
บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 
4.1 ผลการเยี่ยมชมและสํารวจสถานประกอบการ 

จากการเยี่ยมชมและสํารวจสถานประกอบการทั้ง 3 แหง โดยใชแบบประเมินดัดแปลงจาก
แบบประเมินตามหลักเกณฑ GMP ทั่วไป ของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 และ
การสอบถามขอมูล ไดผลดังนี้ 

- บริษัท ขุนน้ําทา โพรเซสซิ่ง จํากัด 
ตั้งอยูเลขที่ 93 หมูที่ 9 ตําบลเหมืองงา อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน เจาของบริษัทคือ นางสาว

อําไพ ไชยพิจิตร เปนองคกรธุรกิจที่ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป จําหนาย
ทั้งภายในประเทศและตางประเทศ ไดกอตั้งขึ้นในป 2545 มีโรงงานตั้งอยูในที่หางไกลถนนใหญ 
บริเวณโดยรอบเปนสวนลําไยและสวนผัก อาคารผลิตปรับปรุงจากอาคารเก็บของ เปนอาคารชั้น
เดียว เปนโรงงานขนาดเล็ก มีจํานวนพนักงานประจํา 10 คน กําลังการผลิต 15,000 กลอง/เดือน 
(2,250 กิโลกรัม/เดือน) มีกระบวนการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ดังรูปที่ 4.1 เครื่องจักรหลัก 
เชน เครื่องอบลมรอน เครื่องบรรจุซอง เครื่องรัดฟลม เครื่องปน เครื่องผสม เครื่องมือเปนแบบใช
ในครัวเรือนทั่วไป ระบบน้ําใชเปนน้ําบาดาลผานการกรองโดยเครื่องกรอง 2 ขั้นตอน วิธีกําจัดขยะ
โดยแยกขยะใสถุงสงทิ้งเทศบาล ระบบกําจัดน้ําเสียมีบอพักน้ําเสียใหตกตะกอนกอนปลอยออกสู
แมน้ํา ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงละเอียดสีน้ําตาลบรรจุในซอง ฟลอยดและบรรจุในกลอง 10 ซอง/
กลอง และมีผลการตรวจตามแบบประเมิน ดังตารางที่ 4.1 

- กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึง 
ตั้งอยูเลขที่ 4/4 หมูที่ 1 บานตนผ้ึง ตําบลเหมืองงา อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน ประธานกลุม

คือ นางยุพิน  อนุใจ  ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป และอื่น  ๆ  ทั้ง
ภายในประเทศและตางประเทศ เร่ิมกอตั้งเมื่อป 2542 มีโรงงานตั้งอยูในที่หางไกลถนนใหญ บริเวณ
โดยรอบเปนที่พักอาศัย อาคารผลิตเปนอาคารชั้นเดียว เปนโรงงานขนาดเล็ก มีจํานวนพนักงาน
ประจํา 5 คน กําลังการผลิต 10,000 กลอง/เดือน (1,800 กิโลกรัม/เดือน) มีกระบวนการผลิต
เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ดังรูปที่ 4.2  เครื่องจักรหลัก เชน เครื่องกวนแบบมีเตาถานอยูดานลาง  
เครื่องมือเปนแบบใชในครัวเรือนทั่วไป ระบบน้ําใชเปนน้ําบาดาลผานการกรอง วิธีกําจัดขยะโดย
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แยกขยะใสถุงกําจัดเองโดยการเผา ระบบกําจัดน้ําเสียมีบอพักน้ําเสียใหตกตะกอนกอน
ปลอยออกสูแมน้ํา ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงหยาบสีน้ําตาลบรรจุในซองฟลอยดและบรรจุในกลอง 
12 ซอง/กลอง และมีผลการตรวจตามแบบประเมิน ดังตารางที่ 4.1 

- กลุมสตรีสหกรณบานแคว 
ตั้งอยูเลขที่ 70/1 หมูที่ 3 ตําบลทากวาง อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม ประธานกลุมคือ นาง

ทองเพียร ศรีสวาง ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป และอ่ืน ๆ จําหนายทั้ง
ภายในประเทศและตางประเทศ เร่ิมกอตั้งเมื่อวันที่ 27 ก.ย. 2538 มีโรงงานตั้งอยูในที่หางไกลถนน
ใหญ บริเวณโดยรอบเปนที่พักอาศัย อาคารผลิตเปนอาคารชั้นเดียว เปนโรงงานขนาดเล็ก มีจํานวน
พนักงานประจํา 4 คน กําลังการผลิต 10,000 กลอง/เดือน (1,800 กิโลกรัม/เดือน) มีกระบวนการ
ผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ดังรูปที่ 4.3 เครื่องจักรหลัก เชน เครื่องกวนแบบมีเตาถานอยู
ดานลาง  เครื่องมือเปนแบบใชในครัวเรือนทั่วไป ระบบน้ําใชเปนน้ําบาดาลผานการกรองและใช
น้ําประปารวมดวย วิธีกําจัดขยะโดยแยกขยะใสถุงกําจัดเองโดยการเผา ระบบกําจัดน้ําเสียมีบอพัก
น้ําเสียใหตกตะกอนกอนปลอยออกสูลําคลองสาธารณะ ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงหยาบสีน้ําตาล
บรรจุในซองฟลอยดและบรรจุในกลอง 12 ซอง/กลอง และมีผลการตรวจตามแบบประเมิน ดัง
ตารางที่ 4.1 
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ตารางที่ 4.1 ผลการตรวจตามแบบประเมินดัดแปลงจากหลักเกณฑ GMP ท่ัวไป 
 

หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

1. สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
   1.1  สถานที่ต้ัง 

 1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียงมี 
ลักษณะดังตอไปนี้ 

 

         (1) ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว / / X 
         (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล / / / 
         (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ      / / / 
         (4)  ไมมีวัตถุอันตราย / / / 
         (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว / / / 
         (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก / / / 
         (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง / X / 
   1.2  อาคารผลิต  มีลักษณะดังตอไปนี้  
         1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนจากที่
พักอาศัยและผลิตภัณฑอื่น ๆ 

/ / / 

         1.2.2  มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต / / / 
         1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไป 
ตามลําดับสายงานการผลิต 

X X X 

         1.2.4  แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน 
เพื่อปองกันการปนเปอน 

X X X 

         1.2.5  พ้ืน ผนัง และเพดานของอาคารผลิต  
                  (1)  พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย, มีความ
ลาดเอียงเพียงพอ 

X X X 

                  (2)  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย X X X 
                  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณสิ่งที่ยึดติด
อยูดานบน  ไมกอใหเกิดการปนเปอน 

X X X 

         1.2.6 มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน / / / 
         1.2.7 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการ
ปฏิบัติงาน 

/ / / 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

         1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตว
และแมลง 

/ / / 

         1.2.9 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือ 
ไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

X X X 

2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต 

    2.1  การออกแบบ  

         2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ  ทน

ตอการกัดกรอน 

/ / / 

         2.1.2  รอยตอเรียบไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย / / / 

         2.1.3  งายแกการทําความสะอาด / / / 

    2.2  การติดตั้ง  

         2.2.1  ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงานการผลิต X X X 

         2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดงาย / / / 

    2.3  พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร  ทําดวย

วัสดุเรียบ  ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ  ทนตอการกัดกรอน  และ

สูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

/ / / 

    2.4  จํานวนเพียงพอ / / / 

3  การควบคุมกระบวนการผลิต  

    3.1  วัตถุดิบ  สวนผสมตาง ๆ และภาชนะบรรจุ 

    3.1.1  มีการคัดเลือก / / / 

          3.1.2  มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบาง

ประเภทที่จําเปน 

/ / / 

    3.1.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม / / / 

     3.2  ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนยาย

วัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะที่

ไมเกิดการปนเปอน 

X X X 

     3.3  น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต                         ไมมีการใชในกระบวนการผลิต 
          3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

          3.3.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

   

     3.4  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไมมีการใชในกระบวนการผลิต 
          3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   

          3.4.2  มีการขนยาย  การเก็บรักษา  และการนําไปใชใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   

     3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  
          3.5.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

X X X 

          3.5.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

/ / / 

3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม X X X 
     3.7  ผลิตภัณฑ  
          3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ
และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

X X X 

          3.7.2  มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม / / / 
          3.7.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม / / / 
          3.7.4  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนและ
การเสื่อมสลาย 

/ / / 

     3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันและ
เก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

X X X 

4 การสุขาภิบาล  

     4.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด / / / 
     4.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในที่ที่
เหมาะสมและเพียงพอ 

/ / / 

     4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม X X X 

     4.4  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก / / / 

     4.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม  

          4.5.1  หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณ

ผลิตโดยตรง 

/ / / 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

          4.5.2  หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด / / / 

          4.5.3  หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน / / / 

          4.5.4  มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและ

อุปกรณทําใหมือแหง 

X X X 

          4.5.5  อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่ใชงานได

และสะอาด 

/ / X 

          4.5.6  อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน / / / 

     4.6  อางลางมือบริเวณผลิต  

          4.6.1  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค / / / 

          4.6.2  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด / / X 

          4.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน / / / 

          4.6.4  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม / / / 

     4.7  มีมาตรการในการปองกันมิใหสัตวหรือแมลงเขาใน

บริเวณผลิต 

/ / / 

5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  

     5.1  อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการ

ดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

/ / / 

     5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตมีการทํา

ความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

/ / / 

     5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับ

อาหารมีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

/ / / 

     5.4  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวน 

และอยูในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง 

ไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่น ๆ 

/ / / 

5.5 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาด
แลว อยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจากภายนอก
ไดดี 

 

X X X 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

     5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต มีการดูแล
บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
สม่ําเสมอ 

/ / / 

     5.7  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่น ๆ ที่
เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และมีปายแสดงชื่อ  แยกให
เปนสัดสวนและปลอดภัย 

X X X 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน     

     6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมีบาดแผล  ไมเปนโรค
หรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

/ / / 

     6.2  คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหาร  ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติดังนี้ 
          6.2.1  แตงกายสะอาด  เสื้อคลุมหรือผากันเปอนสะอาด / / / 
          6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตอยาง
เหมาะสม  

/ / / 

          6.2.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ / / / 
          6.2.4  มือและเล็บตองสะอาด / / / 
          6.2.5  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน / / / 
          6.2.6  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ
กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อ
มือกอนปฏิบัติงาน 

/ / / 

          6.2.7  มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมอยางใด
อยางหนึ่งตามความจําเปน 

/ / / 

     6.3  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม / X X 
     6.4  มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการ
ผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 

X X X 

หมายเหตุ เครื่องหมาย / หมายถึง  สอดคลองกับ GMP ทั่วไป 
  เครื่องหมาย X หมายถึง  ไมสอดคลองกับ GMP ทั่วไป 
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4.2 การวิเคราะหขอบกพรองท่ีไมสอดคลองตามขอกําหนด GMP ท่ัวไป 
 จากขอมูลตางๆ ที่ไดเมื่อนําไปวิเคราะหขอบกพรองตางๆ ตามขอกําหนด GMP ทั่วไป 
 ของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 ไดผลดังตอไปนี ้
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

- กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึงยังไมมีทางระบายน้ํานอกอาคาร เพื่อระบายน้ําทิ้ง มีแตทอ
น้ําทิ้งที่อางน้ําตอลงถังน้ําทิ้ง บริเวณพื้นไมมีทางระบายน้ํา ทําใหยากแกการทําความ
สะอาด 

- การจัดพื้นที่การผลิตไมไดเปนไปตามลําดับสายงานการผลิต ไมเปนทิศทางเดียวกันมี
การยอนไปยอนมา ทําใหเกิดการปนเปอนขามได 

- ไมมีการแบงแยกพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน กระบวนการผลิตตาง ๆ ยังอยูรวมกัน
ในพื้นที่เดียวกัน 

- พื้นยังมีความลาดเอียงไมเพียงพอ ยังมีน้ําขังหลังจากทําความสะอาด 
- ผนังทําความสะอาดยาก เพราะผนังไมเรียบ 
- เพดานไมเรียบ เปนลวดลายและเปนทีบาร ยากแกการทําความสะอาด 
- หลอดไฟยังไมมีที่ครอบ 
- ยังมีส่ิงของที่ไมใชแลวอยูในบริเวณผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต 
การติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ยังไมถูกตองเหมาะสมและไมเปนไปตามสายงาน

การผลิต เนื่องจากเครื่องจักรบางเครื่องมีขนาดใหญเกินไปจึงตองเก็บไวอีกหองหนึ่ง ทําใหมีการ
ยอนไปยอนมาในกระบวนการผลิต อุปกรณเครื่องใชในการผลิตยังไมมีการแยกที่ชัดเจน 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 ในระหวางการผลิตอาหารการเคลื่อนยายวัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ มี
การผานบริเวณที่สกปรกไปยังบริเวณที่สะอาด ทําใหเกิดการปนเปอนขามได 
 ไมมีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม เชน การควบคุมความชื้นระหวางการทําแหง 
 ไมมีการสงตัวอยางน้ําตรวจวิเคราะหทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และฟสิกส เปนประจํา 
โดยเฉพาะทางดานจุลินทรียตองตรวจสอบอยางนอยปละ 2 คร้ัง แตมีการสงตรวจวิเคราะหน้ํา
เฉพาะครั้งแรกที่ขออนุญาติจัดตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 
 ไมมีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
 ไมมีระบบการจัดเก็บบันทึกแสดงชนิดและปรมิาณที่ผลิตประจําวัน 
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4. การสุขาภิบาล 
 ยังมีวิธีการกําจัดขยะที่ไมเหมาะสม งายแกการปนเปอนเขาสูกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ
สุดทาย 
 อางลางมือหนาหองสวม 

- อางลางมือไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค พนักงานใชน้ําลางมืออยางเดียวโดยไมมีสบูฟอก
มือ และอุปกรณทําใหมือแหงไมถูกตองใชผาเพียงผืนเดียวเช็ดมือตลอดทั้งวัน 

 อางลางมือบริเวณผลิต 
- อางลางมือไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค พนักงานใชน้ําลางมืออยางเดียวโดยไมมีสบู

ฟอกมือ และใชผาเพียงผืนเดียวเช็ดมือตลอดทั้งวัน 
5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวอยูในลักษณะที่ไมสามารถปองกัน
การปนเปอนจากภายนอกได 
 การเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะยังไม
เหมาะสม ยังไมมีปายแสดงชื่อ ไมมีการแยกเก็บใหเปนสัดสวนและปลอดภัยโดยเก็บไวบนชั้นเก็บ
ของอยูใกลกับวัตถุดิบอื่น ๆ 
6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน พบวา การปฏิบัติตัวของพนักงานในการรักษาสุขลักษณะ

อนามัยยังไมถูกตอง เนื่องจาก 
 ไมมีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะแกพนักงานกอนการปฏิบัติงาน และไมมีการฝกอบรม
เปนระยะ ๆ ทําใหพนักงานละเลยดานการรักษาสุขลักษณะ 
 ไมมีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณ
ผลิต ซ่ึงทําใหทุกคนสามารถเดินเขาออกบริเวณผลิตอาหารไดตลอดเวลา 
7. การขนสง ปจจุบันใชบริการการขนสงของบริษัทขนสง ซ่ึงสินคาจะไปปะปนกับสินคาของ

บริษัทอื่นที่ไมใชอาหาร ทําให 
7.1 ไมสามารถแยกออกไดตามประเภทอาหาร และสิ่งที่ไมใชอาหารในระหวางการขนสง 
7.2 ไมสามารถปองกันการปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ รวมทั้งไมกอใหเกิดการปนเปอน
ของฝุน 

8. การฝกอบรม 
- ไมมีโปรแกรมการฝกอบรมพนักงานตามหนาที่ของแตละบุคคลตามสายงานการผลิตที่
แตกตางกัน 
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จากผลการวิเคราะหขอบกพรองตาง ๆ ที่ไมเปนไปตาม GMP ทั่วไป ของกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 ของสถานประกอบการทั้ง 3 แหง สามารถนํามาสรุปสาเหตุหลัก
ที่ทําใหเกิดขอบกพรองตางๆ ดังนี้ 
1. สาเหตุเกิดจากการปนเปอนขาม เนื่องจาก 

- ไมมีการแบงแยกพื้นที่การผลิตใหเปนสัดสวน และการจัดเรียงสายการผลิตไมล่ืนไหล
ตอเนื่อง ยังยอนไปมา 
- การเคลื่อนที่ของวัตถุดิบเคลื่อนจากที่สกปรกไปยังที่สะอาด 
- อุปกรณการทําความสะอาดมือยังไมถูกตอง 
- การจัดการสารเคมีไมถูกตอง 

2. สาเหตุเกิดจากการปฏิบัติงานไมถูกตองตามสุขลักษณะที่ดี เนื่องจาก 
- พนักงานขาดความรูดานการปฏิบัติตัวใหถูกตองตามสุขลักษณะที่ดี 
- ไมมีระเบียบขอปฏิบัติตวัสําหรับผูมาเยี่ยมชมโรงงานและผูไมเกี่ยวของกับการผลิต 
 
ดังนั้นในการจัดทําขอกําหนดเฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ควรใหความสําคัญใน

การปองกันสาเหตุที่ทําใหเกิดขอบกพรองดังกลาว 
 

4.3 แนวทางการจัดทําหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตสําหรับเคร่ืองดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
4.3.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

1. สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณใกลเคยีง ควรอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการ
ปนเปอนไดงาย โดย 

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว 
หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 

1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกต ิ
1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสู

ทางระบายน้ําสาธารณะ ในกรณีที่สถานทีต่ั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไม
เหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1-1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจดั
แมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

1.5 ควรมีทางระบายน้ํานอกอาคาร เพื่อระบายน้ําทิ้ง 
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2. อาคารผลิต ควรมีขนาดเหมาะสม เปนอาคารปดมีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่
งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏบิัติงาน โดย 

2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ
สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 

พื้นตองทําดวยวัสดุที่มีความแข็งแรง ไมร่ัวซึมงาย ทนทาน ไมชํารุด ผิวเรียบไมดดูซับน้ํา 
พื้นมีความลาดเอียงสูทอระบายน้ํา ขอบพื้นทอระบายน้ําควรโคงมน สะดวกในการทําความสะอาด 
ควรมีตะแกรงปด 

เพดานไมควรสูงหรือต่ําเกินไป ควรมคีวามสูงเพียงพอกับการทํางานของรถยก หรือ
เครื่องจักรอุปกรณที่ติดตั้งในบริเวณนั้น ๆ เพื่อใหงายตอการทําความสะอาด เพดานใตหลังคาควร
เปนแนวราบและเรียบ หากหลังคาโรงงานเปนกระเบื้องลาดเอียง ก็อาจจําเปนตองทําฝาที่เปน
แนวราบและเรียบ ทําดวยวัสดุทนทาน ไมดูดซับน้ํา มีสีออน ฝาเพดานทีจ่ัดทาํขึ้นตองแข็งแรง 
ทนทาน เรียบ ไมมีรอยแตกหรือรู และตองมีชองเปดปดเพื่อใหสามารถเขาไปทําความสะอาดได 
ปองกันการซกุซอนและทํารังของสัตวนําโรค เชน นก หน ู

ฝาผนังตองทําดวยวัสดุที่ทนทานตอแรงกระแทกและสารเคมี ไมดูดซับน้ํา เรียบ ทําความ
สะอาดงาย ไมสึกกรอนเนือ่งจากน้ํายาทาํความสะอาดและสารฆาเชื้อ รวมทั้งสารเคมีที่ใชในการ
ผลิตอาหารดวย เพื่อใหลางทําความสะอาดไดงายไมเปนที่สะสมของฝุนและสิ่งสกปรก และอาจ
สรางเสาโลหะปองกันฝาผนงัจากการชนของรถยก ขอบบนของผนังหากไมกอใหติดเพดาน ควรทํา
ใหมีมุมลาดเอยีงประมาณ 60o

 เพื่อปองกันการสะสมของฝุน และไมเปนทางเดินของสัตวนําโรค 
หนาตางควรตดิตั้งเปนหนาตางที่ปดถาวร หรือหากจําเปนตองเปนหนาตางที่ปดเปดได 

ตองติดตั้งมุงลวดที่มีขนาดตาขายเล็กเพยีงพอที่จะปองกนัแมลงไดและสามารถถอดลางไดงาย 
นอกจากนี ้ ขอบหนาตางที่ตดิตั้งทั้งดานในและดานนอกอาคาร ควรทําดวยวัสดุที่ทนทานตอการกัด
กรอน ทําความสะอาดงาย และเอียงทํามมุ 45 องศา เพื่อปองกันการสะสมของฝุนและสิ่งสกปรก
ตาง ๆ การทํามุมเอียงที่ขอบหนาตางดานนอกอาคาร ยงัชวยปองกันนกและสัตวเกาะขอบหนาตาง
ไดดวย  

2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศยั 
2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต สําหรับชองเปด

เขาสูอาคาร เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ ควรมีการติดตั้งมุงลวดหรือตาขาย (ที่สามารถถอดลาง
ทําความสะอาดไดงาย) และทางเขาออกอาคารผลิตควรเปนประตู 2 ช้ัน หรือมปีระตูและมาน
พลาสติกที่ปดสนิท ไมมีชองวางที่ขอบประตูทั้งดานบนและดานลาง เพื่อปองกันสัตวและแมลงเขา
สูอาคารผลิต อาคารผลิตตองปดมิดชิด ดังนี้ 
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- ประตู-มานกันแมลง 
- หนาตาง-มุงลวด 
- ชอง/รู ใกลพื้น-ตะแกรง 
- ทอระบายน้ํา-ตะแกรง-ตาขาย 
- ทางเดินผานของทอ/สายไฟ-อุดใหสนิท 
- ชองวางใตหลังคา-ตาขาย 

2.4 จัดใหมีพืน้ที่เพียงพอทีจ่ะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต ใหเปนไปตาม
สายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกนัการ
ปนเปอนอันอาจเกิดขึน้กับอาหารที่ผลิตขึ้น 

การจัดแบงบริเวณผลิตอาหารใหเปนสัดสวนและเปนไปตามลําดับสายงานการผลิต คือ  
- สถานที่รับวัตถุดิบ 

ควรอยูดานหนาของโรงงาน ตองมีพื้นที่เพียงพอใหรถสงวัตถุดิบจอดได และมี
การขนถายวัตถุดิบดวยรถยกไดอยางสะดวก 

- สถานที่เก็บวัตถุดิบและภาชนะบรรจุ 
การจัดเก็บวัตถุดิบและภาชนะบรรจุตองวางบนชั้นหรือพาเลต หามวางไวกับพื้น 

การจัดเก็บตองวางใหมีเนื้อที่หางกันเพียงพอ และตองหางจากฝาผนังอยางนอย 18 นิ้ว การจัดเก็บ
วัตถุดิบทุกชนิดควรมีปายแสดงวันหมดอายุ และมีระบบการจัดเก็บที่เปนแบบ First-In-First-Out 
(FIFO) 

ควรแยกเก็บวัตถุดิบออกจากบรรจุภัณฑ ซ่ึงควรจัดเก็บที่อุณหภูมิหองและไมโดน
แสงแดดโดยตรง 

- สถานที่แปรรูปอาหาร 
การวางผังการผลิตควรใหสายการผลิตดําเนินไปเปนเสนตรง ตั้งแตรับวัตถุดิบ

จนถึงผลิตภัณฑสุดทาย และควรแบงกั้นพื้นที่ใหเปนสดัสวนเพื่อปองกันการปนเปอนขาม (Cross 
Contamination) การวางทอ สายไฟตาง ๆ ตองงายตอการทําความสะอาด การตรวจสอบและ
บํารุงรักษา การจดัแบงพืน้ที่บริเวณผลิตใหชัดเจน ตองแยกบริเวณที่มีโอกาสปนเปอนสูง หรือ
บริเวณทีไ่มจําเปนตองดูแลในเรื่องความสะอาดมาก (Low Care Area) ออกจากบริเวณที่ตอง
ควบคุมดูแลความสะอาดเปนพิเศษ (High Care Area) ควรเขียนผังบริเวณตาง ๆ พรอมทั้งใสลูกศร
แสดงทางเขาออกของพนักงาน วัสดหุีบหอ และผลิตภัณฑสุดทาย สถานที่แปรรูปเครื่องดื่มลําไยผง
สําเร็จรูปควรมีหองตาง ๆ ดงันี้ 
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- หองแตงตัว 
- หองรับวัตถุดิบ 
- หองเตรียมวัตถุดิบ 
- หองตมและกรอง 
- หองอบแหง 
- หองผสม 
- หองปนและรอน 
- หองบรรจุ 
- บริเวณขนถายสินคา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    การเขาออกของพนักงาน 
   ทิศทางการไหลของวัสดุ 
   อางลางมือ 
   เปลี่ยนรองเทา 
 รูปที่ 4.4 แผนผังตนแบบของสถานที่ผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
 

- สถานที่จัดเก็บผลิตภัณฑสุดทาย 
ควรจัดเก็บผลิตภัณฑสุดทายที่อุณหภูมิหอง และไมโดนแสงแดดโดยตรง หาก

ตองการรักษาสีผลิตภัณฑควรเก็บที่อุณหภูมิ 2 – 8 องซาเซลเซียส 
 

 
หองเตรียม
วัตถุดิบ 

 
หองตมและ

กรอง 

 
หองอบแหง 

 
หองผสม 

 
หองปนและ

รอน 

 
หองบรรจุ 

หองเก็บ
ผลิตภัณฑ
สุดทาย 

หองแตงตัว หองรับวัตถุดิบและ
บรรจุภัณฑ 

บริเวณขนถายสินคา 

หอง
เก็บ

วัตถุดิบ 

หองเก็บ
บรรจุ
ภัณฑ 
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2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน การติดตั้ง
หลอดไฟตองมีระบบการติดตั้งที่แข็งแรง ควรมีฝาครอบใตหลอดไฟ เพื่อปองกันการกระจายของ
เศษแกวหากหลอดไฟระเบิดหรือแตกไมใหเศษแกวจากหลอดไฟตกลงสูอาหารที่กําลังผลิตหรือ
ขนสง ควรมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ เพื่อลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น เนื่องจากความชื้น หรือ
ฝุนละอองจากการผลิต และการระบายอากาศสามารถทําไดโดยการดูดอากาศออกทางเพดานหรือ
ฝาผนังดวยพัดลมดูดอากาศ ทําใหมีลมใหมเขามาทดแทน หรือโดยการติดเครื่องปรับอากาศ 
โรงงานจะตองดูแลความสะอาดของอุปกรณที่ใชดวย เชน ตองหมั่นลางทําความสะอาดตัวกรองใน
เครื่องปรับอากาศ และตองติดตะแกรงหรือมุงลวดที่พัดลมดูดอากาศ ปองกันแมลงและนกเขาไป
ในอาคารขณะไมไดมีการเปดพัดลมดูดอากาศ 
 
4.3.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 

1. ภาชนะหรอือุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกริิยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและ
รอยเชื่อมเรียบเพื่องายในการทําความสะอาด ไมกัดกรอน และไมควรทาํดวยไม (เนื่องจากไมจะเกิด
การเปยกชืน้และเปนแหลงสะสมของเชื้อรา) 
 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป มีดังนี้ 

- เครื่องชั่ง 
- หมอตม 
- เครื่องกรองแยกกาก 
- เครื่องอบแหง 
- เครื่องผสม 
- เครื่องปน 
- ตะแกรงรอน 
- เครื่องบรรจุซอง 
- เครื่องรีดปดปากถุง 
- ทัพพี 
- ถาด 
จํานวนเครื่องจักร อุปกรณ ตองพอเพียงกบัการปฏิบัติงาน และทําความสะอาดไดงาย 
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2. โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิด
สนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกดิปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมี
ความสูงจากพืน้ 60 เซนติเมตร และมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน ช้ันวางของตองสูงจากพื้น 30 
เซนติเมตร 

3. การจัดวางเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองจัดวางใหสะดวกตอการผลิต ควรวางหาง
จากฝาผนังและเพดานอยางนอย 1 เมตร เครื่องจักรและอุปกรณตาง ๆ ตองวางหางกันอยางนอย 1 
เมตร และสูงจากพื้นอยางนอย 20 เซนติเมตร การวางทอ สายไฟตาง ๆ ตองงายตอการทําความ
สะอาด การตรวจสอบและบํารุงรักษา 

4. ควรมีการสอบเทียบเครื่องมือ ช่ัง ตวง และวัดอยางนอยปละ 1 คร้ัง เชน เครื่องชั่ง 
เทอรโมมิเตอร 

5. ควรแยกภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะหรือของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไมใชอาหารออก
จากกนัอยางชดัเจน 

6. อุปกรณทีท่ําความสะอาดและฆาเชื้อแลวควรแยกเกบ็เปนสัดสวน เพื่อไมใหมีโอกาสที่
จะเกิดการปนเปอนจากฝุนละอองและสิ่งสกปรกอื่น ๆ 
 
4.3.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

การดําเนนิการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับ
วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนสง 

1. วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มี
คุณภาพด ี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตาม
ความจําเปนเพือ่ขจัดสิ่งสกปรก หรือส่ิงปนเปอนที่อาจตดิหรือปนมากบัวัตถุนั้น ๆ และตองเกบ็
รักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกนัการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด มีการควบคุม
สวนผสมตาง ๆ ใหถูกตองทุกครั้งในการผลิต มีการควบคุมอุณหภูมิ เวลา  และความชื้นในระหวาง
กระบวนการผลิต และมีการหมุนเวยีนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
วัตถุดิบที่ใชในการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ไดแก 
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1. เนื้อลําไยอบแหง ขอกําหนดในการรับวตัถุดิบ คือ 
- ไมมีกล่ินแปลกปลอม เชน กล่ินบูด กล่ินไหม 
- มีสีน้ําตาล-ดํา 
- ไมเหนยีวติดกนัเปนกอน 
- ไมมีส่ิงแปลกปลอม เชน แมลง เสนผม เปลือก เมล็ด มากเกิน 10% 
- ไมเปนรา 

2. น้ําตาลทรายขาว ขอกําหนดในการรับวตัถุดิบ คือ 
- มีผงสีขาว 
- มีความรวน ไมจับตัวเปนกอน 
- บรรจุภัณฑตองไมชํารุด 

3. บรรจุภัณฑ ขอกําหนดในการรับวัตถุดิบ คือ 
- ชนิดของพลาสติกเปน polypropylene หรือ polyethylene/aluminium 
- จัดพิมพรายละเอียดผลิตภณัฑถูกตอง 
- ไมมีส่ิงแปลกปลอมเปนที่รังเกียจ 
- อยูในสภาวะทีป่กติไมเปยกชืน้ 

2. ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะทีใ่ชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต
อาหาร ตลอดจนเครื่องมอืที่ใชในการนีต้องอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอน
กับอาหารในระหวางการผลิต 

3. น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําบริโภค (ภาคผนวก ก) และการนําไปใชในสภาพที่ถูก
สุขลักษณะ มีการสงตัวอยางน้ําตรวจวิเคราะหทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และฟสิกส เปนประจํา 
โดยเฉพาะทางดานจุลินทรียตรวจสอบอยางนอยปละ 2 คร้ัง เพื่อตรวจสอบวาผลิตภัณฑมีคุณภาพ
มาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด 

4. การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอนและ
ปองกันการเสือ่มสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

5. การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม เชน 
- มีแผนภูมิการผลิต และรายละเอียดของแตละขั้นตอน การเริ่ม การหยุด การ

เปลี่ยนงาน 
- มีการควบคุมขั้นตอนการผลิตแตละขั้นตอน ดังแผนภูมิที่ 4.1 
- จัดใหมีการสอบเทียบเครื่องมือ เชน เครื่องชั่ง เทอรโมมิเตอร 
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การควบคุมกระบวนการผลติเครื่องดื่มผงจากลําไย 
          ปจจัยทีค่วบคุม 

เลือกลําไยอบแหงที่แกะเปลือกและเมล็ดออก 
 

ลางทําความสะอาด 
 

ผสมกับน้ําดื่ม 
 

ตมใหความรอนเพื่อสกัด 
 

กรองแยกกากออก 
 

อบแหงระเหยน้ําออก 
 

ผสมกับน้ําตาล 
 

อบแหงเพื่อไลความชื้น 
 

ปนเพื่อลดขนาด 
 

รอนผานตะแกรง 
 

บรรจุซอง 
 

บรรจุกลอง 
 

ปดผนึก 
 

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
แผนภูมิที่ 4.5 ปจจัยการควบคุมกระบวนการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 

น้ําหนักเนื้อ
ลําไย 

ปริมาตรน้ํา 

เวลาและ
อุณหภูมิในการ

สกัด 

อุณหภูมิ, เวลาในการระเหย 
และความเขมขนของน้ําลําไย 

น้ําหนักน้ําตาล 

อุณหภูมิ, เวลาในการอบแหง 
และความชื้นของสวนผสม 

เวลาและความเร็ว
ในการลดขนาด 

ขนาดตะแกรงที่ใช 

น้ําหนักลําไยผง 
และความสมบูรณ 
ของการปดผนึกซอง 

จํานวนซอง 

ความสมบูรณของ
การปดผนึกกลอง
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6. การควบคุมการจัดเก็บ 
- การจัดเก็บผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ โดยเฉพาะ น้ําลําไยเขมขน 

1) อุณหภูมิหอง เวลาไมเกิน 60 นาที 
2) มีปายระบุชัดเจน 
3) มีการหมุนเวียนของผลิตภัณฑที่ดี (FIFO = First In First Out) 

- การจัดเก็บผลิตภัณฑสุดทาย 
1) อุณหภูมิหอง 
2) มีการหมุนเวียนของผลิตภัณฑที่ดี (FIFO = First In First Out) 
3) มีปายระบุชัดเจน 
4) กําหนดพื้นที่จัดเก็บของที่มีปญหา 
5) มีระบบปองกันแมลง และสัตวนําโรค 
6) ควบคุมความสะอาด 

- การจัดเก็บสารเคมี 
ควรเก็บสารเคมี เชน ยาฆาแมลง น้ํายาทําความสะอาด น้ํามันหลอล่ืน ดังนี้ 
1) ควรเก็บในที่แหงและมีการระบายอากาศดี 
2) เก็บในบริเวณที่กําหนด ใสกุญแจ 
3) เก็บในภาชนะที่สะอาด และติดฉลากไวไมลบเลือน 
4) ไมเก็บสารเคมีในที่เดียวกับอาหาร 
5) ควบคุมความสะอาด ปองกันจากสัตว 
6) เก็บในภาชนะบรรจุที่แตกตางจากภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ 
7) แยกชนิดสารเคมีใหเปนหมวดหมู 

7. การควบคุมผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
 การตรวจคุณภาพเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป โดยการสงตัวอยางตรวจสอบคุณภาพทางดาน
เคมีและจุลินทรีย ยังหนวยงานภายนอกอยางนอยปละ 2 คร้ัง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่อง 
ลําไยผงชงดื่ม ฉบับที่ มผช.272/2547 
 

 
 
 
 



 
 

 

 
58 

 การตรวจทางดานเคมี ไดแก 
- ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดไมเกิน 70 มก./กก. 
- วอเตอรแอกทวิิตีตองไมเกิน 0.5 
- สีสังเคราะหใชสีผสมอาหาร 
- ความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
- ตะกั่วไมเกิน 0.5 มก./กก. 

 การตรวจทางดานจุลินทรีย ไดแก 
- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 103 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
- โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
- ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

8. การควบคุมแกว 
- ไมนําวัสดุที่เปนแกวสูกระบวนการผลิต เชน แกวน้ํา บีกเกอร ขวดแกว 
- ควบคุมการนําแกวเขาในบริเวณผลิต เชน หลอดไฟ 
- ทําทะเบียนแกว 
- ตรวจติดตามและบันทึก 
- มีขั้นตอนการแกไขเมื่อมีแกวแตกในบริเวณผลิตและบันทึก 

9. จัดทําบันทกึและรายงานอยางนอยดังตอไปนี ้
- ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
- ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บ

บันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 
 

4.3.4 การสุขาภิบาล 
1. น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้าํสะอาดและจดัใหมกีารปรับคุณภาพน้ําตามความ

จําเปน 
การตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร โดยการสง

ตัวอยางตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ยังหนวยงานภายนอกอยางนอยปละ 
2 คร้ัง เพื่อใหมั่นใจวาคุณภาพน้ําไดตามมาตรฐานน้ําบริโภค 

  
2. จัดใหมหีองสวม 1 หอง ตอพนักงาน 25 คน และอางลางมือหนาหองสวมใหเพยีงพอ

สําหรับผูฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ จัดใหมีอุปกรณลางมือ อุปกรณทําใหมอืแหงตามจําเปน
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อยางถูกสุขลักษณะ   และอปุกรณ เชน กระดาษชําระ สบูหรือน้ํายาลางมือ อยางเหมาะสม และ
เพียงพอ และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

3. จัดใหมอีางลางมือและอางลางเทาในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมือ
อยางครบถวน 

อางลางมือควรอยูบริเวณ 
- หนาหองสวม 
- หนาทางเขาบริเวณผลิต 
- ในบริเวณผลติที่ตองมกีารลางภาชนะอยูบอย ๆ 
- หนาทางเขาหองบรรจุ 
อางลางเทาควรอยูบริเวณ 
- หนาทางเขาอาคารผลิต 
- หนาทางเขาหองบรรจุ (ถาไมมีอางลางเทา ก็ตองจดัใหมกีารเปลี่ยนรองเทา

กอนเหองบรรจุ) 
4. จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม เชน 

หองบรรจุควรติดตั้งหลอดดกัแมลง 
5. การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค ซ่ึงไดแก นก หนู แมลงสาบ แมลงวัน มด รวมถึงหาม

นําสัตวเล้ียงเขาโรงงาน และมีโปรแกรมการควบคุมที่ชัดเจน โดยกําหนด 
o ขอบขาย 
o วิธีการ 
o ผูรับผิดชอบ 
o การตรวจติดตาม และบันทึก 
o การแกไข และบันทึก 

6. จัดใหมภีาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจดัขยะ
มูลฝอยที่เหมาะสม 

7. การควบคุมการกําจัดของเสีย 
- ของเสียที่เกิดจากการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปมี 3 ชนิด ไดแก ขยะเปยก เชน 

กากลําไยอบแหง ขยะแหง ไดแก แกว พลาสติก กระดาษ ขยะพิษอันตราย ไดแก ภาชนะบรรจุ
สารเคมีทําความสะอาด หลอดไฟ กําจัดโดยวิธีการที่เหมาะสม 

- มรีะบบการเก็บ รวบรวม และกําจัดของเสียออกจากบริเวณผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 
- มีภาชนะ อุปกรณ และถังขยะใสของเสีย ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
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- ภาชนะ ถังขยะใสของเสีย ตองมีการแยกแยะและทําเครื่องหมายไวใหรับรูอยาง
ชัดเจน 

- ลางทําความสะอาด และฆาเชื้อโรค ภาชนะ ถังขยะ ใสของเสียอยางเหมาะสม 
8. ภาชนะสําหรับใสของเสีย 

- ระบุดวยฉลากอยางชัดเจน 
- ทําดวยวัสดุที่ไมดูดซับน้ํา ทําความสะอาดและฆาเชื้อได 
- สี/ลักษณะไมเหมือนกับภาชนะบรรจุอาหาร 
- เก็บ/ปดลอกไวใหมิดชิด เพื่อปองกันการปนเปอนและแมลง 
- จัดเก็บอยางเหมาะสมและกําจัดอยางรวดเร็ว 

9. จัดใหมทีางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม
กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
 
4.3.5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

1. ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะ
โดยสม่ําเสมอ 

2. ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณในการผลิตให
อยูในสภาพทีส่ะอาดทั้งกอนและหลังการผลิตสําหรับชิ้นสวนของเครือ่งมือเครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจ
เปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่
เหมาะสมและเพียงพอ 

การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ 
- การทําความสะอาด 

1) เครื่องจักร/อุปกรณ ที่สัมผัสกับอาหารทุกอยางตองทําความสะอาด 
2) จัดบริเวณลางทําความสะอาดภาชนะ อุปกรณ รถเข็น และพาเลท 
3) มีโปรแกรมทําความสะอาดที่ชัดเจนโดยทําเปนเอกสารกําหนดวิธีการ ความถี่ 

ผูรับผิดชอบ 
4) ตรวจติดตามความสะอาด ตรวจสอบโดยการสังเกต และทวนสอบโดยการทํา 

Swab Test 
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3. การบํารุงรักษา 
- มีโปรแกรมบํารุงรักษา เครื่องจักร และอุปกรณ 
- ระบุผูรับผิดชอบ จัดทําทะเบียน วิธีการ และความถี่ มีการตรวจติดตาม มีการทวน

สอบ 
- มีขั้นตอนการทํางานในกรณีเครื่องจักรเสีย 
- ระบุขอควรระวังเมื่อเขาทําการซอมบํารุง 
- บันทึก ประวัติ ผลการซอม 

4. พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยาง
สม่ําเสมอ 

5. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยู
ในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่าํเสมอ 

6. การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกีย่วของกับการผลิตอยู
ภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

7. การทวนสอบ โดยการทํา swab test อุปกรณทุก 2 เดือน 
 
4.3.6 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบตัิงาน 

1. ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตาม คําแนะนําของ
คณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 2/2548 (ภาคผนวก ฉ) หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการ
ปนเปอนของผลิตภัณฑ 

2. เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร 
หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็
ตองสะอาด 

2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเร่ิมปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 
2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดทุี่ไมมี

สารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับ
อาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

2.4 ไมสวมใสเครือ่งประดับตาง ๆ ขณะปฏิบตัิงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ
และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 
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3. มีการฝกอบรมเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานเกีย่วกับสุขลักษณะทัว่ไป และความรูทัว่ไปในการ
ผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

4. ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 1. - 2. เมื่ออยูในบริเวณผลิต 
  ขอควรปฏิบัติของผูปฏิบัติงานควรมีดังนี้ 
  1. สุขภาพของพนักงาน 
  การรับพนักงานใหมตองผานการตรวจสุขภาพและตรวจโรคทางเดินอาหาร และ
จําเปนตองมีการตรวจติดตามสุขภาพพนักงานอยางนอยปละ 1 คร้ัง ควรจัดใหมีระบบแจงการ
เจ็บปวยกรณีที่คนงานมีการเจ็บปวย หรือเปนโรคที่อาจมีปญหาตอความปลอดภัยของอาหาร เชน 
ทองรวง โพรงจมูกอักเสบ อาเจียน เปนไข เจ็บคอ มีแผลติดเชื้อ มีหนอง มีสารขับออกจากหู ตา 
จมูก เปนตน พนักงานตองแจงใหหัวหนาทราบ และหัวหนางานตองบันทึกการจัดการ เชน แยกให
ปฏิบัติหนาที่ อ่ืนที่ไมสัมผัสกับอาหาร หรือใหหยุดรักษาตัวจนกวาจะหายเปนปกติ ในกรณีที่
พนักงานมีบาดแผลบนมือ แตจําเปนตองปฏิบัติงานในหนาที่ที่ตองสัมผัสกับอาหาร ตองปดแผล
ดวยพลาสเตอรที่ปองกันน้ําไดและสวมถุงมือทับอีกครั้ง 
  2. สุขลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน 
  2.1 การแตงกาย 

- เสื้อผาพนักงาน (ชุดฟอรม) 
พนักงานตองแตงกายดวยชุดฟอรมของสถานประกอบการ ไมควรมี

กระเปาเสื้อ กระดุมควรหลบอยูในสาบเสื้อ หากเสื้อมีซิป ก็ควรเปนซิปที่มีฟนซิปใหญ  ชุดฟอรม
ควรมีสีออนเพื่อใหสังเกตุการปนเปอนไดงาย และควรทําดวยวัสดุที่ซักลางทําความสะอาดไดงาย 
พนักงานหามใสชุดฟอรมจากบาน และหามไมใหพนักงานนําอาหารเขาไปเก็บในล็อกเกอร ควร
ตรวจความสะอาดของล็อกเกอรสัปดาหละ 1 คร้ัง 

- รองเทา 
ในบริเวณที่เปยกควรจัดหารองเทาบูตใหพนักงานเปลี่ยน โดยตองเปลี่ยน

หนาทางเขาบริเวณผลิตและจุมลางรองเทาในน้ํายาฆาเชื้อ กอนบริเวณผลิต กอนเขาบริเวณผลิตไม
ควรอนุญาตใหพนักงานสวมรองเทาบูตเดินไปตามที่ตาง ๆ นอกบริเวณผลิต โดยเฉพาะอยางยิ่งหาม
สวมรองเทาที่สวมในบริเวณผลิตเขาหองน้ํา 

ในบริเวณที่แหง เชน หองบรรจุ ควรจัดหารองเทาหุมสนที่สะอาดให
พนักงานเปลี่ยนกอนเขาบริเวณผลิต ไมควรสวมรองเทาแตะในบริเวณผลิต 

- เน็ตคลุมผม หมวก และผาปดปาก 
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จัดหาเน็ตคลุมผมที่เหมาะสม รูตาขายเล็ก และมีความถี่เพียงพอที่จะ
ปองกันไมใหเสนผมหลุดรวงลงไปในอาหารได และมีการฝกอบรม พรอมทั้งมีกฏระเบียบให
พนักงานสวมเน็ตคลุมผมใหมิดชิด 

- ผาปดปาก 
บริเวณที่ เสี่ยงตอการปนเปอนของผลิตภัณฑควรมีกฏระเบียบและ

ฝกอบรมพนักงานใหใชผาปดครอบทั้งจมูกและปาก 
- ผาหรือแผนกันเปอน 

ควรใชพลาสติกทําเปนแผนกันเปอน พนักงานตองดูแลใหอยูในสภาพที่
สะอาด ไมชํารุด หากทําดวยผาก็ตองหมั่นทําความสะอาดอยูเสมอ 

- ถุงมือ 
ควรใชถุงมือตามลักษณะของงานที่ปฏิบัติ 

2.2 การดูแลการแตงกายและการลางมือ 
 กอนเขาปฏิบัติงานตองดูแลตนเองใหสะอาดปราศจากสิ่งปนเปอน 

รวมทั้งตองฝกอบรมใหพนักงานเขาใจวิธีการลางมือที่ถูกตองดวย 
2.3 ขอกําหนดอื่น ๆ เกี่ยวกับการปฏิบัติงาน 

- หามสวมเครื่องประดับตาง ๆ เชน ตางหู แหวน สรอยคอ นาฬิกา 
- เล็บมือตองตัดใหส้ันอยูเสมอ หามทาเล็บ 
- หามใชเครื่องสําอางค น้ําหอมที่มีกล่ินฉุน 
- หามรับประทานหรือชิมผลิตภัณฑที่กําลังผลิต 
- หามสูบบุหร่ี บวนน้ําลาย ส่ังน้ํามูก ในบริเวณผลิต 
- หามไอหรือจามลงบนอาหาร 
- หามนําอุปกรณ เครื่องใชสวนตัว เชน หวี ยา ยาดม ยาหมอง แปง หรือส่ิง

ที่ไมเกี่ยวของกับการผลิตเขาสูบริเวณผลิต 
- หามใชปากกาที่มีปลอกในบริเวณผลิต 
- หามใชน้ํายาลบคําผิดในบริเวณผลิต 
- หามนําอาหารและเครื่องดื่มเขาในบริเวณผลิต 
- หามนําสัตวทุกชนิดเขาบริเวณโรงงาน 
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3. การเคลื่อนที่ของพนักงาน 
 โรงงานควรจัดแบงพื้นที่ที่มีระดับความสะอาดตางกัน กฏระเบียบในแตละพื้นที่

ยอมแตกตางกัน ในขณะเดียวกันตองมีกฏระเบียบเกี่ยวกับการเคลื่อนที่ของพนักงาน เพื่อปองกัน
ไมใหพนักงานในสวนที่ไมสะอาดไปปนเปอนกับพนักงานในพื้นที่สวนสะอาด 

4. การตรวจติดตาม 
 โรงงานควรจัดใหมีระบบการตรวจติดตามการปฏิบัติตามกฏระเบียบของพนักงาน 

เชน การตรวจความสะอาดของเครื่องแตงกาย รองเทา หมวก มือ เล็บ และตรวจเช็คการลางมือ เปน
ตน เพื่อใหพนักงานตระหนักถึงความสําคัญและปฏิบัติอยูเสมอ 

5. ขอกําหนดสําหรับลูกคาและผูเขาเยี่ยมชมโรงงาน รวมทั้งผูสงของ 
 ควรมีขอกําหนดสําหรับลูกคา ผูเขาเยี่ยมชม และผูสงของที่ตองเขาสูบริเวณผลิต 

โดยการกําหนดทางเดินเฉพาะ ถาเขาบริเวณผลิตตองปฏิบัติตามระเบียบของบริเวณผลิตนั้น ๆ 
6. การฝกอบรม 

 ควรมีการฝกอบรมเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพของตัวพนักงานเอง การปฏิบัติงานที่
ถูกสุขลักษณะและกฏระเบียบใหแกพนักงานเขาใหม และควรฝกอบรมใหมทุกปเพื่อใหพนักงาน
ตระหนักในเรื่องสุขลักษณะสวนบุคคลอยูเสมอ 
 
4.3.7 การขนสง 

- จัดใหอยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนที่จะมีตอสินคา จากฝุนควันตาง ๆ และ
ปะปนกับสินคาอื่น ๆ โดยเฉพาะที่ไมใชอาหาร 

- สามารถทําความสะอาดไดงาย 
- จัดใหอยูในลักษณะที่ปองกันการเสื่อมคุณภาพของสินคา 

o อุณหภูมิที่ใชขนสงตองเหมาะสมกับสินคา 
o ระยะเวลาที่ใช ไมนานจนเกินไป 
o มีการตรวจสอบและบันทึก 

- การขนถายจากโกดังสูรถขนถาย/ลําเลียงสินคา  
o การขนสงภายในประเทศ  รถลําเลียงตองสามารถปองกันการปนเปอนได 

หลีกเลี่ยงการขนสงภายใตสภาวะที่มีอุณหภูมิสูง และไมควรใหโดนแสงแดด
โดยตรง 
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o การขนสงไปยังตางประเทศ รถลําเลียงตองสามารถปองกันการปนเปอนได 
อุณหภูมิภายในตูขนสงไมควรเกิน 20 องศาเซลเซียส และไมควรใหโดนแสงแดด
โดยตรง 

- หลีกเลี่ยงการทําใหภายในตูขนสงมีอุณหภูมิขึ้น ๆ ลง ๆ 
- รถขนสงควรระบุใหชัดเจนวาใชสําหรับขนสงอาหารเทานั้น 
 

4.3.8 การฝกอบรม 
- ปฐมนิเทศ/แนะนําการปฏิบตัิงาน 
- On–the–job training 
- หลักสูตรการฝกอบรม (อบรมภายใน/ภายนอก) เชน การอบแหง สุขลักษณะสวน

บุคคล 
- การฝกอบรมเพื่อฟนความรู 

o ทบทวนโปรแกรมฝกอบรมเปนระยะ ๆ และปรับใหทันสมัย 
o ควรมีระบบที่จะแนใจวาผูปฏิบัติงานยังตระหนักถึงวิธีปฏิบัติที่จําเปนตอความ

ปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร 
การจัดการการฝกอบรม 
- กําหนดผูรับผิดชอบ 

o โปรแกรมการฝกอบรม 
o การตรวจติดตาม 

- พิจารณาระดับการฝกอบรมที่จําเปนของแตละตําแหนง 
- ควรระบุหวัเร่ืองการฝกอบรม 
- ระบุวัตถุประสงคการฝกอบรม 
- จัดทําโปรแกรมและวิธีการประเมินการฝกอบรม 
- จัดระบบการบันทึกประวัติการอบรม 
- ประเมินโปรแกรมการฝกอบรม 


