
บทที่ 2 
 

เอกสารที่เกี่ยวของและงานวิจัย 
 
2.1 คําจํากัดความ 
 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กลาววา GMP (Good Manufacturing 
Practice) หรือหลักเกณฑวธีิการที่ดีในการผลิต หมายถึง ระบบคุณภาพที่สรางกระบวนการจัดการ
สุขลักษณะทีด่ใีนการผลิตอาหารของโรงงานอุตสาหกรรม ไมวาจะเปนวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา 

สรุปวา วิธีการที่ดีในการผลิต หรือ GMP หมายถึง แนวทางในการพัฒนาและยกระดับ
มาตรฐานการผลิตใหผูผลิตปฏิบัติใหเปนไปตามกฎหมายไดถูกตอง เปนไปตามความตองการของ
ลูกคา 

สรุป GMP (Good Manufacturing Practice) หมายถึง หลักเกณฑวธีิการที่ดีในการผลิต
อาหาร ซ่ึงเปนเกณฑหรือขอกําหนดขั้นพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุม เพื่อใหผูผลิตปฏิบัติ
ตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย โดยเนนการปองกนัและขจดัความเสี่ยงใด ๆ ที่
จะทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายหรือเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภค โดยครอบคลุมปจจัยทุก
ดานที่เกีย่วของ ตั้งแตโครงสรางอาคารขั้นพื้นฐาน ระบบการผลิตที่ดี กระบวนการผลิตที่มีความ
ปลอดภัยและมีคุณภาพไดมาตรฐานทุกขัน้ตอน นับตัง้แตเร่ิมตนวางแผนการผลิต ระบบควบคุม 
บันทึกขอมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภณัฑ เพื่อใหถึงมือผูบริโภคอยางมั่นใจ และ 
GMP ยังเปนระบบประกนัคุณภาพพื้นฐานกอนที่จะนําไปสูระบบประกันคณุภาพอืน่ ๆ ที่สูงกวา
ตอไป เชน HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) และ ISO 9000 อีกดวย  
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2.2 ประวัติความเปนมา 
 

เร่ิมตนมาจากประเทศสหรัฐอเมริกาซึ่งไดกําหนดเปน กฎหมายหลักเกณฑวาดวย 
สุขลักษณะทั่วไปในการผลิตอาหารทุกประเภท จากนั้นก็มีกฎหมาย GMP สําหรับการผลิตอาหาร
ประเภทตาง ๆ ตามมา ในป ค.ศ. 1971 (พ.ศ. 2514) ไดประกาศกฎหมาย GMP สําหรับการผลิต
อาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ํา (Low Acid Canned Foods; LACF) เนื่องจากอาหารประเภทนี้มี
ความเสี่ยงตอการปนเปอนของสารพิษที่สรางโดยเชื้อ Clostridium botulinum หากวิธีการผลิตไม
เหมาะสม แนวคิดการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารโดยใช GMP ไดมีการผลักดัน
เขาสูโครงการมาตรฐานอาหารของ FAO/WHO ซ่ึงรับผิดชอบการจัดทํามาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ ที่เรียกวา Codex Alimentarius ซ่ึงเปนภาษาละติน แปลวา "Food Code" หรือ "Food Law" 
Codex ได อางอิง GMP วาดวยสุขลักษณะทั่วไปของสหรัฐอเมริกา และรวบรวมขอคิดเห็นจาก
ประเทศสมาชิก จัดทําเปนขอแนะนําระหวางประเทศที่เกี่ยวของกับหลักการทั่วไปวาดวย
สุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of Practice: General Principles of Food 
Hygiene) และยังไดกําหนดวิธีปฏิบัติดานสุขลักษณะ (Code of Hygienic Practice) เฉพาะสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารประเภทตางไวดวย นอกจากนี้ Codex ยังไดจัดทําขอแนะนําการใชระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; 
HACCP) เปนภาคผนวก หรือ Annex ใน General Principles of Food Hygiene และผานการรับรอง
จากคณะกรรมาธิการของ Codex (CAC) เมื่อเดือนมิถุนายน 1997 (พ.ศ. 2540) Codex ไดแนะนําไว
อยางชัดเจนวา การจัดทําระบบ HACCP ใหไดผลดี จําเปนตองมีการควบคุมสุขลักษณะที่ดี และมี
ประสิทธิภาพ และขอใหใชขอแนะนําการใชระบบ HACCP ควบคูกับหลักการทั่วไปวาดวย
สุขลักษณะอาหารของ Codex ดวยองคการการคาโลก (World Trade Organization; WTO) ซ่ึงจัดตั้ง
ขึ้นเมื่อ เมษายน 1994 (พ.ศ. 2537) ไดมีการประชุมเกี่ยวกับการคาเสรี ของผลิตภัณฑทางการเกษตร
กับประเทศสมาชิก คณะกรรมการ Codex ไดมีขอเสนอความตกลงวาดวยการประยุกตใช มาตรการ
สุขอนามัยและ สุขอนามัยพืช (Agreement on the Application of Sanitary and Phytosanitary 
Measures; SPS) และความตกลงวาดวยอุปสรรคทางเทคนิคตอการคา (Agreement on the Technical 
Barriers to Trade; TBT) 
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2.3 ระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในประเทศไทย 
 

ระบบ GMP อาหารเขามาในประเทศและเปนที่รูจักครั้งแรกในป 2529 ภายใตแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 6 และตลอดระยะเวลาเกือบ 20 ปที่ผานมา สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาไดดําเนินการเกี่ยวกับระบบนี้ กลาวคือ เร่ิมจากการอบรมทั้งกับ
ผูประกอบการและเจาหนาที่ภาครัฐ   ใหเขาใจในหลักการของระบบ     จัดทําโครงการยกระดับ
มาตรฐานการผลิตอาหารประเภทตาง ๆสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดนําระบบ GMP มา
ใชพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของประเทศเปนครั้งแรก ในลักษณะสงเสริมและยกระดับมาตรฐาน
การผลิตในอุตสาหกรรมอาหารแก ผูประกอบการแบบสมัครใจ ภายใตแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแหงชาติ ฉบับที่ 6 และตลอดระยะเวลาเกือบ 20 ปที่ผานมา สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาไดดําเนินการในเรื่องนี้เปนขั้นตอนตามลําดับ กลาวคือ เร่ิมจากจัดทําโครงการฯเสนอเพื่อให
สภาวิจัยฯใหความเห็นชอบ รางหลักเกณฑ GMP ของอาหารประเภทตาง ๆ โดยจัดลําดับ
ความสําคัญของผลิตภัณฑที่มีตอการบริโภคและตอเศรษฐกิจของประเทศ เชน น้ําบริโภค เครื่องดื่ม 
นมพรอมดื่ม และอาหารกระปอง เปนตน การอบรมทั้งกับผูประกอบการและเจาหนาที่ภาครัฐให
เขาใจในหลักการของระบบ มีการตรวจสอบกอนและหลังการอบรมใหความรู พรอมทั้งมีการ
ประเมินผล และออกใบเกียรติบัตรใหเพื่อเปนแรงจูงใจ ซ่ึงการดําเนินการในครั้งนั้นทั้งหมดเพื่อ
ประเมินและกระตุนผูประกอบการ ใหมีความสนใจที่จะพัฒนาสถานที่ผลิตเปนระยะอยางตอเนื่อง 
และหลังจากนั้นในป 2535 เปนตนมา สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยกองควบคุมอาหาร
ไดมีมาตรการใหการรับรองระบบ GMP (Certificate GMP) แกผูประกอบการในลักษณะสมัครใจ 
ดังนั้นจากเหตุการณที่ผานมาและสภาวการณในปจจุบันจะเห็นวา GMP ไมใชเร่ืองใหมสําหรับ
ผูผลิตอาหาร จึงเชื่อวาถึงเวลาอันสมควรที่ประเทศไทยจะมีการนํา GMP มาเปนมาตรการบังคับใช 

GMP ที่นํามาเปนมาตรการบังคับใชเปนกฎหมายนั้น ไดนําแนวทางขอกําหนดเปนไปตาม
ของ Codex ซ่ึงเปนที่ยอมรับของสากล แตมีการปรับในรายละเอียดบางประเด็นหรือเปนการปรับ
ใหงายขึ้น (Simplify) เพื่อใหเหมาะสมกับศักยภาพของผูผลิตอาหารภายในประเทศซึ่งสามารถ
ปฏิบัติไดจริง แตยังมีขอกําหนดที่เปนหลักการที่สําคัญเหมือนกับของ Codex แตสามารถนําไปใช
ไดกับสถานประกอบการทุกขนาด ทุกประเภท ทุกผลิตภัณฑ ตามสภาพการณของประเทศไทย 
นอกจากนี้ยังเปนการพัฒนามาตรฐานสูงขึ้นมาจากหลักเกณฑขั้นพื้นฐาน (Minimum Requirement) 
ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใชในการพิจารณาอนุญาตผลิต จึงเปนเกณฑซ่ึงทั้ง
ผูประกอบการและเจาหนาที่รูจักคุนเคยกันดีและปฏิบัติกันอยูแลว เพียงแตจะตองมีการปฏิบัติใน
รายละเอียดบางประเด็นที่เครงครัดและจริงจังมากขึ้น ซ่ึงอาจกลาวไดวา GMP สุขลักษณะทั่วไปนี้
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ผูประกอบการสามารถนําไปปฏิบัติตามได ในขณะที่กฎระเบียบขอบังคับของ หลักการสําคัญก็มี
ความนาเชื่อถือในระดับสากล 

สําหรับ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ (Specific GMP) นั้น สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ไดกําหนดใหน้ําบริโภคเปนผลิตภัณฑแรกที่ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตาม GMP เฉพาะ 
เนื่องจากการผลิตมีกระบวนการที่ไมซับซอนและลงทุนไมมาก ประกอบกับในยุคเศรษฐกิจปจจุบัน
มีผูผลิตเพิ่มขึ้นเปนจํานวนมาก จากการตรวจสอบจํานวนผูประกอบการที่ไดรับอนุญาตจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ในป 2546 มี
ประมาณ 4,000 รายทั่วประเทศ ซ่ึงสวนใหญผูประกอบการรายยอยมีการผลิตโดยไมคํานึงถึงความ
ปลอดภัยของผูบริโภค ทําใหเกิดปญหาการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑ ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑ
ไมปลอดภัยตอผูบริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงเห็นวาจําเปนที่จะตองมีมาตรการ
และหาวิธีการแกไขและปองกันในเรื่องนี้อยางจริงจังมากขึ้น ทั้งนี้ใหเนนการควบคุมสถานที่และ
กระบวนการผลิต โดยใชหลักการของ GMP เฉพาะผลิตภัณฑเขามาเปนหลักเกณฑบังคับทาง
กฎหมาย เพื่อใหผูผลิตน้ําบริโภคตระหนัก มีการควบคุม ตรวจสอบ และเห็นความสําคัญในเรื่อง
คุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ หลักการของ GMP น้ําบริโภคใชแนวทางของ
กฎหมายอเมริกาที่กําหนดอยูใน Code of Federal Regulation title ที่ 21 part 129 Processing and 
bottling of bottled drinking water และมาตรฐานสากล Codex (Code of Hygiene Practice for 
Bottled/Packaged Drinking Waters) ซ่ึงสอดคลองกับ GMP สุขลักษณะทั่วไปที่เปนกฎหมาย 
เพียงแตมีการขยายเนื้อหาในหมวดที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตใหเปนไปตามขั้นตอนที่ถูกตองของ
ผลิตภัณฑน้ําบริโภค เพื่อใหผูผลิตสามารถควบคุมไดครบถวนทุกจุดของการผลิตมากยิ่งขึ้น  

มาตรการ GMP เปนการปรับเปลี่ยนระบบโดยใชกฎหมายเปนมาตรการรองรับ ซ่ึงจะเปน
วิธีที่จะทําใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในเชิงรูปธรรมไดอยางแทจริง แตการเปลี่ยนแปลงในลักษณะดังกลาว
ในระยะ เร่ิมแรกซึ่งเปนระยะการปรับตัวของระบบ ยอมกอใหเกิดผลกระทบหรือปญหาอุปสรรค
แกผูที่เกี่ยวของ โดยเฉพาะอยางยิ่งตอผูประกอบการดานอาหารทั้งหมดของประเทศ ดังนั้นจึงไดมี
การกําหนดใหมีระยะเวลาผอนผัน เพื่อประโยชนในการปรับตัวและเตรียมความพรอมของสถาน
ประกอบการ GMP ที่เปนกฎหมาย 2 ฉบับ คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.
2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) (GMP น้ําบริโภค) มีผลบังคับใชสําหรับผูผลิต
อาหารรายใหม ตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 สวนรายเกามีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม 
2546 
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 นอกจากนั้นสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดจดัทํา GMP  เฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ 
คือ 

1. น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) 
พ.ศ. 2544 และใชบนัทึกการตรวจ GMP ตามคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 
205/2549  

2. ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาส   
เจอรไรส ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 ซ่ึงจะครอบคลุมผลิตภัณฑนม
พรอมบริโภคชนิดเหลวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข นมโค (ฉบับที่ 265) พ.ศ. 2545   นมปรุง
แตง (ฉบับที่ 266) พ.ศ. 2545  ผลิตภัณฑของนม (ฉบับที่ 266) พ.ศ. 2545  และนมเปรี้ยว (ฉบับที่ 
289) พ.ศ. 2548 และใชบันทึกการตรวจ GMP ตามคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 
122/2550  

 
2.4 หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ตามกฎหมายไทย 
 

หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต มีรายละเอียดของขอกําหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ดังนี ้
ขอกําหนดที่ 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

เปนขอกําหนดที่ควบคุมดแูลสภาพแวดลอมตางๆ ที่อาจกอใหเกดิการปนเปอนในการผลิต
ทั้งภายในและภายนอกอาคาร รวมถึงการวางผังโครงสรางภายในอาคารใหถูกสุขลักษณะ 

- ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม จะตองอยูในทีไ่มกอใหเกิดการปนเปอนไดงาย โดยสถาน
ที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบจะตองสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดลอมที่มีโอกาสกอใหเกิดการ
ปนเปอนกับอาหาร เชน แหลงเพาะพนัธุสัตว แมลง กองขยะ คอกปศุสัตว บริเวณที่มีฝุนมาก 
บริเวณน้ําทวมถึงหรือน้ําขังแฉะสกปรก หากหลีกเลี่ยงไมไดผูผลิตตองมีมาตรการปองกันการ
ปนเปอนจากภายนอกเขาสูบริเวณผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 

- อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ 
บํารุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานโดย 
บริเวณผลิต 

- ตองแยกบริเวณผลิตออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับทีอ่ยูอาศัย หรือที่ผลิตยา 
เครื่องสําอาง และวัตถุมีพษิ 



 
11 

 

- จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะตดิตั้งเครื่องมือและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตใหเปนไป
ตามลําดับขั้นตอนการผลิตและแบงแยกพื้นที่ใหเปนสดัสวนเพื่อปองกันการปนเปอนขามจาก
วัตถุดิบสูผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อแลว 

- ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกบัการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
- บริเวณเก็บวตัถุดิบ ภาชนะบรรจุและสารเคมีตองเปนสัดสวนไมปะปนกนั มีช้ัน

หรือยกพืน้สูง เพื่อจัดวางอยางเพียงพอ และไมวางชิดผนัง พื้น ฝาผนังและเพดาน ตองทําดวยวัสดุที่
มีความแข็งแรงทนทาน ไมชํารุด ผิวเรียบไมดูดซับน้ํา พืน้มีความลาดเอียงสูทางระบายน้ํา และมีการ
ระบายน้ําไดด ี
ระบบระบายอากาศและแสงสวาง 

- ควรมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ เพื่อลดอันตรายที่อาจจะเกดิขึ้นเนื่องจาก 
ความชื้น หรือฝุนละอองจากการผลิต 

- ควรจัดการใหมีแสงสวางเพยีงพอตอการปฏิบัติงาน การติดตั้งหลอดไฟ ควรมีฝา
ครอบใตหลอดไฟ เพื่อปองกันไมใหเศษแกวจากหลอดไฟตกลงสูอาหารที่กําลังผลิตหรือขนสง 
การปองกันสตัวและแมลง สําหรับชองเปดเขาสูอาคาร เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ ควรมีการ
ติดตั้งมุงลวดหรือตาขาย ที่สามารถถอดลางทําความสะอาดไดงาย และทางเขาออกอาคารควรมี
ประตู หรือมานพลาสติกทีป่ดสนิท ไมมีชองวางที่ขอบประตูทั้งดานบนและดานลาง เพื่อปองกัน
สัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต  

ขอกําหนดที่ 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการจัดเตรียมภาชนะบรรจุหรืออุปกรณในการผลิตที่สะอาดไม
เปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค รวมทั้งมีความเหมาะสมกับการใชงานและงายตอการดแูล
รักษา 

- เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่สัมผัสอาหาร ทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับ 
อาหาร ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและรอยเชื่อมเรียบเพื่องายในการทํา
ความสะอาด ไมกัดกรอน และไมควรทําจากไม 

- การออกแบบและการติดตั้ง ตองคํานึงถึงการปองกันการปนเปอนและใชงานได 
สะดวก 
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- จํานวนเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ ตองมีอยางเพียงพอและเหมาะสมตอการ 
ปฏิบัติงานในแตละประเภท เพื่อไมใหเกดิการลาชาในกระบวนการผลิต อันอาจทําใหเชื้อจุลินทรยี
เจริญเติบโตจนทําใหอาหารเนาเสียได 

- การแบงประเภทของภาชนะที่ใช ควรแยกภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะ หรือ
ของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไมใชอาหารออกจากกันอยางชัดเจน 

- การจัดเก็บ อุปกรณที่ใชทําความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรแยกเก็บเปนสัดสวน  
อยูในสภาพที่เหมาะสม เพื่อไมใหมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปอนจากฝุนละอองและ ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

ขอกําหนดที่ 3. การควบคุมกระบวนการผลติ 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการควบคุมความปลอดภัยของอาหารทั้งในดาน วัตถุดิบ ขั้นตอน
ระหวางการผลิต การเก็บรักษา การขนสง ภาชนะ วัสดทุี่ใช น้ํา น้าํแข็ง และไอน้ํา เปนตน ทีใ่ชใน
ขบวนการผลิตตองมีคุณภาพตามมาตรฐานกาํหนด 

- วัตถุดิบ สวนผสมและภาชนะบรรจ ุ
1) คัดเลือกวัตถุดบิที่มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความสะอาดตามความจาํ

เปน และเก็บรักษาภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได 
2) ควรจัดเก็บอยางเปนระบบ เพื่อสามารถนําวัตถุดิบที่ไดรับกอน ไปใชได

ตามลําดับกอนหลัง 
3) หากจําเปนตองเก็บวัตถุดิบทีเ่นาเสียงาย เปนเวลานานเกิน 4 ช่ัวโมง 

ควรเก็บไวในที่เย็นเพื่อปองกันการเสีย 
- น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหาร 

1) ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และควร
นําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

2) หากมีการนาํน้าํกลับมาใชซํ้าควรมีมาตรการควบคุมเพื่อปองกันไมให
เกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรียและเกิดการปนเปอนเขาสูวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ เชน มีการเปลีย่น
น้ําที่ใชแช หรือลางวัตถุดิบตามความเหมาะสมหรือไมเกนิ 4 ช่ัวโมง 

- การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงผลิตภัณฑอาหาร 
1) ตองดําเนินการภายใตการควบคุมสภาวะที่ปองกันการเสื่อมสลายของ

อาหารและภาชนะบรรจุอยางเหมาะสม เชน อุณหภูม ิความชื้น เปนตน และตองถูกสุขลักษณะ เพื่อ
ปองกันการปนเปอน 
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2) หากมีการใชสารเคมีเติมลงไปในอาหาร จะตองควบคุมปริมาณ
สารเคมีไมใหเกินกวาที่กฎหมายกําหนด 

- การควบคุมอณุหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร 

เนื่องจากอณุหภูมิและเวลามผีลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหารทั้งที่
กอใหเกิดโรคและทําใหอาหารเสีย ดังนั้น จึงตองพิจารณาทุกขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนการฆาเชื้อ 
การทําใหเย็น การแปรรูปในกระบวนการผลิต และการเก็บรักษา เชน น้ํามะพราวในภาชนะปด
สนิท ตองฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที และเก็บในที่เย็น 5 องศาเซลเซียส 

- การบันทึกและรายงานผล 

โดยเฉพาะเรื่องผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ ชนิด และปริมาณ การผลิตของ
ผลิตภัณฑ รวมทั้งวันเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บบันทกึและรายงานไวอยางนอย 2 ป เพื่อเปนขอมูล
ตรวจสอบยอนกลับไดในกรณีที่เกิดปญหา 

ขอกําหนดที่ 4. การสุขาภิบาล 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการควบคมุและปองกันไมใหเกิดการปนเปอน โดยมุงเนนให
ดําเนินการ จัดเตรียม และออกแบบสิง่อํานวยความสะดวกตางๆ ภายในสถานประกอบการให
เปนไปตามสุขลักษณะที่ด ี

- น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตามความ 
จําเปน น้ําที่ใชลางพื้นโตะ หรือเครื่องมือควรมีการฆาเชือ้ดวยการเติมคลอรีน 

- อางลางมือหนาทางเขาบริเวณผลิต ตองมีจํานวนเพียงพอ มีสบูเหลวสําหรับลางมือ  
และน้ํายาฆาเชื้อมือ กรณีจําเปน รวมทั้งมอุีปกรณทําใหมือแหงอยางถกูสุขลักษณะ เชน กระดาษ ที่
เปาลมรอน และจัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม 

- หองน้ํา หองสวม และอางลางมือ หนาหองสวม ตองสะอาดถูกสุขลักษณะ มีการ 
ติดตั้งอางลางมือ สบูเหลว อุปกรณทําใหมือแหง ตองแยกจากบริเวณที่ผลิต หรือไมเปดสูบริเวณ
ผลิตโดยตรง และตองมีจํานวนเพยีงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 

- การปองกันและกําจดัสัตวและแมลง มีมาตรการปองกันกําจัดหน ู แมลงและสัตว 
พาหะอืน่ๆ เชน การวางกับดักหรือกาวดกัหนู แมลงสาบ เปนตน นอกจากนีห้ากมีการใชสารฆา
แมลงในบริเวณผลิตจะตองคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนในอาหารดวย 
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- ระบบกําจดัขยะมูลฝอย จดัใหมภีาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่ 
เพียงพอและเหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะออกจากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
เขาสูกระบวนการผลิต 

- ทางระบายน้ําทิ้ง ตองมีอุปกรณดกัเศษอาหารอยางเหมาะสม เพื่อปองกันการอุด
ตัน และปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร หรือดักสัตวพาหะที่อาจเขาสูบริเวณผลิต 

ขอกําหนดที่ 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการจัดการดแูลรักษา อาคาร เครื่องมือ ตลอดจนวัสดุอุปกรณตางๆ 
ใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการบํารุงรักษาปจจยัการผลิตตางๆ ใหอยูในสภาพที่
พรอมใชงานอยางมีประสิทธิภาพเสมอ 

- ตัวอาคารสถานที่ผลิต ตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพทีส่ะอาด ถูก 
สุขลักษณะเสมอ 

- เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต 
1) ตองทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้ง

กอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ เครื่องจักรตางๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินท
รีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนในอาหารหลังจากการทําความสะอาดที่เหมาะสมและเพียงพอแลว 
ควรมีการฆาเชื้อเครื่องมืออุปกรณที่สัมผัสอาหารกอนการใชงานดวย 

2) การลําเลียงเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ทําความสะอาดและฆา
เชื้อ ควรทําในสภาพที่ปองกนัการปนเปอน 

- สารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
1) ผูผลิตตองมีขอมูลเกี่ยวกับวธีิการใชสารเคมีทําความสะอาดหรือฆา

เชื้อ เชน ควรทราบความเขมขน อุณหภูมทิี่ใชและระยะเวลา เพื่อสามารถใชสารเคมีดังกลาวไดอยาง
มีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

2) การจัดเก็บสารเคมีควรเก็บแยกจากบริเวณที่เก็บอาหาร และมีปาย
ระบุอยางชัดเจน เพื่อปองกันการนําไปใชผิด และเกิดการปนเปอนเขาสูอาหาร 
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ขอกําหนดที่ 6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัตงิาน 
เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการปองกันการปนเปอนจากพนักงานที่สัมผัสกับอาหารระหวาง

กระบวนการผลิต โดยครอบคลุมถึงสุขภาพ การแตงกาย ตลอดจนพฤติกรรมที่ไมเหมาะสม ซ่ึงอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนกับอาหาร รวมถึงการจัดการฝกอบรมพนักงานทุกระดับใหมีความรู 
ความสามารถ และความเขาใจเกี่ยวกบั สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  

บุคคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเปนปจจัยที่สําคัญซึ่งจะทาํใหการผลิตเปนไปไดอยาง
ถูกตองตามขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปองกันการปนเปอนจากการปฏิบัติงานและ
ตัวบุคลากรเอง เนื่องจากรางกายเปนแหลงสะสมเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตางๆ ที่อาจปนเปอนสู
อาหารได การปฏิบัติงานอยางไมถูกตองหรือถูกสุขลักษณะอาจเปนสาเหตุของการปนเปอนของ
อันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียที่กอใหเกิดความเจบ็ปวยตอผูบริโภคได ดังนั้น 
บุคลากรควรไดรับการดูแลสขุภาพ และความสะอาดสวนบคุคล รวมทั้งการฝกอบรม เพื่อพัฒนา
จิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติงานอยางถูกตองและเหมาะสม 

- สุขภาพ 
1) ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองสุขภาพด ี ไมเปนโรคเรื้อน วัณโรค ติด

ยาเสพติด พษิสุราเรื้อรัง เทาชาง และโรคผิวหนังทีน่ารังเกียจ 
2) ผูที่มีอาการไอ จาม เปนไข ทองเสีย ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานใน

สวนที่สัมผัสอาหาร 
3) กรณีจําเปนที่จะตองใหพนักงานที่มีบาดแผล หรือไดรับบาดเจ็บ

ปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปดหรือพันแผลและสวมถุงมือ เพื่อปองกันมิใหเกดิการปนเปอน
ลงสูอาหาร 

- สุขลักษณะ ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแตงกายและพฤตกิรรมที่เหมาะสม 
ดังนี ้

1) สวมเสื่อหรือชุดกันเปอนที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน เชน 
ผูปฏิบัติงานบริเวณผลิตที่มคีวามเปยกชื้น ควรสวมผากนัเปอนพลาสติก ที่กันน้ําได 

2) มือและเล็บพนักงานถือวาเปนสวนที่สัมผัสอาหารมากที่สุด ดังนั้น
พนักงานควรไวเล็บสั้น และไมทาเล็บ 

3) การลางมืออยางถูกสุขลักษณะเปนสิ่งจําเปนที่ตองปฏิบัติทุกครั้งกอน
และหลังการปฏิบัติงานและภายหลังออกจากหองน้ํา หองสวม เพื่อลดการปนเปอนจากพนักงานลง
สูอาหาร 
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4) หากสวมถุงมอืในการปฏิบตัิงาน ถุงมือที่ใชควรอยูในสภาพสมบูรณ 
สะอาด และทาํดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาและของเหลวซึมผานไมได กรณไีมสวมถุงมือ
ตองมีมาตรการใหพนกังานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

5) ควรสวมผาปดปากในขั้นตอนผลิตอาหารที่จําเปนตองมกีารปองกันการ
ปนเปอนพิเศษ 

6) สวมหมวกที่คลุมผม หรือตาขายคลุมผมที่ออกแบบใหสามารถปองกัน
การหลุดรวงของเสนผมลงสูอาหาร 

7) ไมสูบบุหร่ี ไมบวนน้ําลาย หรือ ส่ังน้ํามูก ในขณะปฏิบตัิงาน 
8) ไมสวมใสเครือ่งประดับตางๆ ขณะปฏิบตัิงาน ไมนําสิ่งของสวนตัว 

หรือ ส่ิงของอื่นๆ เขาไปในบริเวณผลิตอาหาร 
9) ในขณะปฏิบัตงิานควรงดเวนนิสัย แกะ เกา เชน การแกะสิว แคะขี้มกู 

เกาศีรษะ สลัดผม การไอหรือจาม ในบริเวณแปรรูปอาหาร หรือจําเปนจะตองลางมือทุกครั้ง 
10) ไมรับประทานอาหาร หรือนําสิ่งอื่นใดเขาปาก ขณะปฏิบัติงานอยูใน

บริเวณผลิตหรือกระทําอยางอื่นที่จะกอใหเกิดความสกปรก 
- การฝกอบรม 

          ควรมีการทบทวนและตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงานเปนระยะ 
1) ควรจัดใหมีการอบรมพนักงานใหมีความรู ความเขาใจในการปฏิบัติตน

ดานสุขลักษณะทั่วไป และความรูในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ ทั้งกอนการ
รับเขาทํางานและขณะปฏิบัตงิาน เนื่องจากความรูความเขาใจของบคุลากรที่เกี่ยวของกับการผลิต
เปนปจจยัสําคัญที่ชวยใหการผลิตเปนไปอยางถูกตอง สามารถลดหรือขจัดความเสี่ยงในการ
ปนเปอนอันตรายที่จะนําไปสูอาหารได 

2) ควรปลูกจิตสํานึกที่ด ี เพื่อกระตุนใหเกดิความรูสึกมสีวนรวม
รับผิดชอบตออาหารที่ผลิต 

3) ผูที่ไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงาน เมื่ออยูในบริเวณผลิตตองปฏิบัติตาม
กฏขอบังคับเชนเดียวกับผูปฏิบตัิงาน 
 
 
 
 
 



 
17 

 

เอกสารสําหรับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 
1. การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล 
2. การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค 
3. การควบคุมระบบน้ําใช น้าํแข็ง และไอน้ํา 
4. การควบคุมความสะอาด ของอุปกรณและสถานที่การผลิต 
5. การควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง 
6. การควบคุมสารเคมี 
7. การชี้บงและสอบกลับผลิตภัณฑ 
8. การกักและปลอยผลิตภัณฑ 
9. การเรียกผลติภัณฑคืน 
10. การสอบเทียบอุปกรณและเครื่องมือวดั 
11. การควบคมุการขนสง 
12. การบํารุงรักษา เครื่องจักร และอุปกรณ 
13. การกําจัดขยะ 
14. การจัดเกบ็บันทึก เปนตน 
 
ขั้นตอนการดาํเนินงานเพื่อขอการรับรอง GMP 
ขั้นที่ 1 ศึกษาขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP 
ขั้นที่ 2 ประชุมขอความสนับสนุนจากผูบริหารในการจัดทําระบบ GMP 
ขั้นที่ 3 ผูบริหารและพนักงานทุกระดับตองมีความมุงมั่นปฏิบัติตาม GMP ประกาศนโยบายให
ทราบทั่วกันเพื่อใหเกิดความรวมมือจากทุกฝาย 
ขั้นที่ 4 - ปรับปรุงสถานที่ผลิต อุปกรณ เครื่องมือ ใหไดตามขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP 
 - จัดทําเอกสารวิธีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP และการควบคุมเอกสารแบบฟอรม 
บันทึก 
ขั้นที่ 5 ฝกอบรมพนักงานทั้งทฤษฎีและเชิงปฏิบัติ 
ขั้นที่ 6 นําเอกสารตามหลักเกณฑ GMP ไปดําเนินการปฏิบัติจริง 
ขั้นที่ 7 การตรวจสอบตนเองหรือตรวจสอบภายในและดําเนินการแกไข 
ขั้นที่ 8 ยื่นขอรับการตรวจประเมินเบื้องตน/ตรวจรับรอง GMP ตอสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา 
ขั้นที่ 9 ดํารงมาตรฐานผลิตตามหลักเกณฑ GMP และปรับปรุงใหดีขึ้นตอไป 
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2.5 ประโยชนท่ีไดรับจากการจัดทําหลักเกณฑและวิธีการผลิตท่ีดี (GMP) 
 
ผูประกอบการ 

1. องคกรเปนที่ยอมรับ เปนที่นาเชื่อถือ ลดการเสียช่ือเสียง เนื่องจากการคนืสินคา 
2. เพิ่มประสิทธิภาพในการทํางาน ลดการสูญเสียจากความผิดพลาดในการผลิต อุบัติเหต ุ

อุบัติภัย เปนการลดคาใชจายในกรณีดังกลาว 
3. ยอดขายสวนแบงการตลาดจะเพิ่มมากขึน้ เพราะเปนทีย่อมรับของลูกคา เพิ่ม

ความสามารถในการแขงขนัทางธุรกิจ และทําใหสามารถแขงขันกับตางประเทศได เปนที่ยอมรับใน
ระดับสากลมผีลชวยสนับสนุนสงเสริมเศรษฐกิจ 

4. และเนื่องจากมาตรฐาน GMP สอดคลองกับมาตรฐาน ISO 9000 ทําใหการดําเนนิการ
กาวสูมาตรฐานสากลไดงายขึ้น 
 
พนักงานภายในองคกร 

1. บุคลากรของบริษัทไดรับการฝกอบรมอยางตอเนื่องเพยีงพอ จึงเปนการเพิ่มคุณภาพ
และประสิทธิภาพในการทํางานของบุคลากร 

2. มีความเขาใจถกูตองตรงกัน เพราะวามแีนวปฏิบัติที่เปนมาตรฐาน 
3. สภาพการทํางานดี คลอง เพราะวามแีนวปฏิบัติแนนอน สม่ําเสมอ 
4. มีการกําหนดความรับผิดชอบแนนอนไมทํางานซ้ําซอน 
5. มีมาตรการความปลอดภัยตอผูปฏิบัติงาน ความปลอดภยัของสถานที่ ดานตางๆ อยาง

ครบถวน ลดความเสี่ยงจากการเกิดอุบัติเหตุ อุบัติภัย อันตรายจากโอกาสสัมผัสสารเคมี 
 
ผูบริโภค 

มีความเชื่อมั่นวาสนิคานั้นมคีุณภาพมาตรฐานสม่ําเสมอ เนื่องจากมกีารตรวจสอบความ
ถูกตองในการผลิตทุกขั้นตอน และมีบันทกึเปนลายลักษณอักษร 
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ภาครัฐ 
1. สถานที่ผลิต ผูประกอบการจะมีการปฏิบัตทิี่ถูกตองตามระเบียบหลักเกณฑของ

กฎหมาย มีผลชวยลดภาระการกํากับดแูลของภาครัฐเปนอยางมาก ทําใหภาครัฐมีโอกาสสนับสนุน
สงเสริมประสานงานดานวิชาการไดมากยิ่งขึ้น 

2. ชวยสงเสริมสนับสนุนเศรษฐกิจของประเทศ สนับสนุนการสงออก 
3. การคุมครองผูบริโภคใหไดใชผลิตภัณฑทีม่ีคุณภาพ ผูปฏิบัติงานปลอดภัย และเปน

ผลดีตอส่ิงแวดลอม 
 
2.6 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มผง 

1. คุณภาพวัตถุดิบและการเลือก 
คุณภาพวัตถุดิบมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ ฉะนั้นในการเลือกใชจะตองเลือกวัตถุดิบที่

มีคุณภาพดี สําหรับวัตถุดิบสดจะตองไมเนาเสีย ชํ้า แตก เพราะอาจมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย 
ทําใหกล่ินรสผิดแปลกไปจากเดิม สําหรับกรณีวัตถุดิบแหง ควรเลือกวัตถุดิบที่สมบูรณ ไมมีกล่ิน
สาบ กล่ินแปลกปลอม สีไมเปลี่ยนแปลง เชน ดํา คลํ้าเกินไป เปนตน 

2. การเก็บรักษาวัตถุดิบ 
เพื่อใหสามารถทําการผลิตไดตลอดระยะเวลาจําเปนตองมีการเก็บรักษาวัตถุดิบ วัตถุดิบที่

เปนของแหงจะตองเก็บไวในสภาพที่แหง ไมเปยกชื้น และอยูในที่รม มีระบบปองกันสัตวพาหะนํา
โรค 

3. น้ํา 
น้ําที่ใชในการผลิตมีอยู 2 สวนคือ 
(1) น้ําที่ใชทําความสะอาดผลิตผล ควรเปนน้ําประปาหรือน้ําบาดาลที่ผานการกรองและ

ตกตะกอนแลวซ่ึงเปนน้ําใชทั่วไป 
(2) น้ําที่ใชสกัดสารกลิ่นรส ซ่ึงเปนสวนผสมกับเครื่องดื่ม ควรเปนน้ําดื่มที่ตองไมมีกล่ิน 

ไมมีสี ไมขุน และไมกระดางเปนไปตามมาตรฐานของน้ําดื่มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
4. การเตรียมวัตถุดิบ 
จําเปนตองมีการคัดเลือกเบื้องตน แยกสวนที่ไมตองการออกกอนการทําความสะอาด ลาง

น้ําหลาย ๆ คร้ัง 
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5. การสกัดกลิ่นรสและการผลิต 
ผสมวัตถุดิบที่เตรียมแลวกับน้ํา โดยใหมีปริมาณน้ํานอยที่สุดเพื่อจะไดสารสกัดเขมขนมาก 

ๆ ทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและความเขมขนที่ตองการ หากเขมขนเกินไปตองปรับแตง ใน
การสกัดจะตมสวนผสมของที่สกัดนั้นใหเดือด ระยะเวลาของการตมแตกตางกันไปตามชนิดของ
วัตถุดิบ จากนั้นแยกเอากากออกโดยผานตะแกรง กระชอน หรือผาขาวบาง จะไดเฉพาะน้ําสกัด ซ่ึง
อาจจะนําไปตมตอใหมีความเขมขนมากขึ้นหรือไมก็ได การตมในชวงหลังนี้ควรจะใชหมอ
ปากกวางเพื่อชวยในการระเหยน้ําออกและสะดวกกับการผสมน้ําตาลในขั้นตอไป 

อุตสาหกรรมเครื่องดื่มขนาดใหญอาจนําไประเหยน้ําออกภายใตระบบสุญญากาศจะไดน้ํา
สกัดที่เขมขนและยังคงรักษาคุณภาพดานรสกลิ่นผลิตภัณฑไวไดดีขึ้น ซ่ึงจะทําใหการผลิตเครื่องดื่ม
นั้นมีประสิทธิภาพและผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสม่ําเสมอกันมากขึ้น 

6. การทําแหง 
เมื่อไดระดับความเขมขนของสารสกัดตามที่ตองการแลว การทําใหแหงเปนผงสามารถทํา

ไดหลายวิธี ซ่ึงจะใชในอุตสาหกรรมขนาดใหญ คือ (1) การนําไปฉีดพนลงในเครื่องทําแหงที่
เรียกวา เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (spray dryer) (2) ใชพนฝอยลงบนน้ําตาลทรายที่อบแหงแลว
นําไปอบแหงในตูอบอีกครั้งซึ่งเปนวิธีการที่ทําในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก (3) วิธีทั่ว ๆไป ในขณะ
ตมใหเขมขนอยูนั้น ผสมกับน้ําตาลลงไปและคนใหเขากัน ในกรณีนี้สัดสวนของน้ําสกัดและ
ปริมาณน้ําตาลจะตองสมดุลกันพอที่จะไมทําใหน้ําตาลทรายละลายมากเกินไปเพราะจะทําใหแหง
ยาก จําเปนตองกําหนดสัดสวนใหพอดี ที่สารสกัดเคลือบอยูที่ผิวของเม็ดน้ําตาลทรายอยาง
สม่ําเสมอพอดี จากนั้นผ่ึงหรืออบใหแหงสนิทอีกครั้ง โดยใชตูอบแลวทําใหเย็น หากใชน้ําสกัดมาก
เกินไปหลังจากทําใหแหงแลว เครื่องดื่มผงที่ไดจะจับตัวกันเปนกอนแข็ง 

7. การปรุงแตง 
ขั้นตอนการปรุงแตงสามารถทําได 2 ขั้นตอน คือ (1) ในขั้นตอนกอนการเติมน้ําตาล

สามารถเติมสารปรุงแตง สีผสมอาหาร และกลิ่นลงไปผสมได แตตองระมัดระวังไมใหผลิตภัณฑ
ในชวงนี้รอนจัดเกินไปเพราะจะทําใหกล่ินหายไปได และ (2) ในชวงการทําใหแหงซึ่งผสมกับ
น้ําตาล ในกรณีของเครื่องดื่มที่มีรสเปรี้ยวจะมีการผสมดวยกรดมะนาวผงลงไปดวย หากตองการใช
สีผสมอาหาร กล่ินตาง ๆ ที่เปนผง ก็จะเติมลงไปไดในขั้นตอนนี้เชนเดียวกัน 

8. การบรรจุ 
เพื่อผลิตภัณฑมีขนาดสม่ําเสมอกอนการบรรจุจะตองตําหรือตีปนหรือบดใหละเอียดและ

สม่ําเสมอแลวผานตะแกรงรอนใหไดขนาดสม่ําเสมอกอนการบรรจุในถุงพลาสติก หรือขวดตาม
ขนาดที่ตองการ ในการบรรจุจําเปนตองมีการควบคุมการปฏิบัติงานของคนงานใหถูกสุขลักษณะ 
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ปริมาณการบรรจุ และปองกันสิ่งแปลกปลอมตางๆ ที่อาจปะปนลงไป ซ่ึงตองทําใหหองบรรจุเปน
สัดสวน ปองกันฝุนละอองและสิ่งปนเปอนตาง ๆ จากผูปฏิบัติงานไดดวย 
 

วัตถุดิบแหง 
 

ลางทําความสะอาด 
 

สกัดกลิ่นรส 
 

ทําแหง 
 

ปรุงแตง 
 

บรรจุ 
 

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผง 
 

รูปที่ 2.1 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มผง 
 
  Spray-dried juice powder Freeze-dried juice powder 
Moisture 4.5% 4.5% 
Total acid as calculated by 
malic acid 

8.5-9.5% 8.5-9.5% 

Total Vitamin C 500mg/100g 1000mg/100g 
Pb 0.1mg/100g 0.1mg/100g 
Se 0.05mg/100g 0.05mg/100g 
Cu 1mg/100g 1mg/100g 
ตารางที่ 2.1 มาตรฐานน้ําผลไมผง 
คัดลอกจาก http://www.icrts.org/commerce/previous/standards.htm#JUICE%20POWDER 
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2.7 หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาตรฐานของ Codex 
 ประกอบดวยขอกําหนด 8 ขอ ดังตอไปนี ้
1. การผลิตขั้นตน 

การควบคุมการผลิตขั้นตนมีวัตถุประสงคเพื่อใหมั่นใจวาอาหารที่ไดมีความปลอดภยัและ
เหมาะสมที่จะนําไปบริโภค โดยคํานึงถึงประเด็นตอไปนี ้

- หลีกเลี่ยงการใชบริเวณที่ส่ิงแวดลอมอาจมปีญหาทําใหอาหารไมปลอดภัย 
- ควบคุมสารปนเปอน การใชยาฆาแมลง และยาฆาเชือ้ของสัตวและพืชที่อาจจะ

เปนอันตราย ซ่ึงตกคางมาถึงอาหาร 
- มีการปฏิบัติหรือมีวิธีการที่จะทําใหแนใจไดวาอาหารไดผานการผลิตอยางถูกหลัก

อนามัย 
1.1 สุขอนามัยของสิ่งแวดลอม แหลงที่มโีอกาสปนเปอนจากสิ่งแวดลอมควรนํามาพจิารณา

หลีกเลี่ยงในการผลิตขั้นตน 
1.2 การจัดหาวัตถุดิบที่ถูกหลักอนามัย กิจกรรมการปฏิบัติในการผลิตขั้นตนสามารถนํามา

ประเมินคุณภาพทั้งดานความปลอดภัย และความเหมาะสมที่จะนาํมาผลิตเปนผลิตภัณฑ
อาหารตอไปได ดวยเหตนุี้การควบคุมสุขอนามัยในการผลิตขั้นตนเปนสิ่งจําเปน เพื่อ
นําไปสูการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมกับการบริโภคจะตองคาํนึงถึงสิ่งตอไปนี้ 

- การควบคุมการปนเปอนของอากาศ ดิน น้าํ อาหารสัตว ปุย ปุยธรรมชาติ ยาฆา
แมลง ยาสัตว ตลอดจนสารอื่นใดกต็ามทีน่ํามาใชในกิจกรรมการผลิตขั้นตน 

- การควบคุมความแข็งแรงของพืชและสัตว เพื่อจะไดไมเปนอุปสรรคตอการ
นํามาใชเปนอาหารของมนุษย 

- การปองกันแหลงผลิตวัตถุดิบจากการปนเปอนของอุจจาระและอื่น ๆ 
1.3 การเคลื่อนยาย การเก็บรักษา และการขนสง วิธีการประกอบดวย 

- การคัดเลือกอาหารและสวนประกอบของอาหารเพื่อแยกสวนที่ไมเหมาะสมออก 
- การทิ้งหรือกําจัดสวนที่มีตําหนิ ตามกระบวนการผลิตอยางถูกหลักสุขอนามัย 
- การปองกันอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอนของแมลง วัสดุ

สารเคมีและจุลินทรียหรือสารไมใชอาหารอื่น ๆ ในระหวางการเคลื่อนยาย การ
เก็บรักษา และการขนสงควรทําอยางระมัดระวัง เพื่อปองกันมิใหอาหารเสียหาย
หรือเสื่อมคุณภาพ โดยมีการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นหรือการควบคุมอื่น ๆ   
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1.4 การทําความสะอาด การบํารุงรักษา และสุขวิทยาสวนบุคคล ณ สถานที่ผลิตขั้นตน ส่ิง
อํานวยความสะดวกและวิธีการที่กําหนดใหจัดทําขึ้น จะชวยใหมั่นใจไดวา 

- มีการทําความสะอาดตามความจําเปนและมีการบํารุงรักษาอยางมีประสิทธิผล 
- มีการรักษาระดับของสุขวิทยาสวนบุคคลไดอยางเหมาะสม 
 

2. การจัดระบบ : การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก 
การออกแบบขึ้นอยูกับธรรมชาติของการปฏิบัติและความเสี่ยงที่เกีย่วของ สถานที่ 

เครื่องมือ อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวก ควรจะวางไวที่ใด การออกแบบและการกอสราง
จะตองมั่นใจไดวา 

- สามารถลดการปนเปอน 
- สามารถซอมแซม ทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค และลดการปนเปอนที่มากับอากาศ 
- พื้นผิวและวัสดุ โดยเฉพาะที่ตองสัมผัสกับอาหาร ตองไมเปนพษิ ควรคํานึงถึง

ความคงทน งายตอการรักษาและทําความสะอาด 
- ส่ิงอํานวยความสะดวกที่เหมาะสม ควรคํานึงถึงการควบคุมอุณหภมูิ ความชื้น 

และการควบคมุอื่น ๆ 
- สามารถปองกันแมลงได 

2.1 สถานที่ตั้ง 
2.1.1 โรงงาน ในการเลือกที่ตั้งโรงงาน โอกาสเกิดการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมสูอาหาร

เปนปจจยัสําคัญที่จะตองนํามาพิจารณา โรงงานควรตั้งอยูหางจากสิ่งตอไปนี ้
- บริเวณที่ส่ิงแวดลอมมีมลภาวะเปนพิษ ตลอดจนโรงงานที่กอปญหามลภาวะที่
เปนอันตราย ซ่ึงอาจปนเปอนเขามาในอาหาร 

- พื้นที่ที่อาจถูกน้ําทวม (นอกจากมกีารปองกันที่ดีพอ) 
- บริเวณที่มแีมลงชุกชุม 
- บริเวณที่มีขยะ ของแข็งหรือของเหลวซึ่งไมสามารถกําจัดได 

2.1.2 อุปกรณเครื่องใช ควรจดัวางในที่เหมาะสม ดังนี ้
- สามารถซอมแซมและรักษาความสะอาดได 
- สามารถทํางานไดตามประโยชนใชสอย 
- ชวยใหมกีารปฏิบัติและมีการตรวจติดตามอยางถูกสุขลักษณะ 
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2.2 โรงงานและหองตาง ๆ 
2.2.1 การออกแบบและการวางผัง ควรมกีารออกแบบภายในและวางผังพื้นที่ผลิตอาหาร

อยางถูกสุขลักษณะ รวมถึงการปองกันการปนเปอนในชวงเวลาปฏิบัตงิานดวย 
2.2.2 โครงสรางภายในและการติดตั้งอุปกรณ ควรสรางดวยวัสดุที่ทนทาน งายตอการ

ซอมแซม รักษาความสะอาด และฆาเชื้อโรค เชน 
- พื้นกําแพง และการแบงสวนพื้นที่ทํางาน ตองใชวัสดุที่ไมเปนพิษ 
- กําแพงและสวนแบงบนพื้นหองมีผิวเรียบและสูงเหมาะสมที่จะใชงาน 
- พื้นหอง ควรกอสรางโดยคํานึงถึงการระบายน้ําและการทําความสะอาด 
- เพดานและระบบไฟ ควรติดตั้งโดยคํานงึถึงโอกาสที่จะเกดิความสกปรก และ
การควบแนนของไอน้ํา ตลอดจนวัสดุที่อาจหลนลงมา 

- หนาตาง ตองงายตอการทําความสะอาด ลดการเกดิฝุนละออง สามารถถอด
ตะแกรงหรือที่ดักแมลงออกมาลางทําความสะอาดได ถาจําเปนหนาตางควร
ทําแบบติดตั้งถาวร 

- ประตูควรเรยีบ ผิวไมดูดซบัน้ํา ทําความสะอาดและฆาเชื้อโรคไดงาย 
- บริเวณพื้นผิวที่ใชทํางานที่มีการสัมผัสกับอาหารโดยตรง ควรมีความคงทน 
งายตอการทําความสะอาด การบํารุงรักษาและการฆาเชือ้ ควรใชวัสดุเรียบ ไม
ดูดซึมและไมมีปฏิกิริยากับอาหาร สารฆาเชื้อโรค และสารที่ใชในการ
ทําอาหารอื่นๆ 

2.2.3 สถานที่ผลิตอาหารชั่วคราวหรือเคลื่อนยายได เชน แผงลอย ลอเล่ือน รถเข็นอาหาร 
จะตองสะอาด มีการควบคุมแมลง และปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง 

2.3 อุปกรณเครื่องใช 
2.3.1 บททั่วไป อุปกรณเครือ่งชั่งและภาชนะที่สัมผัสกับอาหาร ควรออกแบบใหงายตอการ

ทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค ไมเปนแหลงสะสมของอาหารหรืออินทรียวัตถุ ซ่ึงจะ
สรางปญหาการปนเปอนของเชื้อโรคในอาหาร และจะตองใชวัสดุทีไ่มเปนพษิตอ
อาหาร ทนทาน สามารถถอดออกซอมแซม ทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค ตรวจติดตาม 
และตรวจสอบแมลงได 

2.3.2 การควบคุมอาหารและอุปกรณตรวจติดตาม นอกเหนือจากขอกําหนดทั่วไปตามขอ 
2.3.1 แลว อุปกรณเครื่องใชประเภทเครื่องครัวซ่ึงทนความรอนและสภาวะแชแข็ง
ได ควรออกแบบใหนําความรอนไดเร็ว เพื่อความปลอดภัยของอาหาร ประหยดั
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พลังงาน และเหมาะกับการใชงาน นอกจากนี ้ เครื่องครัวดังกลาวควรปองกนั
ความชื้น การไหลของอากาศ และลักษณะอื่น ๆ ที่จะมั่นใจไดวา 

- จุลินทรียที่เปนอันตราย หรือที่ไมตองการ หรือสารพิษของจุลินทรียไดถูก
กําจัดออกไป หรือทําใหลดลงมาอยูในระดับที่ปลอดภัย 

- คาวิกฤตที่กําหนดขึ้นในระบบ HACCP สามารถตรวจติดตามได 
- อุณหภูมิและเงื่อนไขที่จําเปน เพื่อทําใหอาหารปลอดภัยและอยูภายใตการ

ควบคุม 
2.3.3 ภาชนะรองรับขยะและสารที่บริโภคไมได ควรออกแบบใหเหมาะสมกับลักษณะการ

ใชงาน ภาชนะควรทําดวยวัสดุที่ไมมีการซึมน้ํา ภาชนะที่ใสสารเปนอันตรายตอง
แสดงสัญลักษณอยางชัดเจน และอาจจะตองล็อกไวดวย เพื่อปองกันไมใหเกิดการ
ปนเปอนไปยังอาหาร 

2.4 ส่ิงอํานวยความสะดวก 
2.4.1 การจัดหาน้ํา ควรมีการจัดหาน้ําบริโภคไวอยางเพียงพอ พรอมสิ่งอํานวยความสะดวก 

มีการเก็บรักษาที่เหมาะสม มีการควบคุมการจายน้ําและอุณหภูม ิ เพื่อสรางความ
มั่นใจในเรื่องความปลอกภยัและความเหมาะสมของอาหารที่ผลิต 

   น้ําบริโภคควรมีคุณภาพตามมาตรฐานขององคการอนามัยโลก (WHO) 
ฉบับลาสุดวาดวยคณุภาพของน้ําดื่ม สําหรับน้ําใช (เชน ใชดับเพลิง ใชผลิตไอน้ํา ใช
หลอเย็น และอื่นๆ ซ่ึงไมมีการปนเปอนกบัอาหาร) จะตองแยกระบบและแสดงให
เห็นชัดวาเปนระบบน้ําใช หามปะปนกับน้าํบริโภคโดยเด็ดขาด 

2.4.2 การกําจัดน้ําเสยีและขยะ ตองมีระบบการกําจัดน้ําเสียและระบบกําจัดขยะ ที่มีการ
ออกแบบและกอสรางโดยปราศจากความเสี่ยงจากการปนเปอนกับระบบผลิตอาหาร 
และน้ําดื่มของโรงงาน 

2.4.3 การทําความสะอาด ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกในการทําความสะอาด มีการ
ออกแบบตามประเภทและลกัษณะการใชงาน ทั้งนีจ้ะตองจัดใหมีระบบน้ํารอน-น้ํา
เย็นตามความเหมาะสม 

2.4.4 ส่ิงอํานวยความสะดวกเกีย่วกับสุขอนามัยของพนกังานและหองน้ํา ควรมีการจัดหา
ส่ิงอํานวยความสะดวกเกีย่วกับสุขอนามัยของพนักงาน เพื่อสรางความมั่นใจใน
ระดับหนึ่งวาสามารถรักษาสุขวิทยาสวนบุคคล และเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอนของ
อาหาร ส่ิงอํานวยความสะดวกควรประกอบดวย 
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- จัดที่ลางมือ สบู และเครื่องเปาแหง น้ําลางมือควรจัดใหมีทั้งน้ํารอนและน้ําเย็น
ถาสามารถกระทําได 

- หองน้ําที่มกีารออกแบบโดยคํานึงถึงสุขลักษณะที่ด ี
- ส่ิงอํานวยความสะดวกในการเปลี่ยนเสื้อผาสําหรับพนักงาน 
ส่ิงอํานวยความสะดวกเหลานี้ ตองอยูในทีท่ี่เหมาะสม และไดรับการออกแบบ

โดยคํานึงถึงประโยชนใชสอยและสุขลักษณะทีด่ ี
2.4.5 การควบคุมอุณหภูม ิ ขึ้นกับลักษณะงาน โดยคํานึงถึงการนาํความรอนเขาสูอาหาร

ขณะหุงตม การทําใหเยน็ การทําใหสุก การแชเย็น และการแชแข็งอาหารเปนสําคัญ 
2.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ ความเพียงพอของการระบายอากาศ หมายถึง 

การระบายอากาศจากธรรมชาติ และการใชเครื่องกลชวยระบายอากาศ โดยคํานึงถึง 
- การลดการปนเปอนจากอากาศไปสูอาหาร 
- การควบคุมความแตกตางของอุณหภูมิหอง 
- การควบคุมกลิ่นภายในครัวหรือบริเวณเตรียมอาหาร 
- การควบคุมความชื้น 
 ระบบการระบายอากาศควรออกแบบและกอสรางมิใหมกีารไหลของ

อากาศจากบริเวณที่สกปรกไปสูบริเวณที่สะอาด 
2.4.7 ระบบแสงสวาง ตองจัดหาแสงสวางจากธรรมชาติหรือแสงสวางที่สรางขึ้นให

เพียงพอและถกูหลักสุขอนามัย ระบบแสงสวางตองไมมีผลทําใหการมองเห็นสีของ
วัตถุเปลี่ยนไป และความเขมขนตองพอดกีับการปฏิบัติงาน หลอดไฟควรมีฝาครอบ
เพื่อปองกันการแตกและการตกหลนของเศษวัตถุลงมายังอาหาร 

2.4.8 หองเก็บของ ตองจัดหาใหตามความเหมาะสม โดยแยกเก็บเปนสวน ๆ ไมปะปนกัน 
เชน เก็บวัตถุดิบ เก็บอาหารและเครื่องปรุง เก็บอาหารปรุงสําเรจ็ เก็บสารเคมี อาท ิ
น้ํายาลางทําความสะอาด น้าํมันหลอล่ืน และเชื้อเพลิง เปนตน 

  หองเก็บของควรออกแบบและกอสรางใหเอื้อตอกิจกรรมเหลานี ้
- งายตอการซอมแซมและการทําความสะอาด 
- หลีกเลี่ยงจากการเปนแหลงสะสมหรือทางผานของแมลง 
- สามารถปองกันการปนเปอนในอาหารระหวางการเก็บรักษา 
- จัดหาสิ่งแวดลอมที่ทําใหอาหารมีคุณภาพเสื่อมลงนอยที่สุด (เชน อุณหภูมิ 
ความชื้น) 
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ชนิดของสิ่งอํานวยความสะดวกในการเก็บรักษาขึ้นกับธรรมชาติของอาหาร 
และใหแยกที่เก็บอาหารออกจากที่เก็บสารเคมีทําความสะอาด รวมทั้งสารเคมีที่เปนอันตรายอื่น ๆ 
 
3. การควบคุมการทํางาน 

3.1 ระบบการควบคุมอันตรายในอาหาร ผูประกอบธุรกิจอาหารควรควบคุมอันตรายในอาหาร 
วางระบบการจัดการในการผลิตที่มีความเหมาะสม เชน ระบบ HACCP โดยคํานึงถึง 

- ระบุขั้นตอนวกิฤติในการปฏิบัติงาน เพื่อจะใหอาหารมคีวามปลอดภยั 
- เตรียมหาวิธีการควบคุมอยางมีประสิทธิผลในขั้นตอนเหลานั้น 
- ตรวจติดตามเพื่อความมั่นใจในประสิทธผิลของการดําเนินงานอยางตอเนื่อง 
- ทบทวนวิธีการควบคุมเปนระยะ ๆ โดยเฉพาะเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงหรือ
ปรับปรุงระบบการปฏิบัติงาน 
ระบบตาง ๆ เหลานี้ควรประยุกตใชตลอดหวงโซของการจัดหาอาหาร เพื่อ

ควบคุมสุขลักษณะตลอดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยอาศัยการออกแบบผลิตภัณฑ
และกระบวนการที่เหมาะสม 

วิธีการควบคุมอาจใชวิธีงาย ๆ เชน ตรวจการหมุนเวียนของสต็อกสินคา
ปรับความแมนยําของเครื่องมือ หรือแกไขหนวยแสดงการบรรจุอาหารดวยความเยน็ ใน
บางกรณีตองอาศัยคําแนะนําเกี่ยวกับระบบงานจากผูเชีย่วชาญ หรืออาศัยเอกสารการจัดทํา 
วิธีที่งายที่สุด คือ การนําระบบ HACCP มาประยุกตใช 

3.2 ประเด็นสาํคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ 
3.2.1 การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ ความบกพรองในการควบคุมอณุหภูมิของอาหารเปน

ส่ิงสําคัญที่สุดที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยที่มาจากอาหารหรอืการเนาเสียของอาหาร การ
ควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอณุหภูมิในการทําใหอาหารสุก การทําให
อาหารเย็น การแปรรูป และการเก็บรักษา ระบบการทํางานควรระบุลงไปใหชัดเจน 
เพื่อใหแนใจวาอุณหภูมิไดรับการควบคุมอยางเขมงวดเพราะเปนจุดวกิฤตที่จะตอง
ควบคุม เพื่อทาํใหอาหารมีความปลอดภยัและมีความเหมาะสมตอการใชบริโภค 

  ระบบการควบคุมอุณหภูมิควรประกอบดวย 
- ธรรมชาติของอาหาร เชน pH จํานวนและชนิดของจุลินทรียเร่ิมตน 
- อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑตามกระบวนการผลิตที่ไดออกแบบมา 
- วิธีการบรรจแุละการแปรรปู 
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- ผลิตภัณฑตัง้ใจใหมีการนาํไปใชอยางไร เชน นําไปทําใหสุก/แปรรูป
กอนบริโภค หรือพรอมที่จะนําไปบริโภคไดทันท ี

 ระบบดังกลาวควรระบุคาควบคุมในเรื่องเวลาและอุณหภมูิไวดวย 
อุปกรณบันทกึอุณหภูมิควรตรวจสอบเปนชวงๆ ในเรื่องของความถูกตอง 

3.2.2 ขั้นตอนของกระบวนการที่มีลักษณะจําเพาะ ขั้นตอนตาง ๆ ที่มีผลตอความปลอดภัย
ของอาหารที่มีลักษณะจาํเพาะอาจแสดงรายการไว ตัวอยางเชน 

- การทําใหเยน็ 
- การใชความรอนที่ใชเทคโนโลยีเฉพาะ 
- การผานรังสี 
- การทําใหแหง 
- การใชสารเคมีถนอมอาหาร 
- การบรรจุแบบสุญญากาศ หรือการดัดแปลงบรรยากาศ 

3.2.3 ขอกําหนดของทางจุลชีววิทยาและอืน่ ๆ ระบบการจัดการตามขอ 3.1 เปดชองใหหา
วิธีการที่มีประสิทธิผล ทําใหมั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
ถาหากมีขอกําหนดในการควบคุมอาหารไวแลวเกีย่วกับจุลินทรีย เคม ี และกายภาพ 
ขอกําหนดดังกลาวควรไดมาจากหลักการทางวิทยาศาสตรและขอกําหนดของรัฐ ใน
กรณีเชนนี้อาจจําเปนตองหาวิธีการตรวจตดิตาม รวมกับวิธีตรวจวิเคราะห และ
กําหนดเปนคาที่สามารถนําไปจัดการไดอยางเปนรูปธรรม 

3.2.4 การปนเปอนขามของเชื้อจุลินทรีย เชื้อโรคอาหารเปนพิษอาจยายจากที่หนึ่งไปยังอีก
ที่หนึ่งโดยการสัมผัสโดยตรงหรือโดยผานผูบริการอาหาร โดยผานสิ่งสัมผัสกับ
อาหารหรือผานอากาศ อาหารที่ไมผานกระบวนการแปรรูปควรแยกบริเวณทํางาน 
และบริเวณที่เก็บรักษาออกจากอาหารปรงุสําเร็จ 

   บริเวณแปรรูปอาจจําเปนจะตองจํากัดและควบคุมอยางเขมงวดถาหาก
เปนอาหารที่มคีวามเสี่ยงสูงตองแยกอุปกรณการผลิตและบริเวณผลิต (Processing 
area) ดวย บคุลากรจําเปนจะตองสวมเสือ้ผาที่สะอาด รวมทั้งรองเทาที่สะอาด และ
ทําการลางมือกอนเขามาในบริเวณผลิต พื้นผิว ภาชนะ อุปกรณเครื่องใช ตลอดจน
หลอดไฟและเครื่องปองกันตาง ๆ ตองสะอาด ภายหลังจากการทํางานเกีย่วกับ
อาหารดิบ โดยเฉพาะการทํางานกับเนื้อสัตวและเปด-ไกดิบแลว ตองลางและฆาเชื้อ
โรคบริเวณทํางาน ตลอดจนภาชนะและอปุกรณที่มีการสัมผัสกับอาหารทุกครั้ง 
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3.2.5 การปนเปอนทางกายภาพและทางเคมี การออกแบบระบบควรใหมีกลไกปองกันการ
ปนเปอนของสารแปลกปลอม เชน แกวหรือช้ินสวนโลหะจากเครื่องจักร ฝุนละออง 
ไอของสารที่เปนอันตราย และสารเคมีที่ไมตองการ และตองติดตั้งเครื่องมือหรือ
อุปกรณสําหรับแยกสิ่งแปลกปลอมไวในสายการผลิตดวย 

3.3 ขอกําหนดเกีย่วกับวัตถุดิบ ถาหากวตัถุดิบหรือเครื่องปรุงอาหารมีปรสิต มีจุลินทรียที่ไม
ตองการ มียาฆาแมลง ยาสัตว หรือสารพิษ ตลอดจนสารที่ยอยสลาย หรือสารแปลกปลอม
ที่ไมไดผานการปฏิบัติขั้นตนเพื่อที่จะลดจํานวนสิ่งปนเปอนลงมาใหอยูในระดบัที่ยอมรับ
ได จะตองไมรับเขาโรงงาน และปฏิบัติตามเกณฑการรบัเขาวาดวยขอกําหนดของวตัถุดิบ 
(Specifications) อยางเครงครัด 

3.4 บรรจุภัณฑ การออกแบบและวัสดุทีใ่ชทําบรรจุภณัฑ ตองสามารถปองกันผลิตภัณฑจาก
การปนเปอน มีการปองกันความเสียหายและใหขอมลูที่ฉลากที่เหมาะสม วัสดุที่ใชทํา
บรรจุภัณฑหรือกาซที่ใชตองไมเปนพษิ มีความปลอดภยัและเหมาะสมที่จะนํามาใชบรรจุ
อาหาร และในกรณีที่มกีารหมุนเวียนนําภาชนะกลับมาใชอีก ควรพิจารณาในแงของความ
ทนทาน ความงายในการทําความสะอาด และการฆาเชือ้โรคอีกดวย 

3.5 น้ํา 
3.5.1 น้ําใชที่มกีารสัมผัสกับอาหารอนุญาตใหใชเฉพาะน้าํบริโภคเทานัน้ มีขอยกเวนดังนี ้

- สําหรับน้ําทีใ่ชผลิตไอน้ํา น้ําที่ใชควบคมุการดับเพลิง หรือใชเพื่อวตัถุประสงค
ในทํานองเดียวกัน ซ่ึงไมมกีารสัมผัสกับอาหาร อาจใชน้าํอื่นที่ไมใชน้ําบริโภคได 

- ในกระบวนการแปรรูปอาหารบางอยาง เชน น้ําหลอเยน็ น้ําใชในการเคลื่อนยาย
อาหารซึ่งไมมีผลกระทบโดยตรงตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารอาจใช
น้ําอื่นแทน เชน ใชน้ําทะเลที่สะอาด เปนตน 

การหมุนเวียนเอาน้ํากลับมาใชอีก ควรมกีารบําบัดและรักษาเพื่อลดความเสี่ยงจาก
อันตรายในอาหาร มีความเหมาะสมที่จะใชกับอาหาร กระบวนการบําบัดควรมีการตรวจ
ติดตามอยางมปีระสิทธิผล น้ําหมุนเวยีนที่ไมมีการบําบัด และน้ําจากกรรมวิธีผลิตอาหาร
ซ่ึงผานการระเหยหรือการทําใหแหงไปบาง อาจจะนํามาใชไดถาไมมีผลตอความเสี่ยงและ
มีความเหมาะสมที่จะใชกับอาหาร 
3.5.2 น้ําที่ใชเปนสวนประกอบของอาหาร ตองใชน้ําบรโิภคตามมาตรฐานน้ําบริโภค 
3.5.3 น้ําที่ใชผลิตน้ําแข็งและไอน้ํา น้ําแขง็และไอน้ําควรมีการผลิต เคลื่อนยาย และเก็บที่

สามารถปองกันการปนเปอน ไอน้ําทีใ่ชสัมผัสกับอาหารโดยตรงหรือใชกับพื้นผิว
ภาชนะที่สัมผัสกับอาหารตองไมเปนสาเหตุใหอาหารไมปลอดภัยและไมเหมาะสม 
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3.6 การจัดการและการใหคําปรึกษา ลักษณะของการควบคุมและการใหคําปรึกษาขึ้นกับขนาด
ของธุรกิจ กิจกรรมตางๆ ตลอดจนชนิดของอาหารที่ผลิต ผูจัดการและผูเกี่ยวของกับการ
แปรรูปอาหารควรมีความรูเกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติตออาหารอยางถูกสุขลักษณะ 
สามารถประเมินความเสี่ยง มีวิธีการปองกันและปรับปรุงแกไข สรางความมั่นใจดวย
โปรแกรมการตรวจติดตาม สามารถใหคําปรึกษาที่นําไปสูการปฏิบัติอยางไดผล 

3.7 ระบบเอกสารและบันทกึตาง ๆ บันทึกเกีย่วกับการแปรรูป การผลิต การจัดจําหนาย ควร
จัดทําขึ้นและเก็บรักษาไวช่ัวระยะเวลาหนึง่ใหเกิดอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ระบบ
เอกสารบงบอกถึงภาพลักษณและประสิทธิภาพในการจดัการผลิตอาหารที่มีความปลอดภัย 

3.8 วิธีการเรียกสินคากลับคืนผูจัดการควรมั่นใจในระบบการสอบกลับและการเรียกกลับสินคา
ที่มีปญหาหรือพบวามีอันตรายโดยสามารถเรียกสินคาที่ผลิตในรุนเดียวกันกลับคืนสู
โรงงานได ระบบดังกลาวชวยยืนยันความปลอดภัยของอาหาร และแสดงถึงมาตรการที่
เขมงวด สอดคลองกับหลักการจัดการคุณภาพที่อาศัยแนวคิดของการปองกันกอนที่จะเกิด
ปญหารุนแรงขึ้น 

 
4. การจัดระบบ : การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

4.1 การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 
4.1.1 บททั่วไป คูมือการทํางานและเครื่องมือ ควรเก็บไวในลักษณะทีม่ีความพรอมสําหรับ

กิจกรรมตอไปนี้ 
- สะดวกตอวิธีการจัดการเพื่อการสุขาภิบาล 
- สะดวกตอการใช โดยเฉพาะในขั้นตอนทีว่กิฤต (ดูขอ 3.1) 
- ปองกันการปนเปอนในอาหาร เชน จากชิ้นสวนโลหะ สวนแตกหัก ไข
แมลง และสารเคมี 

การทําความสะอาดตองกําจดัคราบอาหารและสิ่งสกปรก ที่อาจเปนสาเหตุของการ
ปนเปอน วิธีและวัสดุที่ใชในการทําความสะอาดขึ้นอยูกับลักษณะของธุรกิจอาหาร 
และอาจมีการใชสารฆาเชื้อโรคหลังการทําความสะอาดดวย สารเคมีทําความสะอาด 
หากมีการเคลือ่นยายตองทําอยางระมัดระวัง และเครงครัดในเรื่องวิธีการใชตาม
คําแนะนําของผูผลิต มีการเก็บรักษาโดยแยกออกจากที่เก็บอาหาร และมีฉลากบอกไว
อยางชัดเจน 

4.1.2 วิธีการในการทาํความสะอาด วิธีการทําความสะอาด วิธีการทําความสะอาดอาจแยก
หรือรวมกับวธีิการทางกายภาพ เชน การใชไอน้ํา การขัดถู และการใชแรงดัน การทํา
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ความสะอาดแบบใชแรงดูดจากสุญญากาศ (Vacuum) หรือวิธีอ่ืนใดที่หลีกเลี่ยงการ
ใชน้ําและวิธีการใชสารเคมีประเภทสารลดแรงตึงผิว (สารซักฟอก) ดางและกรด 
วิธีการทําความสะอาดรวมถงึ 

- การกําจดัไขแมลงจากพืน้ผิว 
- การใชสารซักฟอก เพื่อไลส่ิงที่กอใหเกินความสกปรก (Soils) และคราบ
ที่เกิดจากแบคทีเรีย (Biofilms) ใหหลุดออกไปจากพื้นผิว 

- การลางดวยน้ําเพื่อไลส่ิงที่กอใหเกิดความสกปรกที่ถูกสารซักฟอกกําจัด
ออกมารวมทั้งสารซักฟอกที่ตกคางออกไปดวย 

- การทําความสะอาดแบบแหงหรือวิธีการอื่นที่เหมาะสม เพื่อกําจดัสาร
ตกคางรวมทั้งไขแมลงออกไป 

- การฆาเชื้อโรค ใชในกรณีทีจ่ําเปน 
4.2 โปรแกรมการทําความสะอาด โปรแกรมการทําความสะอาดและการฆาเชื้อ ควรแนใจวาทกุ

สวนของการทาํความสะอาดเปนไปตามวตัถุประสงคแลว คือ สะอาด/ปราศจากโรคและ
ควรรูวิธีการทาํความสะอาดเครื่องมือแตละประเภทดวย 

การทําความสะอาดและโปรแกรมทําความสะอาด ควรมีการตรวจติดตาม
ประสิทธิผลและความสม่ําเสมอตามกําหนดเวลาหรือโปรแกรมที่วางแผนไว วธีิการทํา
ความสะอาดควรเขียนเปนเอกสารกํากับไวดวย เอกสารที่เขียนในโปรแกรมการทําความ
สะอาดควรระบุเกี่ยวกับ 

- พื้นที่รายการของเครื่องมือเครื่องใชและภาชนะที่ตองทําความสะอาด 
- ควรรับผิดชอบสําหรับงานที่มีลักษณะเฉพาะ 
- วิธีการและความถี่ของการทําความสะอาด 
- การตรวจตดิตาม 
การจัดทําโปรแกรมการทําความสะอาด ควรปรึกษาผูที่มีความรูในการรางและใน

สวนของวิธีการปฏิบัติ โดยเฉพาะความรูเกี่ยวกับสารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด สาร
ฆาเชื้อโรคและวิธีการตรวจสอบสารตกคาง 

 
4.3. ระบบการควบคุมแมลงและสัตวนําโรค 

4.3.1 แมลงเปนอุปสรรคสําคัญของความปลอดภัยและความไมเหมาะสมของอาหาร แมลง
มักเกิดขึน้เสมอถาหากมีเศษอาหาร ซ่ึงจะนําไปสูการเจริญและการแพรขยายพันธุ 
แตถามีการปฏิบัติตามสุขอนามัยที่ดี (Good Hygiene Practices) มีการจัด
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สภาพแวดลอมใหถูกสุขลักษณะ การสุขาภิบาลที่ดี มกีารตรวจสอบวัตถุดิบและการ
ตรวจติดตามทีด่ี จะสามารถลดปญหาเรื่องแมลงและเปนผลใหสามารถลดการใชยา
ฆาแมลงลงไดอีกดวย 

4.3.2 การปองกัน อาคารควรซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี สามารถปองกันการผานของ
แมลง และเพือ่กําจัดแหลงเพาะพันธุ รูร่ัว การขังของน้ํา และอื่นๆ แหลงที่อยูอาศัย
ของแมลงควรติดมุงลวดตามชองเปดตาง ๆ อาทิ หนาตาง ประตู และพัดลมดดู
อากาศ ซ่ึงจะลดปญหาการผานเขามาของแมลง สําหรับสัตวเล้ียงตองไมนําเขามาใน
บริเวณโรงงานหรือภายในตัวโรงงานเดด็ขาด 

4.3.3 การสะสมและการฟกตัวของแมลง เศษอาหารเอื้อตอการสะสมและการฟกตัวของ
แมลง ดังนั้น อาหารจึงควรเก็บในภาชนะที่สามารถปองกันแมลง หรือวางใหสูงกวา
พื้นอาคารและหางจากผนัง เพื่อปองกันจดุอับซึ่งทําความสะอาดไมทั่วถึง และเปนที่
ที่มีเศษอาหารหมักหมมทําใหแมลงมารบกวน พื้นที่ทั้งภายในและนอกโรงงาน
อาหารควรรักษาความสะอาดอยูเสมอ 

4.3.4 การตรวจติดตาม การตรวจสอบ (Inspection) และการตรวจประเมิน (Audit) ภายใน
โรงงานและบริเวณรอบโรงงาน ตองมีการตรวจสอบและตรวจประเมินเปนประจํา
เพื่อคนหาบริเวณที่เปนแหลงเพาะพนัธุของแมลง 

4.3.5 การควบคุม แมลงที่เกิดขึ้นในโรงานอาหารจะตองกําจัดทันท ี เพราะจะมีผลทําให
อาหารไมปลอดภัยและไมเหมาะสมที่จะนํามาใหมนษุยมาบริโภค ดวยเหตุนี้
โรงงานผลิตอาหารจึงตองมโีปรแกรมการจัดการลดอันตรายทางเคม ี อันตรายทาง
กายภาพและอันตรายทางชีวภาพอยางเหมาะสม 

4.4 การจัดการของเสีย ตองจัดหาทีก่ําจัดและที่เก็บขยะอยางเหมาะสม ไมอนุญาตใหสะสมขยะ
ไวในบริเวณผลิต ที่เก็บอาหาร และบริเวณทํางาน ยกเวนในขณะปฏิบัติงานเทานั้น ถังขยะ
ตองรักษาความสะอาดอยูเสมอ 

4.5 ประสิทธิผลของการตรวจติดตาม ระบบการสุขาภิบาลควรมีระบบการตรวจตดิตามที่มี
ประสิทธิผลเปนระยะ ๆ ซ่ึงจะตองมีการยนืยันโดยการตรวจประเมนิ มีการเก็บตวัอยางสิ่ง
ที่บงชี้ถึงปญหาในสิ่งแวดลอม และสิ่งที่สัมผัสกับอาหารไปตรวจสอบ เพื่อประเมนิผลทาง
จุลชีววิทยา รวมทั้งมีการทบทวนและปรับแผนการปฏิบัติงานตามความจําเปน 

 
 
 



 
33 

 

 5. สุขวิทยาสวนบุคคล 
5.1 สถานภาพทางสุขภาพ ผูที่สงสัยวาเปนพาหะนําโรคที่สามารถแพรสูอาหาร ไมอนุญาตให

ทําหนาที่บริการหรือเคลื่อนยายอาหาร สําหรับผูที่ทําหนาที่ดังกลาวอยูแลว ถาเจบ็ปวยให
รายงานฝายบริหารทันที การตรวจสุขภาพพนักงานที่ทาํหนาที่ผลิต สัมผัส และบริการ
อาหารถือเปนสิ่งจําเปน ซ่ึงจะตองกระทําตามชวงเวลาทีก่าํหนดไว 

5.2 การเจ็บปวยและการบาดเจ็บ ผูที่เจ็บปวยดวยอาการเหลานี้จะตองรายงานฝายบริหารทันที 
- ไอ เปนไข คอเจ็บหรือมีไข 
- ทองเดิน หรืออาเจียน 
- เปนโรคทางผิวหนัง (เชน เปนฝ สิว มีดบาด เปนแผล ฯลฯ)  
- มีน้ํามูก น้ําตา และมีน้ําไหลออกทางรูหู 

5.3 การรักษาความสะอาดสวนบุคคล ผูที่ทําหนาที่เกี่ยวกับอาหารควรรักษาความสะอาดสวน
บุคคลอยางเครงครัด สวมเสื้อผาที่สะอาด มีหมวกคลุมผม และสวมรองเทาตามระเบียบ
ของโรงงาน หากมีดบาดหรือเปนแผลใหปดบาดแผลดวยพลาสเตอรที่ปองกันน้ําได ควร
ลางมือทุกครั้งหลังจากประกอบกิจกรรมตอไปนี ้

- การสูบบุหร่ี 
- การถมน้ําลาย 
- การเคี้ยวหมากฝรั่ง และกนิจุบจิบ 
- การจาม หรือการไอที่ใชมือปดปาก ปดจมกู 

เครื่องประดับ เชน แหวน กาํไล ตุมหู นาฬิกา หรืออ่ืน ๆ ไมควรสวมใสเขาในขณะปฏิบัติ
หนาที่หรือในบริเวณผลิตอาหารเพราะอาจทําใหอาหารไมปลอดภัย 

5.4 ผูเยี่ยมชมโรงงานผลิตอาหาร กระบวนการผลิต หรือบริเวณที่มีการจัดเตรยีมอาหารควร
สวมเสื้อผาและมีหมวกคลุมผมที่สะอาดซึ่งโรงงานจัดไวให 

 
6. การขนสง 

6.1 การขนสงอาหารจะตองมีระบบการปองกันอยางมีประสิทธิผล โดยชนิดของสายพานและตู
ขนสง (container) ขึ้นกับลักษณะและประเภทของอาหารที่สง 

6.2 ขอกําหนด ระบบขนสงและตูขนสงขนาดใหญ ควรออกแบบและสรางโดยคํานึงถึงปจจัย 
- ไมกอใหเกิดการปนเปอนกบัอาหารและบรรจุภัณฑ 
- สามารถทําความสะอาดได และใชสารฆาเชื้อโรคไดถาจําเปน 
- สามารถแยกออกตามประเภทอาหารและสิ่งที่ไมใชอาหารในระหวางการขนสง 
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- สามารถปองกันการปนเปอนไดอยางมีประสิทธิผล รวมทั้งไมกอใหเกดิการปนเปอน
ของฝุนและไอของสารเคมี 

- สามารถรักษาอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศ และเงือ่นไขอื่นๆ ทีจ่ําเปนไดอยางมี
ประสิทธิผล 

- สามารถตรวจสอบอุณหภมูิ ความชื้นและเงื่อนไขอื่น ๆได 
6.3 การใชและการบํารุงรักษา ระบบสายสงและภาชนะในการขนสงอาหาร ควรเกบ็รักษาใน

สภาพที่เหมาะสม คือ สะอาด มีการซอมแซม และอยูในสภาพทีน่ําไปใชงานไดทันที 
ระบบขนสงหรือตูขนสงตูเดียวกัน หากนําไปใชขนสงอาหารชนิดอื่นหรือสินคาที่ไมใช
อาหารจะตองทําความสะอาดหรือถาจําเปนจะตองมกีารฆาเชื้อโรคหลังจากใชงานเสร็จ 

เพื่อความเหมาะสมในการขนสงอาหารจํานวนมาก (bulk transportation) ตูขนสง
และระบบสงควรไดรับการออกแบบมาโดยเฉพาะ มีการทําเครื่องหมายวาใชกับอาหาร
เทานั้น และใชเฉพาะเปาหมายนั้น ๆ เปนการเฉพาะ 

 
7. ขอมูลผลิตภัณฑและความตระหนกัของผูบริโภค 

7.1 การระบุรุน การระบุรุนเปนความจําเปนและชวยอํานวยความสะดวกในกรณีของการเรียก
ผลิตภัณฑกลับคืน (product recall) มีผลใหการจัดการเกี่ยวกบัการหมุนเวียนสินคามี
ประสิทธิภาพ แตหนวยของบรรจุภัณฑทีใ่ชบรรจุอาหารควรทําเครื่องหมายอยางถาวรเพื่อ
ระบุผูผลิตและรุนที่ผลิต 

7.2 ขอมูลผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑอาหารทุกชนิดควรมีขอมูลที่เพียงพอ เพื่อใหการเคลื่อนยาย
อาหารทําไดอยางถูกตอง แสดงวิธีการเกบ็รักษา การเตรียม และการใชผลิตภณัฑทีถู่กตอง
และปลอดภยั 

7.3 การแสดงฉลาก อาหารที่ผานการบรรจุควรมีฉลากบอกคําแนะนาํไวอยางชดัเจน เพื่อให
บุคคลชวงตอไปในหวงโซอาหารสามารถปฏิบัติตออาหาร เก็บรักษา และใชผลิตภัณฑได
อยางปลอดภยั 

7.4 การใหการศึกษาแกผูบริโภค โปรแกรมการศึกษาเกีย่วกับสุขภาพควรครอบคลุมสุขลักษณะ
ทั่วไปของอาหาร โปรแกรมนี้ควรทําใหผูบริโภคเขาใจถึงความสําคัญของขอมูลของ
ผลิตภัณฑ และปฏิบัติตามคําแนะนําเกีย่วกับผลิตภัณฑนั้น ๆ ไดถูกตอง โดยเฉพาะในเรื่อง
ของความสัมพันธระหวางการคุมเวลา/อุณหภูมิที่จะเชื่อมโยงมาสูการเจ็บปวยเนื่องจากเชื้อ
โรคในอาหาร 
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8. การฝกอบรม 
8.1 ความตระหนกัและความรับผิดชอบ การฝกอบรมเกี่ยวกบัสุขลักษณะของอาหารมี

ความสําคัญและเปนการปูพืน้ฐานความเขาใจเกีย่วกับเรือ่งดังกลาวใหแกบุคลากร บุคลากร
ทุกคนควรตระหนกัในหนาที่และความรับผิดชอบในการปองกันอาหารจากการปนเปอน
และเสื่อมคุณภาพ ผูทําหนาที่จับตองอาหารควรมีความรูและทักษะที่จาํเปน สามารถจัดการ
กับอาหาร (handle) ไดอยางถูกสุขอนามัย ผูที่ทําหนาที่สัมผัสกับสารเคมีทําความสะอาด 
และผูที่ทําหนาที่เกี่ยวของกบัสารเคมีที่เปนอันตราย ควรไดรับคําแนะนําในเทคนิคการใช 
และสามารถปฏิบัติ (handling) ตอสารเคมีเหลานั้นไดอยางปลอดภัย 

8.2 โปรแกรมการฝกอบรม ปจจัยที่ตองคํานึงถึงในการจดัฝกอบรมประกอบดวย 
- ธรรมชาติของอาหาร  โดยเฉพาะการเปนแหลงที่อยูอาศัยของจุลินทรีย  การ
เจริญเติบโตของเชื้อโรคอาหารเปนพิษและเชื้อจุลินทรียที่ทําใหอาหารเสีย 
- รูปแบบที่อาหารไดรับการปฏิบัติบรรจุ รวมถึงโอกาสที่จะเกดิการปนเปอน 
- ลักษณะของวิธีการผลิตและการเตรียมการในขั้นตอ ๆ ไปถึงขั้นสุดทายที่นําไป
บริโภค 
- เงื่อนไขในการเก็บรักษาในสภาวะที่ถูกตอง 
- ชวงเวลาที่คาดหวังกอนนําไปบริโภค 

8.3 คําแนะนําและคําปรึกษา การประเมินตามชวงเวลาเพื่อดูประสิทธิผลของการฝกอบรม และ
การแนะนําควรจัดทําขึ้นเชนเดียวกับการใหคําปรกึษาจากผูเชี่ยวชาญดานการจัดทําระบบ 
GMP และมีการตรวจสอบเพือ่ใหแนใจวาวธีิการที่ใชมีประสิทธิผลแลว 

ผูจัดการและผูเกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร จําเปนจะตองมีความรูเกี่ยวกับจุลิน 
ทรีย และผลที่เกิดขึ้นกับอาหารที่นําไปสูความไมปลอดภัย สามารถวินิจฉยัความเสี่ยงและ
ดําเนินการแกไขขอบกพรองเสียกอน 

8.4 การฝกอบรมเพิ่มเติม โปรแกรมการฝกอบรมควรทบทวนเปนประจํา และทําใหทันสมัยอยู
เสมอ ระบบการจัดการควรแนใจไดวา ผูที่ทําหนาที่เกี่ยวกับอาหารมทีักษะและตระหนกัใน
หนาที่ที่พึงกระทําตออาหารอยางถูกตอง เพื่อที่จะทําใหอาหารมีความปลอดภัยและมีความ
เหมาะสมสําหรับมนุษยนาํไปบริโภค 


