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1. ຈດຸປະສງົ 
  ມາດຕະຖານສະບັບນີິ້ ກ ານົດຫຼັກການ ແລະ ຂັິ້ນຕອນ ໃນການປະຕິບັດທີີ່ດີສ າລັບການປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ ເພືີ່ອໃຊ້
ເປັນມາດຕະຖານ ໃຫ້ແກ່ຜູຜ້ະລດິ ນ າໄປປະຕິບັດ ແນ່ໃສ່ຮັບປະກັນໃຫ້ຜະລິດຕະພັນ ນ ້າເຜິິ້ງ, ສະອາດ, ປອດໄພ, ມີ
ຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາການ ແລະ ເໝາະສົມສ າລັບການບ ລິໂພກ. 

 

2. ຂອບເຂດການນ າໃຊ ້

  ມາດຕະຖານສະບັບນີິ້ ໃຊ້ສ າລັບບຸກຄົນ, ນິຕິບຸກຄົນ ແລະ ການຈັດຕັິ້ງ ທັງພາຍໃນ ແລະ ຕ່າງປະເທດ ທີີ່ເຄືີ່ອນ
ໄຫວທລຸະກດິກ່ຽວກັບຜະລິດຕະພັນ ນ ້າເຜິິ້ງ ຢູ່ ສປປ ລາວ. 

  

3. ການອະທບິາຍຄ າສບັ 

  ຄ າສັບທີີ່ໃຊ້ໃນມາດຕະຖານສະບັບນີິ້ມຄີວາມໝາຍ ດັົ່ງນີິ້:  
1) ການປະຕບິດັການປງຸແຕງ່ທີີ່ດ ີໝາຍເຖງິ ລະບົບການຄວບຄຸມຄວາມປອດໄພຂອງຜະລິດຕະພັນ ໃນທຸກຂັິ້ນ

ຕອນ ເລີີ່ມແຕ່ ການວາງແຜນ, ຂະບວນການປຸງແຕ່ງ ແລະ ການຄວບຄຸມຄຸນນະພາບ ລວມທັງ ການກ ານົດທີີ່
ຕັິ້ງ, ບຸກຄະລາກອນ, ການຂົນສົົ່ງຜະລດິຕະພັນຂອງໂຮງງານ ເພືີ່ອໃຫ້ຜະລິດຕະພັນມີຄວາມປອດໄພ ຕ ໍ່ຜູ້
ບ ລິໂພກ;  

2) ຜະລດິຕະພນັຈາກເຜິິ້ງ ໝາຍເຖິງ ນ ້າເຜິິ້ງ, ນົມເຜິິ້ງ, ເກສອນເຜິິ້ງ, ດັກແດ້ເຜິິ້ງ ແລະ ຂີິ້ເຜິິ້ງ;  
3) ເຊືິ້ອພະຍາດ ໝາຍເຖິງ ເຊືິ້ອຈຸລິນຊີ, ແມ່ກາຝາກ ແລະ ເຊືິ້ອລາ ທີີ່ເປັນສາເຫດກ ໍ່ໃຫ້ເກດີ ຫຼື ປະກອບສ່ວນ

ກ ໍ່ໃຫ້ເກີດພະຍາດຂອງຄົນ, ສັດ ແລະ ພືດ; 

4) ການປ ນເປ ື້ອນ ໝາຍເຖິງ ການມີສິີ່ງເຈືອປ ນໃນອາຫານເປັນຕົິ້ນ ເຊືິ້ອພະຍາດ, ສານເຄມີ ຫຼື ວດັຖຸແປກ
ປອມ ທີີ່ເຮັດໃຫ້ເກດີການບູດເນົົ່າ ຫຼື ບ ໍ່ປອດໄພ; 

5) GHPs ໝາຍເຖິງ ມາດຕະຖານສຸຂານາໄມທີີ່ດີ ເປັນມາດຕະຖານດ້ານຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ຊຶີ່ງ
ສາມາດມາດຕອບສະໜອງນະໂຍບາຍຂອງອົງການອານາໄມໂລກ ນັບແຕ່ການລຽ້ງຈົນເຖິງຜະລິດຕະພັນ; 

6) ການປ ນເປ ື້ອນຂາ້ມ ໝາຍເຖິງ ການປ ນເປ ື້ອນຂອງສິີ່ງແປກປອມ ຫຼື ສິີ່ງທີີ່ເປັນອັນຕະລາຍ ໂດຍການ ສ າ
ພັດກັນ ລະຫວາ່ງອາຫານທີີ່ຜາ່ນການແປຮູບແລວ້ ທີີ່ພ້ອມກິນ ຫຼື ພ້ອມບັນຈຸ. 

 

 

I. ມາດຕະຖານໂຮງງານ, ການອອກແບບສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແລະ ເຄືີ່ອງມອືປຸະກອນ 

1. ສະຖານທີີ່  
1) ຕັິ້ງຢູ່ເຂດທີີ່ບ ໍ່ສ່ຽງຕ ໍ່ນ ້າຖ້ວມ, ດິນເຈືີ່ອນ, ຫ່າງໄກຈາກເຂດທີີ່ມີມົນລະພິດ; 

2) ບ ລິເວນອ້ອມຮອບໂຮງງານ ຕ້ອງໂລ່ງ ແລະ ສະອາດ, ບ ໍ່ໃຫ້ມີກອງຂີິ້ເຫຍືິ້ອ ແລະ ເສດວດັຖຸທີີ່ບ ໍ່ໃຊ້, ຮັກສາເດີີ່ນ
ອ້ອມຮອບໂຮງງານໃຫ້ສະອາດ; 

3) ມີຮ່ອງລະບາຍນ າ້ອ້ອມຮອບໂຮງງານທີີີ່ເໝາະສົມ; 

4) ມີເສັິ້ນທາງຄົມມະນາຄົມ, ໄຟຟ້າ, ນ ້າ ແລະ ລະບົບສືີ່ສານ ສະດວກ; 

5) ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດນ າຂະແໜງການທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງ. 
 

2. ໂຮງເຮອືນ 

1) ຕ້ອງມີພືິ້ນທີີ່ພຽງພ ສ າລັບການຈັດວາງອຸປະກອນ ແລະ ການຈັດເກັບວດັຖຸທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບການຜະລດິໃຫ້ສະດວກ
ໃນການຮັກສາດ້ານສຸຂານາໄມ; 

2) ອອກແບບພືິ້ນທີີ່ການຜະລິດໃຫ້ເໝາະສມົ ສາມາດປ້ອງກັນຜະລດິຕະພັນບ ໍ່ໃຫ້ເກີດການປ ນເປ ື້ອນກັບ ເຊືິ້ອຈຸລິນຊີ, 
ສານເຄມີ ແລະ ວດັຖຸທີີ່ເປັນອັນຕະລາຍອືີ່ນ ມີການແຍກບ ລິເວນ ຕາມຂັິ້ນຕອນການຜະລດິອອກຈາກກັນ ເປັນຕົິ້ນ 
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ສະຖານທີີ່ຮັບ ແລະ ເກັບຮັກສາວດັຖຸດິບ, ຫ້ອງກະກຽມການປຸງແຕ່ງ, ຫ້ອງກວດກາຄຸນນະພາບ, ຫ້ອງເກັບຮັກສາ
ຜະລິດຕະພັນສ າເລັດຮູບ, ຫ້ອງວາງສະແດງຜະລດິຕະພັນ ແລະ ສາງເກັບຮັກສາວັດຖຸອຸປະກອນ; 

3) ມີຮົິ້ວອ້ອມໂຮງງານ, ແຍກອາຄານການຜະລດິອອກຈາກທີີ່ຢູ່ອາໄສ ແລະ ບ ໍ່ໃຫ້ມີຫ້ອງນ ້າຕິດກັບເຂດຜະລິດ. 

 

3. ໂຄງສາ້ງ ແລະ ອງົປະກອບພາຍໃນ  

1) ເຮັດດວ້ຍວັດສະດຸທີີ່ແຂງແກ່ນ, ມຜີີວລຽບ, ບ ໍ່ມີຮອຍແຕກ, ບ ໍ່ດູດຊືມນ າ້, ສີອ່ອນ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດງ້່າຍ; 

2) ພືິ້ນ, ຝາ ແລະ ເພດານຕ້ອງຢູ່ໃນສະພາບທີີ່ສະອາດດີ, ບ ໍ່ໃຫ້ມກີານສະສົມສິີ່ງເສດເຫຼືອ, ພືິ້ນຕ້ອງທ າຄວາມ
ສະອາດ ແລະ ລາ້ງດ້ວຍນ າ້ຢາຂາ້ເຊືິ້ອ ທຸກຄັິ້ງກ່ອນ ແລະ ຫຼັງ ການຜະລດິ, ໃນກ ລະນີຢູ່ໃນເພດານຫາກມີທ ໍ່ນ ້າ 
ທ ໍ່ດັົ່ງກ່າວຕ້ອງສະອາດ, ບ ໍ່ຮົົ່ວຊືມ ຫຼື ວດັຖຸອືີ່ນ ຕົກລົງມາປ ນເປ ື້ອນກັບຜະລິດຕະພັນ; 

3) ພືິ້ນຕ້ອງບ ໍ່ມືີ່ນ, ມີຄວາມຄ້ອຍຊັນໄປທາງທ ໍ່ລະບາຍນ ້າເພືີ່ອໃຫ້ລະບາຍນ ້າໄດ້ດີ, ຮອຍຕ ໍ່ລະຫວາ່ງພືິ້ນ ແລະ ຝາ ຕ້ອງ
ເປັນມຸມໂຄ້ງ. 

 

4. ພືິ້ນທີີ່ຮບັ ແລະ ຈດັເກບັວດັຖດຸບິ 

1) ຕ້ອງມີສະຖານທີີ່ຮັບ ແລະ ຈັດເກັບວັດຖດຸິບແຍກຈາກພືິ້ນທີີ່ເກັບຜະລດິຕະພັນ; 

2) ມີເຄືີ່ອງມື ແລະ ມາດຕະການປ້ອງກັນສັດທີີ່ເປັນພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ; 

3) ມີເຄືີ່ອງມືເກັບ ແລະ ຮັກສາຕົວຢ່າງວັດຖດຸິບ; 

4) ມີການແຍກ ລະຫວ່າງ ຖັງເກັບວັດຖດຸິບ ກັບ ຜະລິດຕະພັນ ແລະ ຕ້ອງມີເຄືີ່ອງໝາຍບອກທີີ່ຊັດເຈນ. 

 

5. ອຸປະກອນ, ເຄືີ່ອງມ,ື ເຄືີ່ອງຈກັ ແລະ ການບ າລງຸຮກັສາ 
1) ເຄືີ່ອງມື, ອຸປະກອນ ແລະ ພາຊະນະບັນຈຸທີີ່ສ າພັດກັບຜະລິດຕະພັນ ຕ້ອງຖືກອອກແບບ ແລະ ຕິດຕັິ້ງຖືກ 

ຕ້ອງຕາມຫຼັກການສຸຂານາໄມຂອງອາຫານ; 

2) ອຸປະກອນທີີ່ໃຊ້ໃນການໃຫ້ຄວາມຮ້ອນ, ຄວາມເຢນັ, ແຊ່ແຂງ ແລະ ເຄືີ່ອງແທກຄວາມຊຸ່ມ ຕ້ອງອອກແບບ 

ແລະ ຕິດຕັິ້ງໃຫ້ຖືກຕ້ອງ ແລະ ມີປະສດິທິພາບ; 

3) ມີເຄືີ່ອງຄວບຄຸມອຸນຫະພູມທີີ່ຖືກຕ້ອງ ແລະ ມີປະສດິທິພາບ. 

 

5.1. ອຸປະກອນສ າລບັການຜະລດິ 

ໂຮງປຸງແຕ່ງນ ້າຕ້ອງມີສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກທີີ່ຈ າເປັນ ໃນເຂດການຜະລິດ ດັົ່ງນີິ້: 
1.) ປະຕູທາງເຂົິ້າສະເພາະຂອງພະນັກງານ; 

2.) ຫ້ອງປ່ຽນເຄືີ່ອງນຸ່ງ; 

3.) ສະຖານທີີ່ຄຽ່ນຖ່າຍນ ້າເຜິິ້ງ; 

4.) ເຄືີ່ອງຕອງນ ້າເຜິິ້ງ; 

5.) ເຄືີ່ອງອົບລະເຫີຍ; 

6.) ຫ້ອງຮ່າຍບັນຈຸ; 

7.) ຫ້ອງຜະລດິເກສອນເຜິິ້ງ; 
8.) ຫ້ອງຜະລດິນ ້ານົມເຜີິ້ງ; 

9.) ຫ້ອງຜະລດິຂີິ້ເຜິິ້ງ; 
10.) ຫ້ອງກະກຽມຖົງ; 

11.) ຫ້ອງບັນຈຸໃສ່ກ່ອງ; 
12.) ຫ້ອງກະກຽມກ່ອງ; 

13.) ຫ້ອງແຊ່ເຢັນຜະລິດຕະພັນ; 



4 

 

14.) ຫ້ອງເກັບຮັກສາຖົງ ຫຼື ກ່ອງ; 
15.) ຈຸດຮັບສິນຄ້າ; 
16.) ພືິ້ນທີີ່ລ້າງພາຊະນະ ແລະ ອຸປະກອນ; 
17.) ພືິ້ນທີີ່ຕາກພາຊະນະ ແລະ ອຸປະກອນໃຫ້ແຫ້ງ; 
18.) ພືິ້ນທີີ່ເກັບຮັກສາອຸປະກອນສ າລັບການທ າຄວາມສະອາດ; 
19.) ເຄືີ່ອງຄວບຄມຸປະຕູສຸກເສີນ; 

20.) ອຸປະກອນຂົນສິີ່ງເສດເຫຼືອອອກຈາກພືິ້ນທີີ່ການຜະລດິ. 
 

5.2. ແຜນບ າລງຸຮກັສາອປຸະກອນ, ເຄືີ່ອງມື ແລະ ເຄືີ່ອງຈກັ 

1.) ມີບັນຊີລາຍຊືີ່ ແລະ ຄວາມຖີີ່ຂອງການບ າລງຸຮັກສາອຸປະກອນ, ເຄືີ່ອງມື ແລະ ເຄືີ່ອງຈັກ; 

2.) ມີການບັນທຶກການບ າລຸງຮັກສາອຸປະກອນ ແລະ ເຄືີ່ອງມື ແລະ ເຄືີ່ອງຈັກ. 

 

5.3. ການກວດສອບທຽບຄາ່ມາດຕະຖານຂອງອປຸະກອນ 
1.) ມີບັນຊີລາຍຊືີ່ຂອງເຄືີ່ອງມື ເຄືີ່ອງຈັກທີີ່ຕ້ອງໄດ້ກວດສອບທຽບ; 

2.) ມີແຜນການ ແລະ ບັນທຶກການກວດສອບທຽບ; 

3.) ມີໃບຢັື້ງຢ ນການກວດສອບທຽບຈາກອົງການກວດສອບທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງ. 
 

5.4. ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກອືີ່ນ  

1.) ມີຫ້ອງເກັບຮັກສາສານເຄມີ; 
2.) ຫ້ອງຊັກ ແລະ ລດີເຄືີ່ອງນຸ່ງ; 

3.) ຫ້ອງວິໄຈຜະລດິຕະພັນ; 

4.) ຫ້ອງເກັບຮັກສາເຄືີ່ອງໃຊ້ສ່ວນບຸກຄົນຂອງພະນັກງານ; 

5.) ຫ້ອງອາຫານ; 

6.) ຫ້ອງນ ້າ. 
 

5.5. ສາງເກບັຮກັສາ. 
1.) ມີສາງເກັບຮກັສາຜະລດິຕະພັນ, ວັດຖຸດິບ ແລະ ສິີ່ງຫຸ້ມຫ ໍ່ຢາ່ງພຽງພ ; 
2.) ສາງເກັບຮັກສາຕ້ອງສາມາດປ້ອງກັນການປ ນເປ ື້ອນໃນລະຫວາ່ງການເກັບຮັກສາ ແລະ ການປ ນເປ ື້ອນຂ້າມ. 

 

6. ການລະບາຍນ າ້ເປ ື້ອນ ແລະ ສະຖານທີີ່ກ າຈດັສິີ່ງເສດເຫຼອື 

1) ມີລະບົບ ແລະ ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການລະບາຍນ ້າ ແລະ ການກ າຈັດຂີິ້ເຫຍືິ້ອຢ່າງພຽງພ  ແລະ ຢູ່ໃນ
ສະພາບທີີ່ດີ; 

2) ມີການອອກແບບ ແລະ ກ ໍ່ສ້າງເພືີ່ອປ້ອງກັນບ ໍ່ໃຫ້ເກີດການປ ນເປ ື້ອນໃສ່ຜະລິດຕະພັນ ແລະ ລະບົບນ ້າ; 
3) ມີການປ້ອງກັນນ ້າເປ ື້ອນບ ໍ່ໃຫ້ໄຫຼຈາກພືິ້ນທີີ່ ທີີ່ມຄີວາມສ່ຽງຕ ໍ່ການປ ນເປ ື້ອນສູງ ໄປຫາພືິ້ນທີີ່ ທີີ່ມີຜະລິດຕະພັນ; 

4) ມີສະຖານທີີ່ເກັບມ້ຽນ ແລະ ກ າຈັດສິີ່ງເສດເຫຼືອ ທີີ່ແຍກ ອອກຈາກສະຖານທີີ່ປະຕິບັດງານ; 

5) ມີຖັງໃສ່ ຂີິ້ເຫຍືິ້ອ, ຜະລິດຕະພັນສ າຮອງ, ສິີ່ງທີີ່ບ ໍ່ເໝາະສົມສ າລັບການບ ລິໂພກ ແລະ ເກັບສານເຄມທີີີ່ເປັນ
ອັນຕະລາຍ ແລະ ໃຫ້ເຮດັກາໝາຍບອກໃຫ້ຊັດເຈນ. 

 

7. ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການຮກັສາຄວາມສະອາດ 

1) ມີເຄືີ່ອງມືສ າລັບການທ າຄວາມສະອາດ ຜະລິດຕະພັນ, ພາຊະນະບັນຈຸ ແລະ ອຸປະກອນຮັບໃຊ້ທີີ່ເໝາະສົມ 

ແລະ ພຽງພ ; 
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2) ມີເຄືີ່ອງນ ້າຮ້ອນ ແລະ/ຫຼື ນ ້າເຢັນຢ່າງພຽງພ  ຕາມຄວາມເໝາະສົມ; 

3) ພືິ້ນທີີ່ສ າລັບການທ າຄວາມສະອາດເຄືີ່ອງມື ແລະ ອຸປະກອນ ຕ້ອງແຍກອອກຈາກພືິ້ນທີີ່ທີີ່ມີຄວາມສ່ຽງສູງຕ ໍ່
ການປ ນເປ ື້ອນເຊັົ່ນ ຫ້ອງນໍ້ າ, ເຂດລະບາຍນໍ້ າ ແລະ ບ່ອນເກັບຂີິ້ເຫຍືິ້ອ. 

 

8. ເຄືີ່ອງຄວບຄມຸອນຸຫະພມູ 

  ມີອຸປະກອນທ າຄວາມຮ້ອນ, ຄວາມເຢັນ, ຕູ້ແຊ່ເຢັນ ແລະ ແຊ່ແຂງ ຢ່າງພຽງພ . 
 

9. ການຄວບຄມຸກິີ່ນ ແລະ ອາກາດໃນຫອ້ງຜະລດິ 

1) ມີການປ້ອງກັນບ ໍ່ໃຫ້ອາກາດຈາກພືິ້ນທີີ່ປ ນເປ ື້ອນໄປສູ່ພືິ້ນທີີ່ສະອາດ; 

2) ມີລະບົບຄວບຄມຸກິີ່ນທີີ່ດີ ເພືີ່ອບ ໍ່ໃຫ້ສົົ່ງຜົນກະທົບຕ ໍ່ກິີ່ນ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງຜະລິດຕະພັນ; 

3) ມີລະບົບຫຼຸດຜ່ອນການປ ນເປ ື້ອນຈາກອາກາດໄປສູ່ຜະລິດຕະພັນ ເຊັົ່ນ ອາຍ ຫຼື ຢ ດນ າ້ຕົກໃສ່ຜະລດິຕະພັນ. 

10. ຄວາມເຂັິ້ມຂອງແສງສະຫວາ່ງ. 
1) ຄວາມເຂັິ້ມຂອງແສງສະຫວ່າງໃນບ ລິເວນການຜະລິດ ຕ້ອງມີຢ່າງນ້ອຍ 220 ລັກ(Lux); 

2) ສ າລັບບ ລິເວນການຜະລດິທີີ່ກຽ່ວຂ້ອງກັບການກວດສອບ ແລະ ການຄວບຄມຸຄຸນນະພາບ ຕ້ອງມີຄວາມເຂັິ້ມຂອງ
ແສງບ ໍ່ຕ ໍ່າກ່ວາ 540 ລັກ (Lux); 

3) ດອກໄຟຢູ່ບ ລິເວນການຜະລິດ ຕ້ອງມີຝາຄອບ. 

11. ອຸປະກອນອະນາໄມສວ່ນບກຸຄນົ ແລະ ຫອ້ງນ າ້. 
1) ມີຫ້ອງນ ້າ ແລະ ອຸປະກອນສ າລັບການລ້າງ ແລະ ເຮດັໃຫ້ມືແຫງ້ ຢ່າງພຽງພ ; 
2) ອ່າງລ້າງມືຕ້ອງມີກອກນ ້າທີີ່ບ ໍ່ໄດ້ປິດເປີດດວ້ຍມື; 
3) ມີຫ້ອງປ່ຽນຖ່າຍເຄືີ່ອງນຸ່ງ ຢ່າງພຽງພ  ແລະ ເໝາະສມົ; 

4) ມີເຄືີ່ອງນຸ່ງສ າລັບການປະຕິບັດງານສະເພາະ. 
 

II.ສຂຸານາໄມສວ່ນບກຸຄນົ 

1. ສຂຸະພາບ ແລະ ສຂຸານາໄມສວ່ນບກຸຄນົ ຂອງບກຸຄະລາກອນ 

1.1. ການກວດສຂຸະພາບ ແລະ ການລາຍງານ 

1.) ມີປຶື້ມຕິດຕາມການກວດສຸຂະພາບຂອງພະນັກງານ; 

2.) ມີການກວດສຸຂະພາບພະນັກງານຮັບໃໝ່ ແລະ ສະແດງໃບຢັື້ງຢ ນກວດກາສຸຂະພາບ; 
3.) ມີການກວດສຸຂະພາບປະຈ າປີ; 
4.) ມີມາດຕະການລາຍງານ, ກັກກັນ, ແຍກ ສ າລັບພະນັກງານທີີ່ເຈັບປ່ວຍ ຫຼື ມີອາການຂອງພະຍາດທີີ່ສາມາດ

ຕິດຕ ໍ່ທາງອາຫານ ອອກຈາກພືິ້ນທີີ່ການຜະລດິ ແລະ ປິິ່ນປ ວໃຫ້ຫາຍດກີ່ອນຈຶີ່ງກັບມາເຮດັວຽກໄດ້. 
 

1.2. ຄວາມສະອາດຂອງບກຸຄະລາກອນ 
ຈະເຂົິ້າໄປໃນພືິ້ິ້ນທີີ່ຜະລິດ ພະນັກງານຕ້ອງນຸ່ງເຄືີ່ອງເຮັດວຽກສະເພາະ  ທີີ່ເໝາະສົມ ເປັນຕົິ້ນ ໃສ່ໝວກຄມຸຜົມ

, ຜ້າປິດກ່ອນປາກ, ຖົງມື, ໃສ່ເກີບ. 

 

1.3. ການປະພດຶຂອງພະນກັງານ 

1.) ຫ້າມຮັບປະທານອາຫານ, ສູບຢາ, ບວ້ນປາກ, ຖົົ່ມນ າ້ລາຍ, ສັົ່ງນ າ້ມູກ ໃນຫ້ອງຜະລິດ ແລະ ບ ໍ່ໃຫ້ໄອ ຫຼື ຈາມ 

ໃສ່ວັດຖຸດິບ ຫຼື ຜະລດິຕະພັນ ແລະ ບ ໍ່ໃຫ້ຈົົ່ງເລັບມືຍາວ ຫຼື ທາສີເລັບຢ່າງເດດັຂາດ; 

2.) ບ ໍ່ໃຫ້ສວມໃສ່ເຄືີ່ອງປະດັບເຊັົ່ນ: ແຫວນ, ໂມງ, ຕ້າງຫູ, ສາຍແຂນ ແລະ ກ ລະນີທີີ່ໃສ່ສາຍຄ ແມ່ນໃສ່ໄວ້ທາງໃນຄ ເສືິ້ອ; 



6 

 

3.) ພະນັກງານທີີ່ສ າພັດກັບວັດຖດຸິບ, ຜະລິດຕະພັນ ຫຼ ືວດັຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່ ຕ້ອງຮັກສາຄວາມສະອາດຮ່າງກາຍ, ລ້າງມືໃຫ້
ສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊືິ້ອທັງກ່ອນ ແລະ ຫຼັງການທ າການຜະລິດຢູ່ຫ້ອງຜະລິດ, ທຸກຄັິ້ງທີີ່ໃຊ້ຫ້ອງນ ້າ ຕ້ອງລ້າງມື 
ແລະ ຂ້າເຊືິ້ອ ແລ້ວຈຶີ່ງເຂົິ້າຫ້ອງຜະລດິ. 

 

1.4. ການຝກຶອບົຮມົພະນກັງານ 

1.) ພະນັກງານທີີ່ທ າການຜະລິດ ທີີ່ ສ າພັດໂດຍກົງກັບອາຫານ ແລະ ຫົວໜ້າຜູ້ຄຸມງານ ຕ້ອງໄດ້ຮັບການຝຶກອົບຮົມ
ວິທີການປະຕິບັດງານຖືກຕາມຫຼັກສຸຂານາໄມ ແລະ ຮັບຮູ້ເຖີງອັນຕະລາຍຈາກການປະຕິບັດທີີ່ບ ໍ່ເໝາະສົມ; 

2.) ພະນັກງານທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບການກວດກາດາ້ນສຸຂານາໄມ ແລະ ຄວາມສະອາດ ຕ້ອງໄດ້ຮັບການຝຶກອົບຮມົ 

ກ່ຽວກັບມາດຕະຖານຄວາມປອດໄພຂອງການຜະລດິອາຫານ. 

 

1.5. ການຢຽ້ມຢາມຂອງບກຸຄນົພາຍນອກ 

ມີການກ ານົດ, ຄວບຄຸມ ແລະ ແນະນ າ ມາດຕະການປ້ອງກັນຄວາມສຽ່ງຂອງຜູ້ເຂົິ້າມາຢຽ້ມຢາມ. 

 

III. ການຮກັສາຄວາມສະອາດ, ການຂາ້ເຊືິ້ອ, ການບ າລງຸຮກັສາ, ການປອ້ງສດັ ແລະ ແມງໄມ ້

1. ການຮກັສາຄວາມສະອາດ ແລະ ສຂຸານາໄມ 

1.1 ລະບບົການລາ້ງທ າຄວາມສະອາດ 

1.) ມີການກ ານົດພືິ້ນທີີ່, ລາຍຊືີ່ອຸປະກອນ, ເຄືີ່ອງມື ແລະ ຜູ້ຮັບຜດິຊອບ; 

2.) ຕ້ອງມີແຜນການອະນາໄມ ແລະ ຂາ້ເຊືິ້ອ ອຸປະກອນ, ເຄືີ່ອງມື, ຫ້ອງຜະລິດ ລວມທັງມວີິທີການ ແລະ ກ ານດົ
ເວລາທີີ່ເໝາະສົມ. ສ າລັບອຸປະກອນ ແລະ ເຄືີ່ອງມືທີີ່ສ າພັດກັບຜະລິດຕະພັນໂດຍກົງ ຕ້ອງໄດ້ ລ້າງທ າຄວາມ
ສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊືິ້ອ ທຸກຄັິ້ງຫຼັງການໃຊ້ງານ; 

3.) ນ ້າຢາລ້າງທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ນ ້າຢາຂ້າເຊືິ້ອຕ້ອງເໝາະສົມກັບວດັຖຸປະສົງຂອງການໃຊ້ງານ ແລະ ປອດໄພ
ສ າລັບໃຊ້ໃນໂຮງງານຜະລິດອາຫານ. ຄວາມເຂັິ້ມຂຸນ້ ແລະ ໄລຍະເວລາຂອງການຂ້າເຊືິ້ອ ໃຫ້ຖືກຕ້ອງ
ຕາມຄ າແນະນ າຂອງຜູຜ້ະລດິ; 

4.) ອຸປະກອນທ າຄວາມສະອາດ ຕ້ອງຈັດເກັບໄວ້ໃນພືິ້ນທີີ່ ທີີ່ເໝາະສົມ ແລະ ມີການອະນາໄມ, ຮັກສາໃຫຢູ້່
ໃນສະພາບທີີ່ໃຊ້ງານ ແລະ ມກີານປ່ຽນແທນເປັນແຕ່ລະໄລຍະ. 
 

1.2 ການຄວບຄມຸປະສດິທພິາບຂອງການອະນາໄມ, ຂາ້ເຊືິ້ອ ແລະ ການເຝ ື້າລະວງັ 
1.) ມີການກ ານົດຂັິ້ນຕອນ, ການຕິດຕາມປະສິດທິພາບຂອງການທ າຄວາມສະອາດ ເຊັົ່ນ ການກວດດວ້ຍຕາ

ເປ ົ່າ, ຄວາມເຂັິ້ມຂຸ້ນຂອງສານທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຢາຂາ້ເຊືິ້ອ; 

2.) ມີການສຸ່ມທົດສອບສະພາບແວດລ້ອມ ແລະ ພືິ້ນຜີວສ າພັດກັບຜະລດິຕະພັນ ເພືີ່ອການກວດສອບ
ປະສິດທິພາບຂອງການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊືິ້ອ; 

3.) ມີມາດຕະການດ າເນີນໃນກ ລະນີທີີ່ຜົນການກວດສອບບ ໍ່ເປັນໄປຕາມມາດຕະຖານທີີ່ກ ານົດ; 

4.) ໃນກ ລະນີເກີດພະຍາດລະບາດຂອງເຜິິ້ງ ຫຼື ພະຍາດຕິດຕ ໍ່ຈາກສັດສູ່ຄົນ ໂຮງງານຕ້ອງມີມາດຕະການປ້ອງ
ກັນ ແລະ ຄວບຄຸມ ຕາມແຕ່ລະກ ລະນີ. 
 

1.3 ການຈດັການສະພາບແວດລອ້ມ  

1.) ມີການດູແລທ າຄວາມສະອາດພືິ້ນທີີ່ພາຍໃນ ແລະ ພາຍນອກຂອງໂຮງງານ ແລະ ມີການຈັດເກັບຂີິ້ເຫຍືິ້ອ
ເປັນຢ່າງດີ; 

2.) ບ ໍ່ໃຫ້ມີການເກັບເຄືີ່ອງຈັກ, ອຸປະກອນເກົົ່າ ຫຼື ບ ໍ່ໄດນ້ າໃຊ້ ໄວ້ໃນພືິ້ິ້ນທີີ່ຜະລດິ. 
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1.4 ການປອ້ງກນັສດັ ແລະ ແມງໄມທ້ີີ່ເປນັພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ 

1.) ໂຄງສ້າງຂອງໂຮງງານ ຫຼື ປ່ອງລະບາຍອາກາດ ແລະ ທ ໍ່ລະບາຍນ າ້ອອກຈາກໂຮງງານ ຕ້ອງຢູ່ໃນສະພາບດີ ທີີ່
ສາມາດປ້ອງກັນບ ໍ່ໃຫ້ເປັນຊ່ອງທາງຂອງສັດເຂົິ້າມາໃນໂຮງງານ; 

2.) ສານເຄມທີີີ່ໃຊ້ໃນການກ າຈັດ ໜ,ູ ແມງໄມ້ ແລະ ສັດອືີ່ນ ຕ້ອງເປັນຊະນິດທີີ່ເໝາະສົມກັບໂຮງງານຜະລດິ
ອາຫານ ແລະ ໄດຮ້ັບການຮັບຮອງຈາກໜ່ວຍງານທີີ່ເຊືີ່ອຖືໄດ້. ການໃຊ້ສານເຄມີຕ້ອງດ າເນີນການໂດຍ 

ພະນັກງານທີີ່ໄດ້ຮັບການຝຶກອົບຮົມ; 

3.) ມີຕິດຕັິ້ງເຄືີ່ອງມືກັບດກັທີີ່ເໝາະສມົ ເຊັົ່ນ: ໂຄມໄຟລ ໍ້ແມງໄມ້, ກັບດັກໜູ; 
4.) ມີການບັນທຶກ ແລະ ລາຍງານຜົນຂອງການກວດກາຕິດຕາມປະສດິ ທິພາບຂອງການກ າຈັດສັດທີີ່ເປັນ

ພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ. 

 

1.5 ການຄວບຄມຸການລະບາດຂອງສດັທີີ່ເປນັພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ 

1.) ມີການດ າເນີນມາດຕະການແກ້ໄຂທີີ່ເໝາະສມົ ທັນເວລາ  ໂດຍບກຸຄົນ ຫຼື ບ ລິສດັທີີ່ມີຄວາມຊ ານານ; 

2.) ຫາກມກີານກ າຈັດສັດທີີ່ເປັນພາຫະນ າເຊືິ້ອດ້ວຍວິທທີາງເຄມີ ຫຼ ືວດັຖຸ ຫຼ ືທາງຊີວະພາບ ຕ້ອງຮັບປະກັນ
ບ ໍ່ໃຫ້ກະທົບຕ ໍ່ຄວາມປອດໄພຂອງຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ. 
 

1.6 ການຈດັການສີີ່ງເສດເຫຼອື, ຂີິ້ເຫຍືິ້ອ ແລະ ນ າ້ເປ ື້ອນ 

1.) ມີສະຖານທີີ່ເກັບມ້ຽນສີີ່ງເສດເຫຼືອ ແລະ ຂີິ້ເຫຍືິ້ອທີີ່ເໝາະສົມ, ປິດແຈບ ຖຶກຕາມຫຼັກສຸຂານາໄມ ແລະ  ບ ໍ່ເຮັດ
ໃຫ້ເກີດການປ ນເປ ື້ອນກັບຜະລດິຕະພັນ ໂດຍກ ານດົເປັນຈຸດທີີ່ຈະແຈ້ງ ແຍກອອກຈາກບ ລິເວນຜະລິດ ແລະ 
ຮັກສາໃຫ້ມສີະພາບດ;ີ 

2.) ມີວິທີການຂົນຍ້າຍ, ເກັບມຽ້ນ ແລະ ກ າຈັດ ສິີ່ງເສດເຫຼືອທີີ່ເໝາະສົມ; 

3.) ພະນັກງານຮັບຜິດຊອບການຈັດການກັບສິີ່ງເສດເຫຼອື ຕ້ອງໄດ້ຮັບການຝຶກອົບຮົມ ເພືີ່ອຫຼຸດຜ່ອນຄວາມ
ສ່ຽງຕ ໍ່ການປ ນເປ ື້ອນຂ້າມ; 

4.) ມີລະບົບ ແລະ ວທິີການບ າບດັນ ້າເປ ື້ອນທີີ່ມີປະສດິທິພາບ. 

 

IV. ການຄວບຄມຸການຜະລດິ 

1. ການກວດ ຮບັວດັຖດຸບິ 

1) ວັດຖຸດິບຄວນມາຈາກຟາມເຜິິ້ງທີີ່ໄດ້ຮັບການຢັື້ງຢ ນມາດຕະຖານຟາມ GAP ຈາກກົມລ້ຽງສດັ ແລະ ການປະມົງ 
ຫຼື ອົງການຄຸ້ມຄອງອືີ່ນ ທີີ່ກົມລ້ຽງສັດ ແລະ ການປະມົງ ຮັບຮູ້; 

2) ກ ລະນີເປັນນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ມາຈາກຟາມ ທີີ່ບ ໍ່ມີໃບຢັື້ງຢ ນມາດຕະຖານຟາມ GAP ຫຼື ຈາກທ າມະຊາດ ຕ້ອງໄດຮ້ັບ
ອະນຸຍາດຢາ່ງຖືກຕ້ອງຕາມລະບຽບການ ແລະ ຕ້ອງໄດ້ຜາ່ນກວດກາຄຸນນະພາບຈາກຫ້ອງວໄິຈ ຂອງກົມ
ລ້ຽງສັດ ແລະ ການປະມົງ ຫຼື ຫ້ອງວິໄຈ ທີີ່ໄດ້ຮັບຮອງຢ່າງເປັນທາງການ; 

3) ແຫຼ່ງວດັຖຸດິບໄດ້ຖືກປະເມີນເປັນປ ກກະຕິ ຕາມແບບຟອມການປະເມີນ ທີີ່ກ ານົດ; 

4) ມີມາດຕະຖານການຮັບວັດຖດຸິບ, ສວ່ນປະກອບ ແລະ ຂັິ້ນຕອນການດ າເນີນງານ. ໃນກ ລະນີພົບວັດຖດຸິບບ ໍ່
ກົງກັບເງືີ່ອນໄຂທີີ່ກ ານົດ ໃຫ້ມກີານລາຍງານເປັນລາຍລັກອັກສອນ; 

5) ມີລະບົບການຄວບຄຸມ ການໝູນວຽນຂອງວັດຖດຸິບ ທີີ່ມີປະສດິທິພາບ. 
 

2. ການອະທບິາຍຂະບວນການຜະລດິ 

  2.1 ລາຍລະອຽດຂະບວນການຜະລດິ 

1.) ຕ້ອງມີຕາຕະລາງຂະບວນການຜະລດິສະແດງໃຫ້ເຫນັລ າດັບ ຂອງທກຸຂັິ້ນຕອນ ຂອງຂະບວນການຜະລດິ 

ທີີ່ກວມເອົາຕັິ້ງແຕ່ວດັຖຸດິບ, ສວ່ນປະສົມ, ຜະລດິຕະພັນ ໃນລະຫວ່າງຂະບວນການຜະລດິ, ຜະລິດຕະພັນ
ສ າເລັດຮູບ, ຜະລດິຕະພັນສ າຮອງ ແລະ ສິີ່ງເສດເຫຼືອ; 
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2.) ຕ້ອງມີການຢັື້ງຢ ນຄວາມຖືກຕ້ອງ ຂອງຕາຕະລາງຂະບວນການຜະລດິ ໂດຍການກວດສອບທຽບກບັ
ຂະບວນການຜະລດິຈິງ. 
 

 2.2 ການປະຕບິດັງານສຂຸານາໄມທີີ່ດີ (GHP) 

ມີການກ ານົດແຜນປະຕິບັດງານສຸຂານາໄມທີີ່ດີ (GHP) ແລະ ແຜນອືີ່ນ ທີີ່ພຽງພ ສ າລັບ ຄວາມປອດໄພ
ຂອງອາຫານ ແລະ ຄວາມເໝາະສົມສ າລັບການບ ລິໂພກ. 

 

2.3 ການກວດກາເຝ ື້າລະວງັ ແລະ ມາດຕະການແກໄ້ຂ 

1.) ມີການກ ານົດວິທກີານເຝ ື້າລະວັງ ການປະຕິບັດງານສຸຂານາໄມທີີ່ດີ ໂດຍມີການລະບຸຄວາມຖີີ່, ຜູ້ຮັບຜດິຊອບ, 

ລະບົບການເກັບຕົວຢ່າງ ແລະ ການບັນທຶກຜົນ; 

2.) ມີການກ ານົດ ການດ າເນີນການແກໄ້ຂເມືີ່ອພົບການຄາດເຄືີ່ອນ;  

3.) ມີການປັບປຸງຂະບວນການເພືີ່ອເຮັດໃຫ້ສະພາບກັບຄືນສູ່ສະພາບທີີ່ຄວບຄຸມໄດ້; 
4.) ມີການຄດັແຍກ ຜະລິດຕະພັນ ທີີ່ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບ ແລະ ປະເມີນ ຄວາມປອດໄພ, ຄວາມເໝາະສົມສ າລບັ

ການບ ລິໂພກ ແລະ ກ ານົດເວລາທີີ່ຈະຈັດການກບັຜະລິດຕະພັນ ທີີ່ໄດ້ຮັບຜົນກະທົບທີີ່ສາມາດກ ານດົ
ສາເຫດຂອງການຄາດເຄືີ່ອນ; 

5.) ມີການປ້ອງກັນການເກດີຂຶິ້ນຊ າ້ຂອງການຄາດເຄືີ່ອນ. 

 

  2.4 ການກວດສອບຄນື 

ມີການກວດສອບຄືນຂັິ້ນຕອນການປະຕິບັດງານສຸຂານາໄມທີີ່ດີ, ການຕິດຕາມກວດກາວດັແທກການ
ເຝ ື້າລະວັງ ແລະ ການແກໄ້ຂ. 

 

3. ມາດຕະການສ າຄນັໃນການປະຕບິດັງານສຂຸານາໄມທີີ່ດ ີ 

1) ມີການຄວບຄຸມປະສິດທິພາບຂອງອຸນຫະພູມ ແລະ ເວລາໃນການຜະລິດທີີ່ມີປະສິດທິພາບ ເຊັົ່ນ: ຄວາມຮ້ອນ
ເພືີ່ອການຂ້າເຊືິ້ອ ແລະ ລະບົບຄວາມເຢັນ ເພືີ່ອການເກັບຮັກສາ; 

2) ມີລະບົບການຄວບຄຸມ ແລະ ຕິດຕາມ ຄ່າມາດຕະຖານຕ່າງໆ ຕາມສູດຂອງຂະບວນການຜະລດິ ເພືີ່ອຄວບ
ຄຸມການເກີດເຊືິ້ອພະຍາດ; 

3) ມີຂ ໍ້ກ ານດົທາງດ້ານຈຸລິນຊີ, ວັດຖ,ຸ ເຄມີ ແລະ ສານກ ໍ່ໃຫ້ເກີດພູມແພ້ ເຊັົ່ນ:  
(1) ຂ ໍ້ກ ານົດທີີ່ອີງໃສ່ພືິ້ິ້ນຖານດາ້ນວິທະຍາສາດ; 

(2) ວິທີການວິເຄາະຕາມເງືີ່ອນໄຂທີີ່ຍອມຮັບ, ຂັິ້ນຕອນການວັດແທກ ແລະ ຕິດຕາມກວດກາຄ່າກ ານົດ
ໝາຍເຕັກນິກຕ່າງໆ; 

(3) ມີລາຍງານຜົນການທົດສອບຜະລິດຕະພັນສຸດທ້າຍ ທາງຈຸລະຊວີະວິທະຍາ ແລະ ເຄມີສາດ ເຊັົ່ນ: 

ຈ ານວນເຊືິ້ອຈຸລິນຊີ, ຄວາມຊຸ່ມ ແລະ ປະລິມານນ ້າໃນນ ້າເຜິິ້ງ. 
4) ການປ ນເປ ື້ອນຂອງຈຸລິນຊີ; 

(1) ມີລະບົບປ້ອງກັນການປ ນເປ ື້ອນຈາກເຊືິ້ອຈຸລິນຊີ; 
(2) ມີການແຍກວັດຖດຸິບ ຫຼື ວັດຖຸທີີ່ຍັງບ ໍ່ທັນໄດ້ປຸງແຕ່ງ ໂດຍການແຍກພືິ້ິ້ນທີີ່ ຫຼ ືກ ານດົຊ່ວງເວລາການ

ຜະລິດບ ໍ່ຊ າ້ຊ້ອນກັນ, ມີການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊືິ້ອທີີ່ມີປະສດິທິພາບ. 

5) ການປ ນເປ ື້ອນທາງວັດຖຸ. 
(1) ມີລະບົບປ້ອງກັນ ການປ ນເປ ື້ອນຈາກວັດຖຸແປກປອມ ແລະ ມກີານກ ານົດຂັິ້ນຕອນ ການຈັດການໃນ

ກ ລະນີທີີ່ເຄືີ່ອງມື ອຸປະກອນແຕກຫັກ; 
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(2) ມີເຄືີ່ອງມືທີີ່ໃຊ້ໃນການກວດສອບການປ ນເປ ື້ອນທາງວັດຖຸ ເຊັົ່ນ: ເຄືີ່ອງກວດຈັບໂລຫະ ພ້ອມທັງມີ
ການກວດສອບທຽບ ແລະ ບ າລຸງຮັກສາ. 
 

4. ການປ ນເປ ື້ອນສານເຄມ ີ

1) ມີລະບົບປ້ອງກັນ ຫຼື ຫຼຸດຜ່ອນການປ ນເປ ື້ອນຂ້າມຈາກສານເຄມີ ເຊັົ່ນ: ສານເຄມທີ າຄວາມສະອາດ, ການຕົກ
ຄ້າງຂອງຢາປາບສັດຕູພືດ, ຢາສັດຕະວະແພດ ແລະ ນ ້າມັນຫຼ ໍ່ລືີ່ນເຄືີ່ອງຈັກ ທີີ່ບ ໍ່ແມ່ນຊະນດິໃຊ້ກັບອາຫານ; 

2) ມີການລະບຸສານເຄມີທ າຄວາມສະອາດ, ຂ້າເຊືິ້ອພະຍາດ ແລະ ສານເຄມີ ເພືີ່ອກ າຈັດສດັທີີ່ເປັນພາຫະນ າ
ເຊືິ້ອພະຍາດ. ສານເຄມີຕ້ອງເກັບຮັກສາໄວ້ໃນບ່ອນທີີ່ປອດໄພ ແລະ ນ າໃຊ້ຢ່າງລະມດັລະວັງ. 
 

5. ການຈດັການກຽ່ວກບັສານກ ໍ່ພມູແພ ້

1) ມີການປະເມີນ ກວດກາ ຕິດຕາມສານກ ໍ່ພູມແພ້ຕະຫຼອດຂະບວນການຜະລິດ ນັບຕັິ້ງແຕ່ການຮັບເຂົິ້າ ໃນ
ລະຫວາ່ງການນ າໃຊ້ ແລະ ການເກັບຮັກສາ; 

2) ມີການກ ານົດ ວິທີການທ າຄວາມສະອາດສານກ ໍ່ພູມແພ້, ຂັິ້ນຕອນປະຕິບັດໃນການປ່ຽນສູດການຜະລິດ 

ແລະ ຈັດລ າດັບຜະລດິຕະພັນ ໃນແຜນການຜະລິດ, ການປ່ຽນແປງສູດການຜະລິດ ແລະ ການຈັດລ າດັບຜະ
ລິດຕະພັນ ເພືີ່ອປ້ອງກັນການປ ນເປ ື້ອນຂ້າມ ຂອງສານກ ໍ່ພູມແພ້; 

3) ມີການລະບຂູ ໍ້ມູນຕ ໍ່ຜູ້ບ ລິໂພກ ເຊັົ່ນ: ການລະບຸຂ ໍ້ຄວາມໃນສະຫາຼກ; 

4) ມີການຝຶກອົບຮມົ ແລະ ປູກຈິດສ ານຶກໃຫ້ພະນັກງານທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງ ກັບການຈັດການສານກ ໍ່ພູມແພ້. 

 

6. ການຫຸມ້ຫ ໍ່ 
1) ວັດຖຸຫຸມ້ຫ ໍ່ຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ ຕ້ອງປອດໄພ ແລະ ເໝາະສົມສ າລັບການນ າໃຊ;້ 

2) ສາມາດປ້ອງກັນ ແລະ ຫຼດຸຜ່ອນການປ ນເປ ື້ອນຕ ໍ່ຜະລິດຕະພັນ. 

 

7. ນ າ້ຮບັໃຊກ້ານຜະລດິ 

1) ມີແຫຼ່ງນ ້າ ແລະ ປະລິມານນ ້າພຽງພ ; 
2) ນ ້າ, ນ ້າກ້ອນ ແລະ ນ ້າຮ້ອນ ຕ້ອງເໝາະສົມກັບຈຸດປະສົງ ຂອງການນ າໃຊ້ ແລະ ບ ໍ່ເຮັດໃຫ້ເກີດການປ ນເປ ື້ອນ; 

3) ມີລະບົບ ແລະ ວທິີການຂາ້ເຊືິ້ອນ ້າ; 
4) ມີການແຍກລະບົບນ ້າໃຊ້ທົົ່ວໄປທີີ່ບ ໍ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ ບ ໍ່ໃຫໄ້ຫຼກັບເຂົິ້າໄປໃນລະບົບນ ້າທີີ່

ສ າພັດກັບຜະລິດຕະພັນໂດຍກົງ; 
5) ມີແຜນຜັງຕ າແໜ່ງກ້ອກນ ້າໃນເຂດການຜະລດິ; 

6) ມີແຜນເກັບຕົວຢາ່ງ, ວິທກີານ ແລະ ຄວາມຖີີ່ຂອງການເກັບຕົວຢ່າງນ າ້; 
7) ມີຜົນການກວດວິເຄາະຄຸນນະພາບນ ້າ ທາງຊວີະວທິະຍາ, ວດັຖຸ ແລະ ເຄມີປະຈ າເດືອນ ແລະ ປະຈ າປີໂດຍ

ຫ້ອງວິໄຈທີີ່ໄດ້ຮັບການຮັບຮອງ ຢ່າງເປັນທາງການ; 

8) ມີມາດຕະການປະຕິບັດໃນກ ລະນີທີີ່ຜົນການວີິເຄາະຄຸນນະພາບນ ້າບ ໍ່ບັນລຸມາດຕະຖານ. 

 

8. ເອກະສານ ແລະ ການບນັທກຶ 

ມີການຈັດເກັບບົດບັນທຶກ ແລະ ເອກະສານທີີ່ກຽ່ວຂ້ອງເປັນໄລຍະເວລາ 5 ປີ ຫຼື ຫຼາຍກວ່າອາຍຸຂອງສນິຄ້າ. 
 

9. ການຮຽກເກບັຜະລດິຕະພນັຄນື 

1) ມີລະບົບ ແລະ ຂັິ້ນຕອນການຮຽກເກັບຄືນ ທີີ່ວ່ອງໄວ ແລະ ມີປະສິດທຜິົນ; 
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2) ມີການເຮັດເອກະສານຂັິ້ນຕອນການຮຽກເກັບຄືນ ແລະ ບັນທຶກຈ ານວນຜະລິດຕະພັນທີີ່ເກັບຄືນ ທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງ  
ພ້ອມທັງມີການປັບປຸງໃຫ້ທັນສະໄໝ ແລະ ສອດຄ່ອງ ຕາມຜົນການທົດສອບການຮຽກເກັບຄືນເປັນແຕ່ລະ
ໄລຍະ; 

3) ມີການກ ານົດຂັິ້ນຕອນການຈັດການເກັບຜະລດິຕະພັນທີີ່ຖືກຮຽກເກັບຄືນ; 

4) ໃນກ ລະນຂີອງການຮຽກເກັບຄືນຜະລິດຕະພັນທີີ່ບ ໍ່ເໝາະສົມ ສ າລັບການບ ລິໂພກ ຕ້ອງມີການແຈ້ງຕ ໍ່ເຈົິ້າ
ໜ້າທີີ່ ທີີ່ ກຽ່ວຂ້ອງ ເພືີ່ອອອກແຈ້ງການ ໃຫ້ຜູ້ບ ລິໂພກຮັບຊາບ. 

 

V.ຂ ໍ້ມນູຂອງຜະລດິຕະພນັ 

1. ການເຮດັນ າ້ເບຊີດຸການຜະລດິ ແລະ ການກວດສອບຢອ້ນກບັ 

1) ມີການລະບຸຊດຸ ການຜະລດິ ທີີ່ຊດັເຈນ ຢູ່ໃນສະຫຼາກທີີ່ທົນທານ; 

2) ມີລະບົບກວດສອບຢ້ອນກັບໄດ້ ທັງຂະບວນການຜະລິດ ແລະ ແຫຼ່ງທີີ່ມາຂອງວດັຖຸດິບ. 

 

2. ສະຫາຼກຜະລດິຕະພນັ 

ພາຊະນະບັນຈຸນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ຈ າໜ່າຍ ເພຶີ່ອບ ລິໂພກໂດຍກົງຕ້ອງຕິດສະຫຼາກຕາມກົດໝາຍ ແລະ ລະບຽບການທີີ່
ກ່ຽວຂ້ອງກ ານົດ. ສະຫາຼກຕ້ອງສະແດງລາຍລະອຽດ, ຊັດເຈນ, ບ ໍ່ລອກ, ບ ໍ່ຫຼດຸອອກ,  ຂ ໍ້ຄວາມຕ້ອງເປັນຈິງ ຫຼື ບ ໍ່
ຫຼອກລວງຜູ້ບ ລິໂພກ.  ຂ ໍ້ຄວາມໃນສະຫາຼກ ຕ້ອງມີ ດັົ່ງນີິ້: 

1) ຊືີ່ຜະລດິຕະພັນ; 

2) ບ ລິມາດ ເປັນມິນລີລດິ ຫຼື ລດິ, ນ ້າໜັກເປັນ ກຣາມ ຫຼື ກິໂລກຣາມ; 

3) ຂ ໍ້ມູນຂອງຜູ້ຜະລິດ ຫຼື ຜູ້ຈ າໜາ່ຍ ໂດຍໃຫ້ລະບຸ ຊືີ່ ແລະ ທີີ່ຕັິ້ງຂອງສະຖານທີີ່ປຸງແຕ່ງ ຫຼື ແບ່ງບັນຈຸ ຫຼື ຈ າໜາ່ຍ; 

4) ວັນ ເດືອນ ປີ ຜະລດິ ແລະ ໝົດອາຍຸ; 
5) ຊຸດການຜະລດິ; 

6) ຂ ໍ້ມູນກຽວ່ກັບໂພຊະນາການ; 

7) ຂ ໍ້ແນະນ າໃນການເກັບຮັກສາ; 
8) ພາສາທີີ່ໃຊ້ຕິດສະຫຼາກ ກ ລະນີນ າເຂົິ້າ ຫຼື ເພືີ່ອສົົ່ງອອກຕ້ອງເປັນພາສາລາວ ແລະ ພາສາຕ່າງປະເທດ.          

ໃນກ ລະນີພາຊະນະບັນຈຸນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ບ ໍ່ຈ າໜ່າຍໂດຍກງົຕ ໍ່ຜູ້ບ ລິໂພກ ໃຫ້ມີຂ ໍ້ຄວາມລະບຸໄວ້ໃນເອກະສານກ າ 
ກັບສິນຄ້າ ຫຼື ມີສະຫາຼກຕິດໃສ່ພາຊະນະບັນຈຸ. 

 

VI.ການຂນົສົົ່ງ 
ພາຫະນະຂົນສົົ່ງ ຕ້ອງມີລັກສະນະ ດັົ່ງນີິ້: 

1) ບ ໍ່ເຮັດໃຫ້ເກດີການປ ນເປ ື້ອນຕ ໍ່ຜະລິດຕະພັນ ຫຼື ວດັຖຸຫຸ້ມຫ ໍ່; 
2) ສາມາດລ້າງ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດຢ້່າງມີປະສິດທິພາບ; 

3) ແຍກປະເພດຜະລິດຕະພັນຕ່າງໆອອກຈາກກັນ; 

4) ສາມາດຮັກສາອຸນຫະພູມ ແລະ ຄວາມຊຸ່ມໄດ້; 
5) ສາມາດກວດສອບອຸນຫະພູມ, ຄວາມຊຸ່ມ ແລະ ສະພາບແວດລ້ອມອືີ່ນໆ ທີີ່ຈ າເປັນໄດ້; 
6) ມີການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ບ າລຸງຮກັສາ. 

 

ເອກະສານຊອ້ນທາ້ຍ 

1. ແບບພິມ ຄ າຮ້ອງຂ ໃບຢັື້ງຢ ນ ສ າລັບກວດມາດຕະຖານການປະຕິບັດງານທີີ່ດີ ສ າລັບການປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ; 
2. ແບບພິມ ສ າລັບການກວດປະເມີນ ມາດຕະຖານການປະຕິບັດງານທີີ່ດີ ສ າລັບການປຸງແຕ່ງຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ; 
3. ແບບພິມ ໃບຢັື້ງຢ ນມາດຕະຖານການປະຕິບັດງານທີີ່ດີ ສ າລັບການປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ. 



 

 

 

 

ສາທາລະນະລດັ ປະຊາທປິະໄຕ ປະຊາຊນົລາວ 
ສນັຕິພາບ ເອກະລາດ ປະຊາທປິະໄຕ ເອກະພາບ ວດັທະນະຖາວອນ 

 

ຊ ື່ໂຮງງານ/ບໍລິສດັ …………………..                                                   ເລກທີ................/........ 

ເບີໂທ......................................                            ນະຄອນຫຼວງວຽງຈັນ, ລົງວັນທ.ີ........................ 

                                       
 

ໃບຄາໍຮອ້ງ 
 

ຮຽນ: ທາ່ນ ............................................................................................................ 
 ເລ ື່ອງ:....................................................................................................................    
 
ຂ້າພະເຈົົ້າ ທາ້ວ/ນາງ .................................................., ອາຍຸ.............ປີ, ສດັຊາດ .......................,
ທີື່ຢ ູ່ປະຈຸບັນບ້ານ........................, ເມ ອງ..............................., ແຂວງ...........................................,
ເບີໂທຕິດຕໍໍ່......................., ຕໍາແໜ່ງ........................, ຂອງບໍລິສັດ/ໂຮງງານ/ຟາມ..............................,  
ມີທີື່ຕັົ້ງຢ ູ່ ບ້ານ........................, ເມ ອງ.............................., ແຂວງ............................................,  
ມີຈຸດປະສົງ..................................................................................................................... ........ 
............................................................................................................................. ............. 

 

ດັັ່ງນັົ້ນ, ຈ ື່ງສະເໜີມາຍັງທາ່ນ ພິຈາລະນາຕາມທາງຄວນດວ້ຍ. 
 

ລາຍເຊນັຜ ຮ້ອ້ງຂ ໍ
 

 

ລາຍເຊນັ........................................... 
ຊ ື່ແຈງ້.............................................. 

 

 
ເອກະສານຄດັຕດິ: 

1. ສໍາເນົາບັດປະຈໍາຕົວ ຫຼ  ໜັງສ ຜ່ານແດນ; 
2. ໃບດໍາເນີນທຸລະກິດກະສິກໍາ ແລະ ປູ່າໄມ້; 
3. ໃບທະບຽນວິສາຫະກິດ; 
4. ບົດລາຍງານກ່ຽວກັບສະພາບການຜະລິດຂອງບໍລິສັດ/ຟາມ/ໂຮງງານໃນປະຈຸບັນ; 
5. ເອກະສານອ ື່ນ ຕາມການຮຽກຮ້ອງຂອງກົມລ້ຽງສັດ ແລະ ການປະມົງ. 
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ແບບພມິການປະເມນີ ມາດຕະຖານການປະຕບິັດງານທີີ່ດີ ສ າລບັ ການປງຸແຕງ່ນ າ້ເຜິິ້ງ 
1. ປະເພດການກວດ: ເລກທກີວດກາ: ວນັ ເດອືນ ປ ີກວດກາ: 

           ຂໍໃບຢ ັ້ງຢືນມາດຕະຖານການປະຕິບັດງານທີີ່ດ ີສ າລັບ ການປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ   

           ຂໍຕໍໍ່ໃບຢ ັ້ງຢືນມາດຕະຖານການປະຕິບັດງານທີີ່ດ ີສ າລັບ ການປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ   

2. ຂໍໍ້ມນູໂຮງງານ: 

ຊືີ່ໂຮງງານ: 

ທີີ່ຢູູ່: 
ຊືີ່ເຈ ິ້າຂອງໂຮງງານ: 

ເບໂີທ: ອເີມວ: 

3. ຂໍໍ້ມນູພະນກັງານລ ງກວດກາ 
ຊືີ່ຫ ວໜ້າທີມລ ງກວດກາ:                                                            ຕ າແໜ່ງ: 
ຊືີ່ຄະນະວິຊາການລ ງກວດກາ: 
1.                                                       ຕ າແໜ່ງ:                                                   1.                                                      ຕ າແໜ່ງ: 
2.                                                       ຕ າແໜ່ງ:                                                   2.                                                      ຕ າແໜ່ງ: 
3.                                                       ຕ າແໜ່ງ:                                                   3.                                                      ຕ າແໜ່ງ: 
4.                                                       ຕ າແໜ່ງ:                                                   4.                                                      ຕ າແໜ່ງ: 
5.                                                       ຕ າແໜ່ງ:                                                   5.                                                      ຕ າແໜ່ງ: 

 
 

 
 

 
 

 

ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 
I. ມາດຕະຖານໂຮງງານ, ການອອກແບບສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ແລະ ເຄືີ່ອງມອືປຸະກອນ      

1. ສະຖານທີີ່      

1)  
ຕັິ້ງຢູູ່ເຂດທີີ່ບໍໍ່ສ່ຽງຕໍໍ່ນ ້າຖ້ວມ, ດິນເຈືີ່ອນ;      

ຫ່າງໄກຈາກເຂດທີີ່ມີມ ນລະພິດ;      

2)  ບໍລິເວນອ້ອມຮອບໂຮງງານ ຕ້ອງໂລ່ງ ແລະ ສະອາດ;      

3)  ມີຮ່ອງລະບາຍນ ້າອ້ອມຮອບໂຮງງານທີີີ່ເໝາະສ ມ;      

4)  

ມີເສັິ້ນທາງຄ ມມະນາຄ ມ.      

ໄຟຟ້າ      

ນ ້າ      
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 
ລະບ ບສືີ່ສານ      

5)  ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດນ າຂະແໜງການທີີ່ກ່ຽວຂອ້ງ      

2 ໂຮງເຮອືນ      

1)  ຕ້ອງມີພືິ້ນທີີ່ພຽງພໍສ າລັບການຈັດວາງອຸປະກອນ ແລະ ການຈັດເກັບວັດຖຸທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບການຜະລິດ ໃຫ້ສະດວກໃນການຮັກສາດາ້ນສຸຂານາໄມ;      

 

2)  

ອອກແບບພືິ້ນທີີ່ການຜະລິດໃຫ້ເໝາະສ ມ ສາມາດປ້ອງກັນຜະລິດຕະພັນບໍໍ່ໃຫ້ເກີດການປົນເປືັ້ອນກັບ ເຊືິ້ອຈຸລິນຊ,ີ ສານເຄມີ ແລະ ວັດຖຸທີີ່ເປ ນ
ອັນຕະລາຍອືີ່ນ 

     

ມີການແຍກບໍລິເວນ ຕາມຂັິ້ນຕອນການຜະລດິອອກຈາກກນັ.      

3)  ມີຮ ິ້ວແຍກອາຄານການຜະລດິອອກຈາກທີີ່ຢູູ່ອາໄສ ແລະ ບໍໍ່ໃຫ້ມີຫ້ອງນ ້າຕິດກັບເຂດຜະລິດ;      

3 ໂຄງສາ້ງ ແລະ ອ ງປະກອບພາຍໃນ      

1)  ເຮັດດ້ວຍວັດສະດຸທີີ່ແຂງແກ່ນ, ມີຜວີລຽບ, ບໍໍ່ມີຮອຍແຕກ, ບໍໍ່ດູດຊືມນ ້າ, ສອີ່ອນ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ງ່າຍ;      

2)  
ພືິ້ນ, ຝາ ແລະ ເພດານຕ້ອງຢູູ່ໃນສະພາບທີີ່ສະອາດດີ, ບໍໍ່ໃຫ້ມີການສະສ ມສິີ່ງເສດເຫືຼອ, ພືິ້ນຕ້ອງທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ລ້າງດວ້ຍນ ້າຢາຂ້າ
ເຊືິ້ອ ທຸກຄັິ້ງກອ່ນເລີກວຽກ; 

     

3)  ກໍລະນີຢູູ່ໃນເພດານຫາກມີທໍໍ່ນ ້າ ທໍໍ່ດັັ່ງກ່າວຕ້ອງສະອາດ      

4)  ພືິ້ນຕ້ອງບໍໍ່ມືີ່ນ, ຮອຍຕໍໍ່ລະຫວ່າງພືິ້ນ ແລະ ຝາ ຕ້ອງເປ ນມຸມໂຄ້ງ.      

5)  ມີຄວາມຄ້ອຍຊັນໄປທາງທໍໍ່ລະບາຍນ ້າເພືີ່ອໃຫ້ລະບາຍນ າ້ໄດດ້ີ      

6)  ບໍໍ່ຮ ັ່ວຊືມ ຫືຼ ວັດຖອຸືີ່ນ ຕ ກລ ງມາປົນເປືັ້ອນກັບຜະລິດຕະພັນ      

4 ພືິ້ນທີີ່ຮບັ ແລະ ຈດັເກບັວດັຖດຸບິ      

1)  ຕ້ອງມີສະຖານທີີ່ຮັບ ແລະ ຈດັເກັບວັດຖດຸິບແຍກຈາກພືິ້ນທີີ່ເກັບຜະລິດຕະພັນ;      

2)  ມີເຄືີ່ອງມື ແລະ ມາດຕະການປ້ອງກັນສັດທີີ່ເປ ນພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ;      



3 

 

ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

3)  ມີເຄືີ່ອງມືເກັບ ແລະ ຮັກສາຕ ວຢູ່າງວັດຖດຸິບ;      

4)  ມີການແຍກ ລະຫວາ່ງ ຖັງເກັບວດັຖຸດິບ ກັບ ຜະລດິຕະພັນ ແລະ ຕ້ອງມີເຄືີ່ອງໝາຍບອກທີີ່ຊດັເຈນ.      

5 ອປຸະກອນ, ເຄືີ່ອງມ,ື ເຄືີ່ອງຈກັ ແລະ ການບ າລງຸຮກັສາ      

1)  
ເຄືີ່ອງມື, ອຸປະກອນ ແລະ ພາຊະນະບັນຈຸທີີ່ສ າພັດກັບຜະລິດຕະພັນ ຕ້ອງຖືກອອກແບບ ແລະ ຕິດຕັິ້ງຖືກ ຕ້ອງຕາມຫັຼກການສຸຂານາໄມຂອງ
ອາຫານ; 

     

2)  
ອຸປະກອນທີີ່ໃຊ້ໃນການໃຫ້ຄວາມຮອ້ນ, ຄວາມເຢ ນ, ແຊ່ແຂງ ແລະ ເຄືີ່ອງແທກຄວາມຊຸ່ມ ຕ້ອງອອກແບບ ແລະ ຕິດຕັິ້ງໃຫ້ຖືກຕ້ອງ ແລະ 
ມີປະສິດທິພາບ; 

     

3)  ມີເຄືີ່ອງຄວບຄຸມອຸນຫະພູມທີີ່ຖືກຕ້ອງ ແລະ ມີປະສິດທິພາບ.      

5.1. ອຸປະກອນສ າລັບການຜະລິດ      

1.)  ປະຕູທາງເຂ ິ້າສະເພາະຂອງພະນັກງານ;      

2.)  ຫ້ອງປູ່ຽນເຄືີ່ອງນຸ່ງ;      

3.)  ສະຖານທີີ່ຄ່ຽນຖ່າຍນ ້າເຜິິ້ງ;      

4.)  ເຄືີ່ອງຕອງນ ້າເຜິິ້ງ;      

5.)  ເຄືີ່ອງອ ບລະເຫີຍ;      

6.)  ຫ້ອງຮ່າຍບັນຈຸ;      

7.)  ຫ້ອງຜະລດິເກສອນເຜິິ້ງ;      

8.)  ຫ້ອງຜະລດິນ ້ານ ມເຜີິ້ງ;      

9.)  ຫ້ອງຜະລດິຂີິ້ເຜິິ້ງ;      

10.)  ຫ້ອງກະກຽມຖ ງ;  ✓    

11.)  ຫ້ອງບັນຈຸໃສ່ກ່ອງ; ✓     
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

12.)  ຫ້ອງກະກຽມກອ່ງ;      

13.)  ຫ້ອງແຊ່ເຢ ນຜະລິດຕະພັນ; ✓     

14.)  ຫ້ອງເກັບຮັກສາຖ ງ ຫືຼ ກ່ອງ; ✓     

15.)  ຈຸດຮັບສິນຄ້າ; ✓     

16.)  ພືິ້ນທີີ່ລ້າງພາຊະນະ ແລະ ອຸປະກອນ; ✓     

17.)  ພືິ້ນທີີ່ຕາກພາຊະນະ ແລະ ອຸປະກອນໃຫ້ແຫ້ງ; ✓     

18.)  ພືິ້ນທີີ່ເກັບຮັກສາອຸປະກອນສ າລັບການທ າຄວາມສະອາດ; ✓     

19.)  ເຄືີ່ອງຄວບຄຸມປະຕູສຸກເສີນ;      

20.)  ອຸປະກອນຂ ນສິີ່ງເສດເຫືຼອອອກຈາກພືິ້ນທີີ່ການຜະລດິ.      

5.2. ແຜນບ າລງຸຮກັສາອປຸະກອນ, ເຄືີ່ອງມ ືແລະ ເຄືີ່ອງຈກັ      

1.)  ມີບັນຊີລາຍຊືີ່ ແລະ ຄວາມຖີີ່ຂອງການບ າລຸງຮກັສາອຸປະກອນ, ເຄືີ່ອງມື ແລະ ເຄືີ່ອງຈັກ;      

2.)  ມີການບັນທຶກການບ າລຸງຮັກສາອຸປະກອນ ແລະ ເຄືີ່ອງມື ແລະ ເຄືີ່ອງຈກັ.      

5.3. ການກວດສອບທຽບຄາ່ມາດຕະຖານຂອງອປຸະກອນ      

1.)  ມີບັນຊີລາຍຊືີ່ຂອງເຄືີ່ອງມື ເຄືີ່ອງຈກັທີີ່ຕ້ອງໄດ້ກວດສອບທຽບ;      

2.)  ມີແຜນການ ແລະ ບັນທຶກການກວດສອບທຽບ;      

3.)  ມີໃບຢ ັ້ງຢືນການກວດສອບທຽບຈາກອ ງການກວດສອບທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງ.      

5.4. ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກອືີ່ນ      
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

1.)  ມີຫ້ອງເກັບຮັກສາສານເຄມີ;      

2.)  ຫ້ອງຊັກ ແລະ ລີດເຄືີ່ອງນຸ່ງ;      

3.)  ຫ້ອງວິໄຈຜະລິດຕະພັນ;      

4.)  ຫ້ອງເກັບຮັກສາເຄືີ່ອງໃຊ້ສ່ວນບຸກຄ ນຂອງພະນັກງານ;      

5.)  ຫ້ອງອາຫານ;      

6.)  ຫ້ອງນ ້າ.      

5.5. ສາງເກບັຮກັສາ.      

1.)  ມີສາງເກັບຮັກສາຜະລດິຕະພັນ, ວັດຖຸດິບ ແລະ ສິີ່ງຫຸ້ມຫໍໍ່ຢູ່າງພຽງພໍ;      

2.)  ສາງເກັບຮັກສາຕ້ອງສາມາດປ້ອງກັນການປົນເປືັ້ອນໃນລະຫວ່າງການເກັບຮກັສາ ແລະ ການປົນເປືັ້ອນຂ້າມ.      

6 ການລະບາຍນ າ້ເປືັ້ອນ ແລະ ສະຖານທີີ່ກ າຈດັສິີ່ງເສດເຫຼອື      

1)  ມີລະບ ບ ແລະ ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນການລະບາຍນ ້າຢູ່າງພຽງພໍ;  ✓    

2)  ມີການອອກແບບ ແລະ ກໍໍ່ສ້າງເພືີ່ອປ້ອງກັນບໍໍ່ໃຫ້ເກີດການປົນເປືັ້ອນໃສ່ຜະລິດຕະພັນ ແລະ ລະບ ບນ ້າ; ✓     

3)  ມີການປ້ອງກັນນ ້າເປືັ້ອນ ບໍໍ່ໃຫ້ໄຫຼຈາກພືິ້ນທີີ່ ທີີ່ມີຄວາມສ່ຽງຕໍໍ່ການປົນເປືັ້ອນສູງ ໄປຫາພືິ້ນທີີ່ ທີີ່ມີຜະລິດຕະພັນ; ✓     

4)  ມີສະຖານທີີ່ເກັບມ້ຽນ ແລະ ກ າຈັດສິີ່ງເສດເຫືຼອ ທີີ່ແຍກ ອອກຈາກສະຖານທີີ່ປະຕິບັດງານ; ✓     

5)  

ມີຖັງໃສ່ຂີິ້ເຫຍືິ້ອ ທີີ່ມີກາໝາຍ ✓     

ມີຖັງໃສ່ຜະລິດຕະພັນສ າຮອງ  ✓    

ມີຖັງໃສ່ສິີ່ງທີີ່ບໍໍ່ເໝາະສ ມສ າລັບການບໍລິໂພກ  ✓    

ມີຖັງໃສ່ເກັບສານເຄມີທີີ່ເປ ນອັນຕະລາຍ ທີີ່ມີກາໝາຍ. ✓     

7 ສິີ່ງອ ານວຍຄວາມສະດວກ ໃນການທ າຄວາມສະອາດ      

1)  ມີເຄືີ່ອງມືສ າລັບການທ າຄວາມສະອາດ ຜະລິດຕະພັນ, ພາຊະນະບັນຈຸ ແລະ ອຸປະກອນຮັບໃຊ້ທີີ່    ເໝາະສ ມ ແລະ ພຽງພໍ; ✓     

2)  ມີລະບ ບນ ້າຮ້ອນ ແລະ/ຫືຼ ນ ້າເຢ ນຢູ່າງພຽງພໍ ຕາມຄວາມເໝາະສ ມ;  ✓    
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

3)  
ພືິ້ນທີີ່ສ າລັບການທ າຄວາມສະອາດເຄືີ່ອງມື ແລະ ອຸປະກອນ ຕ້ອງແຍກອອກຈາກພືິ້ນທີີ່ທີີ່ມີຄວາມສ່ຽງສູງຕໍໍ່ການປົນເປືັ້ອນເຊັັ່ນ ຫ້ອງນໍ້ າ, 
ເຂດລະບາຍນໍ້ າ ແລະ ບ່ອນເກັບຂີິ້ເຫຍືິ້ອ. 

✓     

8 ເຄືີ່ອງຄວບຄມຸອນຸຫະພມູ      

1)  

ມີເຄືີ່ອງທ າຄວາມຮ້ອນ ✓     

ມີເຄືີ່ອງຄວາມເຢ ນ ✓     

ມີຕູ້ແຊ່ເຢ ນ  ✓    

ມີຕູ້ແຊ່ແຂງ  ✓    

9 ການຄວບຄມຸອາກາດ      

1)  ມີການປ້ອງກັນບໍໍ່ໃຫ້ອາກາດຈາກພືິ້ນທີີ່ປົນເປືັ້ອນໄປສູ່ພືິ້ນທີີ່ສະອາດ; ✓     

2)  ມີລະບ ບຄວບຄຸມກິີ່ນທີີ່ດີ ເພືີ່ອບໍໍ່ໃຫ້ສ ັ່ງຜ ນກະທ ບຕໍໍ່ກິີ່ນ ແລະ ຄຸນນະພາບຂອງຜະລິດຕະພັນ; ✓     

3)  ມີລະບ ບຫຸຼດຜ່ອນການປົນເປືັ້ອນຈາກອາກາດໄປສູ່ຜະລດິຕະພັນ ເຊັັ່ນ ອາຍ ຫືຼ ຢົດນ າ້ຕ ກໃສ່ຜະລດິຕະພັນ. ✓     

10 ຄວາມເຂັິ້ມຂອງແສງສະຫວາ່ງ      

1)  ຄວາມເຂັິ້ມຂອງແສງສະຫວ່າງໃນບໍລິເວນການຜະລິດ ຕ້ອງມີຢູ່າງໜ້ອຍ 220 ລັກ(Lux),      

2)  
ສ າລັບບໍລິເວນການຜະລດິທີີ່ກຽ່ວຂ້ອງກັບການກວດສອບ ແລະ ການຄວບຄມຸຄຸນນະພາບ ຕ້ອງມີຄວາມເຂັິ້ມຂອງແສງບໍໍ່ຕ ໍ່າກ່ວາ 540 

ລັກ (Lux); 
     

3)  ດອກໄຟຢູູ່ບໍລິເວນການຜະລິດ ຕ້ອງມີຝາຄອບ.  ✓    

11 ອປຸະກອນອານາໄມສວ່ນບກຸຄ ນ ແລະ ຫອ້ງນ າ້      

1)  ມີຫ້ອງນ ້າ ແລະ ອຸປະກອນສ າລັບການລ້າງ ແລະ ເຮັດໃຫມື້ແຫ້ງ ຢູ່າງພຽງພໍ; ✓     

2)  ອ່າງລ້າງມືຕ້ອງມີກອກນ ້າທີີ່ບໍໍ່ໄດ້ປິດເປີດດ້ວຍມື;  ✓    

3)  ມີຫ້ອງປູ່ຽນຖ່າຍເຄືີ່ອງນຸ່ງ ຢູ່າງພຽງພໍ ແລະ ເໝາະສ ມ.  ✓    

4)  ມີເຄືີ່ອງນຸ່ງສ າລັບການປະຕິບັດງານສະເພາະ.      

II. ສຂຸານາໄມສວ່ນບກຸຄ ນ      

1. ສຂຸະພາບ ແລະ ສຂຸານາໄມສວ່ນບກຸຄ ນ ຂອງບກຸຄະລາກອນ      

1.1 ການກວດສຂຸະພາບ ແລະ ການລາຍງານ      
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

1.)  ມີປ ັ້ິ້ມຕິດຕາມການກວດສຸຂະພາບຂອງພະນັກງານ;      

2.)  ມີການກວດສຂຸະພາບພະນັກງານຮັບໃໝ່ ແລະ ສະແດງໃບຢ ັ້ງຢືນກວດກາສຸຂະພາບ;      

3.)  ມີການກວດສຂຸະພາບປະຈ າປີ;      

4.)  
ມີມາດຕະການລາຍງານ, ກກັກັນ, ແຍກ ສ າລັບພະນັກງານທີີ່ເຈັບປູ່ວຍ ຫືຼ ມີອາການຂອງພະຍາດທີີ່ສາມາດຕິດຕໍໍ່ທາງອາຫານ ອອກຈາກພືິ້ນ
ທີີ່ການຜະລິດ ແລະ ປິິ່ນປົວໃຫ້ຫາຍດີກອ່ນຈຶີ່ງກັບມາເຮັດວຽກໄດ້.      

1.2 ຄວາມສະອາດຂອງບກຸຄະລາກອນ ✓     

1.)  
ຈະເຂ ິ້າໄປໃນພືິ້ິ້ນທີີ່ຜະລິດ ພະນັກງານຕ້ອງນຸ່ງເຄືີ່ອງເຮັດວຽກສະເພາະ  ທີີ່ເໝາະສ ມ ເປ ນຕ ິ້ນ ໃສ່ໝວກຄຸມຜ ມ, ຜ້າປິດກອ່ນປາກ, ຖ ງມື, ໃສ່
ເກີບ. 

✓     

1.3 ການປະພດຶຂອງພະນກັງານ      

1.)  
ຫ້າມຮັບປະທານອາຫານ, ສູບຢາ, ບ້ວນປາກ, ຖ ັ່ມນ ້າລາຍ, ສັັ່ງນ ້າມູກ ໃນຫ້ອງຜະລິດ ແລະ ບໍໍ່ໃຫ້ໄອ ຫືຼ ຈາມ ໃສ່ວັດຖດຸິບ ຫືຼ ຜະລດິຕະພັນ ແລະ ບໍໍ່
ໃຫ້ຈ ັ່ງເລັບມືຍາວ ຫືຼ ທາສີເລັບຢູ່າງເດັດຂາດ; 

     

2.)  ບໍໍ່ໃຫ້ສວມໃສ່ເຄືີ່ອງປະດັບເຊັັ່ນ: ແຫວນ, ໂມງ, ຕ້າງຫູ, ສາຍແຂນ ແລະ ກໍລະນີທີີ່ໃສ່ສາຍຄໍແມ່ນໃສ່ໄວ້ທາງໃນຄໍເສືິ້ອ;      

3.)  
ພະນັກງານທີີ່ສ າພັດກັບວັດຖດຸິບ, ຜະລິດຕະພັນ ຫືຼ ວດັຖຸຫຸ້ມຫໍໍ່ ຕ້ອງຮັກສາຄວາມສະອາດຮ່າງກາຍ, ລ້າງມືໃຫ້ສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊືິ້ອທັງກອ່ນ ແລະ 
ຫັຼງການທ າການຜະລິດຢູູ່ຫ້ອງຜະລດິ, ທຸກຄັິ້ງທີີ່ໃຊ້ຫ້ອງນ ້າ ຕ້ອງລ້າງມື ແລະ ຂ້າເຊືິ້ອ ແລ້ວຈຶີ່ງເຂ ິ້າຫ້ອງຜະລິດ. 

     

1.4 ການຝ ກອ ບຮ ມພະນກັງານ      

1.)  
ພະນັກງານທີີ່ທ າການຜະລດິທີີ່ສ າພັດໂດຍກ ງກັບອາຫານ ແລະ ຫ ວໜ້າຜູຄຸ້ມງານ ຕ້ອງໄດ້ຮັບການຝ ກອ ບຮ ມວິທີການປະຕິບັດງານຖືກຕາມຫັຼກ
ສຸຂານາໄມ ແລະ ຮັບຮູ້ເຖີງອັນຕະລາຍຈາກການປະຕິບັດທີີ່ບໍໍ່ເໝາະສ ມ; 

✓     

2.)  
ພະນັກງານທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບການກວດກາດ້ານສຂຸານາໄມ ແລະ ຄວາມສະອາດ ໄດ້ຮັບການຝ ກອ ບຮ ມ ກ່ຽວກັບມາດຕະຖານຄວາມປອດໄພຂອງການ
ຜະລິດອາຫານ. 

✓     

1.5 ການຢຽ້ມຢາມຂອງບກຸຄ ນພາຍນອກ      

1.)  ມີການກ ານ ດ, ຄວບຄຸມ ແລະ ແນະນ າ ມາດຕະການປ້ອງກັນຄວາມສ່ຽງຂອງຜູ້ເຂ ິ້າມາຢ້ຽມຢາມ.  ✓    

III. ການຮກັສາຄວາມສະອາດ, ການຂາ້ເຊືິ້ອ, ການບ າລງຸຮກັສາ, ການປອ້ງກນັສດັ ແລະ ແມງໄມ ້      

1. ການຮກັສາຄວາມສະອາດ ແລະ ສຂຸານາໄມ      

1.1 ລະບ ບການລາ້ງທ າຄວາມສະອາດ      
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

1.)  ມີການກ ານ ດພືິ້ນທີີ່, ລາຍຊືີ່ອຸປະກອນ, ເຄືີ່ອງມື ແລະ ຜູຮ້ບັຜິດຊອບ ✓     

2.)  
ຕ້ອງມີແຜນການລ້າງທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊືິ້ອ ອຸປະກອນ, ເຄືີ່ອງມື, ຫ້ອງຜະລິດ ລວມທັງມີວິທີການ ແລະ ກ ານ ດເວລາທີີ່ເໝາະສ ມ. ສ າລັບ
ອຸປະກອນ ແລະ ເຄືີ່ອງມືທີີ່ສ າພັດກັບຜະລິດຕະພັນໂດຍກ ງ ຕ້ອງໄດ້ ລ້າງທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ຂ້າເຊືິ້ອ ທຸກຄັິ້ງຫັຼງການໃຊ້ງານ; 

✓     

3.)  

ນ ້າຢາລ້າງທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ນ ້າຢາຂ້າເຊືິ້ອຕ້ອງເໝາະສ ມກັບວັດຖຸປະສ ງຂອງການໃຊ້ງານ ແລະ ປອດໄພສ າລັບໃຊ້ໃນໂຮງງານຜະລດິອາຫານ. ✓     

ຄວາມເຂັິ້ມຂຸ້ນ ແລະ ໄລຍະເວລາຂອງການຂ້າເຊືິ້ອ ໃຫ້ຖກືຕ້ອງຕາມຄ າແນະນ າຂອງຜູຜ້ະລິດ. ✓     

4.)  
ອຸປະກອນທ າຄວາມສະອາດ ຕ້ອງຈດັເກັບໄວ້ໃນພືິ້ນທີີ່ ທີີ່ເໝາະສ ມ ແລະ ມີການທ າຄວາມສະອາດ, ຮັກສາໃຫ້ຢູູ່ໃນສະພາບທີີ່ໃຊ້ງານ ແລະ 
ມີການປູ່ຽນແທນເປ ນແຕ່ລະໄລຍະ ✓     

1.2 ການຄວບຄມຸປະສດິທພິາບຂອງການສຂຸານາໄມ, ການຂາ້ເຊືິ້ອ ແລະ ການເຝົັ້າລະວງັ.      

1.)  
ມີການກ ານ ດຂັິ້ນຕອນ, ການຕິດຕາມປະສິດທິພາບຂອງການທ າຄວາມສະອາດ ເຊັັ່ນ ການກວດດ້ວຍຕາເປົົ່າ, ຄວາມເຂັິ້ມຂຸ້ນຂອງສານທ າ
ຄວາມສະອາດ ແລະ ຢາຂາ້ເຊືິ້ອ; 

✓     

2.)  
ມີການສຸ່ມທ ດສອບສະພາບແວດລ້ອມ ແລະ ພືິ້ນຜີວສ າພັດກັບຜະລດິຕະພັນ ເພືີ່ອການກວດສອບປະສິດທິພາບຂອງການທ າຄວາມສະອາດ 

ແລະ ການຂ້າເຊືິ້ອ; 
 ✓    

3.)  ມີມາດຕະການດ າເນີນໃນກໍລະນີທີີ່ຜ ນການກວດສອບບໍໍ່ເປ ນໄປຕາມມາດຕະຖານທີີ່ກ ານ ດ. ✓     

4.)  
ໃນກໍລະນີເກີດພະຍາດລະບາດຂອງເຜິິ້ງ ຫືຼ ພະຍາດຕິດຕໍໍ່ຈາກສດັສູ່ຄ ນ ໂຮງງານຕ້ອງມີມາດຕະການປ້ອງກັນ ແລະ ຄວບຄຸມ ຕາມແຕ່ລະ
ກໍລະນີ.      

1.3 ການຈດັການສະພາບແວດລອ້ມ.      

1.)  

ມີການດູແລທ າຄວາມສະອາດພືິ້ນທີີ່ພາຍໃນຂອງໂຮງງານ; ✓     

ມີການດູແລທ າຄວາມສະອາດພືິ້ນທີີ່ການຈັດເກັບຂີິ້ເຫຍືິ້ອເປ ນຢູ່າງດີ. ✓     

2.)  ບໍໍ່ໃຫ້ມີການເກັບເຄືີ່ອງຈັກ, ອຸປະກອນເກ ັ່າ ຫືຼ ບໍໍ່ໄດ້ນ າໃຊ ້ໄວ້ໃນພືິ້ິ້ນທີີ່ຜະລິດ  ✓    

1.4 ການປອ້ງກນັສດັ ແລະ ແມງໄມ້ ທີີ່ເປ ນພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ        

1.)  

ໂຄງສ້າງຂອງໂຮງງານ ຕ້ອງຢູູ່ໃນສະພາບດ ີສາມາດປ້ອງກັນບໍໍ່ໃຫ້ເປ ນຊ່ອງທາງຂອງສັດເຂ ິ້າມາໃນໂຮງງານ;      

ປູ່ອງລະບາຍອາກາດ ຕ້ອງຢູູ່ໃນສະພາບດີ ສາມາດປ້ອງກັນບໍໍ່ໃຫ້ເປ ນຊ່ອງທາງຂອງສັດເຂ ິ້າມາໃນໂຮງງານ;      
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

ທໍໍ່ລະບາຍນ ້າອອກຈາກໂຮງງານ ຕ້ອງຢູູ່ໃນສະພາບດີ ສາມາດປ້ອງກັນບໍໍ່ໃຫ້ເປ ນຊ່ອງທາງຂອງສັດເຂ ິ້າມາໃນໂຮງງານ;      

2.)  

ສານເຄມີທີີ່ໃຊ້ໃນການກ າຈດັໜູ, ແມງໄມ້ ແລະ ສັດອືີ່ນ ຕ້ອງເປ ນຊະນິດທີີ່ເໝາະສ ມກັບໂຮງງານຜະລິດອາຫານ ແລະ ໄດ້ຮັບການຮັບຮອງຈາກ   
ໜ່ວຍງານທີີ່ເຊືີ່ອຖືໄດ້. 

     

ການໃຊ້ສານເຄມີຕ້ອງດ າເນີນການໂດຍພະນັກງານທີີ່ໄດ້ຮັບການຝ ກອ ບຮ ມ;      

3.)  ມີການຕິດຕັິ້ງເຄືີ່ອງມືກັບດັກທີີ່ເໝາະສ ມ ເຊັັ່ນ: ໂຄມໄຟລໍໍ່ແມງໄມ້, ກັບດັກໜູ;      

4.)  
ມີການບັນທຶກການກ າຈດັສັດທີີ່ເປ ນພາຫະນ າເຊືິ້ອ ແລະ ມີການລາຍງານຜ ນຂອງການກວດກາຕິດຕາປະສິດທິພາບຂອງການກ າຈດັສັດທີີ່
ເປ ນພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ. 

     

1.5 ການຄວບຄມຸການລະບາດຂອງສດັທີີ່ເປ ນພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ      

1.)  ມີການດ າເນີນມາດຕະການແກ້ໄຂທີີ່ເໝາະສ ມ ທັນເວລາ  ໂດຍບຸກຄ ນ ຫືຼ ບໍລິສັດທີີ່ມີຄວາມຊ ານານ; ✓     

2.)  
ຫາກມີການກ າຈັດສດັທີີ່ເປ ນພາຫະນ າເຊືິ້ອດ້ວຍວິທີທາງເຄມີ ຫືຼ ວັດຖຸ ຫືຼ ທາງຊວີະພາບ ຕ້ອງຮັບປະກັນບໍໍ່ໃຫ້ກະທ ບຕໍໍ່ຄວາມປອດໄພຂອງ
ຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ. ✓     

1.6 ການຈດັການສີີ່ງເສດເຫຼອື, ຂີິ້ເຫຍືິ້ອ ແລະ ນ າ້ເປືັ້ອນ      

1.)  
ມີສະຖານທີີ່ເກັບມ້ຽນສີີ່ງເສດເຫືຼອ ແລະ ຂີິ້ເຫຍືິ້ອທີີ່ເໝາະສ ມ, ປິດແຈບ ຖຶກຕາມຫັຼກສຸຂານາໄມ ແລະ  ບໍໍ່ເຮັດໃຫ້ເກີດການປົນເປືັ້ອນກັບຜະລິດຕະ
ພັນ ໂດຍກ ານ ດເປ ນຈຸດທີີ່ຈະແຈ້ງ ແຍກອອກຈາກບໍລິເວນຜະລິດ ແລະ ຮັກສາໃຫ້ມີສະພາບດີ; ✓     

2.)  ມີວິທີການຂ ນຍ້າຍ, ກ າຈັດ ແລະ ເກັບມ້ຽນສິີ່ງເສດເຫືຼອທີີ່ເໝາະສ ມ;  ✓    

3.)  
ພະນັກງານຮັບຜິດຊອບການຈັດການກັບສິີ່ງເສດເຫືຼອລວມທັງສິີ່ງເສດເຫືຼອທີີ່ເປ ນອັນຕະລາຍ ຕ້ອງໄດ້ ຮັບການຝ ກອ ບຮ ມ ເພືີ່ອຫຸຼດຜອ່ນ
ຄວາມສ່ຽງຕໍໍ່ການປົນເປືັ້ອນຂ້າມ; 

 ✓    

4.)  ມີລະບ ບ ແລະ ວິທີການບ າບັດນ ້າເປືັ້ອນທີີ່ມີປະສິດທິພາບ.  ✓    

IV. ການຄວບຄມຸການຜະລດິ      

1 ການກວດ ຮບັວດັຖດຸບິ      

1)  
ວັດຖຸດິບຄວນມາຈາກຟາມເຜິິ້ງທີີ່ໄດ້ຮັບການຢ ັ້ງຢືນມາດຕະຖານຟາມ GAP ຈາກກ ມລ້ຽງສັດ ແລະ ການປະ ມ ງ ຫືຼ ອ ງການຄຸ້ມຄອງອືີ່ນ ທີີ່
ກ ມລ້ຽງສັດ ແລະ ການປະມ ງຮັບຮູ້; ✓     
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

2)  

ກໍລະນີເປ ນນ ້າເຜິິ້ງທີີ່ມາຈາກຟາມ ທີີ່ບໍໍ່ມີໃບຢ ັ້ງຢືນມາດຕະຖານຟາມ GAP ຫືຼ ຈາກທ າມະຊາດ ຕ້ອງໄດ້ຮັບອະນຍຸາດຢູ່າງຖກືຕ້ອງຕາມ
ລະບຽບການ ແລະ ຕ້ອງໄດຜ້່ານກວດກາຄຸນນະພາບຈາກຫ້ອງວິໄຈ ຂອງກ ມລ້ຽງ ສດັ ແລະ ການປະມ ງ ຫືຼ ຫ້ອງວໄິຈທີີ່ໄດ້ຮັບຮອງຢູ່າງເປ ນ
ທາງການ; 

✓     

3)  ແຫ່ຼງວັດຖຸດິບໄດ້ຖືກປະເມີນເປ ນປົກກະຕິ ຕາມແບບຟອມການປະເມີນ ທີີ່ກ ານ ດ;  ✓    

4)  
ມີມາດຕະຖານການຮັບວດັຖຸດິບ, ສວ່ນປະກອບ ແລະ ຂັິ້ນຕອນການດ າເນີນງານ. ໃນກໍລະນີພ ບວັດຖດຸິບບໍໍ່ກ ງກັບເງືີ່ອນໄຂທີີ່ກ ານ ດ ໃຫ້ມີ
ການລາຍງານເປ ນລາຍລັກອັກສອນ; 

✓     

5)  ມີລະບ ບການຄວບຄຸມການໝູນວຽນຂອງວັດຖຸດິບທີີ່ມີປະສິດທິພາບ.  ✓    

2 ການອະທບິາຍຂະບວນການຜະລດິ      

   2.1 ລາຍລະອຽດຂະບວນການຜະລດິ      

1.)  
ຕ້ອງມີຕາຕະລາງຂະບວນການຜະລິດສະແດງໃຫ້ເຫັນລ າດັບ ຂອງທຸກຂັິ້ນຕອນຂອງຂະບວນການຜະລດິ ທີີ່ກວມເອ າຕັິ້ງແຕ່ວັດຖຸດິບ, ສ່ວນ
ປະສ ມ, ຜະລິດຕະພັນໃນລະຫວ່າງຂະບວນການຜະລດິ, ຜະລິດຕະພັນສ າເລັດຮູບ, ຜະລດິຕະພັນສ າຮອງ ແລະ ສິີ່ງເສດເຫືຼອ; 

✓     

2.)  ຕ້ອງມີການຢ ັ້ງຢືນຄວາມຖກືຕ້ອງຂອງຕາຕະລາງຂະບວນການຜະລດິ ໂດຍການກວດສອບທຽບກັບຂະບວນການຜະລິດຈິງ. ✓     

  2.2 ການປະຕບິດັສຂຸານາໄມທີີ່ດ ີ(GHP)      

1.)  
ມີການກ ານ ດແຜນປະຕິບັດງານສຂຸານາໄມທີີ່ດີ (GHP) ແລະ ແຜນອືີ່ນ ທີີ່ພຽງພໍສ າລັບ   ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ແລະ ຄວາມເໝາະ
ສ ມສ າລັບການບໍລິໂພກ 

✓     

  2.3 ການກວດກາເຝົັ້າລະວງັ ແລະ ມາດຕະການແກໄ້ຂ      

1.)  ການກ ານ ດວິທີການເຝົັ້າລະວັງ ໂດຍມີການລະບຸ ຄວາມຖີີ່, ຜູ້ຮັບຜດິຊອບ, ລະບ ບການເກັບ ຕ ວຢູ່າງ ແລະ ການບັນທຶກຜ ນ; ✓     

2.)  ມີການກ ານ ດການດ າເນີນການແກ້ໄຂເມືີ່ອພ ບການຄາດເຄືີ່ອນ;      

3.)  ມີການປ ບປຸງຂະບວນການເພືີ່ອເຮັດໃຫ້ສະພາບກັບຄືນສູ່ສະພາບທີີ່ຄວບຄຸມໄດ້;      

4.)  
ມີການຄັດແຍກ ຜະລດິຕະພັນ ທີີ່ໄດ້ຮັບຜ ນກະທ ບ ແລະ ປະເມີນ ຄວາມປອດໄພ, ຄວາມເໝາະສ ມສ າລັບການບໍລິໂພກ ແລະ ກ ານ ດເວລາທີີ່
ຈະຈດັການກັບຜະລດິຕະພັນ ທີີ່ໄດ້ຮັບຜ ນກະທ ບທີີ່ສາມາດກ ານ ດສາເຫດຂອງການຄາດເຄືີ່ອນ; 

     
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 
5.)  ມີການປ້ອງກັນການເກດີຂຶິ້ນຊ ້າຂອງການຄາດເຄືີ່ອນ.      

  2.4 ການກວດສອບຄນື      

1.)  ມີການກວດສອບຄືນຂັິ້ນຕອນການປະຕິບັດງານສຸຂານາໄມທີີ່ດີ, ການຕິດຕາມກວດກາວັດແທກການເຝົັ້າລະວັງ ແລະ ການແກ້ໄຂ. ✓     

3. ມາດຕະການສ າຄນັໃນການປະຕບິດັງານສຂຸານາໄມທີີ່ດ ີ      

1)  
ມີການຄວບຄຸມປະສິດທິພາບຂອງອຸນຫະພູມ ແລະ ເວລາໃນການຜະລດິທີີ່ມີປະສິດທິພາບ ເຊັັ່ນ: ຄວາມຮ້ອນເພືີ່ອການຂ້າເຊືິ້ອ ແລະ ລະບ ບ
ຄວາມເຢ ນ ເພືີ່ອການເກັບຮັກສາ; ✓     

2)  ມີລະບ ບການຄວບຄຸມ ແລະ ຕິດຕາມ ຄ່າມາດຕະຖານຕ່າງໆ ຕາມສູດຂອງຂະບວນການຜະລດິເພືີ່ອຄວບຄຸມການເກີດເຊືິ້ອພະຍາດ; ✓     

3)  ມີຂໍໍ້ກ ານ ດທາງດາ້ນຈຸລິນຊີ, ວັດຖ,ຸ ເຄມີ ແລະ ສານກໍໍ່ໃຫເ້ກີດພູມແພ້ ເຊັັ່ນ:      

 (1) ຂໍໍ້ກ ານ ດທີີ່ອີງໃສ່ພືິ້ິ້ນຖານດ້ານວິທະຍາສາດ; ✓     

 (2) ວິທີການວິເຄາະຕາມເງືີ່ອນໄຂທີີ່ຍອມຮັບ, ຂັິ້ນຕອນການວັດແທກ ແລະ ຕິດຕາມກວດກາຄ່າກ ານ ດໝາຍເຕັກນິກຕ່າງໆ; ✓     

 
(3) ມີລາຍງານຜ ນການທ ດສອບຜະລິດຕະພັນສຸດທ້າຍໃນຈລຸະຊີວະວິທະຍາ ແລະ ເຄມີສາດ ເຊັັ່ນ: ຄວາມຊຸ່ມຊືີ່ນ ແລະ ປະລິມານນ ້າ

ໃນນ ້າເຜິິ້ງ; 
✓     

4)  

ການປນົເປືັ້ອນຂອງຈລຸນິຊ ີ      

(1) ມີລະບ ບປ້ອງກັນການປົນເປືັ້ອນຈາກເຊືິ້ອຈຸລິນຊີ; ✓     

(2) ມີການແຍກວັດຖຸດິບ ຫືຼ ວດັຖຸທີີ່ຍັງບໍໍ່ທັນໄດ້ປຸງແຕ່ງໃຫ້ສຸກ ໂດຍການແຍກພືິ້ິ້ນທີີ່ ຫືຼ ກ ານ ດຊ່ວງເວລາການຜະລດິບໍໍ່ຊ ້າຊ້ອນກັນ, 

ມີການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ການຂ້າເຊືິ້ອທີີ່ມີປະສິດທິພາບ; 
✓     

5)  

ການປນົເປືັ້ອນທາງວດັຖ.ຸ      

(1) ມີລະບ ບປ້ອງກັນການປົນເປືັ້ອນຈາກວັດສະດຸ ແປກປອມ ແລະ ມີກ ານ ດຂັິ້ນຕອນ ການຈັດການໃນກໍລະນີທີີ່ເຄືີ່ອງມື ອຸປະກອນ
ແຕກຫັກ; 

 ✓    

(2) ມີເຄືີ່ອງມືທີີ່ໃຊ້ໃນການກວດສອບການປົນເປືັ້ອນທາງວັດຖຸ ເຊັັ່ນ ເຄືີ່ອງກວດຈັບໂລຫະ, ເຄືີ່ອງ x-ray ແລະ  ມີການກວດສອບ
ທຽບ ແລະ ບ າລຸງຮັກສາ.  ✓    
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

4. ການປນົເປືັ້ອນສານເຄມ ີ      

1) 
ມີລະບ ບປ້ອງກັນ ຫືຼ ຫຸຼດຜ່ອນການປົນເປືັ້ອນຂ້າມຈາກສານເຄມີເຊັັ່ນ: ສານເຄມີທ າຄວາມສະອາດ, ການຕ ກຄ້າງຂອງຢາປາບສັດຕູພືດ, ຢາ
ສັດຕະວະແພດ ແລະ ນ າ້ມັນຫໍຼໍ່ລືີ່ນເຄືີ່ອງຈັກ ທີີ່ບໍໍ່ແມ່ນຊະນິດໃຊ້ກັບອາຫານ; 

✓     

2) 
ຕ້ອງມີການລະບຸສານເຄມີທ າຄວາມສະອາດ, ຂ້າເຊືິ້ອພະຍາດ ແລະ ສານເຄມີ ເພືີ່ອກ າຈດັສັດທີີ່ເປ ນພາຫະນ າເຊືິ້ອພະຍາດ ທີີ່ຈະແຈ້ງ, ເກັບ
ຮັກສາໄວ້ໃນບ່ອນທີີ່ປອດໄພ ແລະ ນ າໃຊ້ຢູ່າງລະມັດລະວັງ. 

✓     

5. ການຈດັການກຽ່ວກບັສານກໍໍ່ພມູແພ ້      

1)  
ມີການປະເມີນ ກວດກາ ຕິດຕາມສານກໍໍ່ພູມແພ້ຕະຫຼອດຂະບວນການຜະລິດ ນັບຕັິ້ງແຕ່ການຮັບເຂ ິ້າ ໃນລະຫວາ່ງການນ າໃຊ້ ແລະ ການ
ເກັບຮັກສາ; 

✓     

2)  
ມີການກ ານ ດວິທີການທ າຄວາມສະອາດ, ຂັິ້ນຕອນປະຕິບັດໃນການປູ່ຽນສູດການຜະລິດ ແລະ ຈດັລ າດັບຜະລດິຕະພັນໃນແຜນການຜະລດິ, 

ການປູ່ຽນແປງສູດການຜະລດິ ແລະ ການຈດັລ າດັບຜະລດິຕະພັນໃນແຜນການຜະລດິ ເພືີ່ອປ້ອງກັນການປົນເປືັ້ອນຂ້າມຂອງສານກໍໍ່ພູມແພ້; 
✓     

3)  ມີການລະບູຂໍໍ້ມູນຕໍໍ່ຜູ້ບໍລິໂພກ ✓     

4)  ມີການຝ ກອ ບຮ ມ ແລະ ປູກຈິດສ ານຶກໃຫພ້ະນັກງານທີີ່ກຽ່ວຂ້ອງກັບການຈັດການສານກໍໍ່ພູມແພ້. ✓     

6. ການຫຸມ້ຫໍໍ່      

1)  ວັດຖຸຫຸ້ມຫໍໍ່ຜະລິດຕະພັນ ຕ້ອງປອດໄພ ແລະ ເໝາະສ ມສ າລັບການນ າໃຊ້; ✓     

2)  ມັນສາມາດປ້ອງກັນ ແລະ ຫຸຼດຜອ່ນການປົນເປືັ້ອນຕໍໍ່ຜະລິດຕະພັນ. ✓     

7. ນ າ້ຮບັໃຊກ້ານຜະລດິ      

1)  ມີແຫ່ຼງ ແລະ ປະລິມານນ ້າພຽງພໍ. ✓     

2)  ນ ້າ, ນ ້າກອ້ນ ແລະ ອາຍຮ້ອນ ຕ້ອງເໝາະສ ມສ າລັບຈດຸປະສ ງ ຂອງການການນ າໃຊ້ ແລະ ບໍໍ່ເຮັດໃຫ້ເກດີການປົນເປືັ້ອນ ✓     

3)  ມີລະບ ບ ແລະ ວິທີການຂ້າເຊືິ້ອນ າ້ ✓     

4)  
ມີການແຍກລະບ ບນ ້າໃຊ້ທ ັ່ວໄປທີີ່ບໍໍ່ກ່ຽວຂ້ອງກັບຜະລິດຕະພັນນ ້າເຜິິ້ງ ໂດຍ ບໍໍ່ໃຫ້ໄຫຼກັບຄືນເຂ ິ້າໄປໃນລະບ ບນ ້າບໍລິໂພກທີີ່ສ າພັດກັບ
ຜະລິດຕະພັນໂດຍກ ງ; ✓     
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

5)  ມີແຜນຜັງຕ າແໜ່ງກອກນ າ້ໃນເຂດການຜະລດິ;  ✓    

6)  ມີແຜນເກັບຕ ວຢູ່າງ, ວິທີການ ແລະ ຄວາມຖີີ່ຂອງການເກັບຕ ວຢູ່າງນ ້າ; ✓     

7)  ມີຜ ນການກວດວິເຄາະຄຸນນະພາບນ ້າ ທາງຈຸລະຊີວະວິທະຍາ ປະຈ າເດືອນໂດຍຫ້ອງວິໄຈທີີ່ໄດ້ຮັບການຮັບຮອງຢູ່າງເປ ນທາງການ; ✓     

8)  ມີຜ ນການວິເຄາະດ້ານຈຸລະຊີວະວິທະຍາ, ດາ້ນວັດຖ ຸແລະ ເຄມີປະຈ າປີ ໂດຍຫ້ອງວິໄຈທີີ່ໄດ້ຮັບການຮັບຮອງຢູ່າງເປ ນທາງການ; ✓     

9)  ມີມາດຕະການປະຕິບັດໃນກໍລະນີທີີ່ຜ ນການວີິເຄາະຄຸນນະພາບນ ້າບໍໍ່ບັນລຸມາດຕະຖານ. ✓     

8. ເອກະສານ ແລະ ການບນັທກຶ      

1)  ມີການຈັດເກັບບ ດບັນທຶກ ແລະ ເອກະສານທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງເປ ນໄລຍະເວລາ 3-5 ປີ ຫືຼ ຫຼາຍກວ່າອາຍຂຸອງສິນຄາ້   ✓    

9. ການຮຽກເກບັຜະລດິຕະພນັຄນື      

1)  ມີລະບ ບ ແລະ ຂັິ້ນຕອນການຮຽກເກັບຄືນ ທີີ່ວອ່ງໄວ ແລະ ມີປະສິດທິຜ ນ; ✓     

2)  
ມີການເຮັດເອກະສານຂັິ້ນຕອນການຮຽກເກັບຄືນ ແລະ ບັນທຶກຈ ານວນຜະລິດຕະພັນທີີ່ເກັບຄືນ ທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງ  ພ້ອມທັງມີການປ ບປຸງໃຫ້ທັນ
ກັບສະພາບການ ແລະ ສອດຄ່ອງ ຕາມຜ ນການທ ດສອບການຮຽກເກັບຄືນເປ ນແຕ່ລະໄລຍະ;  ✓    

3)  ມີການກ ານ ດຂັິ້ນຕອນການຈດັການເກັບຜະລິດຕະພັນທີີ່ຖືກຮຽກເກັບຄືນ; ✓     

4)  
ໃນກໍລະນີຂອງການຮຽກຄືນຜະລດິຕະພັນທີີ່ບໍໍ່ເໝາະສ ມສ າລັບການບໍລິໂພກ ຕ້ອງມີການແຈ້ງຕໍໍ່ເຈ ິ້າໜາ້ທີີ່ທີີ່ກ່ຽວຂ້ອງຊາບ ແລະ ມີການແຈ້ງ
ເຕືອນໃຫ້ຜູ້ບໍລິໂພກຮັບຊາບ. 

✓     

V. ຂໍໍ້ມນູຂອງຜະລດິຕະພນັ      

1 ການເຮດັນ າ້ເບີ ແລະ ການກວດສອບຢອ້ນກບັ      

1)  ມີການລະບຸຊຸດ ການຜະລດິ ທີີ່ຊັດເຈນ ຢູູ່ໃນສະຫຼາກທີີ່ທ ນທານ ✓     

2)  ມີລະບ ບກວດສອບຢ້ອນກັບໄດ້ ທັງຂະບວນການຜະລດິ ແລະ ແຫ່ຼງທີີ່ມາຂອງວັດຖດຸິບ ✓     
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

2 ສະຫາຼກຜະລດິຕະພນັ      

          ພາຊະນະບນັຈນຸ າ້ເຜິິ້ງທີີ່ຈ າໜາ່ຍ ເພຶີ່ອບລໍໂິພກໂດຍກ ງ ຕອ້ງຕດິສະຫາຼກຕາມ ກ ດໝາຍ ແລະ ລະບຽບການ ທີີ່ກຽ່ວຂອ້ງກ ານ ດ. ສະຫາຼກຕອ້ງ
ສະແດງລາຍລະອຽດ, ຊດັເຈນ, ບໍໍ່ລອກ, ບໍໍ່ຫຼດຸອອກ,  ຂໍໍ້ຄວາມຕອ້ງເປ ນຈງິ ຫຼື ບໍໍ່ຫອຼກລວງຜູບ້ລໍໂິພກ.  ຂໍໍ້ຄວາມໃນສະຫາຼກ ຕອ້ງມ ີດັັ່ງນີິ້:      

1)  ຊືີ່ຜະລິດຕະພັນ; ✓     

2)  ບໍລິມາດ ເປ ນມິນລີລິດ ຫືຼ ລິດ, ນ ້າໜັກເປ ນ ກຣາມ ຫືຼ ກິໂລກຣາມ; ✓     

3)  ຂໍໍ້ມູນຂອງຜູ້ຜະລິດ ຫືຼ ຜູ້ຈ າໜ່າຍ ໂດຍໃຫ້ລະບຸ ຊືີ່ ແລະ ທີີ່ຕັິ້ງຂອງສະຖານທີີ່ປຸງແຕ່ງ ຫືຼ ແບ່ງບັນຈຸ ຫືຼ ຈ າ  ໜາ່ຍ; ✓     

4)  ວັນ ເດືອນ ປີ ຜະລິດ ແລະ ໝ ດອາຍຸ; ✓     

5)  ຊຸດການຜະລິດ; ✓     

6)  ຂໍໍ້ມູນກຽ່ວກັບໂພຊະນາການ; ✓     

7)  ຂໍໍ້ແນະນ າໃນການເກັບຮັກສາ; ✓     

8)  ພາສາທີີ່ໃຊ້ຕິດສະຫຼາກ ຕ້ອງເປ ນພາສາລາວ, ກໍລະນີນ າເຂ ິ້າ ຫືຼ ເພືີ່ອສ ັ່ງອອກຕ້ອງເປ ນພາສາລາວ ແລະ ພາສາຕ່າງປະເທດ. ✓     

VI. ການຂ ນສ ັ່ງ      

ພາຫະນະຂ ນສ ັ່ງ ຕອ້ງມລີກັສະນະ ດັັ່ງນີິ້:      

1)  ບໍໍ່ເຮັດໃຫ້ເກີດການປົນເປືັ້ອນຕໍໍ່ຜະລິດຕະພັນ ຫືຼ ວັດຖຸຫຸ້ມຫໍໍ່; ✓     

2)  ສາມາດລ້າງ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດໄດ້ຢູ່າງມີປະສິດທິພາບ; ✓     

3)  ແຍກປະເພດຜະລິດຕະພັນຕ່າງໆ ອອກຈາກກັນ;  ✓    

4)  ສາມາດຮັກສາອຸນຫະພູມ ແລະ ຄວາມຊຸ່ມໄດ້; ✓     

5)  ສາມາດກວດສອບອຸນຫະພູມ, ຄວາມຊຸ່ມ ແລະ ສະພາບແວດລ້ອມອືີ່ນໆ ທີີ່ຈ າເປ ນໄດ້; ✓     
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ລ/ດ ເນືິ້ອໃນ ສ າຄນັຫາຼຍ ສ າຄນັ ຜາ່ນ ບໍໍ່ຜາ່ນ ຂໍໍ້ແນະນ າ 

6)  ມີການທ າຄວາມສະອາດ ແລະ ບ າລຸງຮກັສາ.  ✓    

 
ຂໍໍ້ແນະນ າເພີິ້ມເຕມີ 

....................................................................................................................................................................................................... 

.......................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................... 

.......................................................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................... 
ໝາຍເຫດ: 

 ໂຮງງານ/ບ່ອນປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ ຈະໄດ້ໃບຢ ັ້ງຢືນມາດຕະຖານການປະຕິບັດງານທີີ່ດີ ຕ້ອງໄດ້ຮັບຜ ນກວດກາ ດັັ່ງລຸມ່ນີິ້: 
- ຫ ວຂໍໍ້ ສ າຄັນຫາຼຍ ຕ້ອງຜ່ານທກຸຫ ວຂໍໍ້; 
- ຫ ວຂໍໍ້ ສ າຄັນ ຈ າເປ ນຕ້ອງຜ່ານຢູ່າງໜ້ອຍ 70% ຂອງທຸກຫ ວຂໍໍ້ ແຕ່ຕ້ອງໄດ້ປະຕິບັດການແກໄ້ຂຕາມການແນະນ າ ແລະ ການກ ານ ດເວລາຂອງຜູ້ກວດກາ  

 

 

 ວັນທີ ........................................ 
ເຈ ິ້າຂອງໂຮງງານ/ບ່ອນປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິິ້ງ 

 

 

 

ລາຍເຊັນ .......................................... 

(ຊືີ່ແຈ້ງ ......................................) 
 

ວັນທີ ........................................ 
      ຫ ວໜາ້ທີມລ ງກວດກາ 

 

 

 

 ລາຍເຊັນ .......................................... 

(ຊືີ່ແຈ້ງ ......................................) 
 



 

 

 
ສາທາລະນະລດັ ປະຊາທປິະໄຕ ປະຊາຊນົລາວ 

ສນັຕິພາບ ເອກະລາດ ປະຊາທປິະໄຕ ເອກະພາບ ວດັທະນະຖາວອນ 
 
 ກະຊວງກະສິກ າ ແລະ ປ່າໄມ ້
 ກົມລ້ຽງສັດ ແລະ ການປະມົງ                ເລກທີ........../ກລປ 
                     ນະຄອນຫວຼງວຽງຈັນ, ວັນທ.ີ................ 
 

ໃບຢ ັ້ງຢນຶ 
  ມາດຕະຖານການປະຕບິດັງານທີີ່ດ ີສ າລບັ ການປງຸແຕງ່ນ າ້ເຜິງ້ ຂອງ ສປປ ລາວ 

- ອີງຕາມ ກົດໝາຍ ວາ່ດວ້ຍການລ້ຽງສດັ ແລະ ການສດັຕະວະແພດ (ສະບັບປ ບປຸງ) ສະບັບເລກທີ 08/ສພຊ,  ລົງ
ວັນທີ 11 ພະຈິກ 2016; 

- ອີງຕາມ ຂ ໍ້ຕົກລົງຂອງລັດຖະມົນຕີວາ່ດວ້ຍການຈັດຕ້ັງ ແລະ ການເຄ ີ່ອນໄຫວ ຂອງກົມລຽ້ງສັດ ແລະ ການ
ປະມົງ ສະບັບເລກທີ 0175/ກປ, ລົງວັນທີ 25 ມັງກອນ 2022; 

- ອີງຕາມ ຂ ໍ້ຕົກລົງວ່າດ້ວຍການຄຸ້ມຄອງໂຮງງານປຸງແຕ່ງຜະລິດຕະພັນສັດຂັ້ນຕ້ົນ ສະບັບເລກທີ 4285/ກປ, 
ລົງວັນທີ 16 ຕຸລາ 2023. 
 

ກມົລຽ້ງສັດ ແລະ ການປະມງົ ອອກໃບຢ ັ້ງຢນຶ ໃຫແ້ກ່: 
 

- ບ ລິສັດ:......................................................................................................... ............... 
- ຊ ີ່ສະຖານທີີ່ປະກອບ:......................................................................................................... 
- ທີີ່ຕ້ັງຂອງສະຖານທີີ່ປະກອບການ ບາ້ນ:..................ເມ ອງ:...........................ແຂວງ...................... 
- ລະຫັດການຮັບຮອງການປະຕິບັດງານທີີ່ດີ ສ າລັບ ການປຸງແຕ່ງນ ້າເຜິ້ງ ຂອງ ສປປ ລາວ:.......................... 
- ເລກທີກວດກາ:................................ວັນ, ເດ ອນ, ປີ ກວດກາ:................................................ 
- ໃບຢ ັ້ງຢືນ ສະບັບນີ້ ສາມາດນ າໃຊ້ໄດ ້ເລີີ່ມແຕ່...........................ເຖິງວັນທີ.................................... 
  

       ຫວົໜາ້ກມົ 
 

 

 

 

ໝາຍເຫດ 
1. ໃບຢ ັ້ງຢືນສະບັບນີ້ໃຊ້ໄດ້ສະເພາະຜ ້ເປ ນເຈົ້າຂອງເທົົ່ານັ້ນ; 
2. ຫ້າມເອົາໃບຢ ັ້ງຢືນສະບັບນີ້ໃຫ້ບຸກຄົນອ ີ່ນຢືມ ຫຼ  ປອມແປງ ຫຼ  
    ດັດແກ້ເນ ້ອໃນເດັດຂາດ; 
3. ໃບຢ ັ້ງຢືນຈະໝົດອາຍຸ ຕ້ອງໄດ້ຕ ໍ່ໃບຢ ັ້ງຢືນກ່ອນ 90 ວັນ. 
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