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Primary GMP 
 
 

รวบรวมและสรุปโดย  
นางสาวกัลยาณี ดีประเสริฐวงศ ์ 

นักวิชาการอาหารและยา ชํานาญการพิเศษ  
หัวหนา้กลุ่มพัฒนาระบบ สํานักอาหาร 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

  
 Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น ที่ทางกระทรวงสาธารณสุขได้ออกเป็นประกาศกระทรวงฯ (ฉบับที่ 
342) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจําหน่าย เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตขั้นต้น สําหรับกลุ่มอาหารพร้อมปรุงและอาหาร
สําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที และกลุ่มอาหารทั่วไป ที่ยังไม่ได้ถูกบังคับให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ฉบับที่ 1 และ 2 ที่ผลิตจําหน่ายในภาชนะจําหน่ายผู้บริโภค ทั้งน้ีไม่รวมที่
จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคและไม่รวมท่ีผลิตเป็นวัตถุดิบให้กับโรงงานแปรรูป ภัตตาคาร ร้านอาหาร 
 ข้อกําหนดของ Primary GMP จะคล้ายกับ GMP สุขลักษณะทั่วไป ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 มี 6 ข้อกําหนดประกอบไปด้วย สถานที่ต้ังและอาคารผลิต เครื่องมือ
เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบํารุงรักษาและการทํา
ความสะอาด และบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน แต่มีข้อแตกต่างดังน้ี 

 1. สถานที่ต้ังและการผลิต 

• การผลิตอาจเป็นบริเวณได้ แต่ต้องสามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่การผลิต 
 2. เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิต 

• ไม่ได้เน้นการออกแบบและจํานวน 
 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

• เพ่ิมเรื่องการใช้วัตถุเจือปนอาหารต้องปฏิบัติตามท่ีกฎหมายกําหนดและเป็น Major defect 

• ไม่มีในเรื่องการควบคุมมาตรฐานไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหาร 

• ไม่ระบุว่าจะต้องมีการตรวจสอบ  วิเคราะห์คุณภาพ ของผลิตและเก็บบันทึกอย่างน้อย 2 ปี 

• ไม่ระบุว่าจะต้องมีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต 



2 

 

 4. การสุขาภิบาล 

• ไม่ได้ระบุเรื่อง Pest control 
 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

• ไม่ได้กําหนดเร่ือง การเก็บ และการลําเลียงอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว 
 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

• ไม่ได้เน้นเรื่อง การใช้ถุงมือ และเรื่องการฝึกอบรม 

• ให้ระบุแสดงคําเตือน “ห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิต
อาหาร” 

 ทั้งน้ีได้แสดงตารางเปรียบเทียบข้อกําหนดและบันทึกการตรวจ ระหว่าง GMP สุขลักษณะทั่วไป และ 
Primary GMP ดังน้ี 
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ข้อเปรียบเทยีบหลักเกณฑ์และบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
 
 

หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหาร
ว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป(GMP) 

หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย(primary GMP) 

1.สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 1.สถานที่ต้ังและอาคารผลิต
   1.1  สถานที่ตั้ง 

 1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะ
ดังต่อไปนี ้

   1.1  สถานที่ตั้ง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะดงัต่อไปน้ี

         (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไมใ่ช้แล้ว         (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไมใ่ช้แล้ว 
         (2)  ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล         (2)  ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล 
         (3)  ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ              (3)  ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
         (4)  ไม่มีวัตถุอันตราย         (4)  ไม่มีวัตถุอันตราย
         (5)  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเล้ียงสัตว ์        (5)  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเล้ียงสัตว ์
         (6)  ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก         (6)  ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก 
         (7)  มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคารเพื่อ 
ระบายน้ําทิง้ 

        (7)  มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคารเพื่อระบายน้ําทิง้

   1.2  อาคารผลิต  มีลักษณะดังต่อไปนี ้  1.2.อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต 
         1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่
พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อื่นๆ 

   1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ และไม่มีส่ิงของ
ที่ไม่ใช้แล้ว 

         1.2.2  มีพื้นที่เพยีงพอในการผลิต    1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น สัดส่วนจากทีพ่ัก
อาศัยและผลิตภัณฑ์อื่นๆ 

         1.2.3  มีการจดับริเวณการผลิตเป็นไปตามลําดับสายงาน
การผลิต 

   1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบตัิงาน

         1.2.4  แบ่งแยกพื้นที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อน 

    1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน

         1.2.5  พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต     1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน้ําทิ้ง     
                  (1)  พื้นคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย, มีความ
ลาดเอียงเพียงพอ 

   1.2.6 สามารถป้องกันสัตวแ์ละแมลงเข้าสู่อาคารหรอืบริเวณ
ผลิต หรือ สัมผัสอาหาร 

                  (2)  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย
                  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทัง้อุปกรณ์ส่ิงทีย่ึดติด
อยู่ด้านบน  ไมก่่อให้เกดิการปนเป้ือน 
         1.2.6 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน
         1.2.7 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการ
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หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหาร
ว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป(GMP) 

หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย(primary GMP) 

ปฏิบัติงาน 
         1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์
และแมลง 
         1.2.9 ไม่มีส่ิงของที่ไมใ่ช้แล้วหรือไม่เกีย่วข้องกับการผลิต
อยู่ในบริเวณผลิต 
2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 2.  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใชใ้นการผลิต 
    2.1  การออกแบบ  2.1  ง่ายแก่การทําความสะอาด 
         2.1.1  ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนมิ  ไม่เป็นพิษ  ทน
ต่อการกัดกรอ่น 

 2.2  ทําดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  
ไม่เป็นพิษ ทนตอ่การกัดกร่อน สภาพสะอาด 

         2.1.2  รอยตอ่เรยีบไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรยี์  2.3  พื้นผิวหรอืโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ทําดว้ยวัสดุ
เรียบ ไม่เป็นสนมิ ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกรอ่น และสูงจากพืน้
หรือมีมาตรการอื่นตามความเหมาะสม 

         2.1.3  ง่ายแก่การทําความสะอาด  2.4  ติดตั้งอยูใ่นตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย 
    2.2  การติดตั้ง 
         2.2.1  ถูกตอ้งเหมาะสมและเป็นไปตามสายงาน
การผลิต 
         2.2.2  อยู่ในตําแหน่งทีท่ําความสะอาดง่าย 
    2.3  พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร  ทําด้วยวสัดุ
เรียบ  ไม่เป็นสนิม  ไม่เป็นพิษ  ทนต่อการกัดกร่อน  และสูงจาก
พื้นตามความเหมาะสม 
    2.4  จํานวนเพียงพอ 
3  การควบคุมกระบวนการผลิต 3.  การควบคมุกระบวนการผลิต 
3.1  วัตถุดิบ  ส่วนผสมต่าง ๆ และภาชนะบรรจุ 3.1  วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ

    3.1.1  มีการคัดเลือก 3.1.1  มีการคัดเลือก
          3.1.2  มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมในบาง
ประเภททีจ่ําเปน็ 

        3.1.2  มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมในบาง
ประเภททีจ่ําเปน็ 

    3.1.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 3.1.3  มีการเกบ็รักษาอย่างเหมาะสม 
 (M) 3.1.4 มีการใช้วตัถุเจือปนอาหารตามที่กฎหมายกําหนด

3.2  ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้ายวัตถุดบิ  
ส่วนผสม  ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่เกดิการ
ปนเปื้อน 

3.2  ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้าย
วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่
ไม่เกิดการปนเปื้อน 

 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม
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หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหาร
ว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป(GMP) 

หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย(primary GMP) 

     3.3  น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต (M) 3.4 น้ําสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลติ
          3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

      3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

          3.3.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการนําไปใช้ใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

     3.4.2 มีการขนย้าย การเกบ็รักษา การนําไปใช้ในสภาพ
ที่ถกูสุขลักษณะ 

     3.4  ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 3.5. น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต
          3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

      3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

          3.4.2  มีการขนย้าย  การเก็บรกัษา  และการนําไปใช้ใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

      3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรกัษา การนําไปใช้ในสภาพ
ที่ถกูสุขลักษณะ 

     3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
          3.5.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 
          3.5.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการนําไปใช้ใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 
 3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม
     3.7  ผลิตภัณฑ์ 3.6  ผลิตภัณฑ์
          3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์
และเก็บบันทึกไว้อย่างนอ้ย 2 ปี 

         3.6.1  มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม

          3.7.2  มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม 3.6.2  มีการเกบ็รักษาอย่างเหมาะสมและขนส่งใน
ลักษณะที่ปอ้งกนัการปนเปือ้นและการเส่ือมสลาย 

          3.7.3  มีการเก็บรกัษาอย่างอย่างเหมาะสม 
          3.7.4  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปือ้นและ
การเส่ือมสลาย 
     3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันและ
เก็บบันทกึไว้อยา่งน้อย 2 ปี 
4 การสุขาภิบาล 4. การสุขาภิบาล
     4.1  น้ําที่ใช้ภายในสถานทีผ่ลิตเป็นน้ําสะอาด 4.1  น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ําสะอาด 
     4.2  มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่
เหมาะสมและเพียงพอ 

4.2  มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพรอ้มฝาปิดและตั้งอยูใ่นทีท่ี่
เหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม 

     4.3  มีวิธีการกําจดัขยะที่เหมาะสม 4.3 มีการจัดการการระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครก
     4.4  มีการจัดการระบายน้าํทิ้งและส่ิงโสโครก 4.4  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
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หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหาร
ว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป(GMP) 

หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย(primary GMP) 

     4.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 4.4.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต  
หรือไม่เปดิสู่บรเิวณผลิตโดยตรง 

          4.5.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณ
ผลิตโดยตรง 

4.4.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพทีใ่ช้งานได้และสะอาด

          4.5.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใชง้านไดแ้ละสะอาด 4.4.3  ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน
          4.5.3  ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 4.4.4  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ํายา 

ฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ทําให้มอืแห้ง 
          4.5.4  มีอ่างล้างมือพรอ้มสบู่หรือนํ้ายาฆ่าเชื้อโรคและ
อุปกรณ์ทําให้มอืแห้ง 

4.4.5  อ่างล้างมือและอุปกรณอ์ยู่ในสภาพทีใ่ช้งานได้
และสะอาด 

          4.5.5  อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพที่ใชง้านได้
และสะอาด 

4.4.6  อ่างล้างมือมีจํานวนเพยีงพอกับผู้ปฏิบัติงาน

          4.5.6  อ่างล้างมือมจีํานวนเพียงพอกบัผู้ปฏิบัติงาน 4.5  อ่างล้างมือบริเวณผลิต 
     4.6  อ่างล้างมือบรเิวณผลิต 4.5.1  มีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค 
          4.6.1  มีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค 4.5.2  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด
          4.6.2  อยู่ในสภาพทีใ่ชง้านได้และสะอาด 4.5.3  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
          4.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 4.5.4  อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม 
          4.6.4  อยู่ในตําแหน่งทีเ่หมาะสม 
   4.7  มีมาตรการในการป้องกันมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าในบริเวณ
ผลิต 
5. การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 5. การบํารุงรักษาและการทาํความสะอาด 
     5.1  อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธกีารหรือมาตรการ
ดูแลทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ 

5.1  มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาดอาคารผลิต
อย่างสม่ําเสมอ 

     5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทํา
ความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน 

5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทําความ
สะอาดอย่างสม่าํเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 

     5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกบั
อาหารมีการทําความสะอาดอยา่งสม่ําเสมอ 

5.3 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการรกัษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือแยกให้เป็น
สัดส่วนและปลอดภัย  

     5.4  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน 
และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม รวมถึงไม่ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ ฝุ่น
ละออง และอื่น ๆ 
     5.5  การลําเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทําความสะอาด
แล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกได้ดี 



7 
 

หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหาร
ว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป(GMP) 

หลักเกณฑ์วิธกีารท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย(primary GMP) 

     5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการดูแล
บํารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
     5.7  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่น ๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการรกัษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือ  แยกให้
เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 
6. บุคลากรและสุขลักษณะผูป้ฏิบัติงาน     6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล  ไม่เป็นโรคหรือ
พาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่
เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

6.2  คนงานที่ทาํหน้าที่สัมผัสกบัอาหาร  ขณะปฏิบัติงานต้อง
ปฏิบัติดังน้ี 

6.2  ผู้ปฏิบัติงานที่ทําหน้าที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดงันี ้

      6.2.1  แต่งกายสะอาด  เส้ือคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด 6.2.1  แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด
      6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใชใ้นบริเวณผลิตอย่าง
เหมาะสม  

6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเทา้ที่ใชใ้นบริเวณผลิตอย่าง
เหมาะสม  

      6.2.3  ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 6.2.3  ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 
      6.2.4  มือและเล็บต้องสะอาด 6.2.4  มือและเล็บต้องสะอาด 
      6.2.5  ล้างมือให้สะอาดทกุครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 6.2.6  มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใด

อย่างหนึง่ตามความจําเป็น 
       6.2.6  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด หรือ
กรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆ่าเชื้อมือ
ก่อนปฏิบัติงาน 

6.3 มีการแสดงคําเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอัน
น่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 

          6.2.7  มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใด
อย่างหนึง่ตามความจําเป็น 

6.4 มีวิธกีารหรอืข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่
มีความจําเป็นตอ้งเข้าไปในบริเวณผลิต 

     6.3  มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะตามความ
เหมาะสม 
     6.4  มีวิธีการหรอืข้อปฏิบตัิสําหรับผู้ไม่เกีย่วข้องกับการผลิตที่
มีความจําเป็นตอ้งเข้าในบริเวณผลิต 
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