
บทที่ 4 
 

ผลการศึกษา 
 
4.1 ผลการเยี่ยมชมและสํารวจสถานประกอบการ 

จากการเยี่ยมชมและสํารวจสถานประกอบการทั้ง 3 แหง โดยใชแบบประเมินดัดแปลงจาก
แบบประเมินตามหลักเกณฑ GMP ทั่วไป ของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 และ
การสอบถามขอมูล ไดผลดังนี้ 

- บริษัท ขุนน้ําทา โพรเซสซิ่ง จํากัด 
ตั้งอยูเลขที่ 93 หมูที่ 9 ตําบลเหมืองงา อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน เจาของบริษัทคือ นางสาว

อําไพ ไชยพิจิตร เปนองคกรธุรกิจที่ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป จําหนาย
ทั้งภายในประเทศและตางประเทศ ไดกอตั้งขึ้นในป 2545 มีโรงงานตั้งอยูในที่หางไกลถนนใหญ 
บริเวณโดยรอบเปนสวนลําไยและสวนผัก อาคารผลิตปรับปรุงจากอาคารเก็บของ เปนอาคารชั้น
เดียว เปนโรงงานขนาดเล็ก มีจํานวนพนักงานประจํา 10 คน กําลังการผลิต 15,000 กลอง/เดือน 
(2,250 กิโลกรัม/เดือน) มีกระบวนการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ดังรูปที่ 4.1 เครื่องจักรหลัก 
เชน เครื่องอบลมรอน เครื่องบรรจุซอง เครื่องรัดฟลม เครื่องปน เครื่องผสม เครื่องมือเปนแบบใช
ในครัวเรือนทั่วไป ระบบน้ําใชเปนน้ําบาดาลผานการกรองโดยเครื่องกรอง 2 ขั้นตอน วิธีกําจัดขยะ
โดยแยกขยะใสถุงสงทิ้งเทศบาล ระบบกําจัดน้ําเสียมีบอพักน้ําเสียใหตกตะกอนกอนปลอยออกสู
แมน้ํา ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงละเอียดสีน้ําตาลบรรจุในซอง ฟลอยดและบรรจุในกลอง 10 ซอง/
กลอง และมีผลการตรวจตามแบบประเมิน ดังตารางที่ 4.1 

- กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึง 
ตั้งอยูเลขที่ 4/4 หมูที่ 1 บานตนผ้ึง ตําบลเหมืองงา อําเภอเมือง จังหวัดลําพูน ประธานกลุม

คือ นางยุพิน  อนุใจ  ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป และอื่น  ๆ  ทั้ง
ภายในประเทศและตางประเทศ เร่ิมกอตั้งเมื่อป 2542 มีโรงงานตั้งอยูในที่หางไกลถนนใหญ บริเวณ
โดยรอบเปนที่พักอาศัย อาคารผลิตเปนอาคารชั้นเดียว เปนโรงงานขนาดเล็ก มีจํานวนพนักงาน
ประจํา 5 คน กําลังการผลิต 10,000 กลอง/เดือน (1,800 กิโลกรัม/เดือน) มีกระบวนการผลิต
เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ดังรูปที่ 4.2  เครื่องจักรหลัก เชน เครื่องกวนแบบมีเตาถานอยูดานลาง  
เครื่องมือเปนแบบใชในครัวเรือนทั่วไป ระบบน้ําใชเปนน้ําบาดาลผานการกรอง วิธีกําจัดขยะโดย
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แยกขยะใสถุงกําจัดเองโดยการเผา ระบบกําจัดน้ําเสียมีบอพักน้ําเสียใหตกตะกอนกอน
ปลอยออกสูแมน้ํา ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงหยาบสีน้ําตาลบรรจุในซองฟลอยดและบรรจุในกลอง 
12 ซอง/กลอง และมีผลการตรวจตามแบบประเมิน ดังตารางที่ 4.1 

- กลุมสตรีสหกรณบานแคว 
ตั้งอยูเลขที่ 70/1 หมูที่ 3 ตําบลทากวาง อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม ประธานกลุมคือ นาง

ทองเพียร ศรีสวาง ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป และอ่ืน ๆ จําหนายทั้ง
ภายในประเทศและตางประเทศ เร่ิมกอตั้งเมื่อวันที่ 27 ก.ย. 2538 มีโรงงานตั้งอยูในที่หางไกลถนน
ใหญ บริเวณโดยรอบเปนที่พักอาศัย อาคารผลิตเปนอาคารชั้นเดียว เปนโรงงานขนาดเล็ก มีจํานวน
พนักงานประจํา 4 คน กําลังการผลิต 10,000 กลอง/เดือน (1,800 กิโลกรัม/เดือน) มีกระบวนการ
ผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ดังรูปที่ 4.3 เครื่องจักรหลัก เชน เครื่องกวนแบบมีเตาถานอยู
ดานลาง  เครื่องมือเปนแบบใชในครัวเรือนทั่วไป ระบบน้ําใชเปนน้ําบาดาลผานการกรองและใช
น้ําประปารวมดวย วิธีกําจัดขยะโดยแยกขยะใสถุงกําจัดเองโดยการเผา ระบบกําจัดน้ําเสียมีบอพัก
น้ําเสียใหตกตะกอนกอนปลอยออกสูลําคลองสาธารณะ ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงหยาบสีน้ําตาล
บรรจุในซองฟลอยดและบรรจุในกลอง 12 ซอง/กลอง และมีผลการตรวจตามแบบประเมิน ดัง
ตารางที่ 4.1 
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ตารางที่ 4.1 ผลการตรวจตามแบบประเมินดัดแปลงจากหลักเกณฑ GMP ท่ัวไป 
 

หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

1. สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
   1.1  สถานที่ต้ัง 

 1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียงมี 
ลักษณะดังตอไปนี้ 

 

         (1) ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว / / X 
         (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล / / / 
         (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ      / / / 
         (4)  ไมมีวัตถุอันตราย / / / 
         (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว / / / 
         (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก / / / 
         (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง / X / 
   1.2  อาคารผลิต  มีลักษณะดังตอไปนี้  
         1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนจากที่
พักอาศัยและผลิตภัณฑอื่น ๆ 

/ / / 

         1.2.2  มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต / / / 
         1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไป 
ตามลําดับสายงานการผลิต 

X X X 

         1.2.4  แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน 
เพื่อปองกันการปนเปอน 

X X X 

         1.2.5  พ้ืน ผนัง และเพดานของอาคารผลิต  
                  (1)  พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย, มีความ
ลาดเอียงเพียงพอ 

X X X 

                  (2)  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย X X X 
                  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณสิ่งที่ยึดติด
อยูดานบน  ไมกอใหเกิดการปนเปอน 

X X X 

         1.2.6 มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน / / / 
         1.2.7 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการ
ปฏิบัติงาน 

/ / / 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

         1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตว
และแมลง 

/ / / 

         1.2.9 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือ 
ไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

X X X 

2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต 

    2.1  การออกแบบ  

         2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ  ทน

ตอการกัดกรอน 

/ / / 

         2.1.2  รอยตอเรียบไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย / / / 

         2.1.3  งายแกการทําความสะอาด / / / 

    2.2  การติดตั้ง  

         2.2.1  ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงานการผลิต X X X 

         2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดงาย / / / 

    2.3  พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร  ทําดวย

วัสดุเรียบ  ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ  ทนตอการกัดกรอน  และ

สูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

/ / / 

    2.4  จํานวนเพียงพอ / / / 

3  การควบคุมกระบวนการผลิต  

    3.1  วัตถุดิบ  สวนผสมตาง ๆ และภาชนะบรรจุ 

    3.1.1  มีการคัดเลือก / / / 

          3.1.2  มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบาง

ประเภทที่จําเปน 

/ / / 

    3.1.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม / / / 

     3.2  ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนยาย

วัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะที่

ไมเกิดการปนเปอน 

X X X 

     3.3  น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต                         ไมมีการใชในกระบวนการผลิต 
          3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

          3.3.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

   

     3.4  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไมมีการใชในกระบวนการผลิต 
          3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   

          3.4.2  มีการขนยาย  การเก็บรักษา  และการนําไปใชใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   

     3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  
          3.5.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

X X X 

          3.5.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

/ / / 

3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม X X X 
     3.7  ผลิตภัณฑ  
          3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ
และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

X X X 

          3.7.2  มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม / / / 
          3.7.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม / / / 
          3.7.4  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนและ
การเสื่อมสลาย 

/ / / 

     3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันและ
เก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

X X X 

4 การสุขาภิบาล  

     4.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด / / / 
     4.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในที่ที่
เหมาะสมและเพียงพอ 

/ / / 

     4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม X X X 

     4.4  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก / / / 

     4.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม  

          4.5.1  หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณ

ผลิตโดยตรง 

/ / / 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

          4.5.2  หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด / / / 

          4.5.3  หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน / / / 

          4.5.4  มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและ

อุปกรณทําใหมือแหง 

X X X 

          4.5.5  อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่ใชงานได

และสะอาด 

/ / X 

          4.5.6  อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน / / / 

     4.6  อางลางมือบริเวณผลิต  

          4.6.1  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค / / / 

          4.6.2  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด / / X 

          4.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน / / / 

          4.6.4  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม / / / 

     4.7  มีมาตรการในการปองกันมิใหสัตวหรือแมลงเขาใน

บริเวณผลิต 

/ / / 

5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  

     5.1  อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการ

ดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

/ / / 

     5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตมีการทํา

ความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

/ / / 

     5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับ

อาหารมีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

/ / / 

     5.4  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวน 

และอยูในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง 

ไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่น ๆ 

/ / / 

5.5 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาด
แลว อยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนจากภายนอก
ไดดี 

 

X X X 
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หลักเกณฑ GMP ทั่วไป 
บริษัท ขุนน้ําทา 
โพรเซสซิ่ง จํากัด 

กลุมสตรีสหกรณ
บานตนผึ้ง 

กลุมสตรีสหกรณ
บานแคว 

     5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต มีการดูแล
บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
สม่ําเสมอ 

/ / / 

     5.7  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่น ๆ ที่
เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และมีปายแสดงชื่อ  แยกให
เปนสัดสวนและปลอดภัย 

X X X 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน     

     6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมีบาดแผล  ไมเปนโรค
หรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

/ / / 

     6.2  คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหาร  ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติดังนี้ 
          6.2.1  แตงกายสะอาด  เสื้อคลุมหรือผากันเปอนสะอาด / / / 
          6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตอยาง
เหมาะสม  

/ / / 

          6.2.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ / / / 
          6.2.4  มือและเล็บตองสะอาด / / / 
          6.2.5  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน / / / 
          6.2.6  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ
กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อ
มือกอนปฏิบัติงาน 

/ / / 

          6.2.7  มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมอยางใด
อยางหนึ่งตามความจําเปน 

/ / / 

     6.3  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม / X X 
     6.4  มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการ
ผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 

X X X 

หมายเหตุ เครื่องหมาย / หมายถึง  สอดคลองกับ GMP ทั่วไป 
  เครื่องหมาย X หมายถึง  ไมสอดคลองกับ GMP ทั่วไป 
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4.2 การวิเคราะหขอบกพรองท่ีไมสอดคลองตามขอกําหนด GMP ท่ัวไป 
 จากขอมูลตางๆ ที่ไดเมื่อนําไปวิเคราะหขอบกพรองตางๆ ตามขอกําหนด GMP ทั่วไป 
 ของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 ไดผลดังตอไปนี ้
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

- กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึงยังไมมีทางระบายน้ํานอกอาคาร เพื่อระบายน้ําทิ้ง มีแตทอ
น้ําทิ้งที่อางน้ําตอลงถังน้ําทิ้ง บริเวณพื้นไมมีทางระบายน้ํา ทําใหยากแกการทําความ
สะอาด 

- การจัดพื้นที่การผลิตไมไดเปนไปตามลําดับสายงานการผลิต ไมเปนทิศทางเดียวกันมี
การยอนไปยอนมา ทําใหเกิดการปนเปอนขามได 

- ไมมีการแบงแยกพื้นที่การผลิตออกเปนสัดสวน กระบวนการผลิตตาง ๆ ยังอยูรวมกัน
ในพื้นที่เดียวกัน 

- พื้นยังมีความลาดเอียงไมเพียงพอ ยังมีน้ําขังหลังจากทําความสะอาด 
- ผนังทําความสะอาดยาก เพราะผนังไมเรียบ 
- เพดานไมเรียบ เปนลวดลายและเปนทีบาร ยากแกการทําความสะอาด 
- หลอดไฟยังไมมีที่ครอบ 
- ยังมีส่ิงของที่ไมใชแลวอยูในบริเวณผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต 
การติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ยังไมถูกตองเหมาะสมและไมเปนไปตามสายงาน

การผลิต เนื่องจากเครื่องจักรบางเครื่องมีขนาดใหญเกินไปจึงตองเก็บไวอีกหองหนึ่ง ทําใหมีการ
ยอนไปยอนมาในกระบวนการผลิต อุปกรณเครื่องใชในการผลิตยังไมมีการแยกที่ชัดเจน 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 ในระหวางการผลิตอาหารการเคลื่อนยายวัตถุดิบ  สวนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ มี
การผานบริเวณที่สกปรกไปยังบริเวณที่สะอาด ทําใหเกิดการปนเปอนขามได 
 ไมมีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม เชน การควบคุมความชื้นระหวางการทําแหง 
 ไมมีการสงตัวอยางน้ําตรวจวิเคราะหทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และฟสิกส เปนประจํา 
โดยเฉพาะทางดานจุลินทรียตองตรวจสอบอยางนอยปละ 2 คร้ัง แตมีการสงตรวจวิเคราะหน้ํา
เฉพาะครั้งแรกที่ขออนุญาติจัดตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 
 ไมมีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
 ไมมีระบบการจัดเก็บบันทึกแสดงชนิดและปรมิาณที่ผลิตประจําวัน 
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4. การสุขาภิบาล 
 ยังมีวิธีการกําจัดขยะที่ไมเหมาะสม งายแกการปนเปอนเขาสูกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ
สุดทาย 
 อางลางมือหนาหองสวม 

- อางลางมือไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค พนักงานใชน้ําลางมืออยางเดียวโดยไมมีสบูฟอก
มือ และอุปกรณทําใหมือแหงไมถูกตองใชผาเพียงผืนเดียวเช็ดมือตลอดทั้งวัน 

 อางลางมือบริเวณผลิต 
- อางลางมือไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค พนักงานใชน้ําลางมืออยางเดียวโดยไมมีสบู

ฟอกมือ และใชผาเพียงผืนเดียวเช็ดมือตลอดทั้งวัน 
5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวอยูในลักษณะที่ไมสามารถปองกัน
การปนเปอนจากภายนอกได 
 การเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะยังไม
เหมาะสม ยังไมมีปายแสดงชื่อ ไมมีการแยกเก็บใหเปนสัดสวนและปลอดภัยโดยเก็บไวบนชั้นเก็บ
ของอยูใกลกับวัตถุดิบอื่น ๆ 
6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน พบวา การปฏิบัติตัวของพนักงานในการรักษาสุขลักษณะ

อนามัยยังไมถูกตอง เนื่องจาก 
 ไมมีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะแกพนักงานกอนการปฏิบัติงาน และไมมีการฝกอบรม
เปนระยะ ๆ ทําใหพนักงานละเลยดานการรักษาสุขลักษณะ 
 ไมมีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณ
ผลิต ซ่ึงทําใหทุกคนสามารถเดินเขาออกบริเวณผลิตอาหารไดตลอดเวลา 
7. การขนสง ปจจุบันใชบริการการขนสงของบริษัทขนสง ซ่ึงสินคาจะไปปะปนกับสินคาของ

บริษัทอื่นที่ไมใชอาหาร ทําให 
7.1 ไมสามารถแยกออกไดตามประเภทอาหาร และสิ่งที่ไมใชอาหารในระหวางการขนสง 
7.2 ไมสามารถปองกันการปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ รวมทั้งไมกอใหเกิดการปนเปอน
ของฝุน 

8. การฝกอบรม 
- ไมมีโปรแกรมการฝกอบรมพนักงานตามหนาที่ของแตละบุคคลตามสายงานการผลิตที่
แตกตางกัน 
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จากผลการวิเคราะหขอบกพรองตาง ๆ ที่ไมเปนไปตาม GMP ทั่วไป ของกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 ของสถานประกอบการทั้ง 3 แหง สามารถนํามาสรุปสาเหตุหลัก
ที่ทําใหเกิดขอบกพรองตางๆ ดังนี้ 
1. สาเหตุเกิดจากการปนเปอนขาม เนื่องจาก 

- ไมมีการแบงแยกพื้นที่การผลิตใหเปนสัดสวน และการจัดเรียงสายการผลิตไมล่ืนไหล
ตอเนื่อง ยังยอนไปมา 
- การเคลื่อนที่ของวัตถุดิบเคลื่อนจากที่สกปรกไปยังที่สะอาด 
- อุปกรณการทําความสะอาดมือยังไมถูกตอง 
- การจัดการสารเคมีไมถูกตอง 

2. สาเหตุเกิดจากการปฏิบัติงานไมถูกตองตามสุขลักษณะที่ดี เนื่องจาก 
- พนักงานขาดความรูดานการปฏิบัติตัวใหถูกตองตามสุขลักษณะที่ดี 
- ไมมีระเบียบขอปฏิบัติตวัสําหรับผูมาเยี่ยมชมโรงงานและผูไมเกี่ยวของกับการผลิต 
 
ดังนั้นในการจัดทําขอกําหนดเฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ควรใหความสําคัญใน

การปองกันสาเหตุที่ทําใหเกิดขอบกพรองดังกลาว 
 

4.3 แนวทางการจัดทําหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตสําหรับเคร่ืองดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
4.3.1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

1. สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณใกลเคยีง ควรอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการ
ปนเปอนไดงาย โดย 

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว 
หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 

1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกต ิ
1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสู

ทางระบายน้ําสาธารณะ ในกรณีที่สถานทีต่ั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไม
เหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1-1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจดั
แมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

1.5 ควรมีทางระบายน้ํานอกอาคาร เพื่อระบายน้ําทิ้ง 
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2. อาคารผลิต ควรมีขนาดเหมาะสม เปนอาคารปดมีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่
งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏบิัติงาน โดย 

2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารผลิต ควรกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ
สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 

พื้นตองทําดวยวัสดุที่มีความแข็งแรง ไมร่ัวซึมงาย ทนทาน ไมชํารุด ผิวเรียบไมดดูซับน้ํา 
พื้นมีความลาดเอียงสูทอระบายน้ํา ขอบพื้นทอระบายน้ําควรโคงมน สะดวกในการทําความสะอาด 
ควรมีตะแกรงปด 

เพดานไมควรสูงหรือต่ําเกินไป ควรมคีวามสูงเพียงพอกับการทํางานของรถยก หรือ
เครื่องจักรอุปกรณที่ติดตั้งในบริเวณนั้น ๆ เพื่อใหงายตอการทําความสะอาด เพดานใตหลังคาควร
เปนแนวราบและเรียบ หากหลังคาโรงงานเปนกระเบื้องลาดเอียง ก็อาจจําเปนตองทําฝาที่เปน
แนวราบและเรียบ ทําดวยวัสดุทนทาน ไมดูดซับน้ํา มีสีออน ฝาเพดานทีจ่ัดทาํขึ้นตองแข็งแรง 
ทนทาน เรียบ ไมมีรอยแตกหรือรู และตองมีชองเปดปดเพื่อใหสามารถเขาไปทําความสะอาดได 
ปองกันการซกุซอนและทํารังของสัตวนําโรค เชน นก หน ู

ฝาผนังตองทําดวยวัสดุที่ทนทานตอแรงกระแทกและสารเคมี ไมดูดซับน้ํา เรียบ ทําความ
สะอาดงาย ไมสึกกรอนเนือ่งจากน้ํายาทาํความสะอาดและสารฆาเชื้อ รวมทั้งสารเคมีที่ใชในการ
ผลิตอาหารดวย เพื่อใหลางทําความสะอาดไดงายไมเปนที่สะสมของฝุนและสิ่งสกปรก และอาจ
สรางเสาโลหะปองกันฝาผนงัจากการชนของรถยก ขอบบนของผนังหากไมกอใหติดเพดาน ควรทํา
ใหมีมุมลาดเอยีงประมาณ 60o

 เพื่อปองกันการสะสมของฝุน และไมเปนทางเดินของสัตวนําโรค 
หนาตางควรตดิตั้งเปนหนาตางที่ปดถาวร หรือหากจําเปนตองเปนหนาตางที่ปดเปดได 

ตองติดตั้งมุงลวดที่มีขนาดตาขายเล็กเพยีงพอที่จะปองกนัแมลงไดและสามารถถอดลางไดงาย 
นอกจากนี ้ ขอบหนาตางที่ตดิตั้งทั้งดานในและดานนอกอาคาร ควรทําดวยวัสดุที่ทนทานตอการกัด
กรอน ทําความสะอาดงาย และเอียงทํามมุ 45 องศา เพื่อปองกันการสะสมของฝุนและสิ่งสกปรก
ตาง ๆ การทํามุมเอียงที่ขอบหนาตางดานนอกอาคาร ยงัชวยปองกันนกและสัตวเกาะขอบหนาตาง
ไดดวย  

2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศยั 
2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต สําหรับชองเปด

เขาสูอาคาร เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ ควรมีการติดตั้งมุงลวดหรือตาขาย (ที่สามารถถอดลาง
ทําความสะอาดไดงาย) และทางเขาออกอาคารผลิตควรเปนประตู 2 ช้ัน หรือมปีระตูและมาน
พลาสติกที่ปดสนิท ไมมีชองวางที่ขอบประตูทั้งดานบนและดานลาง เพื่อปองกันสัตวและแมลงเขา
สูอาคารผลิต อาคารผลิตตองปดมิดชิด ดังนี้ 
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- ประตู-มานกันแมลง 
- หนาตาง-มุงลวด 
- ชอง/รู ใกลพื้น-ตะแกรง 
- ทอระบายน้ํา-ตะแกรง-ตาขาย 
- ทางเดินผานของทอ/สายไฟ-อุดใหสนิท 
- ชองวางใตหลังคา-ตาขาย 

2.4 จัดใหมีพืน้ที่เพียงพอทีจ่ะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต ใหเปนไปตาม
สายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกนัการ
ปนเปอนอันอาจเกิดขึน้กับอาหารที่ผลิตขึ้น 

การจัดแบงบริเวณผลิตอาหารใหเปนสัดสวนและเปนไปตามลําดับสายงานการผลิต คือ  
- สถานที่รับวัตถุดิบ 

ควรอยูดานหนาของโรงงาน ตองมีพื้นที่เพียงพอใหรถสงวัตถุดิบจอดได และมี
การขนถายวัตถุดิบดวยรถยกไดอยางสะดวก 

- สถานที่เก็บวัตถุดิบและภาชนะบรรจุ 
การจัดเก็บวัตถุดิบและภาชนะบรรจุตองวางบนชั้นหรือพาเลต หามวางไวกับพื้น 

การจัดเก็บตองวางใหมีเนื้อที่หางกันเพียงพอ และตองหางจากฝาผนังอยางนอย 18 นิ้ว การจัดเก็บ
วัตถุดิบทุกชนิดควรมีปายแสดงวันหมดอายุ และมีระบบการจัดเก็บที่เปนแบบ First-In-First-Out 
(FIFO) 

ควรแยกเก็บวัตถุดิบออกจากบรรจุภัณฑ ซ่ึงควรจัดเก็บที่อุณหภูมิหองและไมโดน
แสงแดดโดยตรง 

- สถานที่แปรรูปอาหาร 
การวางผังการผลิตควรใหสายการผลิตดําเนินไปเปนเสนตรง ตั้งแตรับวัตถุดิบ

จนถึงผลิตภัณฑสุดทาย และควรแบงกั้นพื้นที่ใหเปนสดัสวนเพื่อปองกันการปนเปอนขาม (Cross 
Contamination) การวางทอ สายไฟตาง ๆ ตองงายตอการทําความสะอาด การตรวจสอบและ
บํารุงรักษา การจดัแบงพืน้ที่บริเวณผลิตใหชัดเจน ตองแยกบริเวณที่มีโอกาสปนเปอนสูง หรือ
บริเวณทีไ่มจําเปนตองดูแลในเรื่องความสะอาดมาก (Low Care Area) ออกจากบริเวณที่ตอง
ควบคุมดูแลความสะอาดเปนพิเศษ (High Care Area) ควรเขียนผังบริเวณตาง ๆ พรอมทั้งใสลูกศร
แสดงทางเขาออกของพนักงาน วัสดหุีบหอ และผลิตภัณฑสุดทาย สถานที่แปรรูปเครื่องดื่มลําไยผง
สําเร็จรูปควรมีหองตาง ๆ ดงันี้ 
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- หองแตงตัว 
- หองรับวัตถุดิบ 
- หองเตรียมวัตถุดิบ 
- หองตมและกรอง 
- หองอบแหง 
- หองผสม 
- หองปนและรอน 
- หองบรรจุ 
- บริเวณขนถายสินคา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    การเขาออกของพนักงาน 
   ทิศทางการไหลของวัสดุ 
   อางลางมือ 
   เปลี่ยนรองเทา 
 รูปที่ 4.4 แผนผังตนแบบของสถานที่ผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
 

- สถานที่จัดเก็บผลิตภัณฑสุดทาย 
ควรจัดเก็บผลิตภัณฑสุดทายที่อุณหภูมิหอง และไมโดนแสงแดดโดยตรง หาก

ตองการรักษาสีผลิตภัณฑควรเก็บที่อุณหภูมิ 2 – 8 องซาเซลเซียส 
 

 
หองเตรียม
วัตถุดิบ 

 
หองตมและ

กรอง 

 
หองอบแหง 

 
หองผสม 

 
หองปนและ

รอน 

 
หองบรรจุ 

หองเก็บ
ผลิตภัณฑ
สุดทาย 

หองแตงตัว หองรับวัตถุดิบและ
บรรจุภัณฑ 

บริเวณขนถายสินคา 

หอง
เก็บ

วัตถุดิบ 

หองเก็บ
บรรจุ
ภัณฑ 
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2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน การติดตั้ง
หลอดไฟตองมีระบบการติดตั้งที่แข็งแรง ควรมีฝาครอบใตหลอดไฟ เพื่อปองกันการกระจายของ
เศษแกวหากหลอดไฟระเบิดหรือแตกไมใหเศษแกวจากหลอดไฟตกลงสูอาหารที่กําลังผลิตหรือ
ขนสง ควรมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ เพื่อลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้น เนื่องจากความชื้น หรือ
ฝุนละอองจากการผลิต และการระบายอากาศสามารถทําไดโดยการดูดอากาศออกทางเพดานหรือ
ฝาผนังดวยพัดลมดูดอากาศ ทําใหมีลมใหมเขามาทดแทน หรือโดยการติดเครื่องปรับอากาศ 
โรงงานจะตองดูแลความสะอาดของอุปกรณที่ใชดวย เชน ตองหมั่นลางทําความสะอาดตัวกรองใน
เครื่องปรับอากาศ และตองติดตะแกรงหรือมุงลวดที่พัดลมดูดอากาศ ปองกันแมลงและนกเขาไป
ในอาคารขณะไมไดมีการเปดพัดลมดูดอากาศ 
 
4.3.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 

1. ภาชนะหรอือุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกริิยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและ
รอยเชื่อมเรียบเพื่องายในการทําความสะอาด ไมกัดกรอน และไมควรทาํดวยไม (เนื่องจากไมจะเกิด
การเปยกชืน้และเปนแหลงสะสมของเชื้อรา) 
 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป มีดังนี้ 

- เครื่องชั่ง 
- หมอตม 
- เครื่องกรองแยกกาก 
- เครื่องอบแหง 
- เครื่องผสม 
- เครื่องปน 
- ตะแกรงรอน 
- เครื่องบรรจุซอง 
- เครื่องรีดปดปากถุง 
- ทัพพี 
- ถาด 
จํานวนเครื่องจักร อุปกรณ ตองพอเพียงกบัการปฏิบัติงาน และทําความสะอาดไดงาย 
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2. โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิด
สนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกดิปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมี
ความสูงจากพืน้ 60 เซนติเมตร และมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน ช้ันวางของตองสูงจากพื้น 30 
เซนติเมตร 

3. การจัดวางเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองจัดวางใหสะดวกตอการผลิต ควรวางหาง
จากฝาผนังและเพดานอยางนอย 1 เมตร เครื่องจักรและอุปกรณตาง ๆ ตองวางหางกันอยางนอย 1 
เมตร และสูงจากพื้นอยางนอย 20 เซนติเมตร การวางทอ สายไฟตาง ๆ ตองงายตอการทําความ
สะอาด การตรวจสอบและบํารุงรักษา 

4. ควรมีการสอบเทียบเครื่องมือ ช่ัง ตวง และวัดอยางนอยปละ 1 คร้ัง เชน เครื่องชั่ง 
เทอรโมมิเตอร 

5. ควรแยกภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะหรือของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไมใชอาหารออก
จากกนัอยางชดัเจน 

6. อุปกรณทีท่ําความสะอาดและฆาเชื้อแลวควรแยกเกบ็เปนสัดสวน เพื่อไมใหมีโอกาสที่
จะเกิดการปนเปอนจากฝุนละอองและสิ่งสกปรกอื่น ๆ 
 
4.3.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

การดําเนนิการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับ
วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนสง 

1. วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มี
คุณภาพด ี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตาม
ความจําเปนเพือ่ขจัดสิ่งสกปรก หรือส่ิงปนเปอนที่อาจตดิหรือปนมากบัวัตถุนั้น ๆ และตองเกบ็
รักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกนัการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด มีการควบคุม
สวนผสมตาง ๆ ใหถูกตองทุกครั้งในการผลิต มีการควบคุมอุณหภูมิ เวลา  และความชื้นในระหวาง
กระบวนการผลิต และมีการหมุนเวยีนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
วัตถุดิบที่ใชในการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ไดแก 

 
 
 
 



 
 

 

 
55 

1. เนื้อลําไยอบแหง ขอกําหนดในการรับวตัถุดิบ คือ 
- ไมมีกล่ินแปลกปลอม เชน กล่ินบูด กล่ินไหม 
- มีสีน้ําตาล-ดํา 
- ไมเหนยีวติดกนัเปนกอน 
- ไมมีส่ิงแปลกปลอม เชน แมลง เสนผม เปลือก เมล็ด มากเกิน 10% 
- ไมเปนรา 

2. น้ําตาลทรายขาว ขอกําหนดในการรับวตัถุดิบ คือ 
- มีผงสีขาว 
- มีความรวน ไมจับตัวเปนกอน 
- บรรจุภัณฑตองไมชํารุด 

3. บรรจุภัณฑ ขอกําหนดในการรับวัตถุดิบ คือ 
- ชนิดของพลาสติกเปน polypropylene หรือ polyethylene/aluminium 
- จัดพิมพรายละเอียดผลิตภณัฑถูกตอง 
- ไมมีส่ิงแปลกปลอมเปนที่รังเกียจ 
- อยูในสภาวะทีป่กติไมเปยกชืน้ 

2. ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะทีใ่ชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต
อาหาร ตลอดจนเครื่องมอืที่ใชในการนีต้องอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอน
กับอาหารในระหวางการผลิต 

3. น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําบริโภค (ภาคผนวก ก) และการนําไปใชในสภาพที่ถูก
สุขลักษณะ มีการสงตัวอยางน้ําตรวจวิเคราะหทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และฟสิกส เปนประจํา 
โดยเฉพาะทางดานจุลินทรียตรวจสอบอยางนอยปละ 2 คร้ัง เพื่อตรวจสอบวาผลิตภัณฑมีคุณภาพ
มาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด 

4. การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอนและ
ปองกันการเสือ่มสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

5. การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม เชน 
- มีแผนภูมิการผลิต และรายละเอียดของแตละขั้นตอน การเริ่ม การหยุด การ

เปลี่ยนงาน 
- มีการควบคุมขั้นตอนการผลิตแตละขั้นตอน ดังแผนภูมิที่ 4.1 
- จัดใหมีการสอบเทียบเครื่องมือ เชน เครื่องชั่ง เทอรโมมิเตอร 
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การควบคุมกระบวนการผลติเครื่องดื่มผงจากลําไย 
          ปจจัยทีค่วบคุม 

เลือกลําไยอบแหงที่แกะเปลือกและเมล็ดออก 
 

ลางทําความสะอาด 
 

ผสมกับน้ําดื่ม 
 

ตมใหความรอนเพื่อสกัด 
 

กรองแยกกากออก 
 

อบแหงระเหยน้ําออก 
 

ผสมกับน้ําตาล 
 

อบแหงเพื่อไลความชื้น 
 

ปนเพื่อลดขนาด 
 

รอนผานตะแกรง 
 

บรรจุซอง 
 

บรรจุกลอง 
 

ปดผนึก 
 

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
แผนภูมิที่ 4.5 ปจจัยการควบคุมกระบวนการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 

น้ําหนักเนื้อ
ลําไย 

ปริมาตรน้ํา 

เวลาและ
อุณหภูมิในการ

สกัด 

อุณหภูมิ, เวลาในการระเหย 
และความเขมขนของน้ําลําไย 

น้ําหนักน้ําตาล 

อุณหภูมิ, เวลาในการอบแหง 
และความชื้นของสวนผสม 

เวลาและความเร็ว
ในการลดขนาด 

ขนาดตะแกรงที่ใช 

น้ําหนักลําไยผง 
และความสมบูรณ 
ของการปดผนึกซอง 

จํานวนซอง 

ความสมบูรณของ
การปดผนึกกลอง
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6. การควบคุมการจัดเก็บ 
- การจัดเก็บผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ โดยเฉพาะ น้ําลําไยเขมขน 

1) อุณหภูมิหอง เวลาไมเกิน 60 นาที 
2) มีปายระบุชัดเจน 
3) มีการหมุนเวียนของผลิตภัณฑที่ดี (FIFO = First In First Out) 

- การจัดเก็บผลิตภัณฑสุดทาย 
1) อุณหภูมิหอง 
2) มีการหมุนเวียนของผลิตภัณฑที่ดี (FIFO = First In First Out) 
3) มีปายระบุชัดเจน 
4) กําหนดพื้นที่จัดเก็บของที่มีปญหา 
5) มีระบบปองกันแมลง และสัตวนําโรค 
6) ควบคุมความสะอาด 

- การจัดเก็บสารเคมี 
ควรเก็บสารเคมี เชน ยาฆาแมลง น้ํายาทําความสะอาด น้ํามันหลอล่ืน ดังนี้ 
1) ควรเก็บในที่แหงและมีการระบายอากาศดี 
2) เก็บในบริเวณที่กําหนด ใสกุญแจ 
3) เก็บในภาชนะที่สะอาด และติดฉลากไวไมลบเลือน 
4) ไมเก็บสารเคมีในที่เดียวกับอาหาร 
5) ควบคุมความสะอาด ปองกันจากสัตว 
6) เก็บในภาชนะบรรจุที่แตกตางจากภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ 
7) แยกชนิดสารเคมีใหเปนหมวดหมู 

7. การควบคุมผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
 การตรวจคุณภาพเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป โดยการสงตัวอยางตรวจสอบคุณภาพทางดาน
เคมีและจุลินทรีย ยังหนวยงานภายนอกอยางนอยปละ 2 คร้ัง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่อง 
ลําไยผงชงดื่ม ฉบับที่ มผช.272/2547 
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 การตรวจทางดานเคมี ไดแก 
- ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดไมเกิน 70 มก./กก. 
- วอเตอรแอกทวิิตีตองไมเกิน 0.5 
- สีสังเคราะหใชสีผสมอาหาร 
- ความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
- ตะกั่วไมเกิน 0.5 มก./กก. 

 การตรวจทางดานจุลินทรีย ไดแก 
- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 103 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
- โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
- ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

8. การควบคุมแกว 
- ไมนําวัสดุที่เปนแกวสูกระบวนการผลิต เชน แกวน้ํา บีกเกอร ขวดแกว 
- ควบคุมการนําแกวเขาในบริเวณผลิต เชน หลอดไฟ 
- ทําทะเบียนแกว 
- ตรวจติดตามและบันทึก 
- มีขั้นตอนการแกไขเมื่อมีแกวแตกในบริเวณผลิตและบันทึก 

9. จัดทําบันทกึและรายงานอยางนอยดังตอไปนี ้
- ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
- ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บ

บันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 
 

4.3.4 การสุขาภิบาล 
1. น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้าํสะอาดและจดัใหมกีารปรับคุณภาพน้ําตามความ

จําเปน 
การตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร โดยการสง

ตัวอยางตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ยังหนวยงานภายนอกอยางนอยปละ 
2 คร้ัง เพื่อใหมั่นใจวาคุณภาพน้ําไดตามมาตรฐานน้ําบริโภค 

  
2. จัดใหมหีองสวม 1 หอง ตอพนักงาน 25 คน และอางลางมือหนาหองสวมใหเพยีงพอ

สําหรับผูฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ จัดใหมีอุปกรณลางมือ อุปกรณทําใหมอืแหงตามจําเปน
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อยางถูกสุขลักษณะ   และอปุกรณ เชน กระดาษชําระ สบูหรือน้ํายาลางมือ อยางเหมาะสม และ
เพียงพอ และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

3. จัดใหมอีางลางมือและอางลางเทาในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมือ
อยางครบถวน 

อางลางมือควรอยูบริเวณ 
- หนาหองสวม 
- หนาทางเขาบริเวณผลิต 
- ในบริเวณผลติที่ตองมกีารลางภาชนะอยูบอย ๆ 
- หนาทางเขาหองบรรจุ 
อางลางเทาควรอยูบริเวณ 
- หนาทางเขาอาคารผลิต 
- หนาทางเขาหองบรรจุ (ถาไมมีอางลางเทา ก็ตองจดัใหมกีารเปลี่ยนรองเทา

กอนเหองบรรจุ) 
4. จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม เชน 

หองบรรจุควรติดตั้งหลอดดกัแมลง 
5. การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค ซ่ึงไดแก นก หนู แมลงสาบ แมลงวัน มด รวมถึงหาม

นําสัตวเล้ียงเขาโรงงาน และมีโปรแกรมการควบคุมที่ชัดเจน โดยกําหนด 
o ขอบขาย 
o วิธีการ 
o ผูรับผิดชอบ 
o การตรวจติดตาม และบันทึก 
o การแกไข และบันทึก 

6. จัดใหมภีาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจดัขยะ
มูลฝอยที่เหมาะสม 

7. การควบคุมการกําจัดของเสีย 
- ของเสียที่เกิดจากการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปมี 3 ชนิด ไดแก ขยะเปยก เชน 

กากลําไยอบแหง ขยะแหง ไดแก แกว พลาสติก กระดาษ ขยะพิษอันตราย ไดแก ภาชนะบรรจุ
สารเคมีทําความสะอาด หลอดไฟ กําจัดโดยวิธีการที่เหมาะสม 

- มรีะบบการเก็บ รวบรวม และกําจัดของเสียออกจากบริเวณผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 
- มีภาชนะ อุปกรณ และถังขยะใสของเสีย ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
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- ภาชนะ ถังขยะใสของเสีย ตองมีการแยกแยะและทําเครื่องหมายไวใหรับรูอยาง
ชัดเจน 

- ลางทําความสะอาด และฆาเชื้อโรค ภาชนะ ถังขยะ ใสของเสียอยางเหมาะสม 
8. ภาชนะสําหรับใสของเสีย 

- ระบุดวยฉลากอยางชัดเจน 
- ทําดวยวัสดุที่ไมดูดซับน้ํา ทําความสะอาดและฆาเชื้อได 
- สี/ลักษณะไมเหมือนกับภาชนะบรรจุอาหาร 
- เก็บ/ปดลอกไวใหมิดชิด เพื่อปองกันการปนเปอนและแมลง 
- จัดเก็บอยางเหมาะสมและกําจัดอยางรวดเร็ว 

9. จัดใหมทีางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม
กอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
 
4.3.5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

1. ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะ
โดยสม่ําเสมอ 

2. ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณในการผลิตให
อยูในสภาพทีส่ะอาดทั้งกอนและหลังการผลิตสําหรับชิ้นสวนของเครือ่งมือเครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจ
เปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่
เหมาะสมและเพียงพอ 

การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ 
- การทําความสะอาด 

1) เครื่องจักร/อุปกรณ ที่สัมผัสกับอาหารทุกอยางตองทําความสะอาด 
2) จัดบริเวณลางทําความสะอาดภาชนะ อุปกรณ รถเข็น และพาเลท 
3) มีโปรแกรมทําความสะอาดที่ชัดเจนโดยทําเปนเอกสารกําหนดวิธีการ ความถี่ 

ผูรับผิดชอบ 
4) ตรวจติดตามความสะอาด ตรวจสอบโดยการสังเกต และทวนสอบโดยการทํา 

Swab Test 
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3. การบํารุงรักษา 
- มีโปรแกรมบํารุงรักษา เครื่องจักร และอุปกรณ 
- ระบุผูรับผิดชอบ จัดทําทะเบียน วิธีการ และความถี่ มีการตรวจติดตาม มีการทวน

สอบ 
- มีขั้นตอนการทํางานในกรณีเครื่องจักรเสีย 
- ระบุขอควรระวังเมื่อเขาทําการซอมบํารุง 
- บันทึก ประวัติ ผลการซอม 

4. พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยาง
สม่ําเสมอ 

5. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยู
ในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่าํเสมอ 

6. การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกีย่วของกับการผลิตอยู
ภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

7. การทวนสอบ โดยการทํา swab test อุปกรณทุก 2 เดือน 
 
4.3.6 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบตัิงาน 

1. ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตาม คําแนะนําของ
คณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 2/2548 (ภาคผนวก ฉ) หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการ
ปนเปอนของผลิตภัณฑ 

2. เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร 
หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็
ตองสะอาด 

2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเร่ิมปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 
2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดทุี่ไมมี

สารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับ
อาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

2.4 ไมสวมใสเครือ่งประดับตาง ๆ ขณะปฏิบตัิงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ
และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 
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3. มีการฝกอบรมเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานเกีย่วกับสุขลักษณะทัว่ไป และความรูทัว่ไปในการ
ผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

4. ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 1. - 2. เมื่ออยูในบริเวณผลิต 
  ขอควรปฏิบัติของผูปฏิบัติงานควรมีดังนี้ 
  1. สุขภาพของพนักงาน 
  การรับพนักงานใหมตองผานการตรวจสุขภาพและตรวจโรคทางเดินอาหาร และ
จําเปนตองมีการตรวจติดตามสุขภาพพนักงานอยางนอยปละ 1 คร้ัง ควรจัดใหมีระบบแจงการ
เจ็บปวยกรณีที่คนงานมีการเจ็บปวย หรือเปนโรคที่อาจมีปญหาตอความปลอดภัยของอาหาร เชน 
ทองรวง โพรงจมูกอักเสบ อาเจียน เปนไข เจ็บคอ มีแผลติดเชื้อ มีหนอง มีสารขับออกจากหู ตา 
จมูก เปนตน พนักงานตองแจงใหหัวหนาทราบ และหัวหนางานตองบันทึกการจัดการ เชน แยกให
ปฏิบัติหนาที่ อ่ืนที่ไมสัมผัสกับอาหาร หรือใหหยุดรักษาตัวจนกวาจะหายเปนปกติ ในกรณีที่
พนักงานมีบาดแผลบนมือ แตจําเปนตองปฏิบัติงานในหนาที่ที่ตองสัมผัสกับอาหาร ตองปดแผล
ดวยพลาสเตอรที่ปองกันน้ําไดและสวมถุงมือทับอีกครั้ง 
  2. สุขลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน 
  2.1 การแตงกาย 

- เสื้อผาพนักงาน (ชุดฟอรม) 
พนักงานตองแตงกายดวยชุดฟอรมของสถานประกอบการ ไมควรมี

กระเปาเสื้อ กระดุมควรหลบอยูในสาบเสื้อ หากเสื้อมีซิป ก็ควรเปนซิปที่มีฟนซิปใหญ  ชุดฟอรม
ควรมีสีออนเพื่อใหสังเกตุการปนเปอนไดงาย และควรทําดวยวัสดุที่ซักลางทําความสะอาดไดงาย 
พนักงานหามใสชุดฟอรมจากบาน และหามไมใหพนักงานนําอาหารเขาไปเก็บในล็อกเกอร ควร
ตรวจความสะอาดของล็อกเกอรสัปดาหละ 1 คร้ัง 

- รองเทา 
ในบริเวณที่เปยกควรจัดหารองเทาบูตใหพนักงานเปลี่ยน โดยตองเปลี่ยน

หนาทางเขาบริเวณผลิตและจุมลางรองเทาในน้ํายาฆาเชื้อ กอนบริเวณผลิต กอนเขาบริเวณผลิตไม
ควรอนุญาตใหพนักงานสวมรองเทาบูตเดินไปตามที่ตาง ๆ นอกบริเวณผลิต โดยเฉพาะอยางยิ่งหาม
สวมรองเทาที่สวมในบริเวณผลิตเขาหองน้ํา 

ในบริเวณที่แหง เชน หองบรรจุ ควรจัดหารองเทาหุมสนที่สะอาดให
พนักงานเปลี่ยนกอนเขาบริเวณผลิต ไมควรสวมรองเทาแตะในบริเวณผลิต 

- เน็ตคลุมผม หมวก และผาปดปาก 
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จัดหาเน็ตคลุมผมที่เหมาะสม รูตาขายเล็ก และมีความถี่เพียงพอที่จะ
ปองกันไมใหเสนผมหลุดรวงลงไปในอาหารได และมีการฝกอบรม พรอมทั้งมีกฏระเบียบให
พนักงานสวมเน็ตคลุมผมใหมิดชิด 

- ผาปดปาก 
บริเวณที่ เสี่ยงตอการปนเปอนของผลิตภัณฑควรมีกฏระเบียบและ

ฝกอบรมพนักงานใหใชผาปดครอบทั้งจมูกและปาก 
- ผาหรือแผนกันเปอน 

ควรใชพลาสติกทําเปนแผนกันเปอน พนักงานตองดูแลใหอยูในสภาพที่
สะอาด ไมชํารุด หากทําดวยผาก็ตองหมั่นทําความสะอาดอยูเสมอ 

- ถุงมือ 
ควรใชถุงมือตามลักษณะของงานที่ปฏิบัติ 

2.2 การดูแลการแตงกายและการลางมือ 
 กอนเขาปฏิบัติงานตองดูแลตนเองใหสะอาดปราศจากสิ่งปนเปอน 

รวมทั้งตองฝกอบรมใหพนักงานเขาใจวิธีการลางมือที่ถูกตองดวย 
2.3 ขอกําหนดอื่น ๆ เกี่ยวกับการปฏิบัติงาน 

- หามสวมเครื่องประดับตาง ๆ เชน ตางหู แหวน สรอยคอ นาฬิกา 
- เล็บมือตองตัดใหส้ันอยูเสมอ หามทาเล็บ 
- หามใชเครื่องสําอางค น้ําหอมที่มีกล่ินฉุน 
- หามรับประทานหรือชิมผลิตภัณฑที่กําลังผลิต 
- หามสูบบุหร่ี บวนน้ําลาย ส่ังน้ํามูก ในบริเวณผลิต 
- หามไอหรือจามลงบนอาหาร 
- หามนําอุปกรณ เครื่องใชสวนตัว เชน หวี ยา ยาดม ยาหมอง แปง หรือส่ิง

ที่ไมเกี่ยวของกับการผลิตเขาสูบริเวณผลิต 
- หามใชปากกาที่มีปลอกในบริเวณผลิต 
- หามใชน้ํายาลบคําผิดในบริเวณผลิต 
- หามนําอาหารและเครื่องดื่มเขาในบริเวณผลิต 
- หามนําสัตวทุกชนิดเขาบริเวณโรงงาน 
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3. การเคลื่อนที่ของพนักงาน 
 โรงงานควรจัดแบงพื้นที่ที่มีระดับความสะอาดตางกัน กฏระเบียบในแตละพื้นที่

ยอมแตกตางกัน ในขณะเดียวกันตองมีกฏระเบียบเกี่ยวกับการเคลื่อนที่ของพนักงาน เพื่อปองกัน
ไมใหพนักงานในสวนที่ไมสะอาดไปปนเปอนกับพนักงานในพื้นที่สวนสะอาด 

4. การตรวจติดตาม 
 โรงงานควรจัดใหมีระบบการตรวจติดตามการปฏิบัติตามกฏระเบียบของพนักงาน 

เชน การตรวจความสะอาดของเครื่องแตงกาย รองเทา หมวก มือ เล็บ และตรวจเช็คการลางมือ เปน
ตน เพื่อใหพนักงานตระหนักถึงความสําคัญและปฏิบัติอยูเสมอ 

5. ขอกําหนดสําหรับลูกคาและผูเขาเยี่ยมชมโรงงาน รวมทั้งผูสงของ 
 ควรมีขอกําหนดสําหรับลูกคา ผูเขาเยี่ยมชม และผูสงของที่ตองเขาสูบริเวณผลิต 

โดยการกําหนดทางเดินเฉพาะ ถาเขาบริเวณผลิตตองปฏิบัติตามระเบียบของบริเวณผลิตนั้น ๆ 
6. การฝกอบรม 

 ควรมีการฝกอบรมเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพของตัวพนักงานเอง การปฏิบัติงานที่
ถูกสุขลักษณะและกฏระเบียบใหแกพนักงานเขาใหม และควรฝกอบรมใหมทุกปเพื่อใหพนักงาน
ตระหนักในเรื่องสุขลักษณะสวนบุคคลอยูเสมอ 
 
4.3.7 การขนสง 

- จัดใหอยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนที่จะมีตอสินคา จากฝุนควันตาง ๆ และ
ปะปนกับสินคาอื่น ๆ โดยเฉพาะที่ไมใชอาหาร 

- สามารถทําความสะอาดไดงาย 
- จัดใหอยูในลักษณะที่ปองกันการเสื่อมคุณภาพของสินคา 

o อุณหภูมิที่ใชขนสงตองเหมาะสมกับสินคา 
o ระยะเวลาที่ใช ไมนานจนเกินไป 
o มีการตรวจสอบและบันทึก 

- การขนถายจากโกดังสูรถขนถาย/ลําเลียงสินคา  
o การขนสงภายในประเทศ  รถลําเลียงตองสามารถปองกันการปนเปอนได 

หลีกเลี่ยงการขนสงภายใตสภาวะที่มีอุณหภูมิสูง และไมควรใหโดนแสงแดด
โดยตรง 
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o การขนสงไปยังตางประเทศ รถลําเลียงตองสามารถปองกันการปนเปอนได 
อุณหภูมิภายในตูขนสงไมควรเกิน 20 องศาเซลเซียส และไมควรใหโดนแสงแดด
โดยตรง 

- หลีกเลี่ยงการทําใหภายในตูขนสงมีอุณหภูมิขึ้น ๆ ลง ๆ 
- รถขนสงควรระบุใหชัดเจนวาใชสําหรับขนสงอาหารเทานั้น 
 

4.3.8 การฝกอบรม 
- ปฐมนิเทศ/แนะนําการปฏิบตัิงาน 
- On–the–job training 
- หลักสูตรการฝกอบรม (อบรมภายใน/ภายนอก) เชน การอบแหง สุขลักษณะสวน

บุคคล 
- การฝกอบรมเพื่อฟนความรู 

o ทบทวนโปรแกรมฝกอบรมเปนระยะ ๆ และปรับใหทันสมัย 
o ควรมีระบบที่จะแนใจวาผูปฏิบัติงานยังตระหนักถึงวิธีปฏิบัติที่จําเปนตอความ

ปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร 
การจัดการการฝกอบรม 
- กําหนดผูรับผิดชอบ 

o โปรแกรมการฝกอบรม 
o การตรวจติดตาม 

- พิจารณาระดับการฝกอบรมที่จําเปนของแตละตําแหนง 
- ควรระบุหวัเร่ืองการฝกอบรม 
- ระบุวัตถุประสงคการฝกอบรม 
- จัดทําโปรแกรมและวิธีการประเมินการฝกอบรม 
- จัดระบบการบันทึกประวัติการอบรม 
- ประเมินโปรแกรมการฝกอบรม 


