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Introduction (မိတ္ဆက္ျခင္း) 



ပထမေန႕ 
• အခန္း ၁ - အစားအေသာက္မ်ား ေဘးကင္းေရး၊ အစားအေသာက္ 

သန့္ရွင္းေဘးကင္းေရးဆုုိင္ရာ စံႏႈန္းက်မ္း(Codex) ႏွင့္ အဓိပၸါယ္သတ္မွတ္ခ်က္ 
မ်ား 

• အခန္း ၂- အစားအေသာက္သန့္ရွင္းေဘးကင္းေရးဆုုိင္ရာ စံႏႈန္းက်မ္း(Codex) မွ 
အၾကံျပဳထားေသာ အစားအစာ သန္႔ရွင္းေရး ႏုုိင္ငံတကာ လုုိက္နာ အသံုုးျပဳရမည့္ 
အေျခခံစည္းမ်ဥ္းမ်ားကုိ ျပန္လည္ေဆြးေႏြးျခင္း 

• လႈပ္ရွားမႈ ၁ - အစားအစာ သန္႔ရွင္းေရး ႏုုိင္ငံတကာ လုုိက္နာ အသံုုးျပဳရမည့္ 
အေျခခံစည္းမ်ဥ္းမ်ားဆုိင္ရာ ေလ့က်င့္ခန္း - PRP မ်ားျပဳစုျခင္း 

• အခန္း ၃- အမ်ိဳးသားအဆင့္တြင္ အသံုးျပဳႏ္ုိင္ေသာ အစားအစာ နည္းဥပေဒမ်ား  

• အခန္း ၄- ေဘးကင္းေရးအတြက္ သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္ အခ်က္မ်ားနွင့္ ၎၏ 
မူလဇစ္ျမစ္ 

• လႈပ္ရွားမႈ ၂- စီမံခန္႔ခြမဲႈအပုိင္းမွ ကတိျပဳမႈ ဆုိင္ရာ ေလ့က်င့္ခန္း 



ဒုတိယေန႕ 
 

• အခန္း ၅- ေဘးျဖစ္ေစမည့္  သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္ အခ်က္မ်ား၏ 
အျကုိအဆင့္မ်ား 

• လႈပ္ရွားမႈ ၃ - ထုတ္ကုန္ အမ်ိဳးအမည္ေဖာ္ျပခ်က္ႏွင့္ ရည္ရြယ္ထားသည့္ 
အသံုးျပဳမႈ ေလ့က်င့္ခန္း 

• လႈပ္ရွားမႈ ၄ - ထုတ္လုပ္မႈ အဆင့္ဆင့္ ေလ့က်င့္ခန္း 
• အခန္း ၆- ေဘးျဖစ္ေစမည့္ အရာမ်ားကုိ နားလည္ျခင္း 
• အခန္း ၇- စည္းမ်ဥ္း ၁ - ေဘးအႏၱရာယ္တစ္ခုကုိ ခြျဲခမ္းစိတ္ျဖာမႈျပဳျခင္း 
• လႈပ္ရွားမႈ ၅- ေဘးအႏၱရာယ္တစ္ခုကုိ ခြျဲခမ္းစိတ္ျဖာသည့္ ေလ့က်င့္ခန္း 
• အခန္း ၈- စည္းမ်ဥ္း ၂- သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္အမွတ္မ်ား ဆံုးျဖတ္ျခင္း 
• လႈပ္ရွားမႈ ၆- သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္အမွတ္မ်ား ဆံုးျဖတ္သည့္ ေလ့က်င့္ခန္း 

 
 



• အခန္း ၉- စည္းမ်ဥ္း ၃၊ ၄၊ ၅- ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား ဆံုးျဖတ္ျခင္း၊ 
ေစာင့္ၾကည့္ စစ္ေဆးသည့္ စနစ္တည္ေထာင္ျခင္း၊ ျပဳျပင္မႈျပဳလုပ္ျခင္း 

• လႈပ္ရွားမႈ ၇- ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား ဆံုးျဖတ္ျခင္း၊ ေစာင့္ၾကည့္ 
စစ္ေဆးသည့္ စနစ္တည္ေထာင္ျခင္း၊ ျပဳျပင္မႈျပဳလုပ္ျခင္း ေလ့က်င့္ခန္း 

• အခန္း ၁၀ - စည္းမ်ဥ္း ၆ ႏွင့္ ၇- တုိက္ဆုိင္စစ္ေဆးျခင္းႏွင့္ 
စာရြက္စာတမ္းျပဳစုျခင္း လုပ္ထံုးလုပ္နည္းမ်ား တည္ေထာင္ျခင္း 

• အခန္း ၁၁- အစားအေသာက္သန့္ရွင္းေဘးကင္းေရးဆုုိင္ရာ စံႏႈန္းက်မ္း(Codex) 
၏ ေဘးျဖစ္ေစမႈ ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား အေကာင္အထည္ေဖာ္မႈအတြက္ 
စာရြက္စာတမ္းျပဳစု ထိန္းသိမ္းျခင္း 

• အခန္း ၁၂ - ေဘးျဖစ္ေစမႈ ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား အေကာင္အထည္ေဖာ္မႈ 
- အက်ိဳးေက်ဇူးႏွင့္ မထင္မွတ္ေသာ ေဘးရန္မ်ား 

 

 

5 

တတိယေန႕ 



 သင္ယူျခင္း ရည္ရြယ္ခ်က္မ်ား 
• ေဘးျဖစ္ေစမႈ ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား နားလည္သိရွိျခင္းျဖင့္ အစီအစဥ္မ်ား 

တည္ေထာင္ႏုိင္စြမ္းရည္္ရရိွျခင္း 

• Codex HACCP အရ အစားအေသာက္မ်ားသန္႔ရွင္းေဘးကင္းေစရန္ 
မည္သိ႕ုအေကာင္အထည္ေဖၚရမည္ကုုိ နားလည္သေဘာေပါက္ေစျခင္း 

• ေဘးျဖစ္ေစမႈကုိ ခြဲျခမ္းစိတ္ျဖာမႈျပဳပုံနွင့္ သတ္မွတ္ပံုကုိ မည္သို႔ျပဳလုပ္ရမည္ 

• သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္အခ်က္မ်ားကုိ မည္သို႔ ဆုံးျဖတ္ရမည္ 

• ေဘးျဖစ္ေစမႈ ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ေရး အစီအစဥ္မည္သုိ႔ တည္ေထာင္ရမည္ 

• အစားအစာ ေဘးျဖစ္ေစမႈ ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား အေကာင္အထည္ေဖၚ 
ေဆာင္ရြက္စဥ္တြင္ျဖစ္ေပၚလာတတ္ေသာ ျပႆနာအမွား မ်ားကို ု
နားလည္သေဘာေပါက္ျခင္း 

 



ေဆာင္ရန္အခ်က္မ်ား 

•   ပုုံမွန္တက္ေရာက္ျခင္း 
 

•   ဖုုန္းမ်ားပိတ္ထားရန္ 
 

•   လိုုအပ္မွသာ ဖုုန္းေခၚရန္ 
 

• အခ်ိန္မွီတက္ေရာက္ျခင္း 
 
 



အခန္း ၁ - အစားအေသာက္မ်ားေဘးကင္းေရး၊ 
အစားအေသာက္သန့္ရွင္းေဘးကင္းေရးဆုုိင္ရာ 

စံႏႈန္းက်မ္း(Codex) ႏွင့္ အဓိပၸါယ္သတ္မွတ္ခ်က္ မ်ား 



အစားအေသာက္၏ အရည္အေသြးဆိုတာဘာလဲ? 



အစားအစားေဘးကင္းျခင္းဆုိတာဘာလဲ….? 



အစားအေသာက္မွျဖစ္ေပၚလာတတ္ေသာ 
ေရာဂါေ၀ဒနာမ်ား သင္ႀကံဳခဲ့ဖူးပါသလား? 



ေအာက္ေဖၚျပပါ ေရာဂါေ၀ဒနာမ်ား သင္ႀကံဳခဲ့ဖူးပါသလား? 

- အသား၀ါေရာဂါ 
- ၀မ္းေလ်ာျခင္း 
- ေအာ့အန္ျခင္း 
- ကိုယ္ပူဖ်ားျခင္းႏွင့္ 
  လည္ေခ်ာင္းနာေရာဂါ။ 
 
အစာအဆိပ္သင့္ေရာဂါ 
လကၡဏာမ်ား--- 



အစားအေသာက္ သန္႕ရွင္းေဘးကင္းျခင္း အဓိပၺါယ္မွာ - 

အစားအေသာက္သံုုးေဆာင္စဥ္တြင္လည္းေကာင္း၊ 
စားသံုုးရန္အတြက္ျပင္ဆင္ခ်ိန္တြင္လည္းေကာင္း 

စားသုုံးသူမ်ားကိုု အႏၱရာယ္မွကင္းေ၀းေစမည္ဟူေသာ 
အာမခံခ်က္ကိုု ဆုုိလိုုသည္။  

 
သန္႔ရွင္းလုုံၿခဳံမႈကင္းေသာအစားအေသာက္၏ 

အႏၱရာယ္သည္ ထိခိုုက္နစ္နာမႈကိုုျဖစ္ေပၚေစႏုုိင္သည္။ 
 



ေရာဂါျဖစ္ပြားေစေသာ အခ်က္မ်ား 

-  ဗက္တီးရီးယားပိုုးမ်ား 
- ေရာဂါပိုုးမ်ား 
- မိႈတက္ျခင္း (သိုု႔) ဖားဥစြဲျခင္း 
- အဆိတ္ရွိေသာ ဓာတုုပစၥည္းမ်ား 
- ဖန္မ်ား၊သစ္သားမ်ား၊သံတိုုသံစမ်ား ႏွင့္ 

ေက်ာက္တံုုးတိုု႔မွ ထိခိုက္ ဒဏ္ရာမ်ား 



      သန္႔ရွင္းလုုံၿခဳံမႈကင္းေသာအစားအေသာက္၏ အႏၱရာယ္အခ်ိဳ႕ 



ဘာေတြလဲ ခန္႔မွန္းၾကည့္ပါ။ 

• ဖြံ႔ၿဖိဳးဆဲႏိုုင္ငံမ်ားတြင္ ေနထိုုင္ၾကသည့္ အသက္ ၅ႏွစ္ 
ေအာက္ကေလးမ်ား ထိေတြ႔ခံစားရဆုုံး ေရာဂါက 
ဘာလဲ။ 

• ျဖစ္ရပ္ ၁.၅ သန္း အထိ ႏွစ္စဥ္ အစီရင္ခံေနေသာ 
အနာေရာဂါမ်ားမွာ ဘာလဲ။ 

• ဖြံ႔ၿဖိဳးဆဲႏိုုင္ငံမ်ားတြင္  ႏွစ္စဥ္ ၂.၅ သန္းခန္႔္ အသက္ 
ဆုုံးရႈံးရျခင္းအေၾကာင္းအရင္းက ဘာလဲ။ 
 

အေျဖကတစ္ခုတည္းပါ။ 



သန္႔ရွင္းေဘးကင္းလုုံၿခဳံသည့္ အစားအေသာက္ကုုိ ေဖၚထုုတ္ျခင္း 

• အစားအေသာက္ျမည္းစမ္းျခင္းႏွင့္တင္ျပျခင္း 
• အစားအေသာက္၏ အရသာခံျခင္း 
• အစားအေသာက္ကိုု ၾကာရွည္အထားခံေသာအခ်ိန္ 
• အစားအေသာက္ထုုပ္ပိုုးထားသည့္ အထုုပ္အပိုုး ပစၥည္းမ်ား  
• စားသုုံးကုုန္၏ယိုုယြင္းမႈ 
• အာဟာရတန္ဖိုး စာတမ္းတပ္ေပးျခင္း 
• စားသုုံးကုုန္တြင္ ပါ၀င္သည့္အေရာအေႏာွပစၥည္းမ်ား 
• ကိုုယ္ပိုုင္အမည္ႏွင့္အမွတ္တံဆိပ္၏ ဒီဇိုုင္းႏွင့္အေရာင္ 



သန္႔ရွင္းေဘးကင္းလုုံၿခဳံသည့္ အစားအေသာက္ကိုု ေဖၚထုုတ္ျခင္း 

• အစားအေသာက္ျမည္းစမ္းျခင္းႏွင့္တင္ျပျခင္း - အရည္အေသြး 
• အစားအေသာက္၏ အရသာခံျခင္း - အရည္အေသြး 
• အစားအေသာက္ကိုု ၾကာရွည္အထားခံေသာအခ်ိန္ -ေဘးကင္းေရး 
• အစားအေသာက္ထုုပ္ပိုုးထားသည္ ့အထုုပ္အပိုုး ပစၥည္းမ်ား - ??  
• စားသုုံးကုုန္၏ ဖိတ္စင္ယိုစိမ့္မႈ -?? 
• အာဟာရတန္ဖိုး စာတမ္းတပ္ေပးျခင္း - အရည္အေသြး 
• စားသုုံးကုုန္တြင္ ပါ၀င္သည့္အေရာအေႏာွပစၥည္းမ်ား ??  
• ကိုုယ္ပိုုင္အမည္ႏွင့္အမွတ္တံဆိပ္၏ ဒီဇိုုင္းႏွင္အ့ေရာင္- အရည္အေသြး 
• ဂိုေဒါင္အေျခအေန -ေဘးကင္းေရး 
•   
 



• ေရေငြ႔ပါဝင္မႈ % 
• အဆီလြတ္အက္ဆစ္ဓါတ္ (FFA) 
• ေဒသရင္းႏိုင္ငံ 
• အိတ္အေလးခ်ိန္ ၂၆ ကီလိ ု
• ဂုန္ေလွ်ာ္အိတ္ျဖင့္ ထုပ္ပိုးျခင္း 
• ေဒသအမည္ျဖင့္ ေခၚေဝၚသည့္ ထုတ္ကုန္ 
• ပိုးသတ္မႈိင္းတိုက္ျခင္း ညႊန္ၾကားခ်က္ 
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သန္႔ရွင္းေဘးကင္းလုုံၿခဳံသည့္ အစားအေသာက္ကိုု ေဖၚထုုတ္ျခင္း 



Globalization 
၂၀၁၅ ခုနွစ္ ကမၻာ့ကုန္သြယ္ေရးအဖြဲ႔ စာရင္းမ်ားအရ 
စိုက္ပ်ိဳးေရးႏွင့္ အစားအေသာက္ကုန္သြယ္မႈသည္  

အေမရိကန္ေဒၚလာ သန္း ေထာင္ေပါင္း ၃၂၅၁  ႏွင့္ညီသည္။  

http://marcys.files.wordpress.com/2008/03/spinch-leaves.jpeg
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://img.alibaba.com/photo/11435606/Fresh_Baby_Corn.jpg&imgrefurl=http://www.alibaba.com/product/vgomez-11435606-10881602/Fresh_Baby_Corn.html&usg=__YkddAKLHe5qnYaDqYzIOrKWhDZI=&h=480&w=640&sz=91&hl=en&start=1&tbnid=T0pP8qq6YZvKmM:&tbnh=103&tbnw=137&prev=/images?q=baby+corn&gbv=2&hl=en
http://www.yes-zim.com/shopimages/products/normal/milk powder.jpg
http://z.about.com/d/pediatrics/1/0/Z/O/peanut_butter.jpg


Globalization ၏ သက္ေရာက္မႈမ်ား 
- အစားအစာကြင္းဆက္အတြင္းသုိ႔ ညစ္ညမ္းမႈႏွင့္ ေဘးျဖစ္ေစမႈမ်ား 

ဆက္စပ္ဝင္ေရာက္လာျခင္း- တစ္ဆက္တည္းတြင္- 

- လူသားတို႔က်န္းမာေရး အႏၱရာယ္မ်ား(အစားအစာေဘးကင္းေရး) 

- စီးပြားေရးသက္ေရာက္မႈ (ထုတ္ကုန္ ပ်က္စီးျခင္း၊ ေဈးကြက္ဆံုးရႈံးျခင္း) 

- ညစ္ညမ္းမႈမ်ားေၾကာင့္ အစားအစာရရွိမႈ နည္းပါးလာျခင္း 

- အစုိးရမွ အထူးသျဖင့္ က်န္းမာေရးနွင့္ ေဘးကင္းေရးအတြက္ 
ဥပေဒသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား ထုတ္ျပန္ျခင္း- ပုဂၢလိကပုိင္းမွလည္း စံခ်ိန္စံညႊန္းမ်ား 
ထုတ္ျပန္ျခင္း 

- အျပည္ျပည္ဆိုင္ရာ ကုန္သြယ္မႈအတြက္  ကမၻာ့ကုန္သြယ္ေရးအဖြဲ႔ၾကီးကုိ ၁၉၉၅ 
ခုနွစ္တြင္ တည္ေထာင္ခ့ဲျခင္း 

 



ကမၻာ့ကုန္သြယ္ေရးအဖြဲ႔ၾကီး၏ စာခ်ဳပ္မ်ား 

- မဆင္မျခင္ အသုံးျပဳမႈမွ ကာကြယ္ရန္ အခြန္ႏွင့္ မဆုိင္ေသာ စာခ်ဳပ္မ်ားတြင္ စည္းမ်ဥ္းမ်ား၊ 

နည္းဥပေဒမ်ားကုိ ခ်မွတ္ထားသည္ 

 

- အပင္ပုိးမႊားေရာဂါကင္းရွင္းေရး တားျမစ္ခ်က္မ်ားကုိ လုိက္နာက်င့္သံုးရမည့္ 

စာခ်ဳပ္မ်ား 

- ကုန္သြယ္ေရးတြင္ နည္းပညာဆိုင္ရာ အတားအဆီးမ်ား ျပဳလုပ္မႈဆိုင္ရာ စာခ်ဳပ္မ်ား 

22 



- လူသား တိရစာၦန္ႏွင့္ အပင္မ်ား၏ က်န္းမာေရးကိ ု အစားအစာထပ္ျဖည့္ပစၥည္းမ်ား 
ညစ္ညမ္းမႈမ်ား အဆိပ္မ်ား သုိ႔မဟုတ္ ေရာဂါျဖစ္ေစသည့္သက္ရိွမ်ားေၾကာင့္ 
ျဖစ္ေပၚလာသည့္ အႏရၱာယ္မ်ားမွ ကာကြယ္ရန္  

- ကမာၻ့ကုန္သြယ္ေရးအဖြဲ႔ဝင္ႏုိင္ငံမ်ားသည္ ၎တို႔၏ အပင္ပိုးမႊားေရာဂါ 
ကင္းရွင္းေရးတားျမစ္ခ်က္မ်ားထုတ္ျပန္ရာတြင္ စဥ္းစားရန္ လုိအပ္သည့္အခ်က္မ်ားမွာ 

- အျပည္ျပည္ဆိုင္ရာစံမ်ား လမ္းညႊန္မ်ား အၾကံျပဳခ်က္မ်ား 

- သိပၸံနည္းက်သံုးသပ္ခ်က္မ်ား အႏ ၱရာယ္ရွိေခ်အကဲျဖတ္မႈမ်ားမ ွေသြဖည္ႏ္ုိင္ေခ်မ်ား 

- အပင္ပုိးမႊားေရာဂါတားျမစ္ခ်က္စာခ်ဳပ္တြင္ ကုိးကားထားသည့္ 
အစားအစာေဘးကင္းေရးစံႏႈန္းက်မ္းပါ စာရြက္စာတမ္းမ်ားအားလုံး 
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ကမၻာ့ကုန္သြယ္ေရးအဖြဲ႔ၾကီး၏ အပင္ပိုးမႊားေရာဂါ 
တားျမစ္ခ်က္မ်ားဆိုင္ရာ စာခ်ဳပ္ 



- နည္းပညာဆုိင္ရာ ဥပေဒမ်ားႏွင့္ ဆႏၵအေလ်ာက္ လိုက္နာႏုိင္သည့္ စံခ်ိန္စံညႊန္းမ်ားကို 

မခိုင္လံုဘ ဲအတားအဆီးအျဖစ္  အသုံးျပဳမႈ 

- အစားအစာ ေဘးကင္းေရးအျမင္ထက္ပုိမိုေသာ အစားအစာစံခ်ိန္စံညႊန္း မ်ားျဖစ္သည့္ 

(အရည္အေသြး သတ္မွတ္ခ်က္၊ အာဟာရ ပါဝင္မႈ ၊ အညႊန္းစာတမ္းကပ္မႈ ၊ ဓါတ္ခြမဲႈ 

နည္းလမ္းမ်ား) အားလံုးထည့္သြင္းမႈ 

- နည္းပညာဆိုင္ရာ ဥပေဒ အရ နွင့္ ဆႏၵအေလ်ာက္လုိက္နာႏိုင္သည့္ စံခ်ိန္စံညႊန္းမ်ားကို ျပဳစု  

လက္ခ ံက်င့္သုံးရာတြင္ ကုန္သြယ္ေရးကိ ုအႏႈတ္လကၡဏာ ေဆာင္ေသာ သက္ေရာက္မႈ 

အနည္းဆုံးျဖစ္ႏုိင္မည္ ့အေျခခံစည္းမ်ဥ္းအခ်ိ ႔ဳအရ က်င့္သုံးရန္  
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ကမၻာ့ကုန္သြယ္ေရးအဖြဲ႔ၾကီး၏ ကုန္သြယ္ေရးတြင္ 
နည္းပညာအတားအဆီးမ်ားဆိုင္ရာ စာခ်ဳပ္ 



ကုန္သြယ္ေရးျပႆနာ- TBT ? SPS? 
- စာတမ္းပုံ ဒီဇိုင္း ႏွင့္ အျပင္အဆင္  
- ကုန္ပစၥည္း သက္တမ္း 
- ဓါတ္မတည့္မႈ ေၾကညာခ်က္ 
- ဗူး/ပုလင္း ပုံစံ အရြယ္အစား 
- သက္သက္လြတ္/ မလြတ္ အစားအစာ ေၾကညာခ်က ္
- အေလးခ်ိန္နွင့္ ပါဝင္မႈ ေၾကညာခ်က္ 
- ပိုးမႊားထိန္းခ်ဳပ္မႈ နွင့္ ပိုးသတ္မိႈင္းတိုက္မႈ လမ္းညႊန္ခ်က္ 
- ပိုးသတ္ေဆး/မေခ်ဖ်က္ႏိုင္ေသာဓါတ္သတၱဳ ဓါတ္ၾကြင္း 
- ေရာဂါထိန္းခ်ဳပ္ေရး သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
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ကုန္သြယ္ေရးျပႆနာ- TBT ? SPS? 
- စာတမ္းပုံ ဒီဇိုင္း ႏွင့္ အျပင္အဆင္ - TBT 
- ကုန္ပစၥည္း သက္တမ္း - SPS 
- ဓါတ္မတည့္မႈ ေၾကညာခ်က္- SPS 
- ဗူး/ပုလင္း ပုံစံ အရြယ္အစား - TBT 
- သက္သက္လြတ္/ မလြတ္ အစားအစာ ေၾကညာခ်က ္- TBT 
- အေလးခ်ိန္နွင့္ ပါဝင္မႈ ေၾကညာခ်က္- TBT 
- ပိုးမႊားထိန္းခ်ဳပ္မႈ နွင့္ ပိုးသတ္မိႈင္းတိုက္မႈ လမ္းညႊန္ခ်က္- SPS 
- ပိုးသတ္ေဆး/မေခ်ဖ်က္ႏိုင္ေသာဓါတ္သတၱဳ ဓါတ္ၾကြင္း- SPS 
- ေရာဂါထိန္းခ်ဳပ္ေရး သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား- SPS 
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၁၉၉၅ ခႏွုစ္မွ စ၍ Codex စံခ်ိန္စံညႊန္းမ်ားသည္ 
အပင္ပုိးမႊားေရာဂါ ကင္းရွင္းေရး တားျမစ္ခ်က္မ်ားဆိုင္ရာ 
စာခ်ဳပ္အရ အျပည္ျပည္ဆိုင္ရာတေျပးညီ 
သတ္မွတ္ခ်က္မ်ားအျဖစ္သို႔ စတင္ေရာက္ရွိခဲ့ပါသည္။ 

အစားအေသာက္ သန့္ရွင္း ေဘးကင္းေရး ဆုုိင္ရာ စံႏႈန္းက်မ္း 
(Codex) ပါ စံခ်ိန္စံညႊန္းမ်ား၏ အဆင့္အတန္းနွင့္ 
အသိအမွတ္ျပဳမႈ 



အစိုးရမ်ားအၾကားဖြဲ႔စည္းထားေသာ တစ္ခုတည္းေသာ ကိုးကားရမည့္ အမွတ္ျဖစ္ပါသည္- 

- ၁၉၆၂ တြင္ ဖြဲ႔စည္းခဲ့ေသာ FAO/WHO အစားအစာ စံခ်ိန္စံညႊန္း ပူးေပါင္း 
အဖြဲ႔အစည္းျဖစ္ပါသည္ 

- အသင္း၀င္ႏုုိင္ငံေပါင္း - ၁၈၇ ႏွင့္ အသင္းအဖြဲ႔အစည္း (EC)တစ္ဦး ပါ၀င္ပါသည္။ 

- ရည္ရြယ္ခ်က္မ်ားေရာက္ရွိရန္ ေဆာင္ရြက္လ်က္ရွိပါသည္။  

 - စားသုုံးသူမ်ား၏ က်န္းမာေရးကို ုကာကြယ္ျခင္း 

 - ႏုုိင္ငံတကာအစားအေသာက္ကုန္သြယ္ေရးကုိ ေသခ်ာေစျခင္း  

 - ႏုုိင္ငံတကာအဆင့္တြင္ အစားအေသာက္စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ားႏွင့္ပတ္သက္ 
   သည့္ လုုပ္ငန္းမ်ားအားလံုုးႏွင္ပ့ူးေပါင္းေဆာင္ရြက္ျခင္း 

 

 

 

Codex Alimentarius အဖြဲ႔  
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အသံုုးျပဳပုုံက်မ္း (Codex) သမိုုင္း 

• ၁၉၄၅ ခုုႏွစ္တြင္ အဟာရဓါတ္မ်ား၊ ႏိုုင္ငံတကာအစားအေသာက္စံႏႈန္း 
ႏွင့္ ပတ္သက္သည့္ FAO ကမၻာစားနပ္ရိကၡာအဖြဲ႔ကိုု စတင္ 
တည္ေထာင္ခဲ့ပါသည္။ 

• ၁၉၄၈ ခုုႏွစ္တြင ္လူ႔က်န္းမာေရးႏွင့္ အထူးသျဖင့္အမ်ားေထာက္ခံသည့္ 
အစားအေသာက္စံႏႈန္းတည္ေထာင္ျခင္းႏွင့္ပတ္သက္သည့္ 
ကမၻာ့က်န္းမာေရးအဖြဲ႕ WHO ကိုု စတင္တည္ေထာင္ခဲ့ ပါသည္။  

• ၁၉၆၁ ခုုႏွစ္တြင္ FAO ညီလာခံက Codex ေကာ္မရွင္ (CAC) 
ဖြဲ႔စည္းခဲ့ပါသည္။ FAO/WHO ပူူးတြဲ အစားအေသာက္ စံခ်ိန္စံညႊန္း 
အစီအစဥ္တိုု႔ အျမန္ပူေပါင္းလက္ခံရန္ WHO ကိုု ေတာင္းဆိုုခဲ့ပါသည္။  
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(Codex Alimentarius) က်မ္း သမိုုင္း - 

• ၁၉၆၂ ခုုႏွစ္တြင္ FAO/WHO ညီလာခံတိုု႔သည္ ၄င္းတိုု႔ ပူးေပါင္း 
ေဆာင္ရြက္ျခင္းအစီအစဥ္ ၿပီးစီးေအာင္ျမင္ရန္ႏွင့္ အသုုံးျပဳပုုံက်မ္း 
ဖန္တီး ေပးရန္အတြက္ CAC  ထံသိုု႔ ေလ်ာက္ထားခဲ့ပါ သည္။ 
 

• ၁၉၆၁ ခုုႏွစ္တြင္ ကမၻာ့က်န္းမာေရးအဖြဲ႔မွ FAO/WHO တိုု႔ပူးေပါင္း 
ေဆာင္ရြက္မႈ အစီအစဥ္ကုုိ သေဘာတူေထာက္ ခံခဲ့သည္သာမက 
CAC ၏ အဆင္အ့တန္းကိုုလည္း သေဘာတူလက္ခံခဲ့ပါသည္။ 
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Codex Alimentarius ၏ ဖြဲ႔စည္းတည္ေဆာက္ပုု ံ
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(Codex Alimentarius) အသုုံးျပဳပုုံက်မ္း 

Codex အသံုုးျပဳပုုံက်မ္းဆိုုသည္မွာ 
- Codex က်င့္ထုးံမ်ား၊  
        သာဓက - အစားအေသာက္သန္႔ရွင္းေရး 
 အေျခခံစည္းမ်ဥ္းမ်ား (၅၁) 
- လမ္းညြန္ခ်က္မ်ား (၇၃) 
- အျခားဆက္ႏြယ္ေသာ စာႏွင့္ေထာက္ခံခ်က္မ်ား(၅) 
* စုေပါင္းပါဝင္သည့္ Codex စံခ်ိန္စံညႊန္းမ်ား 
ျဖစ္ပါသည္(၃၄၁)- 
 



 
အရည္အေသြးစံႏွဳန္းမ်ား ဆိုုတာဘာလဲ။ 

• သေဘာတူညီထားသည့္ စာရြက္စာတမ္းမ်ားရွိျခင္း 

• အေသးစိတ္လမ္းညြန္ျပခ်က္ပါရွိျခင္း 

• စည္းမ်ဥ္းမ်ား၊ လမ္းညြန္ခ်က္မ်ား(သိုု႔)အနက္အဓိပၺါယ္လကၡဏာမ်ား 
အျဖစ္ အစဥ္အၿမဲအသုုံးျပဳႏိုင္ျခင္း 

• ပစၥည္းမ်ား၊ ထုုတ္ကုန္မ်ား၊ ထုတ္လုပ္မႈလုုပ္ငန္းစဥ္မ်ား ႏွင့္ 
၀န္ေဆာင္မႈမ်ားသည္ ရည္ရြယ္ထားသည့္အတိုုင္းျဖစ္လာရန ္
ေသခ်ာမႈရွိျခင္း 

 

 

 



ဘာေၾကာင့္ စံႏွဳန္းလိုုအပ္သလဲ။ 
-   ကုုန္ပစၥည္းမ်ား/လူသံုုးကုုန္မ်ား/၀န္ေဆာင္မႈမ်ားေရြးခ်ယ္ရာတြင္ 

အေထာက္အကူျပဳျခင္း 
- အရည္အေသြးေကာင္းေသာ၊အံ၀င္ခြင္က်ေသာ၊အျပန္အလွန္ 

ဖလွယ္ႏိုုင္ေသာ ေစ်းကြက္တြင္က်ယ္မႈ ပိုုမိုုလြယ္ကူေစျခင္း။  
- ဘက္လိုုက္မႈကင္းသည့္ သတင္းအခ်က္အလက္မ်ား 

ႏွင္အ့ရင္းအျမစ္မ်ားရွိေစျခင္း။  
- ကုုန္သြယ္မႈလုုပ္ငန္းတြင ္လုုပ္ေဖာ္ကိုုင္ဖက္မ်ားအၾကား 

ယုုံၾကည္စိတ္ခ်မႈမ်ားတိုုးေစျခင္း။  

 
 
 



အခန္း ၂- အစားအေသာက္သန့္ရွင္းေဘးကင္းေရး  
ဆုုိင္ရာ စံႏႈန္းက်မ္း(Codex) မွ အၾကံျပဳထားေသာ 
အစားအစာသန္႔ရွင္းေရး ႏုုိင္ငံတကာလုုိက္နာ 
အသံုုးျပဳရမည့္ အေျခခံစည္းမ်ဥ္းမ်ားကုိ ျပန္လည္ 
ေဆြးေႏြးျခင္း 
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သန္႔ရွင္းေဘးကင္းသည္ ့အစားအေသာက္မ်ား ျဖစ္ေပၚေစရန္ 
အသုုံးျပဳရမည့္ ပုုံက်မ္း ( Codex) - ရည္ရြယ္ခ်က္မ်ား 

• သန္႔ရွင္းၿပီးအႏၱရာယ္ကင္းသည့္ အစားအေသာက္ မ်ား၏ 
နိယာမမ်ားကို ုေဖၚထုုတ္ျခင္း 

• အစားအေသာက္မ်ား အႏရၱာယ္ကင္းေရးအတြက္ HACCP 
ခ်ဥ္းကပ္မႈကုုိ လိုုက္နာျခင္း 

• က်န္းမာေရးနဲ႔ညီညြတ္ေသာအေျခခံသေဘာတရားမ်ား 
ရွိရန္ ေဆာင္ရြက္သည့္နည္းလမ္းမ်ားကုုိ ပံ့ပိုုးကူညီျခင္း 

• မူေဘာင္အတြင္းအေသးစိတ္လိုုက္နာရမည့္ 
ေဆာင္ရန္မ်ားကုုိ ဖန္တီးေပးျခင္း 



 

စိုက္ခင္းမွ ခက္ရင္းသို႕ အေတြးအျမင္မ်ား 

 
 
 

ေကာင္းမြန္ၿပီးက်န္းမာေရးႏွင္ ့
ညီညြတ္ေသာနည္းလမ္းမ်ား 
အသုုံးျပဳေဆာင္ရြက္မွသာ     
သန္႔ရွင္းၿပီးအႏၱရာယ္ကင္းသည့္ 
အစားအေသာက္မ်ား ရရွိမည္။ 
 

ဒါေၾကာင့္ ……….. 



အစိုုးရက႑မွ ေဆာင္ရြက္ခ်က္မ်ား 
• အဖ်ားေရာဂါမွတဆင့္လည္းေကာင္း၊ အစားအေသာက္အႏၱရာယ္မွ 

လည္းေကာင္း စားသုုံးသူျပည္သူမ်ားကုုိ လုုံၿခဳံစြာကာကြယ္ရမည္။ 
ထိပါးလြယ္အုုပ္စု ုႏွင့္ အျခားလူမ်ိဳးငယ္အုုပ္စုုမ်ားအတြက္ လိုုအပ္ေသာ 
မူ၀ါဒမ်ားထားရိွရမည္။ 

• စားသုုံးသူအတြက္ အစားအေသာက္သည္ အႏၱရာယ္ကင္းသည္ဟု ု
အာမခံခ်က္ ေပးရမည္။ 

• ႏုုိင္ငံတကာစားေသာက္ကုုန္ ကူးသန္းေရာင္း၀ယ္မႈတြင ္ယုုံၾကည္စိတ္ခ်မႈကို ု
ေစာင့္ထိန္းရမည္။ 

• ထိေရာက္ၿပီး အႏၱရာယ္ကင္းသည့္အစားအေသာက္ထုုတ္လုုပ္မႈမ်ား 
စက္ရံုုအလုုပ္ရုုံမ်ားႏွင့္စားသုုံးသူမ်ားဆီသိုု႔ ခြဲေ၀ျဖန္႔ခ်ီႏိုုင္ေရးအတြက္ 
က်န္းမာေရးဆိုုင္ရာပညာေရးေပး အစီအစဥ္မ်ား ေထာက္ပံ့ေပးရမည္။ 



စက္ရုုံအလုုပ္ရံုုက႑မ်ားအေနျဖင့္ 
•  စားသုုံးသူအတြက္ အႏၱရာယ္ကင္းၿပီး သင့္ေလ်ာ္ေသာ 

အစားအေသာက္မ်ားကိုု ပံ့ပိုုးေပးရမည္။ 
• စားသုုံးသူမ်ား နားလည္သေဘာေပါက္လြယ္ေသာ အမည္မ်ားႏွင့္ 

မွန္ကန္ေသာ အေၾကာင္းအရာမ်ား၊ သတင္းအခ်က္အလက္မ်ားကိုု 
တတ္ဆင္ထားေပးရမည္။ သိုု႔မွသာ စားသံုးသူမ်ားသည္  
မည္သိုု႔သိုုေလွာင ္သိမ္းဆည္း ရမည္၊ မည္သိုု႔ကိုုင္တြယ္ၿပီး 
မွန္မွန္ကန္ကန္ျပင္ဆင္ရမည္ ဟူသည့္အသိပညာတိုုးပြားလာမည္။ 

• ႏိုုင္ငံတကာ စားေသာက္ကုုန္ ကုန္သြယ္မႈလုုပ္ငန္းတြင္ ယုုံၾကည္ 
စိတ္ခ်မႈ ကိုုေစာင့္ထိန္းရမည္။ 



စားသုုံးသူမ်ားက႑ အေနျဖင့္ 

• သက္ဆုုိင္သည့္ ညြန္ၾကားခ်က္မ်ားအရ သူတုုိ႔၏အခန္းက႑ 
မ်ားကိုုသိရပါမည္။ 

• သင့္ေလွ်ာ္ၿပီးသန္႔ရွင္းေဘးကင္းသည့္ အစားအေသာက္မ်ား 
ကုုိ က်င့္သုုံးရမည္။ 

 



အႏရၱာယ္ကင္းသည့္အစားအေသာက္ ၏အနက္အဓိပါၸယ္ကို ု
ကၽြန္ေတာ္နားလည္သေဘာေပါက္ ပါသလား? 



( Codex) က်မ္းမွ အနက္အဓိပၺါယ္မ်ား 
• က်န္းမာေရးန႔ဲညီညြတ္သည့္အစားအေသာက္ (food Hygiene) ဆိုုသည္မွာ အေျခအေန 

အတိုုင္းအတာအားလံုုး (ဥပမာ - အစားအေသာက္ေျပာင္းလဲမႈအဆင္တ့ိုုင္းတြင္) 
အႏရၱာယ္ကင္းေရးႏွင္သ့င့္ေလ်ာ္သည့္ အစားအေသာက္မ်ား ေသခ်ာေစရန္ျဖစ္သည္။ 

• သန္႔ရွင္းေဘးကင္းသည္အ့စားအေသာက္ (Food Safety) ဆိုုသည္မွာ အစားအေသာက္မ်ား 
ျပင္ဆင္ခ်ိန္၌လည္းေကာင္း၊ စားေသာက္ခ်ိန္၌လည္းေကာင္း စားသုုံးသူမ်ားကုုိ အႏၲရာယ္မျဖစ္ 
ရန္အာမခံေပးျခင္းျဖစ္သည္။ 

• ေဘးအႏၱရာယ္ (Hazard)ဆိုုသည္မွာ ဇီဝပိုင္းအရလည္းေကာင္း၊ ဓာတုုပိုင္းအရလည္းေကာင္း၊ 
ကိုုယ္ခႏၶာပိုုင္းအရလည္းေကာင္း က်န္းမာေရးျပႆနာျဖစ္ပြားမည္ ့အလားအလာရိွ ေသာ 
အစားအေသာက္မ်ားကုုိ ဆိုုလုုိျခင္းျဖစ္သည္။ 

• Containment ဆုုိသည္မွာ အစားအေသာက္အဆိပ္ျဖစ္ေစသည့္ ဇိဝပစၥည္းမ်ား၊ 
ဓာတုုပစၥည္းမ်ားႏွင္ ့အျခား၀တၳဳပစၥည္းမ်ားကိုု ဟန္႔တားကာကြယ္ျခင္းျဖစ္သည္။ 
 



အေျခခံထုုတ္လုုပ္မႈတြင္ သန္႔ရွင္းေဘးကင္းေစျခင္း 

သန္႔ရွင္းေဘးကင္းသည့္ သဘာ၀ပတ္၀န္းက်င္ 
- အစားအေသာက္မ်ားညစ္ညမ္းေစသည့္ ပတ္၀န္းက်င္မွအရာ၀တၳဳ မ်ားကိုု 

တားဆီးျခင္း။ 
 

သန္႔ရွင္းေဘးကင္းသည့္ ထုုတ္လုုပ္မႈလုုပ္ငန္းမ်ား 
- ေလ၊ေျမ၊ေရ၊ ဓါတ္ေျမၾသဇာမ်ား၊ပိုုးသတ္ေဆးမ်ား၊ေဆး၀ါးေဟာင္းမ်ားမွ 

ညစ္ညမ္းမႈမ်ားကုုိ တားဆီးျခင္း။ 
- အပင္ႏွင့္သတၱ၀ါတိုု႔၏အသက္ကုုိ ေစာင့္ထိန္းျခင္း။ 
- စားၾကြင္းစားက်န္မ်ားမွ အညစ္အေၾကးမ်ားႏွင့္အျခားညစ္ညမ္းမႈမ်ားကုုိ 

တားဆီးျခင္း။ 
 



အေျခခံထုုတလ္ုုပ္မႈတြင္ သန္႔ရွင္းေဘးကင္းေစျခင္း 
ကိုုင္တြယ္ျခင္း၊ သိုုေလွာင္ျခင္း၊ သယ္ယူပိုု႔ေဆာင္ျခင္း 
- စားသုုံးသူအတြက ္မသင့္ေလ်ာ္သည့္ပစၥည္းမ်ားကိုု သီးသန္႔ထားရွိ 

ျခင္း 
- က်န္းမာေရးႏွင့္မညီညြတ္သည့္ ပစၥည္းမ်ားကိုုဖယ္ထုုတ္ၿပီး 

ေနရာခ်ထားျခင္း 
- ကပ္ေရာဂါမ်ား၊ ဓါတုုမ်ား၊အဏုုဇီ၀မ်ား ညစ္ညမ္းေသာ  

ပစၥည္းမ်ားကိုု ကာကြယ္ျခင္း 
 



အေျခခံထုုတလ္ုုပ္မႈတြင္ သန္႔ရွင္းေဘးကင္းေစျခင္း 

သန္႔ရွင္းျခင္း၊ ထိန္းသိမ္းျခင္းႏွင့္ တကုုိယ္ေရသန္႔ရွင္းျခင္း 
 

သင့္ေလ်ာ္ေသာ ေထာက္ပံ့ပစၥည္းမ်ားႏွင့္လုုပ္ထုုံးမ်ားသည္ 
ေအာက္ပါအခ်က္မ်ား ေသခ်ာေစရန္အတြက္အသုုံးျပဳရမည္။ 
- မည္သည့္သန္႔ရွင္းမႈမ်ားႏွင့္ထိန္းသိမ္းမႈမ်ားမဆို ု

ထိထိေရာက္ေရာက္ ေဆာင္ရြက္ျခင္း 
- တကိုုယ္ေရသန္႔ရွင္းမႈကိုု ေစာင့္ထိန္းျခင္း 

  
 



 
အစားအေသာက္ႏွင့္ ပတ္သက္ေသာ ကြင္းဆက္တစ္ခုလံုးတြင္ 
သန္႔ရွင္းမႈႏွင့္ ပတ္သက္သည့္ အသိပညာေပးအေၾကာင္းအရာ 
မ်ားကို ုမည္သိုု႔ သိရွိႏိုုင္မည္နည္း။  
 
• ကုုန္ၾကမ္းမ်ား ၀ယ္ယူခ်ိန္ 
• ကုုန္ၾကမ္းသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား  တိက်ေသခ်ာစြာ 

သတ္မွတ္ခ်ိန္ 
• ေရာင္းခ်သူမ်ား ေရြးခ်ယ္ခ်ိန္ 



ဒီဇုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 
တည္ေနရာ 
- ေလထုုညစ္ညမ္းျခင္း၊ ေရႀကီးျခင္း၊ ၾကြက္၊ပိုုးမႊားမ်ားစုုျပဳံသည့္ေနရာတိုု႔ႏွင့္ေ၀းရန္ 
- စြန္႔ပစ္ပစၥည္းမ်ား ဖယ္ရွားရန္လြယ္ကူသည့္ေနရာ 
 
ပစၥည္းကိရိယာမ်ားတည္ေနရာ 
- သင္တ့င့္ေလ်ာက္ပတ္စြာ အလုုပ္လုုပ္ျခင္း၊ ထိန္းသိမ္းျခင္း၊ သန္႔ရွင္းျခင္း၊ 

စစ္ေဆးျခင္း 
 

ပုုံစံဒီဇိုုင္းႏွင့္ထားရိွရန္အခန္းမ်ား 
- မ်ိဳးတူစုုျခင္း၊ အုုပ္စုုလိုုက္သီးျခားထားျခင္း၊မသင့္ေလ်ာ္သည့္အစားအေသာက္မ်ား 

ဖယ္ရွားပစ္ျခင္း 
- သန္႔ရွင္းေဘးကင္းသည့္အစားအေသာက္မ်ားသိမ္းဆည္းျခင္း ႏွင့္ပိုးမြားျပန္႕ပြားမွဳ 

တားဆီးျခင္း 
 



အတြင္းပိုုင္း ဖြဲ႔စည္းတည္ေဆာက္ပံုု 
- နံရံ၊မ်က္ႏွာက်က္၊ၾကမ္းခင္းမ်ား ေခ်ာေမာေစရန္။ ေရ၊ဓာတ္ေငြ႔မ်ားမ၀င္ႏုုိင္ရန္ 

အဆိပ္ကင္းသည့္ ကိရိယာမ်ားသာရွိရန္။ 
- ၾကမ္းခင္းမ်ား သန္႔ရွင္းေရးအတြက္ ေရေဆးရန္ ေရေျမာင္းရိွရန္ 
- မ်က္ႏွာက်က္မ်ားတြင္ ဖုုန္မ်ား၊ အခိုုးမ်ားႏွင့္အမွဳန္မ်ား ရွင္းလင္းမႈရိွရန္ 
- ျပဴတင္းေပါက္မ်ားသန္႔ရွင္းျခင္း၊ ဖုုန္အညစ္အေၾကးမ်ားရွင္းလင္းျခင္း၊ 

ျပဴတင္းမွန္ျပင္မ်ားအံ၀င္ခြင္က်ရိွျခင္း။ 
- တံခါးမ်ားညီညာျခင္း (ေရစုုိျခင္းမ်ားမရိွေစျခင္း) 
- အစားအေသာက္ထားရိွေသာမ်က္ႏွာျပင္တြင္ ေရစိုုျခင္းမ်ိဳးမရွိေစျခင္း။ 

သန္႔ရွင္းရန္လြယ္ကူၿပီး အဆိပ္ျဖစ္ေစေသာပစၥည္းမ်ားမရိွေစျခင္း 

ဒီဇုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



ေဈးေရာင္းစက္မ်ားႏွင့္ မိုဘိုင္း/ေရႊ႔ေျပာင္းႏိုင္ေသာ လုပ္ငန္းေနရာမ်ား 
- အစားအေသာက္ညစ္ညမ္းျခင္းႏွင့္ပိုုးမႊားဖ်က္ဆီးျခင္းမွ တားဆီးရန္ 

အတြက္ ပုုံစံ ဒီဇိုုင္းမ်ားႏွင့္ေနရာ 
 

ပစၥည္းကိရိယာမ်ားႏွင့္ ထည့္စရာဗူးမ်ား 
- သန္႔ရွင္းျခင္း၊ကူးစက္မႈကင္းျခင္းႏွင့္ညစ္ညမ္းမႈမ်ားတားဆီးႏိုုင္ရန္  

ဒီစိုုင္းျပဳလုုပ္ျခင္း။ 
- အသုုံးျပဳမည့္ပစၥည္းမ်ား အဆိပ္မရွိေစျခင္း 
- သန္႔ရွင္းျခင္းအတြက္ႏွင့္စစ္ေဆးျခင္းအတြက္ ေရြလ်ားႏိုုင္ျခင္း 
 

ဒီဇုုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



အစားအေသာက္ထိန္းသိမ္းမႈႏွင့္စစ္ေဆးျခင္းအတြက္ ပစၥည္းကိရိယာမ်ား 
- ခ်က္ျပဳတ္ျခင္းႏွင့္အေအးခံေရခဲေသတၱာကိရိယာမ်ား။ အဏုဇီဝပိုးမႊားမ်ား 

စစ္ေဆးျခင္းအတြက္ အပူႏွင့္ အခ်ိန္တိုုင္းကိရိယာမ်ား 
- HACCP သတ္မွတ္ထားသည့္ ဒီဂရီအတိုုင္းစစ္ေဆးျခင္း 
 
အမိွဳက္ပုုံးမ်ားႏွင့္စားလုုိ႔မရေသာပစၥည္းမ်ား 
- မေတာ္တဆျဖစ္ပြားတတ္ေသာ ညစ္ညမ္းမႈမ်ားကာကြယ္ရန္ 

ရွင္းလင္းစြာေဖၚျပျခင္း 
- မေတာ္တဆ ညစ္ညမ္းမႈမ်ားကုုိ ကာကြယ္ႏိုုင္ရန္ သင့္ေလ်ာ္သလိုု 

ၾကိဳတင္တြက္ခ်က္ထားရမည္။ (ဥပမာ - ေရစိုုႏိုုင္ေသာပစၥည္းမ်ား၊ 
ေသာ့ခတ္ႏုုိင္သည့္အေနအထားမ်ား၊ တည္ေဆာက္ပံုမ်ား စသည့္) 

ဒီဇုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



ေရ 
- လုုံေလာက္သည့္ ေသာက္ေရမ်ားရိွျခင္း (WHO လမ္းညြန္ခ်က္အတုုိင္း) 
- မေသာက္သံုးႏုိင္ေသာ ေရရရွိႏုုိင္သည့္ စနစ္မ်ားေဖၚထုုတ္ရန္ႏွင့္ခြျဲခားရန္ 
- ေသာက္ေရနွင့္ သုံးေရ ေရာေႏွာျခင္း မရွိေစရန္ 
 
ေရေျမာင္းႏွင့္စြန္႔ပစ္ပစၥည္းမ်ားဖယ္ရွားျခင္း 
- အစားအေသာက္နွင့္ ေသာက္ေရတြင္ ညစ္ညမ္းမႈ မရွိရန္ ုတားဆီးႏိုင္မည့္ 

ပုုံစံဒီဇိုုင္းျပဳလုုပ္ျခင္း။ 
 

ဒီဇုုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



 သန္႔ရွင္းျခင္းအတြက ္ေထာက္ပံ့ပစၥည္းမ်ား 
- အစားအေသာက္သန္႔ရွင္းျခင္းႏွင့္ မီးဖိုုေခ်ာင္သုုံးပစၥည္းမ်ား 
- ေရပူေရေအးလုုံေလာက္ေစရန္ 
 
တကိုုယ္ေရသန္႔ရွင္းေရးအတြက္ပစၥည္းမ်ားႏွင့္ အိမ္သာမ်ား 
- လက္မ်ားေရေဆးရန္ႏွင့္အေျခာက္သုုတ္ရန္ 
- က်န္းမာေရးႏွင့္ညီညြတ္ေသာ အခန္းမ်ား 
- အ၀တ္လွဲရန္ ပံ့ပိုုးျခင္း (ဥပမာ - သီသန္႔ အ၀တ္လွဲခန္းမ်ား) 

ဒီဇုုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



အပူခ်ိန္ထိန္းခ်ဳပ္ျခင္း 
- အပူေပးျခင္း၊ အေအးခံျခင္း၊ ခ်က္ျပဳတ္ျခင္း၊ 

အခဲထားျခင္းမ်ား အတြက္ လုုံေလာက္ေသာ 
ပံ့ပိုုးပစၥည္းမ်ားရိွျခင္း 

- အစားအေသာက္ေအးေအာင္ သုုိေလွာင္ထားရန္ 
ေရခဲေသတၱာမ်ားလုုံ ေလာက္ရန္ 

- အစားအေသာက္ အပူခ်ိန္ကိုု စစ္ေဆးရန္ 
- အစားအေသာက္သင့္ေတာ္ရန္ႏွင့္လုုံျခဳံရန္အတြက္ 

၀န္းက်င္အပူခ်ိန္ကိုု ထိန္းထားရန္ 
 
 

ဒီဇုုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



ေလအရည္အေသြးႏွင့္ေလ၀င္ေလထြက္ေကာင္းျခင္း 
- ေလထတဲြင္ပ်ံ႕လြင့္ေနသည့္ အမႈန္မ်ားႏွင့္အစိုုဓါတ္မ်ားေလ်ာ့နည္းေစရန္အတြက္ 

သဘာဝေလ (သုုိ႔) စက္ပုိင္းဆုိင္ရာ ေလ၀င္ေလထြက္ေကာင္းျခင္း  
- ၀န္းက်င္အပူအေအးပမာဏကုုိ ထိန္းသိမ္းျခင္း 
- အနံ႔အသက္ကို ုထိန္းသိမ္းျခင္း 
- စိုုထုုိင္းျခင္းကို ုထိန္းသိမ္းျခင္း 
- ညစ္ညမ္းေနရာမွ သန္႔ရွင္းေနရာသိုု႔ ေလတိုုက္ျခင္းကို ုကာကြယ္ျခင္း 
- ျပဳျပင္ထိန္းသိမ္းျခင္းႏွင့္သန္႔ရွင္းျခင္း 
 
အလင္းေရာင္ 
- သန္႔ရွင္းမႈေဆာင္ရြက္ျခင္းအတြက္ လုုံေလာက္ေသာအလင္းေရာင္ရွိျခင္း 
- အေရာင္မ်ား မေသြဖယ္ေစရန္ 
- အစားအေသာက္ပုိးမႊားမ်ားႏွင္က့်ိဳးပဲ့ပ်က္စီးမႈမ်ားမွ တားဆီးကာကြယ္ျခင္း 

ဒီဇုုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



ကုုန္ပစၥည္းမ်ား သိုုေလွာင္ျခင္း 
- အစားအေသာက္မ်ား၊ ပါ၀င္ပစၥည္းမ်ားႏွင့္ ဓာတုုမပါ၀င္ေသာ 

အစားအေသာက္မ်ားအတြက္ လုံေလာက္ျခင္း။ 
- ထိန္းသိမ္းရန္ သန္႔ရွင္းရန္ ေကာင္းမြန္ေသာ ဒီဇို္င္းပုုံစံ။ 
- ပိုုးမႊားမ်ားခိုုေအာင္းရာမ ွကာကြယ္ျခင္း 
- အစားအေသာက္ပိုးမႊားကူးစက္ျခင္းမွ ကာကြယ္ျခင္း 
- အေျခအေနဆိုုးရြားလာျခင္းကိုုေလ်ာ့နည္းေစျခင္း (ဥပမာ - 

အပူခ်ိန္ႏွင့္စိုုထိုုင္းျခင္း) 

ဒီဇုုိင္းႏွင့္ အေထာက္အပ့ံပစၥည္းမ်ား 



အစားအစာေဘးဥပဒ္မ်ားကိုထိန္းခ်ဳပ္ျခင္း 
• HACCP 

 
အခ်ိန္ႏွင့္အပူခ်ိန္ထိန္းခ်ဳပ္မႈသည္ 
• အျဖစ္မ်ားေသာအဆိပ္သင့္ျခင္းကိုထိန္းခ်ဳပ္ျခင္း 
• ခ်က္ျပဳတ္ျခင္း၊ အေအးထားျခင္း၊ ထုတ္လုပ္ျခင္း 

ႏွင့္သိုေလွာင္ထားျခင္းမ်ားကိုထိန္းခ်ဳပ္ျခင္း 
• အပူခ်ိန္တိုင္းကိရိယာမ်ားကို စမ္းသပ္ျခင္းႏွင့္ တိုက္ညွိျခင္းမ်ား 

 
တိက်ေသာျဖစ္စဥ္အဆင့္ဆင့္ 
• အစားအေသာက္သန္႔ရွင္းမႈရွိရန္ပ့ံပိုးေသာျဖစ္စဥ္မ်ားတြင္ 

အေအးေပးျခင္း၊ အပူေပးျခင္း၊ ေရာင္ျခည္ေပးျခင္း၊ 
အေျခာက္ထားျခင္း၊ ဓာတုျဖင့္ၾကာရွည္ခံေစျခင္း၊ ေလထုကို 
ေလဟာနယ္အျဖစ္ ျပဳျပင္မြမ္းမံ၍ ကုန္ထုတ္ပိုးမႈျခင္း 
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ထိန္းသိမ္းေဆာင္ရြက္ျခင္း 



အႏုဇီ၀ေဗဒႏင့္ွဆုိင္ေသာသတ္မွတ္ခ်က္မ်ားႏွင့္အျခားသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
• HACCP သို႔မဟုတ္ အျခားစီမံမႈစနစ္မ်ားတြင္ လႈပ္ရွားမႈကန္႔သတ္ခ်က္မ်ား၊ 

ေစာင့္ၾကည့္စစ္ေဆးမႈႏွင့္စိတ္ျဖာေလ့လာခ်က္အပါအ၀င္ အဏုဇ၀ီေဗဒ၊ 
ဓာတုေဗဒ(၀ါ)ရူပေဗဒႏွင့္ဆုိင္ေသာသတ္မွတ္ခ်က္မ်ားသည္ တိက်ေသခ်ာသည့္ 
သိပၺံဘာသာရပ္အေပၚအေျခခံသင့္သည္။ 
 

အဏုဇီ၀ေဗဒႏွင့္  ဆက္စပ္ယွက္ႏြယ္သည့္ ညစ္ညမ္းမႈ 
• စနစ္တက်ခ်က္ျပဳတ္ထားျခင္းမရိွေသာအစားအစာမ်ား၊ အသင့္စား 

အစားအစာမ်ားတြင္ ညစ္ညမ္းမႈကို ႀကိဳတင္ကာကြယ္ျခင္းအတြက္ နည္းစနစ္ 
• အစားအေသာက္ျပင္ဆင္ကုိင္သြယ္သူမ်ား 
• အခ်ိန္ႏွင့္ ရုပ္ပိုင္းဆုိင္ရာ ခြျဲခားျခင္း 
• ထုတ္လုပ္ေသာ ဧရိယာမ်ား 
• ကာကြယ္မႈရွိေသာ အကၤ်ီႏွင့္ဖိနပ္ 
• ပစၥည္းကိရိယာ ႏွင့္ အသုံးအေဆာင္မ်ား 
 

ထိန္းသိမ္းေဆာင္ရြက္ျခင္း 



ရုပ္ပိုင္းႏွင့္ဓာတုပိုင္းဆိုင္ရာညစ္ညမ္းျခင္း 
- ကုုန္ၾကမ္းမ်ား၏ သင္ေ့လ်ာ္ေသာ သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
- ကပ္ပါးပိုးမ်ား၊ မလိုုလားအပ္ေသာအဏုုဇီ၀မ်ားႏွင့္ 

ပိုးသတ္ေဆးႏွင့္ အဆိပ္ျဖစ္ေစ ေသာအရာ၀တၳဳပစၥည္းမ်ား 
ပါ၀င္သည္ဟုု သိရွိေသာ ၄င္းပစၥည္းကိရိယာႏွင့္ 
ပါဝင္ပစၥည္းမ်ားကိုု လက္ခံမည္မဟုုတ္။ 

ကုန္ထုပ္ပိုးမႈ 
- ညစ္ညမ္းေစေသာအရာမ်ားေလ်ာ့ခ်ရန္၊ ပ်က္စီးမႈမွကာကြယ္ရန္၊ 

အမွတ္တံဆိပ္ထည့္သြင္းရန္ အတြက္ ဒီဇိုုင္းပုုံစံမ်ားႏွင့္ 
ပစၥည္းကိရိယာမ်ား 

- သိုေလွာင္အသုံးျပဳရာတြင္  အဆိပ္ကင္းသည္ဓ့ါတ္ေငြ႕ႏွင့္ 
ပစၥည္းမ်ား 

- ၾကာရွည္ခံသည့္ သန္႔ရွင္းရလြယ္ကူသည့္ ပိုးသတ္ႏိုင္သည့္  
 

 
 

ထိန္းသိမ္းေဆာင္ရြက္ျခင္း 



ေရ 
- ပါဝင္ပစၥည္းျဖစ္ေသာ အစားအေသာက္ႏွင့္ ထိေတြ႔ရန္သည့္ ေသာက္ေရ(WHO 

ညြန္ၾကားခ်က္အရ)ကုိ (ဝါ) အစားအေသာက္ႏွင့္တုုိက္ရုုိက္ထိေတြ႔သည့္ 
ေရခဲႏွင့္ေရေႏြးေငြ႔တုုိ႔အတြက္ (၀ါ) အစားအေသာက္ႏွင့္ထိေနေသာ မ်က္ႏွာျပင္ 

- ျခြင္းခ်က္မ်ား - ေရေႏြးေငြ႔ (၀ါ) မီး တားဆီးျခင္း။ အစားအေသာက္ကိုုင္တြယ္စဥ္ 
အႏၱရာယ္မရိွေစျခင္း(သန္႔ရွင္းထားေသာ ပင္လယ္ေရ)။ ျပန္လည္အသုုံးခ်ႏုုိင္ရန္ 
စစ္ထားေသာေရတုိ႔သည္ အစားအေသာက္ေဘးကင္းေရးႏွင့္သင့္ေလ်ာ္မႈအတြက္  
ေဘးဥပဒ္ အႏၱရာယ္မျဖစ္ေစရ။  

- စီမံခန္႔ခြျဲခင္းႏွင့္ၾကီးၾကပ္အႀကံေပးျခင္း 
- သိသင့္သိထုုိက္ေသာ သန္႔ရွင္းေဘးကင္းသည့္ အစားအေသာက္မ်ားအေၾကာင္း 

(see item 10.3) 
 

 

ထိန္းသိမ္းေဆာင္ရြက္ျခင္း 



သက္ေသစာရြက္စာတမ္းမ်ားႏွင့္မွတ္တမ္းမ်ား 
- လိုုအပ္သည့္ေနရာႏငွ့္သင့္ေလ်ာ္သည့္ေနရာ 
- ထုုတ္ကုုန္မ်ားၾကာရွည္ခံရန ္အညစ္အေၾကးမ်ားကင္းေစျခင္း 
 
ျပန္လည္ဆင့္ေခၚျခင္း လုုပ္ထုုံးမ်ား 
- မည္သည့္အစားအေသာက္မ်ားမဆိုု အႏရၱာယ္ကင္း အတြက္ 

ျပည့္စုုံျခင္းႏွင့္ျမန္ဆန္ေသာျပန္လည္ဆင့္ေခၚျခင္း 
- အမ်ားျပည္သူအတြက္ လိုုအပ္ေသာသတိေပးခ်က္မ်ား 

ထည့္သြင္းစဥ္းစားရန္ 
- ျပန္လည္ဆင့္ေခၚထားသည့္ ထုုတ္ကုုန္မ်ားကို စီစဥ္ျခင္း 

 
 

ထိန္းသိမ္းေဆာင္ရြက္ျခင္း 



ထိန္းသိမ္းျခင္းႏွင့္သန္႔ရွင္းသပ္ရပ္ျခင္းကို ုတည္ေထာင္ျခင္း 

ထိန္းသိမ္းျခင္းႏွင့္သန္႔ရွင္းျခင္း 
- ပံ့ပိုုးမႈအဂၤါရပ္မ်ားႏွင့္ပစၥည္းကိရိယာမ်ား ေကာင္းစြာအလုုပ္လုုပ္ျခင္း၊ 

သန္႔ရွင္းသပ္ရပ္ျခင္း၊ အညစ္အေၾကးမွကင္းေ၀းျခင္း၊ ညစ္ညမ္းမႈကာကြယ္ျခင္း  
- ဓာတုုပစၥည္းမ်ားသန္႔ရွင္းျခင္း၊ အညြန္းမ်ားအသုုံးျပဳျခင္း၊ သီးသန္႔ခြျဲခားေဖၚထုုတ္ျခင္း 
- သန္႔ရွင္းျခင္း၏ လုုပ္ထုုံးမ်ားႏွင့္နည္းစနစ္မ်ား 
 
သန္႔ရွင္းျခင္းအတြက္ အစီအစဥ္ 
- တည္ေထာင္ျခင္းအစိတ္အပုုိင္းမ်ားအားလံုုး သန္႔ရွင္းေစျခင္း 
- ထိထိေရာက္ေရာက္အဆက္မျပတ္စစ္ေဆးျခင္း 

 



ထိန္းသိမ္းျခင္းႏွင့္သန္႔ရွင္းသပ္ရပ္ျခင္းကို ုတည္ေထာင္ျခင္း 

ပိုုးမႊားမ်ားႏွင့္တိရစၦာန္မ်ား ထိန္းခ်ဳပ္ျခင္းအစီအစဥ္ 
- လမ္းေၾကာင္းမ်ားကို ုကာကြယ္ျခင္း 
- ၾကြက္၊ပိုုးမႊားမ်ားခိုုေအာင္းႏုုိင္သည့္ေနရာမ်ား (ဥပမာ - 

အစားအသာက္မ်ား၊ ေရ၊  ေမြးျမဴေရးဇုန္မ်ား၊ အမိႈက္မ်ား 
ဝင္ေရာက္မႈ ကာကြယ္ျခင္း) 

- စစ္ေဆးျခင္းႏွင့္ ေစာင့္ၾကည့္ျခင္း 
- သုုတ္သင္ရွင္းလင္းပစ္ျခင္း 



အညစ္အေၾကးမ်ားအတြက္ စီစဥ္ေဆာင္ရြက္ျခင္း 
- ဖယ္ရွားႏိုုင္ျခင္းႏွင့္သိမ္းဆည္းျခင္း 
- အစားအေသာက္သိမ္းဆည္းသည့္ေနရာႏွင့္ကိုုင္တြယ္သည့္ 

ေနရာမ်ားတြင္ စုုံပုုံျခင္းကိုုကာကြယ္ျခင္း 
- အညစ္အေၾကးစြန္႔သည့္ေနရာမ်ားတြင္ သန္႔ရွင္းေစျခင္း 

 
ထိထိေရာက္ေရာက္စစ္ေဆးျခင္း 
- စစ္ေဆးျခင္းအတြက္ၾကိဳတင္ေဆာင္ရြက္ျခင္း 
- အဏုုဇီဝပုုံစံမ်ားႏွင့္ စမ္းသပ္ျခင္းမ်ား 
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ထိန္းသိမ္းျခင္းႏွင့္သန္႔ရွင္းသပ္ရပ္ျခင္းကို ုတည္ေထာင္ျခင္း 



က်န္းမာေရးအဆင့္အတန္း 
- အစားအစာကိုကိုင္တြယ္ျခင္းျဖင္ ့

လူအမ်ားကိုအစာအဆိပ္သင့္ျခင္းမ ွကာကြယ္တားဆီးျခင္း 
- ေဆးပညာရႈေထာင့္အရညႊန္ျပထားေသာေဆးစစ္ခ်က္မ်ား 

 
နာမက်န္းျဖစ္ျခင္းႏွင့္ထိခုိက္ဒဏ္ရာျဖစ္ျခင္း 
- အသားဝါေရာဂါ၊၀မ္းေလ်ာျခင္း၊ေအာ့အန္ျခင္း၊အဖ်ားေရာဂါ၊ 

လည္ေခ်ာင္းနာေရာဂါ၊အနာတရျဖစ္ျခင္း၊နားမ်က္စိႏာွေခါင္းမွျဖစ္
ေပၚေသာအနာမ်ား 

- စီမံခန္႔ခြဲမႈပိုင္းသိုု႔ အစီရင္ခံရန္ 
 

တကုုိယ္ေရသန္႔ရွင္းမႈကုုိတည္ေထင္ျခင္း 



တကုုိယ္ေရသန္႔ရွင္းမႈကုုိတည္ေထင္ျခင္း 
တစ္ကိုယ္ေရသန္႔ရွင္းမႈ 
• တစ္ကိုယ္ေရသန္႔ရွင္းမႈ 
• လုံျခံဳမႈရွိေသာအ၀တ္အစား၊ေခါင္းေဆာင္း၊ဖိနပ္မ်ားကုိ၀တ္ဆင္ျခင္း 
• ထိခိုက္အနာတရမ်ားအားဖံုးအုပ္ထားျခင္း 
• လက္ေဆးျခင္း 
 
တစ္ကိုယ္ေရျပဳမူက်င့္ၾကံပုံ 
- ေဆးလိပ္ေသာက္ျခင္း၊ တံေတြးေထြးျခင္း၊ ၀ါးျခင္း(၀ါ)စားျခင္း၊ ႏွာေခ်းျခင္း (၀ါ) 

ဖုုံးအုုပ္ထားျခင္းမရိွေသာအစားအစာမ်ားအေပၚ ေခ်ာင္းဆိုုးျခင္း 
- အစားအေသာက္ျပင္ဆင္ေသာေနရာတြင္ 

လက္၀တ္ရတနာမ်ား၊လက္ပတ္နာရီမ်ား စသည့္တိုု႔ကုုိ ကာကြယ္ျခင္း 
 
လည္ပတ္သူမ်ား 
- သန္႔ရွင္းေဘးကင္းျခင္းတြက္ ကူညီျခင္း 
 



သယ္ယူပိုု႔ေဆာင္ေရး 
ေအာက္ပါအခ်က္မ်ားျပည့္စံုုဖုုိ႔အတြက္ကုုန္တင္ယဥ္မ်ားပံုုေဖာ္ျခင္းႏွင့္တည္ေဆာက္ျခင္း 
- ညစ္ညမ္းမႈကုုိကာကြယ္ျခင္း 
- ထိထိေရာက္ေရာက္သန္႔စင္ရွင္းလင္းျခင္း 
- သယ္ယူပို႔ေဆာင္ရာတြင္အစားအစာႏွင့္အစားအစာမဟုတ္ေသာအရာကိုသီးျခားစီခြထဲား

ရန္ 
- ညစ္ညမ္းျခင္းမွထိေရာက္စြာကာကြယ္တားဆီးရန္ 
- ပိုုးမႊားမ်ားႏွင့္အေျခအေနဆုုိးျခင္းျဖစ္ပြားမႈမျဖစ္ေစရန္ အပူအေအးကုုိထိန္းသိမ္းျခင္း 
- စစ္ေဆးတုုိင္းတာျခင္းတိုု႔အတြက္ ခြင့္ျပဳျခင္း 
အသုုံးျပဳျခင္းႏွင့္ထိန္းသိမ္းျခင္း 
• သန္႔စင္မႈ၊ျပင္ဆင္မႈႏွင့္အေျခအေနတုိ႔ကုိအတုိင္အတာတစ္ခုထိထိန္းသိမ္းျခင္း 
• ကုန္စည္မ်ားအၾကားထိေရာက္ေသာသန္႔ရွင္းျခင္းႏွင့္ရွင္းလင္းျခင္း 
• ကုန္တင္ယဥ္မ်ားႏွင့္သယ္ယူပုိ႔ေဆာင္ေရးအတြက္လုိအပ္ေသာအရာကို ထည့္သြင္းျခင္း 



ထုုတ္ကုုန္ႏွင့္ပတ္သက္သည့္သတင္းအခ်က္အလက္မ်ားႏွင့္ 
စားသံုုးသူမ်ားသတိျပဳရန္အခ်က္မ်ား 

Lot ကိုု ေဖၚျပျခင္း 
- ထုတ္လုပ္သူနွင့္ Lot မ်ား ေဖၚျပရန္ အျမဲအမွတ္အသားျပဳသည္။ (Codex Stan 1 – 

1985) 
 
ထုုတ္ကုုန္ သတင္းအခ်က္အလက္မ်ား 
- အစားအစာကြင္းဆက္တြင္ ပါဝင္ေသာ ေနာက္လူအတြက္  
- သင့္ေလ်ာ္ေသာကုုိင္တြယ္ျခင္း၊ ျပသျခင္း၊ သိုေလွာင္ျခင္း၊ ျပင္ဆင္ျခင္းႏွင့္ 

အသုုံးျပဳျခင္း 
 

အမည္တံဆိပ္တတ္ျခင္း 
- ၾကိဳတင္ထုုပ္ပုိးထားေသာ အစားအစာ  
- သင္ေ့တာ္ေသာကုုိင္တြယ္ျခင္း၊ သိမ္းဆည္းျခင္းႏွင့္အသံုုးျပဳျခင္း (Codex Stan 1-

1985) 
စားသုုံးသူမ်ားအသိပညာ 
- အထူးသျဖင့္ အခ်ိန္ႏွင့္အပူခ်ိန္ထိန္းခ်ဳပ္ျခင္းႏွင့္ အစားအေသာက္ေၾကာင့္ျဖစ္ပြားေသာ 
နာမက်န္းမႈမ်ား 

 
 



သင္တန္းေပးျခင္း 
• သတိရွိေစျခင္းႏွင့္တာ၀န္၀တၱရား 

• ကုုိယ္တုုိင္ကုုိင္တြယ္သည့္ အစားေသာက္မ်ားအားလံုုး 
• ဓာတုကင္းရွင္းရန္ႏွင္အ့ျခားအႏၱရာယ္ရိွသည့္ပစၥည္းမ်ား သန္႔ရွင္းရန္ 

အထူးသင္တန္း 
• သင္တန္းအစီအစဥ္ 

• အစားအစာေပၚမူတည္ျပီး ျဖစ္စဥ္ႏွင့္သိမ္းဆည္းမႈအေျခအေန 
• လမ္းညြန္မႈႏွင့္အႀကံေပးမႈ 

• အခ်ိန္ပိုုင္းျခားခ်က္အရ ထိေရာက္စြာသင္တန္းတက္ျခင္း 
• စီစဥ္သူႏွင့္အႀကံေပးသူမ်ား၏ 

သန္႔ရွင္းသည့္အစားအေသာက္မ်ားႏွင့္ပတ္သက္သည့္ အသိပညာ (see 
item 5.6) 

• သင္တန္းသားအသစ္မ်ား 
• လုုပ္ထုုံးလုုပ္နည္းမ်ားကို ုျပန္လည္သုုံးသပ္ျခင္းႏွင့္ေခတ္မီွေစျခင္း 
 

 



 
လွဳပ္ရွားမႈ (၁) အေျခခံထုုတ္လုုပ္မႈတြင္ သန္႔ရွင္းမႈႏွင့္ပတ္သက္သည့္ 
လုုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ား 

အဖြဲ႔ (၁) - ပတ္ဝန္းက်င္ သန္႔ရွင္းေရး  

အဖြဲ႔ (၂) - ေရာဂါကင္းေသာ ထုတ္လုပ္မႈ 

အဖြဲ႔ (၃) - သိုေလွာင္ရံု ေရာဂါကင္းသန္႔ရွင္းေရး 

အဖြဲ႔ (၄) - ပို႔ေဆာင္မႈေရာဂါကင္းသန္႔ရွင္းေရး 

အဖြဲ႔ (၅) - သန္႔ရွင္းေရးျပဳလုပ္မႈ ထိန္းသိ္မ္းမႈႏွင့္  

 တစ္ကိုယ္ရည္ သန္႔ရွင္းေရး 
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အခန္း ၃ – အမ်ိဳးသားအဆင့္ တြင္ 
အသုံး၀င္ေသာစည္းမ်ဥ္းစည္းကမ္းမ်ား 



• 1969 - အစားအေသာက္ ေဘးကင္းသန္႕ရွင္းေရး ဆိုင္ရာ ႏိုင္ငံတကာ 
အေျခခံစည္းမ်ဥ္း  CAC/RCP 1 ေထာက္ခံခ်က္ကုိ အေကာင္အထည္ေဖာ္ 
ေဆာင္ရြက္ရန္ ။ 

• ေဘးျဖစ္ႏ္ုိင္မႈကို  ခြျဲခမ္းစိတ္္ျဖာေလ့လာျခင္းႏွင့္ ၎တို႔ကို အသံုးခ်ႏုိင္ရန္ အတြက္ 
ေရးဆြထဲားေသာ အေရးႀကီးေသာ ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္  အခ်က္မ်ား (HACCP) စနစ္ႏွင့္ 
စည္းကမ္းစည္းမ်ဥ္းမ်ားကုိ အေကာင္အထည္ေဖာ္ ေဆာင္႐ြက္ရန္။ 

• ဆီထြက္သီးႏံွထြက္ကုန္မ်ားကို Codex စံအေနအထားႏွင့္အညီ ရ႐ွိေအာင္ 
ေဆာင္႐ြက္ရန္။ 

SPS  စံတုိင္းတာမႈမ်ားကုိ လမ္းညႊန္ရာတြင္ အသုံးျပဳသည့္ 
အစားအစာေဘးကင္းေရး စံႏႈန္းက်မ္းပါ စာရြက္စာတမ္းမ်ား 



CODEX STAN 210 - အသီးအႏံွမွထုတ္လုပ္ေသာ ဆီအမ်ိဳးအစားမ်ားအတြက္ 1999 မွ 
2015 ထိျပင္ဆင္ျဖည့္စြက္ထားေသာ စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 

CODEX STAN 19 - စားသုံးႏိုင္ေသာ အဆီႏွင့္ဆီမ်ားအတြက္တစ္ခုခ်င္းစီ၏ 
စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား မဟုတ္ပဲ ၿခံဳငံုေလ့လာသတ္မွတ္ထားေသာ 1981 မွ 2015 ထိ 
စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 

CAC/RCP 36 - စားသုံးႏိုင္ေသာဆီ ႏွင့္ ဆီထြက္ကုန္ပမာဏ အေျမာက္အမ်ားကုိ 
ထိန္းသိမ္းသိုေလွာင္ျခင္းႏွင့္ သယ္ယူပုိ႕ေဆာင္ျခင္းတိ႕ုအတြက္ က်င့္သုံးရန္ (1987-2015)ထိ 
က်င့္ထုံးမ်ား 

CAC/RCP 55 - ေျမပဲမ်ားတြင္ Aflatoxin မမ်ားေအာင္ ကာကြယ္တားဆီးျခင္း ႏွင့္ 
ေလ်ာ့က်ေအာင္ျပဳလုပ္ျခင္းမ်ားကို ေလ့က်င့္မႈအတြက္ 2014 က်င့္ထုံး 

(Codex) စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား - ဆီထြက္သီးႏွံ ထြက္ကုန္မ်ားအတြက္ 
Codex စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 



• CAC/RCP 22 - ေျမပဲမ်ားကုိ က်န္းမာေရးႏွင္အ့ညီ အႏၱရာယ္ကင္းသန္႕ရွင္း 
စြာထုတ္လုပ္ႏုိင္ရန္  1979 က်င့္ထံုး  

• CAC/RCP 75 - စိုစြတ္မႈနည္းေသာ အစားအေသာက္မ်ားအတြက္ သန္႔ရွင္းေရး (2015 မွ 
2016) ထိ က်င့္ထုံး 

• CODEX STAN 193 - အစားအေသာက္ႏွင့္ တိရစာၱန္အစာမ်ားတြင္ ပါ၀င္ေသာ အဆိပ္ 
ျဖစ္ေစသည့္ ဓါတ္မ်ားႏွင့္ အျခားမသန္႕ရွင္းမႈမ်ားအတြက္ 1995 အေျခခံစံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 

• CODEX STAN 1 - ၾကိဳတင္ထုတ္ပုိးထားေသာ အစားအေသာက္မ်ားႏွင့္ ပတ္သတ္၍ 

အမွတ္တံဆိပ္တပ္ဆင္ျခင္းဆိုင္ရာ 1985 အေျခခံစံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 

• ဓါတ္ၾကြင္းသတ္မွတ္ခ်က္မ်ားႏွင္ ့အစားအစာ ျဖည့္စြက္ပစၥည္း ကဲ့သုိ႕ေသာ 
အစားအေသာက္မ်ားတြင္ အသံုးျပဳသည့္ အျခား ျဖည့္ဆည္းရန္ စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 

(Codex) စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား - ဆီထြက္သီးႏွံ ထြက္ကုန္မ်ားအတြက္ 
Codex စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 



• လိုအပ္ေသာေပါင္းစပ္ဖြဲ႕စည္းႏွင္ ့အရည္အေသြးဆိုင္ရာအခ်က္အလက္မ်ား - % Fatty 
acids ႏွင့္ အျခားတိမ္းေစာင္းႏိုင္ေသာအခ်က္မ်ား 

• အစားအေသာက္တြင္ထပ္မံျဖည့္စြက္ေသာ အန႕ံ၊ အရသာ ၊ အျခားတာရွည္ခ ံေဆး 
antioxidants , antioxidant synergists ႏွင့္ ပြေဆးစသည့္ antifoaming agent မ်ား- 
ဓါတ္ၾကြင္းဂုဏ္သတိၱမ်ား 

• CODEX STAN 193 - 1995 (အစားအစာႏွင့္ တိရစာၦန္အစာရွ ိညစ္ညမ္းပစၥည္း၊အဆိပ္) 

• CAC/RCP 1-1969 & CAC/GL 21-1997 အရ ေရာဂါကာကြယ္ရန္တစ္ကုိယ္ ရည္ 
ႏွင့္ပတ္၀န္းက်င္သန္႕ရွင္းေရး (Hygiene) 

• တံဆိပ္ကပ္ျခင္း CODEX STAN 1-1985 ႏွင့္ လက္လီမဟုတ္ေသာထုတ္ပိုးမႈ 

• ဓါတ္ခြဲစမ္းသပ္ျခင္းႏွင္ ့နမူနာယူျခင္းဆိုင္ရာ နည္းလမ္းမ်ား  

 

CODEX STAN 210 – 1999  (အသီးအႏွံဆီမ်ိဳးမ်ားအတြက္ 
စံသတ္မွတ္ခ်က္) 



• ေနာက္ဆက္တြ ဲ- အျခားအရည္အေသြးႏွင့္ ေပါင္းစပ္ဖြဲ႕စည္းထားေသာ 
ပါ၀င္ပစၥည္းအခ်က္အလက္မ်ား- 

• အရည္အေသြးႏွင့္ပတ္သတ္ေသာလကၡဏာရပ္မ်ား- မေပ်ာ္၀င္ႏုိင္ေသာ မသန္႕စင္ သည့္ 
ပစၥည္းမ်ား၊ ဆပ္ျပာဓါတ္ပါဝင္မႈ  သံ ေၾကးန ီအက္ဆစ္ ႏွင့္ Peroxide တန္ဖိုးအာနိသင္ 

• ဖြဲ႕စည္းပုံလကၡဏာမ်ား - ႏွမ္းဆီမွ တြင္  Baudoyin စမ္းသပ္မႈတန္ဖုိး (+) ျဖစ္သင့္သည္ 

• ဓါတုႏွင့္ ရုပ္ပုိင္းဆုိင္ရာလကၡဏာမ်ား - သိပ္သည္းဆ ၊ အလင္းယိုင္မႈ အညႊန္း၊ 
အျမဳပ္ထြက္ျခင္းႏွင့္ iodine value မ်ား 

• ကိုယ္ပိုင္လကၡဏာမ်ား - desmethylsterols, tocopherols ႏွင့္ tocotrienols ပါ၀င္မႈ 
ပမာဏမ်ား 

• Sample မ်ားအားခြျဲခမ္းစိတ္ျဖာစမ္းသပ္ေသာနည္းလမ္းမ်ား 

CODEX STAN 210 – 1999  (အသီးအႏွံဆီမ်ိဳးမ်ားအတြက ္
စံသတ္မွတ္ခ်က)္ 



• Schedule - အျမင့္ဓါတ္ၾကြင္းသတ္မွတ္ခ်က္ႏွင့္  
လမ္းညႊန္ခ်က္ အဆင့္မ်ား 
• မိႈအဆိပ္ျဖစ္မႈ - aflatoxins, ochratoxins etc 
• ဓါတ္သတၱဳပါ၀င္မႈ - As, Cd, Pb, Hg, Sn 
• ေရဒီယမ္ သတိၱၾကြမႈမ်ား 
• အျခား - acrylonitrile, chloropropanols, HCN ႏွင့္ 

melamine (မယ္လမင္း) ပါ၀င္မႈ 
နမူနာယူသည့္ အစီအစဥ္ ဓါတ္ခြဲနည္းလမ္းမ်ားအပါအဝင္ 

CODEX STAN 193 - 1995 (အစားအစာႏွင့္ 
တိရစာၦန္အစာရွ ိညစ္ညမ္းပစၥည္း၊အဆပိ္ပါဝင္မႈ) 



အခန္း ၄- ေဘးကင္းေရးအတြက္ သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္ 
အခ်က္မ်ားနွင့္ ၎၏ မူလဇစ္ျမစ္ 



HACCP 

အစားအေသာက္လံုျခံဳ 
စိတ္ခ်ရမႈအတြက္ 
ထင္ရွားေသာ 
ေဘးအႏ ၱရာယ္မ်ားကို 
အကဲျဖတ္  ေဖာ္ထုတ္ 
ႀကီးၾကပ္ကြပ္ကဲထိန္းခ်ဳပ္ေသာ 
စနစ္ တစ္ခုျဖစ္ပါသည္။ 

Hazard  
Analysis   
and    
Critical   
Control  
Point   



HACCP 
• ေဘးအႏၱရာယ္ဆုိင္ရာ ခြျဲခမ္းစိတ္ျဖာမႈႏွင့္ အေရးႀကီးေသာထ္ိန္းခ်ဳပ္မႈဆိုင္ရာ အခ်က္မ်ား 

(HACCP) သည္  အစားအေသာက္မ်ားကို (အဏုဇီဝဆုိင္ရာ ဓါတ္ပုိင္းဆုိင္ရာ ရုပ္ပုိင္းဆိုင္ရာ) 
မသန္႕ရွင္းမႈမ်ားမွကာကြယ္တားဆီးရန္ အလြန္က်ိဳးသက္ေရာက္မႈရိွေသာ  (လက္နက္ကိရိယာ) 
တစ္ခုျဖစ္သည္။ 

• ၁၉၆၀ အေစာပိုင္း နာဆာအတြက္ လူလုိက္ပါေသာ အာကာသယာဥ္ေပၚတြင္  
အစားအေသာက္ လုံျခံဳစိတ္ခ်ရမႈ အတြက္ Pillsbury Co. က ျပဳလုပ္ခဲ့သည့္ အျဖစ္အပ်က္ ကုိ 
အေျခခံ၍တိုးတက္လာပါသည္။ 

• ပထမဆုံးႏုိင္ငံတကာစံႏွဳန္းမ်ားကို ၁၉၉၃ တြင္ ထုတ္ေ၀ႏုိင္ခ့ဲၿပီး ၂၀၀၄ တြင္ Codex 
Alimentarius Commission, (WHO & FAO)စေသာအစုိးရႏွင့္ဆိုင္ ေသာအဖြ႕ဲအစည္းမ်ားမွ 
ႏုိင္ငံသားမ်ားအတြက္ စားသုံးေသာအစားအေသာက္ႏွင့္ ပတ္သတ္၍ ျဖစ္ႏုိင္ေသာေရာဂါမ်ားကုိ 
ကာကြယ္တားဆီးရန္၊ ဥပေဒႏွင့္အညီ ျပဌာန္းရန္ ျပဳလုပ္ရမည့္လုပ္ငန္းမ်ားတြင္ အစိုးရကုိ 
ကူညီရန္ အခ်က္အလက္မ်ားကို ေရးဆြဲၿပီး ၂၀၀၄ တြင္ ျပန္လည္ေရးသားထုတ္ေ၀ခဲ့သည္။ 



HACCP ၏မူလ 
• ၁၉၆၀ တြင္ HACCP စနစ္သည္ Pillsbury ကုမၸဏီေၾကာင္ ့ ဖြင့္ျဖိဳးတိုးတက ္ လာခဲ့သည္။ 

NASA ႏွင္ ့ စစ္တပ္တုိ႕သည္ အေမရိကန္ အာကသအစီအစဥ္မ်ားအတြက္ စိတ္ခ်ရေသာ 
အစားအေသာက္မ်ား ထုတ္လုပ္ႏုိင္ရန္ရည္႐ြယ္သည္။ 

• ၁၉၇၁ တြင္ HACCP ၏အယူအဆမ်ားကို လူထုသိ႕ု အစားအေသာက္လံု ျခံဳစိတ္ခ်ရေရး 
ညီလာခံမွ တင္သြင္းျပသခ့ဲသည္။ 

• ၁၉၇၃ တြင္ HACCP ၏ စည္းမ်ဥ္းစည္းကမ္းမ်ားကုိ အေမရိကန္၏ 
အစားအေသာက္ကုမၸဏီမွ ယူသုံးခဲ့သည္။(ပထမဦးစြာ စည္သြပ္စက္႐ုံမ်ားမွ) 

• ၁၉၈၀ ျပည့္ႏွစ္တြင္ ဥေရာပႏိုင္ငံမ်ားတြင္ HACCP အယူအဆမ်ားကို အသံုးျပဳျခင္း 
လ်င္ျမန္စြာတိုးတက္လာခဲ့သည္။ 



HACCP ၏အေျခခံစည္းမ်ဥ္း ၇ ခု 
အႏ ၱရာယ္ရွိမႈကို ခြဲျခမ္းစိတ္ျဖာျခင္း 
 အေရးႀကီးေသာ ထိ္န္းခ်ဳပ္္ရမည့္အခ်က္မ်ား 
  အေရးႀကီးေသာသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
      ေစာင့္ၾကည့္ေလ့လာျခင္းႏွင့္ နမူနာယူျခင္း 
   အမွန္ျပင္ဆင္မႈ 
    တုိက္ဆိုင္စစ္ေဆးျခင္း 
     မွတ္တမ္းမ်ားထားျခင္း 



HACCP ၏စည္းမ်ဥ္းမ်ားႏွင့္ပတ္သတ္ေသာ ညႊန္ၾကားခ်က္ 
၁. HACCP အဖြဲ႕ ဖြဲ႕စည္းျခင္း 
၂. ထုတ္ကုန္မ်ားေဖာ္ျပျခင္း 
၃. အသုံးျပဳရန္ ရည္ရြယ္ခ်က္မ်ား သတ္မွတ္ျခင္း 
၄. ထုတ္လုပ္မႈအဆင့္ဆင့္ကုိ ေရးဆြဲျခင္း 
၅. ထုတ္လုပ္မႈအဆင့္ဆင့္ကုိ လုပ္ငန္းတြင္ အတည္ျပဳျခင္း 
၆. အဆင့္တိုင္းအတြက္ ျဖစ္ႏုိင္ေခ်႐ိွေသာ အႏ ၱရာယ္ျဖစ္ႏ္ုိင္မႈ 
ဆန္းစစ္ခ်က္မ်ားကုိ စာရင္းျပုစုျခင္း၊ အႏ ၱရာယ္ျဖစ္မႈ ဆန္းစစ္ျခင္း၊ 
ေဖာ္ထုတ္ထားေသာ အႏ ရၱာယ္ကိ ုထ္ိန္းခ်ဳပ္ရန္ အခ်က္မ်ားကိ ုစဥ္းစားျခင္း  
၇. CCPS မ်ားကိ ုအဆံုးျဖတ္ေပးျခင္း 
၈. CCP တစ္ခုျခင္းစီအတြက္ အေရးႀကီးေသာ သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
တည္ေဆာက္ျခင္း 
၉. CCP တစ္ခုျခင္းစီအတြက္ ေစာင့္ၾကည့္စနစ္ တည္ေဆာက္ျခင္း 
၁၀. အမွန္ျပင္ဆင္မႈေဆာင္ရြက္ခ်က္မ်ား တည္ေဆာက္ျခင္း 
၁၁. တုိက္ဆုိင္စစ္ေဆးျခင္းအဆင့္မ်ား တည္ေဆာက္ျခင္း 
၁၂. အခ်က္အလက္မ်ား၊ မွတ္တမ္းမ်ား သိမ္းဆည္းျခင္း 
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ဘယ္လုိ စလုပ္ရမလဲ? 
စီမံခန္႕ခြဲသူ၏ ကတိကဝတ္ 

ရရိွျခင္း 



အဓိက စီမံခန္႕ခြဲမႈအခန္းက႑ 
• စည္းမ်ဥ္းစည္းကမ္းႏွင္အ့ညီ လိုက္နာရန္ ေသခ်ာစြာ ျပဳလုပ္ေပးျခင္း 

• အသုံးျပဳရမည့္အရင္းအျမစ္ပစၥည္းမ်ား ဖန္တီးေပးျခင္းကို ေသခ်ာေစျခင္း 

• အစားအေသာက္လံုျခံဳစိတ္ခ်ရမႈ မူ၀ါဒကိုေဆြးေႏြးသတ္မွတ္ျခင္း 

• အစားအေသာက္လံုျခံဳစိတ္ခ်ရမႈ ဦးတည္ခ်က္မ်ား၊ ေသခ်ာစြာ 
ေဆြးေႏြးသတ္မွတ္ျခင္း 

•  HACCP အဖြဲ႕ကိ ုလုပ္ပုိင္ခြင့္ႏွင့္တကြ ေရြးခ်ယ္ဖြဲ႕စည္းျခင္း 

• အက်ိဳးသတ္ေရာက္မႈရွိေသာ အေကာင္အထည္ေဖာ္ေဆာင္မႈႏငွ္ ့
အခ်ိန္မွန္မွန္ ျပန္လည္ ဆန္းစစ္ျခင္း 



အစားအေသာက္အႏ ၱရာယ္ကင္းရွင္းေရးမူဝါဒ 
ရည္ရ ြယ္ခ်က္ႏွင့္ သင့္ေတာ္ကိုက္ညီမႈ 
• လိုအပ္ခ်က္မ်ားႏွင့္ ကိုက္ညီလိုက္နာမႈ 
• အက်ိဳးသက္ေရာက္္မႈ 

စဥ္ဆက္မျပတ္တိုးတက္ျခင္း 
ရည္ရြယ္ခ်က္မ်ားသတ္မွတ္ရန္အတြက္မူေဘာင္မ်ား 



• ကၽြႏု္ပ္တိ႕ုသည္ ကၽြႏ္ုပ္တို႕၏ ေအာင္ျမင္မႈမ်ားကို စီးပြားေရး 
လုပ္ငန္းမ်ားသို႕ ရည႐္ြယ္၍ ျဖန္႕ေ၀ေပးသည္။ 

• ကုမၸဏီ၏ အဆက္မျပတ္တိုးတက္မႈဆိုသည္မွာ ေျပာင္းလဲေနေသာ 
ကမၻာႀကီး၏ လိုအပ္ခ်က္မ်ားအတြက္ ကၽြႏု္ပ္တုိ႕၏လုပ္ႏိုင္စြမ္းမ်ားႏွင့္ 
ေပးထားေသာကတိမ်ားအတြက္ သက္ေသအေထာက္အထားမ်ား 
ျဖစ္သည္။ 

• ေနာက္ဆံုးေပၚနည္းပညာမ်ားကို အသံုးျပဳျခင္း၊ ကုန္ႀကမ္းပစၥည္းမ်ား 
ေ႐ြးျခယ္ သုံးစြဲျခင္းျဖင္ ့ ကၽြႏု္ပ္တုိ႕၏ ေဖာက္သည္မ်ားထံသုိ႕ 
ပိုမိုလုံျခံဳစိတ္ခ်၍အရည္အေသြးျပည့္မီေသာ အစားအေသာက္မ်ားကို 
စီစဥ္ေပးႏိုင္ရန ္အျမဲမျပတ္ ႀကိဳးစားလွ်က္႐ွိသည္။ 

• အရည္အေသြးေကာင္းမြန္စိတ္ခ်ရျခင္းႏွင့္ စားသံုးသူမ်ား၏ 
က်န္းမာေရးအတြက္ လုံျခံဳစိတ္ခ်စြာ သုံးစြဲႏိုင္ျခင္းသည္ 
ကၽြႏု္ပ္တို႕၏ေဆာင္ပုဒ္ျဖစ္ပါသည္။ 

အစားအေသာက္အႏ ၱရာယ္ကင္းရ ွင္းေရးမူဝါဒ- ဥပမာ (၁/၂) 



• ကၽြႏု္ပ္တိ႕ု XYZ ကုမၸဏီ၏ ထုတ္ကုန္(ABC)ကို စားသံုးသူမ်ား၏ 
လံုျခံဳမႈ အႏၲရာယ္ကင္းေဝးစြာ ထုတ္လုပ္ပ့ံပိုးေပးရန္ႏွင့္ ဥပေဒ 
လိုအပ္ခ်က္မ်ားႏွင့္အည ီ အျမဲပံုမွန္ျဖည့္ဆည္းေပးရန္ ကၽြႏု္ပ္တို႕ 
ကိုယ္တို္င္ ကတိျပဳပါသည္။ 

• ကၽြႏု္ပ္တုိ႕သည္ ထိုကတိကိ ု ေအာင္ျမင္ေစရန္ သန္႔ရွင္းေရးတြင္ 
ပုံမွန္တိုးတက္မႈ၊ ထုတ္လုပ္မႈ အဆင့္တုိင္းတြင္ ထိန္းခ်ဳပ္စီမံမႈ၊ 
ပစၥည္းကိရိယာေကာင္းမ်ားကို ထိန္းသိမ္းမႈ၊ အားလံုးေသာ 
အလုပ္မ်ား ေအာင္ျမင္ၿပီးေျမာက္ေစရန ္ လုပ္သားမ်ားကိ ု
သင္တန္းအမ်ားစုေပးျခင္း စသည္တို႕ျဖင့္ ေအာင္ျမင္မႈကို 
ရရွိေစပါမည္။ 

ရက္စြဲ -------------------- 
 အုပ္ခ်ဳပ္မႈဒါရိုက္တာ 

အစားအေသာက္အႏ ၱရာယ္ကင္းရွင္းေရးမူဝါဒ- ဥပမာ (၂/၂) 



အစားအေသာက္လုံျခံဳစိတ္ခ်ရမႈ ရည္ရြယ္ခ်က္မ်ား 

SMART 
• အစားအေသာက္အႏ ၱရာယ္ကင္းမႈ မူ၀ါဒတသမတ္တည္းရွိမႈ 
• သက္ဆိုင္ေသာလုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ားႏွင္အ့ဆင့္မ်ားခ်မွတ္ရန္္ 
 
 S pecific သီးသန္႔ျဖစ္ရမည္ 
 M easurable တိုင္းတာႏိုင္ရမည္ 
 A chievable or Attainable ေအာင္ျမင္ႏ္ုိင္ရမည္ 
 R elevant ဆက္စပ္ပတ္သတ္မႈ႐ိွရမည္ 
 T ime Bound အခ်ိန္သတ္မွတ္မႈေသခ်ာရမည္ 
 



လႈပ္ရွားမႈ ၂- စီမံခန္႔ခြဲမႈအပုိင္းမွ ကတိျပဳမႈ ဆုိင္ရာ 
ေလ့က်င့္ခန္း 

ဆီထြက္သီးနွံ ပုိ႔ကုန္လုပ္ငန္းရွင္ 
တစ္ဦးအတြက္ 
အစားအေသာက္ 
အႏ ၱရာယ္ကင္းရွင္း 
လုံျခံဳစိတ္ခ်ရေရးမူ၀ါဒ ႏွင့္ 
ရည္ရြယ္ခ်က္တစ္ခုကိ ု
မူၾကမ္းေရးဆြဲပါ။ 



ပါဝင္တက္ေရာက္သူမ်ား၏ 
တင္ျပပုံတင္ျပခ်က္မ်ား 



အခန္း ၅- ေဘးျဖစ္ေစမည့္  သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ 
ရမည့္ အခ်က္မ်ား၏ အျကုိအဆင့္မ်ား 



HACCP အဖြဲ႔ – အၾကိဳအဆင့္ ၁ (၁/၂) 



HACCP အဖြဲ႕ - အႀကိဳအဆင့္ 1 (1/2) 
• ေခါင္းေဆာင္၏  ပုဂၢိဳလ္ေရး စြမ္းရည္မွာ ထိပ္တန္းျဖစ္ရမည္။ 

• သက္ဆိုင္ရာနယ္ပယ္တြင ္အထူးကၽြမ္းက်င္သ(ူSpecialist) ျဖစ္ရမည္။ 

• နည္းပညာကၽြမ္းက်င္ရမည္ : အဏုဇီဝ ပညာရွင္၊ အင္ဂ်င္နီယာ၊ 
အစားအေသာက္နည္းပညာရွင္၊ ထုတ္ပုိးမႈကၽြမ္းက်င္သူ၊ HACCP ကၽြမး္က်င္သ၊ူ 
အစားအေသာက္သိပၸံပညာရွင္ 

• လက္ေတြ႕က်ေသာကၽြမ္းက်င္မႈ- ထုတ္လုပ္မႈအပုိင္းႏွင္အ့ရည္အေသြးထိန္း ညွိေရး 

• နည္းပညာႏွင့္ပတ္သတ္ေသာလက္ေထာက္အကူ : ေတြ႔ရွိမႈမ်ား မွတ္တမ္းမွတ္ျခင္း 

• ရွာေဖြအႀကံေပးသ ူ: အစည္းအေ၀းမ်ားအတြက ္သတ္မွတ္ေရြး ခ်ယ္ထားေသာ 
အသင္းသားျဖစ္ႏုိင္သည္။ 



နယ္ပယ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား၊ 
တာဝန္သတ္မွတ္ခ်က္ 

• ထုတ္ကုန္အမ်ိဳးအစား/ ထုတ္လုပ္မႈလို္င္း/ 
လုပ္ငန္းစဥ္အလုိက္ 

• သီးျခားသတ္မွတ္အႏ ၱရာယ္မ်ားကို ထိန္းခ်ဳပ္မႈ 



ထုတ္ကုန္ေဖာ္ျပခ်က္မ်ား / ရည္႐ြယ္ထားေသာ 
အသုံးျပဳမႈ - အႀကိဳအဆင့္ ၂ / ၃ 
•ေလ့လာၿပီးေနာက္ထုတ္ကုန္၏ ေဖၚျပခ်က္အျပည့္အစံုျပင္ဆင္ျခင္း 
•ေအာက္ပါအခ်က္မ်ားကဲ့သို႕ထုတ္ကုန္လံုျခံဳစိတ္ခ်မႈ႐ွိေရးအတြက္ 
လိုအပ္ သည္မ်ားကို ဆံုးျဖတ္ျခင္း 

•ေပါင္းစပ္ဖြဲ႕စည္းမႈ 
•စနစ္တက်အဆင့္အဆင့္ထုတ္လုပ္မႈ 
•ထုတ္ပိုးမႈ 
•သိမ္းဆည္းျခင္းႏွင့္ျဖန္႕ေ၀ျခင္းအေျခအေနမ်ား 
•အသံုးျပဳရန္အတြက္ၫႊန္ၾကားခ်က္မ်ား 

ရည႐္ြယ္ထားေသာ အသံုးျပဳမည့္ ပံုစံမ်ားႏွင့္ စားသံုးသူ အမ်ိဳးအစား 



ျပဳလုပ္ပံုအဆင့္ဆင့္ႏွင့္ ၎၏ တုိက္ဆုိင္စစ္ေဆးျခင္း - 
အႀကိဳအဆင့္ ၄ / ၅ 

•ျပဳလုပ္ပံုအဆင့္အားလုံးကုိ အစီအစဥ္အလုိက္ စနစ္တက်သတ္မွတ္ျခင္း 
•ပံုမွန္ကုန္ၾကမ္းပစၥည္းမ်ား အ၀င္အေရအတြက္၊ လက္က်န္ႏွင့္ထုတ္ကုန္ေပးပုိ႔မႈ 
•ျပန္လည္စီးဆင္းလာေသာကုန္မ်ား၊ ျပန္လည္ျပဳျပင္ရေသာထုတ္ကုန္မ်ား အပါ 
အ၀င ္လုပ္ငန္းျဖစ္စဥ္တစ္ခုလုံး၏ မွန္ကန္ေအာင္ျပင္ဆင္ျခင္း 
•မွန္ကန္ေအာင္ျပင္ဆင္မႈမ်ားကုိ ေသခ်ာေအာင္စိစစ္ျခင္း 
•ထပ္ေပါင္းထည့္ေသာ သတင္းအခ်က္အလက္မ်ားတြင္ ေအာက္ပါအခ်က္မ်ား 
လည္းလိုအပ္ႏုိင္သည္- 

• လုပ္ငန္းေနရာ အၾကမ္းဖ်င္း ဖြ႕ဲစည္းပုံ 
• ပစၥည္းကိရိယာအထားအသုိအျပင္အဆင္ 
• ၀န္ထမ္းေရးရာဌာနလမ္းေၾကာင္း 
• စြန္႕ပစ္ပစၥည္းမ်ား စီးဆင္းမႈ 



ေဆြးေႏြးျခင္းနွင့္ ေမးခြန္းမ်ား 

ယေန႔ကၽြႏ္ုပ္တုိ႔ဘာလုပ္ခ့ဲသနည္း 



ပထမေန႔ျပီးဆုံးျခင္း 



    ဒုတိယေန႔ 



ပထမေန႔သင္ခန္းစာျပန္လည္ေဆြးေႏြးျခင္း 



လက္ေတြ႔ျဖစ္ရပ္မ်ား ေလ့လာမႈကုိ 
မိတ္ဆက္ျခင္း 



လႈပ္ရွားမႈ ၃ - ထုတ္ကုန္ အမ်ိဳးအမည္ေဖာ္ျပခ်က္ႏွင့္ 
ရည္ရြယ္ထားသည့္ အသံုးျပဳမႈ ေလ့က်င့္ခန္း 

•HACCP အဖြဲ႕တစ္ခုစီသည္ 
လက္ေတြ႔ေလ့လာေသာ  
ကုမၸဏီအတြက္            
ရည္ရြယ္ထားသည့္            
အသံုးျပဳမႈရွိေသာ ထုတ္ကုန္ကို 
႐ွင္းလင္းတင္ျပရန ္



လႈပ္ရွားမႈ ၄ - ထုတ္လုပ္မႈ အဆင့္ဆင့္ ေလ့က်င့္ခန္း 
HACCP အၾကိဳ အဆင့္မ်ား 

•HACCP အဖြဲ႕တစ္ခုခ်င္းစီသည္ 
ေလ့လာေနေသာ 
ကုမၸဏီအဖြဲ႕အစည္း ၏ 
ထုတ္ကုန္ ထုတ္လုပ္ပုံ 

အဆင့္ဆင့္ကို ေရးဆြဲရန္ 



ပါဝင္တက္ေရာက္သူမ်ား၏ 
တင္ျပခ်က္မ်ား 



အခန္း ၆- ေဘးျဖစ္ေစမည့္ အရာမ်ားကုိ 
နားလည္ျခင္း 



Hazard ေဘးျဖစ္ေစမႈမ်ား 
•က်န္းမာေရးအက်ိဳးဆက္ မေကာင္းျဖစ္ရန္ 
အလားအလာ႐ွိသည့္ အစားအေသာက္မ်ား 
သို႔မဟုတ ္အေျခအေနရိွေသာ ဓါတ္ပိုင္းႏွင့္ ရုပ္ပိုင္း 
ဇီဝပိုင္း ေဆာင္ၾကဥ္းေပးေသာ အရာတခုခု ပါ၀င္မႈ 



ဇီ၀ေဗဒႏွင့္ ဆုိင္ေသာ ေဘးအႏၲရာယ္မ်ား 

Micro-organisms of greatest concern: 
•Salmonella (ဘတ္တီးရီးယား) 
•Clostridum (ဘတ္တီးရီးယား) 
•Staphylococcus aureus (ဘတ္တီးရီးယား) 
•Clostridium perfringens (ဘတ္တီးရီးယား) 
•Listeria monocytogenes (ဘတ္တီးရီးယား) 
•Enterovirulent E.coli (ဘတ္တီးရီးယား) 
•Shigella (ဘတ္တီးရီးယား) 

Moulds (မိႈ) 
•Alternaria 
•Aspergillus 
•Cladosporiu 
•Fusarium 
•Penicillium 
•Rhizopus 

Yeasts(တေဆး) 
•Candida 
•Saccharomyces 
•Zygosaccharomyces 

Protozoa 
•Cyclospora cayetanensis 

•Giardia Lamblia, Fasciola 

•Entamoeba 

•Ascaris 

•Anisakis 

•Cryptosporidium 

•Clonorchis 

Virus 
•Hepatitis (ဗိုင္းရပ္စ္) 
•Norwalk (ဗိုင္းရပ္စ္) 
•Rota (ဗိုင္းရပ္စ္) 
•Polio (ဗုိင္းရပ္စ္) 



အသစ္ေပၚထြက္လာေသာ ဇီ၀ေဗဒဆုိင္ရာ 
အႏၲရာယ္ 

ဥပမာ- 
•E-coli 0157 စေကာ့တလန္တြင္ ျဖစ္ပြားျပီး လူ ၂၀ ေသဆံုးျခင္း 
•အာလူးႏွင့္ စေတာ္ဘယ္ရီတို႕တြင္ Salmonella 

ဘတ္တီးရီးယားမ်ိဳးသစ္ေတြ႕ ျခင္း 
•အခြံမာ႐ွိေသာ သတၲ၀ါမ်ား၏ အဆိပ္အေတာက္ျဖစ္မႈ 
•Giardia, Cryptosporium ကဲ့သို႕ကပ္ပါးေကာင္မ်ားေတြ႕႐ွိျခင္း 
•Legionelle pneumophila (ဘတ္တီးရီးယား) 



အဏုဇီ၀သက္႐ိွမ်ားႏွင့္ဆုိင္ေသာ အႏၲရာယ္မ်ားကုိ 
ထိန္းခ်ဳပ္ျခင္း 
•PH level ခ်ဥ ္ငံဓါတ္ 
•ေရႏွင့္ဆိုင္ေသာလုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ား- moisture ပါ၀င္မႈရႏိုင္ေသာ 

•Oxide ဓါတ္ေပါင္းမ်ား- ဓါတ္ေလ်ာ့ေအာင္ျပဳလုပ္ျခင္း 
•အာဟာရ ပါ၀င္မႈႏႈန္းမ်ား 
•သိုေလွာင္သိမ္းဆည္းရာတြင ္႐ွိရမည့္အပူခ်ိန္ 
•ပတ္၀န္းက်င္၏ စိုထိုင္းမႈအေျခအေန 

•ဓါတ္ေငြ႕မ်ား တည္႐ွိျခင္းႏွင့္ ပါ၀င္မႈ 
•အျခားအဏုဇီ၀သက္႐ွိမ်ား၏ ပါ၀င္မႈႏႈန္းႏွင့္လုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ား 



အဆိပ္ဆုိတာ ဘာလဲ ? 

•အခ်ိဳ႕ေသာသက္႐ိွအေကာင္မ်ား၊ အပင္မ်ားႏွင့္အဏုဇီ၀ 
သက္႐ိွမ်ားတြင္ ေတြ႕႐ိွရေသာအဆိပ္။ 
 

•Botulium အဆိပ္သည္ C.botulinum ႀကီးထြားလာသည့္ 
အခါ ျဖစ္ေပၚလာသည့္ ပ႐ုိတင္းအမ်ိဳးအစားျဖစ္သည္။ 
 

•ပ်မ္းမွ် အဆိပ္ 500 gm သည္ပင္ လူသားမ်ိဳးႏြယ္ 

တစ္ခုလံုးကိုသတ္ရန္ လံု ေလာက္သည္။ 



ဓါတုေဗဒႏွင့္ဆုိင္ေသာအႏၲရာယ္ 
ဓါတုေဗဒႏွင့္ ဆိုင္ေသာအႏၲရာယ္ျဖစ္ေစႏုိင္သည္ ့  
အဓိကအရင္းအျမစ္မ်ားမွာ- 

• အစားအေသာက္ ဓါတုပစၥည္းမ်ား                                      
(အေရာင္၊ အနံ႕၊ တာ႐ွည္ခံေဆး စသည္ ) 

• အပင္ဓါတုပစၥည္းမ်ား (သန္႕စင္ပစၥည္း စားဆီ၊ ဒီဇယ္ဆီ စသည္ ) 
• စိုက္ပ်ိဳးေရး ဓါတုပစၥည္း (ေျမၾသဇာ၊ ပိုးသတ္ေဆး၊ မႈိသက္ေဆး၊  
 ပဋိဇီ၀ေဆးမ်ားႏွင့္ ႀကီးျပင္းေအာင္သံုးေသာေဟာ္မုန္းေဆးမ်ား) 
• သဘာ၀အားျဖင္ ့ျဖစ္ေပၚလာေသာအဆိပ္သင့္မႈ                      
(မႈိဆိပ္ mycotoxins, histamine, ciguatera, အဆိပ္ရိွ 
အခြံမာငါး...စသည္) 



ေစာင့္ၾကည့္ျခင္း - (ဓါတု အႏၲရာယ္မ်ား) 

•မူလရင္းျမစ္ 
•ပတ္၀န္းက်င္အခန္းက႑ 
•ေ႐ွးဦးထုတ္လုပ္မႈ 
•ထုတ္ကုန ္/ သြင္းကုန္ 
•ထုတ္လုပ္မႈႏွင့္ ထုတ္လုပ္မႈအဆင့္အဆင့္ 
•လက္ကားေစ်းဆိုင္မ်ားႏွင့္ ေဈးၾကီးမ်ား 
•ဇီဝျဖစ္စဥ္ေစာင့္ၾကည္႕ျခင္း 



႐ုပ္ပုိင္းဆုိင္ရာအႏၲရာယ္မ်ား 
ရုပ္ပိုင္းဆိုင္ရာအႏ ၱရာယ္ျဖစ္ေစေသာ အရင္းအျမစ္မ်ား 
•နယ္ပယ္ 
•ကုန္ထုတ္လုပ္မႈလုပ္ငန္းစဥ္(သုိ႕) ကိုင္တြယ္ထိန္း သိမ္းျခင္း 
•ျဖန္႕ေ၀ျခင္း 
•အဖ်က္အေမွာင့္လုပ္ငန္း  အႏၲရာယ္ျဖစ္ေစေသာ 

ပစၥည္းမ်ား 
•သတၲဳ 
•ဖန္ 
•သစ္သား 
•ေက်ာက္ 
•အ႐ိုး 
•လွ်ပ္ကာပစၥည္း 



႐ုပ္ပုိင္းဆုိင္ရာ အႏၲရာယ္မ်ားအတြက္- 
ျဖစ္ႏုိင္ေသာထိန္းခ်ဳပ္တားျမစ္မႈမ်ား 
•အျမင္အားျဖင္စ့စ္ေဆးျခင္း 
•ကေတာ့ျဖင့္စစ္ျခင္း (သို႕) ဇကာတိုက္စစ္ျခင္း 
•သတၲဳမ်ားတြင္ ရွာေဖြစက္  
•သံလိုက္စစ္ေဆးျခင္း 
•သိပ္သည္းဆေပၚမူတည္၍ခြဲျခားျခင္း 
•၀န္ထမ္းမ်ားႏွင့္ပတ္သတ္၍ ႀကိဳတင္ကာကြယ္မႈ 

(ေခါင္းေပါင္းစည္းထားျခင္း၊ လက္အိပ္၀တ္ျခင္း) 



အခန္း ၇- စည္းမ်ဥ္း ၁ - 
ေဘးအႏၱရာယ္တစ္ခုကုိ ခြဲျခမ္းစိတ္ျဖာမႈျပဳျခင္း 



စည္းမ်ဥ္း (၁) 
ေဘးအႏ ၱရာယ္ျဖစ္ေစမႈမ်ားကုိ ခြဲျခမ္းစိတ္ျဖာမႈ ျပဳျခင္း 
 
•အစားအစာေဘးကင္းေရးအတြက္ 
အႏၲရာယ္ျဖစ္ေစေသာပစၥည္းမ်ား ပါ၀င္သည့္ပမာဏ 
အေျခအေနမ်ားကို ၾကည့္၍ ျဖစ္ေပၚလာႏိုင္ေသာ 
အႏၲရာယ္ႏွင့္ ပတ္သက္ေသာ သတင္းအခ်က္အလက္မ်ားကို 
တြက္ခ်က္စုေဆာင္းကာ HACCP Plan တြင္းသို႕ 
ထည္႕သြင္းျခင္းျဖစ္စဥ္ 



ေဘးအႏ ၱရာယ္ျဖစ္ေစမႈမ်ားကုိ ခြဲျခမ္းစိတ္ျဖာမႈ ျပဳျခင္း 

•ထုတ္လုပ္မႈျဖစ္စဥ္ အဆင့္တိုင္းတြင္ ျဖစ္ေပၚႏိုင္ေသာ ေဘးျဖစ္ႏိုင္မႈ 

မ်ားကို စာရင္းျပဳစုျခင္း 
•အႏၲရာယ္ျဖစ္ႏိုင္မႈမ်ားခြဲျခမ္းစိတ္ျဖာေလ့လာျခင္း 
•ေဘးျဖစ္ႏိုင္မႈမ်ားကိုေလ်ာ့က်ျခင္း (သို႕) ဖယ္ထုတ္ျခင္းအတြက္ 
တိုင္းတာမႈမ်ား ကို စာရင္းျပဳစုျခင္း 



Control Measure 

•အစားအစာေဘးျဖစ္မႈအႏၱရာယ္မ်ားကို ေလ်ာ့ခ်ရန ္ (သိ႕ု) 
ကာကြယ္တားဆီးရန္ (သို႕) သင့္တင့္မွ်တ၍ လက္ခံႏိုင္ေသာ 
အဆင့္သုိ႔ ေလ်ာ့က်ေစရန္ မည္သည့္လုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ိဳးကိုမဆိ ု

ထိန္းခ်ဳပ္တားျမစ္ခ်က္ဟုေခၚသည္။ 



လႈပ္ရွားမႈ ၅- ေဘးအႏၱရာယ္တစ္ခုကုိ ခြဲျခမ္းစိတ္ျဖာသည့္ ေလ့က်င့္ခန္း 



ပါဝင္တက္ေရာက္သူမ်ား၏ 
တင္ျပခ်က္မ်ား 



အခန္း ၈- စည္းမ်ဥ္း ၂- 
သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္အမွတ္မ်ား ဆံုးျဖတ္ျခင္း 



သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္အခ်က္မ်ား 

•အစားအစာေဘးကင္းေရးအႏၱရာယ္ကုိ  လက္ခံႏုိင္သည့္ 
အဆင့္သိ႕ုေလ်ာ့ခ်ႏုိင္ေသာ၊ ေလ်ာ့နည္းသြားေစေသာ (သိ႕ု) 
ကာကြယ္တားဆီးႏုိင္ေသာ၊ ထိန္းခ်ဳပ္ႏိုင္သည့္အဆင့္ကိ ု
Critical Control Points ဟု ေခၚသည္။ 



စည္းမ်ဥ္း (၂) CCP ကုိ ဆုံးျဖတ္ျခင္း 

•ကၽြမ္းက်င္အတတပ္ညာ႐ွင္မ်ား၏ ေ၀ဖန္ပိုင္းျခားျခင္းမ်ားကို 
အသုံးျပဳျခင္း 
•ဆံုးျဖတ္ထားေသာလုပ္ငန္းစဥ္ (decision tree) ကိ ု
အသုံးျပဳျခင္းသည္ အသံုးဝင္ႏိုင္ပါသည္။ 



Decision Tree 
ထိန္းခ်ဳပ္တားျမစ္ခ်က္မ်ား
? 
Yes 

လက္ခံႏုိင္သည့္ အဆင့္သုိ႕ေလ်ာ့ခ်ႏုိင္ေသာ၊ 
ေလ်ာ့နည္းသြားေစေသာ (သိ႕ု) 
ကာကြယ္တားဆီးႏုိင္ေသာ၊ 
ထိန္းခ်ဳပ္ႏုိင္သည့္အဆင္လား? 

No 

လက္ခံႏိုင္ေသာအဆင့္ထက္ ေက်ာ္လြန္လွ်င္ 
ညစ္ညမ္းမႈ ရွိႏ္ုိင္သလား သုိ႔မဟုတ္ 
လက္ခံႏုိင္ေသာအဆင့္႔ တုိးျမွင့္ရမလား 

Yes 

ေနာက္တဆင့္သည္ ေဘးျဖစ္ႏုိင္မႈကုိ 
လက္ခံႏုိင္ေသာအဆင့္တခုသုိ႔ ေလွ်ာ့ခ်ႏုိင္မလား 
သို႔မဟုတ္ ပယ္ေဖ်ာက္ နိုင္မလား  

No 

•ဒီအဆင့္မွာ Food safety 
အတြက္ control လုပ္ဖုိ႕လုိသလား 
? 

No Not a CCP 

No Not a CCP 

Critical Control Point 

No 

Yes 
Not a CCP 

Modify step or process? 
(အထူးျပဳထားေသာ အဆင့္ (သိ႕ု) 
ထုတ္လုပ္မႈျဖစ္စဥ္) 

 

Yes 



လႈပ္ရွားမႈ ၆- သတ္မွတ္ထိန္းခ်ဳပ္ရမည့္အမွတ္မ်ား ဆံုးျဖတ္သည့္ 
ေလ့က်င့္ခန္း 



ေဆြးေႏြးျခင္းနွင့္ ေမးခြန္းမ်ား 

ယေန႔ကၽြႏ္ုပ္တုိ႔ဘာလုပ္ခ့ဲသနည္း 



    တတိယေန႔ 



ဒုတိယေန႔သင္ခန္းစာျပန္လည္ေဆြးေႏြးျခင္း 



လႈပ္ရွားမႈ ၆- CCP ကုိ ဆုံးျဖတ္ျခင္း 



ပါဝင္တက္ေရာက္သူမ်ား၏ 
တင္ျပခ်က္မ်ား 



အခန္း ၉- စည္းမ်ဥ္း ၃၊ ၄၊ ၅- ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
ဆံုးျဖတ္ျခင္း၊ ေစာင့္ၾကည့္ စစ္ေဆးသည့္ 
စနစ္တည္ေထာင္ျခင္း၊ ျပဳျပင္မႈျပဳလုပ္ျခင္း 



ပုိင္းျခားမည့္ ကန္႔သတ္္္ခ်က္မ်ား 
တည္ေဆာက္ျခင္း (စည္းမ်ဥ္း ၃ ) 

 

 
 

•ကာကြယ္တားဆီးေရးတိုင္းတာမႈတစ္ခုခ်င္းစီအတြက္  
သတ္မွတ္ခ်က္မ်ားကုိ ပိုင္းျခားမည့္ 

ကန္႔သတ္ခ်က္မ်ားဟု သတ္မွတ္သည္။ 
•ပိုင္းျခားကန္႔သတ္ခ်က္မ်ားသည္ အဓိပၸာယ္ျပည့္စံုၿပီး 

လက္ေတြ႕ျဖစ္သင့္သည္။ 
•ဤကန္႔သတ္ခ်က္မ်ားသည္ ေဘးအႏၲရာယ္မ်ားကိ ု

ေလ်ာ့ခ်/ပယ္ေဖ်ာက္ရန္အတြက္ သံုးသည္။ 
•ကန္႔သတ္ခ်က္မ်ားသည္ က်ိဳးေၾကာင္းဆီေလ်ာ္ 

အက်ဳံးဝင္ရန္ လုိအပ္သည္။ 

ေ၀ဖန္ေစာင့္ၾကည္သ့တ္မွတ္
ခ်က္ မ်ားတြင္ ေအာက္ပါတို႕ 

ပါ၀င္သည-္ 
•အပူခ်ိန္ 
•အခ်ိန္ 
•စိုစြတ္မႈ အဆင့္ 

•PH အဆင့္ 
•ေရႏွင့္ဆုိင္ေသာ 

လုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ား 
•ကလုိရင္း ရႏိုင္မႈ 
•မ်က္ျမငိ 
•ပံုပန္းသ႑ာန္ႏွင့္ ဖြဲ႕စည္းပံု 
 



အဓိက စကားရပ္မ်ား 
 

 
 

ေ၀ဖန္ပုိင္းျခားေသာ ကန္႔သတ္ခ်က္မ်ား 
•လက္မခံႏုိင္သည့္အရာမ်ားႏွင့္ လက္ခံႏုိင္သည့္အရာမ်ားကုိ ခြျဲခားထားေသာမွတ္ ေက်ာက္မ်ား 
ရည္႐ြယ္ထားေသာအဆင့္ 

• ထိန္းခ်ဳပ္တားျမစ္ရန္အတြက္ ႀကိဳတင္ျပဌာန္းထားေသာ တန္ဖိုးသတ္မွတ္ခ်က္တခုတြင္ 
ေဘးအႏၲရာယ္မ်ားပယ္ေဖ်ာက္ရန္ ထိန္းခ်ဳပ္ကန္႕သတ္ခ်က္ တခုအျဖစ္ ေဖာ္ျပထားႏုိင္သည္  
Tolerance (လက္ခံမႈ) 

•သတ္မွတ္အဆင့္ႏွင့္ ေ၀ဖန္ပိုင္းျခားထားေသာ ကန္႔သတ္ခ်က္ၾကား႐ိွ တိုင္းတာမႈတန္ဘိုးမ်ား 
Deviation (ေသြဖယ္ျခင္း / တိမ္းေစာင္းမႈ) 

•ေ၀ဖန္ပိုင္းျခားေသာ သတ္မွတ္ခ်က္မ်ားသိ႕ု မေရာက္႐ိွေသာဆံုး႐ံွဳးမႈမ်ား 



သတ္မွတ္အဆင့္ႏွင့္ ေ၀ဖန္ပုိင္းျခားထားေသာ 
သတ္မွတ္ခ်က္မ်ားၾကား႐ိွ တုိင္းတာမႈတန္ဘုိးမ်ား 

Temp. °C. 
အပူခ်ိန္ စင္တီဂရိတ္ 
 

Critical Limit 
ေ၀ဖန္ပိုင္းျခားကန္႔သတ္ခ်က္မ်ား 

Target Level 
ရည္႐ြယ္ထားေသာအဆင္ ့

Safety Buffer Zone 
(လုံျခံဳမႈအႏၲရာယ္ကင္းျခင္းေရးၾကားခံနယ္ေျမ) 
 



ေစာင့္ၾကည့္စနစ္မ်ားတည္ေဆာက္ျခင္း 
(စည္းမ်ဥ္း ၄) 

 
 
 

•ေစာင့္ၾကပ္ၾကည့္႐ႈျခင္းဆုိသည္မွာ 
ေဖာ္ထုတ္စဥ္းစားထားေသာ အႏၲရာ ယ္မ်ားအတြက္ 
ထိန္းခ်ဳပ္တုိင္းတာမႈမ်ားကိ ုျပဳလုပ္မႈကုိ 
ေစာင့္ၾကည့္ျခင္းျဖစ္သည္။ 
•CCP ၏ မည္သည့္ေနရာတြင္ ထိန္းခ်ဳပ္မႈမ်ား 
ေလ်ာ့နည္းေနသည့္ (သုိ႕) မည္သည့္ေနရာသည္ ထိန္းခ်ဳပ္မႈ 
ေလ်ာ့နည္းျခင္းသုိ႕ ဦးတည္ေနသည္ကုိ ၫႊန္ျပ သည္။ 
•တိုက္ဆိုင္စစ္ေဆးျခင္းတြင္ အသံုးျပဳရန္ 
မွတ္တမ္းျဖစ္ေစပါသည္ 



ေစာင့္ၾကည့္ျခင္း 
 

 
 

•အစအီစဥ္တက်ျဖစ္ေသာ ေလ့လာေတြ႔ရွိမွုျဖစ္စဥ္ စနစ္ကုိ 
ျပဳလုပ္သည့္လုပ္ေဆာင္မႈ (သို႔) ထိန္းခ်ဳပ္မွတ္တခုသည္ 
ထိန္းခ်ဳပ္မႈ ေအာက္တြင္ ရွိ မရွိ အကဲျဖတ္ရန္ 
ထိန္းခ်ဳပ္မည့္အတုိင္းအတာမ်ားကိ ုတုိင္းတာျခင္း  



ေစာင့္ၾကည့္ျခင္း လုပ္ငန္းစဥ္အဆင့္ဆင့္ 

 

 
 

ေစာင့္ၾကည့္ျခင္းလုပ္ငန္းစဥ္အဆင့္ဆင့္တြင္ 
ေအာက္ပါတုိ႕ပါ၀င္သည-္ 
•ဘာလ ဲ- ေဖာ္ျပခ်က္ 

•ဘယ္လိ ု- ေစာင့္ၾကည့္ခံရသလဲ 

•ေနရာ - ျဖစ္စဥ္အတြင္း 
ပိုင္းျခားကန႔္သတ္ခ်က္မ်ားကုိ 
ေစာင့္ၾကည့္သည္ 

•ဘယ္သ ူ- တာ၀န္ယူသူ 

•ဘယ္အခ်ိန္ - အဆက္မျပတ္၊ 
အစီအစဥ္တက်လုပ္ခ့ဲမႈ နမူနာယူစဥ္ 

နမူနာယူျခင္း 
• တြက္ခ်က္မႈ ႏွင့္အညီ ႐ွိရမည္ 

•စဥ္ဆက္မျပတ္ေစာင့္ၾကည့္ျခင္း(ရာ 
ႏႈန္းျပည့္) ဆုိသည္မွာ ျဖစ္ႏိုင္ပါက  
ႏွစ္သက္စရာအေကာင္းဆုံးႏွင့္ 
ယံုၾကည္စိတ္ခ်ရဆံုး ျဖစ္သည္။ 



အမွန္ျပင္ဆင္မႈအဆင့္မ်ားတည္ေဆာက္ျခင္း 
စည္းမ်ဥ္း -၅ 

 

 
 

•ပိုင္းျခားကန္႔သတ္ခ်က္တခုသည္ 
ပိုလြန္ေနလွ်င္ (ကြဲလြဲမႈ) 
အမွန္ျပင္ဆင္မႈအဆင့္မ်ားကို 

လံုး၀အေကာင္အထည္ေဖာ္ရမည္။ 
•အမွန္ျပင္ဆင္မႈမ်ားသည္ 
ပိုင္းျခားကန္႔သတ္ခ်က္ တစ္ခုခ်င္းစ ီ

အတြက္ ျပဳလုပ္ရန္ လိုအပ္သည္။ 

•ေသြဖယ္လမ္းလြသဲြားေစေသာ 
အေၾကာင္းအရင္းမ်ားကုိ အမွန္တကယ္ 
ျပင္ဆင္ႏုိင္ၿပီး အမွန္တကယ္ (သို႕) 
အႏၲရာယ္ျဖစ္ေစႏုိင္မႈအက်ိဳးဆက္ 
မ်ားကို ကြလဲြမဲႈမွ ထိန္းခ်ဳပ္ႏုိင္ရမည္။ 
•အႏ ၱရာယ္မ်ားကိုပါ 
ထည့္သြင္းစဥ္းစားသင့္သည္။ 



Corrective Action အမွန္ျပင္ဆင္မႈ 

•ေစာင့္ၾကည့္မႈျဖစ္စဥ္ရလဒ္မ်ားအရ  ထိန္းခ်ဳပ္မွတ္ တခု CCP တြင္ 
ၫႊန္ျပေနသည့္ ထိန္းခ်ဳပ္မႈေလ်ာ့နည္းျဖစ္စဥ္တခုကို 
အေရးယူူျပင္ဆင္သည္ ့လုပ္ငန္းစဥ္မ်ားကို Corrective Action 

ဟုေခၚသည္။ 



အမွန္ျပင္ဆင္မႈလုပ္ငန္းစဥ္ 
ေရးဆြထဲားေသာ လုပ္ငန္းစဥ္မ်ားျဖစ္သည္ 
ေစာင့္ၾကည့္မႈလုပ္ငန္းစဥ္ဆုိတာ ဘာလဲ ? 

•ထုတ္ကုန္၏ တည္ရွိမႈအေနအထားကုိ ဆံုးျဖတ္ျခင္း 
•ျပႆနာျဖစ္ေစေသာ အေၾကာင္းအရင္းမ်ားကုိ ျပန္လည္ျပင္ဆင္ျခင္း 
•ေနာက္ဆံုးေစာင့္ၾကည့္ လုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ား အၿပီး ထဲက 
ထုတ္ကုန္မ်ားအားလံုးကိ ုအေျခအေနအလုိက္ ခြျဲခားျခင္း 

• ျဖစ္ေပၚလာသည့္အေၾကာင္းအရင္းမ်ားအတြက္ တာ၀န႐္ွိသူ သတ္မွတ္ျခင္း 
• မည္သည့္ေနရာမ်ားတြင္ မွတ္တမ္းမ်ားေရးသြင္းထားသလဲ 



လႈပ္ရွားမႈ ၇- ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား ဆံုးျဖတ္ျခင္း၊ 
ေစာင့္ၾကည့္ စစ္ေဆးသည့္ စနစ္တည္ေထာင္ျခင္း၊ 
ျပဳျပင္မႈျပဳလုပ္ျခင္း ေလ့က်င့္ခန္း 



ပါဝင္တက္ေရာက္သူမ်ား၏ 
တင္ျပခ်က္မ်ား 



အခန္း ၁၀ - စည္းမ်ဥ္း ၆ ႏွင့္ ၇- 
တုိက္ဆုိင္စစ္ေဆးျခင္းႏွင့္ စာရြက္စာတမ္းျပဳစုျခင္း 

လုပ္ထံုးလုပ္နည္းမ်ား တည္ေထာင္ျခင္း 



တုိက္ဆုိင္စစ္ေဆးျခင္းႏွင့္ လုပ္ငန္းစဥ္မ်ား    တည္ေဆာက္ျခင္း 

 

 
 

• တိုက္ဆိုင္စစ္ေဆးမႈလုပ္ငန္းစဥ္မ်ား တည္ေဆာက္ျခင္းဆိုသည္မွာ 
HACCP စနစ္သည္ အက်ိဳးသက္ေရာက္မႈ႐ွိ႐ွိျဖင့္ အလုပ္လုပ္ျခင္းကို 
သင့္ေတာ္ေသာလုပ္ငန္းစစ္ေဆးမႈမ်ား၊ ၿခံဳငံုသံုးသပ္ခ်က္မ်ားျဖစ္သည့္  
• တိုက္ဆိုင္စစ္ေဆးျခင္း 
• အေထာက္အထားျပျခင္း(ျဖစ္ႏိုင္သည့္ေနရာတြင္) 
• ၿခံဳငံုသံုးသပ္ျခင္း 

ကိုပါ ထည့္၀င္သံုးသပ္ၿပီး ေသခ်ာျပဳလုပ္ျခင္းျဖစ္သည္။ 
 



အေရးၾကီးေသာ စကားရပ္မ်ား 

တုိက္ဆုိင္စစ္ေဆးျခင္း 
•တိုက္ဆိုင္စစ္ေဆးျခင္းဆုိသည္မွာ HCCP Plan ႏွင့္အည ီလိုက္နာရန္ဆုံးျဖတ္ 
ထားေသာအခ်က္မ်ားကုိ ေစာင့္ၾကည့္ၿပီးနည္းစနစ္မ်ား၊ လုပ္ငန္းစဥ္မ်ား၊ စစ္ 
ေဆးမႈမ်ားႏွင့္ အျခားတြက္ခ်က္မႈမ်ားကုိ လုပ္ေဆာင္ေသာစနစ္ျဖစ္သည္။ 

 

အေထာက္ထားျပျခင္း 
•HCCP Plan သည္အက်ိဳးသက္ေရာက္မႈ႐ိွသည္  ဆိုသည္ကိ ုသက္ေသ 
အေထာက္အထားမ်ားျဖင့္ တင္ျပျခင္းျဖစ္သည္။ 



ၿခံဳငုံသုံးသပ္ခ်က္ 
 

 
 

လုပ္ငန္းစဥ္ 

•ပံုမွန္ႏွစ္စဥ္ျပဳလုပ္ရန္ 

အစပ်ိဳးျခင္း 
•မေျပာင္းလဲမီ 
•ျဖစ္စဥ္တြင္းအခ်က္မ်ား 
•ျပင္ပအခ်က္မ်ား 



မွတ္တမ္းမ်ား တည္ေဆာက္ျခင္း 
(စည္းမ်ဥ္း ၇) 
 

 
 •မွတ္တမ္းအခ်က္အလက္မ်ားတည္ေဆာက္ျခင္း
ဆိုသည္မွာ သတ္မွတ္ထားေသာ 
စည္းမ်ဥ္းစည္းကမ္းမ်ားႏွင့္ ၎တို႔ကို အသံုးျပဳရန္ 
အတြက္ သင့္ေတာ္ေသာ မွတ္တမ္းမ်ားနွင့္ 
လုပ္ငန္းစဥ္မ်ားအားလုံးနွင့္ သက္ဆုိင္သည္။ 



HACCP Plan 

 

 
 

•အစားအေသာက္ကြင္းဆက္အတြင္း မွ 
စဥ္းစားထားေသာ အစိတ္အပိုင္းတစ္ခုတြင္ အစားအစာ 
လံုၿခံဳစိတ္ခ် အႏရၲာယ္ကင္းရန္ ထင္ရွားေသာ  
ထိန္းခ်ဳပ္ရန ္လိုအပ္သည့္ အရာမ်ားကိ ုHACCP 
စည္းမ်ဥ္းစည္းကမ္းမ်ားႏွင့္အညီ ျပင္ဆင္ထားေသာ 
မွတ္တမ္းမွတ္ရာတခု 



အခန္း ၁၁- အစားအေသာက္သန့္ရွင္းေဘးကင္းေရးဆုုိင္ရာ 
စံႏႈန္းက်မ္း(Codex) ၏ ေဘးျဖစ္ေစမႈ 

ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား အေကာင္အထည္ေဖာ္မႈ 
အတြက္ စာရြက္စာတမ္းျပဳစု ထိန္းသိမ္းျခင္း 



မွတ္တမ္းမ်ားအတြက္ လုိအပ္ခ်က္မ်ား 

•HACCP မွ မဟုတ္ေသာ္လည္း က်န္းမာေရးႏွင့္ ညီၫႊတ္သန္႕႐ွင္းေသာ 

အစားအေသာက္တို႕ တို႕အတြက္ လိုအပ္ေသာမွတ္တမ္းမွတ္ရာမ်ား 
•HACCP တြင္ ကန္႔သတ္ထိန္းခ်ဳပ္မွတ္ CCPs တို႕ကို သာ 

အေထာက္အထားမွတ္တမ္းမ်ားထား႐ွိရန္ လိုအပ္သည ္

•အက်ိဳးသက္ေရာက္မႈ႐ွိေသာ၊ လိုအပ္ေသာ အခ်က္အလက္မ်ား၊ 

မွတ္တမ္း မ်ားကို သိမ္းဆည္းထားျခင္းျဖစ္သည္ 



မွတ္တမ္းမ်ားအတြက္ တာ၀န္ယူမႈမ်ား 

•အစားအေသာက္လံုၿခံဳေရးဆိုင္ရာမူ၀ါဒ - ထိပ္တန္းအုပ္ခ်ဳပ္မႈအဆင့္ 
•ရည္မွန္းခ်က္မ်ား - ထိပ္တန္းအုပ္ခ်ဳပ္မႈအဆင့္ 
•ထိပ္တန္းလက္စြဲ -HACCP အဖြဲ႕ 
•ပံုမွန္လုပ္ငန္းစဥ္မ်ား - HACCP အဖြဲ႕ 
•HACCP Plans - HACCP အဖြဲ႕ 
•ထုတ္လုပ္မႈလုပ္ငန္းစဥ္အဆင့္ဆင့္ - လုပ္ငန္းစဥ္တာဝန္ခ ံ
•ဇယားမ်ား၊ ပံုစံမ်ား၊ မွတ္ပံုတင္စာအုပ္မ်ား - လုပ္ငန္းစဥ္တာဝန္ခံ  
•ျပင္ပအခ်က္အလက္မ်ား - စံသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား၊လုပ္ထုံးလုပ္နည္းမ်ား၊ 
- စီစဥ္ ၫႊန္ၾကားမႈ 
 



HACCP မွတ္တမ္းမ်ားထား႐ိွျခင္း 
 

 
 

•HACCP အစီအစဥ္ 
•မ၀ူါဒေဖာ္ျပခ်က ္

•လုပ္ငန္းစဥ္မ်ား၊ ၫႊန္ၾကားခ်က္မ်ား 
•ေဖာင္ပံုစံအမ်ိဳးအစားမ်ား 

•ထိန္းခ်ဳပ္ေစာင့္ၾကည့္ျခင္း မွတ္တမ္းမ်ား 
•အမွန္ျပင္ျခင္းလုပ္ငန္းစဥ္မွတ္တမ္းမ်ား 
•တိုက္ဆိုင္စစ္ေဆးျခင္း လုပ္ေဆာင္ခ်က္မွတ္တမ္းမ်ား 

•HACCP အဖြဲ႕အစည္းအေ၀းမ်ား 



ေယဘုယ် ေကာင္းမြန္ေသာ က်င့္သံုးမႈ 
လုပ္ငန္းစဥ္  
•ေဖာက္သည္မ်ား၏ မေက်နပ္မႈမ်ားကို ကိုင္တြယ္ျခင္း 
•စီမံအုပ္ခ်ဳပ္မႈမ်ားအတြက ္ျပန္လည္သံုးသပ္ခ်က္မ်ား 
•လုပ္ငန္းတြင္း တိုက္ဆိုင္စစ္ေဆးျခင္း (စာရင္းဇယား) 
•အခ်က္အလက္မ်ား ထိန္းခ်ဳပ္ျခင္း 
•မွတ္တမ္းမ်ားထိ္န္းခ်ဳပ္ထား႐ွိျခင္း 



မွတ္တမ္းမွတ္ရာမ်ားဖြဲ႕စည္းပုံ 

SYSTEM 

PROCEDURES 

(SOP & PRPs) 

SPECIFICATIONS, HACCP 

PLANS 

FORMATS & RECORDS 

HACCP 

MANUAL  

HACCP လက္စြ ဲ
 

စနစ္ႏွင့္ ထုတ္လုပ္မႈအဆင့္ဆင့္ 

စံႏႈန္းသတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
HACCP လုပ္ငန္းစဥ္ 

ပံုစံမ်ားခ်မွတ္ျခင္းႏွင္ ့ 
မွတ္တမ္းမ်ားထား႐ိွျခင္း 



အခန္း ၁၂ - ေဘးျဖစ္ေစမႈ ထိန္းခ်ဳပ္သတ္မွတ္ခ်က္မ်ား 
အေကာင္အထည္ေဖာ္မႈ - အက်ိဳးေက်ဇူးႏွင့္ မထင္မွတ္ေသာ 
ေဘးရန္မ်ား 



HACCP အေကာင္ထည္ေဖာ္ ေဆာင္႐ြက္ျခင္း 

 

 
 

HACCP စည္းမ်ဥ္းမ်ားကိ ုအသံုးျပဳျခင္း 

HACCP Plan  ျပင္ဆင္မႈမ်ား 

HACCP Plan ၏ အေထာက္အထားမ်ား 

HACCP Plan ၏ အေကာင္ထည္ေဖာ္မႈ 

လုပ္ငန္းစဥ္မ်ားအတြက္ တိုက္ဆိုင္စစ္ေဆးျခင္းမ်ား 



အေကာင္အထည္ေဖာ္သည့္ အဆင့္မ်ား 
•အားနည္းခ်က ္စစ္ေဆးအကဲျဖတ္မႈမ်ားႏွင့္ 
လမ္းျပေျမပုံေရးဆြဲမႈကို အဖြဲ႕တဖြဲ႔ ခန္႔အပ္ 
အေကာင္အထည္ေဖာ္ျခင္း 
 

•အေကာင္အထည္ေဖာ္သည္ ့အဆင့္အတန္း 
 
 

•လုပ္ငန္းတြင္း လုပ္ငန္းစစ္၊ 
အမွန္ျပင္ျခင္းလုပ္ငန္းစဥ္မ်ား၊  
အုပ္ခ်ဳပ္မႈအဖြဲ႕၏ ၿခံဳငံုသံုးသပ္ခ်က္မ်ား၊ 
ေထာက္ခံခ်က္လက္မွတ္ရယူျခင္း၊ 
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(၁/၂) အစားအေသာက္သန္႔ရွင္းျခင္း၏ အက်ိဳးအျမတ္မ်ား - 

• ကုုန္ၾကမ္းမွထုုတ္ကုနု္အထ ိအစားအေသာက္ ေဘးကင္းေရး 
က႑ေပါင္းစုံပါဝင္ေသာ စနစ္တက် ခ်ဥ္းကပ္ပုံနည္းလမ္းမ်ား 

• ကုန္ေခ်ာကိုစ္မ္းသပ္စစ္ေဆးျပီးမွ ျပန္လည္သုံးသပ္ျခင္း 
တခုုတည္းသာျပဳလုပ္သည့္ နည္းလမ္းေဟာင္းႏွင္ ့ 
ႏႈိင္းယွဥ္ပါက ၾကိဳတင္တားဆီးကာကြယ္ေရးနည္းျဖင့္ 
ခ်ဥ္းကပ္ျခင္း  

• ထိေရာက္ေသာ ကုုန္က်စရိတ္ထိန္းခ်ဳပ္မႈ 
• မွန္မွန္ကန္ကန္ ေဆာင္ရြက္ ျပီးစီးမႈ ရွိ၊ မရွိ 

ေဘးအႏရၱာယ္မျဖစ္ရန္ထိန္းခ်ဳပ္မႈ အာမခံျခင္း 
• ရည္မွန္းခ်က္ထား၍ ခ်ဥ္းကပ္ျခင္း 



• ထုုတ္ကုုန္ဆုုံးရႈံးမႈမ်ား ေလ်ာ့က်ေစရန္ ကာကြယ္ေရးအတိုင္းအတာ  
• အစားအေသာက္ အရည္အေသြးႏွင့္ လုုံၿခဳံေဘးကင္းေရး 

စီမံခန္႔ခြဲမႈစနစ္ (ISO 9001 & ISO 22000) ႏွစ္မ်ိဳးလုံးအတြက္ 
အေျခခံအခ်က္ ျဖစ္သည္  

• အျပည္ျပည္ဆိုုင္ရာ အာဏာပိုုင္မ်ားမွ အသိအမွတ္ျပဳျခင္း (သိုု႔) 
အားေပးျခင္း 

• အတိုင္းအတာတစ္ခုုအထိ ခုုခံကာကြယ္ရန္အေထာက္အကူျဖစ္ျခင္း 
• ႏိုုင္ငံတကာ ကူးသန္းေရာင္း၀ယ္မႈကိုု ပံ့ပိုုးကူညီျခင္း 
• ဥပေဒအရ လိုုအပ္ခ်က္ ႏွင့္ ကိုက္ညီ္ျခင္း 

(၂/၂) အစားအေသာက္သန္႔ရွင္းျခင္း၏ အက်ိဳးအျမတ္မ်ား - 



HACCP ဆုိင္ရာ ပူပန္စရာမ်ား  
 

 
 

•လိုအပ္ခ်က္ႏွင့္ အရင္းအျမစ္မ်ား 
•အဖြဲ႕အစည္းအရည္အေသြးေကာင္းမြန္မႈ 
•ေလ့က်င့္သင္ၾကားခ်ိန္ 
•တိုးတက္မႈျဖစ္ေစေသာ လုပ္ေဆာင္ခ်က္မ်ား 

•တစ္ဦးတစ္ေယာက္ထဲမဟုတ္ 
•တာ၀န္ခံအဆင္ဆ့င့္ျဖင့္ အုပ္ခ်ဳပ္သည့္စနစ္ 
•ေကာင္းမြန္စြာ မလုပ္ေဆာင္ပါက လုပ္ငန္းစဥ္တြင္ 
မွားယြင္းမႈမ်ား ႐ွိႏိုင ္



ဘာေၾကာင့္ HACCP စနစ္က်ဆုံးႏုိင္သလဲ (၁ / ၂) 
နယ္ပယ္ - 
• သတ္မွတ္မေဖာ္ျပျခင္း 
•က်ယ္ျပန္႕လြန္းျခင္း  
•သတ္မွတ္ခ်က္ မေကာင္းျခင္း 
အဖြ႕ဲအခ်ိန္တုိအတြင္း က်ဆံုးမႈ- 
• အဖြဲ႕အစည္း မညီၫႊတ္ျခင္း၊ အဖြ႕ဲႏွင္မ့ဟုတ္ပ ဲတစ္ဦးတည္းလုပ္ျခင္း 
• HACCP ႏွင့္ပတ္သတ္၍ မကၽြမ္းက်င္ျခင္း 
• ေ႐ြးခ်ယ္မႈ မွားယြင္းျခင္း 
• ဦးေဆာင္မႈ ည့ံဖ်င္းျခင္း 
• စိတ္ပါ၀င္စားမႈ / လႈံ႕ေဆာ္မႈနည္းျခင္း 



ဘာေၾကာင့္ HACCP စနစ္ က်႐ႈံးပါသလဲ (၂ /၂) 

•မွတ္တမ္းမွတ္ရာမ်ားမလံုေလာက္ျခင္း 
•ထိန္းခ်ဳပ္မွတ္မ်ား ေကာင္းစြာ မသတ္မွတ္ျခင္း 
•ၿပီးျပည့္စံုေအာင္ မလုပ္ေဆာင္ျခင္း 
•ျပန္လွန္သံုးသပ္မႈ နည္းျခင္း 
•႐ႈပ္ေထြးမႈ မ်ားလြန္းျခင္း 



ေမးခြန္း ႏွင့္ သံသယမ်ား 



ေဆြးေႏြးပြဲ အကဲျဖတ္ခ်က္ 

•ဤ Course တစ္ခုလံုးအတြက္ Feedback မ်ား 
ေပးပါရန ္
 

ေက်းဇူးတင္လ်က္….. 
 
 
 



TO END … 


