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ขอกําหนดสขุลักษณะหองเย็นรับฝาก 

 
หองเยน็รับฝาก หมายถึง สถานที่ที่มีการรับฝากเก็บรักษาผลิตภัณฑหรือวัตถุดิบที่อุณหภูมิ -18 oC หรือต่ํากวา ซ่ึง
อาจมีขั้นตอน การลางทําความสะอาด การแชเยือกแข็งและบรรจุดวย กรณีที่มีขั้นตอนการผลิตอื่นเพิ่มเติม
นอกเหนือจากนี้ จะไมจัดเปนหองเย็นรับฝาก 
 
1. โครงสราง 

1.1 มีโครงสรางและการออกแบบพื้น ผนัง และเพดานที่เหมาะสม ทําความสะอาดไดงาย ดูแลรักษาใหอยูใน
สภาพที่ดีและสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

1.2 หองเก็บเสื้อผาและของใชสวนตวัของพนกังานแยกเปนสัดสวนจากบริเวณหองเยน็ สะอาดและมกีาร
ระบายอากาศที่ดี ไมอับชื้น 

1.3 บริเวณรอบตวัอาคารสะอาด ไมมีกองขยะหรือเศษสิ่งของที่ไมใชแลว ถามีสนามหญา ตองตัดหญาใหส้ัน
อยูเสมอ ไมทําใหเปนแหลงที่อยูและเพาะพันธุของหนู แมลง หรือสัตวอ่ืนๆ 

1.4 อาคารตองอยูในสภาพดี ไมมีชองเปดที่จะเปนทางเขาของสัตวตางๆ ได 
 

2. วัสดุ อุปกรณ และเครื่องมือ  
2.1 วัสดุ อุปกรณที่สัมผัสกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑตองทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมมีรอยแตก ทําความสะอาดงาย 

ไมดูดซับน้ํา ไมเปนสนิม เครื่องมือทุกชนิดออกแบบเหมาะสมกับการใชงาน และสะดวกในการรกัษา
ความสะอาด รวมทั้งมีการปองกันที่เหมาะสมไมใหเกดิการปลอมปนของน้ํามันหลอล่ืน หรือน้ํามนัเครื่อง
ไปยังวตัถุดิบหรือผลิตภัณฑ 

2.2 ลางทําความสะอาดและฆาเชื้อวัสดุ อุปกรณ และเครื่องมือ ตามแผนการทําความสะอาดและฆาเชือ้อยาง
สม่ําเสมอ 

2.3 วัสดุ อุปกรณและเครื่องมือที่ลางทําความสะอาดแลวตองมีการจัดเก็บที่เหมาะสม สามารถปองกันไมให
เกิดการปนเปอนโดยเฉพาะพื้นผิวที่ตองสมัผัสกับวัตถุดบิหรือผลิตภัณฑ 

 
3. บุคลากร 

3.1 พนักงานที่มีโอกาสสัมผัสกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑโดยตรง ตองมีสุขภาพดี ไมเปนโรคติดตอรายแรง ไม
เปนพาหะของโรคทางเดินอาหาร และไมมีแผลเปดหรือแผลติดเชื้อ หรือแผลอื่นๆ ที่ทําใหเกดิการ
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ปนเปอนไปยังผลิตภัณฑ นอกจากจะมีการปองกันที่เหมาะสม เชน ปดแผลดวยแผนพลาสเตอร และสวม
ถุงมืออีกชั้น  

3.2 พนักงานที่มีโอกาสสัมผัสกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑโดยตรง ตองไดรับการตรวจสุขภาพทั้งโรคติดตอ
รายแรงและโรคทางเดินอาหารอยางนอยปละ 1 คร้ัง พรอมเก็บบันทึกผลการตรวจ 

3.3 ปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ 
3.4 พนักงานที่สัมผัสกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑโดยตรง ตองลางมือใหสะอาดกอนปฏิบตัิงานทุกครั้ง รวมทั้ง

ในระหวางปฏบิัติงานตามความเหมาะสม และทุกครั้งหลังใชหองสุขา 
3.5 เสื้อผาเครื่องแตงกายและรองเทาที่ใสทํางานตองสะอาด และเปลี่ยนในบริเวณทีจ่ัดให  
3.6 หามรับประทานอาหารและสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติงาน ไมไอ/จามใสวตัถุดิบหรือผลิตภัณฑ และถมน้ําลาย

ในบริเวณปฏบิัติงาน 
 
4. ขั้นตอนการลางทําความสะอาด 

4.1 หากมีการลางทําความสะอาดผลิตภัณฑกอนการแชแข็ง ตองแยกบริเวณลางทําความสะอาดอยางเปน
สัดสวน สามารถปองกันไมใหเกิดการปนเปอนในระหวางการลาง และอยูในสภาพสะอาด 

4.2 วิธีการลางทําความสะอาดตองไมทําใหเกดิการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย ไปยังผลิตภัณฑ ตองเปลี่ยนถาย
น้ําที่ใชในการลางทําความสะอาดตามระยะเวลาและความถี่ที่เหมาะสม 

 
5. ขั้นตอนการแชเยือกแข็งและบรรจุ 

5.1 ในกรณีที่มีขั้นตอนการแชเยอืกแข็ง อุณหภูมิการแชเยือกแข็งตองไมสูงกวา -30 oC และบันทึกอณุหภูมิทุก
คร้ังที่มีการใชงาน เครื่องแชเยือกแข็งตองมปีระสิทธิภาพ 

5.2 การแชเยือกแข็งและบรรจุผลิตภัณฑตองไมทําใหเกดิการปนเปอน 
 

6. กระบวนการเก็บรักษาวัตถดุิบหรือผลิตภณัฑในหองเยน็ 
6.1 มีการแยกรุนวตัถุดิบหรือผลิตภัณฑอยางชดัเจน พรอมบนัทึกรายละเอียดแหลงที่มาและเก็บไวเพื่อ

ตรวจสอบ 
6.2 การจัดเก็บวัตถุดบิหรือผลิตภัณฑในหองตองไมกอใหเกดิการปนเปอน มีอุปกรณรองพื้น และแยกแตละ

ชนิดไมปะปนกัน การจดัวางตองเปนระเบยีบไมทําใหผลิตภัณฑเสยีสภาพ มีชองวางระหวางแถวและหาง
จากผนังอยางเหมาะสม เพื่อใหความเย็นไหลเวียนไดทัว่ถึง 

6.3 ดูแลรักษาความสะอาดของหองเก็บ ตลอดจนทางเดินอยางสม่ําเสมอ 
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6.4 ระบบการทําความเยน็ของหองเย็นมีกําลังเพียงพอ ที่จะรกัษาอุณหภูมใินหองเย็นไดตามที่กําหนดโดย
ไมใหสูงกวา -18 oC ตลอดจนควบคุมการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิใหไมเกิน 4 oC ขณะขนถายผลิตภัณฑ
ออกจากหอง 

6.5 มีอุปกรณวดั(probe) และแสดงอุณหภูมิของหองเยน็ที่ถูกตองแมนยํา ตดิตั้งในตําแหนงที่เหมาะสม และ
อานไดสะดวก ชัดเจน มีเครือ่งบันทึกอุณหภูมิอัตโนมัต ิและมีพนกังานทวนสอบอณุหภูมิตามความถี่ที่
เหมาะสม 

  
7. สิ่งจําเปนสําหรับสุขลักษณะ 

7.1 น้ําที่ใชในการสัมผัสวัตถุดิบและผลิตภัณฑ ตองสะอาดมคีุณภาพเทียบเทาน้ําบริโภค กรณีมีน้ําทีใ่ชเพื่อ
วัตถุประสงคอ่ืน เชน น้ําดับเพลิง ลางพื้นลานจอดรถ ตองมีระบบทอแยกอยางชดัเจน ไมกอใหเกดิการ
ปนเปอน 

7.2 ในกรณีที่มีขั้นตอนการทํางานที่ตองสัมผัสกับผลิตภัณฑ ตองมีอางลางมือชนิดไมใชมือสัมผัส สบูเหลว 
และอุปกรณทาํใหมือแหง ติดตั้งในตําแหนงที่เหมาะสมตอการใชงาน 

7.3 หองสุขาตองสะอาดและมจีาํนวนเพียงพอกับพนักงาน มอีางลางมือชนิดไมใชมือสัมผัส สบูเหลว อุปกรณ
ทําใหมือแหง และตองมีบอน้ํายาฆาเชื้อสําหรับลางรองเทาหรือเปลี่ยนรองเทาสําหรับเขาหองสุขา 

  
__________________________ 


