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คํานํา 
   
   
                   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543  เร่ือง  วิธีการผลิต  เครื่องมือ 
เครื่องจักรที่ใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  หรือที่เข้าใจตรงกันว่าคือหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต  
หรือ GMP สุขลักษณะทั่วไปนั้น ได้ถูกกําหนดขึ้นเป็นมาตรการบังคับสําหรับผู้ผลิตอาหารให้มีกระบวนการที่ดีใน
การดําเนินการเพ่ือให้ผลิตสินค้าที่มีคุณภาพมาตรฐานและประเด็นสําคัญคือเพ่ือผู้บริโภคจะได้รับอาหารที่ปลอดภัย
มากย่ิงขึ้น  ดังน้ันเพ่ือให้พนักงานเจ้าหน้าที่ที่จะต้องดําเนินการตามกฎหมายดังกล่าวมีแนวทางการพิจารณาและ
ตรวจสอบที่ถูกต้อง  สํานักอาหาร  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  จึงได้จัดทําเอกสารคู่มือการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารด้านสุขลักษณะทั่วไปขึ้นเมื่อเดือนพฤศจิกายน 2543  เพ่ือให้ทันกับการนําไปปฏิบัติเมื่อ
กฎหมายดังกล่าวมีผลบังคับใช้สําหรับผู้ผลิตอาหารรายใหม่ในขณะนั้นคือ 24 กรกฎาคม 2544 แต่เมื่อมีการ
นําไปใช้ได้ระยะหน่ึงผลปรากฏว่ามีข้อสังเกตและข้อคิดเห็นจากเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจและ ผู้ปฏิบัติทั้งในส่วนกลางและ
ส่วนภูมิภาคเพ่ิมเติมเกี่ยวกับแนวทางในการพิจารณาในการตรวจสถานท่ี บันทึกการตรวจและประเด็นของ
ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Defect) ประกอบกับมีการปรับเปลี่ยนชนิดของผลิตภัณฑ์และข้อกําหนดบางประการ 
สํานักอาหารจึงเห็นว่าควรมีการปรับปรุงคู่มือดังกล่าวเพ่ือให้แนวทางการตรวจถูกต้องและเป็นไปในทางปฏิบัติมาก
ขึ้น  
 
                   เน้ือหาในคู่มือฉบับปรับปรุง 2 น้ี ส่วนหนึ่งมาจากข้อมูลทางด้านวิชาการ และอีกส่วนหน่ึงมาจาก
แนวคิดของผู้ปฏิบัติและผู้ เก่ียวข้องข้างต้นมารวบรวม  ประมวล  นํามาซึ่งการเพ่ิมเติมและการปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงเพ่ือให้เป็นเอกสารฉบับสมบูรณ์  สํานักอาหารขอขอบคุณทุกท่านที่มีส่วนร่วมให้คู่มือฉบับน้ีสําเร็จ
ลุล่วงไปด้วยดี และหวังเป็นอย่างย่ิงว่าจะเป็นประโยชน์สําหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติ ผู้ตรวจสอบ และผู้เกี่ยวข้อง
สามารถนําไปใช้ได้อย่างถูกต้องชัดเจนและเป็นทิศทางเดียวกันทั่วประเทศ  แต่อย่างไรก็ตามหากได้นําไปใช้ระยะ
หน่ึงอาจมีข้อมูลที่ต้องเพ่ิมเติมก็คงจะต้องมีการพิจารณาปรับปรุงคู่มือน้ีให้ดีย่ิงขึ้นต่อไป 

 
     สํานักอาหาร 

มีนาคม 2555   
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สิ่งที่ควรทําความเข้าใจก่อนการใช้คู่มือ 
 

เน้ือหาสําคัญในคู่มือการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป (ฉบับ
ปรับปรุง 1) น้ีคือแนวทางและข้อพิจารณาในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  และการให้คะแนน  รวมท้ังเทคนิคและ
แนวทางการตรวจก่อนและหลังการอนุญาต  ซึ่งก่อนที่จะนําเน้ือหาเหล่าน้ีไปใช้ในทางปฏิบัติ  ควรทําความเข้าใจ
ในประเด็นต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง  นอกจากจะเปลี่ยนแปลงรายละเอียดบางประเด็นจากคู่มือฉบับเดิมแล้วยังได้เพ่ิม
เน้ือหาในบางประการ  และเพ่ิมข้อแนะนําสําหรับเจ้าหน้าที่  เพ่ือให้เกิดความชัดเจนและความมั่นใจในการนําไปใช้
ย่ิงขึ้น  แต่อย่างไรก็ตามหลักการสําคัญและวิธีการตัดสินใจของแนวคิดการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ 
GMP ของคู่มือฉบับน้ียังคงเป็นไปตามหลักการของคู่มือฉบับเดิม  แต่มีรายละเอียดที่มีการปรับปรุงและเพ่ิมเติมให้
ชัดเจนมากขึ้น   

 
 
 ประเด็นการปรับปรุงและเหตุผลความเป็นมา 

 
               1.  ประเด็นการเปลี่ยนแปลง 
                        1.1  อาหารท่ีถูกบังคับตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป มีการเพ่ิมเติมจาก 54 ชนิด
เป็น 57 ชนิด  เน่ืองจากได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 (ฉบับที่ 2) เรื่อง แก้ไข
เพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่องคําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ.2543 (ฉบับที่2) (ฉบับแก้ไข) โดยมีการเพ่ิมประเภทอาหาร ได้แก่ 1. อาหารพร้อมปรุงที่ได้จัดเตรียม
ส่วนประกอบต่างๆ แยกจากกันเป็นส่วนๆ ชัดเจน และจัดรวมเป็นชุดไว้ในหน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือนําไปปรุงเป็น
อาหารชนิดใดชนิดหน่ึงโดยเฉพาะ 2. ผลิตภัณฑ์ขนมอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่เป็นผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป
พร้อมบริโภคได้ทันที ที่ทําจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก มีการใช้ยีสต์หรือผงฟูและอาจเติมส่วนประกอบอ่ืนตาม
ลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้น แล้วแต่กรณีแล้วทําให้สุกด้วยความร้อน เช่น อบ ทอด น่ึง ตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เช่น โดนัท เค้ก เพสตรี คุ้กก้ี ขนมปังกรอบ แครกเกอร์ บิสกิต ขนมปังที่แต่งหน้าหรือใส่ไส้ ขนม
เป๊ียะ และซาลาเปา เป็นต้น 3. ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ เพ่ิมในอาหารกลุ่มที่ 3 อาหารท่ี
ต้องมีฉลาก และ4. ก๋วยเต๋ียวและเส้นหมี่ ที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า เพ่ิมในอาหารกลุ่มที่ 4 อาหารท่ัวไป 
    1.2  มีการเพ่ิมเติมข้อความในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร เป็นข้อ 2 /1 การตรวจประเมินวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารให้เป็นไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
                        1.3 ยกเลิกคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่ 840/2545 เรื่อง การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และมีคําสั่งสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาที่ 204/2550 ฉบับแก้ไขเพ่ิมเติมแทน โดยปรับปรุงประเด็นต่าง ๆ ดังน้ี 
             (1) ปรับรหัสเอกสารบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตด้านสุขลักษณะท่ัวไป ตส.1 (45) เป็น 
บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร ตส.1 (50) และวิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจ ตส.2 (45) ปรับเป็น 
หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร ตส.2 (50) เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจสอบมีความ



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2………..2 

ชัดเจน สะดวกในการปฏิบัติงาน และมีความเข้าใจเป็นไปในทิศทางเดียวกันมากขึ้น การท่ีมี (50) หลัง ตส.1 และ 
ตส.2 เพ่ือให้ทราบว่าเป็นเอกสารฉบับที่ทําการปรับปรุงในปี 2550   

(2) บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร ตส.1 (50) มีการเพ่ิมเติมและปรับปรุงข้อความท่ี
ต้องการตรวจสอบ มีการแก้ไขข้อที่ “3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข” 
เป็น “3.5.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข” และ ข้อที่ “5.7 มีการเก็บ
สารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัยและ
มีป้ายแสดงช่ือ” เป็น “ 5.7 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษา
สุขลักษณะและมีป้ายแสดงช่ือแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย”  เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจชัดเจนในสิ่งที่ตรวจมาก
ย่ิงขึ้น 

(3) สรุปผลการตรวจ มีการเพ่ิมเติมรายละเอียดในส่วนข้อที่ 3 จาก “3. อ่ืนๆ ได้แก่” เป็น 
“3. สรุปผลการประเมิน” และเพ่ิมเติมรายละเอียดหัวข้อย่อยดังน้ี “สรุปภาพรวมผลการประเมิน” “การ
เปลี่ยนแปลงภายในองค์กร” “การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึง
ใบรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน” “การดําเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการ
ตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี)” “จุดแข็ง” “ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง” “ความเห็นของคณะผู้ตรวจ
ประเมิน” และเพ่ิมเติมหมายเหตุท้ายข้อ 4. ระบุระยะเวลาดําเนินการแก้ไข 

           (4) ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนนที่ระบุไว้ใน ตส.2(50) ได้มีการพิจารณาปรับ
ข้อความเพ่ือให้สามารถนําไปตัดสินใจการให้คะแนนดี  พอใช้ และปรับปรุง ได้ชัดเจน  ย่ิงขึ้น 
                 
 ประเด็นสําคัญยํ้าเตือน 

 
1. กลุ่มอาหาร 57 ชนิด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ 

แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 (ฉบับท่ี 2) โดยใช้
บันทึกการตรวจ (Checklist) ตามคําส่ังท่ี 204/2550 

 
อาหารกลุ่มที่ 1 : อาหารควบคุมเฉพาะ  ที่ต้องปฏิบัติตามเกณฑ์ GMP ทั่วไปได้แก่ 
 

1) นมโค 10) นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร 
2) นมปรุงแต่ง ต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
3) นมเปร้ียว 11) อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองสําหรับ 
4) ผลิตภัณฑ์ของนม        ทารกและเด็กเล็ก 
5) ไอศกรีม 12) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
6) เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 13) วัตถุเจือปนอาหาร 

7) โซเดียมซัลคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียม
ซัยคลาเมต 

14) สตีวิโอไซด์และอาหารที่มีส่วนผสมของสตีวิโอ 
ไซด์   

8) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 15) นํ้าแข็ง     
9) อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก    

 
 
 
 



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2………..3 

อาหารกลุ่มที่ 2 : อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ที่ต้องปฏิบัติตามเกณฑ์ GMP ทั่วไป ได้แก่ 

 
1) นํ้ามันถั่วลิสง 15)  นํ้ามันและไขมัน 
2) นํ้ามันปาล์ม 16)  นํ้ามันเนย 
3) นํ้ามันมะพร้าว 17)  เนยเทียม     
4) ช็อกโกแลต 18)  ครีม 
5) ข้าวเติมวิตามิน 19)  เนยแข็ง 
6) เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 20)  อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
7) ชา 21) นํ้าผึ้ง 1 
8) กาแฟ 22)  แยม เยลลี และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุ 
9) นํ้านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุ1 23)  กี 
10)  นํ้าแร่ธรรมชาติ 24)  เนย 
11)  ซอสบางชนิด 25) ไข่เย่ียวม้า 
12)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยถั่ว 26) รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
       เหลือง 27) ชาสมุนไพร 
13)  นํ้าปลา 28) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
14) นํ้าส้มสายชู  

 
อาหารกลุ่มที่ 3 : อาหารที่ต้องมีฉลาก  ที่ต้องปฏิบัติตามเกณฑ์ GMP ทั่วไปได้แก่ 
 

1)  แป้งข้าวกล้อง 9) ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
2)  วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 10) อาหารพร้อมปรุงที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบ 
3)  ซอยในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท       ต่างๆ แยกจากกันเป็นส่วนๆ ชัดเจน และจัดรวม  
4)  วัตถุแต่งกลิ่นรส       เป็นชุดไว้ในหน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือนําไปปรับ 
5)  ขนมปัง       ปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหน่ึงโดยเฉพาะ 
6) นํ้าเกลือปรงุอาหาร 11) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (อาหารพร้อมบริโภค) 
7) หมากฝร่ังและลูกอม 12) ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ (อาหารพร้อมบริโภค) 
8) อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ  

 
อาหารกลุ่มที่ 4 : อาหารทั่วไป ที่ต้องปฏิบัติตามเกณฑ์ GMP ทั่วไป 

1. อาหารแช่เยือกแข็งที่ได้ผ่านการเตรียม และหรือแปรรูป 
2. ก๋วยเต๋ียวและเส้นหมี่ที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า 

 
 
 
 
 
1  ยกเว้นที่มีสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าข่ายลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน 



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2………..4 

    2. หลักเกณฑ์การตัดสินใจในการให้คะแนนในบันทึกการตรวจ GMP สุขลักษณะทั่วไป 
 

ระดับ นิยาม คะแนน
ประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับ
แก้ไขเพ่ิมเติม 

2 

พอใช้ 
 

เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับ
แก้ไขเพ่ิมเติม แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้  เน่ืองจากมี
มาตรการป้องกันการปนเป้ือนในอาหารหรือข้อบกพร่องน้ัน
ไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับ
แก้ไขเพ่ิมเติม   

0 

 
3. ข้อบกพร่องท่ีรุนแรง (Major Defect) 

 ข้อบกพร่องที่รุนแรง หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทําให้อาหารเกิดการปนเปื้อน
และความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค  ได้แก่ 

3.1 นํ้าที่ใช้ปรุงผสมหรือสัมผัสกับอาหารโดยตรงในกระบวนการผลิต ไม่มีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องนํ้าบริโภค  ซึ่งประเมินตามบันทึกการตรวจ ตส.1(50)     ข้อ 3.5.1 
ยกเว้นกรณีที่พนักงานเจ้าหน้าที่พิจารณาแล้วเห็นว่าคุณสมบัติของนํ้าทางกายภาพหรือทางเคมี ซึ่งต่างไปจาก
คุณภาพมาตรฐานของนํ้าบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 

3.2 ข้อบกพร่องอ่ืน ๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง  ซึ่งอาจทําให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค   

 
หมายเหตุ : 

ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Defect) ยังคงให้มีไว้ในประเด็น  “ข้อบกพร่องอ่ืน ๆ ที่คณะ
เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง  ซึ่งอาจทําให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค”   
เน่ืองจากมีความแตกต่างของสถานที่ สภาพแวดล้อม รวมท้ังการจัดการทําให้สถานที่ผลิตอาหารแต่ละรายอาจ
มีข้อ     บกพร่องบางประการที่ค่อนข้างรุนแรงและสามารถทําให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภคอาหาร  
แต่ขณะเดียวกันคะแนนรวมในบันทึกการตรวจผ่านเกณฑ์ร้อยละ 60 ยกตัวอย่างเช่น สถานที่ผลิตต้ังอยู่ติดกับ
สิ่งปฏิกูลซึ่งมีกลิ่นเน่าเหม็นและมีแมลงจํานวนมาก  และสถานที่ผลิตเปิดโล่งไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์และ
แมลง  หากไม่มีการระบุข้อน้ีผู้ประกอบการอาจจะไม่ทําการปรับปรุงเน่ืองจากผ่านเกณฑ์การประเมินคือร้อย
ละ 50 ทุกหัวข้อและคะแนนรวมก็ผ่าน  และไม่พบข้อบกพร่องรุนแรงเร่ืองนํ้าที่สัมผัสอาหารก็ได้  เป็นต้น    
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           4. การยอมรับผลการตรวจ (ผ่าน / ไม่ผ่าน) 
 การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนท่ีได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวมทั้งหมด
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
 
          5. การคิดคะแนน 

5.1 นําคะแนนท่ีได้คูณกับนํ้าหนักที่กําหนดสําหรับข้อดังกล่าว แล้วนําคะแนนที่คูณแล้วที่ได้ใน
แต่ละหัวข้อมารวมกัน ก็จะเป็นคะแนนรวมของหัวข้อน้ันๆ แล้วคํานวณเป็นร้อยละเทียบกับคะแนนเต็มของแต่
ละหัวข้อ  

                วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อ มีสูตรดังนี้ 

             คะแนนท่ีได้   =    นํ้าหนักในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
     ร้อยละของคะแนนท่ีได้ในแต่ละหัวข้อ =   คะแนนที่ได้รวม x 100 

                                                           คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
 

5.2  การคิดคะแนนกรณีไม่มีการดําเนินการในบางข้อ 
      ข้อที่ไม่จําเป็นต้องปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิต (บางแห่ง) เช่น ไม่มีการใช้นํ้าแข็งหรือไอนํ้า ให้
ข้ามการให้คะแนนในข้อน้ันไป และการคิดคะแนนในหัวข้อน้ัน ให้หักฐานคะแนนโดยเทียบบัญญัติไตรยางศ์
เท่ากับคะแนนเต็มในหัวข้อน้ันๆ ตัวอย่าง เช่น 
 
 
 

ตัวอย่างการคาํนวณ 
 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 
 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
    3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

0.5          3.1.1 มีการคัดเลือก /   1  
0.5          3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมใน

บางประเภทที่จําเปน็ 
 /  0.5 

 
 

0.5          3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม    /  0.5  
2.0    3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้าย

วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะท่ี
ไม่เกิดการปนเปื้อน 

 /  2.0 
 

 

    3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไม่มีการใช้น้ําแข็งใน
กระบวนการผลิต 

1.0          3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข 

   - 
 

 

0.5          3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษาและการ
นําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

   - 
 

 

    3.4 ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไม่มีการใช้ไอนํ้าใน
กระบวนการผลิต 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 
 

0.5          3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข 

   - 
 

 

0.5          3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา 
และการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   -  

    3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
1.0 
(M) 

         3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข 

/   2 
 

 

1.0        3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา 
และการนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

/  
 

  2  

2.0    3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม  /  2  

    3.7 ผลิตภัณฑ์ 
1.5          3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพ 

ของผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 
 / 

 
 1.5  

0.5          3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เหมาะสม 

 /   0.5  

0.5          3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม  /   1  

1.0          3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเส่ือมสลาย 

 /   1.0  

1.5    3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวัน 
และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ป ี

 /   1.5  

                                                                                              หัวข้อท่ี 3 คะแนน
รวม                           =  

30-5 คะแนน 

                                                                                             คะแนนท่ีได้รวม      
=  

15.5 คะแนน (62%)** 

** ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (15.5x100) / 25 = 62  % 

 
5.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือให้ผู้ทําการตรวจประเมิน สามารถลง

ข้อมูล และลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้หมาย
เหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือนและช่วย
ในการให้คะแนนได้อย่างเป็นธรรม  รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไปนอกจากน้ียังสามารถนํา  
ข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คําแนะนําหรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความช่ืนชมแก่
สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้ามา
ตรวจสอบเพ่ือดําเนินการตามกฎหมาย 
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แนวทางและข้อพิจารณา 
การตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 

ตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป 
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หัวข้อที่ 1 : สถานที่ตัง้และอาคารผลิต 
 

น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
 1. สถานที่ต้ังและอาคารผลิต  
 1.1  สถานที่ต้ัง สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณใกล้เคียงต้องอยู่ในที่ซึ่งจะ

ไม่ทําให้เกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ได้ง่าย  โดย 

 1.1.1 สถานทีต้ั่งตัวอาคาร
และที่ใกล้เคียงมีลักษณะ
ดังต่อไปนี้ 

สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบควรมีลักษณะ
ดังต่อไปนี้ 

 กรณีพบว่าบริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหาการปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 
1.1.1(1) –  1.1.1(6)  ข้อใดข้อหน่ึงหรือทั้งหมดอันอาจส่งผลกระทบทาํให้อาหารเกิดความไม่
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  ให ้ผูต้รวจพิจารณามาตรการป้องกันการปนเป้ือนที่สถานที่ผลติมีอยู่ว่า
สามารถป้องกันการปนเป้ือนผลกระทบจากอันตรายน้ันได้หรือไม่  และนาํมาร่วมประกอบการ
พิจารณาด้วย  และให้บันทึกไว้ในช่องหมายเหตุ 

0.25 1.1.1 (1) ไม่มีการสะสม
สิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
 

ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วและสิ่งของที่อาจก่อให้เกิด
การปนเป้ือน    ถ้าจําเป็นต้องมี  ควรมีการจัดการหรือมี
มาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเป้ือนจากฝุ่นละออง สิ่ง
สกปรก หรือสตัว์พาหะ  เข้าไปในอาคารผลิต  เช่น  
จัดเป็นบริเวณแยกเป็นสัดส่วน   ไม่วางชิดกําแพงอาคาร  
และมีการดูแลทําความสะอาดสม่ําเสมอ  เป็นต้น 

 สิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว เช่น เครื่องจักรอุปกรณ์และภาชนะ
บรรจุที่ชํารุดหรือที่ไม่ใช้  วัตถุดิบที่รอส่งคืน  เครื่อง
แต่งกายและของใช้ส่วนตัว    เป็นต้น 

0.75 1.1.1 (2)   ไม่มีการสะสมส่ิง
ปฏิกูล  

ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล  จนก่อให้เกิดกลิ่น  และ/หรือเป็น
แหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์แมลงและเช้ือโรคต่าง ๆ ได้  

 สิ่งปฏิกูล รวมถึงขยะหรือของเสียที่เน่าเป่ือยได้ เช่น 
เศษวัตถุดิบหรืออาหารท้ังจากการผลิตและ/หรือ
กิจกรรมอ่ืน  เป็นต้น 

0.5 1.1.1 (3)   ไม่มีฝุ่นควันมาก
ผิดปกติ   

ไม่มีฝุ่นหรือควันมาก จนอาจก่อให้เกิดความไม่สะดวกใน
การทํางานและปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ 
ข้อแนะนํา 
            การพิจารณาอาจใช้มาตรฐานของกระทรวง
อุตสาหกรรมหรือกองอาชีวอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  
เป็นแนวทาง  

0.5 1.1.1 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย ไม่มีวัตถุอันตรายและสารเคมีอันอาจก่อให้เกิดการ
ปนเป้ือนกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์และเป็นอันตราย 
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น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
  ต่อร่างกาย  และควรพิจารณาถึงกลิ่นสารเคมีที่อาจ

ปนเป้ือนไปในบริเวณผลิตและ    ผลิตภัณฑ์ด้วย 

 วัตถุอันตราย  หมายถึง  วัตถุอันตรายตาม
พระราชบัญญัติวัตถุอันตราย 

0.5 1.1.1 (5)  ไม่มีคอกปศุสัตว์
หรือสถานเลี้ยงสัตว์ 

ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์หรือสัตว์เลี้ยง  หากอยู่
ภายในอาณาเขตแต่มีระยะห่างและมีมาตรการเพียงพอที่
ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนเข้าสู่อาคารผลิตให้พิจารณาตาม
ความเหมาะสม   และควรพิจารณาถึงกลิ่นจากคอกปศุ
สัตว์หรือสัตว์เลี้ยงด้วย 

0.5 1.1.1 (6)  ไม่มีนํ้าขังแฉะและ
สกปรก 

ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก  จนอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือน
กับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ได้ 

0.5 1.1.1 (7)  มีท่อหรือทาง
ระบายนํ้านอกอาคารเพ่ือ
ระบายนํ้าทิ้ง   

มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคารที่สามารถรองรับนํ้าทิ้ง
ภายในอาคารและน้ําฝน   และอยู่ในลักษณะที่ดี  ไม่แตก
รั่ว   ท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคารไม่จําเป็นต้องมี
ตะแกรงปิดครอบทางระบายนํ้า  แต่ควรมีตะแกรงดักเศษ
อาหารท่ีปลายท่อ  เพ่ือป้องกันการอุดตัน   
ข้อแนะนํา : 
          บริเวณที่ต้ังอาคารผลิตไม่อยู่ใกล้กับบ่อบําบัดนํ้า
เสียซึ่งอาจทําให้เกิดการปนเป้ือนลงสู่กระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑ์หรือก่อความไม่สะดวกในการทํางาน 

 1.2  อาคารผลิต มีลักษณะ
ดังต่อไปนี้ 

อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้าง
ในลักษณะที่ ง่ายแก่การทะนุบํารุงสภาพ รักษาความ
สะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน ตลอดจนป้องกันการ
เกิดการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์  อัน
เน่ืองมาจากผู้ปฏิบัติงาน วัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือ วัตถุดิบ
และ ผู้ที่ไม่เก่ียวข้อง 

1.0 1.2.1  มีการแยกบริเวณผลติ
อาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่
พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ 
 

แยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่
อาศัย เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน และไม่ปะปนกับสถานที่
ผลิต ยา เครื่องสําอาง วัตถุอันตราย  วัตถุเสพติด  และ
การประกอบการอ่ืน ๆ ที่อาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนข้าม 
(cross contamination) ระหว่างอาหารและผลิตภัณฑ์อ่ืน
ที่อาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัย 

0.5 1.2.2  มีพ้ืนทีเ่พียงพอในการ
ผลิต 

มีพ้ืนที่เพียงพอท่ีจะติดต้ังเคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิต  เพ่ือสะดวกในการปฏิบัติงาน  และป้องกันการ
ปนเป้ือนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 
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น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
0.5 1.2.3 มีการจัดบริเวณการ

ผลิตเป็นไปตามลําดับสายงาน
การผลิต 

มีการจัดบริเวณการผลิตให้เป็นไปตามลําดับสายงานการ
ผลิต  เริ่มต้ังแต่ขั้นตอนการรับวัตถุดิบ การแปรรูป จนเป็น
ผลิตภัณฑ์   โดยไม่ก่อให้ เ กิดการปนเป้ือนข้าม  เ ช่น 
สายการผลิตไม่ควรก่อให้เกิดโอกาสการปนเป้ือนของ  
จุลินทรีย์จากของดิบไปสู่ของที่ฆ่าเช้ือแล้ว  เป็นต้น 

0.5 1.2.4 แบ่งแยกพ้ืนที่การผลติ
เป็นสัดส่วน เพ่ือป้องกันการ
ปนเป้ือน 

แบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วน เ พ่ือป้องกันการ
ปนเป้ือนข้าม  โดยเฉพาะแยกพ้ืนที่ที่มีสิ่งของที่ปนเป้ือนสูง
กับพ้ืนที่ที่มีสิ่งของท่ีได้รับการฆ่าเช้ือแล้วออกจากกัน  เช่น  
บริเวณบรรจุ หรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ที่ฆ่าเช้ือแล้ว  ไม่
ควรมีการเก็บหรือเตรียมวัตถุดิบอยู่ด้วย  เป็นต้น 

 1.2.5 พ้ืน ผนัง และเพดาน
ของอาคารผลิต  

พ้ืน ผนัง เพดานของอาคารผลิต มีลักษณะดังต่อไปน้ี   

0.5  1.2.5 (1)  พ้ืน  คงทน เรียบ   
ทําความสะอาดง่าย, มีความ
ลาดเอียง  เพียงพอ   

พ้ืน  คงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย, มีความลาดเอียง
เพียงพอ, อยู่ในสภาพที่ดี  ไม่มีนํ้าขัง  และทางระบายนํ้า
ควรมีขนาดเหมาะสมในการรองรับปริมาณนํ้าทิ้ง  พ้ืน
บริเวณผลิตเท่าน้ันที่มีเปียก/ช้ืนได้ แต่ต้องไม่มีนํ้าขัง ส่วน
บริเวณอ่ืนๆ ควรเป็นที่แห้ง เช่น พ้ืนที่เก็บผลิตภัณฑ์  เก็บ
ภาชนะบรรจุ  เป็นต้น 

0.5 1.2.5 (2)  ผนัง  คงทน เรียบ 
ทําความสะอาดง่าย 

ผนังออกแบบและก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน  เรียบทําความ
สะอาดง่าย  และได้รับการซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดี 

0.5 1.2.5 (3)   เพดาน คงทน 
เรียบ  รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งที่ยึด
ติดอยู่ด้านบน  ไม่ก่อให้เกิด
การปนเป้ือน 
 

เพดานทําด้วยวัสดุที่คงทน  เรียบ ทําความสะอาดง่าย  
และอยู่ในสภาพที่ดี  เพ่ือป้องกันการสะสมฝุ่น  การร่วง
หล่นของวัสดุ  หรือการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์  เช่น  
เช้ือรา เป็นต้น  รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบน ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่นหลอดไฟในห้องหรือบริเวณ
ปรุงผสม บริเวณบรรจุมีฝาครอบ  และสะอาด  เป็นต้น 
   ข้อน้ีให้พิจารณาถึง  การกลั่นตัวของไอนํ้าบนเพดาน
หรือท่อด้านบนที่ทําให้เกิดหยดนํ้าไหลลงในบริเวณผลิต
หรือผลิตภัณฑ์  

0.25 1.2.6   มีแสงสว่างเพียงพอ
สําหรับการปฏิบัติงาน 

มีแสงสว่างที่เพียงพอ  โดยเฉพาะในจุดที่มีผลต่อความ 
ผิดพลาดในการปฏิบัติงานและมีผลต่อการควบคุมอันตราย
ในอาหาร  เช่น  บริเวณช่ังสารเคมี  บริเวณคัดเลือก
วัตถุดิบ  บริเวณล้างภาชนะบรรจุ  บริเวณบรรจุ  เป็นต้น 

0.25 1.2.7   มีการระบายอากาศที่ 
เหมาะสมสําหรับการ  
ปฏิบัติงาน 

มีการระบายอากาศที่เพียงพอ  ไม่อับช้ืน  เพ่ือให้เกิดความ
สะดวกในการทํางานและป้องกันการปนเปื้อนจากเช้ือ  
จุลินทรีย์โดยเฉพาะเช้ือราจากบรรยากาศต่อกระบวนการ
ผลิตและผลิตภัณฑ์ 
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น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
1.0 1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการ

ป้องกันการปนเป้ือนจากสัตว์
และแมลง 

อาคารผลิตมีการติดต้ังอุปกรณ์ที่ป้องกันการปนเป้ือนจาก
สัตว์และแมลง  เช่น มุ้งลวด ม่านพลาสติก ตาข่ายดักนก  
ตะแกรงดักสัตว์ทางท่อระบายนํ้า   เป็นต้น 
ข้อแนะนํา :   
            ควรระวังในการแนะนําให้ปิดก้ันผนังมุ้งลวดรอบ
อาคารผลิต  ซึ่งต้องคํานึงถึงองค์ประกอบภาพรวมของ 
แสงส ว่าง  การระบายอากาศและความ ร้อน  จาก
กระบวนการผลิต  เช่น  การต้มหรือทอด  เป็นต้น  ด้วย 

0.5 1.2.9  ไม่มีสิง่ของที่ไม่ใช้แลว้
หรือไม่เก่ียวข้องกับการผลิตอยู่
ในบริเวณผลิต 

ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับการผลิตอยู่ใน
บริเวณผลิต เช่น บริเวณบรรจุ ,บริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ที่  
ฆ่าเช้ือแล้ว ต้องไม่มีสิ่งของหรือกิจกรรมอ่ืนที่ไม่เก่ียวข้อง
วางปะปน  เป็นต้น   และไม่มีสิ่งปฏิกูล หรือของเสียที่เน่า
เป่ือยได้  ได้แก่ เศษวัตถุดิบหรืออาหารทั้งจากการผลิต
และ/หรือ      กิจกรรมอ่ืนภายในบริเวณผลิต ควรมี
มาตรการดูแลและ    จัดการอย่างเหมาะสม ไม่ควรปล่อย
ให้มีการสะสมจนก่อให้เ กิดกลิ่นและ/หรือเป็นแหล่ง
เพาะพันธ์ุสัตว์แมลงและเช้ือโรคต่าง ๆ ได้   
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หัวข้อที่ 2 : เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต   
 

น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
 2. เคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
 2.1 การออกแบบ  

1.0 2.1.1  ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ  
ไม่เป็นสนิม  ไม่เป็นพิษ  ทน
ต่อการกัดกร่อน      

เครื่องมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
หรือมีโอกาสสัมผัสกับอาหาร ต้องทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่
เป็นสนิม ไม่เป็นพิษและทนต่อการกัดกร่อน 

0.5 2.1.2  รอยต่อเรียบไม่เป็น
แหล่งสะสมของจุลินทรีย์        
 

รอยเช่ือมต่อของภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ต้อง
เรียบและไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์ ซึ่งตรวจสอบโดย
ใช้การสังเกตและมือสัมผัส  
ข้อแนะนํา : 
          กรณีที่อุปกรณ์มีรอยเช่ือมต่ออยู่ภายใน ทําให้ไม่
สามารถตรวจสอบได้ เช่น ในท่อ อาจใช้ผลการตรวจสอบ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นเกณฑ์ประกอบการ
พิจารณา   

0.5 2.1.3 ง่ายแก่การทําความ
สะอาด    

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์การผลิต มีลักษณะง่ายแก่การ
ทําความสะอาดอย่างทั่วถึง  เช่น  ถอดเพ่ือแช่นํ้ายาได้  
หรือไม่มี ซอก  มุม  เป็นต้น 

 2.2 การติดต้ัง  
0.5 2.2.1 ถูกต้องเหมาะสมและ

เป็นไปตามสายงานการผลิต    
ติดต้ังเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตอย่าง  
ถูกต้องเหมาะสม และเป็นไปตามสายงานการผลิต โดย
คํานึงถึงการป้องกันการปนเป้ือนที่อาจจะเกิดขึ้น   

0.5 2.2.2 อยู่ในตําแหน่งที่ทํา
ความสะอาดง่าย      

ติดต้ังในตําแหน่งที่สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 
เคร่ืองจักร  และบริเวณพ้ืนผนังที่ต้ังได้ง่ายและทั่วถึง 

0.5 2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะ
ปฏิบัติงาน ที่สัมผัสกับอาหาร  
ทําด้วยวัสดุเรียบไม่เป็นสนิม  
ไม่เป็นพิษ  ทนต่อการกัด
กร่อน  และสูงจากพ้ืนตาม
ความเหมาะสม   

พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร เช่น โต๊ะ หรือยกพ้ืน  
1. ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อ

การกัดกร่อน  
2. ทําความสะอาดได้ง่าย ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  
3. มีความสูงในระดับที่สามารถป้องกันการปนเป้ือน

สิ่งสกปรกจากพื้นขณะปฏิบัติงานได้ 
ข้อแนะนํา :  
          กรณีเป็นโต๊ะ  สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.  

     กรณียกพ้ืน    สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 20 ซม 
0.5 2.4 จํานวนเพียงพอ เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิตมีจํานวนเพียงพอ 

เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนระหว่างปฏิบัติงาน หรือการเพ่ิม  
จุลินทรีย์ในช่วงการรอการปฏิบัติในขั้นตอนต่อไป เช่น 
ผลิตภัณฑ์รอการฆ่าเช้ือเกินเวลาที่กําหนด 
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หัวข้อที่ 3 : การควบคุมกระบวนการผลิต 
 

น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
 3.  วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

0.5 
 

3.1.1  มีการคัดเลือก วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ มีการคัดเลือกให้มีคุณภาพ
เหมาะสมสําหรับใช้ในการผลิตอาหาร  

0.5 3.1.2  มีการล้างทําความ
สะอาดอย่างเหมาะสมในบาง
ประเภทที่จําเป็น 

มีการล้างหรือทําความสะอาดวัตถุดิบ  ส่วนผสม  ภาชนะ
บรรจุ   ตามความจําเป็น เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกหรือสิ่ง
ปนเป้ือน  

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอย่าง   
เหมาะสม 
 
 

เก็บรักษาวัตถุดิบ  ส่วนผสม  ภาชนะบรรจุ  ในสภาวะที่
ป้องกันการปนเป้ือนได้ และมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และ
มีระบบการนําไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ เช่นวัตถุดิบที่เข้า
มาก่อนนําไปใช้ก่อน (first in-first out) 

2.0 
 

3.2  ในระหว่างกระบวนการ
ผลิตอาหารมีการดําเนินการ
ขนย้ายวัตถุดิบ  ส่วนผสม 
ภาชนะบรรจุในลักษณะที่ไม่
เกิดการปนเป้ือน 

มีการดําเนินการขนย้ายวัตถุ ดิบ ส่วนผสมในการผลิต  
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต  และภาชนะบรรจุ  อย่าง
เหมาะสม  โดยไม่มีการปนเป้ือนข้าม การพิจารณาให้
รวมถึงกิจกรรมท่ีควรมี เช่น การตรวจสอบ คัดแยก วัตถุดิบ 
ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ ในระหว่างกระบวนการผลิต  และ
พฤติกรรมการปฏิบัติของพนักงาน 

 3.3  นํ้าแข็งทีส่ัมผสักับอาหารในกระบวนการผลิต 
1.0 3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐาน

เป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องนํ้าแข็ง โดยมีแนวทางการพิจารณารายละเอียด
ตาม ตารางที่ 1 ในภาคผนวก 

0.5 3.3.2  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษาและการนําไปใช้ใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

มีการขนย้าย  เก็บรักษา  และนําไปใช้  ในสภาพท่ีถูก
สุขลักษณะ  ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับนํ้าแข็ง 

 3.4  ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
0.5 3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐาน

เป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

นํ้าก่อนเข้าเครื่องผลิตไอนํ้าต้องมีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนํ้าบริโภค โดยมี
แนวทางการพิจารณารายละเอียดตาม ตารางที่ 1 ใน
ภาคผนวก กรณีที่ใช้สารเคมีในการผลิตไอนํ้าต้องเป็นชนิดที่
อนุญาตให้ใช้กับอาหาร (food grade) 

0.5 3.4.2  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษาและการนําไปใช้ใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

มีการขนย้าย  เก็บรักษา  และนําไปใช้  ในสภาพท่ีถูก 
สุขลักษณะ  ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับไอน้ํา   กรณีที่ใช้
สารเคมีในการผลิตไอนํ้าต้องเป็นชนิดที่อนุญาตให้ใช้กับ
อาหาร (food grade) 
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น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
 3.5 นํ้าที่สัมผสักับอาหารในกระบวนการผลิต 

1.0 
(M) 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข     

นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่งเป็นนํ้าที่ต้องสัมผัส
หรือเติมลงในอาหาร ต้องเป็นนํ้าที่มีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่องนํ้าบริโภค 
โดยมีแนวทางการพิจารณารายละเอียดตามตารางที่ 1 ใน
ภาคผนวก 

1.0 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บ
รักษาและการนําไปใช้ใน
สภาพที่ถูก สุขลักษณะ 

มีการขนย้าย  เก็บรักษา  และนําไปใช้  ในสภาพท่ีถูก
สุขลักษณะ      ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับนํ้า 

2.0 3.6 มีการควบคุมกระบวนการ
ผลิตอย่างเหมาะสม 
 

 

ผู้ผลิตมีขั้นตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิต
เ ป็นไปตามข้อกําหนดหรือตามความเหมาะสมของ
กระบวนการผลิตน้ันๆ อย่างเคร่งครัด  เช่น   การควบคุม
ชนิดและปริมาณสีผสมอาหาร   วัตถุ เ จือปนอาหาร 
อุณหภูมิ/เวลาการฆ่าเช้ือ  อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง  ความเป็น
กรดด่าง   ความช้ืนและค่า วอเตอร์แอคติวีต้ี (Aw)   ความ
เค็ม   ความหวาน  ปริมาณคลอรีนตกค้าง  เ ป็นต้น  
เพ่ือให้เกิดความปลอดภัยในอาหาร โดยพิจารณาจาก 
1. อุปกรณ์ที่ใช้ในการตรวจสอบ เช่น  เคร่ืองช่ัง, 

เทอร์โมมิเตอร์, เคร่ืองวัดปริมาณคลอรีน  เป็นต้น   
2. บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต  เช่น  บันทึกเวลา

และอุณหภูมิในการฆ่าเช้ือ  เป็นต้น 
3. เอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน   

 3.7   ผลิตภัณฑ์  
1.5 3.7.1 มีการตรวจสอบ

วิเคราะห์  คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้
อย่างน้อย 2 ปี 

มีการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์โดยห้องปฏิบัติการเพ่ือตรวจสอบ
ความปลอดภัยทุกปี   มีการเก็บบันทึกผลการตรวจวิเคราะห์
ไว้เป็นหลักฐานอย่างน้อย 2 ปี  และควรมกีารตรวจสอบ
ด้วยชุดทดสอบอย่างง่ายเป็นระยะ ๆ  
ข้อแนะนํา : 
     กรณีสินคา้อาหารที่มีอายุการเก็บสั้น  เช่น  ขนมปัง นม
พาสเจอร์ไรส์  เป็นต้น  อาจมีการเก็บหลักฐานน้อยกว่า 2 
ปี  ทั้งน้ีต้องพิจารณาเวลาการเก็บตามความเหมาะสมกับ     
ผลิตภัณฑ์น้ัน ๆ  โดยควรจะนานกว่าอายุการเก็บผลิตภัณฑ์
ประมาณ 3-5 เดือน  เพ่ือใหม้ีหลักฐานไว้ตรวจสอบกรณีมี
เร่ืองร้องเรียนหรือผลจากการตรวจเฝ้าระวังไม่ผ่าน 

0.5 3.7.2 มีการคัดแยกหรือ
ทําลาย ผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เหมาะสม 

มีการคัดแยกผลิตภัณฑ์ที่คุณภาพไม่ได้มาตรฐานไปดําเนิน 
การอย่างเหมาะสม  เช่น การนําไปผ่านกระบวนการผลิต
ใหม่ หรือทําลายทิ้ง  เป็นต้น 
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น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
0.5 3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่าง

เหมาะสม     
เก็บผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่ไม่ก่อให้เกิดการเจริญเติบโต หรอื
เพ่ิมจํานวนของจุลินทรีย์หรือทําให้เกิดความเสียหายต่อ
ภาชนะบรรจุ จนก่อให้เกิดการปนเป้ือน เช่น เก็บผลิตภัณฑ์
นมพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิไมเ่กิน 8  ํC เป็นต้น 

1.0 3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะ
ที่ป้องกันการปนเป้ือนและ
การเสื่อมสลาย 

มีการเคลื่อนย้ายและขนส่งผลิตภัณฑ์อาหารในสภาวะที่ไม่
ก่อให้เกิดการเพ่ิมจํานวนจุลินทรีย์หรือการเสื่อมสลายของ
อาหารและเสียหายต่อภาชนะบรรจุ เช่น มีการควบคุม
อุณหภูมิขณะขนส่งนมพาสเจอร์ไรส์ ให้ได้ตามที่กฎหมาย
กําหนด  เป็นต้น 

1.5 3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและ
ปริมาณการผลติประจําวัน
และ เก็บบันทกึไว้อย่างน้อย 
2 ปี  

จัดทําบันทึกข้อมูลและรายงาน 
1. ข้อมูลชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์ตาม วัน   
    เดือน ปี  ที่ผลิต  
2. ให้เก็บบันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี 
ข้อแนะนํา : 
          กรณีสินค้าอาหารที่มีอายุการเก็บสั้น  เช่น  ขนมปัง  
นมพาสเจอร์ไรส์  เป็นต้น  อาจมีการเก็บหลักฐานน้อยกว่า 
2 ปี  ทั้งน้ีต้องพิจารณาเวลาการเก็บตามความเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์น้ัน ๆ  โดยควรจะนานกว่าอายุการเก็บผลิตภัณฑ์
ประมาณ 3-5 เดือน  เพ่ือให้มีหลักฐานไว้ตรวจสอบกรณีมี
เร่ืองร้องเรียนหรือผลจากการตรวจเฝ้าระวังไม่ผ่าน 
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หัวข้อที่ 4 : การสุขาภบิาล 

น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
 4. การสุขาภิบาล สถานที่ผลิตควรจัดให้มีสิ่งอํานวยความสะดวกและ

มาตรการเพ่ือให้ดําเนินงานได้ตามหลักสุขาภิบาลท่ีดี 
1.0 4.1 นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่

ผลิตเป็นนํ้าสะอาด 
 

นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต หมายถึง นํ้าที่ไม่สัมผัสกับอาหาร  
ได้แก่  นํ้าใช้ล้างมือ  ภาชนะ  เครื่องมือ  เครื่องจักร  น้ัน
ควรเป็นนํ้าสะอาด ที่มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเป็น 
และการขนส่ง/ย้ายต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับ
กระบวนการผลิตและ   ผลิตภัณฑ์ 
ข้อแนะนํา : 
          น้ําที่ใช้ล้างมือ และน้ําที่ใช้ล้างภาชนะ เครื่องมือ  
เคร่ืองจักร ที่สัมผัสกับอาหารควรมีการฆ่าเช้ือเพ่ือป้องกัน
การ ปนเป้ือนจากจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

1.0 4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะ
พร้อมฝาปิดและต้ังอยู่ในที่ที่
เหมาะสมและเพียงพอ 

มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดเพียงพอทั้งภายในและ
ภายนอกอาคารผลิต  และต้ังอยู่ในที่ที่เหมาะสม โดยเฉพาะ
ศูนย์รวมทิ้งขยะรอการกําจัดควรแยกบริเวณให้ไกลจาก
อาคารผลิต 

0.5 4.3 มีวิธีการกําจัดขยะที่
เหมาะสม 

มีวิธีการกําจัดขยะทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตที ่ 
เหมาะสมและสม่ําเสมอ  เพ่ือไม่ให้มีการสะสมจนเป็นแหล่ง
เพาะพันธ์ุสัตว์และแมลง  รวมถึงเช้ือโรคต่าง ๆ  และไม่
ก่อให้เกิดกลิ่นอันน่ารังเกียจ   

 วิธีกําจัดขยะที่เหมาะสม  ได้แก่  มีการรับไปกําจัด (โดย
หน่วยงานที่เก่ียวข้อง)  รวมถึงเส้นทางการขนย้าย  
สําหรับวิธีอ่ืน  ต้องมีวิธีการป้องกันการปนเป้ือนเข้าสู่
สถานที่ผลิตและกระบวนการผลิตอาหาร   

0.5 4.4 มีการจัดการระบายนํ้าทิ้ง
และสิ่งโสโครก   

มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกออกจากบริเวณ
พ้ืนที่การผลิตอย่างรวดเร็วลงสู่ทางระบายนํ้าสาธารณะหรือ
มีวิธีการจัดการอ่ืน ๆ ที่เหมาะสม   
ข้อแนะนํา  : 
         หากผู้ประกอบการยังไม่มีการบําบัด นํ้าเสียที่
เหมาะสม  ให้ไปขอคําแนะนําจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
เช่น กระทรวงอุตสาหกรรม  เป็นต้น 

 4.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
0.5 4.5.1 ห้องส้วมแยกจาก

บริเวณผลิตหรอืไม่เปิดสู่
บริเวณผลิตโดยตรง 

มีห้องส้วม  ทีแ่ยกออกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณ
การผลิตโดยตรง 
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0.25 4.5.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพ

ที่ใช้งานได้และสะอาด 
อยู่ในสภาพใช้งานได้  สะอาด  และถกูต้องตามสุขลักษณะ 

0.25 4.5.3  ห้องส้วมมีจํานวน
เพียงพอกับปฏิบัติงาน 

มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงานตามเกณฑ์จํานวนห้องนํ้า
ห้องส้วมต่อคนงาน 

0.5 4.5.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่
หรือนํ้ายาฆ่าเช้ือโรค และ
อุปกรณ์ทําใหม้ือแห้ง 

มีอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม พร้อมอุปกรณ์ในการล้างมือ เช่น 
สบู่  นํ้ายาฆ่าเช้ือ  และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง  เป็นต้น 

0.25 4.5.5 อ่างล้างมือและ
อุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งาน
ได้และสะอาด 

อ่างล้างมือและอุปกรณ์  ใช้งานได้  สะอาด  และถูกต้อง
ตาม  สุขลักษณะ 

 
0.25 

4.5.6 อ่างล้างมือมีจํานวน
เพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 

มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงานตามเกณฑ์  จํานวนอ่าง
ล้างมือต่อคนงาน (ตารางที่ 3 ในภาคผนวก) 

 4.6 อ่างล้างมือบริเวณผลิต  
0.5 4.6.1  มีสบู่หรือนํ้ายาฆ่าเช้ือ

โรค 
มีอุปกรณ์ที่ใช้ล้างมือ  เช่น  สบู่   นํ้ายาฆ่าเช้ือ  
ข้อแนะนํา : 
          การผลิตอาหารประเภทที่มือต้องแห้งก่อนเข้าไป
ปฏิบัติงาน  ควรติดต้ังอุปกรณ์ทําให้มือแหง้ด้วย 

0.5 4.6.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งาน
ได้และสะอาด 

- 

0.25 4.6.3 มีจํานวนเพียงพอกับ
ผู้ปฏิบัติงาน 

มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงานตามเกณฑ์จํานวนอ่างล้าง
มือต่อคนงาน (ตารางที่ 3 ในภาคผนวก) 

0.25 4.6.4 อยู่ในตําแหน่งที่
เหมาะสม 

มีอ่างล้างมือด้านหน้าหรือในบริเวณผลิตและติดต้ังใน
ตําแหน่งที่สะดวกต่อการล้างมือก่อนปฏิบัติงานและไม่
ปนเป้ือนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

1.0 4.7  มีมาตรการในการ     
ป้องกันและกําจัดมิให้สัตว์
หรือแมลงเข้าในบริเวณผลิต 

มีมาตรการในการป้องกันและกําจัดมิให้สัตว์หรือแมลงเข้า
มาในบริเวณผลิตที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับกระบวนการ
ผลิตและผลิตภัณฑ์ อาทิ การฉีดสารเคมีฆ่าแมลงเฉพาะ
บริเวณรอบนอกอาคารผลิตตามระยะเวลาที่กําหนด  เช่น  
ทุกสัปดาห์/ทุกเดือน  เป็นต้น  การวางกับดักหนูตามจุดที่
พบบ่อย ๆ ตลอดจนการ   ติดต้ังอุปกรณ์ดักแมลง  เช่น  ไฟ
ดักแมลง  เป็นต้น  อาจตรวจสอบบันทึกการปฏิบัติงานร่วม
ด้วย ทั้งน้ีหากมีการใช้สารเคมีกําจัดสัตว์หรือแมลง  จะต้อง
มีข้อมูลวิธีการใช้  และมีการจัดเก็บเป็นสัดส่วน 
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หัวข้อที่ 5 : การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
 5. การบํารุงรักษาและการทาํ

ความสะอาด 
จัดให้มีการทําความสะอาดตัวอาคาร พ้ืน ผนัง เพดาน  
สม่ํ า เสมอ  และมีการดูแลรักษาสภาพของเครื่องมือ  
เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการผลิตให้ทํางานได้ดี  ปลอดภัย 
และไม่มีการปนเป้ือนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

1.0 5.1 อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่
สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการ 
ดูแลและทําความสะอาดอย่าง
สม่ําเสมอ 

ตัวอาคารทั้ง พ้ืน  ผนัง  และเพดาน  และอุปกรณ์ยึดติด
ผนังหรือเพดาน  อยู่ในลักษณะที่สะอาด 

1.0 5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ
อุปกรณ์การผลิต มีการทํา
ความสะอาดก่อนและหลัง
ปฏิบัติงาน 

เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์อยู่ในสภาพ สะอาด  มีการ
ทําความสะอาดทั้งก่อนและหลังการปฏิบัติงาน 

1.0 5.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ
อุปกรณ์การผลิต  ที่สัมผสักบั
อาหาร มีการทาํความสะอาด
อย่างสมํ่าเสมอ 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต  มีการทําความ
สะอาดตามความเหมาะสมระหว่างกระบวนการผลิต
โดยเฉพาะพ้ืนผิวที่อาจเกิดการหมักหมม เช่น สายพาน  
โต๊ะ  เป็นต้น  และพิจารณาความถี่ในการทําความสะอาด
ประกอบด้วย 

1.0 5.4 มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทํา
ความสะอาดแล้วให้เป็น
สัดส่วน และอยู่ในสภาพที่
เหมาะสม   ไมป่นเป้ือนจาก  
จุลินทรีย์ ฝุ่นละออง และอื่นๆ 

เก็บอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน  ใน
สถานที่เหมาะสม  ไม่ปนเป้ือนจากฝุ่นละอองและอ่ืน ๆ  

0.5 5.5 การลําเลียงขนส่งภาชนะ
และอุปกรณ์ทีท่ําความสะอาด
แล้วอยู่ในลักษณะที่ป้องกัน
การ  ปนเป้ือนจากภายนอก
ได้ดี 

การลําเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว
เพ่ือนําไปใช้งานมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนจากฝุ่น
ละออง  หรือสิง่สกปรกระหว่างการขนส่ง 

1.0 5.6 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ
อุปกรณ์การผลิต มีการดูแล
บํารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้
งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
สม่ําเสมอ 

เคร่ืองมือ  เคร่ืองจักร  อุปกรณ์การผลิต  อยู่ในสภาพที่ดี  
ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ   
ข้อแนะนํา :  
          สถานที่ผลิตทีม่ีแผนการบํารุงรักษาให้นํามา
พิจารณาประกอบ 
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น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีทํา

ความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ 
ที่เก่ียวข้องกับการรักษา
สุขลักษณะและมีป้ายแสดงช่ือ
แยกให้เป็นสัดส่วนและ
ปลอดภัย 

จัดเก็บสารเคมีทําความสะอาดและฆ่าเช้ือและสารเคมีที่ใช้
ในการบํารุงรักษา แยกออกจากสารเคมีที่ใช้ในการกําจัด
สัตว์แมลง  โดยเฉพาะต้องแยกจากสารเคมีที่ใช้ในการผลิต
อาหาร  เช่น  วัตถุเจือปนอาหาร  เป็นต้น  อย่างเด็ดขาด 
และมีป้ายแสดงช่ือสารเคมีเป็นภาษาไทยอย่างชัดเจน 
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หัวข้อที่ 6 : บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
 

น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
 6. บุคลากรและสุขลักษณะ     

ผู้ปฏิบัติงาน 
มีการให้ความรู้และควบคุมบุคลากรท่ีมีหน้าที่สัมผัสอาหาร 
ให้ปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะ 

1.5 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณ
ผลิตอาหารไม่มีบาดแผล    
ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค
ตาม พรบ.อาหาร 

ผู้ปฏิบัติงานไม่เป็นโรคหรือเป็นพาหะของโรค  คือ  โรค
ทางเดินหายใจ หรือทางเดินอาหาร  หรือมีบาดแผลอันอาจ
ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์  
หรือโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดไว้ใน
กฎกระทรวงสาธารณสุข ได้แก่  โรคเท้าช้าง โรคเรื้อน โรค
ติดยาเสพติด โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  โรคพิษสุราเรื้อรัง 
วัณโรคในระยะอันตราย หรือมีการไอ จาม หรือเป็นหวัด  
โดยให้พิจารณาจากการสุ่มตรวจคนงานที่ทํา  หน้าที่สัมผัส
อาหาร และผลการตรวจสุขภาพประจําปี (ถ้ามี)  

 6.2  ผู้ปฏิบัติงานที่ทําหน้าที่สัมผสักับอาหารขณะปฏิบัติงาน ต้องปฏิบัติดังน้ี 
0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด  เสื้อ

คลุมหรือผ้ากันเป้ือน  สะอาด 
(ถ้าม)ี 

ผู้ปฏิบัติงานสวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการ
ปฏิบัติงาน   เสื้อคลุมหรือผ้ากันเป้ือน   สะอาด  (ถ้าม)ี 

0.5 6.2.2  มีมาตรการจัดการ
รองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิต
อย่างเหมาะสม 

มีมาตรการในการป้องกันการปนเป้ือนจากรองเท้าที่ใช้ใน
บริเวณผลิต  เช่น  การเปลี่ยนรองเท้า หรือ การจุ่มรองเทา้
ในสารละลายคลอรีน  ก่อนเข้าบริเวณผลิต 

0.5 6.2.3  ไม่สวมใส่
เคร่ืองประดับ 

ผู้ปฏิบัติงานต้องไม่สวมใส่เครื่องประดับต่าง ๆ เช่น แหวน 
นาฬิกา  สร้อยข้อมือ  ต่างหู  เข็มกลัด  เป็นต้น     

0.75 6.2.4   มือและเล็บต้อง
สะอาด 

มือและเล็บสะอาดอยู่เสมอ โดยเฉพาะที่ต้องสัมผัสกับ
อาหาร 

1.0 6.2.5   ล้างมือให้สะอาดทุก
ครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 

ล้างมือให้สะอาดก่อนเริ่มปฏิบัติงาน  และภายหลังกลับจาก
ห้องนํ้าหรือห้องส้วม  หรือหลังจากออกนอกบริ เวณ
ปฏิบัติงาน 

0.75 6.2.6  สวมถงุมือที่อยู่ใน
สภาพที่สมบูรณ์และสะอาด
หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมี
มาตรการดูแลความสะอาด
และฆ่าเช้ือที่มอืก่อน
ปฏิบัติงาน 

กรณีสวมถุงมือ  ถุงมืออยู่ในสภาพที่สมบูรณ์  สะอาด  มี
การล้างฆ่าเช้ือสม่ําเสมอ กรณีไม่สวมถุงมือ มีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆ่าเช้ือมือก่อนปฏิบัติงาน และ/หรือ ทุก
ครั้งที่มีการปนเป้ือน 

0.5 6.2.7 มีการสวมหมวก     
ตาข่าย หรือผ้าคลุมผมอย่าง
ใดอย่างหน่ึงตามความจําเป็น 

มีการสวมหมวก ตาข่าย หรือผ้าคลุมผม ซึ่งสามารถคลุมเสน้
ผมตลอดใบหู เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนจากเส้นผม รังแค 
และสิ่งสกปรกอื่น ๆ ในส่วนของศรีษะลงในกระบวนการ
ผลิตและผลิตภัณฑ์ 
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น้ําหนัก สิ่งทีต่้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลติ 
1.0 6.3   มีการฝึกอบรม

ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะ
ตามความเหมาะสม  

มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะและความรู้ทั่วไปใน
การผลิตอาหารอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง หรือมีการติดป้ายคํา
เตือน/คําแนะนําด้านสุขลักษณะตามจุดปฏิบัติงานต่างๆ 
เ พ่ือเ ป็นการเ ตือนคนงานให้ปฏิบั ติถูก ต้องตามหลัก
สุขาภิบาล 

0.5 6.4   มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติ
สําหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับการ
ผลิตที่มีความจําเป็นต้องเข้า
ไปในบริเวณผลิต 

ผู้ไม่เก่ียวข้องกับการผลิต เช่น ผู้เย่ียมชม เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจ
ของรัฐ พนักงานบริษัทเป็นต้น เมื่อเข้ามาอยู่ในบริเวณผลติ
ต้องมีข้อกําหนดให้ปฏิบัติตาม ข้อ 6.1-6.2 ด้วย 
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แนวทางการตรวจสอบและให้คะแนน 
ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

GMP สุขลักษณะทั่วไป 
กรณีตรวจประกอบการอนุญาต 

(Pre-Marketing) 
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1. ตรวจสอบให้ครบทุกหัวข้อทั้งที่มีการปฏิบัติงานและยังไม่ปฏิบัติงาน 

2. หัวข้อที่ยังไม่มีการปฏิบัติงาน  ให้ตรวจสอบโดยสังเกตจากสภาพแวดล้อมและซักถามเพื่อพิจารณาการ
เตรียมความพร้อมและความเป็นไปได้ในการปฏิบัติตาม GMP ประกอบการอนุญาต  และเพ่ือเป็นข้อมูล
ประกอบการพิจารณาอนุญาตและติดตามตรวจสอบหลังการอนุญาตให้ระบุข้อมูลไว้ในช่องหมายเหตุด้วย 

3. การให้คะแนน 

3.1 หัวข้อที่  ไม่ต้องให้คะแนน  ได้แก่ 
1) หัวข้อ 3  การควบคุมกระบวนการผลิต  (ยกเว้น  นํ้าแข็ง, ไอนํ้า และนํ้าที่ใช้สัมผัสกับอาหาร  

ตามข้อ 3.3.1  3.4.1  และ 3.5.1  ซึ่งเป็น major defect จะต้องผ่านตามเกณฑ์ GMP  ซึ่ง
สามารถตรวจสอบจากแหล่งนํ้าและการปรับคุณภาพนํ้าที่ผู้ผลิตเตรียมไว้แล้วประกอบการ
พิจารณาด้วย) 

2) หัวข้อ 5  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
3) หัวข้อ 6  บุคลากร 

3.2 หัวข้อที่เหลือ  ให้คะแนน  จากข้อมูลเท่าที่มี  ได้แก่ 
1) หัวข้อที่ 1  สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
2) หัวข้อที่ 2  เคร่ืองมือ  เคร่ืองจักร  และอุปกรณ์การผลิต 
3) หัวข้อ 3  เฉพาะข้อ 3.3.1  3.4.1  และ 3.5.1  เรื่อง  นํ้าแข็ง, ไอนํ้า  และน้ําที่ใช้สัมผัสกับ

อาหาร   
4) หัวข้อที่ 4  การสุขาภิบาล 

3.3 การคิดคะแนน 
ให้หักฐานคะแนนหัวข้อที่ไม่ต้องให้คะแนน  รวมท้ังคะแนนบางข้อที่ไม่จําเป็นต้องมีในการผลิตน้ัน ๆ  

ออกจากคะแนนรวม     
4. การอนุญาต 

กรณีที่สถานที่ผลิตน้ัน ๆ โดยภาพรวมทุกหมวด ผ่าน  (รวมท้ังหมวดที่ไม่ให้คะแนน  แต่เจ้าหน้าที่
พิจารณาแล้วเห็นว่า  ผ่าน)  และไม่พบ Major Defect  จึงจะอนุญาตได้ แต่หากมีข้อที่ได้คะแนนปรับปรุง  
ให้ผู้ประกอบการทําการปรับปรุงและส่งหลักฐานแสดงการปรับปรุงก่อน  เป็น  เอกสารหลักฐาน เพ่ือ
ยืนยันว่าได้ปรับปรุงแล้ว เช่น หนังสือแจ้งผลการแก้ไขหรือภาพถ่ายจากผู้ประกอบการ  เป็นต้น  ต่อ
เจ้าหน้าที่เพ่ือพิจารณาประกอบการอนุญาตต่อไป 

5. เจ้าหน้าที่ที่ตรวจประเมินต้องจัดทําบันทึกคําให้การเพ่ือให้ผู้ประกอบการรับทราบว่าในหัวข้อที่ยังไม่มีการ
ปฏิบัติงานนั้น  เจ้าหน้าที่จะมาตรวจสอบในภายหลัง เพ่ือยืนยันว่าสถานที่ผลิตน้ันปฏิบัติได้ตามเกณฑ์ 
GMP และหากพบว่าไม่เป็นไปตามข้อกําหนดก็จะยินยอมให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ดําเนินการตามกฎหมายต่อไป 

แนวทางการตรวจสอบและใหค้ะแนนตามบนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติอาหารดา้น
สุขลักษณะทั่วไป  กรณตีรวจประกอบการอนญุาต  (Pre-Marketing) 
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“ ตัวอย่าง ” 
บนัทกึคาํใหก้าร 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
-------------------------------- 
 วันที่ …………เดือน ……………………….พ.ศ. ……………. 

คําให้การของ   บัตรประชาชนเลขที่                                  หมดอายุ   
เรื่อง     การตรวจสถานท่ีผลิตอาหารประกอบการขอใบอนุญาตผลิตอาหาร   /    เลขประจําสถานท่ีผลิตอาหาร 
ต่อหน้า        
 ข้อ ๑  ข้าพเจ้า        อายุ             ปี เชื้อชาติ สัญชาติ……..  
เป็น   ของสถานที่ผลิตอาหาร  ช่ือ       
ตั้งอยู่เลขท่ี                              ตรอก/ซอย                                   ถนน                           หมู่ท่ี……………………. 
แขวง/ตําบล เขต/อําเภอ                       จังหวัด/กทม.  
โทรศัพท ์                    รหัสไปรษณย์ี                    สถานที่ใกลเ้คียง 
      เขตสถานีตํารวจ                                  
 ข้อ  ๒  ข้าพเจ้าขอให้การว่า  วันน้ีเวลาประมาณ                                      น. ได้มีพนักงานเจ้า
หน้า ที่ตาม พ.ร.บ.อาหาร  พ.ศ. 2522 ดังรายนามข้างต้นมาแสดงตัวเพ่ือตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร ขณะ
ตรวจมีข้าพเจ้าผู้ดําเนินกิจการเป็นผู้นําตรวจและให้การโดยตลอด ดังน้ี   
 ๒.๑  ข้าพเจ้าย่ืนขอใบอนุญาตผลิตอาหาร/ เลขประจําสถานที่ผลิตอาหาร (สบ.1)  และขอรับ
รองว่าตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารด้านสุขลักษณะทั่วไป  ลงวันที่  หัวข้อที่ 3 การควบคุม
กระบวนการผลิต (ยกเว้นข้อ 3.3.1  3.4.1  และ 3.5.1)  หัวข้อที่ 5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  
และหัวข้อที่ 6  บุคลากร  พนักงานเจ้าหน้าที่ไม่สามารถตรวจประเมินได้   เพราะยังไม่มีการผลิต 
 ๒.๒   ข้าพเจ้าขอรับรองว่าเมื่อได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขประจําสถานที่ผลิตอาหารแล้วจะ
ผลิตอาหารโดยปฏิบัติตามข้อกําหนดดังกล่าว  หากข้าพเจ้าฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตาม ข้าพเจ้ายินยอมให้
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดําเนินการตามกฎหมายต่อไป 
 ๒.๓    ในการมาตรวจสถานที่ในครั้งน้ีมิได้ทําให้ทรัพย์สินของสถานที่น้ีหรือของบุคคลใดสูญหาย  
เสียหายหรือเสือ่มค่าแต่อย่างใด  อ่านแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงลายมือช่ือไว้เป็นหลักฐาน 
 ข้อ ๓  ข้าพเจ้าขอรับรองว่าคําให้การของข้าพเจ้าให้การด้วยความสมัครใจและเป็นความสัตย์จริง
ทุกประการ 
 ข้อ ๔   ข้าพเจา้ขอรับรองว่าจะปฏิบัติตามที่ได้ให้ถ้อยคําไว้แล้วทุกประการ  จึงลงลายมือช่ือไว้
เป็นสําคัญต่อหน้าพนักงานเจ้าหน้าที่ 
               ลงช่ือ ………………………………………ผู้ให้ถ้อยคํา 
                   (……………………………………...) 
     ลงช่ือ ………………………………………พนักงานเจ้าหน้าที่ 
     ลงช่ือ……………………………………….พนักงานเจ้าหน้าที่ 

                                                                                ลงช่ือ……………………………………….พนักงานเจ้าหน้าที่ 
ลงช่ือ……………………………………….พนักงานเจ้าหน้าที่ 

 

กรณตีรวจสถานทีผ่ลติอาหารด้านสขุลกัษณะทั่วไป    ประกอบการขออนญุาต 
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เทคนคิและแนวทางการตรวจ 
ก่อนและหลังการอนุญาต 
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การเตรียมตัวก่อนออกตรวจ 

1. กําหนดแผนการตรวจ  หากมกีารนัดล่วงหน้ากับผู้ประกอบการจะต้องไปให้ทันเวลา 
2. ศึกษาหาข้อมูลเก่ียวกับสถานที่ที่จะตรวจโดยละเอียด  ได้แก่ 

- สถานที่ต้ัง 
- แบบแปลน  แผนผัง 
- กรรมวิธีการผลิต  ซึ่งควรศึกษาจากเอกสารวิชาการอ่ืน ๆ ประกอบด้วย  เพ่ือจะได้มีความรอบรู้ใน

เน้ือหาให้ครอบคลุมและลึกซึ้งมากขึ้น 
- รายการเคร่ืองมือ  เคร่ืองจักร  อุปกรณ์ในการผลิต  ซึ่งควรเป็นไปตามหลักเกณฑ์ขั้นตํ่า  (Minimum 

Requirement) 
- กฎหมายและประกาศฯ ต่างๆ ที่เก่ียวข้องทัง้หมด  สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีจะทําการตรวจสอบ 

3. เตรียมเอกสาร  เคร่ืองมือ  อุปกรณ์ที่ใช้ในการตรวจสอบ  ได้แก่ 
- คู่มือการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป 
- บันทึกการตรวจสถานที่ตามหลักเกณฑ์ GMP  สุขลักษณะทั่วไป 
- บันทึกอ่ืน ๆ  เช่น  บันทึกคําให้การ  บันทึกการเก็บตัวอย่าง  บันทึกข้อความ (กรณีที่ลืมนําบันทึก

เฉพาะเรื่องไปก็สามารถใช้บันทึกข้อความแทนได้)  เป็นต้น 
- บัญชีรายการการเก็บตัวอย่างของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
- พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  (เพราะรายละเอียดต่าง ๆ อาจจะจําไม่ได้ครบถ้วน  เมื่อพบ

ปัญหาสามารถตรวจสอบช้ีแจงผู้ประกอบการได้  เช่น  กรณีผู้ขออนุญาตต้องการข้อมูลเพ่ิมเติม
เก่ียวกับการผลิตอาหารประเภทอ่ืน ๆ เป็นต้น ) 

- อุปกรณ์ Test Kit  ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง  เช่น  วัด pH  ความกระด้าง  คลอรีนตกค้าง  เช้ือจุลินทรีย์  
เป็นต้น 

- อ่ืน ๆ  เช่น  กระดาษ carbon  paper-clip  กระดาษกาว  เป็นต้น 
4. การแต่งกาย  เสื้อผ้า  ผม  รองเท้า  ควรเรียบร้อยและเหมาะสม 
 

ขณะตรวจ 
1. ก่อนเข้าไปยังสถานที่ประกอบการ  แนะนําตัวเองโดยการแสดงบัตรประจําตัวพนักงานเจ้าหน้าที่พร้อมแจ้ง

วัตถุประสงค์ที่จะทําการตรวจ 
2. แสดงกริยามารยาทสุภาพเรียบร้อย  ไม่ขู่เข็ญหรือพูดจาไม่สุภาพ  หรือใช้คําพูดที่อาจทําให้เข้าใจผิดใน   

วัตถุประสงค์การตรวจ  หรือพูดจานอกประเด็นในกิจกรรมท่ีดําเนินการอยู่ในขณะทําการตรวจ 
3. วางตัวในลักษณะที่เป็นมิตรมากกว่าศัตรู  วางตัวให้เหมาะสมต่อผู้เป็นเจ้าของสถานที่ตามประเพณีและ

มารยาทที่ดีงามของไทย 
หมายเหต ุ:  ควรมีการปฏิบัติตาม 2 และ 3  เน่ืองจากผู้ประกอบการเมื่อพบเจ้าหน้าที่  ในเบ้ืองต้น
อาจจะเกิดความเกรงกลัว  หากเจ้าหน้าที่แสดงกริยาที่ไม่เป็นมิตรหรือไม่สุภาพอาจมีปฏิกิริยาโต้ตอบท่ี
รุนแรง 

4. การเข้าตรวจหลังร้าน  หรือขา้งบนบ้าน  ควรให้ผู้ประกอบการเป็นผู้นําและไปพร้อม ๆ กัน  เพ่ือป้องกัน
การถูกกล่าวหาว่าผู้ตรวจเป็นผู้ขโมยของ  โดยเฉพาะถ้าผู้ประกอบการเป็นผู้หญิงและเจ้าหน้าที่เป็นผู้ชาย  

เทคนิคและแนวทางการตรวจก่อนและหลังการอนญุาตผลติ 
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การข้ึนไปตรวจข้างบนบ้านควรให้เจ้าหน้าที่ที่เป็นผู้หญิงข้ึนไป  หรือหาพยานท่ีเป็นผู้หญิงข้ึนไปด้วยจะ
ปลอดภัยกว่า 

5. ปฏิบัติตามข้อบังคับของสถานที่ผลิตกําหนดไว้  ในด้านสขุาภิบาลท่ัวไปโดยเคร่งครัด  เช่น  ล้างมือก่อนเข้า
ไปในห้องผลิต  สวมชุดที่เจ้าของสถานที่จัดหาไว้ไห้  ถอดเคร่ืองประดับ  หรือสวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม
ให้เรียบร้อย  เป็นต้น 

6. ตรวจสอบโดยละเอียดครบถ้วนทุกประเด็น  เมื่อเข้าไปถึงสถานที่ผลิตให้แบ่งแยกกันตามแผนที่ได้วาง
ร่วมกันไว้และตรวจตามสายงานการผลิต  ไม่ควรตรวจกลับไปกลับมาโดยไม่จําเป็น  เพราะจะเสียเวลาโดย
ใช่เหตุ   

7. ในการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่กําลังผลิตหรอืผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป  โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่จะนําไป
ตรวจสอบทางด้านจุลชีววิทยา   ต้องใช้เทคนิคการเก็บแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Technique) 

8. บันทึกข้อมูลและคะแนน  รวมท้ังบันทึกอ่ืน ๆ หลังจากได้ข้อมูลและรายละเอียดครบถ้วนแล้ว 
9. ไม่ลงช่ือในเอกสารอ่ืนใดที่ไม่ใช่แบบฟอร์มที่ใช้ในการตรวจสถานที่ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา (หรือที่ผู้บังคับบัญชาอนุมัติให้ใช้ได้)  เว้นแต่จะได้รับอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เสียก่อน 

 

หลังการตรวจ 
1. แจ้งให้ทราบถงึผลการตรวจ  หากผู้ประกอบการมีข้อสงสยัในรายละเอียดสามารถสอบถามเพ่ิมเติมได้ 
2. เขียนรายงาน  สรุปผลการตรวจเสนอต่อผู้บังคับบัญชา  โดยมีรายละเอียดต่าง ๆ ครบถ้วน  เช่น  ผล

คะแนนการตรวจ  รายละเอียดของการผลิตอาหาร  ปัญหาที่พบ  และข้อเสนอแนะ  เป็นต้น 
3. การรายงานผลการตรวจควรรีบดําเนินการหลังจากตรวจ  ไม่ควรท้ิงระยะเวลาเพราะอาจมีผลทางกฎหมาย

ได้ 
 
 

ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงาน 
1. บันทึกการตรวจ  บันทึกการเก็บตัวอย่าง  หรือบันทึกอ่ืน ๆ หากทีมเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจมีหลายคน  อาจมแีบ่ง

การเขียนบันทึกตามความถนัด  ซึ่งต้องมีการตรวจสอบข้อมูลในบันทกึให้ตรงกันอีกครั้ง  เช่น  ช่ือสถานที่    
ที่ต้ัง  ข้อบกพร่องที่ให้ผู้ประกอบการแก้ไข  เป็นต้น  เพราะจะมีผลในทางปฏิบัติและทางกฎหมายหาก    
หลักฐานที่เขียนของแต่ละคนไม่สอดคล้องกัน 

2. การใช้อักษรย่อต้องเขียนให้ชัดเจน  หากสามารถเขียนคําเต็มได้จะเป็นการดีที่สุด 
3. กรณีที่เขียนผิด  หรือเขียนข้อความบางประโยคไม่ถูกต้อง  ให้ใช้ขีดฆ่าและเซ็นช่ือกํากับ  การขีดฆ่าควรขีด

เป็นเส้นเดียวตลอดเพ่ือที่จะได้ไม่สามารถเขยีนต่อเติมได้ในภายหลัง  และไม่ควรใช้   ดินสอเน่ืองจาก
สามารถลบทิ้งได้ 
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คําถาม : คาํตอบ 

ประกอบการพิจารณา 
การตรวจ GMP สุขลักษณะทั่วไป 
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          คําถาม :  คําตอบ 
                ประกอบการพิจารณาการตรวจ 
                          

 

 

หัวข้อท่ี 1  สุขลักษณะของสถานที่ต้ังและอาคารผลิต 

 

เรื่องท่ัวไป 

  การพิจารณาในเรื่องสถานที่ต้ังและบริเวณใกล้เคียงต้องคํานึงถึงบริเวณนอกอาณาเขตสถานที่ผลิต
หรือไม่ 

1.  

 

การพิจารณาในเรื่องสถานท่ีต้ังและบริเวณใกล้เคียง ให้พิจารณาถึงนอกอาณาเขตสถานที่น้ัน ๆ 
ด้วยว่าอยู่ใกล้เคียงกับสิ่งที่จะปนเป้ือนเข้ามาในอาคารผลิตหรือไม่  สิ่งแวดล้อมภายนอก  
โรงงาน/สถานที่ผลิต  เช่น  กองขยะ  คอกปศุสัตว์  สถานที่ผลิต/เก็บวัตถุมีพิษอันตราย  ให้
คํานึงถึงว่าจะมีโอกาสปนเป้ือนเข้าสู่อาคารผลิตหรือไม่ โดยในข้ันต้นต้องดําเนินการแจ้งผู้ที่
เกี่ยวข้อง เช่น เทศบาล/เขต ให้เข้ามาดูแลแต่หากไม่สามารถแก้ไขปัญหาได้  ผู้ผลิตต้องมี 
มาตรการป้องกันการปนเป้ือนเพ่ือให้แน่ใจว่าสถานท่ีผลิตมีความปลอดภัย  เช่น  มีผนังที่มิดชิด
หรือมุ้งลวดเพ่ิมขึ้น เพ่ือป้องกันสัตว์พาหะที่เกิดจากกองขยะที่จะเข้าไปในอาคารผลิต  เป็นต้น  
ดังน้ันผู้ตรวจต้องพิจารณาว่ามาตรการต่าง ๆ ที่ผู้ประกอบการนํามาใช้สามารถป้องกันการ  
ปนเป้ือนผลกระทบอันตรายน้ันได้อย่างมีประสิทธิภาพหรือไม่ 

   

  กลิ่นไม่พึงประสงค์จะตรวจวัดอย่างไร  แนวทางการพิจารณาให้คะแนนควรเป็นอย่างไร 2.  
 

 คําว่า  “กลิ่นไม่พึงประสงค์”  แม้ไม่มีในหลักเกณฑ์ชัดเจนแต่ควรพิจารณาเพราะอาจมีผลต่อความ
ปลอดภัยของอาหาร  โดยให้พิจารณาประกอบในแต่ละเรื่อง  ดังนี้  
- กลิ่นสารเคมีพิจารณาในข้อ 1.1.1 (4) การสะสมวัตถุอันตราย  
- กลิ่นเน่าเหม็นพิจารณาในข้อ 1.1.1 (5)  การมีคอกปศุสัตว์   และ 
- กลิ่นนํ้าเสียพิจารณาในข้อ 1.1.1 (7) การระบายนํ้าทิ้ง 
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Checklist ขอ้ที่ 1.1.1 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 

3.   จากการอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจ 2 รุ่น ส่วนใหญ่ไม่สามารถแยกความแตกต่างระหว่างของที่ไม่ใช้
แล้วกับกองขยะ  ประเด็นน้ีทางกองควบคุมอาหารมีแนวทางอย่างไร 

  เพ่ือความชัดเจนและสามารถนําไปพิจารณาการให้คะแนนแยกความแตกต่างจึงได้ปรับเอาคําว่า  
“กองขยะ”  ออก  ใช้คําว่า  “สิ่งปฏิกูล”  แทน  โดยให้ความหมายว่าเป็นของเน่าเสียได้  เช่น  
เศษวัตถุดิบ/อาหาร  ปล่อยสะสมจนเกิดกลิ่น  และ/หรือ  เป็นแหล่งเพาะพันธ์สัตว์แมลงและเช้ือ
โรคต่าง ๆ  ได้  ดังน้ันในข้อ 1.1.1 (1)  ให้หมายถึงของสะสมและหรือขยะ (แห้ง) ข้อ 1.1.1 (2)  
ของสะสมและหรือขยะ (เปียก)  ส่วนวิธีการกําจัดให้ไปพิจารณาในหัวข้อที่ 4 

   

 บริเวณโดยรอบ  จํากัดระยะทางแค่ไหน 4.  

 ให้พิจารณาถึงโอกาสปนเป้ือนในกระบวนการผลิตว่ามีหรือไม่ เช่น ถ้ามีการสะสมแต่ไม ่ 
ปนเป้ือน  สามารถให้คะแนน  “พอใช้”แต่ควรแนะนําให้จัดเก็บสิ่งของที่ไม่เก่ียวข้องออกจาก
บริเวณผลิต เพราะต่อไปอาจจะเป็นปัญหาในการผลิตได้ 

   

Checklist ขอ้ที่ 1.1.1 (2) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล 

 กองขยะที่ไม่สามารถควบคุมได้ ชาวบ้านนําขยะมาทิ้งไว้ใกล้บริเวณกําแพงโรงงานจะทําให้            
ผู้ประกอบการ เสียคะแนนหรือไม่ เมื่อเจ้าหน้าที่ไปตรวจ 

5.  

 ให้พิจารณาเป็นรายๆ ไป  แล้วแต่กรณี  โดยพิจารณาจากมาตรการในการป้องกันการปนเป้ือน
ของสถานประกอบการน้ัน ๆ แล้วให้คะแนนตามเกณฑ์ 

   

Checklist ขอ้ที่ 1.1.1 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกต ิ

 กรณีสถานที่ผลิตต้ังอยู่ริมถนน  ควรพิจารณาเรื่องฝุ่นควันอย่างไร 6.  

 พิจารณาจากโอกาสเกิดการปนเปื้อน เช่น หากอยู่ติดถนนที่เมื่อรถแล่นผ่านเกิดฝุ่นควันมากก็ให้
พิจารณาคะแนนในระดับ  “พอใช้”   ถึง   “ปรับปรุง” (แล้วแต่กรณี)   
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Checklist ขอ้ที่ 1.1.1 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย 

 คําว่า  “วัตถุมีพิษ” กับ “วัตถุอันตราย” ต่างกันอย่างไรและการพิจารณาเป็นอย่างไรเดิม 7.  
 หลักเกณฑ์ใช้คําว่า “วัตถุมีพิษ”  แต่ปัจจุบันเปลี่ยนเป็น “วัตถุอันตราย”  เพ่ือให้ครอบคลุมกลุ่ม

สารอันตรายและที่มีพิษมากขึ้น  และเพ่ือไม่ให้เกิดความสับสนและซ้ําซ้อนกับสารเคมี   หัวข้ออ่ืน  
โดยมีหลักการในการพิจารณาคือถ้าเป็นสารเคมีที่เป็นวัตถุเจือปนอาหารพิจารณา หัวข้อ 3 ข้อ 
3.6  ถ้าเป็นสารกําจัดแมลงพิจารณาในหัวข้อ 4 ข้อ 4.7  และถ้าเป็นสารเคมีทําความสะอาด/ฆ่า
เช้ือให้พิจารณาในหัวข้อ 5 ข้อ 5.7 

   

Checklist ขอ้ที่ 1.1.1 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานที่เลี้ยงสัตว์ 

8.   กรณีอาณาเขตโรงงานกว้างขวางมาก  และมีคอกปศุสัตว์  หรือสถานที่เลี้ยงสัตว์อยู่ห่างไกลตัว
อาคารมาก  เกณฑ์การพิจารณาจะเป็นอย่างไร  ควรกําหนดระยะห่างหรือไม่ 

  การกําหนดระยะห่างเป็นตัวเลขบางครั้งไม่สามารถเป็นตัวช้ีวัดได้ และยากแก่การปฏิบัติจริง  ควร
พิจารณามาตรการป้องกันเป็นหลัก  เช่นอยู่ห่างมากแต่มีกลิ่น/แมลงวันเข้าสู่อาคารผลิตก็ควร
พิจารณาในระดับ “ปรับปรุง” ได้  หรืออยู่ห่างและขณะตรวจไม่พบสิ่งที่ปนเป้ือนเข้าสู่อาหาร/
บริเวณผลิตก็ให้คะแนนระดับ “พอใช้”  เพราะหลักเกณฑ์ระบุว่าต้องไม่มีดังน้ันต้องไม่มีเลยถึงจะ
ได้  “ดี” 

9.   โรงงานผลิตนํ้าปลา  มีบ่อหมักนํ้าปลาที่ว่างอยู่ได้นํามาเลี้ยงปลา  กรณีเช่นน้ีจะพิจารณา 

อย่างไร 

  บ่อเลี้ยงปลาจัดเป็นสถานที่เลี้ยงสัตว์  ตามหลักเกณฑ์ต้องไม่มีโดยเฉพาะกรณีน้ี  บ่อเลี้ยงปลาอยู่
ใกล้กับบ่อหมักปลา  โอกาสเกิดการปนเป้ือนจากอาหารปลา  จากการเปลี่ยนถ่ายนํ้าในบ่อ หรือ
จากโรคของปลามีสูง  ดังนั้นหากพบกรณีเช่นน้ี  ให้คะแนน   “ปรับปรุง”  

   

Checklist ขอ้ที่ 1.1.1 (6) ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก 

 กรณีขณะตรวจพบว่ามีนํ้าขึ้นจากแม่นํ้าหรือนํ้าท่วมขังจากฝนตกหนักในบริเวณโดยรอบอาคาร
หรือสถานที่ต้ัง  จะพิจารณาให้คะแนนอย่างไร 

10.  

 พิจารณาจากโอกาสการปนเป้ือนโดยหากพบว่านํ้าที่ท่วมขังน้ันสามารถปนเป้ือนกับสินค้าที่ผลิตได้
ก็ให้  “ปรับปรุง”  และไม่ต้องนําไปพิจารณาในข้อ 1.1.1(7)  หากมีท่อหรือทางระบายนํ้าที่ดี
เพราะฝนตกหนักก็อาจจะระบายไม่ทัน  อีกทั้งนํ้าแม่นํ้าเอ่อล้นก็ไม่สามารถระบายได้อยู่แล้ว 
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Checklist ขอ้ที่ 1.1.1 (7) มีท่อระบายน้ํานอกอาคารเพื่อระบายน้าํทิ้ง 

 การพิจารณาข้อน้ีรวมเร่ืองการกําจัดนํ้าทิ้งหรือไม่  หากรวมจะพิจารณาอย่างไรว่า  ผู้ผลติมีการ
บําบัดน้ําทิ้งตามมาตรฐานกระทรวงอุตสาหกรรม 

11.  

 ในข้อน้ีให้พิจารณาเฉพาะเร่ืองทางระบายนํ้านอกอาคารสถานท่ีผลิตหรือท่อระบายนํ้ารวมออกสู่
สาธารณะหรือบ่อนํ้าเสียว่ามีหรือไม่  และอาคารผลิต/บริเวณผลิตจะต้องไม่อยู่ใกล้กับบ่อบําบัดนํ้า
เสียซึ่งอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือน  รวมทั้งปัญหาเร่ืองกลิ่นเหม็นของนํ้าเสีย แต่เร่ืองวิธีการกําจัดนํ้า
ทิ้งมีหน่วยงานอ่ืนที่ควบคุมดูแลอยู่แล้ว ดังน้ัน GMP ซึ่งเป็นกฎหมายจะไม่ดําเนินการซ้ําซ้อนกับ
หน่วยงานอ่ืน  อย่างไรก็ตามกรณีสถานที่ผลิตเป็นโรงงานเจ้าหน้าที่สามารถตรวจสอบจากใบ
ประกอบกิจการโรงงาน ซึ่งกรมโรงงานกระทรวงอุตสาหกรรมเป็นผู้ดูแล หากไม่เข้าข่ายโรงงาน
กองอนามัยสิ่งแวดล้อมจะเป็นผู้ดูแล  

   

Checklist ขอ้ที่ 1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดสว่น 

 ใน Checklist ข้อ 1.2.1 – 1.2.4  บางครั้งการให้คะแนนยังไม่สามารถพิจารณาความแตกต่างได้  
มีแนวทางที่แยกให้เห็นความแตกต่างหรือไม่ 

12.  

 แนวคิดหรือแนวทางที่ใช้ในการพิจารณาให้คะแนนระหว่างข้อ 1.2.1 – 1.2.4  คือ  
         ข้อ 1.2.1  เน้นแยกจากที่อยู่อาศัย  
         ข้อ 1.2.2  เน้นว่าพ้ืนที่เพียงพอกับการติดต้ังอุปกรณ์เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต  
         ข้อ 1.2.3  เน้นการจัดบริเวณเป็นไปตามสายงานการผลิต  ไม่ย้อนหรือข้ามไปข้ามมา 
         ข้อ 1.2.4  เน้นว่าแต่ละข้ันตอนของสายงานการผลิตเป็นสัดส่วนเฉพาะไม่มีการปฏิบัติงาน
หรือกิจกรรมอ่ืนที่ไม่เก่ียวข้องกับขั้นตอนน้ัน  เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนอยู่ด้วย  เช่น  ห้องบรรจุ
ต้องไม่มีวัตถุดิบหรือบริเวณเตรียมอยู่ด้วย  เป็นต้น 

   

13.   กรณีสถานทีผ่ลิตเป็นตึกแถวหรือเทาวเฮ้าส์ มีที่พักอาศัยอยู่ช้ันบน ผู้ประกอบการจะดําเนินการ
อย่างไร  จึงจะเข้าตามหลักเกณฑ์ GMP 

  ตามหลักเกณฑ์ระบุไว้ว่า  ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกับที่พักอาศัย  
(รวมท้ังห้องครัว/ห้องส้วม)  ดังน้ันถ้าไม่มีการแยกเลยก็ให้ “ปรับปรุง”   แต่หากมีการจัดแยกเป็น
สัดส่วนที่ยังไม่ดีนักหรือไม่ถาวรเท่าที่ควรหรือมีมาตรการจัดการที่ไม่สามารถตรวจสอบได้
ตลอดเวลา  เช่น  กําหนดระยะเวลาการเข้า-ออก  หรือมีรองเท้าสับเปลี่ยนระหว่างการผลิตกับ
การเข้าไปที่พัก  เป็นต้น  ก็พิจารณาให้คะแนนระหว่าง  “พอใช้”  หรือ  “ปรับปรุง”  แล้วแต่
กรณี 
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 กรณีสถานที่ผลิตทั้งยาและอาหารโดยเฉพาะยาสมุนไพรที่มีกระบวนการผลิตและเครื่องจักร
อุปกรณ์เช่นเดียวกับอาหาร  ประเด็นน้ีจะมีแนวทางการพิจารณาให้คะแนนอย่างไร 

14.  

 เน่ืองจากมีระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา พ.ศ.2541  ว่าด้วยการอนุญาตให้
สถานที่ผลิตยาแผนปัจจุบันที่ได้รับหนังสือรับรองมาตรฐานการผลิตยา  หรือ GMP ยา จาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาสามารถผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพประเภทอ่ืนได้น้ัน  ดังน้ัน
หากเข้ากรณีเช่นน้ีก็อาจให้คะแนน “ดี” ได้   

            สําหรับกรณีผลิตยาแผนโบราณหรือยาแผนปัจจุบันที่ไม่มี GMP ต้องพิจารณาเป็น  ราย 
ๆ ไป โดยส่งแบบแปลนการผลิตให้กองควบคุมยาพิจารณาก่อนหากกองควบคุมยาไม่มีข้อขัดข้องก็
อาจให้คะแนนในระดับ “ดี” ได้  แต่อย่างไรก็ตามแนวทางการพิจารณาใช้หลักการเดิม  คือ  หาก
มีการแยกผลิตภัณฑ์อ่ืนออกจากอาหารอย่างเด็ดขาดก็คือ “ดี”   หากไม่มีการแยกแต่มีมาตรการ
ป้องกันการปนเป้ือนให้ “พอใช้”   หากไม่แยกเลยและมีการปนเป้ือนให้ “ปรับปรุง”  

   

Checklist ขอ้ที่ 1.2.5 (1) - (3) พื้น  ผนัง  และเพดานอาคาร 

 พ้ืน  ผนัง  เพดาน  ในข้อ 1.2.5  ให้พิจารณาเฉพาะเร่ืองการออกแบบก่อสร้างและต้องรวมถึง
เร่ืองการซ่อมบํารุง (Maintenance) ด้วยหรือไม่ 

15.  

 ในหัวข้อน้ีให้พิจารณาทั้งการออกแบบก่อสร้างและการบํารุงรักษาด้วย  ซึ่งจะแตกต่างจาก  
หัวข้อที่ 2  เร่ือง  เคร่ืองจักรอุปกรณ์พิจารณาเฉพาะการออกแบบติดต้ัง  ส่วนในเรื่องบํารุงรักษา
จะไปพิจารณาในหัวข้อที่ 5 ข้อ 5.6 

   

Checklist ขอ้ที่ 1.2.5(3) เพดานคงทน,เรียบ รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งท่ียดึติดอยู่ด้านบนไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน  

 กรณีที่หลอดไฟไม่มีฝาครอบ  ต้องนํามาพิจารณาหรือไม่  และควรพิจารณาให้คะแนนในข้อใด 16.  

 กรณีฝาครอบหลอดไฟ  ไม่มีกล่าวไว้ในหลักเกณฑ์  แต่เพ่ือให้ครอบคลุมในเรื่องการป้องกันความ
เสี่ยงอันตรายที่อาจเกิดข้ึน  ควรพิจารณาเร่ืองน้ีในข้อ 1.2.5 (3)  โดยเฉพาะบริเวณ/ห้องที่เป็น
จุดเสี่ยง  เช่น  ห้องหรือบริเวณปรุงผสม  ห้องบรรจุ  เป็นต้น 
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หัวข้อท่ี 2  เคร่ืองมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 
 

เร่ืองทั่วไป 

 ในหลักเกณฑ์แนบท้ายประกาศฯ ข้อ 2.3  ระบุไว้ว่า  “การออกแบบติดต้ังเครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณ์ที่ใช้เหมาะสม”  ควรมีการประเมินความเหมาะสมของเคร่ืองจักรอุปกรณ์อย่างไร 

1.  

 ในขณะนี้ยังไม่ได้กําหนดให้ตรวจสอบการออกแบบว่าเหมาะสมหรือไม่ เน่ืองจากอาหารแต่ละชนิด 
(54 ชนิด)  จะมีความหลากหลายในเรื่องเครื่องจักร  ใน GMP  สุขลักษณะทั่วไป  จึงเป็น
หลักเกณฑ์ที่ระบุเน้ือหากว้าง ๆ ไว้เพ่ือให้ครอบคลุมอาการ 54 ชนิด อย่างไรก็ตามประเด็นน้ีมีผล
ต่อความปลอดภัยของอาหาร  ดังนั้นจึงจะนําไปกําหนดไว้ใน GMP อาหารเฉพาะผลิตภัณฑ์ต่อไป 

   

Checklist ขอ้ที่ 2.1.3  ง่ายแก่การทําความสะอาด 

2.   สถานที่ผลิตนํ้าปลามีเคร่ืองจักรอุปกรณ์บางชนิดสามารถทําความสะอาด  แต่บางชนิดทําความ
สะอาดไม่ได้  จะให้คะแนนอย่างไร 

  อุปกรณ์หรือเคร่ืองจักรในการผลิตอาหารต้องมีการออกแบบในลักษณะที่ทําความสะอาดง่าย แต่
หากมีบางเคร่ืองที่ออกแบบถอดล้างไม่ได้ทําให้ทําความสะอาดยาก  ให้พิจารณาว่าเคร่ืองจักรหรือ
อุปกรณ์น้ันมีผลกระทบกับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์หรือไม่  ถ้ามีต้อง “ปรับปรุง”   

            กรณีการผลิตนํ้าปลา มักพบปัญหาว่าไม่มีการล้างทําความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักร  
อุปกรณ์การผลิตเลย เพราะเกรงปัญหาผลิตภัณฑ์เสียจากนํ้าที่ค้างอยู่ ดังน้ันควรแนะนําให้ล้างโดย
ใช้นํ้าปลาหรือน้ําเกลือที่มีความเค็มอ่ิมตัวประมาณ 22 % ล้างไล่นํ้าอีกครั้งก่อนทําการผลิต  กรณี
สายยางที่ดูดนํ้าปลา อาจล้างทําความสะอาดตามวิธีข้างต้นหรือเปล่ียนเส้นใหม่เมื่อใช้ครบตาม
เวลาที่กําหนด เช่น 6 เดือน หรือ 1 ปี ก็ได้แล้วแต่กรณี    ในการตรวจสอบจะต้องพิจารณาจาก
การสอบถามและสิ่งที่พบประกอบด้วย 

   

Checklist ขอ้ที่ 2.2.1  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงานการผลิต 

3.   อุปกรณ์การผลิตใช้วัสดุ  คือ  สเตนเลสมีผวิเรียบ  แต่มีรอยเช่ือมไม่ดีการพิจารณาให้คะแนนควร
เป็นอย่างไร 

  การให้คะแนนใน check list จะแยกกัน โดยการทําด้วยวัสดุผิวเรียบไม่เป็นสนิมจะพิจารณาในข้อ 
2.1.1  ส่วนรอยเช่ือมอยู่ในข้อ 2.1.2   สําหรับแนวทางการให้คะแนนคือ ถ้าไม่เป็นไปตาม
หลักเกณฑ์ให้พิจารณาต่อว่ามีผลกระทบต่อความปลอดภัยหรือไม่ ถ้าไม่กระทบ ก็ให้ “พอใช้” แต่
ถ้ามีผลกระทบ ให้ “ปรับปรุง” ถึงแม้ว่าอุปกรณ์ดังกล่าวจะมีเพียงตัวเดียว แต่หากอยู่ในตําแหน่งที่
สัมผัสกับอาหารหลังปรุงผสมเรียบร้อยแล้วระหว่างรอจะบรรจุ  ซึ่งมีความเสี่ยงสูง  ควรให้ 
“ปรับปรุง”  
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Checklist ขอ้ที่ 2.2.2  อยู่ในตําแหน่งท่ีทําความสะอาดง่าย 

4.   กรณีติดต้ังอุปกรณ์เคร่ืองจักรให้ห่าง  เพ่ือจะได้ทําความสะอาดง่ายไม่ทราบว่าจะอยู่ในข้อที่
เก่ียวข้องกับการติดต้ังหรือไม่  ถ้าสภาพโดยรอบสะอาดแต่อยู่ติดผนัง  ควรให้คะแนนอย่างไร 

  ถ้าพิจารณาแล้วสภาพอยู่ในลักษณะสะอาด  ไม่พบหลักฐานว่าสกปรก (อาจไปตรวจจังหวะที่ทํา 
big cleaning ประจําปีพอดี)  ให้คะแนนตามหลักฐานที่พบและให้แจ้งข้อสังเกตกับโรงงานว่าอาจ
มีปัญหาการทําความสะอาดได้  และต้องหมายเหตุไว้ในบันทึกการตรวจเพ่ือจะเป็น   ข้อมูล
สําหรับในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 

 

Checklist ข้อที่ 2.3   พ้ืนผวิหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกบัอาหาร ทําด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิมไม่เป็นพิษ ทน
ต่อการกัดกร่อน  และสูงจากพ้ืนตาม ความเหมาะสม 

 ทําไมไม่ระบุความสูงของโต๊ะไว้ในหลักเกณฑ์หรือข้อพิจารณา 5.  

 กฎหมายไม่ได้กําหนดความสูงของโต๊ะไว้อย่างชัดเจน  เพราะขึ้นกับสภาพของการผลิตโดยให้
พิจารณาว่า ความสูงน้ันสามารถป้องกันการปนเป้ือนจากพ้ืนได้ ดังน้ันจึงนําข้อมูลที่มีกําหนดไว้
เป็นข้อแนะนําแทน  อย่างไรก็ตามกิจกรรมที่ไม่จําเป็นต้องทําบนโต๊ะ  อาจเป็นยกพ้ืนหรือสายพาน  
ซึ่งต้องพิจารณาความสูงเช่นเดียวกัน 

 

หัวข้อท่ี 3  การควบคุมกระบวนการผลิต 

Checklist ขอ้ที่ 3.3.1  3.4.1  และ 3.5.1 

 การพิจารณาให้คะแนนเร่ือง นํ้า  นํ้าแข็ง  และไอน้ํา  มีเกณฑ์การพิจารณาอย่างไร 6.  

 พิจารณาให้คะแนนแยกตามท่ีมีการใช้ในการผลิตจริง  สําหรับเกณฑ์การให้คะแนนได้จัดทําเกณฑ์
การพิจารณาเพ่ือความชัดเจนดังรายละเอียดตามตารางที่ 1  ในภาคผนวก   

   

Checklist ขอ้ที่ 3.5.1  น้ําที่สัมผัสกับอาหารมีคุณภาพมาตรฐานเปน็ไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข 

 นํ้าที่สัมผสักับอาหารต้องเป็นไปตามประกาศฯ ดังน้ันนํ้าที่ผู้ประกอบการเอามาปรับสภาพเอง  
โดยใช้นํ้าประปาแล้วผ่านเครื่องกรอง จะต้องเอาเกณฑ์ GMP  นํ้าบริโภคไปตรวจหรือไม่ ถ้าอาหาร
น้ันเป็น GMP ทั่วไป 

7.  

 ไม่ต้อง  แต่ผลวิเคราะห์นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องผ่านตามประกาศนํ้าบริโภค 
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8.   กรณีที่มีการใช้นํ้าประปาหรือน้ําบาดาลที่มีการปรับสภาพน้ําเบ้ืองต้นด้วยคลอรีน 0.5 ppm ต้อง
ส่งผลวิเคราะห์ว่ามีคุณภาพตามนํ้าบริโภคหรือไม่ หากต้องส่งผลตรวจวิเคราะห์   ถ้าตรวจไม่ผ่าน
มาตรฐานต้องส่งตรวจอีกหรือไม่  หรือถ้าผูป้ระกอบการใช้  Test kit อย่างเดียวได้หรือไม่ 

  - กรณีที่ใช้นํ้าประปาหรือนํ้าบาดาลที่มีการปรับสภาพด้วยคลอรีน 0.5 ppm  ควรแนะนําให้ส่ง
ตรวจวิเคราะห์ให้ครบตามประกาศฯ แต่การให้คะแนนให้พิจารณาตามตารางที่ 1 ใน
ภาคผนวกประกอบ 

- หากผลวิเคราะห์ไม่ผ่าน  ให้พิจารณาว่าสามารถปรับปรุงการปรับคุณภาพให้ได้มาตรฐาน
หรือไม่  และควรมีการตรวจสอบข้อบกพร่องน้ันอีกครั้ง 

- Test kit ใช้เพ่ือตรวจเฝ้าระวังคุณภาพเบ้ืองต้นเป็นระยะ ๆ เป็นการเสริมการตรวจวิเคราะห์
ทั้งหมด แต่อย่างไรก็ตามต้องส่งนํ้าไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการเพ่ือตรวจสอบว่าม ี 
คุณภาพมาตรฐานอย่างน้อยปีละครั้ง 

   

9.   โรงงานผลิตเยลลี่ มีการใช้นํ้าเป็นส่วนประกอบ ขณะตรวจสอบโรงงาน  มีเครื่องกรอง  โดยไม่มี
การตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื่องกรอง  จะทราบว่าเคร่ืองกรองใช้ไม่ได้แล้วต่อเมื่อเยลลี่
เปลี่ยนสี   เน่ืองจากมีโลหะหนักมีผลต่อตัวสีของเยลลี่  จะให้คะแนนอย่างไร 

  นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตต้องเป็นนํ้าที่มีคุณภาพมาตรฐานตามนํ้าบริโภค  ถ้าไมม่ี ผลวิเคราะห์
ต้องมีความมั่นใจในแหล่งนํ้าน้ัน ขณะนี้ถ้าแหล่งนํ้าเป็นนํ้าประปา (การประปา)ส่วนใหญ่อยู่ใน
เกณฑ์ที่ยอมรับได้ ให้คะแนน “พอใช้” ไปก่อน โดยอาจยังไม่ต้องมีผล แต่ถ้าจังหวัดใดมีข้อมูลว่
นํ้าประปาในจังหวัดมีคุณภาพไม่สม่ําเสมอ ต้องแนะนําผู้ประกอบการว่าควรจะเติมคลอรีน ถ้ามี
ปัญหาเร่ืองเช้ือ หรือควรติดเคร่ืองกรองจุลินทรีย์เพ่ิมแล้วแต่ประเด็นปัญหาของนํ้าประปาน้ันๆ ข้อ
น้ีเป็นMajor defectนํ้าเป็นปัจจัยสําคัญในการผลิตอาหาร ถ้านํ้าคุณภาพไม่ดี ผลิตภัณฑ์ก็ไม่มี
คุณภาพหรือความปลอดภัย และผู้ตรวจจะต้องแนะนํา ผู้ประกอบการให้ความสําคัญในการกรอง
นํ้าด้วยถ้ามีการเติมคลอรีนอาจจะยังไม่ต้องมี ผลวิเคราะห์มายืนยันอาจให้ผ่านได้ แต่ถา้ใช้นํ้า
คลอง นํ้าบ่อผิวดินที่อาจมีการปนเป้ือนค่อนข้างสูงโดยไม่ผ่านการกรองและการเติมคลอรีนซึ่งควร
ให้คะแนน“ปรับปรุง”อยู่แล้วและควรแนะนําให้มีการตรวจประสิทธิภาพเคร่ืองกรองเพ่ือเป็นการ
ป้องกันปัญหาที่ต้นเหตุ ซึ่งเสยีหายน้อยกว่าหากไปตรวจสอบที่ผลิตภัณฑ์ 

 

 เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุปิดสนิท  ใช้นํ้าประปาแล้วผ่านการต้ม  กระบวนการสุดท้ายใส่ 
autoclave ทั้งขวด  ผู้ประกอบการอ้างว่า ในการที่ไม่ส่งนํ้าที่ใช้ไปตรวจวิเคราะห์เพราะตามปกติ
ต้องส่งผลิตภัณฑ์สุดท้ายตรวจอยู่แล้ว  

10.  

 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพเคร่ืองด่ืมไม่ครอบคลุมสิ่งที่ต้องตรวจวิเคราะห์ตามเกณฑ์นํ้าบริโภค  
ดังน้ันจึงควรมีการเก็บนํ้าที่ใช้ในการผลิตตรวจด้วย  และถึงแม้นํ้าจะผ่าน autoclave แต่เช้ือ
บางอย่างก็ยังอยู่ได้   
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 หากไม่ส่งนํ้าไปตรวจวิเคราะห์ที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์   แต่ส่งตรวจทางโรงพยาบาลได้
หรือไม่  ถ้ามีปัญหาผู้ประกอบการ ต้องส่งซ่อมหรือไม่  ถ้าปีน้ีส่งตรวจแล้วมีปัญหา 2 ขอ้ เขาส่ง
ซ่อม 2 ข้อน้ันปีต่อไปเขาจําเป็นต้องส่งตรวจทุกข้อหรือส่งเฉพาะส่วนที่มีปัญหา 

11.  

 ส่งนํ้าตรวจวิเคราะห์ตามโรงพยาบาลของรัฐได้  หากสถานที่น้ันมีศักยภาพตรวจได้ตามประกาศฯ  
และค่าที่มีปัญหาให้ส่งตรวจเป็นระยะ ๆ พร้อมทั้งแก้ไขปัญหาไปด้วย  แต่เมื่อครบปีให้ส่งตามเดิม
อีกคร้ัง  คือตามมาตรฐานในประกาศฯ ถ้าแหล่งนํ้าคงเดิมซึ่งไม่ได้มีปัญหามากนักผลตรวจอาจจะ
ไม่ดีมากทุกอย่างแต่ไม่ได้พบสิ่งที่เป็นอันตรายมากก็น่าจะให้ได้  ในเกณฑ์ “พอใช้”  

   

Checklist ขอ้ที่ 3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 

 การควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม  ความหมายจะกว้างมาก นํ้าหนักคะแนน 2.0 ซึ่ง
ค่อนข้างสูง  ถอืเป็น CCP หรือไม่  อย่างไร 

12.  

 การควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสมหมายถึงมีการควบคุมกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์
แต่ละประเภท  ซึ่งอาจแตกต่างกันไปในแต่ละจุด  เช่น  เรื่องอุณหภูมิ เวลา ความช้ืน  เป็นต้น  ว่า
มีการควบคุมเคร่งครัดหรือไม่อย่างไร  และในแต่ละจุดในข้ันตอนกระบวนการผลิตที่ควบคุม
อาจจะเป็น CCP หรือไม่ขึ้นอยู่กับแต่ละโรงงาน แต่ละประเภทอาหาร   ไม่ควรเอาเร่ือง CCP มา
คิด ในเบ้ืองต้นน้ีให้คํานึงถึงค่าต่าง ๆที่สําคัญ ๆสําหรับผลิตภัณฑ์น้ัน ๆว่าหากมีการเบ่ียงเบนไป
และทางโรงงานไม่มีมาตรการแก้ไขซึ่งถ้าปล่อยไว้จะเป็นผลต่อคุณภาพ ความปลอดภัยในสินค้าน้ัน  
คะแนนข้อน้ีค่อนข้างมากเน่ืองจากเป็นข้อที่สําคัญ  และประเด็นที่ต้องพิจารณามาก  เช่น  ต้ังแต่
อุปกรณ์ที่ใช้ตรวจสอบควบคุมเอกสารข้ันตอนการปฏิบัติงาน  บันทึกต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง  เป็นต้น 

   

Checklist ขอ้ที่ 3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหค์ุณภาพของผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ป ี

 ผลวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สามารถใช้ห้องปฏิบัติการของผู้ผลติแทนของรัฐได้หรือไม่  หาก
ห้องปฏิบัติการเหล่าน้ันได้มาตรฐาน เช่น หอ้งปฏิบัติการของบริษัทเนสทเ์ล่ 

13.  

 ให้พิจารณาความน่าเช่ือถือของห้องปฏิบัติการโดยเฉพาะจากเอกชน  เช่น  ได้รับการรับรองจาก
กรมวิทย์ฯ  หรือ  ISO Guide 17025   
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Checklist ขอ้ที่ 3.7.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 

14.   กรณีการผลิตเคร่ืองด่ืม  ถ้าหากผลิตเสร็จแล้วเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องรอการจัดจําหน่ายโดย
ไม่ได้เก็บในห้องเย็นถือว่าคะแนนในข้อน้ีตกหรือไม่  อย่างไร 

  ขึ้นอยู่กับว่าเป็นเคร่ืองด่ืมชนิดใด  หากเป็นเคร่ืองด่ืมบรรจุในภาชนะปิดสนิทและผ่านกระบวนการ
พาสเจอร์ไรซ์ควรจะเก็บในห้องเย็น  หากต้ังทิ้งไว้อุณหภูมิห้อง  ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่อาจจะเพียงพอ
ให้เช้ือเจริญเติบโตได้ ก็ต้อง “ปรับปรุง”  แต่อย่างไรก็ตามควรพิจารณาระยะเวลาที่ทิ้งไว้ด้วย
เพราะหากมีการขนส่งเพ่ือจัดจําหน่ายในระยะเวลาที่ไม่นานเกินไปก็น่าจะยอมรับได้ 

 

หัวข้อท่ี 4  การสุขาภิบาล 

Checklist ขอ้ที่ 4.2  มีภาชนะสําหรับใสข่ยะพร้อมฝาปิดและต้ังอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 

 สถานที่ผลิตอาหารบางประเภท  เช่น  โรงน้ําแข็ง มีถังขยะแต่ไม่มีฝาปิด  เน่ืองจากขยะส่วนใหญ่
เป็นเศษพลาสติก  จําเป็นต้องมีฝาปิดตามหลักเกณฑ์หรือไม่ 

1.  

 ตามหลักเกณฑ์ระบุว่า “มี”  ดังน้ันในขั้นต้นต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ถึงจะได้คะแนนเต็ม  หาก
ไม่มีฝาปิด “พอใช้” แต่อย่างไรก็ตามขยะน้ันต้องไม่มีการสะสม  มีการนําไปกําจัดสม่ําเสมอ 

   

Checklist ขอ้ที่ 4.3  มีวิธกีารกําจัดขยะท่ีเหมาะสม 

 วิธีการกําจัดขยะโดยการฝัง / กลบ / เผา  ได้หรือไม่ 2.  

 ทําได้แต่ต้องมีมาตรการอย่างมีประสิทธิภาพที่จะป้องกันการปนเป้ือนเข้าสู่สถานที่ผลิตและ
กระบวนการผลิตอาหาร 

   

Checklist ขอ้ที่ 4.4  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก 

 การกําจัดขยะและการจัดการระบายนํ้าทิ้งมีหลายข้อใน checklist แนวทางการพิจารณาให้
คะแนนแตกต่างกันอย่างไร 

3.  

 ในหัวข้อที่ 4 ทั้งเรื่องขยะและทางระบายนํ้า เป็นเร่ืองของวิธีการกําจัด/จัดการ (software)  ส่วน
ลักษณะขยะหรือขนาดทางระบายนํ้าหรืออุปกรณ์ดักเศษอาหารในทางระบายน้ําจะเป็นเร่ืองของ 
hardware จะไปพิจารณาในหัวข้อที่ 1 
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Checklist ขอ้ที่ 4.5.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

 กรณีตึกแถว  มีห้องส้วมอยู่ใต้บันได  และมีการผลิตอาหาร  ควรแนะนําปรับปรุงอย่างไร 4.  

 

ให้กั้นหน้าประตูส้วมอีกช้ันโดยให้มีความสูงถึงเพดานถาวร  เพ่ือไม่ให้ประตูส้วมเปิดออกสู่บริเวณ
ผลิตโดยตรง 

 คนงานเข้าส้วมที่บ้านพักคนงาน  ซึ่งอยู่ห่างจากอาคารผลิตไม่มากนักสามารถพิจารณาการให้
คะแนนอย่างไร 

 ตามหลักการ  ห้องส้วมอยู่นอกอาคารผลิตถูกต้องแล้ว  กรณีนี้ไม่มีห้องส้วมต่างหาก  แต่ไปใช้ใน
บ้านพักคนงานถ้าไม่ไกลนักก็ให้ถือว่าห้องส้วมบ้านพักคนงานต้องเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนดและ
จากการตรวจมีการใช้ส้วมน้ันจริง  ให้ตรวจสอบส้วมน้ันว่าเป็นไปตามท่ีกําหนดในข้อ 4.5  หรือไม ่ 
แต่ถ้าไกลจากอาคารผลิตมาก  โอกาสที่จะเข้าส้วมในบ้านพักเป็นไปได้ยาก  ก็ต้องแนะนําให้มี
อาคารห้องส้วมคนงานแยกต่างหาก 

5.  

Checklist ขอ้ที่ 4.5.4   มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้าํยาฆ่าเชื้อโรค  และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 

 ใช้สบู่ก้อนในการล้างมือจะดีหรือไม่ 6.  

 ตามหลักการท่ีดีแล้วควรใช้สบู่เหลว  เน่ืองจากสบู่ก้อนอาจไม่สะอาด  เพราะถูกสัมผัสโดยตรงด้วย
มือผู้ปฏิบัติงานมีโอกาสสะสมสิ่งสกปรก แต่เน่ืองจากหลักเกณฑ์ใช้คําว่าสบู่ผู้ประกอบการจึงอาจ
ใช้ชนิดก้อนก็ได้  ดังน้ันขณะตรวจหากพบและอยู่ในลักษณะที่ดี สะอาด ก็ให้คะแนน “ดี”  ได้  
แต่อาจแนะนําวิธีที่ดีให้กับผู้ผลิต 

   

Checklist ขอ้ที่ 4.6  อ่างล้างมือบรเิวณผลิต 

7.   อ่างล้างมือบริเวณผลิตควรอยู่หน้าหรือในบริเวณผลิต 

  ตามหลักเกณฑ์ระบุว่าอ่างล้างมือในบริเวณผลิต  ไม่ได้กําหนดว่า ต้องมีหน้าบริเวณผลิต ให้
เจ้าหน้าที่พิจารณาตามความเหมาะสมของสถานที่ผลิตแต่ละแห่ง  เน่ืองจากบางผลิตภัณฑ์หรือ
บางสถานที่หากติดต้ังไว้ในบริเวณผลิตอาจเกิดการปนเป้ือนจากการล้างมือลงสู่ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ 
โดยสถานที่ต้ังต้องสะดวกที่ให้พนักงานทําความสะอาดมือ  ก่อนเร่ิมปฏิบัติงาน 
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Checklist ข้อที่ 4.7  มีมาตรการในการป้องกันและกําจัดมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าในบรเิวณผลิต 

8.   โรงน้ําแข็ง  ผู้ผลิตอ้างว่าไม่มีหนูและสัตว์แมลงข้อน้ีจะพิจารณาให้คะแนนฟรี 1 คะแนน หรือไม่  
อย่างไร 

  เร่ือง Pest Control ในหัวข้อที่ 4 หมายถึง มาตรการกําจัดหากมีสัตว์พาหนะเข้าไปในอาคารผลิต  
เวลาตรวจใช้วิธีสอบถามและสังเกต  หากผู้ประกอบการมีหลักฐานแสดงว่ามีการกําจัดและไม่เห็น
มีสัตว์พาหะขณะตรวจ ก็ให้ คะแนน “ดี”  แต่หากผู้ประกอบการแจ้งว่าโรงงานไม่เคยมีหนู 
แมลงสาบอยู่เลย  แต่ก็ไม่เคยมีการตรวจสอบ   และขณะตรวจไม่พบสัตว์แมลงก็ให้ “พอใช้” ไป
ก่อนได้  และในข้อนี้ให้พิจารณาเรื่องสารเคมีที่ใช้กําจัดด้วย  ต้องมีข้อมูลวิธีการใช้และมีการ
จัดเก็บเหมาะสมด้วย 

 
หัวข้อท่ี 5  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 

 ในหัวข้อที่ 5  มีทั้งเรื่องการบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  ส่วนของอาคารผลิตและ
เคร่ืองจักร  อุปกรณ์  ให้พิจารณาแยกกันอย่างไร 

1.  

 ในหัวข้อน้ี  เร่ืองของการบํารุงรักษา (maintenance)  ส่วนของอาคารผลิตให้พิจารณาในหัวข้อที่ 
1 ข้อ 1.2.5  หัวข้อน้ีเน้นเฉพาะเครื่องจักรอุปกรณ์  แต่เรื่องการทําความสะอาด (cleaning)  ให้
พิจารณาทั้งในส่วนของอาคารผลิตและเครื่องจักรอุปกรณ์ 

 
หัวข้อท่ี 6  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

Checklist ขอ้ที่ 6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล  ไม่เปน็โรคหรือพาหะของโรคตาม 
พรบ.อาหาร                        

 กรณีไม่พบการปฏิบัติงานของคนงานขณะตรวจ Post-marketing  จะตรวจสอบเก่ียวกับโรค 
ติดต่อที่น่ารังเกียจ หรือบาดแผลได้อย่างไร  และผู้ประกอบการควรมีเอกสารเก็บไว้หรือไม่ 

1.  

 ตรวจสอบโดยการซักถามถึงหลักเกณฑ์ ในการตรวจสอบสุขภาพคนงาน  ถ้าเป็นไปตามหลักเกณฑ์
ให้ “พอใช้” และหมายเหตุไว้เพ่ือตรวจติดตามครั้งต่อไป  แต่หากมีเอกสารประกอบให้ “ดี” 

   

2.   ทําไมนํ้าหนักคะแนนในเรื่องน้ีจึงมากกว่า GMP นํ้าบริโภค  ทั้ง ๆ ที่เป็นเร่ืองเดียวกัน  และนํ้า
บริโภคเป็น GMP เฉพาะ  น่าจะเข้มข้นกว่า 

  มีการพิจารณาว่าควรปรับนํ้าหนักคะแนนเป็น 1.0  เพ่ือให้เท่ากับ GMP นํ้า  แต่เมื่อพิจารณาใน
ภาพรวมแล้ว  พบว่าคะแนนเดิมของ GMP ทั่วไปและน้ําบริโภคเมื่อเทียบกับคะแนนทั้งหัวข้อจะ
เท่ากันคือ 20% แสดงว่ามีการให้ความสําคัญในระดับที่เท่ากันอยู่แล้วจึงคงคะแนนเดิมเป็น 1.5 
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Checklist ขอ้ที่ 6.3  มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลกัษณะตามความเหมาะสม 

3.   การฝึกอบรมคนงาน เจ้าหน้าที่ QC/QA หรือเจ้าของกิจการเป็นผู้สอน จะถือเป็นการฝึกอบรม
พนักงานหรือไม่  จะให้คะแนนอย่างไร 

  

 

 

 

ถ้ามีการอบรมในระหว่างปฏิบัติงานในโรงงานในลักษณะ on the job training และมีป้ายเตือน
ในบางจุด เช่น ป้ายแสดงข้ันตอนการล้างมือหลังออกจากห้องนํ้า หรือหน้าบริเวณผลิต เป็นต้น  
และให้พิจารณาในภาพรวมของผู้ปฏิบัติงานหากอยู่ในสภาพที่ดี  ก็ให้คะแนน “ดี” ในข้อน้ีได้ 
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ภาคผนวก 
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(สําเนา) 
 
 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เร่ือง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) 

พ.ศ.๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) (ฉบับแก้ไข) 
----------------------------------- 

เพ่ือให้ความหมายของผลิตภัณฑ์ขนมอบมีความชัดเจนย่ิงขึ้นตามเจตนารมณ์ของประกาศฯ 
จึงเห็นควรปรับปรุงแก้ไข ดังนี้ 

ยกเลิกความใน (๒) ของข้อ ๑ ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คํา
ช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๑๙๓) พ.ศ.
๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๑๓ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๓ และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้แทน 

“(๒) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ในทีน้ี่หมายถึง ผลติภัณฑ์ขนมอบที่เป็นผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปพร้อม
บริโภคทันที ที่ทําจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก มีการใช้ยีสต์ หรือผงฟู และอาจเติมส่วนประกอบอ่ืนตาม
ลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นแลว้แต่กรณี แล้วทําให้สุกด้วยความร้อน เช่น อบ ทอด น่ึง ตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เช่น โดนัท เค้ก เพสตรี คุก้ก้ี ขนมปังกรอบ แครกเกอร ์บิสกิต ขนมปังที่แต่งหน้าหรือใส่ไส ้
ขนมเป๊ียะ และซาลาเปา เป็นต้น 

ทั้งน้ีไม่รวมขนมปังตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๔) พ.ศ.๒๕๔๔ เร่ือง ขนม
ปัง” สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ 
ที่เก่ียวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อ
สอบถามได้ที่สาํนักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-
๗๑๗๓ และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๘๕ ในเวลาราชการ 
 
 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๔ 
 
 

พิพัฒน์ ย่ิงเสรี 
        (นายพิพัฒน์ ยิ่งเสรี) 

        เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 
 
 
รับรองสําเนาถูกต้อง 
    วารุณี เสนสุภา 

           (นางสาววารุณี เสนสุภา) 
นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 

  
 



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2………..44 

(สําเนา) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เร่ือง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) 

------------------------------ 
 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วิธีการผลิตเคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖(๗) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อัน
เป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบ
กับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้เพ่ิมความต่อไปน้ีเป็น (๕๘) (๕๙) (๖๐) และ (๖๑) ของข้อ ๑ แห่ง ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ “(๕๘) อาหารพร้อมปรุงที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่างๆ แยกจาก
กันเป็นส่วนๆ ชัดเจน และจัดรวมเป็นชุดไว้ในหน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือนําไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหน่ึง
โดยเฉพาะ (๕๙) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery product) (๖๐) ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์
จากเน้ือสัตว์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๓) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ (๖๑) 
ก๋วยเต๋ียวและเส้นหมี่ ที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า”  

ข้อ ๒ ให้เพ่ิมความต่อไปน้ี เป็นข้อ ๒/๑ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.
๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.
๒๕๔๓ “ข้อ ๒/๑ การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารให้
เป็นไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ
อาหาร” 

ข้อ ๓ ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือได้รับใบอนุญาต
นําเข้าอาหาร แล้วแต่กรณี ตามข้อ ๑ (๕๘) (๕๙) (๖๐) และ (๖๑) ของประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.๒๕๔๓ เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการ 
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุขฉบับน้ี ก่อนวันที่ประกาศน้ีใช้บังคับที่ปฏิบัติไม่เป็นไปตาม ข้อ ๒ และข้อ ๓ ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ ทําการปรับปรุงแก้ไข หรือจัดให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณี ให้
ถูกต้องตามประกาศดังกล่าวภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศน้ีใช้บังคับ 

ข้อ ๔ ประกาศน้ี ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นกําหนดหน่ึงร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป เว้นแต่ความในข้อ ๒ ให้ใช้บังคับต้ังแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๓ 
 

จุรินทร ์ลักษณวิศิษฏ์ 
(นายจุรินทร ์ลกัษณวิศิษฏ์) 
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รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานท่ัวไป เล่ม ๑๒๗ ตอนพิเศษ ๑๑๐ ง. 
ลงวันที่ ๑๖ กันยายน ๒๕๕๓) 
 

รับรองสําเนาถูกต้อง 
    วารุณี เสนสุภา 

         (นางสาววารุณี เสนสุภา) 
นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 
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(สําเนา) 
 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 204/2550 

เร่ือง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 

----------------------------------------------- 
 
เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานที่ผลิตมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมินสถานที่ผลิต 

อาหาร เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกคําสั่งไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิกคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 840/2545 เร่ือง การตรวจ 

ประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) 
พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545 

ข้อ 2 การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง 
วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และ
แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 11 กันยายน พ.ศ.2544 
ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 

2.1 บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(50) 
2.2 หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.2(50) 

ข้อ 3 สถานที่ผลิตอาหารที่ผ่านการประเมินตามหลักเกณฑ์เดิม ให้ผลการประเมินยังคงใช้ 
ต่อไปได้อีก 180 วัน นับต้ังแต่วันที่คําสั่งน้ีมีผลใช้บังคับ หากพ้นกําหนดระยะเวลาดังกล่าว การประเมิน
สถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดใน 2.2 

 
ทั้งน้ี ต้ังแต่บัดน้ีเป็นต้นไป 

 
สั่ง ณ วันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2550 

 
ลงช่ือ    นิพนธ์ โพธ์ิพัฒนชัย 

                (นายนิพนธ์ โพธ์ิพัฒนชัย) 
                                                                          รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 

                                                                         เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานท่ัวไป เลม่ 125 ตอนพิเศษ 11 ง ลงวันที่ 17 มกราคม 
พ.ศ.2551) 
รับรองสําเนาถูกต้อง 
 
(นางสาวกัลยาณี ดีประเสริฐวงศ์) 
นักวิชาการอาหารและยา 8 ว 
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ตส.1(50) 
บนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติอาหาร 
------------------------------------------- 

วันที่ ………………….……… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………………………………..  
………………………………………………………………………………….…………………..……...........………………..………..……….. 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารช่ือ………………………………….………...…………………………………………………………………………… 
ซึ่งมีผู้ดําเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….…………………...……………………………………………………………… 
สถานที่ผลิตต้ังอยู่ ณ…………………………………………………………………………………………………………………………… 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที…่…………………………………….………………………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต…………………………………………………………………….………………………… 
…………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ : � ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า…………………...HP คนงาน.……………..…....คน      

(แล้วแต่กรณี)               � ตรวจเฝ้าระวัง      � อ่ืนๆ…………………………..…..……………………………… 
ครั้งที่ตรวจ : …………….………… 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 
    1.1 สถานที่ต้ัง 
         1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและท่ีใกล้เคียง 
มีลักษณะดังต่อไปน้ี 

กรณีพบว่า บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหาการ
ปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ข้อใดข้อหนึ่งหรือทั้งหมด 
อันอาจส่งผลกระทบทําให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ให้ผู้ตรวจ
พิจารณามาตรการป้องกันการปนเปื้อนท่ีสถานที่ผลิตมีอยู่ ว่าสามารถป้องกัน
การปนเปื้อนผลกระทบจากอันตรายนั้นได้หรือไม่ และนํามาร่วประกอบการ
พิจารณาด้วยทั้งน้ีให้ใช้หลักเกณฑ์การตัดสินใจให้คะแนนตามที่ระบุไว้ใน 
ตส.2(50)และให้บันทึกไว้ในช่องหมายเหตุ 

0.25          (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้ว      
0.75           (2) ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล      
0.5           (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.5           (4) ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.5           (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์      
0.5           (6) ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.5           (7) มีท่อหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพ่ือระบาย

น้ําทิ้ง 
     

     1.2 อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปน้ี      
1.0           1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น

สัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
     

0.5          1.2.2 มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต      
0.5           1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามลําดับ

สายงานการผลิต 
     

0.5           1.2.4 แบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพ่ือ
ป้องกันการปนเปื้อน 

     

           1.2.5 พ้ืน ผนัง และเพดานของอาคารผลิต      
0.5                  (1) พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่ายมี

ความลาดเอียงเพียงพอ 
     

0.5                  (2) ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย      
0.5                  (3) เพดานคงทน เรียบ รวมท้ังอุปกรณ์ส่ิงที่      
           (ลงชื่อ) ………………………………….. (……………………….........….………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
  



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2………..48 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ยึดติดอยู่ด้านบนไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน      
0.25           1.2.6 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
0.25           1.2.7 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการ

ปฏิบัติงาน 
     

1.0           1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง 

     

0.5           1.2.9 ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้อง 
กับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

                                                               หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม                              =   19 คะแนน 
                                                               คะแนนที่ได้รวม                                      =  คะแนน (…………….%) 

 2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต      
     2.1 การออกแบบ      

1.0          2.1.1 ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิมไม่เป็นพิษ 
ทนต่อการกัดกร่อน 

     

0.5          2.1.2 รอยต่อเรียบไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินท
รีย์ 

     

0.5          2.1.3 ง่ายแก่การทําความสะอาด      
     2.2 การติดต้ัง      

0.5          2.2.1 ถูกต้อง เหมาะสม และเป็นไปตามสายงาน
การผลิต 

     

0.5          2.2.2 อยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย      
0.5     2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารทํา

ด้วยวัสดุเรียบ ไม่เปน็สนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน 
และสูงจากพ้ืนตามความเหมาะสม 

     

0.5     2.4 จํานวนเพียงพอ      
                                                             หัวข้อท่ี 2 คะแนนรวม                          = 8 คะแนน 
                                                                 คะแนนท่ีได้รวม                               =  คะแนน (…………….%) 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต      
    3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ      

0.5          3.1.1 มีการคัดเลือก      
0.5          3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมใน

บางประเภทที่จําเปน็ 
     

0.5          3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
2.0    3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้าย

วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ใน
ลักษณะท่ีไม่เกิดการปนเปื้อน 

     

    3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0          3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน

ของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5          3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ
นําไปใช้ ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

    3.4 ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
0.5          3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน

ของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5          3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ      
(ลงชื่อ) …………………………………..……….. (…………………….…………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 
 

 นําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ      
    3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
(M) 

         3.5.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0          3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ
นําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0    3.6 มีการควบคมุกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
    3.7 ผลิตภัณฑ์      
1.5          3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 
     

0.5          3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เหมาะสม 

     

0.5          3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
1.0          3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการ

ปนเปื้อนและการเส่ือมสลาย 
     

1.5    3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวัน 
และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ป ี

     

                                                                      หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม                  =  30 คะแนน 
                                                                       คะแนนท่ีได้รวม                         =   คะแนน (…………….%) 

 4. การสุขาภิบาล      
1.0    4.1 น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ําสะอาด      
1.0    4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด และต้ังอยู่ในท่ี

ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5    4.3 มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม      
0.5    4.4 มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและส่ิงโสโครก      

 4.5 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
0.5          4.5.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่

บริเวณผลิตโดยตรง 
     

0.25          4.5.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25          4.5.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5          4.5.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค 

และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

0.25          4.5.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพท่ีใช้งาน
ได้และสะอาด 

     

0.25          4.5.6 อ่างล้างมือมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
    4.6 อ่างล้างมือบริเวณผลิต      

0.5          4.6.1 มีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค      
0.5          4.6.2 อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      

0.25          4.6.3 มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.25          4.6.4 อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      
1.0     4.7 มีมาตรการในการป้องกันมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าใน

บริเวณผลิต 
     

                                                                   หัวข้อท่ี 4 คะแนนรวม                    = 15 คะแนน 
                                                                    คะแนนท่ีได้รวม                            =  คะแนน (…………….%) 

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด      
1.0    5.1 อาคารผลิตอยู่ในสภาพท่ีสะอาด มีวิธีการหรือ

มาตรการดูแลทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ 
     

1.0   5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทํา      
(ลงชื่อ) ………………………….………….. (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 
 

  ความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน      
1.0    5.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัส

กับอาหาร มีการทําความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ 
     

1.0    5.4 มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้วให้เป็น
สัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม รวมถึงไม่ปนเปื้อน
จากจุลินทรีย์ ฝุ่นละออง และอ่ืนๆ 

     

0.5    5.5 การลําเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทําความ
สะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อนจาก
ภายนอกได้ดี 

     

1.0    5.6 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการ
ดูแลบํารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิ 
ภาพสม่ําเสมอ 

     

1.0    5.7 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ 
ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้าย 
แสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

     

                                                                      หัวข้อท่ี 5 คะแนนรวม                  =  13 คะแนน 
                                                                       คะแนนท่ีได้รวม                         =   คะแนน (…………….%) 

 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.5    6.1 คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็น

โรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

    6.2 คนงานที่ทําหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงาน
ต้องปฏิบัติดังนี้ 

     

0.5          6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผ้ากันเปื้อน
สะอาด 

     

0.5          6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณ
ผลิตอย่างเหมาะสม 

     

0.5          6.2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดับ      
0.75          6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด      
1.0          6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบัติงาน      

0.75          6.2.6 สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด 
หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความสะอาด
และฆ่าเชื้อมือก่อนปฏิบัติงาน 

     

0.5          6.2.7 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่าง
ใดอย่างหนึ่งตามความจําเป็น 

     

1.0    6.3 มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะตามความ
เหมาะสม 

     

0.5    6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับการ
ผลิตที่มีความจําเป็นต้องเข้าในบริเวณผลิต 

     

                                                                    หัวข้อท่ี 6 คะแนนรวม                    =  15 คะแนน 
                                                                    คะแนนท่ีได้รวม                            =   คะแนน (…………….%) 

 
 
 
 
 
 

 
 

(ลงชื่อ) ………………………………………….….. (…………………….……..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 
1. คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน 
    คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2. � ผ่านเกณฑ์ 
   � ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปน้ี 
   � หัวข้อที่ 1      � หัวข้อที่ 2      � หัวข้อที่ 3     � หัวข้อที่ 4      � หัวข้อที่ 5      � หัวข้อที่ 6 
   � พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ข้อ 3.5.1) 
� พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่...............................................................................………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………..............................................................................................……………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

3. สรุปผลการประเมิน 
    สรุปภาพรวมผลการประเมิน…......................................................................................... 

..............................................................................……………………………………………………………………………………
……………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

การเปลี่ยนแปลงภายในขององค์กร.................................................................................... 
............................................……………………………………………….……………...…………………………………………………
……………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………
……………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………
…….……………………………………………………………………………………………………….……………………………………………
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…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 (ลงช่ือ)…………………………… … ……….. (…………………………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง................................................................................... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………   

 ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน 
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ตส.2(50) 
หลกัเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานทีผ่ลติอาหาร 

--------------------------------------------------- 
 
1. ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังน้ี 

ระดับ 
 

นิยาม คะแนน
ประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่ง
ยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนในอาหาร หรือข้อบกพร่อง
น้ันไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กาํหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193)พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไข 

0 
 

 
2. การคํานวณคะแนน 
   2.1 วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวขอ้มีสูตรดังน้ี 

คะแนนที่ได้ =     นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
   ร้อยละของคะแนนท่ีได้ในแต่ละหัวข้อ =     คะแนนท่ีได้รวมx100 

           คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
 

   2.2 ข้อที่ไมจ่ําเป็นต้องปฏิบัติตามสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณีไม่มี
การดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้นํ้าแข็งหรือไอน้ํา จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน ทําให้
คะแนนรวมของหัวข้อน้ันลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณนํ้าหนักของข้อน้ัน แลว้นําผล
คูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมท่ีใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อ
น้ัน 

   2.3 ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้ เพ่ือผู้ทําการตรวจประเมินสามารถลงข้อมลู
และลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้หมาย
เหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือน และช่วย
ในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมท้ังจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากน้ียัง
สามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความ
ช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพ่ือดําเนินการตามกฎหมาย 

 
 
 
 
 

 



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2………..55 

ตัวอย่างการคํานวณ 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 
 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
    3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

0.5          3.1.1 มีการคัดเลือก /   1  
0.5          3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมใน

บางประเภทที่จําเปน็ 
 /  0.5 

 
 

0.5          3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม    /  0.5  
2.0    3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้าย

วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่
ไม่เกิดการปนเปื้อน 

 /  2.0 
 

 

    3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไม่มีการใช้น้ําแข็งใน
กระบวนการผลิต 

1.0          3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   - 
 

 

0.5          3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษาและการนําไปใช้
ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

   - 
 

 

    3.4 ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไม่มีการใช้ไอนํ้า 
ในกระบวนการผลิต 

0.5          3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   - 
 

 

0.5          3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษาและการนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   -  

    3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
1.0 
(M) 

         3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

/   2 
 

 

1.0        3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษาและการนําไปใช้ใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

/ 
 

  2  

2.0    3.6 มีการควบคมุกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม  /  2  
    3.7 ผลิตภัณฑ์ 

1.5          3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

 / 
 

 1.5  

0.5          3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เหมาะสม 

 /   0.5  

0.5          3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม  /   1  
1.0          3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อน

และการเส่ือมสลาย 
 /   1.0  

1.5    3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวัน 
และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ป ี

 /   1.5  

                                                                     หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม                      =  30-5 คะแนน 
                                                                    คะแนนท่ีได้รวม                              =  15.5 คะแนน (62%)** 

** ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (15.5 x 100) / 25 = 62% 

 
3. ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหาร

เกิดการปนเป้ือนไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
    3.1 นํ้าที่สมัผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(50) ข้อ 3.5.1ยกเว้นกรณีที่
พนักงานเจ้าหน้าที่พิจารณาเห็นว่า คุณสมบัติของน้ําทางกายภาพหรือทางเคมีซึ่งต่างไปจากคุณภาพมาตรฐาน
ของน้ําบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2………..56 

    3.2 ข้อบกพร่องอ่ืนๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหาร
เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
 

4. การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนน 
รวมท้ังหมดไมน้่อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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เพ่ือประโยชน์ในการดําเนินการ 

ตามหลักเกณฑ ์GMP สุขลักษณะท่ัวไป 
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(ตัวอย่าง) 

 

สรุปผลการตรวจวิเคราะห์ …… (  )  นํ้าที่ใช้ในการผลิต 
ของ (  )  ผลิตภัณฑ์ …………………….. 

ช่ือสถานที่ผลติ ……………………………………………………………. (  )  ประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อของ 
       เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 

ผลวิเคราะห์ ครั้ง
ท่ี 

หน่วยงานท่ีวิเคราะห์ ว./ด./ป. 
ท่ีวิเคราะห์ ได้ 

มาตรฐาน 
ไม่ได้ 

มาตรฐาน 

หมายเหตุ 
(ไม่เข้ามาตรฐานเนื่องจาก….) 

      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

      
      
      
      
      
      

      
 

ลงช่ือ……………………………(ผู้บันทึก) 
                   (…………………………..) 
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(ตัวอย่าง) 
 

แบบสรปุการบนัทกึและรายงาน 
ชื่อสถานที่ผลติ ………………………………………………………. 

 
1.  ผลการตรวจวิเคราะห์นํ้าที่ใช้ในการผลติ (เก็บเอกสารไว้เป็นหลักฐานด้วย) 

ครั้งท่ี 1  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 2  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 3  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 4  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 

 
2.  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ (เก็บเอกสารไว้เป็นหลักฐานด้วย) 

ครั้งท่ี 1  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 2  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 3  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 4  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 

 
3.  ผลการตรวจวิเคราะห์ประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือของเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต (เก็บเอกสารไว้เป็นหลักฐานด้วย) 

ครั้งท่ี 1  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 2  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 3  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 
ครั้งท่ี 4  วันท่ีส่งวิเคราะห์ …………………. หน่วยงานท่ีตรวจวิเคราะห์ …………….. (  )  ได้มาตรฐาน  (  )  ไม่ได้มาตรฐาน 

 
4.  รายงานการผลิต (รายละเอียดปรากฏในเอกสารแยกเก็บต่างหาก) 

 
 
 
 
 
 

ลงช่ือ……………………………(ผู้บันทึก) 
                   (…………………………..) 
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(ตัวอย่าง) 
 

บันทึกการทําความสะอาดเคร่ืองจักร เคร่ืองมือ อุปกรณ์ 
 

              การล้างเคร่ือง   ชนิดของเครื่องจักร 
  เครื่องมือ อุปกรณ์ 

    ว./ด./ป.     เวลา 
 ก่อนการผลิต  หลังการผลิต 

       ผู้ปฏิบัติ        หมายเหตุ 

       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

 
ลงช่ือ……………………………(ผู้บันทึก) 

                   (…………………………..) 
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(ตัวอย่าง) 
บันทึก / รายงานการผลิต 

ชื่อสถานที่ผลติ ………………………………………………. ประเภทอาหาร ………………………………………………… 
                                       วันที่ …………………………………………………………..    ผลิตครั้งที่ ……………………………………………………… 

ชนิด ขนาดบรรจุ (ต่อ 1 หน่วย) 
(กรัม/ลบ.ซม.) 

ปริมาณ 
(ถุง, ขวด, ซอง) 

ว./ด./ป.  
ที่ผลิต / หมดอายุ 

ผู้ตรวจสอบ ชื่อลูกค้า หมายเหตุ 

       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
 

  รวมปริมาณการผลติ / วัน / สปัดาห์ / เดือน ……………………………………………………  ลงชื่อ ………………………………… ผู้ควบคุมการผลติ     
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 

เร่ือง  วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
--------------------------------------------------- 

โดยท่ีเป็นการสมควรให้มีมาตรการการประกันคุณภาพของอาหารเพ่ือให้อาหารมีคุณภาพมาตรฐาน 
และเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้รับอาหารที่ปลอดภัย 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อัน
เป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้อาหารดังต่อไปน้ี เป็นอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 

(1)  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็ก 
(2)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(3)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(4)  นํ้าแข็ง 
(5)  นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(6)  เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(7)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(8)  นมโค 
(9)  นมเปร้ียว 

(10)  ไอศกรีม 
(11)  นมปรุงแต่ง 
(12)  ผลิตภัณฑ์ของนม 
(13)  วัตถุเจือปนอาหาร 
(14)  สีผสมอาหาร 

  (15)  วัตถุที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 
  (16)  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
  (17)  อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก 
  (18)  ชา 
  (19)  กาแฟ 
  (20)  นํ้าปลา 
  (21)  นํ้าที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
  (22)  นํ้าแร่ธรรมชาติ 
  (23)  นํ้าส้มสายชู 
  (24)  นํ้ามันและไขมัน 
  (25)  นํ้ามันถั่วลิสง 

(26)  ครีม 
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(27)  นํ้ามันเนย 
(28)  เนย 
(29)  เนยแข็ง 
(30)  กี 
(31)  เนยเทียม 
(32)  อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
(33)  ซอสบางชนิด 
(34)  นํ้ามันปาล์ม 
(35)  นํ้ามันมะพร้าว 
(36)  เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 
(37)  นํ้านมถ่ัวเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเว้นที่มีสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าลักษณะเป็น

โรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน) 
(38  )ช็อกโกแลต 
(39)  แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(40)  อาหารท่ีมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
(41)  ไข่เย่ียวม้า 
(42)  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
(43)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 

(44)  น้ําผ้ึง (ยกเว้นที่มีสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน) 

(45)  ข้าวเติมวิตามิน 
(46)  แป้งข้าวกล้อง 
(47)  นํ้าเกลือปรุงอาหาร 
(48)  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(49)  ขนมปัง 
(50)  หมากฝร่ังและลูกอม 
(51)  วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
(52)  อาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ 
(53)  ผลิตภัณฑ์กระเทียม 
(54)  ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ 
(55)  วัตถุแต่งกลิ่นรส 
(56)  อาหารท่ีมีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ 
(57)  อาหารแช่เยือกแข็ง  

ข้อ 2  ผู้ผลิตอาหารตามข้อ 1 เพ่ือจําหน่ายต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ใน 
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศน้ี 

ข้อ 3  ผู้นําเข้าอาหารตามข้อ 1 เพ่ือจําหน่าย ต้องจัดให้มีใบรับรองวิธีการผลิต เคร่ืองมือ 
เคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ตํ่ากว่าเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศน้ี 

ข้อ 4  ให้ผู้ท่ีได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ 
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ใบสําคัญการใช้ฉลากอาหาร ตามข้อ 1 ก่อนวันที่ประกาศน้ีใช้บังคับที่ปฏิบัติไม่เป็นไปตามข้อ 2 หรือข้อ 3 ทําการ
ปรับปรุงแก้ไขหรือจัดให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณี ให้ถูกต้องตามประกาศน้ีภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศน้ีใช้
บังคับ 

ข้อ 5  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 

(ลงช่ือ)  กร  ทัพพะรังสี 

(นายกร  ทัพพะรังสี) 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เล่ม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม 2544) 
รับรองสําเนาถูกต้อง 

 
(นางสาวจิรารัตน์  เทศะศิลป์) 
นักวิชาการอาหารและยา 5 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป  

การผลิตอาหารจะต้องมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องคํานึงถึงสิ่ง
ต่าง ๆ  ดังต่อไปนี้ 
ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 

1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย  โดย 
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่ง
เพาะพันธุ์สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่าง ๆ ขึ้นได้ 

1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุ่นมากผิดปกติ  

    1.1.3  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก และมที่อระบายน้ําเพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 

ในกรณีทีส่ถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันและกําจัดแมลงและสัตว์นําโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 

  1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และ
สะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

      1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ต้องก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่
ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

      1.2.2  ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไมป่ะปนกับที่อยู่อาศัย 
      1.2.3  ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไมใ่ห้เข้าในบริเวณอาคารผลิต 
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ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
      1.2.4  จัดให้มีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตให้เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท 

และแบ่งแยกพื้นที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการปนเปื้อนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 
      1.2.5  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
      1.2.6  จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ในการผลิต 

2.1  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สมัผัสกับอาหาร ต้องทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค  
2.2  โต๊ะที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ทําความสะอาดง่าย และไม่ทําให้
เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็นอันตรายแก่สุขภาพของผู้บริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

2.3  การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้เหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น  รวมทั้งสามารถทํา
ความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งได้ง่ายและทั่วถึง 

2.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  การดําเนินการทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร 

การขนย้าย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนส่ง 
    3.1.1  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใช้ในการผลิต
อาหารสําหรับบริโภค ต้องล้างหรือทําความสะอาดตามความจําเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ  
และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียน 
สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

      3.1.2  ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใช้ในการนี้ 
ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสมและไม่ทําให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหารในระหว่างการผลิต 

      3.1.3  น้ําแข็งและไอน้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สมัผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
น้ําแข็งและน้ําบริโภค  และการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลกัษณะ 
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ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
      3.1.4  น้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องเป็นน้ําสะอาดบริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 

น้ําบริโภค และการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสขุลักษณะ 
    3.1.5  การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหาร
และภาชนะบรรจุด้วย 

    3.1.6  การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ให้อยู่ภายใต้สภาวะที่เหมาะสม 
  3.2  จัดทําบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

    3.2.1  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 
    3.2.2  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์และวันเดือนปีที่ผลิต  

โดยให้เก็บบันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี 
4. การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใช้ภายในโรงงาน ต้องเป็นน้ําสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเป็น 

4.2  จัดให้มีหอ้งส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอสําหรับผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่าง
ครบถ้วน และต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.3  จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอและมีอุปกรณ์การล้างมืออย่างครบถ้วน 

  4.4  จัดให้มีวิธีการป้องกันและกําจัดสัตว์และแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 
4.5  จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มฝีาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  

4.6  จัดให้มีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่กอ่ให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต
อาหาร 

5. การบํารุงรักษาและการทํา
ความสะอาด 

5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องทําความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลกัษณะโดยสม่ําเสมอ 
5.2  ต้องทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิตให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการ
ผลิต สําหรับชิ้นส่วนของเครื่องมือเครื่องจักรต่าง ๆ  ที่อาจเป็นแหล่งสะสมจุลินทรีย์ หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหาร สามารถทําความ 
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ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  สะอาดด้วยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 
  5.3  พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ 
  5.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

สม่ําเสมอ 
  5.5  การใช้สารเคมีที่ใช้ล้างทาํความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช้เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรกัษา

วัตถุดังกล่าวจะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย 
6. บุคลากรและสขุลักษณะ

ผู้ปฏิบัติงาน 
 

6.1  ผู้ปฏิบัติงาน ในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิด
การปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ 

6.2  เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสมัผัสโดยตรงกับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วน
หนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผสักับอาหาร ต้อง 
    6.2.1  สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 

6.2.2  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปื้อน 

6.2.3  ใช้ถุงมอืที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําด้วยวัสดุที่ไม่มสีารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหารและ
ของเหลวซึมผา่นไม่ได้ สําหรบัจับต้องหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมส่วมถงุมือต้องมีมาตรการให้คนงานล้างมือ เล็บ แขนให้สะอาด 

    6.2.4  ไม่สวมใส่เครื่องประดับต่าง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 

    6.2.5  สวมหมวก หรือผา้คลุมผม หรือตาข่าย  
6.3  มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4  ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
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(สําเนา) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่239) พ.ศ.2544 

เร่ือง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
--------------------------------------------------- 

 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศว่าด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและ

การเก็บรักษาอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็น

พระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัย
อํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ 1(21) (52) และ (56) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 

ข้อ 2 ให้ยกเลิกความในข้อ 1(57) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และให้
ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(57) อาหารแช่เยือกแข็งที่ได้ผ่านการเตรียม (prepared) และหรือการแปรรูป (processed)” 
ข้อ 3 ประกาศน้ี ให้ใช้บังคับต้ังแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

 
ประกาศ ณ วันที่ 11 กันยายน พ.ศ.2544 
 
         ลงช่ือ  สุดารัตน์ เกยุราพันธ์ุ 

      (นางสุดารัตน์ เกยุราพันธ์ุ) 
              รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไปเล่ม 118 ตอนพิเศษ 90ง. ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2544) 
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คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่  840/2545 

เร่ือง   การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 

------------------------------------------------ 

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงแก้ไขคําสั่งการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ให้ครอบคลุม เหมาะสม และสะดวกต่อการปฏิบัติงานในการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารให้เป็นมาตรฐานเดียวกันมากย่ิงขึ้น 
ฉะน้ัน อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 4 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มาตรา 5 และมาตรา 39 
แห่งพระราชบัญญัติวิธีปฏิบัติราชการทางการปกครอง พ.ศ.2539 เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึง
ออกคําสั่งไว้ ดังต่อไปน้ี 

ข้อ 1  ยกเลิกคําส่ังสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 246/2544 เร่ือง สถานท่ีผลิต 
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ลงวันที่ 9 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

ข้อ 2  ให้สถานที่ผลิตอาหารเพ่ือจําหน่าย ต้องเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 แก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 239) 
พ.ศ.2544 ลงวันที่ 11 กันยายน พ.ศ.2544 

ข้อ 3  ในการตรวจอนุญาตสถานที่ผลิตตามข้อ 1 ให้พนักงานเจ้าหน้าที่ใช้บันทึกการตรวจใน  
ตส.1 (45) ทีก่ําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายคําสั่งน้ี 

ข้อ 4  เกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ให้เป็นไปตามรายละเอียดใน  
ตส.2 (45) ทีก่ําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายคําสั่งน้ี 
ทั้งน้ี ต้ังแต่บัดน้ีเป็นต้นไป 

 

สั่ง ณ วันที่  27  ธันวาคม  พ.ศ.2545 

 
(ลงช่ือ)     ศุภชัย  คุณารัตนพฤกษ์ 
        (นายศุภชัย  คุณารัตนพฤกษ์) 

         เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ตส.1(45) 
บัญชีหมายเลข 1 

บัญชีแนบท้ายคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 840/2545 
บนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติอาหารดา้นสขุลกัษณะทั่วไป 

------------------------------------------- 
วันที่ ………………….……… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......…………………………………………………………….. 
………………………………………………………………………………….…………………..……...................................................... 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที ่
ผลิตอาหาร ช่ือ…………………………….…………ซึ่งมีผู้ดําเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….………………………….. 
สถานที่ผลิตต้ังอยู่ ณ………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที…่…………………………………….……………………………………….. 
ประเภทอาหารท่ีขออนุญาต/ได้รับอนุญาต……………………………………………………………………………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ : � ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า………..…HP คนงาน.…..…..…คน (แล้วแต่กรณี)              

                � ตรวจเฝ้าระวัง      � อ่ืนๆ…………………………..…..………………….. 
ครั้งที่ตรวจ : …………….………… 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

คะแนน
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 
   1.1 สถานที่ต้ัง 
         1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและท่ีใกล้เคียงมีลักษณะ
ดังต่อไปน้ี 

กรณีพบว่า บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหา
การปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอ้ใดข้อหนึ่ง
หรือทั้งหมด อันอาจส่งผลกระทบทําให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ให้ผู้ตรวจพิจารณามาตรการป้องกันการปนเปื้อนท่ีสถานที่
ผลิตมีอยู่ ว่าสามารถป้องกันการปนเปือ้นผลกระทบจากอันตรายน้ันได้
หรือไม่ และนํามาร่วมประกอบการพิจารณาด้วยทั้งนี้ให้ใช้หลักเกณฑ์
การตัดสินใจให้คะแนนตามที่ระบุไว้ใน ตส.2(45)และให้บันทึกไว้ใน
ช่องหมายเหตุ 

0.25             (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว      
0.75             (2) ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล      
0.5             (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.5             (4) ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.5             (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเล้ียงสัตว์      
0.5             (6) ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.5             (7) มีท่อหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพ่ือระบาย

น้ําทิ้ง 
     

     1.2 อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปน้ี      
1.0          1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน

จากท่ีพักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
     

0.5          1.2.2 มีพ้ืนท่ีเพียงพอในการผลิต      
0.5          1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามลําดับสาย

งานการผลิต 
     

0.5           1.2.4 แบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพ่ือ
ป้องกันการปนเปื้อน 

  

           1.2.5 พ้ืน ผนัง และเพดานของอาคารผลิต   
0.5               (1) พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย, มีความ

ลาดเอียงเพียงพอ 
  

           (ลงชื่อ) ………………………………….. (……………………….........….………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน    
ที่ได้ 

หมายเหตุ 
 

0.5               (2) ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย      
0.5               (3) เพดานคงทน เรียบ รวมท้ังอุปกรณ์ส่ิงที่ยึด

ติดอยู่ด้านบนไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
     

0.25           1.2.6 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
0.25           1.2.7 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการ

ปฏิบัติงาน 
     

1.0           1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน
จากสัตว์และแมลง 

     

0.5           1.2.9 ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้อง 
กับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

                                                                   หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม                              = 19 คะแนน 
                                                                   คะแนนท่ีได้รวม                                      =  คะแนน (………….%) 

 2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต      
     2.1 การออกแบบ      

1.0          2.1.1 ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิมไม่เป็นพิษ ทน
ต่อการกัดกร่อน 

     

0.5          2.1.2 รอยต่อเรียบไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์      
0.5          2.1.3 ง่ายแก่การทําความสะอาด      

     2.2 การติดต้ัง      
0.5          2.2.1 ถูกต้อง เหมาะสม และเป็นไปตามสายงาน

การผลิต 
     

0.5          2.2.2 อยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย      
0.5     2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารทําด้วย

วัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และสูง
จากพ้ืนตามความเหมาะสม 

     

0.5     2.4 จํานวนเพียงพอ      
                                                                หัวข้อท่ี 2 คะแนนรวม                          = 8 คะแนน 
                                                                   คะแนนท่ีได้รวม                               =  คะแนน (………….%) 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต      
    3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ      

0.5          3.1.1 มีการคัดเลือก      
0.5          3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมใน

บางประเภทที่จําเปน็ 
     

0.5          3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
2.0    3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้าย

วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะท่ี
ไม่เกิดการปนเปื้อน 

     

    3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต   
1.0          3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 
  

0.5          3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการนําไปใช้ 
ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

  

    3.4 ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต   
0.5          3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 
  

0.5          3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

  

(ลงชื่อ) …………………………………..……….. (…………………….…………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
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ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหตุ 
 

    3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 
(M) 

         3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0          3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการนําไปใช้ใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0    3.6 มีการควบคมุกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
    3.7 ผลิตภัณฑ์      
1.5          3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์

และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ป ี
     

0.5          3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เหมาะสม 

     

0.5          3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
1.0          3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อน

และการเส่ือมสลาย 
     

1.5    3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวัน และ
เก็บบันทึกไว้อย่างนอ้ย 2 ป ี

     

                                                                         หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม                  =  30 คะแนน 
                                                                          คะแนนท่ีได้รวม                         =   คะแนน (………….%) 
 4. การสุขาภิบาล      
1.0    4.1 น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ําสะอาด      
1.0    4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด และต้ังอยู่ในที่ที่

เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5    4.3 มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม      
0.5    4.4 มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและส่ิงโสโครก      
    4.5 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
0.5          4.5.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่

บริเวณผลิตโดยตรง 
  

0.25          4.5.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด   
0.25          4.5.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน   
0.5          4.5.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค และ

อุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
  

0.25          4.5.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้
และสะอาด 

  

0.25          4.5.6 อ่างล้างมือมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
    4.6 อ่างล้างมือบริเวณผลิต      

0.5          4.6.1 มีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค      
0.5          4.6.2 อยู่ในสภาพท่ีใช้การได้และสะอาด      

0.25           4.6.3 มีจํานวนเพียงพอต่อผู้ปฏิบัติงาน   
0.25          4.6.4 อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม   
1.0     4.7 มีมาตรการในการป้องกันมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าใน

บริเวณผลิต 
  

หัวข้อท่ี 4 คะแนนรวม                    = 15 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม                            =  คะแนน (………….%) 

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด   
1.0    5.1 อาคารผลิตอยู่ในสภาพท่ีสะอาด มีวิธีการหรือมาตรการ

ดูแลทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ 
  

1.0    5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทํา
ความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน 

  

   
(ลงชื่อ) ………………………….………….. (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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1.0    5.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับ
อาหาร มีการทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ 

     

1.0    5.4 มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน 
และอยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไม่ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ 
ฝุ่นละออง และอ่ืนๆ 

     

0.5    5.5 การลําเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทําความสะอาด
แล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกได้ดี 

     

1.0    5.6 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการดูแล
บํารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิ ภาพ
สม่ําเสมอ 

     

1.0    5.7 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่
เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ แยกให้เป็นสัดส่วนและ
ปลอดภัย และมีป้ายแสดงชื่อ 

     

                                                                        หัวข้อท่ี 5 คะแนนรวม                  =  13 คะแนน 
                                                                        คะแนนท่ีได้รวม                         =   คะแนน (………….%) 
 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.5    6.1 คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็นโรค

หรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

   6.2 คนงานที่ทําหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงานต้อง
ปฏิบัติดังนี ้

  

0.5          6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด      
0.5          6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิต

อย่างเหมาะสม 
     

0.5          6.2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดับ      
0.7
5 

         6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด      

1.0          6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบัติงาน      
0.7
5 

         6.2.6 สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด หรือ
กรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆ่าเชื้อ
มือก่อนปฏิบัติงาน 

     

0.5          6.2.7 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใด
อย่างหนึ่งตามความจําเป็น 

     

1.0    6.3 มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะตามความ
เหมาะสม 

     

0.5    6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับการผลิต
ที่มีความจําเป็นต้องเข้าในบริเวณผลิต 

     

                                                                       หัวข้อท่ี 6 คะแนนรวม                    =  15 คะแนน 
                                                                        คะแนนท่ีได้รวม                            =   คะแนน (………….%) 
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สรุปผลการตรวจ 
1. คะแนนรวม   (ทุกหัวข้อ)   =  100  คะแนน 
    คะแนนที่ได้รวม  (ทุกหัวข้อ)  = ………..          คะแนน  (……………..%) 
2. � ผ่านเกณฑ์ 
    � ไม่ผ่านเกณฑ์  
� หัวข้อที่ 1    � หัวข้อที่ 2    � หัวข้อที่ 3   � หัวข้อที่ 4    � หัวข้อที่ 5    � หัวข้อที ่6 

� พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องนํ้าที่ใช้ปรุงผสมหรือสมัผัสกับอาหาร (ข้อ 3.5.1) 
� พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่...............................................................................…………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………........................................................          
3. อ่ืนๆ ได้แก่………………………………………………………………………………………………………………………………. 
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....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................... 

 
4. ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งน้ี  มิได้ให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต / รับอนุญาตสญู

หายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก 
 

(ลงช่ือ)…………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
(……………………………………………….…..) 

 
 
 
 
(ลงช่ือ) ………………………..... พนักงานเจ้าหน้าที่   (ลงช่ือ) ………...……………….. พนักงานเจ้าหน้าที่ 
 
(ลงช่ือ) ………………………… พนักงานเจ้าหน้าที่    (ลงช่ือ) ….................…………….พนักงานเจ้าหน้าที่ 
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ตส.2(45) 
บัญชีหมายเลข 2  

บัญชีแนบท้ายคําสั่งคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 840/2545 
วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 
--------------------------------------------------- 

 
1. หลักเกณฑ์การตัดสินใจในการให้คะแนนในบันทึกการตรวจสถานที่ผลิต มี 3 ระดับดังน้ี 

ระดับ นิยาม คะแนนประเมนิ 

ดี 
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไข
เพ่ิมเติม 

2 

พอใช้ 

เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไข
เพ่ิมเติม แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการ
ป้องกันการปนเป้ือนในอาหาร หรือข้อบกพร่องน้ันไม่มีผลกระทบ
ต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง 
ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กาํหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193)พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไข 

0 
 

 
2. การคํานวณคะแนน 
   2.1 วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวขอ้มีสูตรดังน้ี 

คะแนนที่ได้      =     นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
                  ร้อยละของคะแนนท่ีได้ในแต่ละหัวข้อ =     คะแนนท่ีได้รวมx100 

           คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
 

   2.2 ข้อที่ไมจ่ําเป็นต้องปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย เช่น การผลิต เคร่ืองด่ืมชนิดผงซึ่งไม่มี
การใช้นํ้าแข็งหรือไอน้ํา จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน ทําให้คะแนนรวมของหัวข้อน้ันลดลง ซึ่ง
คํานวณโดยนําคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณนํ้าหนักของข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของ
หัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 
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ตัวอย่างการคาํนวณ 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 
 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
    3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

0.5          3.1.1 มีการคัดเลือก /   1  
0.5          3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมใน

บางประเภทที่จําเปน็ 
 /  0.5 

 
 

0.5          3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม    /  0.5  
2.0    3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้าย

วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่
ไม่เกิดการปนเปื้อน 

 /  2.0 
 

 

    3.3 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไม่มีการใช้น้ําแข็งใน
กระบวนการผลิต 

1.0          3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   - 
 

 

0.5          3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษาและการนําไปใช้
ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

   - 
 

 

    3.4 ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต ไม่มีการใช้ไอนํ้า 
ในกระบวนการผลิต 

0.5          3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

   - 
 

 

0.5          3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษาและการนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   -  

    3.5 น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
1.0 
(M) 

         3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

/   2 
 

 

1.0        3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษาและการนําไปใช้ใน
สภาพถูกสุขลักษณะ 

/ 
 

  2  

2.0    3.6 มีการควบคมุกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม  /  2  
    3.7 ผลิตภัณฑ์ 

1.5          3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

 / 
 

0  

0.5          3.7.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เหมาะสม 

 /  0.5  

0.5          3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม   /  0.5  
1.0          3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อน

และการเส่ือมสลาย 
 /  1.0  

1.5    3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวัน 
และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ป ี

 /  1.5  

                                                                                                        หัวข้อท่ี 3 
คะแนนรวม                      =  

30-5 คะแนน 

                                                                                                         คะแนนท่ีได้
รวม                              =  

13.5 คะแนน (54%)** 

** ร้อยละของคะแนนท่ีได้ในแต่ละหัวข้อ = (13.5 x 100) / 25 = 54% 
 

3. ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหารเกิด
การปนเป้ือนไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
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    3.1 นํ้าที่ใช้ปรุงผสมหรือสัมผสักับอาหารโดยตรงในกระบวนการผลิต ไม่มีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองน้ําบริโภค ซึ่งประมาณตามบันทึกการตรวจ ตส.1(45) ข้อ 3.5.1 ยกเว้นกรณีที่
พนักงานเจ้าหน้าที่พิจารณาเห็นว่า คุณสมบัติของน้ําทางกายภาพหรือทางเคมีซึ่งต่างไปจากคุณภาพมาตรฐานของ
นํ้าบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 

    3.2 ข้อบกพร่องอ่ืนๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหารเกิด
ความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
 

4. การยอมรับผลการตรวจผา่นการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 
และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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ตารางที่ 1.  ข้อแนะนาํในการพจิารณาใหค้ะแนนใน เรื่อง น้ําแข็ง  ไอน้ํา และ น้าํ  ที่สัมผัสกบัอาหารใน
กระบวนการผลติ 

 

1. พิจารณาการปรับคุณภาพน้ํา   
เบ้ืองต้น  เช่น  การกรอง   

เติมคลอรีน  เป็นต้น 

2.  พิจารณาผลวิเคราะห์
ประกอบ ตามประกาศฯ 

น้ําบริโภค/น้ําแข็ง     (ผล
วิเคราะห์ไม่เกิน 1 ปี) 

หมายเหตุ 
ชนิดของน้ํา 

ที่ใช้ในการผลิต  
(ไอน้ํา/น้ํา/น้ําแข็ง   
ที่สัมผัสกับอาหาร) 

มี ไม่มี ผ่าน ไม่ผ่าน 
(2)

 
น้ําประปา  

(ของการประปา) 
พอใช้ พอใช้ ดี ปรับปรุง 

น้ําบาดาล,  
น้ําประปาหมู่บ้าน 

พอใช้ ปรับปรุง     ดี 
(3)

 ปรับปรุง 

น้ําบ่อ, น้ําฝน,  
น้ําลําธาร, น้ําตก 

พอใช้ ปรับปรุง    ดี 
(3)

 ปรับปรุง 

น้ําคลอง,  
น้ําแม่น้ํา     พอใช้ 

(1)
 ปรับปรุง    ดี 

(4)
 ปรับปรุง 

 ขณะตรวจเห็นว่านํานํ้าจากถังที่
ปิดสนิทมีฉลากถูกต้องและมเีลข 
อย. ให้  ด ี

ดี ปรับปรุง 

  น้ําจากถังท่ีมี อย. 
 ไม่เห็นสภาพถัง  ได้จากการบอก

เล่า  ให ้ พอใช้ 
   พอใช้ 

(5)
 

ปรับปรุง 

 น้ําแข็งหลอดมี อย. อยู่ในภาชนะ
บรรจุสะอาด ให้  ดี 

ดี ปรับปรุง 

น้ําแข็ง 

 น้ําแข็งหลอด, ซอง, บด (มี อย.) แต่
อยู่ในสภาพท่ีอาจเกิดการปนเปื้อน ให้  
พอใช ้ หรือ  ปรับปรุง  แล้วแต่กรณี   
หากให้  พอใช ้ ให้เก็บตัวอย่าง
วิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ยืนยัน 

 
 
 
 

พอใช้ (5) 

 
 
 

 
ปรับปรุง 

(1)
  ต้องมีการปรับสภาพน้ํา
เบื้องต้นเช่นเดียวกับ
การทําน้ําประปาจึงจะ
ได้ตามเกณฑ์ท่ีระบุ 

 
 (2)

  กรณีท่ีเจ้าหน้าท่ี
ผู้ตรวจพิจารณาเห็นว่า
คุณสมบัติของนํ้าทาง
กายภาพ  หรือทางเคมี
ท่ีไม่ได้ตามคุณภาพหรือ   
มาตรฐานของน้ํา
บริโภค/น้ําแข็งแต่ไม่มี
ผลต่อความปลอดภัย
ของอาหารสามารถให้
คะแนนตามเกณฑ์  
“พอใช้”  ได้ 

 
(3)

  กรณีน้ําท่ีไม่ผ่านการ
ปรับสภาพแต่ผล
วิเคราะห์ผ่านให้
เจ้าหน้าท่ีเก็บตัวอย่าง
เพ่ือวิเคราะห์ยืนยัน 

 
(4)

  กรณีน้ําท่ีไม่ผ่านการ
ปรับสภาพให้  ปรับปรุง  

 
 (5)

  เก็บตัวอย่างยืนยัน 

หมายเหต ุ:     1.  วิธีการใช้ตาราง : ให้พิจารณาโดยใช้เกณฑ์ตาม ข้อ 1 ก่อน  และหากมผีลวิเคราะห์ให้พิจารณาโดยใช้เกณฑ์ตาม ข้อ 2  
                   2.  การให้คะแนนตามเกณฑ์ข้างต้น  หากเจ้าหน้าที่สงสัย/ไม่ชัดเจน  สามารถเก็บตัวอย่างส่งวิเคราะห์เพื่อใช้ในการเฝ้าระวังต่อไปได้  เช่น    กรณีเป็นนํ้าประปา

หมู่บ้าน หรือกรณเีป็นนํ้าบาดาลบ่อลึก เป็นต้น 
                   3.  การปรับสภาพนํ้าเบ้ืองต้นต้องให้เหมาะสมกับแหล่งนํ้าแต่ละแห่ง  เน่ืองจากแหล่งนํ้าชนิดเดียวกันแต่ สถานที่ต่างกันอาจมีคุณภาพแตกต่างกัน 
                   4.  ผลวิเคราะห์เพื่อแสดงว่าไอนํ้าที่สมัผสักับอาหารมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามน้ําบริโภค  สามารถใช้ได้ทั้งผล 
                        วิเคราะห์ไอนํ้า  หรอื  ผลวิเคราะห์นํ้าที่ใช้ในการผลติไอนํ้า 
                   5.  หากใช้นํ้าบาดาล  หรือ  นํ้าประปาหมู่บ้านที่ไม่มีการปรับคุณภาพด้านจุลินทรีย์  แต่สถานที่ผลิตแห่งน้ันมีการให้ความร้อนในการผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อลดจุลินทรีย์

สามารถให้คะแนนตามเกณฑ์  พอใช้  ได้ 
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ตารางที่ 2 : คณุภาพมาตรฐานของน้ําบรโิภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน้ําบริโภคใน

ภาชนะบรรจุทีป่ดิสนทิ 0

*
 

 
คณุภาพมาตรฐานน้าํบริโภคทีบ่งัคบัใชต้ามกฎหมาย 
คณุสมบตั ิ ค่าทีก่ําหนด 

คณุสมบตัทิางฟสิกิส ์  
     สี   ไม่เกิน 20 ฮาเซนยูนิต 

     กลิ่น  ไม่มีกลิ่น 
     ความขุ่น  ไม่เกิน 5.0 ซลิิก้าสเกล 
     ความเป็นกรด-ด่าง  6.5 - 8.5 
คณุสมบตัทิางเคมี   มิลลกิรัม/ลติร (ส่วนในลา้นส่วน) 
     ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไม่เกิน 500 
     ความกระด้างทั้งหมด  (คํานวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต) ไม่เกิน 100 
     สารหนู  ไม่เกิน 0.05 
     แบเรียม  ไม่เกิน 1.0 
     แคดเมียม  ไม่เกิน 0.005 
     คลอไรด์ (คํานวณเป็นคลอรีน)  ไม่เกิน 250 
     โครเมียม  ไม่เกิน 0.05 
     ทองแดง ไม่เกิน 1.0 
     เหล็ก  ไม่เกิน 0.3 
     ตะก่ัว  ไม่เกิน 0.05 
     แมงกานีส  ไม่เกิน 0.05 
     ปรอท  ไม่เกิน 0.002 
     ไนเตรต (คํานวณเป็นไนโตรเจน)  ไม่เกิน 4.0 
     ฟีนอล  ไม่เกิน 0.001 
     ซิลิเนียม  ไม่เกิน 0.01 
     เงิน  ไม่เกิน 0.05 
     ซัลเฟต   ไม่เกิน 250 
     สังกะสี   ไม่เกิน 5.0 
     ฟลูออไรด์ (คํานวณเป็นฟลูออรีน)  ไม่เกิน 1.5 
 
 
 
 

 
 

 

                                                           
* อางอิงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524)  เรื่อง  นํ้าด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  และประกาศ   

  กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534)  เรื่อง  นํ้าด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) 
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คณุภาพมาตรฐานน้าํบริโภคทีบ่งัคบัใชต้ามกฎหมาย 
คณุสมบตั ิ ค่าทีก่ําหนด 

     อะลูมิเนียม  ไม่เกิน 0.2 

     เอ.บี.เอส. (Alkylbenzene Sulfonate) ไม่เกิน 0.2 
     ไซยาไนด์  ไม่เกิน 0.1 
คณุสมบตัทิางจุลินทรีย ์  
     บักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม  2.2/นํ้า100 มล. (โดยวิธีเอ็มพีเอ็น) 
     บักเตรีชนิด อี.โคไล  ต้องไม่พบ 
     จุลินทรีย์ทีท่ําให้เกิดโรค  ต้องไม่พบ 

 
ตารางที่ 3 : จํานวนหอ้งน้าํ-ห้องส้วม อ่างลา้งมือ ต่อคนงาน 

 
จํานวนคนงาน ส้วม ปสัสาวะชาย อ่างลา้งมือ 
ไม่เกิน 15 1 1 1 
ไม่เกิน 40 2 2 2 
ไม่เกิน 80 3 3 3 

คนงานต้ังแต่ 80 คนข้ึนไป จะต้องเพ่ิมส้วม ที่ปัสสาวะชาย และอ่างล้างมืออีกอย่างละ 1 ที่ต่อคนงาน
ที่เพ่ิมขึ้นทุกๆ 50 คน นอกจากน้ี  ต้องมีอ่างล้างมือและสบู่ภายในบริเวณที่ทําการผลิตให้เพียงพอกับ
จํานวนคนงาน ดังน้ี 

จํานวนคนงาน อ่างลา้งมือ 
ไม่เกิน 15 1 
ไม่เกิน 40 2 
ไม่เกิน 80 3 

คนงานต้ังแต่ 80 คนข้ึนไป จะต้องเพ่ิมอ่างล้างมืออีก 1 ที่ ต่อคนงานที่เพ่ิมขึ้นทุกๆ 50 คน 
 

ตารางที่ 4 : ความเข้มของแสงในการปฏบิตังิานแตล่ะบริเวณในอาคารผลติ 
 

ระบบแสงสว่าง ความเข้มของการส่อง
สว่าง (ลักซ์) 

โรงงานผลิตอาหารต้องจัดให้มีแสงสว่างในการทํางาน ณ ทีป่ฏิบัติงาน หรือจัดที่
ปฏิบัติงานตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 

 

1. ลาน ถนน และทางเดินภายนอกอาคารโรงงาน  ไม่น้อยกว่า  20 
2. บริเวณท่ีการปฏิบัติงานไม่ต้องการความละเอียด เช่น การขนย้ายวัสดุ การ

เลือกวัสดุอย่างหยาบๆ   ระเบียง บันได ห้องเก็บของโดยทั่วไป และบริเวณ
ทางเดินภายในอาคารโรงงาน  

ไม่น้อยกว่า  50 

3. บริเวณท่ีการปฏิบัติงานต้องการความละเอียดเล็กน้อย เช่น การประกอบ
ช้ินงานอย่างหยาบๆบริเวณห้องเคร่ืองห้องหม้อนํ้าห้องบรรจุหีบห่อห้องเก็บ
วัสดุหรือผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปเล็กๆห้องผลัดเคร่ืองแต่งกายห้องนํ้าห้องส้วม 

ไม่น้อยกว่า  100 
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ระบบแสงสว่าง ความเข้มของการส่อง
สว่าง (ลักซ์) 

4. บริเวณท่ีการปฏิบัติต้องการความละเอียดปานกลาง เช่น ประกอบช้ินงานที่
มีความละเอียดปานกลาง  การตรวจพินิจอย่างหยาบๆ การบรรจุอาหาร
กระป๋อง   

ไม่น้อยกว่า  200 

5. บริเวณท่ีการปฏิบัติงานต้องการความละเอียดมาก เช่น  การตรวจพินิจหรือ
ทดสอบที่ต้องการความละเอียดปานกลาง   

ไม่น้อยกว่า  300 

6. บริเวณท่ีการปฏิบัติงานต้องการความละเอียดมาก และช้ินงานมีขนาดเล็ก 
ละเอียด  หรือแต่งช้ินงานที่ต้องการความละเอียดมาก  

ไม่น้อยกว่า  500 

7. บริเวณท่ีการปฏิบัติงานต้องการความละเอียดเป็นพิเศษ หรือเมื่อมีการ
ปฏิบัติงานติดต่อกัน  เป็นระยะเวลานาน ที่ช้ินงานมีขนาดเล็ก ละเอียด  

ไม่น้อยกว่า  1,000 

 
ตารางที่ 5 : ระบบการระบายอากาศในโรงงานผลติอาหาร 

 
ระบบการระบายอากาศ 

 โรงงานผลิตอาหารต้องจัดให้มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม โดยมีพ้ืนที่ของประตู หน้าต่าง 
และช่องลมรวมกัน (ไม่นับที่ติดต่อระหว่างห้อง) ไม่น้อยกว่า 1 ใน 5 ส่วนของพ้ืนที่ห้อง ยกเว้นในกรณีที่มี
พัดลมระบายอากาศหรือมีปัจจัยอ่ืนร่วมอยู่ด้วย อาจอนุญาตให้มีการระบายอากาศน้อยกว่า 1 ใน 5 ได้ 
ซึ่งอยู่ในดุลยพินิจของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือมีการระบายอากาศไม่น้อยกว่า 0.5 
ลูกบาศก์เมตร ต่อนาที ต่อคนงาน 1 คน 

 
ตารางที่ 6 : มาตรฐานอากาศเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 

 
ชนดิของสารเจือปน ค่าปริมาณสารเจือปนในอากาศ 

1. ฝุ่นละอองจากหม้อนํ้า  
      - ใช้นํ้ามันเตา  300 มก./ลบ.ม. 
      - ใช้เช้ือเพลิงอ่ืน  400 มก./ลบ.ม. 
2. ฝุ่นจากการถลงุหล่อหลอม รดีดึง และหรือ

ผลิตเหล็กกล้า อลูมิเนียม  
300 มก./ลบ.ม.  

3. ฝุ่นจากการผลติทั่วไป  400 มก./ลบ.ม. 
4. พลวง  20 มก./ลบ.ม. 
5. สารหนู   20 มก./ลบ.ม. 
6. ทองแดงจากการหลอมหรือการถลุง  30 มก./ลบ.ม. 
7. ตะก่ัว  30 มก./ลบ.ม. 
8. คลอรีน  30 มก./ลบ.ม. 
9. ไฮโดรเจนคลอไรด์   200 มก./ลบ.ม. 
10. ปรอท  3 มก./ลบ.ม. 
11. คาร์บอนมอนนอกไซด์  1,000 มก./ลบ.ม.  หรือ 870  ส่วนในล้านส่วน 
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ชนดิของสารเจือปน ค่าปริมาณสารเจือปนในอากาศ 
12. กรดกํามะถัน  100มก./ลบ.ม.  หรือ  25   ส่วนในล้านสว่น 
13. ไฮโดรเจนซัลไฟด์  140มก./ลบ.ม.  หรือ100   ส่วนในล้านสว่น 
14. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากการผลิตกรดซันฟูรคิ 1,300มก./ลบ.ม.  หรือ 500  ส่วนในล้านส่วน 
15. ออกไซด์ของไนโตรเจนจากหม้อนํ้า  
      - ใช้ถ่านหิน  940มก./ลบ.ม.  หรือ 500  ส่วนในล้านสว่น 
      - เช้ือเพลิงอ่ืน  470มก./ลบ.ม.  หรือ  250  ส่วนในล้านส่วน 
16. ไซลีน  870มก./ลบ.ม.  หรือ 200  ส่วนในล้านสว่น 
17. คลีซอล   22 มก./ลบ.ม.  หรือ  5    ส่วนในล้านสว่น 
18. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากการเผาไหม้ที่ใช้นํ้ามัน

เตาเป็นเช้ือเพลิง สําหรับโรงงานในเขต
กรุงเทพมหานคร  สมุทรปราการ นนทบุรี 
ปทุมธานี สมุทรสาคร  นครปฐม ชลบุร ี
ระยอง เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์  สงขลา 
กระบ่ี ภูเก็ต  

1.250 ส่วนในล้านส่วน 

 
ตารางที่ 7 : มาตรฐานน้ําทิง้จากโรงงานอุตสาหกรรม ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม  

  
คณุสมบตั ิ มาตรฐาน 

1. ความเป็นกรดและด่าง (pH)  5.5 - 9.0 
2. Total Dissolved Solids (TDS)  3,000 มก./ลิตร 
3. สารแขวนลอย (SS)  50 มก./ลิตร 
4. ปรอท  0.005 มก./ลิตร 
5. เซเลเนียม  0.02 มก./ลิตร 
6. แคดเมียม  0.03 มก./ลิตร 
7. ตะก่ัว  0.20 มก./ลิตร 
8. อาเซนิค  0.25 มก./ลิตร 
9. Hexavalent Chromium  0.25 มก./ลิตร 
10. Trivalent Chromium  0.75 มก./ลิตร 
11. บาเรียม  1 มก./ลิตร 
12. นิเกิล  1 มก./ลิตร 
13. ทองแดง  2 มก./ลิตร 
14. สังกะสี   5 มก./ลิตร 
15. แมงกานีส  5 มก./ลิตร 
16. ซัลไฟด์ (คิดเทียบเป็น H2S)  1 มก./ลิตร 
17. ไซยาไนด์ (คิดเทียบเป็น HCN)  0.20 มก./ลิตร 
18. ฟอร์มัลดีไฮน์   1 มก./ลิตร 
19. สารประกอบฟีนอล  1 มก./ลิตร 
20. คลอรีนอิสระ  1 มก./ลิตร 
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คณุสมบตั ิ มาตรฐาน 
21. เพสติไซด์ (Pesticide)                ต้องไม่มี 
22. อุณหภูมิ    40 ๐C มก./ลิตร 
23. สี กลิ่น  ไม่เป็นที่พึงรังเกียจ 
24. นํ้ามันและไขมนั  5มก./ลิตร 
25. BOD   20มก./ลิตร 
26. TKN  100มก./ลิตร 
27. COD  120มก./ลิตร 

 
ตารางที่ 8 : ความปลอดภยัในการทาํงานเกี่ยวกบัสภาวะแวดล้อม (สารเคมี) * 

ปริมาณฝุ่นแร่, เฉลี่ยตลอดระยะเวลาการทํางานปกติ  
ลําดับ 
ที่ 

 
ชื่อสารเคมี ล้านอนุภาคต่อปริมาตรของ

อากาศ 1 ลูกบาศก์ฟุต (Mppcf) 
มิลลิกรัมต่ออากาศ 1 ลูกบาศก์

เมตร (mg/M3) 

1. ซิลิกา (Silica) 
คริสตัลลีน (Crystalline) 

  

 - ควอร์ซ (Quartz) ฝุ่นขนาดที่สามารถ
เข้าถึงและสะสมในถุงลมของปอดได้ 
(Respirable dust) 

.       250      . 
% SiO2 + 5 

10 mg/M3 

% SiO2 + 2 

 - ควอร์ซ (Quartz)  ฝุ่นทุกขนาด (Total 
dust) 

- 30 mg/M3 

% SiO2 + 2 
 - คริสโตบาไลท์ (Cristobalite)     1      .       250      . 

    2        % SiO2 + 5 
    1          10 mg/M3 
    2        % SiO2 + 2 

      1      .       250      . 
    2        % SiO2 + 5 

    1          10 mg/M3 
    2        % SiO2 + 2 

2. เอมอร์ฟัส  รวมทั้งแร่ธรรมชาติ 
(Amorphus) 

20 80 mg/M3 

% SiO2 

    
 

 
 

 

                                                           
  *  ขอมูลจากตารางหมายเลข 4  ตามประกาศกระทรวงมหาดไทย  

 ** หมายถึง  จํานวนเสนใย / อากาศ 1 ลูกบาศกเซนติเมตร 
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ปริมาณฝุ่นแร่, เฉลี่ยตลอดระยะเวลาการทํางานปกติ  

ลําดับ 
ที่ 

 
ชื่อสารเคมี ล้านอนุภาคต่อปริมาตรของ

อากาศ 1 ลูกบาศก์ฟุต (Mppcf) 
มิลลิกรัมต่ออากาศ 1 ลูกบาศก์

เมตร (mg/M3) 

3. ซิลิเคต (ที่มีผสมซิลิกาตํ่ากว่า 1% ) 
(Silicates) 

  

 - แอสเบสตอส (Asbestos) 5** - 
 - ทรีโมไลท ์(Tremolite) 5** - 
 - ทอล์ค (Talc)  พวกท่ีเป็นเส้นใย 

(Asbestos form) 
5** - 

 - ทอล์ค (Talc)  พวกท่ีไม่เป็นเส้นใย 
(non-asbestos form) 

20 - 

 - ไมกา  (Mica) 20 - 
 - ไซปสโตน  (Soapstone) 

- ปอร์ตแลนด์ซีเมนต์ (Portland 
cement) 

20 
50 

- 
- 

 - แกรไฟท์ (Graphite) 15 - 
 - ฝุ่นถ่านหิน (Coal dust) ที่ม ีSiO2 

น้อยกว่า 5% 
 24 mg/M3 

 - ฝุ่นถ่านหิน (Coal dust) ที่ม ีSiO2 
มากกว่า 5% 

- 10 mg/M3 

% SiO2 + 2 
4. ฝุ่นที่ก่อให้เกิดความรําคาญ (Insert or 

Nuisance dust) 
  

 - ฝุ่นขนาดที่สามารถเข้าถึงและสะสมใน
ถุงลมของปอดได้ (Respirable dust) 

15 5 mg/M3 

 - ฝุ่นทุกขนาด (Total dust) 50 15 mg/M3 
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รายชื่อเอกสารและสื่ออ้างอิง 
 
 เอกสารคู่มือและวีดีทัศน์เพ่ือประกอบการใช้ประโยชน์ร่วมกับคู่มือการตรวจสถานท่ีผลติอาหารตาม
หลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป  ได้แก่ 
1. คู่มือการตรวจสถานที่ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 
     1.1 การตรวจสถานทีผ่ลติอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลกัษณะทั่วไป 

ผลติภณัฑ์ เอกสารอ้างอิง 
สถานที่ผลิต
ก๋วยเต๋ียว 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอืการพัฒนาและการตรวจสถานที่ผลิต
ก๋วยเต๋ียวตามหลัก GMP สุขลักษณะทั่วไป ฉบับปรับปรุง. ธันวาคม 2552. 

สถานที่ผลิตนํ้าแข็ง • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอืการตรวจสถานท่ีผลิตนํ้าแข็งตาม
หลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป. กรกฎาคม  2546. 

สถานที่ผลิต
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์
ตามเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป. นนทบุรี: 2546. 

สถานที่ผลิตหน่อไม้
ป๊ีบ 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอืกํากับดูแลหน่อไม้ป๊ีบให้ปลอดภัย. 2552 

สถานที่ผลิตอาหาร
ภาชนะ บรรจุที่ปิด
สนิท 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอืการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท. นนทบุร:ี 2548. 

สถานที่ผลิตเกลือ
บริโภค 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอืแนวทางการตรวจประเมินสถานที่ผลิต
เกลือบริโภค. มกราคม. 2553 

   1.2 การตรวจสถานทีผ่ลติตามหลกัเกณฑ์ GMP เฉพาะผลติภณัฑ์ 
สถานที่ผลิตนํ้า
บริโภค 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตตามหลักเกณฑ์ 
GMP นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ฉบับปรับปรุงครั้งที่ 2. สํานักงานกิจการโรง
พิมพ์ องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก, ตุลาคม 2551. 

สถานที่ผลิตนม
พร้อมด่ืมพาสเจอร์
ไรส์ 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอืการตรวจสถานท่ีผลิตตามหลักเกณฑ์ 
GMP นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์ ฉบับปรับปรุงครั้งที่ 1. ตุลาคม 2551. 

2. เทคโนโลยีการผลติและแนวทางการป้องกันการปนเปือ้น 
ทั่วไป • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการ

ที่ดี (จี.เอ็ม.พี). สิงหาคม 2547. 
ขนมปัง • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. แนวทางการผลิตขนมปังตามหลักเกณฑ์วิธีการ

ผลิตที่ดี (จี.เอ็ม.พี). โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณก์ารเกษตรแห่งประเทศไทย, มีนาคม2546. 
ไอศกรีม • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. แนวทางการผลิตไอศกรีมตามหลกัเกณฑ์วิธีการ

ผลิตที่ดี (จี.เอ็ม.พี). โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณก์ารเกษตรแห่งประเทศไทย, มีนาคม2546. 
เคร่ืองด่ืม • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาและสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล. 

คู่มือการผลิตเคร่ืองด่ืมพาสเจอร์ไรส์ชนิดบรรจุขวดและถุงพลาสติก. มีนาคม 2547. 
• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. ปัญหาและแนวทางแก้ไขการผลติเคร่ืองด่ืม. 



 

คู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2……….87 

โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, มีนาคม 2545. 
เคร่ืองด่ืมผง • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. แนวทางการผลิตเคร่ืองด่ืมผงตามหลักเกณฑ์

วิธีการผลิตที่ดี (จี.เอ็ม.พี). โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, มีนาคม 
2546. 

นํ้าปลา • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. ปัญหาและแนวทางการแก้ไขการผลิตนํ้าปลา. 
มีนาคม 2545. 

นํ้าส้มสายชู • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. ปัญหาและแนวทางการแก้ไขการผลิต
นํ้าส้มสายชู. มนีาคม 2545. 

ผลิตภัณฑ์จาก
เน้ือสัตว์ 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. การประยุกต์ใช้หลักเกณฑ์  GMP กฎหมายใน
การผลิตผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์. สํานักงานกิจการโรงพิมพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผ่าน
ศึก, พฤศจิกายน 2545. 

ผลิตภัณฑ์นํ้าพริก • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. แนวทางการผลิตผลิตภัณฑ์นํ้าพริกตาม
หลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดี (จ.ีเอ็ม.พี.). พฤษภาคม 2545. 

หน่อไม้ป๊ีบ • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มือการผลิตหน่อไม้ป๊ีบตามหลักเกณฑ์วิธีการ
ที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป) ปรับปรุงครั้งที่1. พิมพ์ครั้งที่2. 2552. 

อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาและสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล. 
คู่มือวิธีการผลิตอาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทสําหรับกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร. 2546. 

• วิสิฐ จะวะสิต และคณะ. คูม่อืการผลิตอาหารในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวสําหรับกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกร. สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล, นครปฐม. 2551.  

นํ้าแข็ง • สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. ปัญหาและแนวทางการแก้ไขการผลิตนํ้าแข็ง. 
โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, มีนาคม 2545. 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. สื่อการเรียนรู้สําหรับการผลิตน้ําแข็งซอง
ประมงตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป. กันยายน 2550. 

• วิสิฐ จะวะสิต และคณะ. แนวทางการป้องกันการปนเป้ือนในกระบวนการผลิตนํ้าแข็ง
ซองและนํ้าแข็งหลอด. สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหดิล, นครปฐม. มิถุนายน 
2552. 

นํ้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท 

• แนวทางการป้องกันปัญหาการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในการผลิตนํ้าบริโภคบรรจุขวด. 
กันยายน 2543. 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอืแนวทางการปฏิบัติเพ่ือให้เป็นไปตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท. พิมพ์ครั้งที่2. โรง
พิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, เมษายน 2544.  

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสถาบันวิจับโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล. การแก้ปัญหาการปนเป้ือนของตะไคร่ในผลิตภัณฑ์นํ้าบริโภคบรรจุ
ในภาชนะปิดสนิท. ธันวาคม 2549. 

นมพร้อมด่ืมพาส
เจอร์ไรส์ 

• สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คู่มอื GMP ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด
เหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์สําหรับผู้ประกอบการ. 
มิถุนายน 2550. 
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