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เป็นเกณฑ์หรือข้อกาํหนดพืน้ฐานทีจํ่าเป็นในการผลติและการ

ควบคุม เพือ่ให้ผู้ผลติปฏิบัติตามและทาํให้สามารถผลติอาหารได้

อย่างปลอดภัย



ถ้าสามารถผลติอาหารได้ตามเกณฑ์ GMP จะทาํให้อาหารเกดิ

ความปลอดภัย และเป็นทีเ่ช่ือถือยอมรับจากผู้บริโภค



จี.เอม็.พ.ี  ได้เร่ิมดําเนินการมาในประเทศไทย ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2529 โดย

ให้ผู้ผลติสมัครใจนําไปปฏิบตัิตาม

ความเป็นมาในการบังคบัใช้



บังคบัใช้เป็นกฎหมาย โดยกาํหนดไว้ในประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วธีิการผลติ เคร่ืองมือ 

เคร่ืองใช้ใน การผลติ และการเกบ็รักษาอาหาร ทั้งนีมี้ผลบังคบัใช้

ตั้งแต่วนัที ่24 กรกฎาคม  2544 เป็นต้นไป



บังคบัใช้กบัอาหาร 57 ชนิด 

เช่น นํา้บริโภคในภาชนะ

บรรจุทีปิ่ดสนิท  นํา้แข็ง 

นํา้ปลา ฯลฯ 

แต่ในอนาคตจะประกาศเพิม่

เพือ่ให้ครอบคลุมอาหารทุก

ชนิด



1.อนัตรายทางด้านกายภาพ

ได้แก่ เศษไม้  เศษแก้ว   

เศษโลหะ และวสัดุอืน่ ๆ

สาเหตุ : การปนเป้ือน  

ของเศษไม้ การแตกหัก

ของภาชนะหลอดไฟและ

ตกลงสู่อาหาร

ความรู้พืน้ฐานเกีย่วกบัอนัตรายทีเ่กดิขึน้ในอาหาร



2.อนัตรายทางด้านเคมี

ได้แก่  ยาฆ่าแมลง  

นํา้มันหล่อลืน่ (จาระบี)

รวมทั้งสารพษิทีเ่กดิขึน้ 

เช่น สารพษิแอลฟาทอ็ก

ซินจากเช้ือราในถ่ัวลสิง

สาเหตุ : วตัถุดิบมีการ

ปนเป้ือนของยาฆ่าแมลง

จากไร่หรือฟาร์ม

ความรู้พืน้ฐานเกีย่วกบัอนัตรายทีเ่กดิขึน้ในอาหาร



3.อนัตรายทางด้านจุลนิทรีย์

ได้แก่  แบคทเีรีย ไวรัส

และ เช้ือรา

สาเหตุ : การปนเป้ือน

ของจุลนิทรีย์เกดิจากการ

ใช้วตัถุดิบทีไ่ม่มีคุณภาพ

เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ทีไ่ม่

สะอาด และการควบคุม

การผลติไม่ดีพอ ตลอดจน

การปฏิบัติงานของ

พนักงานไม่ถูกสุขลกัษณะ

ความรู้พืน้ฐานเกีย่วกบัอนัตรายทีเ่กดิขึน้ในอาหาร



1. การลดการปนเป้ือนเบือ้งต้น

- ต้องเร่ิมตั้งแต่การคดัเลอืก

วตัถุดิบทีด่ีมาใช้ในการผลติ

- มีการล้าง/คดัแยกวตัถุดบิให้

สะอาด

- ใช้ภาชนะอุปกรณ์ทีส่ะอาด

- มีการป้องกนัสัตว์และแมลง

ไม่ให้เข้าไปในโรงงาน

- พนักงานปฏิบัติงานถูก

สุขลกัษณะ

หัวใจสําคญั  3 ประการของการผลติอาหารให้มคีวามปลอดภยั



2. การลดหรือยบัย ั้งหรือทาํลาย

จุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคและ

ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย

หัวใจสําคญั  3 ประการของการผลติอาหารให้มคีวามปลอดภยั



3. การป้องกนัการปนเป้ือนซ้ําหลงั

การฆ่าเช้ือ

- ภาชนะบรรจุสะอาด

- อาคารผลติโดยเฉพาะอย่างยิง่

บริเวณบรรจุจะต้องสามารถ

ป้องกนัสัตว์และแมลง

- พนักงานปฏิบัติงานอย่างถูก

ลกัษณะ

หัวใจสําคญั  3 ประการของการผลติอาหารให้มคีวามปลอดภยั



ข้อกาํหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543

เร่ือง วธีิการผลติ  เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเกบ็รักษาอาหาร 

“นํา้ดืม่”



1.สุขลกัษณะของสถานท่ีตั้งและอาหารผลิต

2. เคร่ืองมือ  เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช้

ในการผลิต

3. แหล่งนํ้าและการปรับปรุงคุณภาพนํ้า
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4. ภาชนะบรรจุ

5. สารทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ

6. การบรรจุ
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7. การสุขาภิบาล 8. บุคลากร

9.  การบนัทึกและการรายงานผล



1. สุขลกัษณะของสถานทีต่ั้ง และอาคารผลติ



1.1 ทีต่ั้งและส่ิงแวดล้อม

- หลีกเล่ียงส่ิงแวดลอ้มท่ีมีโอกาสก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกบั

อาหาร เช่น แหล่งเพาะพนัธ์ุสตัว ์ แมลง กองขยะ คอก ปศุสตัว ์

บริเวณท่ีมีฝุ่ นมาก  บริเวณนํ้าท่วมถึง หรือนํ้าขงัแฉะสกปรก



1.2 อาคารผลติ

- มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะทีง่่ายแก่การบํารุงสภาพรักษาความสะอาด

- มีการแบ่งแยกพืน้ทีใ่ห้เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกบัทีอ่ยู่อาศัย

- มีพืน้ทีเ่พยีงพอทีจ่ะติดตั้งเคร่ืองมือ และอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ 

- พืน้ลาดเอยีงไม่มีนํา้ขัง



 พืน้ ฝาผนัง และเพดาน

- ตอ้งทาํดว้ยวสัดุท่ีมี ความแขง็แรง  

พื้นมีความลาดเอียง สู่ทางระบายนํ้า และมี

การระบายนํ้าไดดี้

 ระบบระบายอากาศและแสงสว่าง

- ระบายอากาศอยา่งเพียงพอ

- การใหมี้แสงสวา่งเพียงพอ ต่อการ

ปฏิบติังาน



 การป้องกนัสัตว์และแมลง

- ควรมีการติดตั้งมุง้ลวดหรือตาข่าย

(ท่ีสามารถถอดลา้งทาํความสะอาดได้

ง่าย)  และทางเขา้ออกอาคารผลิตควรมี

ประตู หรือม่านพลาสติกท่ีปิดสนิท



2. เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ

2.1 การติดตั้ง

2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลตินํา้บริโภค 

อย่างน้อยต้องประกอบด้วย

- เคร่ืองหรืออุปกรณ์การปรับคุณภาพนํา้

(1)  สัมพนัธ์กบัแหล่งนํา้

(2)  สัมพนัธ์กบักาํลงัการผลติ

(3)  พืน้ผวิทีสั่มผสัโดยตรงกบันํา้



(วสัดุเหมาะสม, ทาํความสะอาดง่าย)

2.2.2 เคร่ืองหรืออุปกรณ์ล้างภาชนะบรรจุ

(1)  จํานวนเพยีงพอ

(2)  เหมาะสมกบัการใช้งาน

2.2.3 เคร่ืองหรืออุปกรณ์การบรรจุ

(1)  ครบถ้วนตามขนาดบรรจุ

(2)  วสัดุเหมาะสม, ทาํความสะอาดง่าย

2.2.4 เคร่ืองหรืออุปกรณ์ปิดผนึกสัมพนัธ์กบั เคร่ืองบรรจุ

2.2.5 โต๊ะ หรือแท่นบรรจุทาํจากวสัดุไม่เป็นสนิมทาํความสะอาด

ง่าย เหมาะสมกบัขนาดบรรจุ



2.2.6 ท่อส่งนํา้

(1) เป็นท่อพวีซีี (PVC) หรือวสัดุอืน่ทีคุ่ณภาพเท่าเทยีมกนั

(2)  ข้อต่อ  วาล์ว  น๊อต (ถ้ามี)  ทาํความสะอาดง่าย

(3)  อยู่กบัที่

2.2.7 ถังหรือบ่อพกันํา้

(1)  มีฝาปิด  รอยเช่ือมต่อฝาและ ถังเรียบ

(2)  พืน้ผวิทีสั่มผสัโดยตรงกบันํา้ 

(วสัดุเหมาะสม, ทาํความสะอาดง่าย)
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2.3 การล้างทาํความสะอาด ฆ่าเช้ือ  และเกบ็รักษา

2.3.1 ทาํความสะอาด และ/หรือฆ่าเช้ือ อุปกรณ์การผลติอย่างถูกต้อง

เหมาะสม (ล้างย้อน, ล้างไส้กรอง, แท่นบรรจุ, แทงก์นํา้)



วิธีการล้างทําความสะอาดไส้กรอง

 ตวัอย่างวิธีการล้างทาํความสะอาดไส้กรอง

สารกรอง กาํหนดเวลาล้างย้อน วิธีการ

แอนทราไซด/์       ทุกครัง้ก่อนการผลิต        ล้างย้อนอย่างน้อย 

แมงกานีสแซนด ์                                    5 นาที

คารบ์อน            ทุกครัง้ก่อนการผลิต         ล้างย้อนอย่างน้อย

5 นาที

เรซิน                 ทุกครัง้ก่อนการผลิต        ล้างย้อนอย่างน้อย

10 นาที

หมายเหตุ เม่ือล้างเสรจ็แล้ว น้ําท่ีออกจากถงักรองแต่ละชนิดควร

ใส ไม่มีตะกอนปนเป้ือน แต่ไม่ควรน้อยกว่า 5 นาที



2.3.2   มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการล้างฆ่าเช้ือ (pH, ความ

กระด้าง, swab test)  

2.3.3 เกบ็รกัษาเครือ่งมือ เครื่องจกัร และ อปุกรณ์การผลิตท่ีทาํความสะอาดแล้วในสภา
ท่ีเหมาะสม



2.4 การบาํรงุรกัษาเครื่องมือ  เครื่องจกัร และอปุกรณ์การผลิต (เครื่อง

กรอง, แท่นบรรจ,ุ แทงกน้ํ์า) เช่น 

-ไส้กรองใยสงัเคราะห ์ใช้แปรงขนอ่อนขดัในน้ําสะอาดนําไปผึง่ให้

แห้ง ก่อนใช้ควรนําไปแช่คลอรีนเข้มข้น 100 ppm 20 นาที

-หลอดยวีู ทาํการเปล่ียนตามการใช้งาน 8,000-10,000
ชัว่โมง



3.  แหล่งนํา้  การปรับคุณภาพนํา้ และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน

3.1 แหล่งนํา้ดิบ 

-นํา้บ่อ

-นํา้บาดาล

การปรับปรุงคุณภาพนํา้เบือ้งต้น

-กระบวนการจับตัวเป็นก้อน โดยใช้ Aluminium Sulphate Ferrous 

และ Ferric Sulphate  ทาํให้นํา้ใสขึน้

- การกรองดว้ยทราย จะช่วยกาํจัดกลิน่รสทีไ่ม่ดีออกไป

- การฆ่าเช้ือ โดยการใช้คลอรีน0.5 ppm 20 นาที
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 3.2 การตรวจคณุภาพมาตรฐาน

3.3 การปรบัสภาพน้ําเบือ้งต้น

3.4 ตรวจสอบประสิทธิภาพการปรบัคณุภาพน้ํา ทางด้านกายภาพ เคมี  และ

จลิุนทรีย์

3.4.1 มีชดุทดสอบความกระด้าง  คลอรีน และเช้ือจลิุนทรีย์

 3.4.2 มีความถ่ีในการตรวจสอบ

3.4.3 มีบนัทึกการตรวจสอบ

3.5 การควบคมุคณุภาพมาตรฐาน

3.5.1 เกบ็ผลิตภณัฑส่์งวิเคราะหค์ณุภาพ



4.  ภาชนะบรรจุ

4.1 ทาํจากวสัดุทีไ่ม่เป็นพษิ

4.2 ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้เพยีงคร้ังเดียว (หีบห่อสะอาด, ไม่มี

ตําหนิ)

4.3 ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้หลายคร้ัง

4.3.1 มีการคดัแยกก่อนล้าง

4.3.2 วธีิการล้างและฆ่าเช้ือ

4.4 การตรวจสอบการปนเป้ือนจุลนิทรีย์ของ ภาชนะบรรจุ

4.5 ภาชนะบรรจุทีผ่่านการล้างทาํความสะอาด (การจัดการ, การเกบ็

รักษา

4.6  การลาํเลยีงขนส่งภาชนะบรรจุทีท่าํความสะอาดแล้ว ต้องไม่ทาํให้

เกดิการปนเป้ือนขึน้อกี
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5.  สารทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ

5.1 ชนิดของสารทีใ่ช้ในการทาํความสะอาดและ ฆ่าเช้ือ (ช่ือสารทีใ่ช้, 

การจัดเกบ็)

5.2 มีข้อมูลเกีย่วกบัการใช้สารทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือทีถู่กต้อง 

(ปริมาณสารทีใ่ช้, ปริมาณนํา้,เวลาสัมผสั)

5.3  การใช้สารทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ ( วธีิการ )



6.  การบรรจุ

6.1 ผลติ  บรรจุ  และปิดฝาหรือปิดผนึกทนัที

6.2 บรรจุในห้องบรรจุ

6.3 บรรจุด้วยเคร่ืองมือ และ/หรืออุปกรณ์การบรรจุ

6.4 บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง

6.5 มือผู้ปฏิบัติงานไม่สัมผสักบัปากขวด 

ขณะทาํการบรรจุและปิดผนึก

6.3  การตรวจสอบสภาพหลงับรรจุ



ข้อควรระวงัในการบรรจุ

1. นํา้ทีร่อการบรรจุและเกบ็ไว้ในถังเกบ็นํา้เป็นระยะเวลาตั้งแต่ 1 คนื 

จนถึง 3 วนั จะพบว่า มีผลต่อการเพิม่ปริมาณของเช้ือจุลนิทรีย์ในถัง

2.  ไม่ควรใช้สายยางลากมาบรรจุบนพืน้ซ่ึงอาจจะทาํให้เกดิการปนเป้ือน 

ระหว่างการบรรจุได้

3.  พนักงานทีท่าํหน้าทีบ่รรจุควรแต่งกายสะอาด และล้างมือให้สะอาด

และฆ่าเช้ือโรคโดยจุ่มมือในนํา้ยาฆ่าเช้ือคลอรีน 50 ppm

4. หลกีเลีย่งการจับปากขวดขณะบรรจุนํา้เพราะอาจก่อให้เกดิการ

ปนเป้ือน



*   อ่างล้างมือหน้าห้องบรรจุ

- มจีํานวนเพยีงพอมสีบู่เหลวสําหรับล้างมอื และนํา้ยาฆ่าเช้ือมอื

*  ห้องนํา้  ห้องส้วม  และอ่างล้างมือ หน้าห้องส้วม

- ต้องสะอาดถูกสุขลกัษณะ มกีารตดิตั้งอ่างล้างมือและ

สบู่เหลว  ไม่เปิดสู่บริเวณผลติโดยตรง

7.  การสุขาภิบาล

*  นํา้ใช้ภายในโรงงานต้องเป็นนํา้สะอาด



*  ระบบกาํจัดขยะมูลฝอย

- มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยทีมี่ฝาปิด

*  ทางระบายนํา้ทิง้

- มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยทีมี่ฝาปิด



8.  บุคลากร

*  สุขภาพ

- ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลติต้องมีสุขภาพด ี

ไม่เป็นโรคเร้ือน

- พนักงานทีมี่บาดแผล  จะต้องปิดหรือพนัแผล

- ผู้ทีมี่การไอ จาม เป็นไข้ ท้องเสียควรหลกีเลีย่งจาก

การปฏิบัติงานในส่วนทีสั่มผสัอาหาร



*  สุขลกัษณะ

- สวมเส้ือ หรือชุดกนัเป้ือนทีส่ะอาด

- สวมผ้าปิดปาก

- สวมหมวกทีค่ลุมผม หรือตาข่ายคลุม

- ไม่สูบบุหร่ี



- การล้างมืออย่างถูกสุขลกัษณะ ทุกคร้ังก่อนเข้าห้องบรรจุ

- พนักงานควรไว้เลบ็ส้ัน และไม่ทาเลบ็



- ในขณะปฎบิัติงานควรงดเว้นนิสัยแกะ เกา หรือหากจําเป็นจะต้อง

ล้างมือทุกคร้ัง

- ไม่รับประทานอาหาร ขณะปฏิบัติงานอยู่ในบริเวณผลติ



- การฝึกอบรม

- ควรจัดการอบรมพนักงานให้มีความรู้  ความเข้าใจในการปฏิบัติ

ตนด้านสุขลกัษณะทัว่ไป ทั้งก่อนการรับเข้าทาํงาน และขณะปฏบิัติงาน



9.การบนัทกึและรายงาน

9.  การบันทกึและรายงาน

- ในส่วนการวเิคราะห์แหล่งนํา้

- ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์

- สภาพการทาํงานของเคร่ืองมือ

- ชนิดและปริมาณของผลติภณัฑ์
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