (ภ�ยนอกและภ�ยใน);

• คว�มปลอดภัยในก�รแปรรูป;

• คว�มปลอดภัยในก�รขนส่ง/รับผลิตภัณฑ์;

• คว�มปลอดภัยในก�รจัดเก็บผลิตภัณฑ์;

• คว�มปลอดภัยด้�นนำ้�/นำ้�แข็ง; และ

• คว�มปลอดภัยด้�นบุคล�กร
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ประโยชน์หลักที่ได้จ�กก�รจัดทำ�แผนก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดย
เจตน�มีดังนี้ 

• ผู้บริโภคมั่นใจในผลิตภัณฑ์ของคุณม�กขึ้น;

• ป้องกันก�รขโมยและก�รแกะบรรจุภัณฑ์;

• ยกระดับก�รควบคุมคุณภ�พผลิตภัณฑ์ที่สูงขึ้น;

• ปกป้องสินทรัพย์ส่วนบุคคลและ

• ปกป้องสุขภ�พของส�ธ�รณะ

ไม่ว่�คุณจะปฏิบัติต�มแนวท�งปฏิบัติเพื่อก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อน 
โดยเจตน�และตัวอย่�งแผนก�รป้องกันโดยสมัครใจของ FSIS หรือแหล่งข้อมูลอื่นๆ แนวท�ง 
ปฏิบัติท่ีแนะนำ�ไว้ในเอกส�รน้ีมีข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์เก่ียวกับข้อควรพิจ�รณ�และก�รจัดก�ร 
ที่สำ�คัญ  

ห�กมีคำ�ถ�มเกี่ยวกับแนวท�งปฏิบัติเหล่�นี้ กรุณ�ติดต่อ FSIS Small Plant Help Desk ที ่
หม�ยเลข 1-877-FSISHelp หรือ 1-877-374-7435 หรือส่งอีเมลถึง: InfoSource@fsis.usda.gov. 

คุณส�ม�รถด�วน์โหลดแนวท�งปฏิบัติน้ีได้ท่ี: http://www.fsis.usda.gov/fooddefense
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แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม

แหล่งข้อมลูต่อไปน้ีมข้ีอมลูทีเ่ป็นประโยชน์สำ�หรับอตุส�หกรรมปล�หนงัและอตุส�หกรรมอืน่ๆ:

แนวท�งก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน�ของ FSIS:

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

• แนวทางปฏิบัติเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาใน
การผลิตและแปรรูปปลาหนัง*

• แผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาโดยทั่วไปในการ
ผลิตและแปรรูปปลาหนัง*

• แนวทางปฏิบัติเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนา
ของ FSIS ในการขนส่งและกระจายผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีกและไข่*

• แนวทางปฏิบัติเพื่อการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเป้ือนโดยเจตนา
ของ FSIS ในการจัดตั้งโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูป*

• คู่มือการจัดทำาแผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนา
ของ FSIS สำาหรับคลังสินค้าและศูนย์กระจายสินค้า *

• การจัดทำาแผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนโดยเจตนาสำาหรับ
โรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก*

• แนวทางปฏิบัติเพื่อการกำาจัดท้ิงผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการปนเปื้อนโดยเจตนา
และการกำาจัดการปนเปื้อนในโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 

*เอกสารเผยแพร่นี้จัดทำาในหลายภาษา

แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม:
• แนวท�งก�รดำ�เนินม�ตรก�รเพ่ือก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือนโดย 

เจตน�ขององค์ก�รอ�ห�รและย�แห่งสหรัฐอเมริก�: http://www.fda.gov/fooddefense

• คู่มือแนะนำ�ก�รจัดทำ�ก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือนโดยเจตน�ของ 
องค์ก�รอ�ห�รและย�แห่งสหรัฐอเมริก�:  http://www.fda.gov/fooddefense

• ก�รรับมือและก�รจัดก�รเหตุฉุกเฉิน (แนวปฏิบัติท่ีดีในก�รบริห�รจัดก�รของ Alabama 
Aquaculture) http://www.aces.edu/dept/fisheries/aquaculture/BMP.php

• ก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน�เริ่มต้นที่ฟ�ร์ม: http://
msucares.com/nmrec/events/pac_poster_pdfs/msu_poster_food_
defense_021711.pdf

• ก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน�และคว�มปลอดภัยท�ง
ชีวภ�พ: http://msucares.com/pubs/publications/p2593.pdf

• องค์ก�รอน�มัยโลก (WHO)—ก�รก่อก�รร้�ยด้�นอ�ห�ร—แนวท�งปฏิบัติ เพ่ือก�รจัดต้ัง 
และสนับสนุนระบบก�รป้องกันและก�รรับมือภัยคุกค�มด้�นอ�ห�ร (ISBN 92 4 154584 4) 
http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/42619/1/9241545844.pdf
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แนวท�งปฏิบัตินี้แบ่งออกเป็นส�มส่วนโดยรวมม�ตรก�รที่แนะนำ�ที่อ�จเหม�ะสมสำ�หรับ:

1. โรงง�นผลิตภัณฑ์ปล�หนังทั้งหมด

2. โรงง�นผลิตและ

3. โรงง�นแปรรูป 
ขอแนะนำ�ให้ผู้ปฏิบัติง�นอ่�นทบทวนเอกส�รทั้งหมด และให้คว�มสำ�คัญในส่วนที่
เกี่ยวข้องกับก�รปฏิบัติง�นของตน ใช้แนวท�งปฏิบัตินี้เปรียบเทียบกับขั้นตอนและ 
ก�รควบคุมที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน เพื่อรับมือและจัดก�รก�รปนเปื้อนโดยเจตน�ที่อ�จ 
เกิดขึ้นและปรับปรุงกระบวนก�รหรือแผนปฏิบัติง�นของคุณต�มคว�มเหม�ะสม  
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การบริหารจัดการแผนการป้องกันผลิตภัณฑ์อาหารจากการปนเปื้อนอาหารโดยเจตนา 
(ส�าหรับใช้ในการปฏิบัติงานกับปลาหนังทั้งหมด)

o แต่งต้ังบคุคลหรอืทมีเพ่ือจดัทำ� นำ�ไปปฏบิตั ิจดัก�รและปรบัปรงุแผนก�รป้องกนัก�รปนเป้ือน 
ผลิตภัณฑ์อ�ห�รเป็นล�ยลักษณ์อักษรบนพื้นฐ�นของแนวท�งปฏิบัติที่มีอยู่

o ฝึกอบรมพนักง�นท่ีเกีย่วข้องรวมถงึพนกัง�นใหม่ ให้ตระหนกัและเข้�ใจถงึก�รป้องกนัผลติภณัฑ์ 
อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน�

o ทดสอบแผนก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน� และม�ตรก�รด้�น 
คว�มปลอดภัยต่�งๆ โดยดำ�เนินก�รทดสอบหรือฝึกซ้อมแผนก�รป้องกันผลิตภัณฑ์อ�ห�ร 
จ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน�เป็นประจำ�

o ระบรุ�ยละเอยีดของแผนก�รป้องกนัผลิตภณัฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือนโดยเจตน� และม�ตรก�ร 
ด้�นคว�มปลอดภยัต่�งๆ และแจ้งข้อมูลทีจ่ำ�เป็นเพ่ือก�รปฏบิติัต�มแผนและก�รดำ�เนนิม�ตรก�ร

o ให้ข้อมูลตดิต่อในกรณฉีกุเฉนิในพืน้ท่ี รฐัหรือรฐับ�ลกล�ง หน่วยง�นคว�มมัน่คงแห่งม�ตภุมูิ  
และเจ้�หน้�ทีด้่�นส�ธ�รณสุข ไว้ในแผนก�รป้องกนัผลติภณัฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือนโดยเจตน� 
(ค้นห�ข้อมูลติดต่อภ�ครัฐได้ที่ http://www.dhs.gov/state-and-major-urban-

area-fusion-centers)

❍ ตรวจสอบและปรบัปรุงข้อมลูตดิต่อเป็นประจำ�

❍ แต่งต้ังพนกัง�นภ�ยในฟ�ร์มหรอืโรงง�นเป็นผูร้บัผดิชอบก�รตดิต่อกบัเจ้�หน้�ที่

o ระบุขั้นตอนก�รรับมือภัยคุกค�มก�รปนเปื้อนผลิตภัณฑ์อ�ห�รไว้ในแผนก�รป้องกัน

o ระบุขั้นตอนก�รรับมือเหตุผลิตภัณฑ์อ�ห�รเกิดก�รปนเปื้อนไว้ในแผนของคุณโดยอ้�งอิง
โปรแกรมภ�ยในอื่นๆ ต�มคว�มเหม�ะสม  

o กำ�หนดขั้นตอนก�รดำ�เนินก�รเพื่อให้มั่นใจว่�ผลิตภัณฑ์อ�ห�รที่ปนเปื้อนโดยเจตน�หรือ
ที่อ�จเป็นอันตร�ยไม่ถูกจัดจำ�หน่�ยออกสู่ตล�ด

o กำ�หนดข้ันตอนก�รจัดก�รและก�รกำ�จัดทิ้งผลิตภัณฑ์อ�ห�รที่ปนเปื้อนอย่�งปลอดภัย
ต�มระเบียบหรือข้อกำ�หนดของหน่วยง�นด้�นสิ่งแวดล้อมของรัฐบ�ลกล�งหรือของรัฐ

o ส่งเสริมและฝึกอบรมพนักง�นให้ร�ยง�นทันทีเมื่อพบเห็นก�รละเมิดระบบก�รป้องกัน
ผลิตภณัฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเป้ือน มข้ีอบ่งชีว่้�ผลติภณัฑ์อ�ห�รอ�จเกดิก�รปนเป้ือน หรอื 
พบเห็นบุคคลต้องสงสัยภ�ยในฟ�ร์มหรือในโรงง�น

o ระบุขั้นตอนก�รอพยพบุคล�กรไว้ในแผนของคุณ (อ่�นข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่: 
http://www.osha.gov/dep/evacmatrix/index.html)

o กำ�หนดขั้นตอนก�รจำ�กัดก�รเข้�ถึงโรงง�นในระหว่�งเกิดเหตุฉุกเฉินเฉพ�ะบุคล�กรท่ีได้
รับอนุญ�ตเท่�นั้น

o จัดทำ�แผนก�รเรียกคืนผลิตภัณฑ์เพ่ือให้มั่นใจว่�มีก�รคัดแยกและจัดก�รผลิตภัณฑ์ท่ีเรียก
คืนอย่�งถูกต้องเหม�ะสม และปรับปรุงแผนดังกล่�วเป็นประจำ�

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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มาตรการด้านความปลอดภัยในการผลิต
(ส�าหรับใช้กับฟาร์ม บ่อและโรงเพาะฟักปลาหนัง)

ความปลอดภัยทั่วไปภายในฟาร์ม
o ติดป้�ย “ห้�มเข้�ก่อนได้รับอนุญ�ต” ในพื้นที่ที่จำ�กัดก�รเข้�ถึง

o ตรวจสอบว่�มีแสงไฟสว่�งเพียงพอในก�รตรวจสอบพื้นที่สำ�คัญ  
ในเวล�กล�งคืนและรุ่งเช้�

o กำ�หนดให้มีก�รตรวจสอบก�รผ่�นเข้�ออกฟ�ร์มของผู้ที่ไม่ได้รับ 
อนุญ�ตหรือไม่ได้นัดหม�ยล่วงหน้�

o กำ�หนดพื้นที่ควบคุมก�รผ่�นเข้�ออกของบุคคลและ/หรือรถ

o ระบุรถของพนักง�นหรือตรวจสอบรถที่มีบัตรผ่�นเข้�ออกของผู้ม� 
ติดต่อ ผู้รับเหม�หรือรถต้องสงสัย

o ทำ�เครื่องหม�ยพื้นที่ห้�มเข้�ทั้งหมดอย่�งชัดเจน (พื้นที่จำ�กัดเฉพ�ะพนักง�นที่ได้รับอนุญ�ต 
เท่�นั้น เช่น พื้นที่เก็บส�รเคมี)

o จำ�กัดก�รเข้�ถึงของผู้ม�ติดต่อ ผู้ม�เยือนและบุคคลภ�ยนอกที่ไม่ใช่พนักง�น (เช่น ผู้รับเหม� 
พนักง�นข�ย ย�ม และคนขับรถบรรทุก) ในพื้นที่ที่อนุญ�ตเท่�นั้น

o เตรียมสำ�เน�แผนผัง/แบบแปลนของฟ�ร์มที่มีข้อมูลล่�สุดให้พร้อมเสมอเพ่ือก�รปฏิบัติ
ต�มกฎหม�ยในพื้นที่และสำ�หรับหน่วยดับเพลิง 

o ตรวจสอบภ�ยในบ่อว่�มีก�รต�ยหรือลักษณะที่ผิดปกติของปล�หรือไม่ 

o บันทึกและจัดเก็บผลก�รตรวจสอบคว�มปลอดภัยภ�ยในโรงง�น

ความปลอดภัยในการจัดเก็บผลิตภัณฑ์
o ตรวจสอบพื้นที่จัดเก็บผลิตภัณฑ์และตรวจสอบก�รผ่�นเข้�ออก

พื้นที่ควบคุม

o ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่จำ�กัดก�รใช้ง�นท่ีจัดเก็บในคลังเป็นประจำ�
โดยเปรียบเทียบกับจำ�นวนผลิตภัณฑ์ที่ใช้จริง

o จำ�กดัก�รเข้�ถงึพ้ืนท่ีจดัเกบ็ผลติภัณฑ์อ�ห�รสตัว์ (อ�ห�รสัตว์ทีม่ยี�ฆ่�
เชือ้) ท้ังภ�ยในและภ�ยนอก และพืน้ทีจั่ดเกบ็วตัถแุละส�รเคมทีีอ่�จก่อให้ 
เกดิอนัตร�ย (เช่น ย�ฆ่�แมลง ส�รเคมีในอตุส�หกรรม ส�รทำ�คว�มสะอ�ด 
ส�รฆ่�เชือ้และย�ฆ่�เชือ้) เฉพ�ะพนกัง�นทีไ่ด้รบัอนญุ�ตเท่�นัน้

o จัดเก็บวัตถุและส�รเคมีที่จำ�กัดก�รใช้ง�นอย่�งปลอดภัย

o ตรวจสอบจำ�นวนวัตถุและส�รเคมีที่อ�จก่อให้เกิดอันตร�ยที่จัดเก็บใน
คลังที่มีแนวโน้มผิดปกติ 

o ระบุขั้นตอนก�รรับและจัดเก็บส�รเคมีที่อ�จก่อให้เกิดอันตร�ยอย่�งปลอดภัย 

o ระบุขั้นตอนก�รควบคุมก�รจัดก�รส�รเคมีที่อ�จก่อให้เกิดอันตร�ย

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยในการขนส่งและการรับผลิตภัณฑ์จากโรงงานผลิต
o ติดต�มสังเกตก�รปฏิบัติง�นของรถล�กพ่วงและรถบรรทุกของเหลวในพ้ืนที่ขณะไม่ม ี

นำ้�หนักบรรทุกหรือไม่มีก�รขนถ่�ยผลิตภัณฑ์

o ติดต�มก�รบรรทุกและขนถ่�ยผลิตภัณฑ์ของรถที่ขนส่งปล�หนังที่มีชีวิตอย่�งใกล้ชิด

o ตรวจสอบรถบรรทุกของเหลวว่�มีวัตถุ ของแข็ง หรือของเหลวที่ผิดปกติในถังเก็บหรือไม่
ก่อนบรรจุผลิตภัณฑ์

o เก็บบันทึกก�รเก็บรักษ�ตัวอย่�งของรถบรรทุกที่ขนส่งปล�หนังที่มีชีวิต

o แจ้งให้ซัพพล�ยเออร์แจ้งล่วงหน้� (ท�งโทรศัพท์ อีเมล หรือโทรส�ร) ก่อนก�รจัดส่งทุกครั้ง 

o ตรวจสอบก�รเปลี่ยนแปลงเอกส�รก�รขนส่งที่ต้องสงสัย

o ตรวจสอบว่�มีบุคคลที่ได้รับอนุญ�ตอยู่ในก�รตรวจสอบและรับปล�ที่มีชีวิต และตรวจสอบ 
บรรจุภัณฑ์ปล�ที่มีชีวิตเพื่อดูว่�มีร่องรอยก�รแกะหรือไม่

o ในก�รเลือกบริษัทและซัพพล�ยเออร์ผู้ให้บริก�รก�รขนส่ง พิจ�รณ�ถึงคว�มส�ม�รถใน
ก�รป้องกันและจัดก�รของที่ส่งอย่�งปลอดภัย 

o รับผลิตภัณฑ์อ�ห�รสัตว์จ�กโรงง�นที่ผ่�นก�รตรวจสอบโดยหน่วยง�นรัฐเท่�นั้น (เช่น ได้รับ 
ใบอนุญ�ตประกอบกิจก�ร Medicated Feed Mill License จ�กองค์ก�รอ�ห�รและย�
แห่งสหรัฐอเมริก� (FDA))

o ส่งเสริมให้บริษัทผู้ให้บริก�รก�รขนส่งตรวจสอบประวัติพนักง�นขับรถและพนักง�นอื่นๆ  
ที่ปฏิบัติง�นกับปล�หนังที่มีชีวิต ซัพพล�ยเออร์จะต้องดำ�เนินขั้นตอนเพื่อยกระดับก�รป้องกัน 
ผลิตภัณฑ์อ�ห�รจ�กก�รปนเปื้อนโดยเจตน�ในโรงง�นของตนและในระหว่�งก�รขนส่ง 

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยด้านน�้า
o ควบคมุก�รเข้�ถงึแหล่งนำ�้ (บ่อ) โดยจำ�กดัก�รเข้�ถงึเฉพ�ะพนกัง�นทีไ่ด้รบัอนญุ�ตเท่�นัน้

o ตรวจสอบก�รปฏิบัติง�นในแหล่งนำ้�เพื่อตรวจดูก�รปนเปื้อนที่อ�จเกิดขึ้น

o ตรวจสอบท่อนำ้�เพื่อให้มั่นใจว่�อยู่ในสภ�พดีปร�ศจ�กคว�มเสียห�ย

ความปลอดภัยด้านบุคลากรในโรงงานผลิต
o ตรวจสอบประวัติพนักง�นทุกคนที่ปฏิบัติง�นในส่วนง�นที่สำ�คัญ

❍ ตดิต่อบุคคลอ้�งองิ

❍ ใช้ E-Verify ระบบ E-Verify ของกระทรวงคว�มมั่นคงแห่งม�ตุภูมิเป็นวิธีหนึ่งใน
ก�รตรวจสอบและส�ม�รถใช้บริก�รได้ฟรีที่ https://e-verify.uscis.gov/enroll/

o ฝึกอบรมขั้นตอนก�รรักษ�คว�มปลอดภัยให้กับพนักง�นในฟ�ร์มทุกคนรวมถึงพนักง�น
ใหม่โดยรวมเป็นส่วนหนึ่งของก�รฝึกอบรม 

❍ ดขู้อมลูก�รฝึกอบรมได้ที ่ http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/default.htm

o จำ�กัดก�รผ่�นเข้�ออกของพนักง�นและผู้รับเหม�ชั่วคร�วเฉพ�ะพ้ืนที่ภ�ยในฟ�ร์มที่
เกี่ยวข้องกับก�รปฏิบัติง�นเท่�นั้น

o จดัทำ�และปรบัปรุงร�ยช่ือพนักง�นและผู้ประกอบก�ร (ผู้รบัเหม�) ทีไ่ด้รบัอนมัุตทิีเ่ป็นข้อมลู 
ล่�สุดอย่�งสมำ่�เสมอ

o จำ�กัดร�ยก�รสิ่งของที่อนุญ�ตให้พนักง�นและผู้ม�ติดต่อนำ�เข้�ภ�ยในฟ�ร์ม และร�ยก�ร 
สิ่งของต้องห้�ม (ส�รเคมีที่อ�จเป็นอันตร�ย เป็นต้น)

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม

บันทึก 
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มาตรการด้านความปลอดภัยในการแปรรูป

ความปลอดภัยภายนอกโรงงาน
o จดัให้มยี�มรกัษ�คว�มปลอดภยัของโรงง�นเพือ่ป้องกนับคุคลทีไ่ม่ได้รบัอนญุ�ต (เช่น ประตรูัว้ 

ท�งเข้� หรือท�งเข้�/ออกที่ปิดล็อค)

o ติดป้�ย “ห้�มเข้�ก่อนได้รับอนุญ�ต” รอบบริเวณโรงง�นในจุดที่เหม�ะสม

o ตรวจสอบว่�มีแสงไฟสว่�งเพียงพอในก�รตรวจสอบภ�ยนอกอ�ค�รโรงง�นในเวล�
กล�งคืนและรุ่งเช้�

o ติตดั้งประตูล็อคอัตโนมัติและ/หรือสัญญ�ณเตือนที่ท�งออกฉุกเฉินทั้งหมด

o ตรวจสอบว่�ได้ปิดล็อค ซีลหรือติดตั้งเซ็นเซอร์ในจุดต่อไปนี้เมื่อไม่มีผู้ควบคุมดูแล (หลัง
เวล�ง�น/วันหยุด) เพื่อป้องกันก�รเข้�ถึงโดยไม่ได้รับอนุญ�ต:

❍ ประตูและท�งเข้�ด้�นนอก

❍ หน้�ต่�ง

❍ ช่องหลังค�

❍ ช่องระบ�ยอ�ก�ศ

❍ รถล�กพ่วง (รถบรรทุก)

❍ ประตูเปิดปิดรถบรรทุกของเหลว 

o กำ�หนดขั้นตอนก�รเข้�ถึงพ้ืนที่ควบคุมก�รผ่�นเข้�ออกของบุคคลและ/หรือรถในโรงง�น
และ/หรือรถที่จอดในที่จอดรถ เช่น

❍ ท�งเข้�ที่มีก�รควบคุมหรือมีย�มรักษ�คว�มปลอดภัย

❍ ตรวจสอบรถพนักง�นและรถบุคคลภ�ยนอก/ผู้ม�เยือนที่ติดบัตร รถที่ติดสติ๊กเกอร์หรือ 
รูปแบบอื่นๆ 

❍ ติดตั้งกล้องวงจรปิดภ�ยนอกโรงง�น
 

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยภายในโรงงาน
o ติดตั้งระบบไฟเตือนฉุกเฉินในโรงง�น

o ติดต�มตรวจสอบกล้องวงจรปิดตลอดเวล�ห�กติดตั้งไว้

o ใช้ระบบเตือนฉุกเฉินและทดสอบก�รทำ�ง�นของระบบเป็นประจำ�

o ทำ�เครื่องหม�ยพื้นที่ควบคุมอย่�งชัดเจนเพื่อก�รแจ้งเตือนฉุกเฉิน

❍ ทำ�เคร่ืองหม�ยพื้นท่ีจำ�กัดก�รเข้�ถึงทั้งหมด (พื้นท่ีที่เข้�ถึงได้เฉพ�ะพนักง�นที่ได้รับ
อนุญ�ตเท่�นั้น)

o จำ�กัดก�รเข้�ถงึของผูม้�ติดต่อ ผู้ม�เยอืนและบุคคลภ�ยนอกทีไ่ม่ใช่พนกัง�น (เช่น ผู้รบัเหม� 
พนักง�นข�ยและคนขับรถบรรทุก) ในพื้นที่ที่ไม่มีก�รผลิต ยกเว้นว่�มีพนักง�นที่ได้รับอนุญ�ต 
ติดต�มหรือปฏิบัติต�มนโยบ�ยของโรงง�น

o เตรียมสำ�เน�แผนผัง/แบบแปลนโรงง�นที่มีข้อมูลล่�สุดให้พร้อมเสมอ เพื่อก�รปฏิบัติต�ม 
กฎหม�ยในพื้นที่และสำ�หรับหน่วยดับเพลิง

❍ ขอให้สำ�นักทะเบียนประจำ�ประเทศแจ้งให้คุณทร�บล่วงหน้�เมื่อมีก�รร้องขอสำ�เน�
แบบแปลนโรงง�น

o ระบุขั้นตอนก�รตรวจสอบตู้ ห้องนำ้� ล็อคเกอร์ส่วนตัว และพื้นที่จัดเก็บเป็นครั้งคร�วเพื่อ
ตรวจห�บรรจุภัณฑ์ต้องสงสัย

o เก็บกุญแจในพื้นที่ปลอดภัย/พื้นที่ลับในโรงง�นเสมอ

o ตรวจสอบว่�มีก�รติดตั้งระบบระบ�ยอ�ก�ศที่ดีโดยส�ม�รถแยกออกจ�กห้องที่เกิดก�ร
ปนเปื้อนได้ทันที

o จำ�กัดก�รเข้�ใช้ง�นระบบควบคุม (เช่น ประตู/ท�งเข้�ที่ปิดล็อค 
หรือพนักง�นที่ได้รับอนุญ�ต) เพื่อเข้�ถึงระบบต่อไปนี้ในโรงง�น:

❍ ระบบก�รทำ�คว�มร้อน ก�รระบ�ยอ�ก�ศและก�รปรับอ�ก�ศ

❍ ก๊�ซโพรเพน

❍ นำ้�

❍ ไฟฟ้�

❍ ระบบฆ่�เชื้อ

o จำ�กัดก�รเข้�ถึง (เช่น ปิดล็อคประตู บัตรผ่�น) ห้องปฏิบัติก�ร
ภ�ยในโรงง�นเฉพ�ะพนักง�นที่ได้รับอนุญ�ตเท่�นั้น

o ระบุขั้นตอนก�รควบคุมก�รรับตัวอย่�งส่วนผสมจ�กแหล่งอื่นๆ

o ป้องกันก�รเข้�ใช้ง�นระบบคอมพิวเตอร์ของโรงง�นด้วยรหัสผ่�น (ดูข้อมูลที่เป็นประโยชน ์
ได้ที่ http://www2.bus.umich.edu/MyiMpact/technology/need-help/security-

best-practices.)
o ตรวจสอบว่�มีก�รติดตั้งไฟร์วอลล์บนเครือข่�ยคอมพิวเตอร์

o ใช้ระบบตรวจสอบไวรัสคอมพิวเตอร์ล่�สุด

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม
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ความปลอดภัยในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
o จำ�กัดก�รเข้�ถึงพื้นที่แปรรูปผลิตภัณฑ์และถังเก็บนำ้�เฉพ�ะพนักง�นโรงง�นและเจ้�

หน้�ที่ตรวจสอบของ FSIS และบุคคลภ�ยนอกที่ได้รับอนุญ�ต (เช่น ลูกค้�และผู้รับเหม�) 
เท่�นั้น

o ตรวจสอบส�ยก�รผลิตที่จัดก�รขนถ่�ยผลิตภัณฑ์ นำ้� นำ้�มัน นำ้�แข็งหรือวัตถุอ่ืนๆ ว่�
ดำ�เนินก�รอย่�งถูกวิธี

o ตรวจสอบบรรจุภัณฑ์ที่บรรจุส่วนผสมก่อนใช้ง�นว่�มีร่องรอยก�รแกะหรือไม่

o เก็บบันทึกข้อมูลเพื่อติดต�มวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้�ย

o ติดต้ังกล้องเพ่ือตรวจดูก�รปฏบัิตงิ�นของพนกัง�นในส่วนก�รปฏบิตังิ�นทีส่ำ�คญั (เช่น ก�รรบั 
วัตถุดิบ/ผลิตภัณฑ์ ที่เก็บส่วนผสม ก�รเตรียมส�ร และก�รผสมส่วนผสม)

ความปลอดภัยในการจัดเก็บผลิตภัณฑ์
o ตรวจสอบก�รเข้�ถึงพื้นที่จัดเก็บผลิตภัณฑ์ รวมถึงภ�ยในและภ�ยนอกพื้นที่ และพื้นที่จัด

เก็บแบบแช่เย็นและแห้ง

o ตรวจสอบคว�มปลอดภัยของพื้นที่จัดเก็บเป็นประจำ�รวมถึงรถที่ใช้จัดเก็บผลิตภัณฑ์
ชั่วคร�ว

o บันทึกผลก�รตรวจสอบคว�มปลอดภัยภ�ยในโรงง�น

o ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่จำ�กัดก�รใช้ง�นที่จัดเก็บในคลังเป็นประจำ�โดยเปรียบเทียบกับ
จำ�นวนผลิตภัณฑ์ที่ใช้จริง

o ตรวจสอบฉล�กผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพื่อป้องกันก�รขโมยและก�รใช้ง�นที่ผิด
วัตถุประสงค์

o ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้�ยท่ีจัดเก็บในคลังเป็นประจำ�เพ่ือดูว่�มีก�รเปล่ียนแปลง
จำ�นวนโดยไม่ทร�บเหตุผลหรือไม่

o จำ�กัดก�รเข้�ถึงพื้นที่จัดเก็บอ�ห�รสัตว์และวัสดุและส�รเคมีที่อ�จเป็นอันตร�ย (ย�ฆ่�แมลง 
ส�รเคมีอุตส�หกรรม) ทั้งภ�ยในและภ�ยนอกเฉพ�ะพนักง�นที่ได้รับอนุญ�ตเท่�นั้น

o เก็บรักษ�และตรวจสอบวัตถุและส�รเคมีที่อ�จเป็นอันตร�ยที่จัดเก็บในคลัง

❍ ตรวจสอบทนัทเีมือ่พบว่�มกี�รเปลีย่นแปลงจำ�นวนวตัถแุละส�รเคมทีีอ่�จเป็นอนัตร�ย
ทีจ่ดัเกบ็ในคลัง

o ตรวจสอบว่�มีก�รจัดเตรียมพื้นท่ีจัดเก็บวัตถุและส�รเคมีท่ีอ�จเป็นอันตร�ยที่ระบ�ย
และถ่�ยเทอ�ก�ศได้ดีและปลอดภัยตรงต�มข้อกำ�หนดของกฎหม�ยก�รจัดก�รอ�ค�รใน
พื้นที่

o กำ�หนดขั้นตอนก�รรับและจัดเก็บวัตถุและส�รเคมีที่อ�จเป็นอันตร�ยอย่�งปลอดภัย

o กำ�หนดขั้นตอนก�รควบคุมก�รจัดก�รส�รเคมีที่อ�จเป็นอันตร�ย

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความ
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ความปลอดภัยในการขนส่งและรับผลิตภัณฑ์
o ล็อครถล�กพ่วง (ที่มีของบรรทุก) และรถบรรทุกของเหลวที่อยู่ภ�ยในอ�ค�รหรือติดต�ม

สังเกตรถขณะไม่มีนำ้�หนักบรรทุกหรือไม่มีก�รขนถ่�ย

o ตรวจสอบก�รบรรทุกและขนถ่�ยจ�กรถขนส่งวัตถุดิบ ปล�หนังที่มีชีวิต วัตถุดิบที่ใช้ใน
ก�รแปรรูปหรือผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้�ย

o ซีลปิดผนึกบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมส่งออกโดยใช้ซีลป้องกันก�รทิ่มแทง

❍ จดบันทกึหม�ยเลขซลีในเอกส�รขนส่ง 

o ตรวจสอบรถบรรทุกของเหลวว่�มีวัตถุผิดปกติหรือไม่ก่อนบรรทุกหรือขนถ่�ย

❍ เกบ็บนัทกึก�รเกบ็รกัษ�ตวัอย่�งและตรวจสอบก�รเปลีย่นแปลงเอกส�รขนส่งโดยไม่ได้
รบัอนญุ�ต

o ตรวจสอบแท่นขึ้นของเพื่อหลีกเลี่ยงก�รส่งมอบโดยไม่ได้รับก�รตรวจสอบ

❍ แจ้งให้ซัพพล�ยเออร์แจ้งล่วงหน้� (ท�งโทรศัพท์ อีเมล หรือโทรส�ร) ก่อนก�รจัดส่ง
ทุกครั้ง 

❍ ตรวจสอบก�รส่ง/รบัผลติภณัฑ์ต�มกำ�หนดก�รทีแ่จ้งไว้

o ตรวจสอบว่�มีบุคคลที่ได้รับอนุญ�ตอยู่ในก�รตรวจสอบและรับปล�ที่มีชีวิต และตรวจสอบ 
ว่�ก�รขนส่งวัตถุดิบ ส่วนผสมและผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้�ยเข้�ม�มีร่องรอยก�รแกะหรือไม่

o ตรวจสอบรถว่�มีร่องรอยก�รงัดแงะหรือไม่

o ตรวจสอบว่�มีก�รป้องกันก�รแกะผลิตภัณฑ์อ�ห�รที่ขนส่งและบรรจุภัณฑ์ทั้งหมด (รวมถึง 
นำ้�ที่กักเก็บไว้) 

o ในก�รเลือกบริษัทและซัพพล�ยเออร์ผู้ให้บริก�รก�รขนส่ง พิจ�รณ�ถึงคว�มส�ม�รถใน
ก�รป้องกันและจัดก�รกระบวนก�รขนส่งทั้งหมดอย่�งปลอดภัย 

o กำ�หนดให้บริษัทผู้ให้บริก�รขนส่งตรวจสอบประวัติพนักง�นขับรถและพนักง�นอื่นๆ

o ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่ส่งคืนในพื้นที่แยกต่�งห�กเพื่อดูร่องรอยก�รแกะก่อนยอมรับก�ร
ส่งคืนและนำ�ไปปรับปรุงแก้ไข

❍ บันทกึผลิตภัณฑ์ทีส่่งคืนเพือ่นำ�ไปปรบัปรงุแก้ไข

❍ ปฏิบัติต�มข้ันตอนท่ีเหม�ะสมเพ่ือส่งคนืผลติภณัฑ์ทีส่่งออกกลับไปยงัสหรฐัอเมริก� (ดูข้อมลูทีเ่ป็น 
ประโยชน์ได้ที:่ http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FSISDirectives/9010.1Rev1.pdf

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม

 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8bd96aa2-9dd9-47a1-9c23-26b7ce68cdde/9010.1Rev1.pdf?MOD=AJPERES
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การจัดหาน�้าและน�้าแข็ง
o จำ�กัดก�รเข้�ถึงแหล่งนำ้�โดยล็อคประตู/ท�งเข้�หรือจำ�กัดก�รเข้�ถึงเฉพ�ะพนักง�นท่ีได้

รับอนุญ�ตเท่�นั้น

o จำ�กัดก�รเข้�ใช้ง�นอุปกรณ์ผลิตและที่จัดเก็บนำ้�แข็ง

o จำ�กัดก�รเข้�ใช้ง�นถังเก็บนำ้�และระบบบำ�บัดนำ้�เพื่อนำ�กลับม�ใช้ใหม่

o ตรวจสอบว่�มีก�รดัดแปลงแก้ไขท่อนำ้�ดื่มหรือไม่ (เช่น ตรวจดูโครงสร้�งท�งก�ยภ�พ 
ข้อต่อท่อนำ้�ดื่ม)

o แจ้งเจ้�หน้�ที่ส�ธ�รณสุขในพื้นที่ว่�โรงง�นจะแจ้งให้ทร�บทันทีห�กเกิดก�รปนเปื้อนกับ
ก�รจ่�ยนำ้�ดื่มไปยังส�ธ�รณะ

ความปลอดภัยด้านบุคลากร
o ตรวจสอบบุคคลอ้�งอิงของพนักง�นทุกคน

o ตรวจสอบประวัติ1  ของพนักง�นและผู้รับเหม�ทุกคน (ทั้งแบบประจำ�และชั่วคร�ว) ที่ปฏิบัต ิ
ง�นในส่วนง�นที่สำ�คัญ

o ฝึกอบรมพนักง�นโรงง�นทุกคนเกี่ยวกับขั้นตอนคว�มปลอดภัยโดยรวมเป็นส่วนหนึ่งใน
ก�รปฐมนิเทศพนักง�น2

o ระบุตัวตนของพนักง�น ผู้ม�ติดต่อและผู้รับเหม� (รวมถึงพนักง�นก่อสร้�ง พนักง�น
ทำ�คว�มสะอ�ด และคนขับรถบรรทุก) โดยใช้เครื่องมือบ�งอย่�ง (เช่น ติดบัตรประจำ�ตัว 
แยกแยะด้วยสีเครื่องแต่งก�ย) ตลอดเวล�ที่อยู่ภ�ยในสถ�นที่

o ควบคุมก�รผ่�นเข้�ออกของพนักง�นและผู้รับเหม� (รวมถึงพนักง�นก่อสร้�ง พนักง�น 
ทำ�คว�มสะอ�ดและคนขบัรถบรรทกุ) เฉพ�ะส่วนท่ีเกีย่วข้องกบัก�รปฏิบตังิ�นท่ีได้รบัมอบหม�ย 
เท่�นั้น

o ห้�มพนักง�นเคลื่อนย้�ยอุปกรณ์ที่บริษัทจัดห�หรืออุปกรณ์ป้องกันออกจ�กสถ�นที่ ซึ่งอ�จ 
ส่งผลให้บุคคลที่ไม่ได้รับอนุญ�ตผ่�นเข้�ม�ภ�ยในโรงง�นได้

o บันทึกและจัดเก็บข้อมูลกะง�นในแต่ละกะง�นให้มีข้อมูลล่�สุดเสมอ (ผู้ล�ง�น ผู้ปฏิบัติง�น 
แทน และพนักง�นใหม่)

o ห้�มนำ�สิ่งของส่วนตัวเข้�ม�ในพื้นที่ก�รผลิต

o จำ�กดัร�ยก�รสิง่ของทีอ่นุญ�ตให้พนักง�นและผู้ม�ติดต่อนำ�เข้�ภ�ยในโรงง�น และร�ยก�ร 
สิ่งของต้องห้�ม (เช่น กล้องถ่�ยรูป ของส่วนตัวที่ไม่จำ�เป็น)

โปรดเลือกใช้แนวทางปฏิบัติที่แนะน�าไว้ในที่นี้ตามความเหมาะสม

1 อย�่งนอ้ยทีส่ดุ ให้ใชร้ะบบ E-Verify ของกระทรวงคว�มมัน่คงแหง่ม�ตภุมูทิีเ่ปดิใหบ้รกิ�รฟรี
ได้ที่ https://e-verify�uscis�gov/enroll/ เพื่อตรวจสอบหลักเกณฑ์ก�รว่�จ้�ง ก�รตรวจสอบ 
ประวัติก�รจ้�งง�น บุคคลอ้�งอิงและประวัติอ�ชญ�กรรม

2 ดูข้อมูลก�รฝึกอบรมได้ที่: http://www�fda�gov/Food/FoodDefense/default�htm
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กระทรวงเกษตรแห่งสหรัฐอเมริก� (USDA) ห้�มกระทำ�ก�รใดๆ อันเป็นก�รเลือกปฏิบัติในโครงก�รและก�รดำ�เนินก�รท้ังหมด 
อันเน่ืองม�จ�กเช้ือช�ติ สีผิว ถ่ินกำ�เนิด อ�ยุ คว�มทุพพลภ�พ และรวมถึงเพศ สถ�นภ�พสมรส สถ�นภ�พท�งบิด�ม�รด� ศ�สน� 
รสนิยมท�งเพศ ข้อมูลท�งพันธุกรรม คว�มเช่ือท�งก�รเมือง ก�รตอบโต้ หรืออันเน่ืองม�จ�กท่ีม�ของร�ยได้ท้ังหมด หรือบ�งส่วน
ของบุคคลหน่ึงม�จ�กโครงก�รช่วยเหลือแก่ส�ธ�รณะ (ข้อห้�มมีผลใช้ในบ�งโครงก�รเท่�น้ัน) ผู้ทุพพลภ�พท่ีต้องก�รใช้ส่ือท�ง
เลือกเพ่ือส่ือส�รข้อมูลโครงก�ร  (อักษรเบลล์ แบบพิมพ์อักษรขน�ดใหญ่ เทปเสียง เป็นต้น) กรุณ�ติดต่อไปยังศูนย์ TARGET ของ 
USDA ท่ีหม�ยเลข (202) 720-2600 (ระบบเสียงและ TDD) ห�กต้องก�รร้องเรียนก�รกระทำ�อันเป็นก�รเลือกปฏิบัติ กรุณ�
ส่งจดหม�ยไปยัง USDA, Director, Offif ice of Civil Rights, 1400 Independence Avenue, S.W., Washington, D.C. 
20250-9410 หรือโทรติดต่อท่ีหม�ยเลข (800) 795-3272 (ระบบเสียง) หรือ (202) 720- 6382 (TDD) กระทรวงเกษตรแห่ง
สหรัฐอเมริก� (USDA) เป็นหน่วยง�นบริก�รก�รจัดห�และว่�จ้�งท่ีให้โอก�สก�รจ้�งง�นท่ีเสมอภ�คและเท่�เทียม 

บันทึก 
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