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สําเนาประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 

เร่ือง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
----------------------------------------- 

 
               โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการการประกันคุณภาพของอาหารเพื่อใหอาหารมีคุณภาพ
มาตรฐาน และ เพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารที่ปลอดภัย อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 
และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบาง
ประการเกีย่วกบัการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ มาตรา 35 มาตรา 
48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตาม
บทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
                  
                 ขอ 1  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
                          (1)  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก 
                          (2)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเลก็ 
                          (3)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
                          (4)  น้ําแข็ง 
                          (5)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                          (6)  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                          (7)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                          (8)  นมโค 
                          (9)  นมเปรี้ยว 
                        (10)  ไอศกรีม 
                        (11)  นมปรุงแตง 
                        (12)  ผลิตภัณฑของนม 
                        (13)  วัตถุเจือปนอาหาร 
                        (14)  สีผสมอาหาร 
                        (15)  วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 
                        (16)  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
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                        (17)  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
                        (18)  ชา 
                        (19)  กาแฟ 
                        (20)  น้ําปลา 
                        (21)  น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
                        (22)  น้ําแรธรรมชาติ 
                        (23)  น้ําสมสายช ู
                        (24)  น้ํามันและไขมัน 
                        (25)  น้ํามันถ่ัวลิสง 
                        (26)  ครีม 
                        (27)  น้ํามันเนย 
                        (28)  เนย 
                        (29)  เนยแข็ง 
                        (30)  กี 
                        (31)  เนยเทยีม 
                        (32)  อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
                        (33)  ซอสบางชนิด 
                        (34)  น้ํามันปาลม 
                        (35)  น้ํามันมะพราว 
                        (36)  เครื่องดื่มเกลือแร 
                        (37)  น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขา
ลักษณะเปนโรงงาน  ตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
                        (38)  ช็อกโกแลต 
                        (39)  แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                        (40)  อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
                        (41)  ไขเยี่ยวมา 
                        (42)  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
                        (43)  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
                        (44)  น้ําผ้ึง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวย
โรงงาน) 
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                        (45)  ขาวเติมวิตามิน 
                        (46)  แปงขาวกลอง 
                        (47)  น้ําเกลือปรุงอาหาร 
                        (48)  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                        (49)  ขนมปง 
                        (50)  หมากฝรั่งและลูกอม 
                        (51)  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
                        (52)  อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูใน
ภาชนะบรรจุ 
                        (53)  ผลิตภัณฑกระเทยีม 
                        (54)  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
                        (55)  วัตถุแตงกลิ่นรส 
                        (56)  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 
                        (57)  อาหารแชเยือกแข็ง 
               ขอ 2  ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชแีนบทายประกาศนี ้
              ขอ 3  ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรบัรองวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทาย
ประกาศนี ้
             ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร หรือ
ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวนัที่ประกาศนี้ใชบังคบัที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 
หรือขอ 3 ทําการปรับปรุงแกไขหรือ 
จัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศนีภ้ายในสองป นบัแตวนัที่ประกาศนี้ใชบังคบั 
             ขอ 5  ประกาศนี ้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวนั
ประกาศในราชกิจจานเุบกษา เปนตนไป 
 
                                                                                           ประกาศ ณ วนัที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
                                                                                                                กร  ทัพพะรังสี 
                                                                                             รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที ่24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการทีด่ีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 
                การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเกบ็รักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนัน้จะตองคํานึงถึง
สิ่งตาง ๆ  ดังตอไปนี ้
 

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
1. สถานที่ตั้งและ

อาคารผลิต 
1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ทีจ่ะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
      1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมกีารสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปน
แหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 
      1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกต ิ 
      1.1.3 ไมอยูใกลเคยีงกับสถานที่นารังเกียจ  
      1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตวัอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะใน
กรณีที่สถานที ่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพ ในการปองกันและกําจดัแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ 
ดวย 
1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด 
และสะดวกในการ ปฏิบัติงาน โดย 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
      1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
      1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต 
      1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะตดิตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไปตาม สายงาน
การผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลติเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจ
เกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 
      1.2.5 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกีย่วของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
      1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน ภายในอาคาร
ผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ
ในการผลิต 

2.1 ภาชนะหรอือุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดทุี่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอนั
อาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 
2.2 โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทํา
ความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูง
เหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่

อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความ สะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณทีต่ั้งไดงายและทั่วถึง 
2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมกีารควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดบิ
และสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเกบ็รักษาอาหาร 
และการขนสง 
       3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มี
คุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจํา
เปนเพื่อขจดัสิ่งสกปรก หรือ สิ่งปนเปอนทีอ่าจติดหรือปนมากับวตัถุนัน้ ๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบ
ภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอย ที่สุด และมีการหมุนเวยีน 
สต็อกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
       3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร 
ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหาร
ในระหวางการผลิต 
       3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําทีใ่ชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมคีุณภาพมาตรฐาน ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ    
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐาน ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
       3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอน และ
ปองกันการเสือ่มสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 
       3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม 

    

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี ้
      3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑ 
      3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บบนัทึกและ รายงาน
ไวอยางนอย 2 ป 

4. การสุขาภิบาล 4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจดัใหมกีารปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปน 
4.2 จัดใหมหีองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพยีงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ 
มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบรเิวณผลิตโดยตรง 
4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพยีงพอและมีอุปกรณการลางมืออยางครบถวน 
4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 
4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจาํนวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจดัขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  
4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไมกอใหเกดิการ
ปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
5. การบํารุงรักษาและการทําความ

สะอาด 
5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสขุลักษณะโดย
สม่ําเสมอ 
5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพ
ที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจเปนแหลง
สะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกดิการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาด ดวยวิธีที่เหมาะสมและ
เพียงพอ 
5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบ และบํารุงรักษาใหอยูในสภาพ
ใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวตัถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใต
เงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ ดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
6. บุคลากรและสุขลักษณะ

ผูปฏิบัติงาน 
6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง 
หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิด การปนเปอนของผลิตภัณฑ 
6.2 เจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานทุกคนในขณะทีด่ําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือ
สวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึง่ ของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 
      6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีทีใ่ชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 
      6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริม่ปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 
      6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทาํดวยวัสดุที่ไมมีสารละลาย หลุด
ออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรบัจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวม
ถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 
      6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดแูลสุขอนามัยของมือและเล็บ ใหสะอาด
อยูเสมอ 
      6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานเกีย่วกับสุขลักษณะทัว่ไป และความรูทั่วไปในการผลิตอาหาร
ตามความเหมาะสม 
6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต 
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สําเนาประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 

เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
----------------------------------------------- 

 
                อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
                ขอ 1  ใหยกเลิก 
                         (1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภค
และเครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วธิีการผลิต และ
ฉลาก  ลงวันที ่13 กันยายน พ.ศ.2522 
                         (2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522)  ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 
               ขอ 2  ใหน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคมุเฉพาะ 
               ขอ 3  น้ําบริโภคตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
                        (1)  คุณสมบัติทางฟสิกส 
                              (ก)  สี ตองไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
                              (ข)  กล่ิน ตองไมมีกล่ิน แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน 
                              (ค)  ความขุน ตองไมเกนิ 5.0 ซิลิกาสเกล 
                              (ง)  คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5 
                        (2)  คุณสมบัติทางเคมี 
                              (ก)  ปริมาณสารทัง้หมด (Total Solid) ไมเกนิ 500.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ข)  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซี่ยมคารบอเนต ไมเกิน 100.0 
มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ค)  สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ง)  แบเรียม ไมเกนิ 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (จ)  แคดเมียม ไมเกนิ 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                               ความใน (จ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 1 แหงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
                              (ฉ)  คลอไรด โดยคาํนวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้าํบริโภค 1 ลิตร 
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                              (ช)  โครเมียม ไมเกนิ 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ซ)  ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฌ)  เหล็ก ไมเกนิ 0.5 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ญ)  ตะกัว่ ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                               ความใน  (ฌ)  และ  (ญ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 2 แหง
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
                              (ฎ)  แมงกานีส ไมเกนิ 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฏ)  ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฐ)  ไนเตรท โดยคาํนวณเปนไนโตรเจน ไมเกนิ 4.0 มิลลิกรัม ตอน้าํบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฑ)  พีนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฒ)  ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ณ)  เงิน ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ด)  ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ต)  สังกะสี ไมเกนิ 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ถ)  ฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกนิ 1.5 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                               มีความเพิม่ขึ้นเปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) โดยขอ 3 แหงประกาศฯ ฉบับที่ 135 
(พ.ศ.2534) 
                        (3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 
                              (ก)  ตรวจพบบักเตรีชนดิโคลฟิอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)  
                              (ข)  ตรวจไมพบบักเตรชีนิด อี.โคไล 
                              (ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
               ขอ 4  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ําบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวย เร่ือง ภาชนะบรรจุ และจะตองมีลักษณะอยางหนึง่อยางใด ดังตอไปนี้ดวย 
                        (1)  เปนภาชนะบรรจุที่ตองมีฝาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจจุะตองปดผนกึหรือผนึก
โดยรอบระหวางฝาหรือจุกกบัขวดหรือภาชนะบรรจ ุ
                        (2)  เปนภาชนะบรรจุที่ปดผนึกซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1)  
                        ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่
เมื่อเปดใชทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกหรือภาชนะบรรจุนัน้เสียไป 
               ขอ 5  การแสดงฉลากของน้ําบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ฉลาก 
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               ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทอืนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร ซ่ึงออกให
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภคและเครื่องดื่มเปน
อาหารควบคุมเฉพาะ และกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก  ลงวันที่ 13 
กันยายน 2522  ซ่ึงไดแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เร่ือง 
แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 
และใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาว 
มาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวันนับแต
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 
                ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
 
                                                                                               ประกาศ ณ วันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 
 
                                                                                                                ส. พร้ิงพวงแกว 
                                                                                                รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(98 ร.จ. 52 ตอนที่ 157 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 กันยายน พ.ศ.2524) 
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สําเนาประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 

เร่ือง   น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------ 

 
                โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเตมิขอกําหนดเรื่องคุณภาพหรอืมาตรฐานของน้ําบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
               อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
               ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใช
ความตอไปนีแ้ทน 
                        "(จ)  แคดเมยีม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
               ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และ
ใหใชความตอไปนี้แทน 
                        "(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                          (ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
              ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน 
พ.ศ.2524 
                       "(ท)  อะลูมิเนยีม ไมเกนิ 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                        (ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                        (น)  ไซยาไนด  ไมเกนิ 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
               ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารบัอาหาร หรือผูที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลาก
อาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท ลงวนัที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 อยูกอนวันทีป่ระกาศฉบับนี้ใชบังคับ มายื่นคําขอแกไข
รายการใหมีรายละเอยีดถูกตองตามประกาศฉบับนี ้  ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวนั นับแตวันทีป่ระกาศนี้ 
ใชบังคับ  และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลว ใหใบสําคญัการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหารหรือฉลากเดมิ
คงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือจนกวาผูอนญุาตจะแจงใหทราบถึงการไมอนุญาต 
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               ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
 
                                                                                 ประกาศ ณ วนัที่ 26 กุมภาพนัธ พ.ศ.2534 
 
 
                                                                                                           อุทัย สุดสุข 
                                                                                               ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
                                                                          ผูใชอํานาจของรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534) 
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ภาคผนวก  ค 
แบบประเมินสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป 
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คะแนน
ที่ได

2 1 0
1. สุขลักษณะของสถานที่ต้ังและอาคารผลิต

0.5  / 1.0

0.5 / 1.0

0.5  / 0.5 มีที่จอดรถอยูในตัวอาคาร
อาจทําใหเกิดฝุนควัน 

0.5 / 1.0
0.5  / 0 รั้วชํารุด ทําใหสัตวเขามาได
0.5 / 0.5 พ้ืนขรุขระ ทําใหน้ําขังได
0.5 / 0.5 ไมมีระบบบําบัดน้ํา กอน

ปลอยสูแหลงน้ําสาธารณะ

0.5 / 1.0
0.5 / 1.0
0.5 / 1.0

0.5  / 0.5 หองอบชา และหองรอนชา
ไมมีการกั้นเปนสัดสวน

0.5 / 1.0

ตารางที่ ฉ-1  ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํา ระยะที่ 1

หมายเหตุนํ้าหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี พอใช
  ควร   
ปรับปรุง

                เกิดการปนเปอน
            (1)  พ้ืนสะอาด, ไมมีน้ําขัง, คงทน, เรียบ
                  ทําความสะอาดงาย, มีความลาดเอียง
                  เพียงพอในการระบายน้ําลงสูทาง
                  ระบายน้ํา

      1.2.2  มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต

     1.2.5  พ้ืน  ผนัง  และเพดานของอาคาร ผลิต
                กอสรางดวยวัสดุที่คงทนและซอมแซม
               ใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา  ไมกอให

      1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไปตาม
                ลําดับสายงานการผลิต
      1.2.4  แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน  
                เพ่ือใหปองกันการปนเปอนได

            (7)  มีทอระบายน้ําเพ่ือไหลลงทางระบายน้ํา
                   สาธารณะหรือการจัดการที่เหมาะสม
  1.2  อาคารผลิต  มีลักษณะดังตอไปนี้
      1.2.1  บริเวณผลิตอาหารแยกจากที่อยูอาศัย

                   เปนแหลงเพาะพันธุสัตว แมลง 
                    และเชื้อโรคตางๆ ได

            (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว
            (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก

           (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติหรือกลิ่น
                   ไมพึงประสงค
            (4)  ไมเปนที่สะสมวัตถุมีพิษ

  1.1  สถานที่ตั้ง

                ลักษณะดังตอไปนี้

                   ที่ไมใชแลว
            (2)  ไมมีกองขยะหรือสิ่งปฏิกูลอันอาจ

      1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียงมี

            (1)  บริเวณโดยรอบไมมีการสะสมสิ่งของ
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คะแนน
ที่ได

2 1 0
0.5  / 1.0

0.5  / 0.5 เพดานไมมีฝากั้น ทําให
ทําความสะอาดยาก

0.5 / 0.5 ระบบระบายอากาศ
ไมเหมาะสม

0.5  / 0 ไมมีมานพลาสติก ที่ประตู
ทางเขา ผนังมีรูจํานวนมาก

0.5  / 1.0

        หมวดท่ี  1 คะแนนรวม  = 17 คะแนน
12 คะแนน            (70.6%)

0.5  / 1.0
0.5  / 0.5 มีสวนที่ทําดวยเหล็ก

0.5  / 1.0

0.5  / 1.0
0.5  / 0.5 เครื่องมือเครื่องจักรมีซอกมุม

ถอดลางยาก รอยตอไมเรียบ
0.5 / 1.0

1.0 / 2.0
 

        หมวดท่ี  2 คะแนนรวม  = 8 คะแนน
7 คะแนน             ( 87.5%)

หมายเหตุ

            (3)  เพดานและอุปกรณสิ่งที่ยึดติดอยู
                  ดานบนเปนพ้ืนที่คงทน เรียบ สะอาด
                  ไมกอใหเกิดการปนเปอน

  ควร   
ปรับปรุง

                  สะอาดงาย

ตารางที่ ฉ-1 (ตอ)

นํ้าหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี พอใช

      2.1.1  อยูในสภาพที่ดี

   ในการผลิต
2. เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณที่ใช

            (2)  ผนังสะอาด, คงทน, เรียบ ทําความ

      1.2.8  ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของ

      1.2.6  มีแสงสวางและการระบายอากาศที่
                เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน
      1.2.7  อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการ
                ปนเปอนจากสัตวและแมลง

                กับการผลิตอยูในบริเวณผลิต

                                                                                                         คะแนนที่ไดรวม  =

  2.1  เครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต

      2.2.1  ออกแบบติดตั้งเปนไปตามสายงานการผลิต
      2.2.2  ออกแบบใหสามารถทําความสะอาด
                ไดทั่วถึงและปองกันการปนเปอน

      2.1.2  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมเปนสนิม 
                ไมเปนพิษทนตอการกัดกรอน
      2.1.3  มีจํานวนเพียงพอ
  2.2  เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตมีการ

       วัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการ
       กัดกรอนและควรสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 ซม.

                                                                                                         คะแนนที่ไดรวม  =

  2.3  รอยเช่ือมรอยตอของภาชนะบรรจุและอุปกรณ
         ที่ใชในการผลิต  ตองเรียบและไมเปนแหลง
         สะสมของจุลินทรียได
  2.4  พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารทําดวย
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คะแนน
ที่ได

2 1 0

1.0  / 2.0
1.0  / 2.0

0.5  / 1.0
0.5   / 0.5 ไมมีอุปกรณดักเศษอาหาร

0.5  / 1.0

0.5  / 0 ไมพบ
0.5  / 0 ไมพบ
0.5  / 0 ไมพบ

0.5  / 0
0.5  / 0 ไมพบ
0.5  / 0 ไมพบ
1.0 / 0 ไมพบ

        หมวดท่ี  4 15 คะแนน
6.5 คะแนน             ( 43.3%)

ผูประเมิน   :  วงเดือน  สุภัคธนาการ       วันที่ประเมิน  :  28 กรกฎาคม  2548

คะแนนรวม  =

  4.1  น้ําที่ใชภายในโรงงานเปนน้ําสะอาด

พอใช
  ควร   
ปรับปรุง

4. การสุขาภิบาล

ตารางที่ ฉ-1 (ตอ)

หมายเหตุสิ่งที่ตองตรวจสอบ
ดี

นํ้าหนัก

  4.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและ

                ไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง

  4.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม

      4.5.3  อยูในสภาพใชงานไดและสะอาด

         ตั้งอยูในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ
  4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม

         อยางเหมาะสม

      4.5.1  หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือ

  4.4  มีทางระบายน้ําและอุปกรณดักเศษอาหาร

                                                                                                         คะแนนที่ไดรวม  =

         ที่เหมาะสม
      4.6.1  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค

      4.5.2  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค

  4.7  มีมาตรการในการปองกันมิใหสัตวหรือแมลง
         เขาในบริเวณผลิต

      4.5.4  มีจํานวนเพียงพอกับคนงาน
  4.6  มีอางลางมือหนาบริเวณผลิตและตําแหนง

     4.6.2  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด
     4.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับคนงาน
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ภาคผนวก  ง 
ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํากอนปรับปรุง
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ภาคผนวก  จ 
 

รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ 
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ตารางที่ จ-1  รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ ดานสถานที่ตั้งและอาคารผลิต

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

1 นําสิ่งที่ไมเกี่ยวของออกจากโรงงาน
ซากอาคารที่ถูกรื้อถอน ซากเครื่องจักรและ
อุปกรณที่ไมใชแลว เปนตน

 -   -  -  - /

2
ตัดแตงกิ่งไมและตนไมใหญที่อยูใกล
อาคาร

 -  -   -  -  - /

3
จัดทําพื้นที่จอดรถบริเวณพื้นที่วาง หนา
โรงงาน

เทพื้นหินคลุก โรงรถทําดวยโครงเหล็ก จอดรถ
ได 4 คัน หลังคามุงดวยกระเบื้อง

1  หลัง 5,000 5,000 /

4 ปรับปรุงรั้วรอบโรงงาน
กออิฐบล็อคสูง 80 ซม.และตอรั้วลวดเหล็ก
สูงขึ้นไปอีก 120 ซม.

300  เมตร 400 120,000 /

5 ปรับปรุงถนนและพื้นรอบโรงงาน
เทพื้นปูนซีเมนตเรียบและลาดเอียงลงสูทาง
ระบายน้ํา

200   ตรม. 300 60,000 /

6
ติดตั้งระบบบําบัดน้ําใหไดตามมาตรฐาน
น้ําทิ้งกอนปลอยลงสูแหลงน้ําสาธารณะ

1 ชุด ประกอบดวย ถังบําบัดน้ําเสียชนิดเติม
อากาศ 1 ถัง

1  ชุด 30,000 30,000 /

7
ปดชองระหวางพื้นหองผลิตบริเวณเครื่อง
 C.T.C.  กับโถงชั้นลาง

มุงลวด โครงอลูมิเนียม แบบถอดทําความ
สะอาดได ขนาด 23 X 240  ซม.

1  ชุด 1,200 1,200 /

ผูดําเนินการ
จํานวน

งบประมาณ 
ลําดับ รายการ รายละเอียด  หนวย
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ตารางที่ จ-1  (ตอ)

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

8
ปดชองบันไดทางขึ้นระหวางหองรอนชา
ไปยังหองอบชา

แผนวีวาบอรด หนา 10 มม.  ขนาด1.2 X 2.4   
เมตร  ทาสีกันน้ําและเชื้อรา

8  แผน 600 4,800 /

9
กั้นบริเวณหองรอนชาออกจากหองอบชา
และหองเก็บสินคา

แผนวีวาบอรด หนา 10 มม.  ขนาด1.2 X 2.4   
เมตร  ทาสีกันน้ําและเชื้อรา

11  แผน 600 6,600 /

10 บุทับพื้นไมหองผึ่งใบชาสด
แผนวีวาบอรด หนา 15 มม.  ขนาด1.2 X 2.4   
เมตร  ยาแนวรอยตอดวยอีพอกซี่ (epoxy)

140  แผน 700 98,000 /

11
เปลี่ยนกระเบื้องยางสวนที่ชํารุดของพื้น
หองเก็บสินคา

กระเบื้องยางสีเทา ขนาด 30 X 30 ซม. 3  ตรม. 200 600 /

12 ซอมพื้นผิวบันไดทางขึ้นอาคารผลิต
ปูกระเบื้องแผนเรียบ สีออน ยาแนวรอยตอดวย
อีพอกซี่ (epoxy)

14  ตรม. 250 3,500 /

13

ซอมรอยตอระหวางฝาผนังและเพดาน
สวนที่เปนชองโหวทั้งหมด และฝาผนัง
สวนที่ชํารุดทั้งหมด ในหองผลิต หองอบ
ชา และหองรอนชา รอยตอระหวางเสาปูน
 ของหองรอนชา หองเก็บสินคา และอุดรู
ที่ปลายทอเหล็กหองสางใบชาสด

แตงผิวอาคารดวยปูนฉาบเรียบ สวนเสาปูน 
ฉาบปูนใหเรียบ และเสริมปูนใหมีความลาด
เอียงไมเกิดเปนมุม และทาทับดวยสีทาบาน 
ชนิดกันน้ําและเชื้อรา

 -   -  - 1,000 /

จํานวน
งบประมาณ ผูรับผิดชอบ

ลําดับ รายการ รายละเอียด และขอกําหนด  หนวย
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ตารางที่ จ-1  (ตอ)

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

มุงลวด โครงอะลูมิเนียม แบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 78 X 100 ซม.

3  บาน 600 1,800 /

มุงลวด โครงอะลูมิเนียม แบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 60 X 90ซม. หนา 5 มม.

1  บาน 300 300 /

มุงลวด โครงอะลูมิเนียม แบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 78 X 100 ซม. หนา 5 มม.

1   บาน 600 600 /

มุงลวด โครงอะลูมิเนียม แบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 27 X 45 ซม. หนา 3 มม.

2   บาน 100 200 /

16 เปลี่ยนกระจกชองแสงที่หองรอนชาที่ชํารุด
มุงลวดโครงอะลูมิเนียม  แบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 45 X 80 ซม. หนา 5 มม.

1  บาน 200 200 /

17 ฟลมยึดกันการกระจายของกระจก ฟลมโปรงใส 5  ตรม. 500 2,500  /

18
 ตีฝากั้นปดทับโครงเหล็กเพดานหองรอน
ใบชา

แผนวีวาบอรด หนา 10 มม.  ขนาด1.2 X 2.4   
เมตร ทาสีกันน้ําและเชื้อรา

11  ตรม. 600 6,600 /

19
เปลี่ยนกระเบื้องมุงหลังคาที่หองควบคุม
ระบบไฟฟา

 - 2  แผน 0 0 /

งบประมาณ 
 หนวยลําดับ รายการ รายละเอียด และขอกําหนด จํานวน

ผูดําเนินการ

14
เปลี่ยนบานเกล็ดระหวางหองผลิตและ

หองรอนชา

เปลี่ยนกระจกที่หอง Q.C บานที่ชํารุด15
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ตารางที่ จ-1  (ตอ)

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

20
เปลี่ยนฝาเพดานหอง Q.C  ที่เปอยและมี
เชื้อรา และกั้นฝาระหวางทางลงจากหอง
ผลิตไปยังหอง QC

แผนวีวาบอรด หนา 10 มม.  ขนาด1.2 X 2.4   
เมตร ทาสีกันน้ําและเชื้อรา

5  ตรม. 600 3,000 /

21
ติดตั้งฝาครอบหลอดไฟที่หองผลิต 3 จุด  
และที่หองรอนชา 2 จุด

ฝาครอบหลอดไฟแบบหลอดเดี่ยว วัสดุทําดวย
พลาสติก

5  อัน 100 500 /

22 ติดตั้งพัดลมดูดอากาศออกจากหองผึ่งชา
ขนาด เสนผาศูนยกลาง 20 นิ้ว พรอมตะแกรง
กันแมลงเขาสูโรงงาน

2  ชุด 5,000 10,000 /

23
ติดตั้งพัดลมดูดอากาศจากหองรอนชาและ
จากหองอบชาออกสูภายนอก  หองละ 1 ตัว

ขนาด เสนผาศูนยกลาง 20 นิ้ว พรอมตะแกรง
กันแมลงเขาสูโรงงาน

2  ชุด 5,000 10,000 /

24
ปรับปรุงไมใหเกิดชองวางใตหนาตาง
หองผึ่งชา และประตูหองเก็บสินคา

เสริมวงกบขอบดานบนของประตู - หนาตางให
แนบชิด และเสริมแผนยางใตขอบประตู - 
หนาตางใหแนบชิดกับพื้น

 -   -  - 2,500  /

25
ติดมานพลาสติกสีเหลือง ที่ทางเขา-ออก 
ของพนักงาน

ขนาด กวาง 1.22 เมตร สูง 2 เมตร 1   ชุด 20,000 20,000 /

26 ติดมานพลาสติกที่ทางลงไปยังหอง Q.C ขนาด กวาง 1.24 เมตร สูง 2 เมตร 1   ชุด 12,000 12,000 /

ลําดับ รายการ รายละเอียด จํานวน  หนวย
งบประมาณ ผูดําเนินการ
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ตารางที่ จ-1  (ตอ)

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

ซอมแซมมุงลวดหนาตางหองผึ่งชา
มุงลวด โครงอะลูมิเนียม แบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 89 X 275 ซม.

1  ชุด 800 800  /

มุงลวด โครงอะลูมิเนียม  แบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 60 X 144  ซม.

3  ชุด 400 1,200  /

มุงลวด โครงอะลูมิเนียมแบบถอดทําความ
สะอาดได  ขนาด 40 X 142  ซม.

2  ชุด 300 600  /

28
นําเครื่องจักร และ อุปกรณ  ที่ไมใชแลว 
ออกนอกบริเวณโรงงาน

 -  -   -  -  - /

รวม 403,500 บาท

งบประมาณ ผูดําเนินการ
รายการ รายละเอียด จํานวน  หนวย

ซอมแซมมุงลวดหนาตางหองผลิต

27

ลําดับ
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ตารางที่ จ-2  รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ ดานเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

1 เปลี่ยนสายพานที่ชํารุด
สายพานยางผิวเรียบสีขาว แบบที่ใชสัมผัสกับ
อาหาร

 -   -  - 50,000 /

2
ซอมระบบจายไฟที่แกนพลาสติกสําหรับ
ดูดกานชาที่เครื่องรอนชา

 เปลี่ยนสายไฟที่ชํารุด และตอระบบไฟฟาให
สามารถใชงานได

 -   -  -  - /

3
ติดตั้งเทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิหองเผา 
และกอนเขาเตาอบชํารุดทั้ง 2 จุด

เทอรโมมิเตอรแบบหนาปทมเข็ม วัดอุณหภูมิ
ในชวง 0-200 องศาเซลเซียส แทงวัดอุณหภูมิ
ยาว 30 ซม.

2  เครื่อง 1,000 2,000 /

4
ติดตั้งเครื่องมือวัดอุณหภูมิ และความชื้น
สัมพัทธ ที่ถังหมักชา

ติดโพรบเทอรโมไฮโกรมิเตอร ดานในถังหมัก
ชา และตอสายออกมา อานคาดานนอก

1  ชุด 8,000 8,000 /

5
ปรับแตงรอยเชื่อมตอพื้นผิวเครื่องจักร
สวนที่สัมผัสอาหารใหมีผิวเรียบ

ปรับแตงรอยเชื่อมตอ และเปลี่ยนวัสดุสวนที่
ชํารุดและผิวไมเรียบ   ดวยสเตนเลส

 -   -  -  -  /

จํานวน
งบประมาณ

 หนวยลําดับ รายการ รายละเอียด
ผูดําเนินการ
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ตารางที่ จ-2  (ตอ)

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

ติดตั้งแมเหล็กดูดโลหะที่ปากเครื่อง รอนชา
แทงแมเหล็กขนาด 9,000 Gauss 
เสนผาศูนยกลาง 3 ซม. ยาว 30 ซม.

1  แทง 8,000 8,000 /

แมเหล็กดูดโลหะสําหรับวางไวที่ปาก
กรวยบรรจุ

แทงแมเหล็กชุด แบบ Grid Magnet ขนาด 9,000
 Gauss  ความกวาง20 ซม.

1  ชุด 20,000 20,000 /

7
กรวยบรรจุแบบมีขาตั้ง กรวยบรรจุทําดวย
เสตนเลส

ขนาดความสูงทั้งหมด 120 ซม. ปากกรวยอยูสูง
จากพื้น 80 ซม. ความกวางของปากกรวย 20 ซม.

1  ชุด 10,000 10,000 /

8
จัดหาที่เก็บอุปกรณที่ใชสัมผัสกับอาหาร 
หลังจากทําความสะอาดแลว

จัดซื้อถังพลาสติกสําหรับเก็บอุปกรณที่มีขนาด
เล็ก และจัดทําตะแกรงสเตนเลส สําหรับตาก
อุปกรณที่มีขนาดใหญ

 -   -  - 7,000 /

รวม 105,000 บาท

ลําดับ รายการ รายละเอียด จํานวน  หนวย
งบประมาณ ผูดําเนินการ

6
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ตารางที่ จ-3 รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ ดานการสุขาภิบาล

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

 ถังกรองแบบ Multimedia filter column 1  ชุด 25,000 25,000 /

ถังกรอง Activated filter column 1  ชุด 27,000 27,000 /

ชุดเติมคลอรีน ประกอบดวย Pump feed และ 
ถังเก็บคลอรีน PE 100 ลิตร

1  ชุด 20,000 20,000 /

Static mixer และคาแรงพรอมอุปกรณติดตั้ง 1  ชุด 10,000 10,000 /

2 ทําจุดพักขยะดานนอกอาคาร  - 1  อัน 3,000 3,000 /

3
จัดใหมีถังขยะพลาสติก แบบมีฝาปด 
ภายในหองผึ่งใบชาสด และหองสางใบ
ชาสด

 - 2  ใบ 1,000 2,000 /

4
ติดตะแกรงที่มีความถี่เพียงพอกั้นที่ปลาย
ทอระบายน้ําภายในหองผลิตชา

 -  -   -  -  - /

จํานวน
งบประมาณ ผูดําเนินการ

ลําดับ รายการ รายละเอียด  หนวย

1
ติดตั้งระบบกรองน้ํา สําหรับน้ําใชใน

โรงงาน
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ตารางที่ จ-3  (ตอ)

ตอหนวย (บาท) รวม (บาท) ดําเนินการเอง จัดจางภายนอก

5 สรางหองสวมและอางลางมือหนาหองสวม

สรางหองสวมชาย 1หอง ปสสาวะชาย 2 และ
อางลางมือหนาหองสวมชาย 1 จุด  และหอง
สวมหญิง 2 หอง และอางลางมือหนาหองสวม
หญิง 1 จุด

 -   -  - 60,000 /

6 ติดตั้งอางลางมือกอนทางเขาบริเวณผลิต อางลางมือ 3 ชุด แบบเทาเหยียบ  -   -  - 7,000 /

7
ติดตั้งอุปกรณจายสบู, แอลกอฮอล และ
อุปกรณทําใหมือแหงที่จุดลางมือ หนา
บริเวณผลิต

 -  -   -  - 2,000 /

8
สรางหองเปลี่ยนเครื่องแตงกาย กอน
ทางเขาบริเวณผลิต

 -  -   -  - 20,000 /

9 ติดไฟดักแมลงที่ทางเขา-ออก ของพนักงาน เครื่องดักและกําจัดแมลงแบบกาว ชนิดติดผนัง 1   ชุด 15,000 15,000 /

10 จัดหาที่เก็บอุปกรณทําความสะอาด  -  -   - 5,000 5,000 /

รวม 196,000 บาท

704,500 บาท

 หนวย
งบประมาณ ผูรับผิดชอบ

ลําดับ รายการ รายละเอียด จํานวน

 รวมงบประมาณทั้งสิ้น
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หมายเหตุ
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มีวัสดุสํารอง
ไวแลว

หมายเหตุ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 -

 -

 -

 -

 -

 -

 -

หมายเหตุ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 -

 -

 -

 -

หมายเหตุ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 -

 -

 -

 -

มีวัสดุสํารอง
ไวแลว

หมายเหตุ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 -

 -

 -

 -

หมายเหตุ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 -

 -

 -

 -

 -

 -

 -

หมายเหตุ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 -

 -

 -

 -

 -

 -

หมายเหตุ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ฉ 
ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํา  
หลังคาดวาจะปรบัปรุงในแตละระยะ 
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