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1.​ วตัถุประสงค์ 

ความปลอดภัยด้านอาหารเป็นความรบัผดิชอบของทุกคนในโรงเรยีนของเรา ทุกขอ้ปฏิบัติสามารถสรา้งโอกาสท่ีจะส่งผลกระทบต่อ

ความปลอดภัยของอาหาร ไม่วา่จะเป็นในระหวา่งการซ้ือ การจัดเก็บ การจัดเตรยีม การจับการถือ การเสิรฟ์ หรอืการทำความสะอาด 

นโยบายความปลอดภัยด้านอาหารท่ีครอบคลุมฉบบัน้ีจะสามารถใหค้ำแนะนำสำหรบับุคคลท่ีทำงานเก่ียวกับอาหารในโรงเรยีนเพื่อ

มัน่ใจวา่กระบวนการเตรยีมและการอาหารดูแลเก่ียวกับอาหารมีความปลอดภัย และสามรถชว่ยใหว้ธิกีารจัดการการดำเนินงานด้าน

โภชนาการของโรงเรยีนมีความปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ 

2.​ ขอบเขต 

โรงเรยีนทัง้หมดของ AEG จะต้องปฏิบติัตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหารฉบบัน้ี 

ข้อยกเวน้ นโยบายน้ีใชไ้ม่ได้กับอาหารสำเรจ็รูปท่ีซ้ือจากภายนอก 

3.​ บทบาทหน้าท่ีและความรบัผดิชอบ 

โรงเรยีนของ AEG ทุกแหง่จะต้องรบัรองความปลอดภัยเพื่อใหมั้น่ใจวา่ : 

●​ ทางโรงเรยีนมีการสนับสนนุการซ้ือสินค้าอยา่งมีจรยิธรรม 

●​  ทางโรงเรยีนเลือกใชอ้าหารท่ีปลูกท้องถิน่และยัง่ยนืต่อสิง่แวดล้อมทุกครัง้ท่ีเป็นไปได้ 

●​ มีการใชอ้าหารสดทุกครัง้ท่ีประกอบอาหารใหไ้ด้มากท่ีสุด  

●​ มีการตรวจสอบอยา่งละเอยีดเพื่อใหมั้น่ใจวา่ทางโรงเรยีนมีการซ้ือสินค้าท่ีมีคุณภาพและได้มาตรฐานสูงสุดด้านสุขภาพและ

ความปลอดภัยของอาหารและได้รบัการรบัรองอยา่งมัน่ใจจากผู้จัดจำหน่ายทุกราย ทางเรามุ่งมัน่ใหทุ้กโรงเรยีนสรา้งมาตรฐาน

มีขัน้ตอนท่ีครอบคลุมสำหรบัการตรวจสอบแหล่งท่ีมาของสินค้าอยา่งครบถ้วนผ่านหว่งโซ่อุปทาน (Supply Chain)  โดยมีการติด

ฉลากอาหารอยา่งครอบคลุมและใหข้อ้มูลเก่ียวกับสารก่อภูมิแพ้และขอ้มูลทางโภชนาการอยา่งครบถ้วน 

●​ ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มีการจัดเตรยีมอาหารท่ีเหมาะสมสำหรบัผูท่ี้แพ้อาหาร 

●​ คณะกรรมการท่ีดูแลเก่ียวกับเรือ่งอาหารต้องมีการปรกึษาหารอืกับตัวแทนนักเรยีน ผูป้กครอง และเจ้าหน้าท่ีเพื่อหารอืเก่ียวกับ

เมนอูาหารและแนะนำอาหารจานใหม่ๆ 

●​ คณะกรรมการท่ีดูแลเก่ียวกับเรือ่งอาหารรายงานต่อผู้อำนวยการ EHS 

●​ เจ้าหน้าท่ีอนามัยสิง่แวดล้อมและความปลอดภัยมีหน้าท่ีตรวจสอบการปฏิบติัตามนโยบายฉบบัน้ีท่ีโรงเรยีนทุกแหง่ของ AEG 

เป็นระยะๆ 

●​ ผูจั้ดการฝ่ายจัดเล้ียงมีหน้าท่ีดูแลจัดการในเรือ่งความปลอดภัยของอาหาร 
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o​ น้ำด่ืม 

มีน้ำเปล่าสำหรบันักเรยีนตลอดทัง้วนั มีการตรวจสอบคุณภาพน้ำอยา่งสม่ำเสมอโดยหอ้งปฏิบติัการท่ีได้รบัอนญุาตอยา่งถูก

ต้อง 

o​ อาหารกรณีพิเศษ 

●​ เป็นท่ีคาดหวงัวา่นักเรยีนทุกคนในโรงเรยีนจะสามารถรบัประทานอาหารท่ีทางโรงเรยีนได้จัดทำและรบัประทานอาหาร

กรณีท่ีมีขอ้ยกเวน้ได้ตามความต้องการส่วนบุคคลซ่ึงต้องมีการองิจากเหตุผลทางการแพทยท่ี์ได้รบัการรบัรองเท่าน้ัน 

●​ ผูป้กครองของเด็กนักเรยีนท่ีมีภาวะการแพ้อาหารใดๆหรอืมีความต้องการด้านอาหารเป็นพเิศษ จะต้องมีการชีแ้จงให้

ชดัเจนในแบบสอบถามทางการแพทยท่ี์ผูป้กครองกรอกเม่ือบุตรหลานลงทะเบยีนเรยีนในโรงเรยีน  

●​ ผูป้กครองควรแจ้งใหท้ราบโรงเรยีนทราบโดยทันทันที หากมีกรณีท่ีเด็กนักเรยีนมีอาการแพอ้าหารจากการรบัประทาน

อาหารในโรงเรยีน 

พยาบาลประจำโรงเรยีนและผูจั้ดการฝ่ายจัดเล้ียงอาหารมีความยนิดีท่ีได้พบผูป้กครองท่ีมีความกังวลใจเก่ียวกับอาการป่วยของบุตร

หลาน และจะคิดเมนอูาหารพเิศษหากเป็นไปได้ 

4.​ คำนิยาม 
 

 อธบิาย อกัษรยอ่ 
1. คณะกรรมการ EHS ของ AEG EHS AEG 

2. คณะการด้านการดูแลเรือ่งอาหาร FC 

3. ผูอ้ำนวยการฝ่ายความปลอดภัยด้านสุขภาพ

สิง่แวดล้อมของ AEG 

ผูอ้ำนวยการ  EHS  

4. ผูจั้ดการฝ่ายจัดเล้ียงอาหาร CM ของทุกโรงเรยีน 

 

5.​ ขัน้ตอนระเบยีบปฏิบติั 

บรกิารจัดเล้ียงจะต้องมีใบรบัรองมาตรฐานเก่ียวกับสุขอนามัยอาหารท่ีจัดส่งโดยกรมอนามัยในพื้นท่ี 

ในการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ผูจั้ดการฝ่ายจัดเล้ียงจะต้อง :  

o​ การฝึกอบรมพนักงาน 

●​ กำหนดใหพ้นักงานทุกคนท่ีเป็นผูช้ว่ยในการจัดเตรยีมอาหารจะต้องมีใบรบัรองสุขอนามัยด้านอาหารขัน้พื้นฐาน 

●​ ฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีฝ่ายจัดเล้ียงในเรือ่งการวเิคราะหอ์นัตรายในจุดควบคุมวกิฤต (HACCP) ของการรบัรูถึ้งอนัตรายจาก

อาหารและขัน้ตอนการควบคุมสารท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ (COSHH) 
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●​ ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่พนักงานจัดเล้ียงทุกคนได้จัดสรรความรบัผดิชอบอยา่งชดัเจนตามท่ีตนเขา้ใจ 

●​ ฝึกอบรมพนักงานทุกคนเก่ียวกับขัน้ตอนฉุกเฉินและการปิดแก๊ส/ไฟฟ้า 

●​ เก็บรกัษาบันทึกการฝึกอบรม 

●​ จัดอบรมทบทวนความรูป้ระจำปี 

o​ เครือ่งแบบพนักงานและสุขอนามัยส่วนบุคคล 

●​ ตรวจสอบวา่พนักงานทุกคนสวมยูนิฟอรม์และชุดป้องกันท่ีเหมาะสมตลอดเวลาเม่ืออยูใ่นพื้นท่ีเตรยีมและเสิรฟ์อาหาร 
●​ ตรวจสอบใหมั้น่ใจวา่พนักงานปฏิบติัตามระเบียบการล้างมือหรอืทำความสะอาดมือยูต่ลอดเวลา 

o​ การติดตามในการปฏิบติัตามขัน้ตอน 

●​ ตรวจสอบวา่ผลิตภัณฑ์ทัง้หมดท่ีมีถัว่หรอืการระบุวา่มีส่วนผสมจากถัว่มีฉลากระบุไวอ้ยา่งชดัเจน 

●​ ตรวจสอบวา่มีระบบ HACCP และทุกคนสามารถตรวจสอบเอกสารได้ 

●​ ตรวจสอบการปฏิบติังานของพนักงานเพ่ือใหแ้น่ใจวา่มีการปฏิบัติตามขัน้ตอนด้านความปลอดภัยของอาหารโดยไม่มีข้อยก

เวน้ 
●​ ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่เสมอวา่มีการปฏิบติัตามขอ้กำหนดการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อทุกวนั 
●​ ตรวจสอบความแน่นอนวา่ใบรบัรองมาตรฐานน้ันมีความถูกต้องและการต่ออายุใบรบัรอง เชน่ ใบรบัรองฮาลาลและ 

HACCP จะต้องดำเนินการต่ออายุ 3 เดือนก่อนถึงวนัครบกำหนด 

o​ กรณีท่ีพบนักเรยีนมีอาการป่วย 

●​ ทำการติดต่อประสานงานกับทางพยาบาลในโรงเรยีนเก่ียวกับอาหารพเิศษ (special diets) 
●​ ทำการปรกึษากับผูใ้หค้ำปรกึษาเก่ียวกับอาหารเพื่อสุขภาพ นักโภชนาการ หากจำเป็น 

o​ การติดตามสินค้าท่ีนำเขา้มา 

●​ ตรวจสอบใหมั้น่ใจวา่เจ้าหน้าท่ีท่ีได้รบัอนญุาตในการตรวจสอบสินค้ามีการตรวจสอบอยา่งละเอยีดและถูกต้อง มีการตรวจ

สอบอุณหภูมิ ตามความเหมาะสม และลงนามรบัสินค้าและผู้จัดจำหน่ายท่ีเข้ามาทัง้หมดก่อนท่ีจะมีการรบัรองสินค้า 
●​ ปฏิเสธรายการสินค้าท่ีไม่เป็นไปตามขอ้ท่ีกำหนดไว ้
●​ จัดใหมี้การขนส่งท่ีปลอดภัยและการจัดเก็บอาหารอยา่งเหมาะสม 

●​ ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มีใบรบัรองมาตรฐานของผูจั้ดจำหน่ายทัง้หมดท่ีเก่ียวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร เชน่ ใบรบัรอง 

มาตรฐาน HACCP เป็นข้อมูลล่าสุด   

●​ ปฏิเสธรายการจากผูจั้ดจำหน่ายหากใบรบัรองมาตรฐานเกินวนัครบกำหนด 

o​ การเตรยีมอาหาร การเสิรฟ์ และการบรโิภค 
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●​ ตรวจสอบอยา่งละเอยีดเก่ียวกับพื้นท่ีทัง้หมดท่ีมีการเตรยีม เสิรฟ์ และบรโิภคอาหาร เพื่อความสะอาดและสุขอนามัยทัง้

ตอนเริม่และตอนท้ายของทุกม้ืออาหาร 

●​  ตรวจสอบอยา่งละเอยีดเก่ียวกับหอ้งรบัประทานอาหาร เคาน์เตอร ์รถเข็น/สายพานลำเลียงสำหรบัจานสกปรก มีด ฯลฯ 

รวมถึงภาชนะ/ถังขยะสำหรบัอาหารเหลือทิง้ตลอดการใหบ้รกิารของทุกม้ือ 

●​ ตรวจสอบอยา่งละเอยีดวา่หากมีการรัว่ไหลของน้ำมีการได้รบัการจัดการอยา่งรวดเรว็และปลอดภัย และหากจำเป็น ใหปิ้ด

พื้นท่ีพื้นล่ืน 
●​ ตรวจสอบ (และบนัทึก) อุณหภูมิของเคาน์เตอรบ์รกิารรอ้นและเยน็เป็นประจำทุกวนั และรายงานขอ้ผิดพลาดใด ๆ ต่อผูร้บั

เหมาท่ีได้รบัการแต่งตัง้หรอืแผนกบำรุงรกัษาทันที 

o​ การตรวจสอบอุปกรณ์ 

●​ ตรวจสอบอุปกรณ์ในครวัทัง้หมด (หรอืใหพ้นักงานตรวจสอบ) เป็นประจำทุกวนัเพื่อใหแ้น่ใจวา่อุปกรณ์สามารถใชไ้ด้ปกติ

และไม่เป็นอนัตรายต่ออาหาร และเก็บบนัทึกไว ้

●​ ตรวจวดัอุณหภูมิเน้ือสัตวทั์ง้หมดท่ีกำลังปรุงสุก (หรอืใหแ้น่ใจวา่มีเจ้าหน้าท่ีวดัอุณหภูมิ) และเก็บบนัทึกไว ้

o​ การจัดซ้ือและการตรวจสอบสตอ็ก 

●​ ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่อาหารจัดซ้ือจากแหล่งท่ีมีความเชื่อถือได้และได้รบัอนญุาตอยา่งถูกต้องเท่าน้ัน 
●​ ตรวจสอบวา่สินค้าท่ีจัดซ้ือทัง้หมดท่ีใชน้ั้นมีการส่งตามเวลาท่ีกำหนดและไม่มีความเสียหาย 

●​ ตรวจสอบวา่มีการจัดเก็บสต็อกอยา่งเหมาะสมทันทีท่ีมาถึง 

o​ ความชว่ยเหลือจากผูเ้ชีย่วชาญ 

●​ จัดใหมี้การทำความสะอาดอุปกรณ์ทัง้หมดอยา่งละเอยีดเหมาะสมโดยใชผู้้ท่ีเชีย่วชาญ  ใหมี้การทำความสะอาดฆ่าเชื้อ

อุปกรณ์และพื้นท่ีการเตรยีมอาหาร  อยา่งน้อยปีละครัง้ 

●​ ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มีระบบการควบคุมสัตวพ์าหะท่ีเหมาะสม 

o​ อุปกรณ์เสียหาย 

●​ แจ้งข้อเสียหายของอุปกรณ์ทัง้หมดต่อผูท้ำสัญญาอุปกรณ์หรอืแผนกบำรุงรกัษาทันทีท่ีเจอปํญหา 

o​ การปฐมพยาบาล 

ใหท้ำการตรวจสอบสม่ำเสมอวา่มีกล่องปฐมพยาบาลในหอ้งครวัตลอดเเละมีการจัดเก็บไวอ้ยา่งครบครนัตามคำแนะนำของ

ผูเ้ชีย่วชาญ 

o​ การรายงานเหตุการณ์ 
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●​ เหตุการณ์ใดๆ ท่ีเกิดขึ้นซ่ึงเป็นอนัตรายต่อเจ้าหน้าท่ีจะต้องรายงานต่อผูอ้ำนวยการ EHS และผู้อำนวยการ EHS จะ

จัดตัง้ทีมและเป็นผูน้ำการสืบสวนเพื่อค้นหาสาเหตุท่ีแท้จรงิและสรา้งบทเรยีนท่ีได้รบั 

o​ ป้ายประชาสัมพนัธ ์

●​ ติดป้ายประชามสัมพนัธ ์การปฐมพยาบาล COSHH และเหตุฉุกเฉินท่ีเหมาะสม 

o​ การกำจัดของเสีย 

●​ จัดใหมี้การกำจัดของเสียอยา่งถูกสุขลักษณะตามแนวทางปฏิบัติท่ีแนะนำและนโยบายและขัน้ตอนการจัดการของเสีย

ของ AEG  

●​ จัดการระเบยีบการรไีซเคิลสำหรบั: กระดาษ กระดาษแขง็ แก้วท่ีสะอาด และกระป๋องทำความสะอาดตามนโยบายการ

รไีซเคิลของโรงเรยีน 

ภาคผนวก 1: รายการตรวจสอบความปลอดภัยสำหรบัพื้นท่ีเตรยีมอาหาร 

ความปลอดภัย
ด้านอาหาร 

 

F1 อาหารท่ีเก็บไวค้วรเก็บไวต้ามเวลาท่ีระบุไวว้า่'ควรบรโิภคก่อน' และหากเป็นภายในวนัท่ีใหใ้ช้
ตามเวลาท่ีระบุวา่ 'ใชภ้ายใน' ทุกครัง้ 

F2 อาหารแชแ่ข็งไม่ควรนำกลับมาแชแ่ข็งอกีครัง้หลังละลาย 
และควรใชโ้ดยเรว็ท่ีสุดหลังจากนำออกจากชอ่งแชแ่ขง็ 

F3 อาหารแชแ่ข็งควรทำใหล้ะลายภายในตู้เยน็หากเป็นไปได้ 

F4 ควรป้องกันการปนเป้ือนข้ามระหวา่งอาหารดิบและอาหารพรอ้มรบัประทานในระหวา่งการเตรี
ยมอาหาร เชน่ การใชน้้ำยาฆ่าเชื้อ food grade ในกระบวนการทำความสะอาด และแยกพื้นท่ี/
อุปกรณ์สำหรบัอาหารดิบ/อาหารปรุงสุกไวใ้หเ้ป็นระเบยีบไม่ใชป้ะปนกันอยา่งเด็ดขาด 

F5 การตรวจสอบด้วยตาเปล่าหรอืควรใชเ้ทอรโ์มมิเตอรแ์บบโพรบเพื่อใหแ้น่ใจวา่อาหารปรุงสุ 
กอยา่งทัว่ถึง (อุณหภูมิตรงกลางอยูท่ี่ 75 องศาเซลเซียสหรอืสูงกวา่) 

ความปลอดภัย
ของอุปกรณ์ 

หมายเหตุ: อุณหภูมิสูงสุดตามกฎหมายสำหรบัตู้เยน็คือ 8 องศาเซลเซียส ควรใชเ้ทอรโ์มมิเตอร์
แบบโพรบหรอืเทอรโ์มมิเตอรตู้์เยน็ในการตรวจสอบ 
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E1 ตู้เยน็ควรได้รบัการดูแลอยา่งดีมีความสะอาดตลอดเวลา และตรวจสอบอยา่งสม่ำเสมอเพื่อให้
แน่ใจวา่อุณหภูมิจะต่ำกวา่ 5 องศาเซลเซียส 

E2 ตู้แชแ่ข็งควรได้รบัการดูแลอยา่งเหมาะสมตามคำแนะนำของผูผ้ลิต บรรจุอยา่งถูกต้อง และ
เก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสหรอืต่ำกวา่ 

E3 เครือ่งใชไ้ฟฟ้าและแก๊สทัง้หมด รวมถึงสายไฟ ปลัก๊ไฟและเต้ารบั ควรมีการดูแลอยา่งดถูกต้อง
เหมาะสมและอยูใ่นสภาพท่ีปลอดภัย 

E4 ทำความเขา้ใจวธิกีารใชอ้ยา่งถูกต้องของเครือ่งใชฟ้้าแต่ละชนิดผา่นคู่มือของอุปกรณ์ 

E5 อุปกรณ์ท่ีใชแ้ก๊สจะต้องมีการดูแลรบัผดิชอบอยา่งดี และพนักงานทุกคนควรทราบตำแหน่งของ
วาล์วปิดแก๊สหรอืวาล์วหลักแก๊ส เพื่อใหส้ามารถปิดได้ในกรณีฉุกเฉิน และต้องเปิดใหม่อกีครัง้
โดยผูท่ี้ได้รบัการฝึกอบรมเท่าน้ัน พนักงานทุกคนจะต้องทำการปิดก๊อกควบคุมแก๊สของอุปกรณ์
เม่ือไม่ได้ใชง้านเพื่อความปลอดภัย 

E6 อุปกรณ์พกพาควรจัดเก็บใหถู้กท่ีและจัดเก็บเม่ือไม่ได้ใชง้าน 

หลักสุขอนามัย  

 

H1 ควรล้างมือใหส้ะอาดโดยใชน้้ำอุน่และสบูเ่หลวต้านเชื้อแบคทีเรยีสูตรออ่นโยน 

H2 ควรสวมยูนิฟอรม์ท่ีสะอาด ถอดเครือ่งประดับและนาฬิกาออก และมัดผมยาวไวด้้านหลัง 
ใส่หมวกเพื่อป้องกันเส้นผมตกลงในอาหาร พนักงานทำอาหารและจัดเตรยีมควรเปล่ียนเส้ือผา้
ในชว่งเริม่ต้นและสิน้สุดวนัทำการแต่ล 
ะวนั 

H3 ควรจัดเตรยีมอุปกรณ์ล้างมือและผา้เชด็มือแบบใชแ้ล้วทิง้หรอืแบบตู้ไวใ้นบรเิวณเตรยีมอาหาร 

หลักสุขอนามัย  

H4 อา่งล้างสำหรบัไวเ้ตรยีมอาหารควรแยกออกจากอา่งล้างมือและล้างจาน 

H5 ปิดฝาถังขยะไวแ้ละล้างมือหลังจากใส่เศษอาหารลงไป 

 

 

 
Food Safety Policy and Procedures 

Document Number: ESG-FSP00 
Revision Number: 00 
Effective Date: 01/08/2023 
Page Number: 8 OF 10 

  



 
 
 

H6 ไม่ควรมีใครสัมผัสอาหารและเครือ่งด่ืมหากมีอาการติดเชื้อท่ีผวิหนัง ท้องรว่ง อาเจียน ไอ หรอื
จาม 

H7 หากมีรอยแผลควรมีการปิดด้วยแผน่กันน้ำและสวมถุงมือพลาสติกตามความเหมาะสม 

พื้น พื้นผวิ 
หน้าต่าง ฯลฯ 

 

S1 พ้ืนท่ีทำงานควรไม่เกะกะเเละเป็นระเบยีบอยูเ่สมอเพ่ือสามารถสะดวกในการเคล่ือนยา้ยอย ่

างปลอดภัย เชน่ หมุนท่ีจับกระทะเขา้ด้านใน 

S2 ไม่ควรนำเตาไฟฟ้า ฯลฯ วางในบรเิวณหน้าต่าง ในกรณีท่ีเกิดอุบติัเหตุขณะพยายามเปิดหรอืปิด 

S3 พ้ืนผิวการทำงานต้องไม่มีรูรัว่การซึมผา่นใดๆทัง้สิน้ จะต้องอยูใ่นสภาพดีและสะอาดตลอด 

S4 ควรมีชอ่งระบายอากาศท่ีเพยีงพอ 

S5 เฟอรนิ์เจอรค์วรมีความสูงและการออกแบบท่ีเหมาะสมเพื่อการใชง้านท่ีปลอดภัย 

S6 พ้ืนควรกันล่ืนและอยูใ่นสภาพดี – ทำความสะอาดคราบท่ีหกทัง้หมดทันที 

การรกัษาความ
ปลอดภัยด้านอื่น 

 

O1 นักเรยีน/ผู้เขา้รบัการฝึกอบรมควรได้รบัการประเมินวา่มีความสามารถก่อนท่ีจะใชอุ้ปกรณ์หรอื
เครือ่งใชท่ี้อาจเป็นอนัตราย รวมถึงมีดหรอืของมีคมอื่นๆ และได้รบัการดูแลตลอดเวลาโดย
บุคคลท่ีผา่นการฝึกอบรมและมีความสามารถเพยีงพอ 

O2 ควรใชอุ้ปกรณ์ไฟฟ้าใดๆ ครัง้ละหน่ึงคนเท่าน้ัน เชน่ หม้อหงุขา้ว เครือ่งผสมอาหาร กาต้มน้ำ 
ฯลฯ 

O3 ระดับเสียงควรได้รบัการตรวจสอบและควบคุมเพ่ือใหค้ณะครูหรอืหวัหน้างานสามารถ
แทรกแซง/หยุดกิจกรรมได้ตลอดเวลาท่ีจำเป็น 

O4 อุปกรณ์ดับเพลิงควรได้รบัการบำรุงรกัษา/ตรวจสอบอยา่งสม่ำเสมอ ควรท่ีจะมีการเขา้ใจขัน้
ตอนในการดับเพลิงเข้าใจเป็นอยา่งดี รวมถึงขัน้ตอนการอพยพอยา่งปลอดภัย ประตูและทาง
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หนีไฟไม่ควรมีสิง่กีดขวาง และควรได้ยนิเสียงสัญญาณเตือนไฟไหม้อยา่งชดัเจน ดังกวา่เสียง
หอ้งเรยีนหรอืเสียงรบกวนจากอุปกรณ์อื่น 

O5 ควรกำหนดและปฏิบติัตามขัน้ตอนฉุกเฉินอยา่งชดัเจน 

 
 

 

6.​ บนัทึก 

AEG Accident/In⁹cident Reporting Form 

 

7.​ อา้งองิ 
IFC EHS Guidelines 
ESMS  

 

8.​ การควบคุมการเปล่ียนแปลงเอกสาร 

 

Document ID: EHS-FSP00 

Revision 
Number 

Author Document Status/ Change Reviewer Approver Revision Date Effective 
Date 
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New Document P. Farran T. 
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