
บทท่ี 8 

การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 
 

ความหมายการปฏิบัติที่ดใีนการผลิตอาหาร 

GMP (Good Manufacturing Practice) หมายถึง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร เป็น

เกณฑ์หรือข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการผลิตและควบคุมเพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตาม และท าให้สามารถ

ผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการปูองกันและขจัดความเสี่ยงที่อาจท าให้อาหารเป็นอันตราย เป็นพิษ 

หรือเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

GMP คือ ระบบประกันคุณภาพที่มีการปฏิบัติและพิสูจน์แล้วจากกลุ่มนักวิชาการด้านอาหารทั่วโลกว่า 

สามารถท าให้อาหารเกิดความปลอดภัย และเป็นที่เชื่อถือยอมรับจากผู้บริโภค โดยอาศัยหลายปัจจัยที่

เชื่อมโยงสัมพันธ์กัน ดังนั้นหากปฏิบัติตามแนวทางที่ก าหนดได้ท้ังหมด ก็จะท าให้อาหารมีคุณภาพมีความ

ปลอดภัยและได้มาตรฐาน 

โดยหลักการของ GMP จะครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ประกอบการ โครงสร้างอาคาร กระบวนการผลิตที่

ดีมีความปลอดภัย และมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั้นตอน นับตั้งแต่ขั้นตอน เริ่มต้นวางแผนการผลิต ระบบ

ควบคุมตั้งแต่วัตถุดิบระหว่างการผลิต ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุมคุณภาพ และการขนส่ง

จนถึงผู้บริโภค มีระบบบันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมถึงระบบการจัดการที่ดีใน

เรื่องสุขอนามัย เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายมีความปลอดภัยได้คุณภาพเป็นที่มั่นใจเมื่อถึงมือผู้บริโภค และ 

GMP ยังเป็นระบบประกันคุณภาพพ้ืนฐานก่อนที่จะน าไปสู่ระบบประกันคุณภาพอ่ืน ๆ ที่สูงกว่าต่อไป เช่น ISO 

9000 และ HACCP (Hazards Analysis and Critical Points) 

ประเภทของ GMP 

GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP) เป็นหลักเกณฑ์ที่น าไปใช้ปฏิบัติส าหรับอาหารทุกประเภท 

มีอยู่ 6 ข้อก าหนด ดังต่อไปนี้  

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  

2. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต  

3. การควบคุมกระบวนการผลิต  

4. สุขลักษณะและบุคลากร  

5. การสุขาภิบาล  

6. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 



GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ (Specific GMP) เป็นข้อก าหนดที่เพ่ิมเติมจาก GMP ทั่วไป เพ่ือมุ่งเน้นใน

เรื่องของความเสี่ยงกับความปลอดภัยของแต่ละผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะมากยิ่งข้ึน 

ตัวอย่างเช่น น้ าบริโภคซึ่งก าหนดหลักการตามแนวทางของกฎหมายสหรัฐอเมริกา ที่ชื่อ Code of 

Federal Regulation Title 21 part 1 2 9 Processing and Bottled/Packaged Drinking Water  

ข้อก าหนดหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตน้ าบริโภคมี 11 ข้อ ดังต่อไปนี้  

1. สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต  

2. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต  

3. แหล่งน้ า  

4. การปรับคุณภาพน้ า  

5. ภาชนะบรรจุ  

6. สารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ  

7. การบรรจุ  

8. การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  

9. การสุขาภิบาล  

10. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  

11. บันทึกและรายงาน 

ปัจจุบันทางส านักงานคณะกรรมอาหารและยาของไทย ได้น าเอาหลักเกณฑ์ของ GMP มาบังคับใช้

เป็นกฎหมาย โดยก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต 

เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา ซึ่งมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เป็นต้นมา 

ซึ่งข้อก าหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เป็นเกณฑ์สุขลักษณะทั่วไป ได้ประยุกต์มาจากเกณฑ์ 

GMP สากลของ Codex โดยค านึงถึงความพร้อมของผู้ผลิตในประเทศไทย ซึ่งมีข้อจ ากัดในเรื่องเงินทุน เวลา

กับความรู้ เพ่ือให้ผู้ผลิตทุกระดับ โดยเฉพาะขนาดเล็กกับขนาดกลาง ซึ่งมีเป็นจ านวนมากสามารถปรับปรุงและ

ปฏิบัติตามเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ได้ แต่ทั้งนี้ข้อก าหนดยังคงสอดคล้องตามแนวทางของหน่วยงานมาตรฐานอาหาร

ระหว่างประเทศ   

ประเภทอาหารที่ถูกก าหนดโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

อาหารที่ก าหนดให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการ

ผลิต เครื่องมือ วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหาร และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ. 2544 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 



2543 เพ่ือเป็นการควบคุมให้ผู้ผลิตมีการเอาใจใส่กับกระบวนการผลิตที่เน้นความสะอาดและปลอดภัยเป็น

ส าคัญ 

ตารางที่ 8.1 ประเภทอาหารที่ถูกก าหนดโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

ล าดับที่ รายการอาหาร 

1 อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก 

2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
3 นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

4 น้ าแข็ง 

5 น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
6 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

7 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
8 นมโค 

9 นมเปรี้ยว 

10 ไอศกรีม 
11 นมปรุงแต่ง 

12 ผลิตภัณฑ์ของนม 

13 วัตถุเจือปนอาหาร 
14 สีผสมอาหาร 

15 วัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 

16 โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
17 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 

18 ชา 
19 กาแฟ 

20 น้ าปลา 

21 น้ าแร่ธรรมชาติ 
22 น้ าส้มสายชู 

23 น้ ามันและไขมัน 

24 น้ ามันถั่วลิสง 
25 ครีม 

26 น้ ามันเนย 
27 เนย 



28 เนยแข็ง 

29 กี 
30 เนยเทียม 

31 อาหารกึ่งส าเร็จรูป 

32 ซอสบางชนิด 
33 น้ ามันปาล์ม 

34 น้ ามันมะพร้าว 

35 เครื่องดื่มเกลือแร่ 
36 น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเว้นกรณีที่มีสถานที่ผลิตไม่เข้า

ลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน) 
37 ช็อกโกแลต 

38 แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

39 อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
40 ไข่เยี่ยวม้า 

41 รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
42 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 

43 น้ าผึ้ง (ยกเว้นกรณีที่มีสถานที่ผลิตไม่เข้าลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วย
โรงงาน) 

44 ข้าวเติมวิตามิน 

45 แปูงข้าวกล้อง 
46 น้ าเกลือปรุงอาหาร 

47 ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

48 ขนมปัง 
49 หมากฝรั่งและลูกอม 

50 วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี 

51 ผลิตภัณฑ์กระเทียม 
52 ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

53 วัตถุแต่งกลิ่นรส 

54 อาหารแช่เยือกแข็งท่ีได้ผ่านการเตรียม (prepared) หรือการแปรรูป (processed) 
ที่มา : กระทรวงสาธารณสุข 

 



การผลิตอาหารให้ถูกหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 

การผลิตอาหารให้ถูกหลัก GMP จะต้องมีการก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหารจะต้องค านึงถึงสิ่งต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

โดย 

     1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือ 

สิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้ 

     1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุุนมากผิดปกติ 

     1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ 

     1.1.4 บริเวณพ้ืนที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ าเพ่ือให้ไหลลงสู่ทาง 

ระบายน้ าสาธารณะ ในกรณีท่ีสถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพไม่เหมาะสม 

หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1 - 1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปูองกันและก าจัดสัตว์รบกวน (pest) 

และสัตว์น าโรค ตลอดจนฝุุนผงและสาเหตุของการปนเปื้อน และการปนเปื้อนข้าม (cross contamination) 

(การปนเปื้อนข้าม หมายถึง การปนเปื้อนของสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งที่เป็นอันตราย โดยสัมผัสกัน ระหว่าง

อาหารที่ปรุงสุกแล้ว หรืออาหารที่ผ่านการแปรรูปแล้วพร้อมรับประทาน หรือพร้อมที่จะน าไปบรรจุ กับอาหาร

สด หรือวัตถุดิบ (raw material) ซึ่งยังไม่ผ่านกระบวนการถนอมอาหารใดๆ สื่อที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อน

ข้าม ได้แก่ บุคลากร เครื่องจักรอุปกรณ์ท่ีใช้ในการแปรรูปอาหาร อุปกรณ์ครัว น้ า อากาศ บรรจุภัณฑ์ 

(packaging) สัตว์ รวมทั้ง สัตว์รบกวน (pest) เช่น หนู (rodent) แมลง การปูองกันการปนเปื้อนข้าม 1.  การ

แบ่งกันเขต (zoning) เพ่ือกั้นไม่ให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างเขตพ้ืนที่เตรียมวัตถุดิบกับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว 

หรือผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 2. หลีกเลี่ยงการใช้อุปกรณ์ ซึ่งใช้กับอาหารดิบ อาหารพร้อมปรุง หรือ

อาหารแต่ละประเภท เช่น แยกมีด เขียง ถุงมือ ที่ใช้ กับ เนื้อ ไก่ ปลา ผักผลไม้สด โดยอาจใช้สัญญลักษณ์สี 

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การทะนุบ ารุงสภาพ 

รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ต้องก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท า 

ความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

 1.2.2 ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 

 1.2.3 ต้องมีมาตรการปูองกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าในบริเวณอาคารผลิต 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1422/pest-%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0260/cross-contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5607/packaging
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1422/pest-%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%99


1.2.4 จัดให้มีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตให้เป็นไปตามสายงาน 

การผลิตอาหารแต่ละประเภท และแบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วน เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนอันอาจเกิด

ขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

 1.2.5 ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

 1.2.6 จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงานภายใน 

อาคารผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

 2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ต้องท าจากวัสดุที่ไม่ท าปฏิกิริยากับ 

อาหารอันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

 2.2 โต๊ะที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ต้องท าด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ท า 

ความสะอาดง่าย และไม่ท าให้เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็นอันตรายแก่สุขภาพของผู้บริโภค โดยมีความสูงเหมาะสม

และมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

 2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร ที่ใช้เหมาะสมและค านึงถึง 

การปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีตั้งได้ง่าย

และท่ัวถึง 

 2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

 3.1 การด าเนินการทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบ 

และส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขนย้าย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการ

ขนส่ง 

  3.1.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่สะอาด มี 

คุณภาพดีเหมาะส าหรับใช้ในการผลิตอาหารส าหรับบริโภค ต้องล้างหรือท าความสะอาดตามความจ าเป็นเพื่อ

ขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่

ปูองกันการปนเปื้อนได้ โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียนสต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสม

อาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

  3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร 

ตลอดจนเครื่องมือที่ใช้ในการนี้ ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสมและไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหารในระหว่าง

การผลิต 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1997/food-contact-surface-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1997/food-contact-surface-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2943/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3-food-processing-equipment
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A


  3.1.3 น้ าแข็งและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ าแข็งและน้ าบริโภค และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

  3.1.4 น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องเป็นน้ าสะอาดบริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภค และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

  3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องปูองกันการปนเปื้อนและ 

ปูองกนัการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 

  3.1.6 การด าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ให้อยู่ภายใต้สภาวะที่เหมาะสม 

 3.2 จัดท าบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

  3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 

  3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์และวันเดือนปีที่ผลิต โดยให้เก็บบันทึกและ 

รายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี 

4. การสุขาภิบาล 

 4.1 น้ าที่ใช้ภายในโรงงาน ต้องเป็นน้ าสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น 

 4.2 จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูก 

สุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถ้วน และต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณ

ผลิตโดยตรง 

 4.3 จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอและมีอุปกรณ์การล้างมืออย่างครบถ้วน 

 4.4 จัดให้มีวิธีการปูองกันและก าจัดสัตว์และแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 

 4.5 จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ และมีระบบก าจัดขยะมูลฝอยที่ 

เหมาะสม 

 4.6 จัดให้มีทางระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ 

ปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

 5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดย 

สม่ าเสมอ 

 5.2 ต้องท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิตให้อยู่ใน 

สภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิต ส าหรับชิ้นส่วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต่างๆ ที่อาจเป็นแหล่งสะสม

จุลินทรีย์ หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหาร สามารถท าความสะอาดด้วยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3657/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2004/ice-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2005
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2005
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2005


 5.3 พ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร (food contact surface) ของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต ต้องท า

ความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ 

 5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีการตรวจสอบและบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพ

ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 

 5.5 การใช้สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด (cleaning agent) ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช้เกี่ยวข้องกับการ

ผลิตอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกล่าวจะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (personal hygiene) 

 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนดโดยกฎกระทรวง 

หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ 

 6.2 เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ด าเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือ 

ส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพ้ืนที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ต้อง 

  6.2.1 สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 

  6.2.2 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปื้อน 

  6.2.3 ใช้ถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุที่ไม่มีสารละลายหลุด 

ออกมาปนเปื้อนอาหารและของเหลวซึมผ่านไม่ได้ ส าหรับจับต้องหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไม่สวมถุงมือต้องมี

มาตรการให้คนงานล้างมือ เล็บ แขนให้สะอาด 

  6.2.4 ไม่สวมใส่เครื่องประดับต่างๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้ 

สะอาดอยู่เสมอ 

  6.2.5 สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 

 6.3 มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหาร

ตามความเหมาะสม 

 6.4 ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1 - 6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 

 

ประโยชน์ของการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 

1. ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ 

2. เป็นแนวทางการผลิต เพ่ือประกันว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพปลอดภัย ตรงตามท่ีมาตรฐานก าหนด  

และผลิตภัณฑ์มีความสม่ าเสมอในทุก ๆ ล็อตการผลิต 

3. ช่วยลดข้อผิดพลาดหรือความเบี่ยงเบนที่จะผลิตไม่ได้มาตรฐาน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1997/food-contact-surface-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1971/cleaning-agent
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1706/personal-hygiene-%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%A5


4. ปูองกันไม่ให้มีข้อบกพร่องที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ รวมทั้งขจัด 

ปัญหามิให้เกิดขึ้นซ้ าซ้อน 

5. ส่งผลต่อคุณภาพอาหารในระยะยาว และช่วยลดต้นทุนการผลิต 

6. มีความสะดวก และง่ายต่อการติดตามข้อมูล 

7. มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลักษณะของโรงงาน 

8. สร้างความสะดวกปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน 

9. ช่วยสร้างทัศนคติที่ดี และถูกต้องแก่ผู้ปฏิบัติงาน 

10. ความคล่องตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน 

 


