
บทที่ 2 
 

เอกสารที่เกี่ยวของและงานวิจัย 
 
2.1 คําจํากัดความ 
 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กลาววา GMP (Good Manufacturing 
Practice) หรือหลักเกณฑวธีิการที่ดีในการผลิต หมายถึง ระบบคุณภาพที่สรางกระบวนการจัดการ
สุขลักษณะทีด่ใีนการผลิตอาหารของโรงงานอุตสาหกรรม ไมวาจะเปนวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา 

สรุปวา วิธีการที่ดีในการผลิต หรือ GMP หมายถึง แนวทางในการพัฒนาและยกระดับ
มาตรฐานการผลิตใหผูผลิตปฏิบัติใหเปนไปตามกฎหมายไดถูกตอง เปนไปตามความตองการของ
ลูกคา 

สรุป GMP (Good Manufacturing Practice) หมายถึง หลักเกณฑวธีิการที่ดีในการผลิต
อาหาร ซ่ึงเปนเกณฑหรือขอกําหนดขั้นพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุม เพื่อใหผูผลิตปฏิบัติ
ตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย โดยเนนการปองกนัและขจดัความเสี่ยงใด ๆ ที่
จะทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายหรือเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภค โดยครอบคลุมปจจัยทุก
ดานที่เกีย่วของ ตั้งแตโครงสรางอาคารขั้นพื้นฐาน ระบบการผลิตที่ดี กระบวนการผลิตที่มีความ
ปลอดภัยและมีคุณภาพไดมาตรฐานทุกขัน้ตอน นับตัง้แตเร่ิมตนวางแผนการผลิต ระบบควบคุม 
บันทึกขอมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภณัฑ เพื่อใหถึงมือผูบริโภคอยางมั่นใจ และ 
GMP ยังเปนระบบประกนัคุณภาพพื้นฐานกอนที่จะนําไปสูระบบประกันคณุภาพอืน่ ๆ ที่สูงกวา
ตอไป เชน HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) และ ISO 9000 อีกดวย  
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2.2 ประวัติความเปนมา 
 

เร่ิมตนมาจากประเทศสหรัฐอเมริกาซึ่งไดกําหนดเปน กฎหมายหลักเกณฑวาดวย 
สุขลักษณะทั่วไปในการผลิตอาหารทุกประเภท จากนั้นก็มีกฎหมาย GMP สําหรับการผลิตอาหาร
ประเภทตาง ๆ ตามมา ในป ค.ศ. 1971 (พ.ศ. 2514) ไดประกาศกฎหมาย GMP สําหรับการผลิต
อาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ํา (Low Acid Canned Foods; LACF) เนื่องจากอาหารประเภทนี้มี
ความเสี่ยงตอการปนเปอนของสารพิษที่สรางโดยเชื้อ Clostridium botulinum หากวิธีการผลิตไม
เหมาะสม แนวคิดการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารโดยใช GMP ไดมีการผลักดัน
เขาสูโครงการมาตรฐานอาหารของ FAO/WHO ซ่ึงรับผิดชอบการจัดทํามาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ ที่เรียกวา Codex Alimentarius ซ่ึงเปนภาษาละติน แปลวา "Food Code" หรือ "Food Law" 
Codex ได อางอิง GMP วาดวยสุขลักษณะทั่วไปของสหรัฐอเมริกา และรวบรวมขอคิดเห็นจาก
ประเทศสมาชิก จัดทําเปนขอแนะนําระหวางประเทศที่เกี่ยวของกับหลักการทั่วไปวาดวย
สุขลักษณะอาหาร (Recommended International Code of Practice: General Principles of Food 
Hygiene) และยังไดกําหนดวิธีปฏิบัติดานสุขลักษณะ (Code of Hygienic Practice) เฉพาะสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารประเภทตางไวดวย นอกจากนี้ Codex ยังไดจัดทําขอแนะนําการใชระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; 
HACCP) เปนภาคผนวก หรือ Annex ใน General Principles of Food Hygiene และผานการรับรอง
จากคณะกรรมาธิการของ Codex (CAC) เมื่อเดือนมิถุนายน 1997 (พ.ศ. 2540) Codex ไดแนะนําไว
อยางชัดเจนวา การจัดทําระบบ HACCP ใหไดผลดี จําเปนตองมีการควบคุมสุขลักษณะที่ดี และมี
ประสิทธิภาพ และขอใหใชขอแนะนําการใชระบบ HACCP ควบคูกับหลักการทั่วไปวาดวย
สุขลักษณะอาหารของ Codex ดวยองคการการคาโลก (World Trade Organization; WTO) ซ่ึงจัดตั้ง
ขึ้นเมื่อ เมษายน 1994 (พ.ศ. 2537) ไดมีการประชุมเกี่ยวกับการคาเสรี ของผลิตภัณฑทางการเกษตร
กับประเทศสมาชิก คณะกรรมการ Codex ไดมีขอเสนอความตกลงวาดวยการประยุกตใช มาตรการ
สุขอนามัยและ สุขอนามัยพืช (Agreement on the Application of Sanitary and Phytosanitary 
Measures; SPS) และความตกลงวาดวยอุปสรรคทางเทคนิคตอการคา (Agreement on the Technical 
Barriers to Trade; TBT) 
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2.3 ระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในประเทศไทย 
 

ระบบ GMP อาหารเขามาในประเทศและเปนที่รูจักครั้งแรกในป 2529 ภายใตแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 6 และตลอดระยะเวลาเกือบ 20 ปที่ผานมา สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาไดดําเนินการเกี่ยวกับระบบนี้ กลาวคือ เร่ิมจากการอบรมทั้งกับ
ผูประกอบการและเจาหนาที่ภาครัฐ   ใหเขาใจในหลักการของระบบ     จัดทําโครงการยกระดับ
มาตรฐานการผลิตอาหารประเภทตาง ๆสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดนําระบบ GMP มา
ใชพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของประเทศเปนครั้งแรก ในลักษณะสงเสริมและยกระดับมาตรฐาน
การผลิตในอุตสาหกรรมอาหารแก ผูประกอบการแบบสมัครใจ ภายใตแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแหงชาติ ฉบับที่ 6 และตลอดระยะเวลาเกือบ 20 ปที่ผานมา สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาไดดําเนินการในเรื่องนี้เปนขั้นตอนตามลําดับ กลาวคือ เร่ิมจากจัดทําโครงการฯเสนอเพื่อให
สภาวิจัยฯใหความเห็นชอบ รางหลักเกณฑ GMP ของอาหารประเภทตาง ๆ โดยจัดลําดับ
ความสําคัญของผลิตภัณฑที่มีตอการบริโภคและตอเศรษฐกิจของประเทศ เชน น้ําบริโภค เครื่องดื่ม 
นมพรอมดื่ม และอาหารกระปอง เปนตน การอบรมทั้งกับผูประกอบการและเจาหนาที่ภาครัฐให
เขาใจในหลักการของระบบ มีการตรวจสอบกอนและหลังการอบรมใหความรู พรอมทั้งมีการ
ประเมินผล และออกใบเกียรติบัตรใหเพื่อเปนแรงจูงใจ ซ่ึงการดําเนินการในครั้งนั้นทั้งหมดเพื่อ
ประเมินและกระตุนผูประกอบการ ใหมีความสนใจที่จะพัฒนาสถานที่ผลิตเปนระยะอยางตอเนื่อง 
และหลังจากนั้นในป 2535 เปนตนมา สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยกองควบคุมอาหาร
ไดมีมาตรการใหการรับรองระบบ GMP (Certificate GMP) แกผูประกอบการในลักษณะสมัครใจ 
ดังนั้นจากเหตุการณที่ผานมาและสภาวการณในปจจุบันจะเห็นวา GMP ไมใชเร่ืองใหมสําหรับ
ผูผลิตอาหาร จึงเชื่อวาถึงเวลาอันสมควรที่ประเทศไทยจะมีการนํา GMP มาเปนมาตรการบังคับใช 

GMP ที่นํามาเปนมาตรการบังคับใชเปนกฎหมายนั้น ไดนําแนวทางขอกําหนดเปนไปตาม
ของ Codex ซ่ึงเปนที่ยอมรับของสากล แตมีการปรับในรายละเอียดบางประเด็นหรือเปนการปรับ
ใหงายขึ้น (Simplify) เพื่อใหเหมาะสมกับศักยภาพของผูผลิตอาหารภายในประเทศซึ่งสามารถ
ปฏิบัติไดจริง แตยังมีขอกําหนดที่เปนหลักการที่สําคัญเหมือนกับของ Codex แตสามารถนําไปใช
ไดกับสถานประกอบการทุกขนาด ทุกประเภท ทุกผลิตภัณฑ ตามสภาพการณของประเทศไทย 
นอกจากนี้ยังเปนการพัฒนามาตรฐานสูงขึ้นมาจากหลักเกณฑขั้นพื้นฐาน (Minimum Requirement) 
ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใชในการพิจารณาอนุญาตผลิต จึงเปนเกณฑซ่ึงทั้ง
ผูประกอบการและเจาหนาที่รูจักคุนเคยกันดีและปฏิบัติกันอยูแลว เพียงแตจะตองมีการปฏิบัติใน
รายละเอียดบางประเด็นที่เครงครัดและจริงจังมากขึ้น ซ่ึงอาจกลาวไดวา GMP สุขลักษณะทั่วไปนี้
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ผูประกอบการสามารถนําไปปฏิบัติตามได ในขณะที่กฎระเบียบขอบังคับของ หลักการสําคัญก็มี
ความนาเชื่อถือในระดับสากล 

สําหรับ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ (Specific GMP) นั้น สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ไดกําหนดใหน้ําบริโภคเปนผลิตภัณฑแรกที่ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตาม GMP เฉพาะ 
เนื่องจากการผลิตมีกระบวนการที่ไมซับซอนและลงทุนไมมาก ประกอบกับในยุคเศรษฐกิจปจจุบัน
มีผูผลิตเพิ่มขึ้นเปนจํานวนมาก จากการตรวจสอบจํานวนผูประกอบการที่ไดรับอนุญาตจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ในป 2546 มี
ประมาณ 4,000 รายทั่วประเทศ ซ่ึงสวนใหญผูประกอบการรายยอยมีการผลิตโดยไมคํานึงถึงความ
ปลอดภัยของผูบริโภค ทําใหเกิดปญหาการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑ ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑ
ไมปลอดภัยตอผูบริโภค สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงเห็นวาจําเปนที่จะตองมีมาตรการ
และหาวิธีการแกไขและปองกันในเรื่องนี้อยางจริงจังมากขึ้น ทั้งนี้ใหเนนการควบคุมสถานที่และ
กระบวนการผลิต โดยใชหลักการของ GMP เฉพาะผลิตภัณฑเขามาเปนหลักเกณฑบังคับทาง
กฎหมาย เพื่อใหผูผลิตน้ําบริโภคตระหนัก มีการควบคุม ตรวจสอบ และเห็นความสําคัญในเรื่อง
คุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ หลักการของ GMP น้ําบริโภคใชแนวทางของ
กฎหมายอเมริกาที่กําหนดอยูใน 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) ซ่ึงสอดคลองกับ GMP สุขลักษณะทั่วไปที่เปนกฎหมาย 
เพียงแตมีการขยายเนื้อหาในหมวดที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตใหเปนไปตามขั้นตอนที่ถูกตองของ
ผลิตภัณฑน้ําบริโภค เพื่อใหผูผลิตสามารถควบคุมไดครบถวนทุกจุดของการผลิตมากยิ่งขึ้น  

มาตรการ GMP เปนการปรับเปลี่ยนระบบโดยใชกฎหมายเปนมาตรการรองรับ ซ่ึงจะเปน
วิธีที่จะทําใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในเชิงรูปธรรมไดอยางแทจริง แตการเปลี่ยนแปลงในลักษณะดังกลาว
ในระยะ เร่ิมแรกซึ่งเปนระยะการปรับตัวของระบบ ยอมกอใหเกิดผลกระทบหรือปญหาอุปสรรค
แกผูที่เกี่ยวของ โดยเฉพาะอยางยิ่งตอผูประกอบการดานอาหารทั้งหมดของประเทศ ดังนั้นจึงไดมี
การกําหนดใหมีระยะเวลาผอนผัน เพื่อประโยชนในการปรับตัวและเตรียมความพรอมของสถาน
ประกอบการ GMP ที่เปนกฎหมาย 2 ฉบับ คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.
2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) (GMP น้ําบริโภค) มีผลบังคับใชสําหรับผูผลิต
อาหารรายใหม ตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 สวนรายเกามีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม 
2546 
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 นอกจากนั้นสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดจดัทํา GMP  เฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ 
คือ 

1. น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) 
พ.ศ. 2544 และใชบนัทึกการตรวจ GMP ตามคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 
205/2549  

2. ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาส   
เจอรไรส ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 ซ่ึงจะครอบคลุมผลิตภัณฑนม
พรอมบริโภคชนิดเหลวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข นมโค (ฉบับที่ 265) พ.ศ. 2545   นมปรุง
แตง (ฉบับที่ 266) พ.ศ. 2545  ผลิตภัณฑของนม (ฉบับที่ 266) พ.ศ. 2545  และนมเปรี้ยว (ฉบับที่ 
289) พ.ศ. 2548 และใชบันทึกการตรวจ GMP ตามคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 
122/2550  

 
2.4 หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ตามกฎหมายไทย 
 

หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต มีรายละเอียดของขอกําหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ดังนี ้
ขอกําหนดที่ 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

เปนขอกําหนดที่ควบคุมดแูลสภาพแวดลอมตางๆ ที่อาจกอใหเกดิการปนเปอนในการผลิต
ทั้งภายในและภายนอกอาคาร รวมถึงการวางผังโครงสรางภายในอาคารใหถูกสุขลักษณะ 

- ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม จะตองอยูในทีไ่มกอใหเกิดการปนเปอนไดงาย โดยสถาน
ที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบจะตองสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดลอมที่มีโอกาสกอใหเกิดการ
ปนเปอนกับอาหาร เชน แหลงเพาะพนัธุสัตว แมลง กองขยะ คอกปศุสัตว บริเวณที่มีฝุนมาก 
บริเวณน้ําทวมถึงหรือน้ําขังแฉะสกปรก หากหลีกเลี่ยงไมไดผูผลิตตองมีมาตรการปองกันการ
ปนเปอนจากภายนอกเขาสูบริเวณผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 

- อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ 
บํารุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานโดย 
บริเวณผลิต 

- ตองแยกบริเวณผลิตออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับทีอ่ยูอาศัย หรือที่ผลิตยา 
เครื่องสําอาง และวัตถุมีพษิ 
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- จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะตดิตั้งเครื่องมือและอุปกรณทีใ่ชในการผลิตใหเปนไป
ตามลําดับขั้นตอนการผลิตและแบงแยกพื้นที่ใหเปนสดัสวนเพื่อปองกันการปนเปอนขามจาก
วัตถุดิบสูผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อแลว 

- ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกบัการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
- บริเวณเก็บวตัถุดิบ ภาชนะบรรจุและสารเคมีตองเปนสัดสวนไมปะปนกนั มีช้ัน

หรือยกพืน้สูง เพื่อจัดวางอยางเพียงพอ และไมวางชิดผนัง พื้น ฝาผนังและเพดาน ตองทําดวยวัสดุที่
มีความแข็งแรงทนทาน ไมชํารุด ผิวเรียบไมดูดซับน้ํา พืน้มีความลาดเอียงสูทางระบายน้ํา และมีการ
ระบายน้ําไดด ี
ระบบระบายอากาศและแสงสวาง 

- ควรมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ เพื่อลดอันตรายที่อาจจะเกดิขึ้นเนื่องจาก 
ความชื้น หรือฝุนละอองจากการผลิต 

- ควรจัดการใหมีแสงสวางเพยีงพอตอการปฏิบัติงาน การติดตั้งหลอดไฟ ควรมีฝา
ครอบใตหลอดไฟ เพื่อปองกันไมใหเศษแกวจากหลอดไฟตกลงสูอาหารที่กําลังผลิตหรือขนสง 
การปองกันสตัวและแมลง สําหรับชองเปดเขาสูอาคาร เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ ควรมีการ
ติดตั้งมุงลวดหรือตาขาย ที่สามารถถอดลางทําความสะอาดไดงาย และทางเขาออกอาคารควรมี
ประตู หรือมานพลาสติกทีป่ดสนิท ไมมีชองวางที่ขอบประตูทั้งดานบนและดานลาง เพื่อปองกัน
สัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต  

ขอกําหนดที่ 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการจัดเตรียมภาชนะบรรจุหรืออุปกรณในการผลิตที่สะอาดไม
เปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค รวมทั้งมีความเหมาะสมกับการใชงานและงายตอการดแูล
รักษา 

- เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่สัมผัสอาหาร ทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับ 
อาหาร ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและรอยเชื่อมเรียบเพื่องายในการทํา
ความสะอาด ไมกัดกรอน และไมควรทําจากไม 

- การออกแบบและการติดตั้ง ตองคํานึงถึงการปองกันการปนเปอนและใชงานได 
สะดวก 
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- จํานวนเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ ตองมีอยางเพียงพอและเหมาะสมตอการ 
ปฏิบัติงานในแตละประเภท เพื่อไมใหเกดิการลาชาในกระบวนการผลิต อันอาจทําใหเชื้อจุลินทรยี
เจริญเติบโตจนทําใหอาหารเนาเสียได 

- การแบงประเภทของภาชนะที่ใช ควรแยกภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะ หรือ
ของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไมใชอาหารออกจากกันอยางชัดเจน 

- การจัดเก็บ อุปกรณที่ใชทําความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรแยกเก็บเปนสัดสวน  
อยูในสภาพที่เหมาะสม เพื่อไมใหมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปอนจากฝุนละอองและ ส่ิงสกปรกอื่นๆ 

ขอกําหนดที่ 3. การควบคุมกระบวนการผลติ 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการควบคุมความปลอดภัยของอาหารทั้งในดาน วัตถุดิบ ขั้นตอน
ระหวางการผลิต การเก็บรักษา การขนสง ภาชนะ วัสดทุี่ใช น้ํา น้าํแข็ง และไอน้ํา เปนตน ทีใ่ชใน
ขบวนการผลิตตองมีคุณภาพตามมาตรฐานกาํหนด 

- วัตถุดิบ สวนผสมและภาชนะบรรจ ุ
1) คัดเลือกวัตถุดบิที่มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความสะอาดตามความจาํ

เปน และเก็บรักษาภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได 
2) ควรจัดเก็บอยางเปนระบบ เพื่อสามารถนําวัตถุดิบที่ไดรับกอน ไปใชได

ตามลําดับกอนหลัง 
3) หากจําเปนตองเก็บวัตถุดิบทีเ่นาเสียงาย เปนเวลานานเกิน 4 ช่ัวโมง 

ควรเก็บไวในที่เย็นเพื่อปองกันการเสีย 
- น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหาร 

1) ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และควร
นําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

2) หากมีการนาํน้าํกลับมาใชซํ้าควรมีมาตรการควบคุมเพื่อปองกันไมให
เกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรียและเกิดการปนเปอนเขาสูวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ เชน มีการเปลีย่น
น้ําที่ใชแช หรือลางวัตถุดิบตามความเหมาะสมหรือไมเกนิ 4 ช่ัวโมง 

- การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงผลิตภัณฑอาหาร 
1) ตองดําเนินการภายใตการควบคุมสภาวะที่ปองกันการเสื่อมสลายของ

อาหารและภาชนะบรรจุอยางเหมาะสม เชน อุณหภูม ิความชื้น เปนตน และตองถูกสุขลักษณะ เพื่อ
ปองกันการปนเปอน 
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2) หากมีการใชสารเคมีเติมลงไปในอาหาร จะตองควบคุมปริมาณ
สารเคมีไมใหเกินกวาที่กฎหมายกําหนด 

- การควบคุมอณุหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร 

เนื่องจากอณุหภูมิและเวลามผีลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหารทั้งที่
กอใหเกิดโรคและทําใหอาหารเสีย ดังนั้น จึงตองพิจารณาทุกขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนการฆาเชื้อ 
การทําใหเย็น การแปรรูปในกระบวนการผลิต และการเก็บรักษา เชน น้ํามะพราวในภาชนะปด
สนิท ตองฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที และเก็บในที่เย็น 5 องศาเซลเซียส 

- การบันทึกและรายงานผล 

โดยเฉพาะเรื่องผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ ชนิด และปริมาณ การผลิตของ
ผลิตภัณฑ รวมทั้งวันเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บบันทกึและรายงานไวอยางนอย 2 ป เพื่อเปนขอมูล
ตรวจสอบยอนกลับไดในกรณีที่เกิดปญหา 

ขอกําหนดที่ 4. การสุขาภิบาล 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการควบคมุและปองกันไมใหเกิดการปนเปอน โดยมุงเนนให
ดําเนินการ จัดเตรียม และออกแบบสิง่อํานวยความสะดวกตางๆ ภายในสถานประกอบการให
เปนไปตามสุขลักษณะที่ด ี

- น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตามความ 
จําเปน น้ําที่ใชลางพื้นโตะ หรือเครื่องมือควรมีการฆาเชือ้ดวยการเติมคลอรีน 

- อางลางมือหนาทางเขาบริเวณผลิต ตองมีจํานวนเพียงพอ มีสบูเหลวสําหรับลางมือ  
และน้ํายาฆาเชื้อมือ กรณีจําเปน รวมทั้งมอุีปกรณทําใหมือแหงอยางถกูสุขลักษณะ เชน กระดาษ ที่
เปาลมรอน และจัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม 

- หองน้ํา หองสวม และอางลางมือ หนาหองสวม ตองสะอาดถูกสุขลักษณะ มีการ 
ติดตั้งอางลางมือ สบูเหลว อุปกรณทําใหมือแหง ตองแยกจากบริเวณที่ผลิต หรือไมเปดสูบริเวณ
ผลิตโดยตรง และตองมีจํานวนเพยีงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 

- การปองกันและกําจดัสัตวและแมลง มีมาตรการปองกันกําจัดหน ู แมลงและสัตว 
พาหะอืน่ๆ เชน การวางกับดักหรือกาวดกัหนู แมลงสาบ เปนตน นอกจากนีห้ากมีการใชสารฆา
แมลงในบริเวณผลิตจะตองคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนในอาหารดวย 
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- ระบบกําจดัขยะมูลฝอย จดัใหมภีาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่ 
เพียงพอและเหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะออกจากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
เขาสูกระบวนการผลิต 

- ทางระบายน้ําทิ้ง ตองมีอุปกรณดกัเศษอาหารอยางเหมาะสม เพื่อปองกันการอุด
ตัน และปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร หรือดักสัตวพาหะที่อาจเขาสูบริเวณผลิต 

ขอกําหนดที่ 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการจัดการดแูลรักษา อาคาร เครื่องมือ ตลอดจนวัสดุอุปกรณตางๆ 
ใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการบํารุงรักษาปจจยัการผลิตตางๆ ใหอยูในสภาพที่
พรอมใชงานอยางมีประสิทธิภาพเสมอ 

- ตัวอาคารสถานที่ผลิต ตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพทีส่ะอาด ถูก 
สุขลักษณะเสมอ 

- เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต 
1) ตองทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้ง

กอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ เครื่องจักรตางๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินท
รีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนในอาหารหลังจากการทําความสะอาดที่เหมาะสมและเพียงพอแลว 
ควรมีการฆาเชื้อเครื่องมืออุปกรณที่สัมผัสอาหารกอนการใชงานดวย 

2) การลําเลียงเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ทําความสะอาดและฆา
เชื้อ ควรทําในสภาพที่ปองกนัการปนเปอน 

- สารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
1) ผูผลิตตองมีขอมูลเกี่ยวกับวธีิการใชสารเคมีทําความสะอาดหรือฆา

เชื้อ เชน ควรทราบความเขมขน อุณหภูมทิี่ใชและระยะเวลา เพื่อสามารถใชสารเคมีดังกลาวไดอยาง
มีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

2) การจัดเก็บสารเคมีควรเก็บแยกจากบริเวณที่เก็บอาหาร และมีปาย
ระบุอยางชัดเจน เพื่อปองกันการนําไปใชผิด และเกิดการปนเปอนเขาสูอาหาร 
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ขอกําหนดที่ 6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัตงิาน 
เปนขอกําหนดที่กลาวถึงการปองกันการปนเปอนจากพนักงานที่สัมผัสกับอาหารระหวาง

กระบวนการผลิต โดยครอบคลุมถึงสุขภาพ การแตงกาย ตลอดจนพฤติกรรมที่ไมเหมาะสม ซ่ึงอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนกับอาหาร รวมถึงการจัดการฝกอบรมพนักงานทุกระดับใหมีความรู 
ความสามารถ และความเขาใจเกี่ยวกบั สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  

บุคคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเปนปจจัยที่สําคัญซึ่งจะทาํใหการผลิตเปนไปไดอยาง
ถูกตองตามขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปองกันการปนเปอนจากการปฏิบัติงานและ
ตัวบุคลากรเอง เนื่องจากรางกายเปนแหลงสะสมเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตางๆ ที่อาจปนเปอนสู
อาหารได การปฏิบัติงานอยางไมถูกตองหรือถูกสุขลักษณะอาจเปนสาเหตุของการปนเปอนของ
อันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียที่กอใหเกิดความเจบ็ปวยตอผูบริโภคได ดังนั้น 
บุคลากรควรไดรับการดูแลสขุภาพ และความสะอาดสวนบคุคล รวมทั้งการฝกอบรม เพื่อพัฒนา
จิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติงานอยางถูกตองและเหมาะสม 

- สุขภาพ 
1) ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองสุขภาพด ี ไมเปนโรคเรื้อน วัณโรค ติด

ยาเสพติด พษิสุราเรื้อรัง เทาชาง และโรคผิวหนังทีน่ารังเกียจ 
2) ผูที่มีอาการไอ จาม เปนไข ทองเสีย ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานใน

สวนที่สัมผัสอาหาร 
3) กรณีจําเปนที่จะตองใหพนักงานที่มีบาดแผล หรือไดรับบาดเจ็บ

ปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปดหรือพันแผลและสวมถุงมือ เพื่อปองกันมิใหเกดิการปนเปอน
ลงสูอาหาร 

- สุขลักษณะ ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแตงกายและพฤตกิรรมที่เหมาะสม 
ดังนี ้

1) สวมเสื่อหรือชุดกันเปอนที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน เชน 
ผูปฏิบัติงานบริเวณผลิตที่มคีวามเปยกชื้น ควรสวมผากนัเปอนพลาสติก ที่กันน้ําได 

2) มือและเล็บพนักงานถือวาเปนสวนที่สัมผัสอาหารมากที่สุด ดังนั้น
พนักงานควรไวเล็บสั้น และไมทาเล็บ 

3) การลางมืออยางถูกสุขลักษณะเปนสิ่งจําเปนที่ตองปฏิบัติทุกครั้งกอน
และหลังการปฏิบัติงานและภายหลังออกจากหองน้ํา หองสวม เพื่อลดการปนเปอนจากพนักงานลง
สูอาหาร 
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4) หากสวมถุงมอืในการปฏิบตัิงาน ถุงมือที่ใชควรอยูในสภาพสมบูรณ 
สะอาด และทาํดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาและของเหลวซึมผานไมได กรณไีมสวมถุงมือ
ตองมีมาตรการใหพนกังานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

5) ควรสวมผาปดปากในขั้นตอนผลิตอาหารที่จําเปนตองมกีารปองกันการ
ปนเปอนพิเศษ 

6) สวมหมวกที่คลุมผม หรือตาขายคลุมผมที่ออกแบบใหสามารถปองกัน
การหลุดรวงของเสนผมลงสูอาหาร 

7) ไมสูบบุหร่ี ไมบวนน้ําลาย หรือ ส่ังน้ํามูก ในขณะปฏิบตัิงาน 
8) ไมสวมใสเครือ่งประดับตางๆ ขณะปฏิบตัิงาน ไมนําสิ่งของสวนตัว 

หรือ ส่ิงของอื่นๆ เขาไปในบริเวณผลิตอาหาร 
9) ในขณะปฏิบัตงิานควรงดเวนนิสัย แกะ เกา เชน การแกะสิว แคะขี้มกู 

เกาศีรษะ สลัดผม การไอหรือจาม ในบริเวณแปรรูปอาหาร หรือจําเปนจะตองลางมือทุกครั้ง 
10) ไมรับประทานอาหาร หรือนําสิ่งอื่นใดเขาปาก ขณะปฏิบัติงานอยูใน

บริเวณผลิตหรือกระทําอยางอื่นที่จะกอใหเกิดความสกปรก 
- การฝกอบรม 

          ควรมีการทบทวนและตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงานเปนระยะ 
1) ควรจัดใหมีการอบรมพนักงานใหมีความรู ความเขาใจในการปฏิบัติตน

ดานสุขลักษณะทั่วไป และความรูในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ ทั้งกอนการ
รับเขาทํางานและขณะปฏิบัตงิาน เนื่องจากความรูความเขาใจของบคุลากรที่เกี่ยวของกับการผลิต
เปนปจจยัสําคัญที่ชวยใหการผลิตเปนไปอยางถูกตอง สามารถลดหรือขจัดความเสี่ยงในการ
ปนเปอนอันตรายที่จะนําไปสูอาหารได 

2) ควรปลูกจิตสํานึกที่ด ี เพื่อกระตุนใหเกดิความรูสึกมสีวนรวม
รับผิดชอบตออาหารที่ผลิต 

3) ผูที่ไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงาน เมื่ออยูในบริเวณผลิตตองปฏิบัติตาม
กฏขอบังคับเชนเดียวกับผูปฏิบตัิงาน 
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เอกสารสําหรับหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 
1. การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล 
2. การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค 
3. การควบคุมระบบน้ําใช น้าํแข็ง และไอน้ํา 
4. การควบคุมความสะอาด ของอุปกรณและสถานที่การผลิต 
5. การควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง 
6. การควบคุมสารเคมี 
7. การชี้บงและสอบกลับผลิตภัณฑ 
8. การกักและปลอยผลิตภัณฑ 
9. การเรียกผลติภัณฑคืน 
10. การสอบเทียบอุปกรณและเครื่องมือวดั 
11. การควบคมุการขนสง 
12. การบํารุงรักษา เครื่องจักร และอุปกรณ 
13. การกําจัดขยะ 
14. การจัดเกบ็บันทึก เปนตน 
 
ขั้นตอนการดาํเนินงานเพื่อขอการรับรอง GMP 
ขั้นที่ 1 ศึกษาขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP 
ขั้นที่ 2 ประชุมขอความสนับสนุนจากผูบริหารในการจัดทําระบบ GMP 
ขั้นที่ 3 ผูบริหารและพนักงานทุกระดับตองมีความมุงมั่นปฏิบัติตาม GMP ประกาศนโยบายให
ทราบทั่วกันเพื่อใหเกิดความรวมมือจากทุกฝาย 
ขั้นที่ 4 - ปรับปรุงสถานที่ผลิต อุปกรณ เครื่องมือ ใหไดตามขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP 
 - จัดทําเอกสารวิธีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP และการควบคุมเอกสารแบบฟอรม 
บันทึก 
ขั้นที่ 5 ฝกอบรมพนักงานทั้งทฤษฎีและเชิงปฏิบัติ 
ขั้นที่ 6 นําเอกสารตามหลักเกณฑ GMP ไปดําเนินการปฏิบัติจริง 
ขั้นที่ 7 การตรวจสอบตนเองหรือตรวจสอบภายในและดําเนินการแกไข 
ขั้นที่ 8 ยื่นขอรับการตรวจประเมินเบื้องตน/ตรวจรับรอง GMP ตอสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา 
ขั้นที่ 9 ดํารงมาตรฐานผลิตตามหลักเกณฑ GMP และปรับปรุงใหดีขึ้นตอไป 
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2.5 ประโยชนท่ีไดรับจากการจัดทําหลักเกณฑและวิธีการผลิตท่ีดี (GMP) 
 
ผูประกอบการ 

1. องคกรเปนที่ยอมรับ เปนที่นาเชื่อถือ ลดการเสียช่ือเสียง เนื่องจากการคนืสินคา 
2. เพิ่มประสิทธิภาพในการทํางาน ลดการสูญเสียจากความผิดพลาดในการผลิต อุบัติเหต ุ

อุบัติภัย เปนการลดคาใชจายในกรณีดังกลาว 
3. ยอดขายสวนแบงการตลาดจะเพิ่มมากขึน้ เพราะเปนทีย่อมรับของลูกคา เพิ่ม

ความสามารถในการแขงขนัทางธุรกิจ และทําใหสามารถแขงขันกับตางประเทศได เปนที่ยอมรับใน
ระดับสากลมผีลชวยสนับสนุนสงเสริมเศรษฐกิจ 

4. และเนื่องจากมาตรฐาน GMP สอดคลองกับมาตรฐาน ISO 9000 ทําใหการดําเนนิการ
กาวสูมาตรฐานสากลไดงายขึ้น 
 
พนักงานภายในองคกร 

1. บุคลากรของบริษัทไดรับการฝกอบรมอยางตอเนื่องเพยีงพอ จึงเปนการเพิ่มคุณภาพ
และประสิทธิภาพในการทํางานของบุคลากร 

2. มีความเขาใจถกูตองตรงกัน เพราะวามแีนวปฏิบัติที่เปนมาตรฐาน 
3. สภาพการทํางานดี คลอง เพราะวามแีนวปฏิบัติแนนอน สม่ําเสมอ 
4. มีการกําหนดความรับผิดชอบแนนอนไมทํางานซ้ําซอน 
5. มีมาตรการความปลอดภัยตอผูปฏิบัติงาน ความปลอดภยัของสถานที่ ดานตางๆ อยาง

ครบถวน ลดความเสี่ยงจากการเกิดอุบัติเหตุ อุบัติภัย อันตรายจากโอกาสสัมผัสสารเคมี 
 
ผูบริโภค 

มีความเชื่อมั่นวาสนิคานั้นมคีุณภาพมาตรฐานสม่ําเสมอ เนื่องจากมกีารตรวจสอบความ
ถูกตองในการผลิตทุกขั้นตอน และมีบันทกึเปนลายลักษณอักษร 
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ภาครัฐ 
1. สถานที่ผลิต ผูประกอบการจะมีการปฏิบัตทิี่ถูกตองตามระเบียบหลักเกณฑของ

กฎหมาย มีผลชวยลดภาระการกํากับดแูลของภาครัฐเปนอยางมาก ทําใหภาครัฐมีโอกาสสนับสนุน
สงเสริมประสานงานดานวิชาการไดมากยิ่งขึ้น 

2. ชวยสงเสริมสนับสนุนเศรษฐกิจของประเทศ สนับสนุนการสงออก 
3. การคุมครองผูบริโภคใหไดใชผลิตภัณฑทีม่ีคุณภาพ ผูปฏิบัติงานปลอดภัย และเปน

ผลดีตอส่ิงแวดลอม 
 
2.6 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มผง 

1. คุณภาพวัตถุดิบและการเลือก 
คุณภาพวัตถุดิบมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ ฉะนั้นในการเลือกใชจะตองเลือกวัตถุดิบที่

มีคุณภาพดี สําหรับวัตถุดิบสดจะตองไมเนาเสีย ชํ้า แตก เพราะอาจมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย 
ทําใหกล่ินรสผิดแปลกไปจากเดิม สําหรับกรณีวัตถุดิบแหง ควรเลือกวัตถุดิบที่สมบูรณ ไมมีกล่ิน
สาบ กล่ินแปลกปลอม สีไมเปลี่ยนแปลง เชน ดํา คลํ้าเกินไป เปนตน 

2. การเก็บรักษาวัตถุดิบ 
เพื่อใหสามารถทําการผลิตไดตลอดระยะเวลาจําเปนตองมีการเก็บรักษาวัตถุดิบ วัตถุดิบที่

เปนของแหงจะตองเก็บไวในสภาพที่แหง ไมเปยกชื้น และอยูในที่รม มีระบบปองกันสัตวพาหะนํา
โรค 

3. น้ํา 
น้ําที่ใชในการผลิตมีอยู 2 สวนคือ 
(1) น้ําที่ใชทําความสะอาดผลิตผล ควรเปนน้ําประปาหรือน้ําบาดาลที่ผานการกรองและ

ตกตะกอนแลวซ่ึงเปนน้ําใชทั่วไป 
(2) น้ําที่ใชสกัดสารกลิ่นรส ซ่ึงเปนสวนผสมกับเครื่องดื่ม ควรเปนน้ําดื่มที่ตองไมมีกล่ิน 

ไมมีสี ไมขุน และไมกระดางเปนไปตามมาตรฐานของน้ําดื่มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
4. การเตรียมวัตถุดิบ 
จําเปนตองมีการคัดเลือกเบื้องตน แยกสวนที่ไมตองการออกกอนการทําความสะอาด ลาง

น้ําหลาย ๆ คร้ัง 
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5. การสกัดกลิ่นรสและการผลิต 
ผสมวัตถุดิบที่เตรียมแลวกับน้ํา โดยใหมีปริมาณน้ํานอยที่สุดเพื่อจะไดสารสกัดเขมขนมาก 

ๆ ทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบและความเขมขนที่ตองการ หากเขมขนเกินไปตองปรับแตง ใน
การสกัดจะตมสวนผสมของที่สกัดนั้นใหเดือด ระยะเวลาของการตมแตกตางกันไปตามชนิดของ
วัตถุดิบ จากนั้นแยกเอากากออกโดยผานตะแกรง กระชอน หรือผาขาวบาง จะไดเฉพาะน้ําสกัด ซ่ึง
อาจจะนําไปตมตอใหมีความเขมขนมากขึ้นหรือไมก็ได การตมในชวงหลังนี้ควรจะใชหมอ
ปากกวางเพื่อชวยในการระเหยน้ําออกและสะดวกกับการผสมน้ําตาลในขั้นตอไป 

อุตสาหกรรมเครื่องดื่มขนาดใหญอาจนําไประเหยน้ําออกภายใตระบบสุญญากาศจะไดน้ํา
สกัดที่เขมขนและยังคงรักษาคุณภาพดานรสกลิ่นผลิตภัณฑไวไดดีขึ้น ซ่ึงจะทําใหการผลิตเครื่องดื่ม
นั้นมีประสิทธิภาพและผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสม่ําเสมอกันมากขึ้น 

6. การทําแหง 
เมื่อไดระดับความเขมขนของสารสกัดตามที่ตองการแลว การทําใหแหงเปนผงสามารถทํา

ไดหลายวิธี ซ่ึงจะใชในอุตสาหกรรมขนาดใหญ คือ (1) การนําไปฉีดพนลงในเครื่องทําแหงที่
เรียกวา เครื่องทําแหงแบบพนฝอย (spray dryer) (2) ใชพนฝอยลงบนน้ําตาลทรายที่อบแหงแลว
นําไปอบแหงในตูอบอีกครั้งซึ่งเปนวิธีการที่ทําในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก (3) วิธีทั่ว ๆไป ในขณะ
ตมใหเขมขนอยูนั้น ผสมกับน้ําตาลลงไปและคนใหเขากัน ในกรณีนี้สัดสวนของน้ําสกัดและ
ปริมาณน้ําตาลจะตองสมดุลกันพอที่จะไมทําใหน้ําตาลทรายละลายมากเกินไปเพราะจะทําใหแหง
ยาก จําเปนตองกําหนดสัดสวนใหพอดี ที่สารสกัดเคลือบอยูที่ผิวของเม็ดน้ําตาลทรายอยาง
สม่ําเสมอพอดี จากนั้นผ่ึงหรืออบใหแหงสนิทอีกครั้ง โดยใชตูอบแลวทําใหเย็น หากใชน้ําสกัดมาก
เกินไปหลังจากทําใหแหงแลว เครื่องดื่มผงที่ไดจะจับตัวกันเปนกอนแข็ง 

7. การปรุงแตง 
ขั้นตอนการปรุงแตงสามารถทําได 2 ขั้นตอน คือ (1) ในขั้นตอนกอนการเติมน้ําตาล

สามารถเติมสารปรุงแตง สีผสมอาหาร และกลิ่นลงไปผสมได แตตองระมัดระวังไมใหผลิตภัณฑ
ในชวงนี้รอนจัดเกินไปเพราะจะทําใหกล่ินหายไปได และ (2) ในชวงการทําใหแหงซึ่งผสมกับ
น้ําตาล ในกรณีของเครื่องดื่มที่มีรสเปรี้ยวจะมีการผสมดวยกรดมะนาวผงลงไปดวย หากตองการใช
สีผสมอาหาร กล่ินตาง ๆ ที่เปนผง ก็จะเติมลงไปไดในขั้นตอนนี้เชนเดียวกัน 

8. การบรรจุ 
เพื่อผลิตภัณฑมีขนาดสม่ําเสมอกอนการบรรจุจะตองตําหรือตีปนหรือบดใหละเอียดและ

สม่ําเสมอแลวผานตะแกรงรอนใหไดขนาดสม่ําเสมอกอนการบรรจุในถุงพลาสติก หรือขวดตาม
ขนาดที่ตองการ ในการบรรจุจําเปนตองมีการควบคุมการปฏิบัติงานของคนงานใหถูกสุขลักษณะ 
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ปริมาณการบรรจุ และปองกันสิ่งแปลกปลอมตางๆ ที่อาจปะปนลงไป ซ่ึงตองทําใหหองบรรจุเปน
สัดสวน ปองกันฝุนละอองและสิ่งปนเปอนตาง ๆ จากผูปฏิบัติงานไดดวย 
 

วัตถุดิบแหง 
 

ลางทําความสะอาด 
 

สกัดกลิ่นรส 
 

ทําแหง 
 

ปรุงแตง 
 

บรรจุ 
 

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผง 
 

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 มาตรฐานน้ําผลไมผง 
คัดลอกจาก http://www.icrts.org/commerce/previous/standards.htm#JUICE%20POWDER 
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2.7 หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาตรฐานของ Codex 
 ประกอบดวยขอกําหนด 8 ขอ ดังตอไปนี ้
1. การผลิตขั้นตน 

การควบคุมการผลิตขั้นตนมีวัตถุประสงคเพื่อใหมั่นใจวาอาหารที่ไดมีความปลอดภยัและ
เหมาะสมที่จะนําไปบริโภค โดยคํานึงถึงประเด็นตอไปนี ้

- หลีกเลี่ยงการใชบริเวณที่ส่ิงแวดลอมอาจมปีญหาทําใหอาหารไมปลอดภัย 
- ควบคุมสารปนเปอน การใชยาฆาแมลง และยาฆาเชือ้ของสัตวและพืชที่อาจจะ

เปนอันตราย ซ่ึงตกคางมาถึงอาหาร 
- มีการปฏิบัติหรือมีวิธีการที่จะทําใหแนใจไดวาอาหารไดผานการผลิตอยางถูกหลัก

อนามัย 
1.1 สุขอนามัยของสิ่งแวดลอม แหลงที่มโีอกาสปนเปอนจากสิ่งแวดลอมควรนํามาพจิารณา

หลีกเลี่ยงในการผลิตขั้นตน 
1.2 การจัดหาวัตถุดิบที่ถูกหลักอนามัย กิจกรรมการปฏิบัติในการผลิตขั้นตนสามารถนํามา

ประเมินคุณภาพทั้งดานความปลอดภัย และความเหมาะสมที่จะนาํมาผลิตเปนผลิตภัณฑ
อาหารตอไปได ดวยเหตนุี้การควบคุมสุขอนามัยในการผลิตขั้นตนเปนสิ่งจําเปน เพื่อ
นําไปสูการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและเหมาะสมกับการบริโภคจะตองคาํนึงถึงสิ่งตอไปนี้ 

- การควบคุมการปนเปอนของอากาศ ดิน น้าํ อาหารสัตว ปุย ปุยธรรมชาติ ยาฆา
แมลง ยาสัตว ตลอดจนสารอื่นใดกต็ามทีน่ํามาใชในกิจกรรมการผลิตขั้นตน 

- การควบคุมความแข็งแรงของพืชและสัตว เพื่อจะไดไมเปนอุปสรรคตอการ
นํามาใชเปนอาหารของมนุษย 

- การปองกันแหลงผลิตวัตถุดิบจากการปนเปอนของอุจจาระและอื่น ๆ 
1.3 การเคลื่อนยาย การเก็บรักษา และการขนสง วิธีการประกอบดวย 

- การคัดเลือกอาหารและสวนประกอบของอาหารเพื่อแยกสวนที่ไมเหมาะสมออก 
- การทิ้งหรือกําจัดสวนที่มีตําหนิ ตามกระบวนการผลิตอยางถูกหลักสุขอนามัย 
- การปองกันอาหารและสวนประกอบของอาหารจากการปนเปอนของแมลง วัสดุ

สารเคมีและจุลินทรียหรือสารไมใชอาหารอื่น ๆ ในระหวางการเคลื่อนยาย การ
เก็บรักษา และการขนสงควรทําอยางระมัดระวัง เพื่อปองกันมิใหอาหารเสียหาย
หรือเสื่อมคุณภาพ โดยมีการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นหรือการควบคุมอื่น ๆ   
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1.4 การทําความสะอาด การบํารุงรักษา และสุขวิทยาสวนบุคคล ณ สถานที่ผลิตขั้นตน ส่ิง
อํานวยความสะดวกและวิธีการที่กําหนดใหจัดทําขึ้น จะชวยใหมั่นใจไดวา 

- มีการทําความสะอาดตามความจําเปนและมีการบํารุงรักษาอยางมีประสิทธิผล 
- มีการรักษาระดับของสุขวิทยาสวนบุคคลไดอยางเหมาะสม 
 

2. การจัดระบบ : การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก 
การออกแบบขึ้นอยูกับธรรมชาติของการปฏิบัติและความเสี่ยงที่เกีย่วของ สถานที่ 

เครื่องมือ อุปกรณ และสิ่งอํานวยความสะดวก ควรจะวางไวที่ใด การออกแบบและการกอสราง
จะตองมั่นใจไดวา 

- สามารถลดการปนเปอน 
- สามารถซอมแซม ทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค และลดการปนเปอนที่มากับอากาศ 
- พื้นผิวและวัสดุ โดยเฉพาะที่ตองสัมผัสกับอาหาร ตองไมเปนพษิ ควรคํานึงถึง

ความคงทน งายตอการรักษาและทําความสะอาด 
- ส่ิงอํานวยความสะดวกที่เหมาะสม ควรคํานึงถึงการควบคุมอุณหภมูิ ความชื้น 

และการควบคมุอื่น ๆ 
- สามารถปองกันแมลงได 

2.1 สถานที่ตั้ง 
2.1.1 โรงงาน ในการเลือกที่ตั้งโรงงาน โอกาสเกิดการปนเปอนจากสิ่งแวดลอมสูอาหาร

เปนปจจยัสําคัญที่จะตองนํามาพิจารณา โรงงานควรตั้งอยูหางจากสิ่งตอไปนี ้
- บริเวณที่ส่ิงแวดลอมมีมลภาวะเปนพิษ ตลอดจนโรงงานที่กอปญหามลภาวะที่
เปนอันตราย ซ่ึงอาจปนเปอนเขามาในอาหาร 

- พื้นที่ที่อาจถูกน้ําทวม (นอกจากมกีารปองกันที่ดีพอ) 
- บริเวณที่มแีมลงชุกชุม 
- บริเวณที่มีขยะ ของแข็งหรือของเหลวซึ่งไมสามารถกําจัดได 

2.1.2 อุปกรณเครื่องใช ควรจดัวางในที่เหมาะสม ดังนี ้
- สามารถซอมแซมและรักษาความสะอาดได 
- สามารถทํางานไดตามประโยชนใชสอย 
- ชวยใหมกีารปฏิบัติและมีการตรวจติดตามอยางถูกสุขลักษณะ 
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2.2 โรงงานและหองตาง ๆ 
2.2.1 การออกแบบและการวางผัง ควรมกีารออกแบบภายในและวางผังพื้นที่ผลิตอาหาร

อยางถูกสุขลักษณะ รวมถึงการปองกันการปนเปอนในชวงเวลาปฏิบัตงิานดวย 
2.2.2 โครงสรางภายในและการติดตั้งอุปกรณ ควรสรางดวยวัสดุที่ทนทาน งายตอการ

ซอมแซม รักษาความสะอาด และฆาเชื้อโรค เชน 
- พื้นกําแพง และการแบงสวนพื้นที่ทํางาน ตองใชวัสดุที่ไมเปนพิษ 
- กําแพงและสวนแบงบนพื้นหองมีผิวเรียบและสูงเหมาะสมที่จะใชงาน 
- พื้นหอง ควรกอสรางโดยคํานึงถึงการระบายน้ําและการทําความสะอาด 
- เพดานและระบบไฟ ควรติดตั้งโดยคํานงึถึงโอกาสที่จะเกดิความสกปรก และ
การควบแนนของไอน้ํา ตลอดจนวัสดุที่อาจหลนลงมา 

- หนาตาง ตองงายตอการทําความสะอาด ลดการเกดิฝุนละออง สามารถถอด
ตะแกรงหรือที่ดักแมลงออกมาลางทําความสะอาดได ถาจําเปนหนาตางควร
ทําแบบติดตั้งถาวร 

- ประตูควรเรยีบ ผิวไมดูดซบัน้ํา ทําความสะอาดและฆาเชื้อโรคไดงาย 
- บริเวณพื้นผิวที่ใชทํางานที่มีการสัมผัสกับอาหารโดยตรง ควรมีความคงทน 
งายตอการทําความสะอาด การบํารุงรักษาและการฆาเชือ้ ควรใชวัสดุเรียบ ไม
ดูดซึมและไมมีปฏิกิริยากับอาหาร สารฆาเชื้อโรค และสารที่ใชในการ
ทําอาหารอื่นๆ 

2.2.3 สถานที่ผลิตอาหารชั่วคราวหรือเคลื่อนยายได เชน แผงลอย ลอเล่ือน รถเข็นอาหาร 
จะตองสะอาด มีการควบคุมแมลง และปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง 

2.3 อุปกรณเครื่องใช 
2.3.1 บททั่วไป อุปกรณเครือ่งชั่งและภาชนะที่สัมผัสกับอาหาร ควรออกแบบใหงายตอการ

ทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค ไมเปนแหลงสะสมของอาหารหรืออินทรียวัตถุ ซ่ึงจะ
สรางปญหาการปนเปอนของเชื้อโรคในอาหาร และจะตองใชวัสดุทีไ่มเปนพษิตอ
อาหาร ทนทาน สามารถถอดออกซอมแซม ทําความสะอาด ฆาเชื้อโรค ตรวจติดตาม 
และตรวจสอบแมลงได 

2.3.2 การควบคุมอาหารและอุปกรณตรวจติดตาม นอกเหนือจากขอกําหนดทั่วไปตามขอ 
2.3.1 แลว อุปกรณเครื่องใชประเภทเครื่องครัวซ่ึงทนความรอนและสภาวะแชแข็ง
ได ควรออกแบบใหนําความรอนไดเร็ว เพื่อความปลอดภัยของอาหาร ประหยดั
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พลังงาน และเหมาะกับการใชงาน นอกจากนี ้ เครื่องครัวดังกลาวควรปองกนั
ความชื้น การไหลของอากาศ และลักษณะอื่น ๆ ที่จะมั่นใจไดวา 

- จุลินทรียที่เปนอันตราย หรือที่ไมตองการ หรือสารพิษของจุลินทรียไดถูก
กําจัดออกไป หรือทําใหลดลงมาอยูในระดับที่ปลอดภัย 

- คาวิกฤตที่กําหนดขึ้นในระบบ HACCP สามารถตรวจติดตามได 
- อุณหภูมิและเงื่อนไขที่จําเปน เพื่อทําใหอาหารปลอดภัยและอยูภายใตการ

ควบคุม 
2.3.3 ภาชนะรองรับขยะและสารที่บริโภคไมได ควรออกแบบใหเหมาะสมกับลักษณะการ

ใชงาน ภาชนะควรทําดวยวัสดุที่ไมมีการซึมน้ํา ภาชนะที่ใสสารเปนอันตรายตอง
แสดงสัญลักษณอยางชัดเจน และอาจจะตองล็อกไวดวย เพื่อปองกันไมใหเกิดการ
ปนเปอนไปยังอาหาร 

2.4 ส่ิงอํานวยความสะดวก 
2.4.1 การจัดหาน้ํา ควรมีการจัดหาน้ําบริโภคไวอยางเพียงพอ พรอมสิ่งอํานวยความสะดวก 

มีการเก็บรักษาที่เหมาะสม มีการควบคุมการจายน้ําและอุณหภูม ิ เพื่อสรางความ
มั่นใจในเรื่องความปลอกภยัและความเหมาะสมของอาหารที่ผลิต 

   น้ําบริโภคควรมีคุณภาพตามมาตรฐานขององคการอนามัยโลก (WHO) 
ฉบับลาสุดวาดวยคณุภาพของน้ําดื่ม สําหรับน้ําใช (เชน ใชดับเพลิง ใชผลิตไอน้ํา ใช
หลอเย็น และอื่นๆ ซ่ึงไมมีการปนเปอนกบัอาหาร) จะตองแยกระบบและแสดงให
เห็นชัดวาเปนระบบน้ําใช หามปะปนกับน้าํบริโภคโดยเด็ดขาด 

2.4.2 การกําจัดน้ําเสยีและขยะ ตองมีระบบการกําจัดน้ําเสียและระบบกําจัดขยะ ที่มีการ
ออกแบบและกอสรางโดยปราศจากความเสี่ยงจากการปนเปอนกับระบบผลิตอาหาร 
และน้ําดื่มของโรงงาน 

2.4.3 การทําความสะอาด ควรมีส่ิงอํานวยความสะดวกในการทําความสะอาด มีการ
ออกแบบตามประเภทและลกัษณะการใชงาน ทั้งนีจ้ะตองจัดใหมีระบบน้ํารอน-น้ํา
เย็นตามความเหมาะสม 

2.4.4 ส่ิงอํานวยความสะดวกเกีย่วกับสุขอนามัยของพนกังานและหองน้ํา ควรมีการจัดหา
ส่ิงอํานวยความสะดวกเกีย่วกับสุขอนามัยของพนักงาน เพื่อสรางความมั่นใจใน
ระดับหนึ่งวาสามารถรักษาสุขวิทยาสวนบุคคล และเพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอนของ
อาหาร ส่ิงอํานวยความสะดวกควรประกอบดวย 
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- จัดที่ลางมือ สบู และเครื่องเปาแหง น้ําลางมือควรจัดใหมีทั้งน้ํารอนและน้ําเย็น
ถาสามารถกระทําได 

- หองน้ําที่มกีารออกแบบโดยคํานึงถึงสุขลักษณะที่ด ี
- ส่ิงอํานวยความสะดวกในการเปลี่ยนเสื้อผาสําหรับพนักงาน 
ส่ิงอํานวยความสะดวกเหลานี้ ตองอยูในทีท่ี่เหมาะสม และไดรับการออกแบบ

โดยคํานึงถึงประโยชนใชสอยและสุขลักษณะทีด่ ี
2.4.5 การควบคุมอุณหภูม ิ ขึ้นกับลักษณะงาน โดยคํานึงถึงการนาํความรอนเขาสูอาหาร

ขณะหุงตม การทําใหเยน็ การทําใหสุก การแชเย็น และการแชแข็งอาหารเปนสําคัญ 
2.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ ความเพียงพอของการระบายอากาศ หมายถึง 

การระบายอากาศจากธรรมชาติ และการใชเครื่องกลชวยระบายอากาศ โดยคํานึงถึง 
- การลดการปนเปอนจากอากาศไปสูอาหาร 
- การควบคุมความแตกตางของอุณหภูมิหอง 
- การควบคุมกลิ่นภายในครัวหรือบริเวณเตรียมอาหาร 
- การควบคุมความชื้น 
 ระบบการระบายอากาศควรออกแบบและกอสรางมิใหมกีารไหลของ

อากาศจากบริเวณที่สกปรกไปสูบริเวณที่สะอาด 
2.4.7 ระบบแสงสวาง ตองจัดหาแสงสวางจากธรรมชาติหรือแสงสวางที่สรางขึ้นให

เพียงพอและถกูหลักสุขอนามัย ระบบแสงสวางตองไมมีผลทําใหการมองเห็นสีของ
วัตถุเปลี่ยนไป และความเขมขนตองพอดกีับการปฏิบัติงาน หลอดไฟควรมีฝาครอบ
เพื่อปองกันการแตกและการตกหลนของเศษวัตถุลงมายังอาหาร 

2.4.8 หองเก็บของ ตองจัดหาใหตามความเหมาะสม โดยแยกเก็บเปนสวน ๆ ไมปะปนกัน 
เชน เก็บวัตถุดิบ เก็บอาหารและเครื่องปรุง เก็บอาหารปรุงสําเรจ็ เก็บสารเคมี อาท ิ
น้ํายาลางทําความสะอาด น้าํมันหลอล่ืน และเชื้อเพลิง เปนตน 

  หองเก็บของควรออกแบบและกอสรางใหเอื้อตอกิจกรรมเหลานี ้
- งายตอการซอมแซมและการทําความสะอาด 
- หลีกเลี่ยงจากการเปนแหลงสะสมหรือทางผานของแมลง 
- สามารถปองกันการปนเปอนในอาหารระหวางการเก็บรักษา 
- จัดหาสิ่งแวดลอมที่ทําใหอาหารมีคุณภาพเสื่อมลงนอยที่สุด (เชน อุณหภูมิ 
ความชื้น) 
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ชนิดของสิ่งอํานวยความสะดวกในการเก็บรักษาขึ้นกับธรรมชาติของอาหาร 
และใหแยกที่เก็บอาหารออกจากที่เก็บสารเคมีทําความสะอาด รวมทั้งสารเคมีที่เปนอันตรายอื่น ๆ 
 
3. การควบคุมการทํางาน 

3.1 ระบบการควบคุมอันตรายในอาหาร ผูประกอบธุรกิจอาหารควรควบคุมอันตรายในอาหาร 
วางระบบการจัดการในการผลิตที่มีความเหมาะสม เชน ระบบ HACCP โดยคํานึงถึง 

- ระบุขั้นตอนวกิฤติในการปฏิบัติงาน เพื่อจะใหอาหารมคีวามปลอดภยั 
- เตรียมหาวิธีการควบคุมอยางมีประสิทธิผลในขั้นตอนเหลานั้น 
- ตรวจติดตามเพื่อความมั่นใจในประสิทธผิลของการดําเนินงานอยางตอเนื่อง 
- ทบทวนวิธีการควบคุมเปนระยะ ๆ โดยเฉพาะเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงหรือ
ปรับปรุงระบบการปฏิบัติงาน 
ระบบตาง ๆ เหลานี้ควรประยุกตใชตลอดหวงโซของการจัดหาอาหาร เพื่อ

ควบคุมสุขลักษณะตลอดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยอาศัยการออกแบบผลิตภัณฑ
และกระบวนการที่เหมาะสม 

วิธีการควบคุมอาจใชวิธีงาย ๆ เชน ตรวจการหมุนเวียนของสต็อกสินคา
ปรับความแมนยําของเครื่องมือ หรือแกไขหนวยแสดงการบรรจุอาหารดวยความเยน็ ใน
บางกรณีตองอาศัยคําแนะนําเกี่ยวกับระบบงานจากผูเชีย่วชาญ หรืออาศัยเอกสารการจัดทํา 
วิธีที่งายที่สุด คือ การนําระบบ HACCP มาประยุกตใช 

3.2 ประเด็นสาํคัญของระบบการควบคุมสุขลักษณะ 
3.2.1 การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ ความบกพรองในการควบคุมอณุหภูมิของอาหารเปน

ส่ิงสําคัญที่สุดที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยที่มาจากอาหารหรอืการเนาเสียของอาหาร การ
ควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอณุหภูมิในการทําใหอาหารสุก การทําให
อาหารเย็น การแปรรูป และการเก็บรักษา ระบบการทํางานควรระบุลงไปใหชัดเจน 
เพื่อใหแนใจวาอุณหภูมิไดรับการควบคุมอยางเขมงวดเพราะเปนจุดวกิฤตที่จะตอง
ควบคุม เพื่อทาํใหอาหารมีความปลอดภยัและมีความเหมาะสมตอการใชบริโภค 

  ระบบการควบคุมอุณหภูมิควรประกอบดวย 
- ธรรมชาติของอาหาร เชน pH จํานวนและชนิดของจุลินทรียเร่ิมตน 
- อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑตามกระบวนการผลิตที่ไดออกแบบมา 
- วิธีการบรรจแุละการแปรรปู 
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- ผลิตภัณฑตัง้ใจใหมีการนาํไปใชอยางไร เชน นําไปทําใหสุก/แปรรูป
กอนบริโภค หรือพรอมที่จะนําไปบริโภคไดทันท ี

 ระบบดังกลาวควรระบุคาควบคุมในเรื่องเวลาและอุณหภมูิไวดวย 
อุปกรณบันทกึอุณหภูมิควรตรวจสอบเปนชวงๆ ในเรื่องของความถูกตอง 

3.2.2 ขั้นตอนของกระบวนการที่มีลักษณะจําเพาะ ขั้นตอนตาง ๆ ที่มีผลตอความปลอดภัย
ของอาหารที่มีลักษณะจาํเพาะอาจแสดงรายการไว ตัวอยางเชน 

- การทําใหเยน็ 
- การใชความรอนที่ใชเทคโนโลยีเฉพาะ 
- การผานรังสี 
- การทําใหแหง 
- การใชสารเคมีถนอมอาหาร 
- การบรรจุแบบสุญญากาศ หรือการดัดแปลงบรรยากาศ 

3.2.3 ขอกําหนดของทางจุลชีววิทยาและอืน่ ๆ ระบบการจัดการตามขอ 3.1 เปดชองใหหา
วิธีการที่มีประสิทธิผล ทําใหมั่นใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
ถาหากมีขอกําหนดในการควบคุมอาหารไวแลวเกีย่วกับจุลินทรีย เคม ี และกายภาพ 
ขอกําหนดดังกลาวควรไดมาจากหลักการทางวิทยาศาสตรและขอกําหนดของรัฐ ใน
กรณีเชนนี้อาจจําเปนตองหาวิธีการตรวจตดิตาม รวมกับวิธีตรวจวิเคราะห และ
กําหนดเปนคาที่สามารถนําไปจัดการไดอยางเปนรูปธรรม 

3.2.4 การปนเปอนขามของเชื้อจุลินทรีย เชื้อโรคอาหารเปนพิษอาจยายจากที่หนึ่งไปยังอีก
ที่หนึ่งโดยการสัมผัสโดยตรงหรือโดยผานผูบริการอาหาร โดยผานสิ่งสัมผัสกับ
อาหารหรือผานอากาศ อาหารที่ไมผานกระบวนการแปรรูปควรแยกบริเวณทํางาน 
และบริเวณที่เก็บรักษาออกจากอาหารปรงุสําเร็จ 

   บริเวณแปรรูปอาจจําเปนจะตองจํากัดและควบคุมอยางเขมงวดถาหาก
เปนอาหารที่มคีวามเสี่ยงสูงตองแยกอุปกรณการผลิตและบริเวณผลิต (Processing 
area) ดวย บคุลากรจําเปนจะตองสวมเสือ้ผาที่สะอาด รวมทั้งรองเทาที่สะอาด และ
ทําการลางมือกอนเขามาในบริเวณผลิต พื้นผิว ภาชนะ อุปกรณเครื่องใช ตลอดจน
หลอดไฟและเครื่องปองกันตาง ๆ ตองสะอาด ภายหลังจากการทํางานเกีย่วกับ
อาหารดิบ โดยเฉพาะการทํางานกับเนื้อสัตวและเปด-ไกดิบแลว ตองลางและฆาเชื้อ
โรคบริเวณทํางาน ตลอดจนภาชนะและอปุกรณที่มีการสัมผัสกับอาหารทุกครั้ง 
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3.2.5 การปนเปอนทางกายภาพและทางเคมี การออกแบบระบบควรใหมีกลไกปองกันการ
ปนเปอนของสารแปลกปลอม เชน แกวหรือช้ินสวนโลหะจากเครื่องจักร ฝุนละออง 
ไอของสารที่เปนอันตราย และสารเคมีที่ไมตองการ และตองติดตั้งเครื่องมือหรือ
อุปกรณสําหรับแยกสิ่งแปลกปลอมไวในสายการผลิตดวย 

3.3 ขอกําหนดเกีย่วกับวัตถุดิบ ถาหากวตัถุดิบหรือเครื่องปรุงอาหารมีปรสิต มีจุลินทรียที่ไม
ตองการ มียาฆาแมลง ยาสัตว หรือสารพิษ ตลอดจนสารที่ยอยสลาย หรือสารแปลกปลอม
ที่ไมไดผานการปฏิบัติขั้นตนเพื่อที่จะลดจํานวนสิ่งปนเปอนลงมาใหอยูในระดบัที่ยอมรับ
ได จะตองไมรับเขาโรงงาน และปฏิบัติตามเกณฑการรบัเขาวาดวยขอกําหนดของวตัถุดิบ 
(Specifications) อยางเครงครัด 

3.4 บรรจุภัณฑ การออกแบบและวัสดุทีใ่ชทําบรรจุภณัฑ ตองสามารถปองกันผลิตภัณฑจาก
การปนเปอน มีการปองกันความเสียหายและใหขอมลูที่ฉลากที่เหมาะสม วัสดุที่ใชทํา
บรรจุภัณฑหรือกาซที่ใชตองไมเปนพษิ มีความปลอดภยัและเหมาะสมที่จะนํามาใชบรรจุ
อาหาร และในกรณีที่มกีารหมุนเวียนนําภาชนะกลับมาใชอีก ควรพิจารณาในแงของความ
ทนทาน ความงายในการทําความสะอาด และการฆาเชือ้โรคอีกดวย 

3.5 น้ํา 
3.5.1 น้ําใชที่มกีารสัมผัสกับอาหารอนุญาตใหใชเฉพาะน้าํบริโภคเทานัน้ มีขอยกเวนดังนี ้

- สําหรับน้ําทีใ่ชผลิตไอน้ํา น้ําที่ใชควบคมุการดับเพลิง หรือใชเพื่อวตัถุประสงค
ในทํานองเดียวกัน ซ่ึงไมมกีารสัมผัสกับอาหาร อาจใชน้าํอื่นที่ไมใชน้ําบริโภคได 

- ในกระบวนการแปรรูปอาหารบางอยาง เชน น้ําหลอเยน็ น้ําใชในการเคลื่อนยาย
อาหารซึ่งไมมีผลกระทบโดยตรงตอความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารอาจใช
น้ําอื่นแทน เชน ใชน้ําทะเลที่สะอาด เปนตน 

การหมุนเวียนเอาน้ํากลับมาใชอีก ควรมกีารบําบัดและรักษาเพื่อลดความเสี่ยงจาก
อันตรายในอาหาร มีความเหมาะสมที่จะใชกับอาหาร กระบวนการบําบัดควรมีการตรวจ
ติดตามอยางมปีระสิทธิผล น้ําหมุนเวยีนที่ไมมีการบําบัด และน้ําจากกรรมวิธีผลิตอาหาร
ซ่ึงผานการระเหยหรือการทําใหแหงไปบาง อาจจะนํามาใชไดถาไมมีผลตอความเสี่ยงและ
มีความเหมาะสมที่จะใชกับอาหาร 
3.5.2 น้ําที่ใชเปนสวนประกอบของอาหาร ตองใชน้ําบรโิภคตามมาตรฐานน้ําบริโภค 
3.5.3 น้ําที่ใชผลิตน้ําแข็งและไอน้ํา น้ําแขง็และไอน้ําควรมีการผลิต เคลื่อนยาย และเก็บที่

สามารถปองกันการปนเปอน ไอน้ําทีใ่ชสัมผัสกับอาหารโดยตรงหรือใชกับพื้นผิว
ภาชนะที่สัมผัสกับอาหารตองไมเปนสาเหตุใหอาหารไมปลอดภัยและไมเหมาะสม 
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3.6 การจัดการและการใหคําปรึกษา ลักษณะของการควบคุมและการใหคําปรึกษาขึ้นกับขนาด
ของธุรกิจ กิจกรรมตางๆ ตลอดจนชนิดของอาหารที่ผลิต ผูจัดการและผูเกี่ยวของกับการ
แปรรูปอาหารควรมีความรูเกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติตออาหารอยางถูกสุขลักษณะ 
สามารถประเมินความเสี่ยง มีวิธีการปองกันและปรับปรุงแกไข สรางความมั่นใจดวย
โปรแกรมการตรวจติดตาม สามารถใหคําปรึกษาที่นําไปสูการปฏิบัติอยางไดผล 

3.7 ระบบเอกสารและบันทกึตาง ๆ บันทึกเกีย่วกับการแปรรูป การผลิต การจัดจําหนาย ควร
จัดทําขึ้นและเก็บรักษาไวช่ัวระยะเวลาหนึง่ใหเกิดอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ระบบ
เอกสารบงบอกถึงภาพลักษณและประสิทธิภาพในการจดัการผลิตอาหารที่มีความปลอดภัย 

3.8 วิธีการเรียกสินคากลับคืนผูจัดการควรมั่นใจในระบบการสอบกลับและการเรียกกลับสินคา
ที่มีปญหาหรือพบวามีอันตรายโดยสามารถเรียกสินคาที่ผลิตในรุนเดียวกันกลับคืนสู
โรงงานได ระบบดังกลาวชวยยืนยันความปลอดภัยของอาหาร และแสดงถึงมาตรการที่
เขมงวด สอดคลองกับหลักการจัดการคุณภาพที่อาศัยแนวคิดของการปองกันกอนที่จะเกิด
ปญหารุนแรงขึ้น 

 
4. การจัดระบบ : การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

4.1 การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 
4.1.1 บททั่วไป คูมือการทํางานและเครื่องมือ ควรเก็บไวในลักษณะทีม่ีความพรอมสําหรับ

กิจกรรมตอไปนี้ 
- สะดวกตอวิธีการจัดการเพื่อการสุขาภิบาล 
- สะดวกตอการใช โดยเฉพาะในขั้นตอนทีว่กิฤต (ดูขอ 3.1) 
- ปองกันการปนเปอนในอาหาร เชน จากชิ้นสวนโลหะ สวนแตกหัก ไข
แมลง และสารเคมี 

การทําความสะอาดตองกําจดัคราบอาหารและสิ่งสกปรก ที่อาจเปนสาเหตุของการ
ปนเปอน วิธีและวัสดุที่ใชในการทําความสะอาดขึ้นอยูกับลักษณะของธุรกิจอาหาร 
และอาจมีการใชสารฆาเชื้อโรคหลังการทําความสะอาดดวย สารเคมีทําความสะอาด 
หากมีการเคลือ่นยายตองทําอยางระมัดระวัง และเครงครัดในเรื่องวิธีการใชตาม
คําแนะนําของผูผลิต มีการเก็บรักษาโดยแยกออกจากที่เก็บอาหาร และมีฉลากบอกไว
อยางชัดเจน 

4.1.2 วิธีการในการทาํความสะอาด วิธีการทําความสะอาด วิธีการทําความสะอาดอาจแยก
หรือรวมกับวธีิการทางกายภาพ เชน การใชไอน้ํา การขัดถู และการใชแรงดัน การทํา
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ความสะอาดแบบใชแรงดูดจากสุญญากาศ (Vacuum) หรือวิธีอ่ืนใดที่หลีกเลี่ยงการ
ใชน้ําและวิธีการใชสารเคมีประเภทสารลดแรงตึงผิว (สารซักฟอก) ดางและกรด 
วิธีการทําความสะอาดรวมถงึ 

- การกําจดัไขแมลงจากพืน้ผิว 
- การใชสารซักฟอก เพื่อไลส่ิงที่กอใหเกินความสกปรก (Soils) และคราบ
ที่เกิดจากแบคทีเรีย (Biofilms) ใหหลุดออกไปจากพื้นผิว 

- การลางดวยน้ําเพื่อไลส่ิงที่กอใหเกิดความสกปรกที่ถูกสารซักฟอกกําจัด
ออกมารวมทั้งสารซักฟอกที่ตกคางออกไปดวย 

- การทําความสะอาดแบบแหงหรือวิธีการอื่นที่เหมาะสม เพื่อกําจดัสาร
ตกคางรวมทั้งไขแมลงออกไป 

- การฆาเชื้อโรค ใชในกรณีทีจ่ําเปน 
4.2 โปรแกรมการทําความสะอาด โปรแกรมการทําความสะอาดและการฆาเชื้อ ควรแนใจวาทกุ

สวนของการทาํความสะอาดเปนไปตามวตัถุประสงคแลว คือ สะอาด/ปราศจากโรคและ
ควรรูวิธีการทาํความสะอาดเครื่องมือแตละประเภทดวย 

การทําความสะอาดและโปรแกรมทําความสะอาด ควรมีการตรวจติดตาม
ประสิทธิผลและความสม่ําเสมอตามกําหนดเวลาหรือโปรแกรมที่วางแผนไว วธีิการทํา
ความสะอาดควรเขียนเปนเอกสารกํากับไวดวย เอกสารที่เขียนในโปรแกรมการทําความ
สะอาดควรระบุเกี่ยวกับ 

- พื้นที่รายการของเครื่องมือเครื่องใชและภาชนะที่ตองทําความสะอาด 
- ควรรับผิดชอบสําหรับงานที่มีลักษณะเฉพาะ 
- วิธีการและความถี่ของการทําความสะอาด 
- การตรวจตดิตาม 
การจัดทําโปรแกรมการทําความสะอาด ควรปรึกษาผูที่มีความรูในการรางและใน

สวนของวิธีการปฏิบัติ โดยเฉพาะความรูเกี่ยวกับสารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด สาร
ฆาเชื้อโรคและวิธีการตรวจสอบสารตกคาง 

 
4.3. ระบบการควบคุมแมลงและสัตวนําโรค 

4.3.1 แมลงเปนอุปสรรคสําคัญของความปลอดภัยและความไมเหมาะสมของอาหาร แมลง
มักเกิดขึน้เสมอถาหากมีเศษอาหาร ซ่ึงจะนําไปสูการเจริญและการแพรขยายพันธุ 
แตถามีการปฏิบัติตามสุขอนามัยที่ดี (Good Hygiene Practices) มีการจัด
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สภาพแวดลอมใหถูกสุขลักษณะ การสุขาภิบาลที่ดี มกีารตรวจสอบวัตถุดิบและการ
ตรวจติดตามทีด่ี จะสามารถลดปญหาเรื่องแมลงและเปนผลใหสามารถลดการใชยา
ฆาแมลงลงไดอีกดวย 

4.3.2 การปองกัน อาคารควรซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี สามารถปองกันการผานของ
แมลง และเพือ่กําจัดแหลงเพาะพันธุ รูร่ัว การขังของน้ํา และอื่นๆ แหลงที่อยูอาศัย
ของแมลงควรติดมุงลวดตามชองเปดตาง ๆ อาทิ หนาตาง ประตู และพัดลมดดู
อากาศ ซ่ึงจะลดปญหาการผานเขามาของแมลง สําหรับสัตวเล้ียงตองไมนําเขามาใน
บริเวณโรงงานหรือภายในตัวโรงงานเดด็ขาด 

4.3.3 การสะสมและการฟกตัวของแมลง เศษอาหารเอื้อตอการสะสมและการฟกตัวของ
แมลง ดังนั้น อาหารจึงควรเก็บในภาชนะที่สามารถปองกันแมลง หรือวางใหสูงกวา
พื้นอาคารและหางจากผนัง เพื่อปองกันจดุอับซึ่งทําความสะอาดไมทั่วถึง และเปนที่
ที่มีเศษอาหารหมักหมมทําใหแมลงมารบกวน พื้นที่ทั้งภายในและนอกโรงงาน
อาหารควรรักษาความสะอาดอยูเสมอ 

4.3.4 การตรวจติดตาม การตรวจสอบ (Inspection) และการตรวจประเมิน (Audit) ภายใน
โรงงานและบริเวณรอบโรงงาน ตองมีการตรวจสอบและตรวจประเมินเปนประจํา
เพื่อคนหาบริเวณที่เปนแหลงเพาะพนัธุของแมลง 

4.3.5 การควบคุม แมลงที่เกิดขึ้นในโรงานอาหารจะตองกําจัดทันท ี เพราะจะมีผลทําให
อาหารไมปลอดภัยและไมเหมาะสมที่จะนํามาใหมนษุยมาบริโภค ดวยเหตุนี้
โรงงานผลิตอาหารจึงตองมโีปรแกรมการจัดการลดอันตรายทางเคม ี อันตรายทาง
กายภาพและอันตรายทางชีวภาพอยางเหมาะสม 

4.4 การจัดการของเสีย ตองจัดหาทีก่ําจัดและที่เก็บขยะอยางเหมาะสม ไมอนุญาตใหสะสมขยะ
ไวในบริเวณผลิต ที่เก็บอาหาร และบริเวณทํางาน ยกเวนในขณะปฏิบัติงานเทานั้น ถังขยะ
ตองรักษาความสะอาดอยูเสมอ 

4.5 ประสิทธิผลของการตรวจติดตาม ระบบการสุขาภิบาลควรมีระบบการตรวจตดิตามที่มี
ประสิทธิผลเปนระยะ ๆ ซ่ึงจะตองมีการยนืยันโดยการตรวจประเมนิ มีการเก็บตวัอยางสิ่ง
ที่บงชี้ถึงปญหาในสิ่งแวดลอม และสิ่งที่สัมผัสกับอาหารไปตรวจสอบ เพื่อประเมนิผลทาง
จุลชีววิทยา รวมทั้งมีการทบทวนและปรับแผนการปฏิบัติงานตามความจําเปน 
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 5. สุขวิทยาสวนบุคคล 
5.1 สถานภาพทางสุขภาพ ผูที่สงสัยวาเปนพาหะนําโรคที่สามารถแพรสูอาหาร ไมอนุญาตให

ทําหนาที่บริการหรือเคลื่อนยายอาหาร สําหรับผูที่ทําหนาที่ดังกลาวอยูแลว ถาเจบ็ปวยให
รายงานฝายบริหารทันที การตรวจสุขภาพพนักงานที่ทาํหนาที่ผลิต สัมผัส และบริการ
อาหารถือเปนสิ่งจําเปน ซ่ึงจะตองกระทําตามชวงเวลาทีก่าํหนดไว 

5.2 การเจ็บปวยและการบาดเจ็บ ผูที่เจ็บปวยดวยอาการเหลานี้จะตองรายงานฝายบริหารทันที 
- ไอ เปนไข คอเจ็บหรือมีไข 
- ทองเดิน หรืออาเจียน 
- เปนโรคทางผิวหนัง (เชน เปนฝ สิว มีดบาด เปนแผล ฯลฯ)  
- มีน้ํามูก น้ําตา และมีน้ําไหลออกทางรูหู 

5.3 การรักษาความสะอาดสวนบุคคล ผูที่ทําหนาที่เกี่ยวกับอาหารควรรักษาความสะอาดสวน
บุคคลอยางเครงครัด สวมเสื้อผาที่สะอาด มีหมวกคลุมผม และสวมรองเทาตามระเบียบ
ของโรงงาน หากมีดบาดหรือเปนแผลใหปดบาดแผลดวยพลาสเตอรที่ปองกันน้ําได ควร
ลางมือทุกครั้งหลังจากประกอบกิจกรรมตอไปนี ้

- การสูบบุหร่ี 
- การถมน้ําลาย 
- การเคี้ยวหมากฝรั่ง และกนิจุบจิบ 
- การจาม หรือการไอที่ใชมือปดปาก ปดจมกู 

เครื่องประดับ เชน แหวน กาํไล ตุมหู นาฬิกา หรืออ่ืน ๆ ไมควรสวมใสเขาในขณะปฏิบัติ
หนาที่หรือในบริเวณผลิตอาหารเพราะอาจทําใหอาหารไมปลอดภัย 

5.4 ผูเยี่ยมชมโรงงานผลิตอาหาร กระบวนการผลิต หรือบริเวณที่มีการจัดเตรยีมอาหารควร
สวมเสื้อผาและมีหมวกคลุมผมที่สะอาดซึ่งโรงงานจัดไวให 

 
6. การขนสง 

6.1 การขนสงอาหารจะตองมีระบบการปองกันอยางมีประสิทธิผล โดยชนิดของสายพานและตู
ขนสง (container) ขึ้นกับลักษณะและประเภทของอาหารที่สง 

6.2 ขอกําหนด ระบบขนสงและตูขนสงขนาดใหญ ควรออกแบบและสรางโดยคํานึงถึงปจจัย 
- ไมกอใหเกิดการปนเปอนกบัอาหารและบรรจุภัณฑ 
- สามารถทําความสะอาดได และใชสารฆาเชื้อโรคไดถาจําเปน 
- สามารถแยกออกตามประเภทอาหารและสิ่งที่ไมใชอาหารในระหวางการขนสง 
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- สามารถปองกันการปนเปอนไดอยางมีประสิทธิผล รวมทั้งไมกอใหเกดิการปนเปอน
ของฝุนและไอของสารเคมี 

- สามารถรักษาอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศ และเงือ่นไขอื่นๆ ทีจ่ําเปนไดอยางมี
ประสิทธิผล 

- สามารถตรวจสอบอุณหภมูิ ความชื้นและเงื่อนไขอื่น ๆได 
6.3 การใชและการบํารุงรักษา ระบบสายสงและภาชนะในการขนสงอาหาร ควรเกบ็รักษาใน

สภาพที่เหมาะสม คือ สะอาด มีการซอมแซม และอยูในสภาพทีน่ําไปใชงานไดทันที 
ระบบขนสงหรือตูขนสงตูเดียวกัน หากนําไปใชขนสงอาหารชนิดอื่นหรือสินคาที่ไมใช
อาหารจะตองทําความสะอาดหรือถาจําเปนจะตองมกีารฆาเชื้อโรคหลังจากใชงานเสร็จ 

เพื่อความเหมาะสมในการขนสงอาหารจํานวนมาก (bulk transportation) ตูขนสง
และระบบสงควรไดรับการออกแบบมาโดยเฉพาะ มีการทําเครื่องหมายวาใชกับอาหาร
เทานั้น และใชเฉพาะเปาหมายนั้น ๆ เปนการเฉพาะ 

 
7. ขอมูลผลิตภัณฑและความตระหนกัของผูบริโภค 

7.1 การระบุรุน การระบุรุนเปนความจําเปนและชวยอํานวยความสะดวกในกรณีของการเรียก
ผลิตภัณฑกลับคืน (product recall) มีผลใหการจัดการเกี่ยวกบัการหมุนเวียนสินคามี
ประสิทธิภาพ แตหนวยของบรรจุภัณฑทีใ่ชบรรจุอาหารควรทําเครื่องหมายอยางถาวรเพื่อ
ระบุผูผลิตและรุนที่ผลิต 

7.2 ขอมูลผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑอาหารทุกชนิดควรมีขอมูลที่เพียงพอ เพื่อใหการเคลื่อนยาย
อาหารทําไดอยางถูกตอง แสดงวิธีการเกบ็รักษา การเตรียม และการใชผลิตภณัฑทีถู่กตอง
และปลอดภยั 

7.3 การแสดงฉลาก อาหารที่ผานการบรรจุควรมีฉลากบอกคําแนะนาํไวอยางชดัเจน เพื่อให
บุคคลชวงตอไปในหวงโซอาหารสามารถปฏิบัติตออาหาร เก็บรักษา และใชผลิตภัณฑได
อยางปลอดภยั 

7.4 การใหการศึกษาแกผูบริโภค โปรแกรมการศึกษาเกีย่วกับสุขภาพควรครอบคลุมสุขลักษณะ
ทั่วไปของอาหาร โปรแกรมนี้ควรทําใหผูบริโภคเขาใจถึงความสําคัญของขอมูลของ
ผลิตภัณฑ และปฏิบัติตามคําแนะนําเกีย่วกับผลิตภัณฑนั้น ๆ ไดถูกตอง โดยเฉพาะในเรื่อง
ของความสัมพันธระหวางการคุมเวลา/อุณหภูมิที่จะเชื่อมโยงมาสูการเจ็บปวยเนื่องจากเชื้อ
โรคในอาหาร 
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8. การฝกอบรม 
8.1 ความตระหนกัและความรับผิดชอบ การฝกอบรมเกี่ยวกบัสุขลักษณะของอาหารมี

ความสําคัญและเปนการปูพืน้ฐานความเขาใจเกีย่วกับเรือ่งดังกลาวใหแกบุคลากร บุคลากร
ทุกคนควรตระหนกัในหนาที่และความรับผิดชอบในการปองกันอาหารจากการปนเปอน
และเสื่อมคุณภาพ ผูทําหนาที่จับตองอาหารควรมีความรูและทักษะที่จาํเปน สามารถจัดการ
กับอาหาร (handle) ไดอยางถูกสุขอนามัย ผูที่ทําหนาที่สัมผัสกับสารเคมีทําความสะอาด 
และผูที่ทําหนาที่เกี่ยวของกบัสารเคมีที่เปนอันตราย ควรไดรับคําแนะนําในเทคนิคการใช 
และสามารถปฏิบัติ (handling) ตอสารเคมีเหลานั้นไดอยางปลอดภัย 

8.2 โปรแกรมการฝกอบรม ปจจัยที่ตองคํานึงถึงในการจดัฝกอบรมประกอบดวย 
- ธรรมชาติของอาหาร  โดยเฉพาะการเปนแหลงที่อยูอาศัยของจุลินทรีย  การ
เจริญเติบโตของเชื้อโรคอาหารเปนพิษและเชื้อจุลินทรียที่ทําใหอาหารเสีย 
- รูปแบบที่อาหารไดรับการปฏิบัติบรรจุ รวมถึงโอกาสที่จะเกดิการปนเปอน 
- ลักษณะของวิธีการผลิตและการเตรียมการในขั้นตอ ๆ ไปถึงขั้นสุดทายที่นําไป
บริโภค 
- เงื่อนไขในการเก็บรักษาในสภาวะที่ถูกตอง 
- ชวงเวลาที่คาดหวังกอนนําไปบริโภค 

8.3 คําแนะนําและคําปรึกษา การประเมินตามชวงเวลาเพื่อดูประสิทธิผลของการฝกอบรม และ
การแนะนําควรจัดทําขึ้นเชนเดียวกับการใหคําปรกึษาจากผูเชี่ยวชาญดานการจัดทําระบบ 
GMP และมีการตรวจสอบเพือ่ใหแนใจวาวธีิการที่ใชมีประสิทธิผลแลว 

ผูจัดการและผูเกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร จําเปนจะตองมีความรูเกี่ยวกับจุลิน 
ทรีย และผลที่เกิดขึ้นกับอาหารที่นําไปสูความไมปลอดภัย สามารถวินิจฉยัความเสี่ยงและ
ดําเนินการแกไขขอบกพรองเสียกอน 

8.4 การฝกอบรมเพิ่มเติม โปรแกรมการฝกอบรมควรทบทวนเปนประจํา และทําใหทันสมัยอยู
เสมอ ระบบการจัดการควรแนใจไดวา ผูที่ทําหนาที่เกี่ยวกับอาหารมทีักษะและตระหนกัใน
หนาที่ที่พึงกระทําตออาหารอยางถูกตอง เพื่อที่จะทําใหอาหารมีความปลอดภัยและมีความ
เหมาะสมสําหรับมนุษยนาํไปบริโภค 


