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การพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชน 
ในเขตกรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน GMP : 

กรณีศึกษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง 
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กองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลติภณัฑ์สุขภาพในส่วนภูมภิาคและท้องถิ่น 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ค าน า 

ยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ.2561-2580 มีเปูาหมายขับเคลื่อนประเทศไปสู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน 
ท าให้รัฐบาลมุ่งพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศตั้งแต่เศรษฐกิจฐานราก เศรษฐกิจยุคใหม่ไปจนถึงภาคอุตสาหกรรมที่
มีศักยภาพสูง ให้สามารถออกแบบสร้างสรรค์ เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์สุขภาพด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือให้มี
ความสามารถในการแข่งขันได้ กองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น 
มีภารกิจหน้าที่ในการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชนให้มีคุณภาพและปลอดภัย 
ตามแผนงานโครงการด้านคุ้มครองผู้บริโภคและส่งเสริมผู้ประกอบการด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพของส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา โดยมีแผนในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ได้มาตรฐาน 
GMP ซึ่งเป็นประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร) เป็นกฏหมายที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหรและยาได้ก าหนดไว้เพ่ือควบคุมคุณภาพมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร 

การพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตกรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน GMP : 
กรณีศึกษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ในครั้งนี้เป็นการศึกษาเพ่ือใช้เป็นแนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร
ของผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ได้มาตรฐาน GMP ตลอดจนให้ได้ขั้นตอนการปฏิบัติงานด าเนินงาน
ส่งเสริมสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มเศรษฐกิจฐานรากที่มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น ทั้งนี้ผู้ศึกษาขอขอบพระคุณทุกท่าน
ที่มีส่วนร่วมส าหรับข้อมูลที่น ามาวิเคราะห์ในครั้งนี้ จนส าเร็จลุล่วงด้วยดีตามวัตถุประสงค์ท่ีตั้งไว้  

 

จิรัชดาภา ปลื้มลมัย 

มิถุนายน 2566 

 

 

 

 

 

 

 

บทสรุปส าหรับผู้บริหาร 

การพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตกรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน GMP : 
กรณีศึกษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการพัฒนาสถานที่ผลิต



ข 

 

อาหารของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี และก าหนดแนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิต
อาหารของผู้ประกอบการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ได้มาตรฐาน GMP ของกอง คบ. โดยเป็นการศึกษาเชิงปฏิบัติการ 
(Action Research- AR ) โดยท าการบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน  
ตส.2 (63) และการประชุมระดมสมอง (Brainstorming) โดยเจ้าหน้าที่ของกอง คบ. จ านวน 5 คน วิเคราะห์
ข้อมูลเชิงคุณภาพและข้อมูลเชิงปริมาณ โดยใช้การวิจัยเอกสาร และผลการประเมินทั้งก่อนและหลังการปรับปรุง
กระบวนการผลิตในสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง  เพ่ือน าไปสร้างแนวทางการพัฒนา 
สถานที่ผลิตอาหารวิสาหกิจชุมชน  

ผลการประเมินตามข้อก าหนดของ GMP (ก่อนการปรับปรุง) พบว่า ระดับคะแนนแต่ละหมวด
และคะแนนรวมได้น้อยกว่าร้อยละ 60 (หมวดที่ 1 ร้อยละ 41.67, หมวดที่ 2 ร้อยละ 42.86, หมวดที่ 3 ร้อยละ 
47.83, หมวดที่ 4 ร้อยละ 43.75, หมวดที่ 5 ร้อยละ 56.25 และคะแนนรวมทุกหมวดร้อยละ 46.55 ) และพบ
ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) จ านวน 2 ข้อ ถือว่ายังไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน GMP เมื่อพิจารณาเป็น 
รายหัวข้อ พบว่า สถานที่อาคารผลิต การท าความสะอาด การบ ารุงรักษา มีร้อยละ 41.67 มีค่าคะแนนน้อยที่สุด 
เมื่อพิจารณารายข้อในด้านการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาเพ่ิมเติม พบว่า ผู้ประเมินส่วนใหญ่ให้ความเห็น
ว่า ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนยังขาดความรู้ในด้านสุขลักษณะตามข้อก าหนด  GMP และไม่มีมาตรการดูแล 
ท าความสะอาดสถานที่ อาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์ในการผลิตอย่างสม่ าเสมอ จากการพบสาเหตุ
ดังกล่าว คณะผู้ศึกษาจึงได้น าสาเหตุข้างต้นนี้ น ามาพัฒนาเป็นแนวทางในการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนให้เข้า
สู่มาตรฐาน GMP จากการประชุมระดมสมองของทีมเจ้าหน้าที่กอง คบ. จ านวน 5 คน โดยการให้ความเห็นร่วมกัน
เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ดังนี้ คือ 1.) ให้ความรู้ในเรื่องการ
ปฏิบัติด้านสุขลักษณะตามข้อก าหนด GMP 2.) จัดท ามาตรการในการท าความสะอาดบ ารุงรักษา สถานที่อาคาร
ผลิต อุปกรณ์เครื่องชั่งเครื่องจักรในการผลิต โดยการน าหลักการ 5 ส. มาประยุกต์ใช้ในทุกหัวข้อ  

ผลการประเมินครั้งที่ 2 (หลังการปรับปรุง) พบว่าคะแนนเฉลี่ยในภาพรวมปรับตัวเพ่ิมสูงขึ้นทุก
หัวข้อและได้คะแนนสูงกว่าร้อยละ 60 (หมวดที่ 1 ร้อยละ 62.50 , หมวดที่ 2 ร้อยละ 64.29, หมวดที่ 3 ร้อยละ 
60.87, หมวดที่ 4 ร้อยละ 62.50, หมวดที่ 5 ร้อยละ 68.75 และคะแนนรวมทุกหมวดร้อยละ 62.93) และไม่พบ
ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) ถือว่าผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP ดังนั้นจึงได้น าข้อมูลข้างต้นเสนอกับ
ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพ่ือด าเนินการขอใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหารต่อไป 

ในปัจจุบัน การพัฒนาวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครที่ไม่ชัดเจน เนื่องจากไม่มี
เจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัดเป็นผู้รับผิดชอบลงพ้ืนที่ไปพัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชนโดยเฉพาะ จึงมีความจ าเป็นใน
การจัดตั้งคณะท างานในการขับเคลื่อนงานวิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร โดยมีเจ้าหน้าที่จากกอง คบ.
เป็นผู้ดูแลรับผิดชอบร่วมกับกองผลิตภัณฑ์ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยทีมคณะท างานต้องลงพ้ืนที่
ไปพัฒนาผู้ประกอบการให้มีความพร้อมในการยกระดับมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร ทั้งนี้คณะท างานควร
ประกอบด้วย เจ้าหน้าที่กอง คบ. และผู้แทนจากกองผลิตภัณฑ์ (ผู้แทนจากกองอาหาร ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา) ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญ (Key factor) ในการด าเนินการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนให้ได้มาตรฐาน GMP ต่อไป 
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สารบัญ 
                                                                                   หน้า 

ค าน า  ก 

บทสรุปส าหรับผู้บริหาร  ข 

สารบัญ  ง 

สารบัญตาราง  ฉ 

สารบัญตารางภาพ  ช 

บทที่ 1 บทน า  1 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา  1 

วัตถุประสงค์ในการศึกษา            2 



ง 
 

ขอบเขตการศึกษา             2 
ระยะเวลาการศึกษา             2 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ            2 
กรอบแนวคิดของการศึกษา            3 

บทที่ 2 ทบทวนวรรณกรรม  4 

ภารกิจของกองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพฯ  4 

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารภายใต้ความรับผิดชอบของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 4 

มาตรฐานที่เก่ียวกับสถานที่ผลิตอาหาร  7 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420)  7 

ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์และแบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  9 

ข้อมูลทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้องกับวิสาหกิจชุมชน  23 

 บทที่ 3 วิธีด าเนินการศึกษา  26 

  

 บทที่ 4 ผลการศึกษา  28 

 บทที่ 5 บทสรุปและข้อเสนอแนะ  40 

 เอกสารอ้างอิง  43 

 ภาคผนวก  45 
  ภาคผนวก ก : แบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  

ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน  46 

  ภาคผนวก ข : บันทึกการท าความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักร ก่อน-หลัง การผลิต 

แบบบันทึกข้อมูลเพื่อการสอบย้อนกลับ แบบบันทึกข้อมูลเพ่ือการเรียกคืนสินค้า  56 

   ภาคผนวก ค : ผลตรวจวิเคราะห์ผลิตกัณฑ์ ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า  60 
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สารบัญตาราง 
หน้า 

ตารางที่ 1 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมิน                   10 
สถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน (หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต) 
ตารางที่ 2 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมิน                   12 
สถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน (หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต) 
ตารางที่ 3 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมิน                   14 
สถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน (หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต) 
ตารางที่ 4 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมิน                   19 
สถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน (หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล) 
ตารางที่ 5 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมิน                   21 
สถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน (หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล) 
ตารางที่ 6 ผลการประเมินตามข้อก าหนด GMP (ก่อนการปรับปรุง)                                               28 
ตารางที่ 7 สรุปผลการประเมินสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง                                    29 
ตามข้อก าหนด GMP (ก่อนการปรับปรุง) 
ตารางที่ 8 ผลการประเมินตามข้อก าหนด GMP (หลังการปรับปรุง)                                                32 
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สารบัญตารางภาพ 
หน้า 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดของการศึกษา                                                                                        3 

ภาพที่ 2 ผลการประเมินสถานที่ผลิตข้าวแตนน้ าแตงโมวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง                                     33 
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บทที่ 1 

บทน า 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

กองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น มีภารกิจ
หน้าที่ในการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชนให้มีคุณภาพและปลอดภัย ตาม
แผนงานโครงการด้านคุ้มครองผู้บริโภคและส่งเสริมผู้ประกอบการด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพของส านัก งาน
คณะกรรมการอาหารและยา โดยมีแผนในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ได้มาตรฐาน 
GMP ซึ่งเป็นประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร) เป็นกฏหมายที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหรและยาได้ก าหนดไว้เพ่ือควบคุมคุณภาพมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร 

จากสถานการณ์ปัจจุบัน ในปี พ.ศ.2565 พบว่า เขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร มีวิสาหกิจชุมชนที่
ได้รับอนุมัติการจดทะเบียน จ านวน 204 กลุ่ม (เขตที่ 1 จ านวน 60 กลุ่ม , เขตที่ 2 จ านวน 48 กลุ่ม , เขตที่ 3 
จ านวน 57 กลุ่ม , เขตที่ 4 จ านวน 39 กลุ่ม) เป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนด้านการแปรรูปและผลิตภัณฑ์อาหาร 
จ านวน 22 กลุ่ม (ข้อมูลจากส านักเกษตรพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร) เมื่อได้ส ารวจข้อมูลสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชน พบว่า สถานที่ผลิตอาหารส่วนใหญ่ได้รับมาตรฐาน Primary GMP แต่ยังไม่มีสถานที่ผลิตอาหารที่
ได้รับมาตรฐาน GMP จึงได้น าประเด็นปัญหานี้มาศึกษาเพ่ือหาแนวทางในการแก้ไขและพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร
ให้ได้มาตรฐานต่อไป 

ดังนั้น กองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น จึงเป็น
หน่วยงานหลักที่จะต้องให้การส่งเสริมเพ่ือพัฒนาความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักเกณฑ์ GMP การพัฒนาสถานที่
ผลิตและพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน ให้มีความรู้ความเข้าใจในการพัฒนาสถานที่ผลิต
อาหารให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์มาตรฐาน GMP โดยต้องได้รับความร่วมมือจากหลายหน่วยงาน เช่น กองอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส านักงานเกษตร กรุงเทพมหานคร และภาคีเครือข่ายที่เข้าร่วม ในการ
ร่วมกันพัฒนาส่งเสริมให้ความรู้ความเข้าใจแก่ผู้ประกอบการกลุ่มผู้ประกอบวิสาหกิจชุมชนในการพัฒนาสถานที่
ผลิตอาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ให้มีคุณภาพและความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 

วัตถุประสงคก์ารศึกษา 

เพ่ือศึกษาปัญหา อุปสรรค และจัดท าแนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขต
พ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน GMP  
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ขอบเขตการศึกษา 
1. มุ่งศึกษาเฉพาะกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ตั้งอยู่บ้านเลขที่ 448/544 ซอยราษฎร์อุทิศ 54 แขวง

แสนแสบ เขตมีนบุรี จังหวัดกรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นกลุ่มวิสาหกิจซุมชนแปรรูปอาหาร เหตุผลการคัดเลือกกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง เพราะว่าเป็นกลุ่มที่มีแนวโน้มของความเป็นไปได้ในการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการ
ผลิตและบริหารจัดการองค์กรมากที่สุด เพ่ือเตรียมความพร้อมเข้าสู่มาตรฐานการผลิต GMP (ได้รับมาตรฐาน 
Primary GMP ในปี พ.ศ. 2560) ซึ่งปัจจุบันได้รับการคัดสรรเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP ระดับห้าดาว ในปี พ.ศ.2562 
และในปี พ.ศ.2563 ได้รับรางวัล อย. ควอลิตี้ อวอร์ด (FDA Quality Award) และมีการปรับปรุงพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่อง 

2. มุ่งเน้นศึกษา 2 ส่วนตามวัตถุประสงค์การศึกษา ดังนี้  
2.1 ศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตาม

มาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี 
2.2 ศึกษาและก าหนดแนวทางในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนให้เข้าสู่มาตรฐาน 

GMP ซึ่งเป็นประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 มีทั้งหมด 5 ด้าน ได้แก่ด้านสถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต ต้านเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการผลิต ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต ด้านการ
สุขาภิบาล ด้านสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการศึกษา 

กันยายน 2565 – 30 พฤษภาคม 2566 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 1.สถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครได้รับการพัฒนาและได้มาตรฐาน 
GMP 

 2.ผลิตภัณฑ์อาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครมีคุณภาพ และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดของการศึกษา 

แนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชน ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน GMP 

 

ปัจจัยน าเข้า (Input) 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่
กรุงเทพมหานครที่มีศักยภาพ ที่
ได้รับการคัดเลือก 

ผลที่ได้รับ (Output) 

สถานที่ผลิตอาหารของ
วิสาหกิจชุมชนใน
กรุงเทพมหานครได้
มาตรฐาน GMP 
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กระบวนการ (Process) 

การพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร ให้ได้มาตรฐาน GMP 

- ให้ความรู้เรื่องการปฏิบัติตามสุขลักษณะ 
ตามเกณฑ์ GMP 

- ปรับปรุงมาตรการดูแลท าความสะอาด และ
ปรับปรุงกระบวนการผลิต ตามเกณฑ์ GMP 
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บทที่ 2 

ทบทวนวรรณกรรม 

ยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ.2561-2580 มีเปูาหมายขับเคลื่อนประเทศไปสู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน ท าให้
รัฐบาลมุ่งพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศตั้งแต่เศรษฐกิจฐานราก เศรษฐกิจยุคใหม่ไปจนถึงภาคอุตสาหกรรมที่มี
ศักยภาพสูง ให้สามารถออกแบบสร้างสรรค์ เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์สุขภาพด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือให้มี
ความสามารถในการแข่งขันได ้[1] 

พันธกิจของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เป็นองค์กรหลักด้านคุ้มครองผู้บริโภคและส่งเสริมผู้ประกอบการ

ด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ เพ่ือประชาชนสุขภาพดี โดยมีนโยบายส่งเสริมและพัฒนาผู้ประกอบการให้มีศักยภาพ
แข่งขันได้ในระดับสากล เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของประเทศ [2] 

ภารกิจของกอง คบ. 
กองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น (กอง คบ.) ส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา มีหน้าที่ความรับผิดชอบในการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์
สุขภาพชุมชนให้มีคุณภาพและปลอดภัย โดยมีแผนในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ได้
มาตรฐาน GMP ตามที่กฏหมายก าหนด ทั้งนี้เพ่ือให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชนประเภทอาหารให้มี
คุณภาพ ปลอดภัยต่อผู้บริโภค [3] 

ผู้ศึกษาได้ทบทวนวรรณกรรมและการศึกษาต่างๆ ที่เก่ียวข้อง ประกอบด้วยเนื้อหาดังนี้ 
1. กฏหมายที่เกี่ยวกับอาหาร 

2. มาตรฐานที่เก่ียวข้องกับสถานที่ผลิตอาหาร 

3. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) 
4. ข้อมูลทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้องกับวิสาหกิจชุมชน 

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารภายใต้ความรับผิดชอบของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

1.1 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 [4] 
อาหาร ความหมายตามมาตรา 4 ใน พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ.2522 หมายถึง ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต 

ได้แก่ 
(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือน าเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แต่ไม่

รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น แล้วแต่
กรณ ี

(2) วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเ จือปนอาหาร สี และ
เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 
"อาหารควบคุมเฉพาะ" หมายความว่า อาหารที่รัฐมนตรีประกาศในราชกิจจานุเบกษาให้เป็นอาหาร 
ที่อยู่ในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน 
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"ต ารับอาหาร" หมายความว่า รายการของวัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบอาหารซึ่งระบุน้ าหนักหรือ
ปริมาณของแต่ละรายการ 
"ภาชนะบรรจุ" หมายความว่า วัตถุท่ีใช้บรรจุอาหารไม่ว่าด้วยการใส่หรือห่อหรือด้วยวิธีใด ๆ 
"ฉลาก" หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือข้อความใด ๆที่แสดงไว้ที่อาหารภาชนะ

บรรจุอาหาร หรือหีบห่อของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร 
"ผลิต" หมายความว่า ท า ผสม ปรุงแต่ง และหมายความรวมถึงแบ่งบรรจุด้วย 
"จ าหน่าย" หมายความรวมถึง ขาย จ่าย แจก หรือแลกเปลี่ยน ทั้งนี้เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า หรือ

การมีไว้เพ่ือจ าหน่ายด้วย 
"น าเข้า" หมายความว่า น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักร 
"ส่งออก" หมายความว่า น าหรือส่งออกนอกราชอาณาจักร 
"โรงงาน" หมายความว่า โรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงานที่ตั้งข้ึนเพื่อผลิตอาหาร 
"ผู้รับอนุญาต" หมายความว่า ผู้ได้รับใบอนุญาตตามพระรชบัญญัตินี้ในกรณีที่นิติบุคคลเป็นผู้รับ

ใบอนุญาตให้หมายความรวมถึงผู้ซึ่งนิติบุคคลแต่งตั้งให้เป็นผู้ด าเนินกิจการด้วย 
"ผู้อนุญาต" หมายความว่า เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผู้ซึ่งเลขาธิการคณะกรรมการ

อาหารและยามอบหมาย 
"คณะกรรมการ" หมายความว่า คณะกรรมการอาหาร 
"พนักงานเจ้าหน้าที่" หมายความว่า ผู้ซึ่งรัฐมนตรีแต่งตั้งให้ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี้ 
"รัฐมนตรี" หมายความว่า รัฐมนตรีผู้รักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ 

1.2 โครงสร้างของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
มาตรา 1- 6 นิยาม และอ านาจรัฐมนตรี 
หมวด 1 คณะกรรมการอาหาร (มาตรา 7-13) 
หมวด 2 การขออนุญาตและการออกใบอนุญาต (มาตรา 14-19) 

 มาตรา 14 ห้ามมิให้ผู้ใดตั้งโงงานผลิตอาหารเพื่อจ าหน่าย เว้นแต่ได้รับใบอนุญาตจากผู้อนุญาต 
การขออนุญาตและการอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขท่ีก าหนดในกฎกระทรวง 

 มาตรา 15 ห้ามมิให้ผู้ใดน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่าย เว้นแต่จะได้รับใบอนุญาตจากผู้อนุญาต 
การขออนุญาตและการอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขท่ีก าหนดในกฎกระทรวง 

 มาตรา 16 บทบัญญัติมาตรา 14 และมาตรา 15 ไม่ให้ใช้บังคับแก่ 
(1) การผลิตอาหารหรือน าเข้าซึ่งอาหารเฉพาะคราว ซึ่งได้รับใบอนุญาตเฉพาะคราวจากผู้อนุญาต 
(2) การผลิตอาหารหรือน าเข้าหรือส่งออกซ่ึงอาหารเพ่ือเป็นตัวอย่าง ส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับ

อาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ 
ผู้ที่ได้รับการยกเว้นตาม (1) และ (2) ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขท่ีก าหนดใน

กฎกระทรวง 
 มาตรา 17 ใบอนุญาตที่ออกตามความในมาตรา 14 มาตรา 15 และมาตรา 16(1) ให้คุ้มกันถึง

ลูกจ้างหรือตัวแทนของผู้รับอนุญาตด้วย ให้ดียว่าการกระท าของลูกช้างหรือตัวแทนของผู้รับอนุญาตที่ได้รับการคุ้ม
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กันตามวรรคหนึ่งเป็นการกระท าของผู้รับอนุญาตด้วย เว้นแต่ผู้รับอนุญาตจะพิสูจน์ได้ว่าการกระท าดังกล่าวเป็น
การสุดวิสัยที่ตนจะล่วงรู้หรือควบคุมได้ 

 มาตรา 18 ใบอนุญาตที่ออกตามมาตรา 14 และมาตรา 15 ให้ใช้ได้จนถึงวันที่ 31 ธันวาคม ของ
ปีที่สามนับแต่ปีที่ออกใบอนุญาต ถ้าผู้รับอนุญาตประสงค์จะขอต่ออายุใบอนุญาตให้ยื่นค าขอเสียก่อนใบอนุญาตสิ้น
อายุ เมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วจะประกอบกิจการต่อไปก็ได้จนกว่าผู้อนุญาตจะสั่งไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาต
นั้น การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ที่ก าหนดใน
กฎกระทรวง 

 มาตรา 19 ในกรณีผู้อนุญาตไม่ออกใบอนุญาต ไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบนุญาต หรือไม่อนุญาต 
ให้ย้ายสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า หรือสถานที่เก็บอาหาร ผู้ชอรับใบอนุญาต ผู้ขอต่ออายุใบอนุญาต หรือผู้ขอ
อนุญาตย้ายสถานที่ดังกล่าวมีสิทธิอุทธรณ์เป็นหนังสือต่อรัฐมนตรีภายในสามสิบวัน นับแต่วันที่ได้รับหนังสือของผู้
อนุญาตแจ้งการไม่ออกใบอนุญาต ไม่นุญาตให้ต่ออายุใบนุญาต หรือไม่อนุญาตให้ย้ายถานที่ดังกล่าวนั้น 

ค าวินิจฉยัของรัฐมนตรีให้เป็นที่สุดในกรณีผู้อนุญาตไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตก่อนที่รัฐมนตรีจะ
มีค าวินิจฉัยอุทธรณ์ตามวรรคสอง รัฐมนตรีมีอ านาจสั่งอนุญาตให้ประกอบกิจการไปพลางก่อนได้เมื่อมีค าขอของผู้
อุทธรณ ์

หมวด 3 หน้าที่ของผู้รับอนุญาตเกี่ยวกับอาหาร (มาตรา 20-24) 
หมวด 4 การควบคุมอาหาร (มาตรา 25-30) 
หมวด 5 การข้ึนทะเบียนการโฆษณาเกี่ยวกับอาหาร (มาตรา 31-42) 
หมวด 6 พนักงานเจ้าหน้าที่ (มาตรา 43-45) 
หมวด 7 การพักใช้ใบอนุญาตและการเพิกถอนใบอนุญาต (มาตรา 46) 
หมวด 8 บทก าหนดโทษ บทเฉพาะกาล อัตราค่าธรรมเนียม (มาตรา 47-75)  
บทเฉพาะกาล (มาตรา 76-78) 

2. มาตรฐานที่เกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร 
 GMP (Good Manufacturing Practice) เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ซึ่งเป็นเกณฑ์หรือ
ข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการผลิต เพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตามและท าให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย 
โดยเน้นการปูองกัน และขจัดความเสี่ยงที่จะท าให้อาหารปนเปื้อนหรือท าให้เกิดความไม่ปลอดภัย [5] 

ซึ่งกฎหมายก าหนดมาตรการและบทลงโทษ ส าหรับผู้ผลิตอาหารที่ไม่ปฏิบัติตาม GMP กฎหมายไว้ ตาม
ความในมาตรา 6(7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หากฝุาฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข มีโทษตามมาตรา 49 ต้องระวางโทษ ปรับไม่เกิน 10,000 บาท 
 ในปัจจุบัน ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร จ านวน 2 ฉบับ ได้แก่ 

1. ประกาศกระทรวงสาธารถสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิต และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช่ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
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3. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) [6] 
ในปี พ.ศ.2563 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 [7] ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต  
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร และได้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ.2543 [8] ที่เป็นเกณฑ์มาตรฐาน GMP ทั่วไปฉบับเดิม และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342)  
พ.ศ.2555 [9] ที่เป็นเกณฑ์มาตรฐาน Primary GMP โดยจะมีผลบังคับใช้ในสถานที่ผลิตอาหารรายใหม่และราย
เก่า ในวันที่ 7 ตุลาคม พ.ศ.2564 ท าให้สถานที่อาหารที่เคยตรวจประเมินโดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน Primary GMP 
ต้องตรวจประเมินโดยใช้ GMP ฉบับใหม่ทุกแห่งไม่มีข้อยกเว้น ผู้ศึกษาจึงเห็นว่าควรมีการพัฒนาสถานที่ผลิต
อาหารของกลุ่มวิสาหกิจ เพ่ือเป็นต้นแบบในการพัฒนาสถานที่ผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐาน GMP โดยเกณฑ์มาตรฐาน GMP แบ่งเป็น 2 ส่วน ดังนี้  

1.ข้อก าหนดพ้ืนฐาน เป็นหลักเกณฑ์ที่น าไปใช้ปฏิบัติส าหรับอาหารทุกประเภท โดยมีวัตถุประสงค์หลัก
เพ่ือให้ผู้ผลิตมีมาตรการปูองกันการปนเปื้อน หรือลด หรือขจัดอันตรายทั้งทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
มี 5 หมวด ได้แก่ 

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต ท าเลที่ตั้งต้องห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน บริเวณ
รอบอาคารผลิตและภายในอาคารผลิตต้องไม่สะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว มีทางระบายน้ า/อากาศที่เหมาะสม อาคาร
ผลิตต้องมั่นคงแข็งแรง มีสภาพดี สะอาด และปูองกันสัตว์แมลงเข้าสู่บริเวณผลิตได้ อาคารผลิตมีมาตรการจัดการ
พ้ืนที่ห้องบรรจุที่เหมาะสม  

หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา ต้องมี
มาตรการจัดการที่ถูกสุขลักษณะ มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ มีการบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพที่ดี และ
จัดเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้วเป็นสัดส่วน ถูกสุขลักษณะ อุปกรณ์การชั่งตวงวัด มีความเที่ยงตรงแม่นย า มี
การสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต มีการควบคุมวัตถุดิบ ส่วนผสม และการผสมที่เหมาะสม 
ตลอดจนมีการควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย เพ่ือปูองกันการ
ปนเปื้อนตลอดกระบวนการผลิต การเก็บบันทึกและรายงาน 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล มีมาตรการจัดการห้องน้ า อ่างล้างมือ และการควบคุมก าจัดสัตว์และแมลง
ที่เหมาะสม ถูกสุขลักษณะ ตลอดจนมาตรการจัดการสารเคมี และการจัดการกับอุปกรณ์ที่เกี่ยวกับการก าจัดสัตว์
และแมลง การท าความสะอาดฆ่าเชื้อ 

หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิต ต้องไม่เป็นโรคหรือพาหนะของโรคตาม
กฎกระทรวง ฉ.1 มีการรักษาความสะอาดของร่างกาย เช่น เล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนและ
หลังปฏิบัติงาน มีการสวมถุงมือ สวมหมวกคลุมผม ผ้าปิดปาก ชุดกันเปื้อนและรองเท้าที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน  
มีการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะอย่างเหมาะสม  

2. ข้อก าหนดเฉพาะ เป็นข้อก าหนดที่ต้องประเมินเพ่ิมเติมในกรณีท่ีผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีเฉพาะ  
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือก าหนดแนวทางการควบคุมกระบวนการผลิต โดยเฉพาะจุดส าคัญที่ต้องควบคุมเป็นพิเศษ
เพ่ือลดหรือขจัดอันตรายให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ และเกิดความปลอดภัย จ านวน 3 รายการ ได้แก่  

(1) ข้อก าหนดเฉพาะส าหรับการผลิตน้ า-น้ าแข็งบริโภค น้ าแร่ธรรมชาติ 
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(2) ข้อก าหนดเฉพาะนมพร้อมดื่มพาสเจอร์ไรส์ 
(3) ข้อก าหนดเฉพาะ LACF/AF (Low-acid canned food / Acidified Food) 

3.1 ขอบเขตการบังคับใช้ 
การบังคับใช้ครอบคลุมสถานที่ผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายทุกแห่ง ยกเว้น 
1. สถานที่ปรุงจ าหน่ายอาหาร เช่น ร้านอาหาร ภัตตาคาร ห้องอาหาร สวนอาหาร โรงอาหาร ร้านปรุง

จ าหน่ายในตลาด โรงเรียน โรงพยาบาล เว้นแต่สถานที่ผลิตดังกล่าวจะผลิตอาหารูควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร หรืออาหารที่ต้องมีฉลาก ที่มีการใช้เครื่องจักรตั้งแต่  5 แรงม้าขึ้นไป หรือใช้คนงาน
ตั้งแต่ 7 คนข้ึนไป (กรณีนี้ยังคงต้องปฏิบัติ ป.สธ. (ฉบับที่ 420)] 

2. สถานที่จ าหน่ายอาหาร ณ ที่หรือทางสาธารณะ เช่น หาบเร่ รถเร่ แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
3. สถานที่ผลิตเกลือบริโภค 
4. สถานที่คัดและบรรจุผักและผลไม้สดบางชนิด 

 

3.2 การตรวจประเมิน  
การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารให้สอดคล้องกับเกณฑ์ข้อก าหนดข้างต้น ต้องใช้บันทึกการตรวจ

ประเมิน (Checklist) ใน 1 ชุด ประกอบด้วย 3 ส่วน ได้แก่ 
1.แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตส.1 (63) น าไปใช้ปฏิบัติส าหรับอาหารทุกประเภท 
2.บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน ตส.2 (63) น าไปใช้ปฏิบัติส าหรับ

อาหารทุกประเภท 
3.บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารส่วนเพ่ิม ตามข้อก าหนดเฉพาะ น าไปใช้ปฏิบัติเฉพาะกรณีที่

มีการผลิตอาหารนั้น จ านวน 3 รายการ ได้แก่ 
3.1 กรณีผลิตน้ า น้ าแร่ น้ าแข็ง ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง ตส .3 (63) 
3.2 กรณีผลิตนมพร้อมดื่ม ที่ผ่านกรรมวิธีการพาสเจอไรซ์ ตส .4 (63) 
3.3 กรณีผลิต LACF/AF ที่ผ่านกรรมวิธี commercial sterilization ตส .5 (63) 

3.3 เกณฑ์ผ่านมาตรฐาน GMP 
 การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องผ่านตามเงื่อนไขท้ัง 2 ข้อ คือ  

1.ข้อก าหนดพ้ืนฐาน มีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไม่พบข้อบกพร่องที่
รุนแรงในบันทึกการตรวจตามข้อก าหนดพื้นฐาน 

2.ข้อก าหนดเฉพาะ ต้องผ่านทุกข้อ 

3.4 การเปรียบเทียบหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตและบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

 ผู้ศึกษาได้ท าการเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP420 และ Primary GMP  
รวมทั้งสิ้น 5 หมวด ได้แก่ (1) สถานที่ตั้ง อาคารผลิต (2) เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต (3) การควบคุม
กระบวนการผลิต (4) การสุขาภิบาล (5) สุขลักษณะส่วนบุคคลผู้ปฏิบัติงาน ดังแสดงในตารางที่ 1-5  
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ตารางที่ 1 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  
ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน (หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต) 

 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP)[10] 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 42O) หมวดพื้นฐาน[6] 

หมวดที่ 1.สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 

หมวดที่ 1.สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด 
และการบ ารุงรักษา 

1.1 สถานที่ตั้ง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะ คือ 
 ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
 ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล 
 ไม่มีฝุุนควันมากผิดปกติ 
 ไม่มีวัตถุอันตราย 
 ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์ 
 ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก 
 มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพ่ือระบายน้ าทิ้ง 

1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต 
 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ  

และไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน 

จากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
 มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน 
 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส าหรับ การ

ปฏิบัติงาน 
 มีท่อหรือทางระบายน้ าทิ้ง 
 สามารถปูองกันสัตว์และแมลงเข้าสู่ อาคารหรือ 

1.1 ท าเลที่ตั้งต้องห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
เช่น สิ่งปฏิกูล วัตถุอันตราย คอกสัตว์ ฝุุนควัน น้ าท่วมขัง 
1.2 บริเวณโดยรอบอาคารผลิตและภายในอาคารผลิต ไม่มี
การ สะสมสิ่งของไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต
อาหาร 
1.3 ภายนอกและภายในอาคารผลิต มีท่อหรือทางระบาย
น้ า ที่เหมาะสม ลาดเอียงเพียงพอ  ไม่อุดตัน ไม่ท าให้เกิด
น้ าาขังแฉะ และสกปรก มีการออกแบบที่เหมาะสมกับ 
ทิศทางการระบายน้ า 
1.4 อาคารผลิต มั่นคง แข็งแรง ออกแบบง่ายต่อการท า
ความสะอาดและบ ารุงรักษา สภาพสะอาด และไม่ช ารุด 

 พ้ืน ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย มี
ความลาดเอียงเพียงพอลงสู่ทางระบายน้ า สภาพ
สะอาด ไม่ช ารุด 

 ผนัง ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย  
สภาพ สะอาด ไม่ช ารุด 

 เพดาน ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย 
รวมทั้ง อุปกรณ์ท่ียึดติดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการ 
ปนเปื้อน สภาพสะอาด ไม่ช ารุด 
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หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP)[10] 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 42O) หมวดพื้นฐาน[6] 

หมวดที่ 1.สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 

หมวดที่ 1.สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด 
และการบ ารุงรักษา 

บริเวณผลิต หรือ สัมผัสอาหาร 
 

1.5 อาคารผลิตสามารถปูองกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณ
ผลิต หรือปูองกันสัตว์และแมลงสัมผัสอาหาร 
1.6 อาคารผลิตมีพ้ืนที่ในการผลิตเพียงพอ แยกพ้ืนที่การ
ผลิตอาหาร ออกจากท่ีพักอาศัย และการผลิตผลิตภัณฑ์อ่ืน
ที่มิใช่อาหารตาม พระราชบัญญัติอาหาร รวมทั้งบริเวณ
รับประทานอาหาร 
1.7 อาคารผลิตมีพ้ืนที่ในการผลิตเป็นสัดเป็นส่วน และ
เป็นไปตาม สายงานการผลิต ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม 
1.8 อาคารผลิตมีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่
บรรจุ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ
ผลิตภัณฑ์แล้ว (M) 
1.9 อาคารผลิตมีระบบระบายอากาศท่ีควบคุมทิศทางการ
ไหลของ อากาศไม่ให้เกิดการปนเปื้อน และมีระบบระบาย
อากาศท่ีเพียงพอ เพ่ือปูองกันการเกิดเชื้อราและปฏิบัติงาน
สะดวก 
1.10 อาคารผลิตมีแสงสว่างเพียงพอ 
 

 

ข้อก าหนดพื้นฐาน หมวดที่ 1 ของ GMP 420 จะคล้ายกับ Primary GMP แต่มีข้อแตกต่างดังนี้ 

1. การก าหนด Major Defect ข้อที่ 1.8 อาคารผลิตมีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ  

2. การเพ่ิมความชัดเจนข้อก าหนด เพ่ือลดปัญหาผลิตภัณฑ์ไม่ได้มาตรฐาน ข้อที่ 1.4 อาคารผลิตมีพื้น ผนัง เพดาน 
ที่มั่นคง แข็งแรง สภาพสะอาด ไม่ช ารุด เพ่ือปูองกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนได้   
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ตารางที่ 2 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  
ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน (หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต) 

 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 42O) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่ 2.เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
 

หมวดที่ 2.เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท า
ความสะอาดและการบ ารุงรักษา 

2.1 ง่ายแก่การท าความสะอาด 
2.2 ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ  
ทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด 
2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ท าด้วยวัสดุ
เรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการ กัดกร่อน และสูงจาก
พ้ืนหรือมีมาตรการอื่นตาม ความเหมาะสม 
2.4 ติดตั้งอยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่าย 
 
 
 

2.1 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับ
อาหาร มีการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ วัสดุเหมาะสม ง่าย
ต่อการท าความสะอาด ไม่มีซอกมุมหรือรอยเชื่อมต่อที่ล้าง
ไม่ทั่วถึง 
2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ติดตั้งใน
ต าแหน่ง เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิต ง่ายต่อการ
ท าความสะอาด ปฏิบัติงานสะดวก 
2.3 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มี
ความสัมพันธ์กับ ชนิดของอาหารที่ผลิต กรรมวิธีการผลิต 
และมีจ านวนเพียงพอ 
2.4 โต๊ะหรือพ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง 
ออกแบบ ถูกสุขลักษณะ พื้นผิวเรียบ วัสดุเหมาะสม ไม่เป็น
สนิม ท าความสะอาดง่าย สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือ
ในระดับท่ีสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพ้ืนขณะ
ปฏิบัติงาน 
2.5 กรณีใช้ระบบท่อในการล าเลียงอาหาร พ้ืนผิวภายในท่อ 
รวมทั้ง ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหาร ต้อง
ออกแบบ อย่างถูกสุขลักษณะ ไม่มีจุดอับและซอกมุม
สามารถท า ความสะอาดได้ทั่วถึง มีอุปกรณ์ปิดปลายท่อที่
ยังไม่ใช้งาน 
2.6 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องมีการ
ท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ กรณีที่ใช้สัมผัสกับอาหาร ที่
พร้อมส าหรับการบริโภค (ready to eat) ต้องมีการฆ่าเชื้อ 
ก่อนการใช้งาน มีการจัดเก็บอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดแล้ว 
เป็นสัดเป็นส่วน ถูกสุขลักษณะ ปูองกันการปนเปื้อน 
2.7 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้อง
บ ารุงรักษาให้อยู่ ในสภาพที่ดี ใช้งานได้ ไม่ปนเปื้อน กรณี
อุปกรณ์มีอายุการใช้งาน ต้องจดบันทึกอายุการใช้งาน และ
เปลี่ยนเมื่อครบก าหนด   
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หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 42O) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่ 2.เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
 

หมวดที่ 2.เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท า
ความสะอาดและการบ ารุงรักษา 
2.8 อุปกรณ์การชั่งตวงวัด มีความเหมาะสม เพียงพอ มี
ความเที่ยงตรงแม่นย า มีการสอบเทียบอย่างน้อย 

ปีละ 1 ครั้ง 
 

ข้อก าหนดพื้นฐาน หมวดที่ 2 ของ GMP 420 จะคล้ายกับ Primary GMP แต่มีข้อแตกต่างดังนี้ 

การเพ่ิมความชัดเจนของข้อก าหนด เพ่ือลดปัญหาผลิตภัณฑ์ไม่ได้มาตรฐาน จ านวน 5 ช้อ ได้แก่ 

 ข้อที่ 2.4 โต๊ะหรือพ้ืนผิวปฏิบัติงาน ถูกสุขลักษณะ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.  
 ข้อที่ 2.5 กรณีใช้ระบบท่อในการล าเลียงอาหาร พ้ืนผิวภายในท่อ ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่างๆที่สัมผัส

อาหาร ต้องอยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะและท าความสะอาดได้ง่าย 
 ข้อที่ 2.6 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ที่ผลิตอาหารพร้อมบริโภค ( ready to eat) ต้องมี

การฆ่าเชื้อ ก่อนการใช้งาน 
 ข้อที่ 2.7 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องอยู่ในสภาพที่ดี  สะอาดถูกสุขลักษณะ หาก

อุปกรณ์มีอายุการใช้งาน ต้องจดบันทึกอายุการใช้งาน และเปลี่ยนเมื่อครบก าหนด  
 ข้อที่ 2.8 อุปกรณ์การชั่งตวงวัด ต้องอยู่ในสภาพที่ดี มีจ านวนเพียงพอ มีความเที่ยงตรงแม่นย า และมีการ

สอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

 

 

ตารางที่ 3 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  
ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน (หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต) 
 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่. 3 การควบคุมกระบวนการผลิต หมวดที่.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

 มีการคัดเลือก 
 มีการล้างท าความสะอาดอย่าง เหมาะสม 

ในบางประเภทที่จ าเป็น 
 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 

3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร 
 มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปน

อาหาร ที่มีคุณภาพ ความปลอดภัย และมีข้อมูล
ความปลอดภัย ตามประเภทของวัตถุดิบ 

 มีการเก็บรักษาบนชั้นหรือยกพ้ืน ปูองกันการ



13 
 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่. 3 การควบคุมกระบวนการผลิต หมวดที่.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่ กฎหมายก าหนด 

3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการ ขนย้าย
วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่
ไม่เกิดการปนเปื้อน 
3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 
3.4 น้ าสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การน าไปใช้ในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะ 

3.5 น้ าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 
 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม มาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 
 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การน าไปใช้ ในสภาพที่

ถูกสุขลักษณะ 
3.6 ผลิตภัณฑ์ 

 มีการคัดแยกหรือท าลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม 

 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่งในลักษณะ
ที่ปูองกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 

 
 
 
 
 
 

ปนเปื้อน แยกเป็นสัดเป็นส่วน ไม่ปะปนกับวัตถุ
อันตรายหรือ วัตถุดิบอ่ืนที่ไม่ใช่อาหาร กรณีผลิต
อาหารที่ ไม่มีสารก่อภูมิแพ้ ต้องเก็บแยกจาก
วัตถุดิบที่มีสารก่อภูมิแพ้ มีระบบการน าไปใช้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

 มีวิธีการลดการปนเปื้อนเบื้องต้นจากอันตรายที่มา
กับวัตถุดิบหรือส่วนผสมตามความจ าเป็น เช่น ล้าง
ท าความสะอาด ตัดแต่ง คัดแยก ลวก กรอง  
ลดอุณหภูมิ ฆ่าเชื้อ 

3.2 ภาชนะบรรจุ 
 มีการคัดเลือกภาชนะบรรจุที่มีคุณภาพความ

ปลอดภัย เหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้ และมี
การตรวจสอบ สภาพและความสมบูรณ์ของภาชนะ
บรรจุ 

 มีการเก็บรักษา ขนย้าย และน าไปใช้อย่าง
เหมาะสม ไม่ปนเปื้อน มีระบบการน าไปใช้
ตามล าดับก่อนหลัง 

 มีการท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อก่อนการใช้งาน
ตามความจ าเป็น ขนย้ายภาชนะบรรจุที่ท าความ
สะอาดแล้ว โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ า หาก
ไม่ใช้งานทันที ต้องมีระบบการปูองกันการ
ปนเปื้อน 

3.3 การผสม 

 กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมาย
ก าหนด ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ท่ีเหมาะสม ผสมให้เข้า
กันอย่างทั่วถึง มีบันทึกผล หรือการใช้สารช่วยใน
การผลิตต้องใช้ตามข้อมูลความปลอดภัย และมี
มาตรการก าจัด ออกให้อยู่ในระดับท่ีปลอดภัย (M) 

 ส่วนผสมอื่น ๆ มีการตรวจสอบอัตราส่วนการผสม 
ให้เป็นไปตามสูตรที่แสดงบนฉลาก หรือที่ได้รับ
อนุญาตไว้ และการผสมมีความสม่ าเสมอเพ่ือ
ควบคุมคุณภาพ 
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หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่. 3 การควบคุมกระบวนการผลิต หมวดที่.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
 น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสม หรือที่สัมผัสกับ

อาหาร ที่พร้อมส าหรับการบริโภค มีคุณภาพหรือ
มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
มีผลการตรวจวิเคราะห์ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
และมีการจัดเก็บในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน (M) 

 ระหว่างกระบวนการผลิต มีการเก็บรักษาส่วนผสม
ที่ผสม แล้วภายใต้สภาวะที่ปูองกันการเสื่อมเสีย
จากจุลินทรีย์ และการปนเปื้อนข้าม และน าไปใช้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

3.4 มีการควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้าน
จุลินทรีย์ ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค และมี
การตรวจสอบ อย่างสม่ าเสมอ และบันทึกผล (M) 
3.5 กรณีการผลิตที่ไม่มีกระบวนการลดและขจัดอันตราย
ด้านจุลินทรีย์ เช่น การผสมส่วนผสมแห้งหรือของเหลวที่
เป็น น้ ามัน การแบ่งบรรจุอาหารแห้ง การตัดแต่งผักผลไม้
สด การบรรจุอาหารสด ต้องมีการควบคุมการปนเปื้อน
ตลอด กระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด (M) 
3.6 การบรรจุและปิดผนึก 

 บรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม ด าเนินการ
รวดเร็ว ควบคุมอุณหภูมิเพ่ือปูองกันการเจริญของ 
เชื้อจุลินทรีย์ มีมาตรการปูองกันการปนเปื้อนซ้ า 
กรณีใช้วัตถุรักษาคุณภาพอาหารต้องใช้อย่าง
ถูกต้อง 

 ตรวจสอบความสมบูรณ์ของการปิดผนึก 
 สภาพฉลากสมบูรณ์ มีข้อมูลเพียงพอ เพ่ือให้

ผู้บริโภค สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย 
3.7 ในกระบวนการผลิต มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม 
วัตถุเจือปนอาหาร และผลิตภัณฑ์สุดท้าย ในลักษณะที่ไม่
เกิดการปนเปื้อนข้าม (M) 
3.8 มีข้อมูลที่จ าเป็นเพ่ือบ่งชี้ส าหรับการตามสอบย้อนกลับ 
เช่น ชนิด รุ่นการผลิตและแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ส่วนผสม
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หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่. 3 การควบคุมกระบวนการผลิต หมวดที่.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
วัตถุ เจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุ  ผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

3.9 ผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

 ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง โดยมีผล
วิเคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (M) 

 มีการเก็บรักษาและขนส่งผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพ่ือ
จ าหน่ายอย่างเหมาะสม สามารถรักษาคุณภาพ     
ล้างท าความสะอาด และปูองกันการปนเปื้อนข้าม    
จากพาหนะขนส่ง ผู้ปฏิบัติงาน และสิ่งแวดล้อมได้ 

3.10 มีบันทึกเก่ียวกับชนิด ปริมาณการผลิต และข้อมูลการ
จ าหน่าย รวมทั้งมีวิธีการเรียกคืนสินค้า 

 กรณีผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (M) 
 กรณีผลิตอาหารอ่ืนนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์เสริม

อาหาร 
3.11 มีการจัดการผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐานอย่าง
เหมาะสมโดยการคัดแยกหรือท าลาย 
3.12 มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน หลังจากพ้น
ระยะเวลาการวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์อย่าง
น้อย 1 ปี 
3.13 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหน่วยงานภายในหรือ 
หน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ ฉบับนี้ อย่างน้อยปีละ  
1 ครั้ง และด าเนินการโดยผู้ที่มีความรู้ความเข้าใจ กรณีพบ
ข้อบกพร่องต้องมีมาตรการแก้ไข 

 

ข้อก าหนดพื้นฐาน หมวดที่ 3 ของ GMP 420 จะคล้ายกับ Primary GMP แต่มีข้อแตกต่างดังนี้ 

1.การก าหนด Major Defect จ านวน 7 ช้อ ได้แก่  

 ข้อที่ 3.3.1 การผสม กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมายก าหนด ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ที่
เหมาะสม ผสมให้เข้ากันอย่างทั่วถึง มีบันทึกผล หรือการใช้สารช่วยในการผลิตต้องใช้ตามข้อมูลความ
ปลอดภัย และมีมาตรการก าจัด ออกให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย (M)  
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 ข้อที่ 3.3.3 การผสม น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสม หรือที่สัมผัสกับอาหาร ที่พร้อมส าหรับการบริโภค มี
คุณภาพหรือมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข มีผลการตรวจวิเคราะห์ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
และมีการจัดเก็บในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน (M) 

 ข้อที่ 3.4 มีการควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อ  
การบริโภค และมีการตรวจสอบ อย่างสม่ าเสมอ และบันทึกผล (M) 

 ข้อที่ 3.5 กรณีการผลิตที่ไม่มีกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ ต้องมีการควบคุมการ
ปนเปื้อนตลอด กระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด (M) 

 ข้อที่ 3.7 ในกระบวนการผลิต มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม วัตถุเจือปนอาหาร และผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อนข้าม (M) 

 ข้อที่ 3.9 ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง โดยมี
ผลวิเคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (M) 

 ข้อที่ 3.10 กรณีผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (M) มีบันทึกเกี่ยวกับชนิด ปริมาณการผลิต และข้อมูล 
การจ าหน่าย รวมทั้งมีวิธีการเรียกคืนสินค้า 

2. การเพ่ิมข้อก าหนด เพ่ือยกระดับการก ากับดูแลอาหารให้ปลอดภัยและทัดเทียมสากล จ านวน 4 ข้อ ได้แก่ 

 ข้อที่ 3.6 การบรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม 
 ข้อที่ 3.8 มีการบ่งชี้ชนิด รุ่นการผลิต แหล่งที่มา วัตถุดิบ ส่วนผสม FA (Food Additive) ภาชนะบรรจุ 

ผลิตภัณฑ์สุดท้าย ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐาน เพ่ือตามสอบย้อนกลับ 
 ข้อที่ 3.12 มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน หลังจากพ้นระยะเวลาการวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลาก

ผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี 
 ข้อที่ 3.13 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหน่วยงานภายในหรือ หน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ  

ฉบับนี้ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
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ตารางที่ 4 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  
ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน (หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล) 

 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 42O) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่. 4 การสุขาภิบาล หมวดที่.4 การสุขาภิบาล 
4.1 น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ําสะอาด 
4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ ในที่ท่ี
เหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการก าจัดขยะ ที่เหมาะสม 
4.3 มีการจัดการการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก 
4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 

 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่ เปิดสู่บริเวณ
ผลิตโดยตรง 

 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
 ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ ายา ฆ่าเชื้อโรค และ

อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้ งานได้และ

สะอาด 
 อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับ ผู้ปฏิบัติงาน 

4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลิต 
 มีสบู่หรือน้ ายาฆ่าเชื้อโรค 
 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
 มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน 
 อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม 
 

4.1 น้ าที่ใช้ ต้องเป็นน้ าสะอาด ที่เหมาะสมตาม
วัตถุประสงค์ที่ใช้ 
4.2 ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มีจ านวน
เพียงพอใช้งานได้ ถูกสุขลักษณะ มีสบู่เหลว อุปกรณ์ท าให้
มือแห้งหรือสารฆ่าเชื้อโรค แยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิด
สู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.3 มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผ้าเก็บของ
ใช้ส่วนตัวของผู้ปฏิบัติงาน เพียงพอและเหมาะสม อยู่ใน 
ต าแหน่งที่สะดวกต่อการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
4.4 มีอ่างล้างมือบริเวณผลิต จ านวนเพียงพอ ใช้งานได้ 
ต าแหน่ง เหมาะสม มีสบู่เหลว มีอุปกรณ์ท าให้มือแห้งหรือ
สารฆ่าเชื้อโรค 
4.5 มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์และแมลงอย่างมี
ประสิทธิภาพ วิธีการก าจัดไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
4.6 มีการจัดการขยะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
ภาชนะใส่ขยะเหมาะสม ต าแหน่งที่ตั้งภาชนะใส่ขยะหรือ 
ศูนย์รวมขยะเหมาะสม วิธีการและความถี่ในการก าจัดขยะ 
และการขนย้ายล าเลียง ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมี มีข้อมูลสารเคมี น าไปใช้
อย่างปลอดภัยตามวิธีการใช้ที่ก าหนด ไม่ปนเปื้อน จัดเก็บ
แยกเป็นสัดเป็นส่วนจากบริ เวณผลิต และมีปูายบ่งชี้  
มีมาตรการปูองกันผู้ไม่เกี่ยวข้องน าสารเคมีอันตรายไปใช้
โดยไม่ได้รับอนุญาต 
4.8 มีมาตรการจัดการกับอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการก าจัด
สัตว์และแมลง การท าความสะอาดฆ่า เชื้อและการ 
ซ่อมบ ารุงในลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

ข้อก าหนดพื้นฐาน หมวดที่ 4 ของ GMP 420 จะคล้ายกับ Primary GMP แต่มีข้อแตกต่างดังนี้ 

การเพ่ิมข้อก าหนด เพ่ือลดปัญหาผลิตภัณฑ์ไม่ได้มาตรฐาน จ านวน 4 ข้อ ได้แก่ 
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 ข้อที่ 4.3 มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผ้าเก็บของใช้ส่วนตัวของผู้ปฏิบัติงาน 
 ข้อที่ 4.5 มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์และแมลงอย่างมีประสิทธิภาพ วิธีการก าจัดไม่ก่อให้เกิด  

การปนเปื้อน 
 ข้อที่ 4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมีอย่างเหมาะสม 
 ข้อที่ 4.8 มีมาตรการจัดการกับอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการก าจัดสัตว์และแมลง การท าความสะอาดฆ่าเชื้อ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 5 ข้อเปรียบเทียบหลักเกณฑ์ตามข้อก าหนด GMP และแบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  
ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน (หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล) 

 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่. 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด หมวดที่.5 สุขลักษณะส่วนบุคคล  
5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิต
อย่างสม่ าเสมอ 
5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการท าความ
สะอาดอย่างสม่ าเสมอและอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 
5.3 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมี อ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีปูายแสดงชื่อแยกให้
เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

5.1 ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิต 
 ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎกระทรวง 

ฉบับที่ 1 ไม่มีบาดแผล และมีมาตรการส าหรับ 
ผู้ปฏิบัติงานที่มีอาการของโรค 

 รักษาความสะอาดของร่างกาย เช่น เล็บสั้น  
ไม่ทาสีเล็บ 
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หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับ 
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) หมวดพื้นฐาน 

หมวดที่. 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด หมวดที่.5 สุขลักษณะส่วนบุคคล  
หมวดที่ 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็น
โรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ท าหน้าที่สัมผัสกับอาหาร ขณะปฏิบัติงาน
ต้องปฏิบัติดังนี้ 

 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อน สะอาด 

 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่าง
เหมาะสม 

 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 

 มือและเล็บต้องสะอาด 

 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 

 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผม อย่างใดอย่าง
หนึ่งตามความจ าเป็น 

6.3 มีการแสดงค าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอัน
น่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 
6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่
มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

 

 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และ 
ภายหลังจากสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
รวมถึง กรณีสวมถุงมือ ต้องล้างมือให้สะอาดทุก
ครั้งก่อนสวมถุงมือ 

 กรณีสวมถุงมือที่สัมผัสอาหาร ถุงมือต้องอยู่ใน
สภาพ สมบูรณ์ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุ
ที่สัมผัสอาหารได้ โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับ
อาหาร 

 สวมหมวกคลุมผม หรือผ้าคลุมผม ชุดหรือผ้ากัน
เปื้อน และรองเท้าที่สะอาดขณะปฏิบัติงานรวมทั้ง
สวมผ้าปิดปากตามความจ าเป็น 

 ไม่บริโภคอาหาร ไม่สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน 
และไม่น าของใช้ส่วนตัวเข้าไปในบริเวณผลิต เช่น 
เครื่องประดับ นาฬิกา และไม่มีพฤติกรรมที่อาจท า
ให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

 ผู้ปฏิบัติงานผ่านการฝึกอบรมแต่ละระดับอย่าง 
เหมาะสมและมีหลักฐานการฝึกอบรม รวมทั้ง
ปฏิบัติตามปูายค าเตือนด้านสุขลักษณะอย่าง
เคร่งครัด 

5.2 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต
ที่มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิตเพ่ือปูองกันการ
ปนเปื้อน 
 

 

ข้อก าหนดพ้ืนฐานหมวดที่ 5 ของ GMP 420 จะคล้ายกับหมวดที่ 5 -6 Primary GMP แต่มีข้อแตกต่างดังนี้ 

1. การเพ่ิมความชัดเจนของข้อก าหนด ข้อที่ 5.1.7 ผู้ปฏิบัติงานผ่านการฝึกอบรมแต่ละระดับอย่าง เหมาะสม
และมีหลักฐานการฝึกอบรม รวมทั้งปฏิบัติตามปูายค าเตือนด้านสุขลักษณะอย่างเคร่งครัด 

2. ยุบหมวดที่ 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดา ของ Primary GMP ดังนี้คือ 
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 ข้อที่ 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิตอย่างสม่ าเสมอ เนื้อหาตรงกับ
ข้อก าหนดพ้ืนฐานของ GMP 420 หมวดที่ 1 ข้อที่ 1.4 อาคารผลิตมั่นคง แข็งแรง ออกแบบง่ายต่อ
การท าความสะอาดและบ ารุงรักษา ต้องอยู่ในสภาพสะอาดและไม่ช ารุด 

 ข้อที่ 5.2 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอและอยู่ใน
สภาพที่ใช้งานได้ เนื้อหาตรงกับข้อก าหนดพ้ืนฐานของ GMP 420 หมวดที่ 2 ข้อที่ 2.6 เครื่องมือ
เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต ต้องมีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ และข้อที่ 2.7 เครื่องมือ 
เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต ต้องบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพที่ดี ใช้งานได้ ไม่ปนเปื้อน 

 ข้อที่ 5.3 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะและ
มีปูายแสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย เนื้อหาตรงกับข้อก าหนดพ้ืนฐานของ GMP 420 
หมวดที่ 4 ข้อที่ 4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมี มีข้อมูลสารเคมี น าไปใช้อย่างปลอดภัย 
ตามวิธีการใช้ที่ก าหนด ไม่ปนเปื้อน จัดเก็บแยกเป็นสัดเป็นส่วนจากบริเวณผลิตและมีปูายบ่งชี้  

 

 

 

4. ข้อมูลทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชน 

 4.1 การศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาแนวทางในการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนเข้าสู่มาตรฐานการ
ผลิตอาหารที่ดี กรณีศึกษา: วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านกองนางอ าเภอท่าบ่อ [11] จังหวัด
หนองคาย เป็นการศึกษาของวิภาพร องคนุสสรณ์ ที่ ได้ศึกษาถึงปัญหาและอุปสรรคที่มีผลต่อการด าเนินธุรกิจ
วิสาหกิจชุมชน เพ่ือประเมินสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิตในวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานการผลิต
อาหารที่ดี เป็นกรณีศึกษาด้วยรูปแบบการศึกษาแบบผสม โดยน าหลักแนวคิด การบริหารจัดการองค์กร อ้างอิง
ตามหลักการ McKinsey 7-S Framework และหลักเกณฑ์มาตรฐานการผลิตอาหารที่ดีมา เป็นกรอบแนวคิด
การศึกษา ซึ่งอาศัยเทคนิคการสัมภาษณ์เชิงลึก และการประเมินผลในกระบวนการผลิตตามมาตรฐาน GMP ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ผลการศึกษาพบว่า  

1. ระบบการจัดการองค์กร (System) โดยเฉพาะด้านการบริหารการเงิน เป็นปัจจัยส าคัญสู่ความส าเร็จใน
การด าเนินงานธุรกิจของวิสาหกิจชุมชนมากที่สุด รองลงมาคือ กลยุทธ์ขององค์กร (Strategy) การจัดการบุคคลใน
องค์กร (Staff, Style, Skill) โครงสร้างการบริหารองค์กร (Structure) ค่านิยมร่วม (Shared Value) และการ
สนับสนุนส่งเสริมของภาครัฐบาล (Government Support) ตามล าดับ 

2. หลังการปรับปรุงด้วยกิจกรรม 5ส. พบว่า การประเมินผลในกระบวนการผลิตตามมาตรฐาน GMP 420 
ในส่วนของระดับคะแนนแต่ละหมวดและคะแนนรวมสูงกว่าร้อยละ 60 (หมวดที่ 1 ร้อยละ 86.11, หมวดที่ 2 ร้อย
ละ 79.17, หมวดที่ 3 ร้อยละ 68.94, หมวดที่ 4 ร้อยละ 83.33, หมวดที่ 5 ร้อยละ 93.75 และคะแนนรวมทุก
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หมวดร้อยละ 79.31) แต่ยังพบข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) ท าให้ยังไม่ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP 
เนื่องจากหลักการ 5ส. ไม่ครอบคลุมเกณฑ์ มาตรฐานบางหัวข้อ  

3. เมื่อพิจารณาในหัวข้อที่ไม่ผ่านการประเมิน (ข้อบกพร่องที่รุนแรง) พบว่าสาเหตุ เกิดจากกลุ่มวิสาหกิจ 
ชุมชนไม่มีงบประมาณในการด าเนินการให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP 

4. ข้อเสนอแนะต่อภาครัฐบาล คือ ภาครัฐบาลควรเข้ามาดูแล ส่งเสริม และสนับสนุน เช่น การสนับสนุน
เงินกู้ดอกเบี้ยต่ า การให้ความรู้ในด้านการบริหารจัดการองค์กรโดยเฉพาะการ  บริหารธุรกิจให้มีประสิทธิภาพ  
เพ่ิมทักษะและช่องทางการจัดจ าหน่ายทาง Online Marketing และเข้าไปส่งเสริมพัฒนามาตรฐานการผลิตให้ 
เป็นไปตามกฎหมายเพ่ือเพ่ิมความน่าเชื่อถือของตัวผลิตภัณฑ์ รวมไปถึงการสนับสนุนค่าใช้จ่ายที่เป็นต้นทุนทาง
กฎหมายให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 

4.2 การศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาแนวทางในการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนเข้าสู่มาตรฐานการ
ผลิตขั้นต้น กรณีศึกษา : วิสาหกิจชุมชนน่านมอลต์ [12] เป็นการศึกษาของณัฐพันธ์ ปัญญโรจน์และคณะ ที่ได้
ศึกษาถึงปัญหาและอุปสรรคที่มีผลต่อการด าเนินธุรกิจวิสาหกิจชุมชน เพ่ือประเมินสภาพแวดล้อมของกระบวนการ
ผลิตในวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น และก าหนดแนวทางในการด าเนินงานของวิสาหกิจ
ชุมชนเข้าสู่มาตรฐานการผลิตที่ดี เป็นกรณีศึกษาด้วยรูปแบบการศึกษาแบบผสม โดยน าหลักแนวคิดการบริหาร
จัดการองค์กร และหลักเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้นมาเป็นกรอบแนวคิดการศึกษา ซึ่งอาศัยเทคนิคการ
สัมภาษณ์เชิงลึก และการประเมินผลในกระบวนการผลิตตามมาตรฐาน Primary GMP ผลการศึกษาพบว่า  

1. ปัญหาและอุปสรรคที่มีผลต่อความส าเร็จในการด าเนินงานธุรกิจของวิสาหกิจชุมชนมากที่สุด  คือ  
การบริหารทางการเงิน รองลงมาคือ การบริหารทางการผลิต การบริหารทางการตลาด โครงสร้างการบริหาร
จัดการองค์กร และการสนับสนุนส่งเสริมของภาครัฐบาล ตามล าดับ  

2. ผลการประเมินสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิตตามมาตรฐาน Primary GMP พบว่า ไม่พบ
ข้อบกพร่องที่รุนแรง และคะแนนเฉลี่ยภาพรวมเท่ากับ 49.83 คะแนน (คิดเป็นร้อยละ 83.06) ถือว่าผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน เมื่อพิจารณาเป็นรายประเด็น (หัวข้อ) พบว่า การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด มีร้อยละ 70.00 มีค่า
คะแนนน้อยที่สุด เมื่อพิจารณารายข้อในด้านการบ ารุงรักษาและท าความสะอาดเพ่ิมเติม พบว่า  ผู้ประเมินส่วน
ใหญ่ให้ความเห็นว่า เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ และอยู่ใน
สภาพที่ใช้งานได้อย่างเหมาะสมและเรียบร้อยอยู่แล้ว แต่ยังขาดเรื่องของวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาด
อาคารผลิตอย่างสม่ าเสมอ 

3. การก าหนดแนวทางการปรับปรุงในกระบวนการผลิตของวิสาหกิจชุมชนน่านมอลต์ โดยมุ่งเน้น
มาตรการในการบ ารุงรักษาและท าความสะอาดอาคารผลิตอย่างสม่ าเสมอ เช่น มีการก าหนดช่วงเวลาในการ
บ ารุงรักษาอุปกรณ์และเครื่องจักร และก าหนดวัน Big Cleaning Day เพ่ือให้สมาชิกมีส่วนร่วมและเกิดความ
สามัคคีซึ่งกันและกัน เป็นต้น การใช้วัตถุดิบด้วยหลักการ First in Frist out รวมถึงวิธีการเก็บสารเคมีท าความ
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สะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ โดยมีปูายแสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและชัดเจน  
โดยน าหลักการ 5ส ได้แก่ สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ และสร้างนิสัย มาประยุกต์ใช้ ส่งผลให้คะแนนเฉลี่ย
(หลังปรับปรุง) ในภาพรวมปรับตัวเพ่ิมสูงขึ้นทุกหัวข้อ  

 
 
4.3 การศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาโรงสีข้าวสังข์หยดเข้าสู่มาตรฐานการปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสีข้าว : 

กรณีศึกษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านเขากลาง [13] เป็นการศึกษาของอมรรัตน์ ถนนแก้ว ที่ได้ศึกษาถึงปัญหา
และแนวทางแก้ไขในการด าเนินงานของโรงสีข้าวสังข์หยดให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP โดยมีกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บ้านเขากลางเป็นกรณีศึกษา ในการศึกษานี้ใช้การศึกษาเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ได้ด าเนินการประเมินโรงสี
ทั้งก่อนและหลังการปรับปรุงกระบวนการผลิตตามมาตรฐาน GMP ผลการศึกษาพบว่า 
 1. โรงสีข้าวสังข์หยดบ้านเขากลางไม่ผ่านการประเมินใน 3 ด้าน คือ 1) สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  
2) ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และ 3) ด้านบุคลากร เมื่อทางโรงสีได้ด าเนินการปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อแนะน าโดยมุ่งเน้นการปรับปรุงกระบวนการผลิต พบว่าโรงสีข้าวสังข์หยดบ้านเขากลางผ่านการประเมินตาม
มาตรฐาน GMP ในทุกด้าน 
 2. มีการศึกษาแนวทางแก้ไขในการด าเนินงานของโรงสีข้าวสังข์หยดให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP โดย
วิเคราะห์ SWOT analysis พบว่า โรงสีต้องมีการด าเนินการ 10 กลยุทธ์ เรียงจากสูงไปต่ า ดังนี้ 1) รักษาคุณภาพ
สินค้าและเพ่ิมตลาด 2) จัดการฝึกอบรมและศึกษาดูงานในการพัฒนาความรู้ 3) จัดหาแหล่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพ
และขนส่งสะดวก 4) จัดหาบุคลากรที่มีดวามรู้ในการใช้เทคโนโลยี 5) ลดตันทุนในการผลิตและปรับราคาสินค้าให้
เหมาะสม 6) จดัหาบุคลากรในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการลูกค้า 7) เพ่ิมก าลังการผลิตให้ทันตาม
ความต้องการของลูกค้า 8) เพ่ิมเครื่องจักรเพ่ืออ านวยความสะดวกทดแทนแรงงานคน 9) จัดหาเทคโนโลยีที่
ทันสมัยในการปูองกันภัยธรรมชาติ 10) เพ่ิมทุนในการท าธุรกิจและการศึกษาการใช้ทุนหมุนเวียน 

 จากทั้งสามการศึกษาพบว่าปัญหาและอุปสรรคที่มีผลต่อความส าเร็จในการด าเนินงานธุรกิจของ 
วิสาหกิจชุมชนมากที่สุด คือ การบริหารทางการเงิน รองลงมาคือ การบริหารทางการผลิต การบริหารทาง
การตลาด โครงสร้างการบริหารจัดการองค์กร และการสนับสนุนส่งเสริมของภาครัฐบาล ตามล าดับ รวมทั้ง 
การก าหนดแนวทางแก้ไขปัญหาในการด าเนินงานวิสาหกิจชุมชนที่ชัดเจน ส่งผลให้การพัฒนาสถานที่ผลิตของ
วิสาหกิจชุมชนสู่มาตรฐานการผลิตที่ดีได้ส าเร็จ 
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บทที่ 3 

วิธีด าเนินการศึกษา 

งานศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชน ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร
ให้ได้มาตรฐาน GMP มีวัตถุประสงค์การศึกษา เพ่ือศึกษาปัญหา อุปสรรค และจัดท าแนวทางการพัฒนาสถานที่
ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน GMP  

รูปแบบการศึกษา 
 การศึกษาครั้งนีใ้ช้การศึกษาเชิงปฏิบัติการ (Action Research- AR ) เป็นกระบวนการศึกษาประเภทหนึ่ง
ของการศึกษาเชิงคุณภาพ AR เป็นที่ยอมรับอย่างสูงในการศึกษา โดยเฉพาะในสาขาครุศาสตร์ บริหารธุรกิจและ 
รัฐกิจ จิตวิทยา และเทคโนโลยีสารสนเทศ จุดประสงค์หลักของ AR คือ การแก้ปัญหาขององค์กร พร้อมกับน า
บทเรียน (Lessons Learned) ของกระบวนการแก้ปัญหา มาเป็นองค์ความรู้ AR มีความคล้ายคลึงกับ Case 
Study Research เนื่องจากเป็นการศึกษาองค์กร สิ่งที่สร้างความแตกต่างให้กับ AR คือ AR นอกจากศึกษาองค์กร
แล้วยังสร้างกระบวนการเปลี่ยนแปลงในองค์กรเพ่ือแก้ปัญหาใดปัญหาหนึ่ง พร้อมทั้งสร้างองค์ความรู้ในเวลา
เดียวกัน [14]  

ในการศึกษาการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนให้ได้มาตรฐาน  GMP นี้ด าเนินการโดยใช้
กรณีศึกษาเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ซึ่งเป็นกลุ่มที่ผ่านการคัดเลือกที่มีศักยภาพในการพัฒนากระบวนการ
ผลิตตามมาตรฐานการปฏิบัติที่ดี โดยอ้างอิงจากการพัฒนาแนวทางในการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนเข้าสู่
มาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี กรณีศึกษา: วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านกองนางอ าเภอท่าบ่อ (วิภาพร 
องคนุสสรณ์, เฉลิมรัช ประเสริฐสังข์ , 2564) [11] 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
โดยใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน [ตส.2 (63)] โดยมี

ข้อก าหนดพ้ืนฐาน ทั้งสิ้น 5 หมวด คือ หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้
ในการผลิต หมวดที่ 3 การควบคุมการผลิต หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล และหมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
(ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข , 2564) ส่วนข้อก าหนดเฉพาะไม่ได้ท าการตรวจ
ประเมิน เนื่องจากประเภทของอาหารที่ผลิตไม่เข้าข่ายต้องตรวจประเมินตามกฎหมาย 
ขั้นตอนการด าเนินการ 

1.ทบทวนวรรณกรรมและการศึกษาต่างๆที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วยเนื้อหาดังนี้ กฏหมายที่เกี่ยวกับอาหาร 
มาตรฐานที่เกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตที่บังคับใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) และ
ข้อมูลทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้องกับวิสาหกิจชุมชน 

2.ลงพ้ืนที่ เพ่ือศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตาม
มาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี 

3.วิเคราะห์สภาพปัญหา ให้ข้อเสนอแนะแนวทางการแก้ไขสภาพปัญหาที่เกิดข้ึน 
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4.จัดท าแนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้
มาตรฐาน GMP 
การวิเคราะห์ข้อมูลในการศึกษา 
 1. วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพและการศึกษาเชิงปริมาณ โดยใช้การศึกษาเอกสาร  

2. รวบรวม วิเคราะห์ ข้อมูลจากการลงพ้ืนที่ส ารวจสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง 
รวมถึงการประชุมระดมสมอง (Brain storming) น ามาเขียนบรรยายเชิงพรรณนา เพ่ือน าไปสร้างแนวทางการ
พัฒนาสถานที่ผลิตอาหารวิสาหกิจชุมชน ของ กอง คบ. ต่อไป 
ระยะเวลาด าเนินการ  

กันยายน 2565 – 30 พฤษภาคม 2566 (9 เดือน) 
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บทที่ 4 

ผลการศึกษา 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปัญหา อุปสรรค และจัดท าแนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร
ของวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน GMP โดยน าเสนอผลการศึกษา ดังนี้ 

1.ปัญหา และอุปสรรค ในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร
ให้ไดม้าตรฐาน GMP ผลการประเมินสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิต ให้เป็นไปตามมาตรฐานการผลิตอาหาร
ที่ดี โดยการสังเกตจากสภาพแวดล้อมทั่วไปของพ้ืนที่สถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง  
ด้วยประเมินผล 3 ระดับ คือ ดี เท่ากับ 2, พอใช้ เท่ากับ 1 และ ปรับปรุง เท่ากับ 0 รวบรวมข้อมูลด้วยวิธีประเมิน
ตนเองจากประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและตัวแทนจากคณะศึกษา ในการประเมินตามข้อก าหนดของ GMP  
ดังแสดงในตารางที่ 6 และ 7 

ตารางที่ 6 ผลการประเมินตามข้อก าหนด GMP (ก่อนการปรับปรุง) 
หมวด

ที ่
หัวข้อ คะแนนเต็ม 

(รายข้อ) 
ผลการประเมิน 

(ค่าเฉลี่ย) 
คิดเป็นร้อยละ 

 
1 สถานที่ผลิต อาคารผลิต การท า

ความสะอาด และการบ ารุงรักษา 
24 10 41.67 

2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การ
ผลิต การท าความสะอาดบ ารุงรักษา 

14 6 42.86 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต 46 22 47.83 
4 การสุขาภิบาล 16 7 43.75 
5 สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 16 9 56.25 

 รวม 116 54 46.55 
 

จากตารางที่ 6 แสดงให้เห็นผลการประเมินด้วยวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บ
รักษาอาหาร จะต้องมีการก าหนด วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหาร ตามข้อก าหนด
ของ GMP ฉบับที่ 420 (จากเกณฑ์ประเมินของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยากระทรวงสาธารณสุข , 
2564) โดยก าหนดเกณฑ์ในการผ่านการประเมินดังนี้คือ ได้คะแนนในแต่ละหมวดและคะแนนรวมทุกหมวด  
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) พบว่า คะแนนเฉลี่ยหมวดที่ 1 ได้เท่ากับ 
10 คะแนน (ร้อยละ 41.67) คะแนนเฉลี่ยหมวดที่ 2 ได้เท่ากับ 6 คะแนน (ร้อยละ 42.86) คะแนนเฉลี่ยหมวดที่ 3 
ได้เท่ากับ 22 (ร้อยละ 47.83) คะแนนเฉลี่ยหมวดที่ 4 ได้เท่ากับ 7 (ร้อยละ 43.75) คะแนนเฉลี่ยหมวดที่ 5 ได้
เท่ากับ 9 (ร้อยละ 56.25) คะแนนเฉลี่ยที่ได้รวม (ทุกหมวด) ได้เท่ากับ 54 คะแนน จากคะแนนรวม 116 คะแนน 
(ร้อยละ 46.55) โดยคะแนนในแต่ละหัวข้อน้อยกว่าร้อยละ 60 และพบข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect)  
จึงถือว่ายังไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน GMP (จากเกณฑ์ประเมินของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยากระทรวง
สาธารณสุข, 2564)  
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ตารางที่ 7 สรุปผลการประเมินสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวงตามข้อก าหนด GMP (ก่อนการ
ปรับปรุง)  

หัวข้อ คะแนนเฉลี่ย 
ก่อนการปรับปรุง 

(ร้อยละ) 

สิ่งที่ต้องปรับปรุง 

1.สถานทีต่ั้งและ
อาคารผลิต การท า
ความสะอาด 
บ ารุงรักษา 

41.67 1.1 พ้ืน บริเวณอาคารผลิตอยู่ในสภาพช ารุด มีการแตกร้าวไม่
สะอาด และบริเวณโดยรอบอาคารผลิต พบสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้อง
ได้แก่ ขวดน้ ามันเครื่อง  
1.2 โรงตากข้าว อยู่ในสภาพช ารุด ไม่สะอาด ไม่สามารถปูองกันสัตว์
และแมลงสัมผัสอาหาร 

2.เครื่องมือ 
เครื่องจักรที่ใช้ใน
การผลิต การท า
ความสะอาด
บ ารุงรักษา 

42.86 2.1 ไม่มีมาตรการท าความสะอาดและบ ารุงรักษาเครื่องจักร 
อุปกรณ์การผลิตให้อยู่ในสภาพที่ดีอย่างสม่ าเสมอ 
2.2 ไม่มีบันทึกการท าความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิตอย่าง
สม่ าเสมอ และอุปกรณ์การชั่งตวงวัดไม่มีการสอบเทียบอย่างน้อยปี
ละ 1 ครั้ง 

3.การควบคุม
กระบวนการผลิต 

47.83 3.1 ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิในระหว่างกระบวนการผลิต เพื่อฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยและไม่มีการตรวจสอบอย่าง
สม่ าเสมอ 
3.2 ไม่มีผลการตรวจวิเคราะห์น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิต อย่างน้อย
ปีละ 1 ครั้ง 
3.3 ไมม่ีการควบคุมอุณหภูมิให้อยู่ในความเหมาะสมเพ่ือรักษา
คุณภาพสินค้า และวัตถุดิบที่ชั้นเก็บสินค้า 
3.4 ไม่มีการบันทึกข้อมูลเพื่อการสอบย้อนกลับ เช่น รุ่นการผลิต /
แหล่งที่มาของวัตถุดิบ 
3.5 ไม่มีการบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับชนิดปริมาณการผลิต และข้อมูล
การจ าหน่าย รวมทั้งมีวิธีการเรียกคืนสินค้า 

4.การสุขาภิบาล 43.75 4.1 อ่างล้างมือบริเวณผลิต ไม่มีสบู่เหลวไม่มีแอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรค 

4.2 ไม่มีมาตรการการจัดการขยะที่เหมาะสม 
4.3 ห้องน้ า และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม อยู่ในสภาพไม่สะอาดและ
พ้ืนบริเวณห้องน้ าช ารุดแตกร้าว 

5.สุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน 

56.25 ไม่มีมาตรการฝึกอบรมพนักงานด้านสุขลักษณะ  

 
จากตารางที่ 7 เมื่อพิจารณาเป็นรายประเด็น (หัวข้อ) พบว่า หัวข้อสถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความ

สะอาดและการบ ารุงรักษา มีค่าคะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุด (ร้อยละ41.67) ผู้ประเมินส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่า 



27 
 

สภาพแวดล้อมโดยรวมของสถานที่อาคารผลิตยังไม่เป็นไปตามมาตรฐาน GMP จากการพบสาเหตุดังกล่าวข้างต้น 
คณะศึกษาจึงได้น าสาเหตุข้างต้นนี้มาเป็นแนวทางการปรับปรุงแก้ไขและพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารให้มี
ประสิทธิภาพยิ่งขึ้นต่อไป 

2. แนวทางการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐาน 
GMP 

จากการประชุมระดมสมอง (Brainstorming) กับทีมเจ้าหน้าที่กอง คบ. จ านวน 5 คน โดยการให้
ความเห็นร่วมกันเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง รายละเอียด 
ดังนี้ 

1. แนะน าให้ความรู้ในเรื่องการปฏิบัติตามสุขลักษณะ ตามเกณฑ์ GMP  
2. ปรับปรุงมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิต เครื่องมืออุปกรณ์ที่เกี่ยวข้อง โดยเทคนิค 

การปรับปรุงด้วย กิจกรรม 5 ส. ได้แก่ สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ และสร้างนิสัย มาประยุกต์ใช้ในการ
จัดการกระบวนการผลิตและพ้ืนที่อาคารบริเวณโดยรอบ โดยแบ่งพ้ืนที่และหมวดหมู่ในการวางเครื่องมือ อุปกรณ์
การผลิตรวมถึงวัตถุดิบ กรรมวิธีในการผลิต และบรรจุภัณฑ์ให้ชัดเจน พร้อมทั้งจัดบริเวณโดยรอบให้มีความเป็น
ระเบียบ สะอาด และถูกสุขลักษณะ มีการบันทึกและจัดท ารายงานที่ถูกต้องและเป็นปัจจุบัน ซึ่งมีรายละเอียดการ
ปรับปรุง ดังต่อไปนี้ 

ข้อก าหนดทื่ 1 เรื่องอาคารผลิต ได้มีการท ากิจกรรม 5 ส. ได้แก่ สะสาง จัดเก็บสิ่งของที่ไม่ใช่แล้ว/สิ่งของ
ที่ไม่เกี่ยวข้องออกจากพ้ืนที่บริเวณโดยรอบ และจัดสิ่งของให้เป็นระเบียบ สะอาด สะดวกใช้งาน ถูกสุขลักษณะ 
และมีการปรับปรุงโรงตากข้าว ให้มีการปูองกันสัตว์แมลงโดยการใช้มุ้งตาข่ายปิดครอบด้านบนและด้านข้าง 
ทั้งสี่ด้าน (ตารางภาพที ่1) 

ข้อก าหนดที่ 2 เรื่องเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต ได้มีการท ามาตรการท าความสะอาดและ
บ ารุงรักษา (Maintenance) ได้แก่ ท าแบบบันทึกในการท าความสะอาดก่อน–หลังการผลิต และก าหนดวัน Big 
Cleaning Day ประเด็นอุปกรณ์ชั่งที่ใช้ในการผลิตที่มีความเที่ยงตรงแม่นย า ควรมีการสอบเทียบ (Calibrate) 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ให้เครื่องชั่งดิจิตอลที่ได้มาตรฐานมีความเที่ยงตรงแม่นย า หรือหากเครื่องชั่งเสื่อมคุณภาพ 
ควรซื้อเครื่องใหม่มาทดแทน (ตารางภาพที ่2) 

ข้อก าหนดที ่3 เรื่องการควบคุมกระบวนการผลิต ได้ปรับปรุงแผนผัง (Flowchart) กระบวนการขั้นตอน
ในการผลิต มีการควบคุมอุณหภูมิในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ การทอด
ข้าวแตน ใช้น้ ามันที่อุณหภูมิ 180 องศา นาน 10 วินาที โดยใช้เครื่องวัดอุณหภูมิน้ ามันแบบสแตนเลส (Frying 
thermometer) วัดอุณหภูมิน้ ามันก่อนการทอดทุกครั้ง และใช้นาฬิกาจับเวลาแบบดิจิตอลตั้งเวลาเตือนในขณะ
การผลิต  

ได้มีการควบคุมคุณภาพมาตรฐานของน้ า ที่เป็นส่วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหาร ให้มีคุณภาพมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ได้แก่ การรับซื้อน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตจากโรงงานผลิตน้ าดื่มที่ได้มาตรฐาน 
อย. เรียบร้อยแล้วและมีผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า 

มีการท าบันทึกแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ได้แก่ รุ่นการผลิต วันผลิต/วันหมดอายุ ตามแบบฟอร์มบันทึก 
การสอบย้อนกลับจากส านักอาหาร คณะกรรมการอาหารและยา นอกจากนี้มีการท าบันทึกข้อมูลการจ าหน่ายและ
ปริมาณการผลิต ตามแบบฟอร์มบันทึกการเรียกคืนสินค้า (ตารางภาพที ่3) 
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ข้อก าหนดที่ 4 เรื่องการสุขาภิบาล ได้มีการท ามาตรการดูแลท าความสะอาดบริเวณห้องน้ า และอ่างล้าง
มือหน้าห้องส้วมให้อยู่ในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ 

มีการปรับปรุงอ่างล้างมือบริเวณผลิตให้ใช้งานได้ มีสบู่เหลว มีผ้าเช็ดมือท าให้มือแห้ง มีแอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อ
โรคให้ถูกต้องตามสุขลักษณะ และมีการจัดการขยะที่เหมาะสม มีภาชนะใส่ขยะเหมาะสมมีฝาปิดมิดชิด มีปูายบ่งชี้ 
เพ่ือไมก่่อใหเ้กิดการปนเปื้อน (ตารางภาพที ่4) 

ข้อก าหนดที่ 5 เรื่องสุขลักษณะส่วนบุคคล มีมาตรการส่งพนักงานเข้าฝึกอบรมด้านสุขลักษณะและมีข้อ
ปฏิบัติส าหรับผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต ต้องสวมหมวกคลุมผม ชุดกัน
เปื้อน ผ้าปิดปาก และรองเท้าท่ีสะอาดทุกครั้งก่อนเข้าไปในบริเวณผลิต (ตารางภาพที ่5) 

เมื่อทางวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวงได้ด าเนินการปรับปรุงแก้ไขตามข้อแนะน าดังกล่าวแล้ว ส่งผลให้การ
ประเมินครั้งที่ 2 พบว่าคะแนนเฉลี่ย หมวดที่ 1 เรื่องสถานที่ตั้งและอาคารผลิตได้คะแนนร้อยละ 62.50 เพ่ิมขึ้น
ร้อยละ 20.83 หมวดที่ 2 เรื่องเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตได้คะแนนร้อยละ 64.29 เพ่ิมขึ้นร้อยละ 
21.43  หมวดที่ 3 เรื่องการควบคุมกระบวนการผลิตได้คะแนนร้อยละ 60.87 เพ่ิมขึ้นร้อยละ 13.04 หมวดที่ 4 
เรื่องการสุขาภิบาลได้คะแนนร้อยละ 62.50 เพ่ิมขึ้นร้อยละ 6.66 และ หมวดที่ 5 เรื่องสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานได้
คะแนนร้อยละ 68.75 เพ่ิมขึ้นร้อยละ 18.75 ซึ่งคะแนนเฉลี่ยในภาพรวมปรับตัวเพิ่มสูงขึ้นทุกหัวข้อ และได้
คะแนนสูงกว่าร้อยละ 60 (ได้ร้อยละ 62.93) (ดังตารางที่ 3) และไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) 
ถือว่าผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP แต่ต้องมีการปรับปรุงเพ่ิมเติมในประเด็นเรื่อง บริเวณอาคารผลิตและ
ห้องน้ ามีพ้ืน ที่ช ารุด เนื่องจากอยู่ในระหว่างด าเนินการหาผู้รับเหมาก่อสร้าง ในการปรับปรุงแก้ไขอาคารสถานที่
ผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP ดังนั้นจึงได้น าข้อมูลข้างต้นเสนอกับประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพ่ือด าเนินการ
ขอใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารต่อไป 

ตารางที ่8 ผลการประเมินตามข้อก าหนด GMP (หลังการปรับปรุง) 
หมวด

ที ่
หัวข้อ คะแนนเต็ม 

(รายข้อ) 
ผลการประเมิน 

(ค่าเฉลี่ย) 
คิดเป็นร้อยละ 

 
1 สถานที่ผลิต อาคารผลิต การท า

ความสะอาด และการบ ารุงรักษา 
24 15 62.50 

2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การ
ผลิต การท าความสะอาดบ ารุงรักษา 

14 9 64.29 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต 46 28 60.87 
4 การสุขาภิบาล 16 10 62.50 
5 สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 16 11 68.75 

 รวม 116 73 62.93 
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ตารางภาพที ่2 ผลการประเมินสถานที่ผลิตข้าวแตนน้ าแตงโมวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ด้านสถานที่ผลิต 
อาคารผลิต (ก่อนและหลังการปรับปรุง) 

เรื่องท่ีต้องท าการ
ปรับปรุง 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

1.อาคารผลิตมีพื้นที่
ช ารุด พบสิ่งของที่ไม่
เกี่ยวข้องและอยู่ใน
สภาพที่ไม่สะอาด 

  
2.อาคารผลิต  
(โรงตากข้าว) ไม่มี
มาตรการป้องกัน
สัตว์และแมลงเข้าสู่
บริเวณผลิตหรือ
สัมผัสอาหาร 
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ตารางภาพที ่3 ผลการประเมินสถานที่ผลิตข้าวแตนน้ าแตงโมวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ดา้นเครื่องมือ เครื่องจักร
อุปกรณ์การผลิตและการท าความสะอาดบ ารุงรักษา (ก่อนและหลังการปรับปรุง) 

เรื่องท่ีต้องท าการ
ปรับปรุง 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

1.ไม่มีมาตรการท า
ความสะอาด
เครื่องมือเครื่องจักร
อย่างสม่ าเสมอ 

  

2.ไม่มีการจดบันทึก
การท าความสะอาด
เครื่องมือเครื่องจักร 
(ก่อน–หลังการผลิต) 
 
 

ไม่มีการจดบันทึกการท าความสะอาด 
 
 
 

 
3.ไม่มีการสอบเทียบ
อุปกรณ์การชั่ง อย่าง
น้อยปีละ 1 ครั้ง 
(หรือหากเครื่องชั่ง
เสื่อมคุณภาพ ควร
ซื้อเครื่องใหม่มา
ทดแทน) 

ไม่มีการสอบเทียบเครื่องชั่ง 
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ตารางภาพที ่4 ผลการประเมินสถานที่ผลิตข้าวแตนน้ าแตงโมวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ดา้นการควบคุม
กระบวนการผลิต (ก่อนและหลังการปรับปรุง) 

เรื่องท่ีต้องท าการ
ปรับปรุง 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

1.ไม่มีการควบคุม
อุณหภูมิในระหว่าง
กระบวนการผลิต 
(การทอด) เพ่ือฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ใน
ระดับท่ีปลอดภัย 

ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ 

 
2.ไม่มีผลการตรวจ
วิเคราะห์น้ า ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิต 
อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง  

ไม่มีผลการตรวจวิเคราะห์น้ า 
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เรื่องท่ีต้องท าการ
ปรับปรุง 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

3.ไม่มีการควบคุม
อุณหภูมิให้อยู่ใน
ความเหมาะสมเพ่ือ
รักษาคุณภาพสินค้า 
และวัตถุดิบที่ชั้นเก็บ
สินค้า  

ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ 

 
4.ไม่มีการบันทึก
ข้อมูล เพ่ือการสอบ
ย้อนกลับ เช่น รุ่น
การผลิต /แหล่งที่มา
ของวัตถุดิบ 

ไม่มีการจดบันทึก 

 
5.ไม่มีการบันทึก
ข้อมูลเกี่ยวกับชนิด
ปริมาณการผลิต 
และข้อมูลการ
จ าหน่าย รวมทั้งมี
วิธีการเรียกคืนสินค้า 

ไม่มีการจดบันทึก 
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ตารางภาพที ่5 ผลการประเมินสถานที่ผลิตข้าวแตนน้ าแตงโมวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ดา้นการสุขาภิบาล (ก่อน
และหลังการปรับปรุง) 

เรื่องท่ีต้องท าการ
ปรับปรุง 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

1.อ่างล้างมือบริเวณ
ผลิตไม่มีสบู่เหลว 
และไม่มีอุปกรณ์ท า
ให้มือแห้งหรือสารฆ่า
เชื้อโรค 

ไม่มีสบู่เหลวและอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง
หรือสารฆ่าเชื้อโรค 

 
2.ไมม่ีการจัดการขยะ
ที่เหมาะสม เพื่อ
ปูองกันไม่ให้เกิดการ
ปนเปื้อน 

ไม่มีการจัดการขยะ 
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เรื่องท่ีต้องท าการ
ปรับปรุง 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

3.ห้องน้ า และอ่าง
ล้างมือหน้าห้องส้วม 
อยู่ในสภาพไม่สะอาด
และพ้ืนแตกร้าว 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางภาพที ่6 ผลการประเมินสถานที่ผลิตข้าวแตนน้ าแตงโมวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ดา้นสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน (ก่อนและหลังการปรับปรุง) 

เรื่องท่ีต้องท าการ ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 
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ปรับปรุง 
1.ไมม่ีมาตรการ
ฝึกอบรมพนักงาน
ด้านสุขลักษณะ 

ไม่มีการอบรมด้านสุขลักษณะ 
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บทที่ 5 

บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

การศึกษานี้เป็นการศึกษาเชิงปฏิบัติ (Action Research) มีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษาปัญหาและ
อุปสรรคในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานการผลิตอาหารที่ดี (2) ก าหนด
แนวทางในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนให้เข้าสู่มาตรฐาน GMP โดยการใช้บันทึกการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ร่วมกับข้อมูลจากการประชุมระดมสมองกับทีมเจ้าหน้าที่กอง คบ. 

1. บทสรุป  
 จากการศึกษาสรุปผลการศึกษาได้ดังนี้ 
 1.1 ผลการประเมินสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิตในวิสาหกิจชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานการผลิต
อาหารที่ดี  

จากผลการประเมินตามข้อก าหนดของ GMP (ก่อนการปรับปรุง) พบว่า ระดับคะแนนแต่ละหมวดและ
คะแนนรวมได้น้อยกว่าร้อยละ 60 (หมวดที ่1 ร้อยละ 41.67, หมวดที่ 2 ร้อยละ 42.86, หมวดที ่3 ร้อยละ 47.83, 
หมวดที ่4 ร้อยละ 43.75, หมวดที่ 5 ร้อยละ 56.25 และคะแนนรวมทุกหมวดร้อยละ 46.55 ) และพบข้อบกพร่อง
ที่รุนแรง (Major defect) จึงยังไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน GMP 

เมื่อพิจารณาเป็นรายประเด็น (หัวข้อ) พบว่า หัวข้อสถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาดและการ
บ ารุงรักษา มีค่าคะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุด (ร้อยละ41.67) ผู้ประเมินส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่า สภาพแวดล้อมโดยรวม
ของสถานที่อาคารผลิตยังไม่เป็นไปตามมาตรฐาน GMP จากการพบสาเหตุดังกล่าวข้างต้น คณะศึกษาจึงได้น า
สาเหตุข้างต้นนี้มาเป็นแนวทางการปรับปรุงแก้ไขและพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นต่อไป 

 1.2 การพัฒนาแนวทางในการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนให้เข้าสู่มาตรฐาน GMP 
 จากการประชุมระดมสมองของเจ้าหน้าที่กอง คบ. จ านวน 5 คน โดยการให้ความเห็นร่วมกันเพ่ือใช้

เป็นแนวทางในการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง ดังนี้ 
1.2.1 ให้ความรู้ในเรื่องการปฏิบัติด้านสุขลักษณะ ตามข้อก าหนด GMP 
1.2.2 จัดท ามาตรการในการท าความสะอาดบ ารุงรักษา สถานที่อาคารผลิต อุปกรณ์เครื่องชั่ง

เครื่องจักรในการผลิต โดยการน าหลักการ 5 ส. มาประยุกต์ใช้ในทุกหัวข้อ ได้แก่ สะสาง สะดวก สะอาด 
สุขลักษณะ และสร้างนิสัย  

 

 

วิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวงได้ด าเนินการปรับปรุงแก้ไขตามข้อแนะน าดังกล่าวแล้ว ท าให้การประเมิน 
ครั้งที่ 2 พบว่า คะแนนเฉลี่ยในภาพรวมปรับตัวเพิ่มสูงขึ้นทุกหัวข้อและได้คะแนนสูงกว่าร้อยละ 60 (หมวดที่ 1 
ร้อยละ 62.50 , หมวดที่ 2 ร้อยละ 64.29, หมวดที่ 3 ร้อยละ 60.87, หมวดที่ 4 ร้อยละ 62.50, หมวดที่ 5 
ร้อยละ 68.75 และคะแนนรวมทุกหมวดร้อยละ 62.93) และไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect)  
จึงผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP แต่ควรมีการปรับปรุงเพ่ิมเติมในประเด็นเรื่อง พ้ืนของบริเวณอาคารผลิตและ
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ห้องน้ าที่ช ารุด เนื่องจากอยู่ในระหว่างด าเนินการหาผู้รับเหมาก่อสร้างในการปรับปรุงแก้ไขอาคารสถานที่ผลิตให้
เป็นไปตามมาตรฐาน GMP  

ดังนั้นจึงได้น าข้อมูลข้างต้นเสนอกับประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน เพ่ือด าเนินการขอใบรับรองวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารต่อไป สอดคล้องกับการศึกษาของณัฐพันธ์ ปัญญโรจน์และ
คณะ (2562) [12] ที่ได้มีการประเมินทั้งก่อนและหลังการปรับปรุงสภาพแวดล้อมในกระบวนการผลิตของวิสาหกิจ
ชุมชนน่านมอลต์ตามหลักเกณฑ์ Primary GMP ด้วยวิธี 5 ส. แล้ว พบว่า ในส่วนของระดับคะแนนแต่ละหมวด
และคะแนนรวมสูงกว่าร้อยละ 60 (คิดเป็นร้อยละ 83.06) และไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) ถือว่า
ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน Primary GMP และสอดคล้องกับการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชนของกอง คบ.  
เพ่ือเฝูาระวังคุณภาพและมาตรฐานให้มีความปลอดภัย ในกรณีศึกษานี้ ผู้ศึกษาได้เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ชุมชน 
จากสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวง โดยเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ จ านวน 2 รายการ ได้แก่ ข้าวแตน
รสหวานน้ าผึ้ง และข้าวแตนรสสาหร่ายส่ายเอว พบว่า ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 รายการ  
ผ่านมาตรฐาน 

การก าหนดแนวทางในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของวิสาหกิจชุมชนฉัตรหลวงเข้าสู่มาตรฐานการผลิต
ที่ดี โดยมุ่งเน้นการให้ความรู้ในเรื่องการปฏิบัติตามสุขลักษณะตามเกณฑ์ GMP และปรับปรุงมาตรการดูแลท า
ความสะอาดอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิตอย่างสม่ าเสมอ โดยน าหลักการ 5ส. ได้แก่ สะสาง 
สะดวก สะอาด สุขลักษณะ และสร้างนิสัย มาประยุกต์ใช้ ส่งผลให้คะแนนเฉลี่ย (หลังปรับปรุง) ในภาพรวมปรับตัว
เพ่ิมสูงขึ้นทุกหัวข้อ และผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP  

 

 

 

 

 

 

2. ข้อเสนอแนะ 
  2.1 ควรมีช่องทางในการให้ความรู้ ข่าวสาร ข้อแนะน าที่เกี่ยวกับหลักเกณฑ์ข้อก าหนดในการขอ
อนุญาตสถานที่ผลิตกับผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ ไลน์กรุ๊ป, เพจ facebook 

2.2 ให้ค าปรึกษาในการจัดหาแหล่งเงินทุนที่เหมาะสม ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่ขาดแคลน
เงินทุนในการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน GMP เช่น ทุนของส านักเกษตร ทุนของ 
สสว. 
  2.3 ควรมีการจัดตั้งคณะท างานในการขับเคลื่อนงานวิสาหกิจชุมชน ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร  
โดยมีเจ้าหน้าที่จากกอง คบ.เป็นผู้ดูแลรับผิดชอบร่วมกับกองผลิตภัณฑ์ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เนื่องจากในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ไม่มีเจ้าหน้าที่สาธารณสุขจังหวัดเป็นผู้รับผิดชอบลงพ้ืนที่ไปพัฒนากลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนโดยเฉพาะเหมือนต่างจังหวัด ท าให้การพัฒนาวิสาหกิจชุมชนในกรุงเทพมหานครไม่ชัดเจน จึงมี
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ความจ าเป็นในการจัดตั้งคณะท งานหรือทีมผู้ศึกษาลงพ้ืนที่ไปพัฒนาผู้ประกอบการให้มีความพร้อมในการยกระดับ
มาตรฐานสถานที่ผลิต ทั้งนี้คณะท างานควรประกอบด้วย เจ้าหน้าที่กอง คบ. และผู้แทนจากกองผลิตภัณฑ์ (ผู้แทน
จากกองอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา) ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญ (Key factor) ในการด าเนินการ
พัฒนาสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ได้มาตรฐาน GMP ต่อไป 
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ภาคผนวก ก 
แบบบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน 
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บันทึกการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน  
 

ชื่อสถานท่ีผลิต/ผู้ได้รับอนุญาต............................................................................................เลขท่ีใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลิต........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมิน................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 2.................................. 

ค าชี้แจงการใช้บนัทกึการตรวจ :   ตรวจประเมินแต่ละข้อก าหนด โดยมีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ได้แก่ ดี (2 คะแนน) พอใช ้(1 คะแนน)                              
และปรับปรุง (0 คะแนน) ตามล าดับ โดยใช้ผังการตัดสินใจ ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

หมวดที่ 1  สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 

1.1   ท าเลที่ตั้งต้องห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่น        
สิ่งปฏิกูล วัตถุอันตราย คอกสัตว์ ฝุุนควัน น้ าท่วมขัง 

      

1.2   บริเวณโดยรอบอาคารผลติและภายในอาคารผลติ ไม่มีการ
สะสมสิง่ของไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 

      

1.3  ภายนอกและภายในอาคารผลิต มีท่อหรือทางระบายน้ าที่
เหมาะสม ลาดเอียงเพียงพอ  ไม่อุดตัน ไม่ท าให้เกิดน้ าขังแฉะ
และสกปรก มีการออกแบบที่เหมาะสมกับทิศทางการระบายน้ า  

      

1.4  อาคารผลิต มั่นคง แข็งแรง ออกแบบง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา สภาพสะอาด และไม่ช ารุด 

ศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมท่ี 

 

ค าถามที่ 1 

ค าถามที่ 2 

ค าถามที่ 3 

สอดคล้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดทุกประการ
หรือไม ่

มีมาตรการอื่นที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนในอาหาร
หรือไม ่

“ด”ี  

2 คะแนน 

“พอใช้”  

1 คะแนน 

มีข้อบกพรอ่งบางส่วนหรือทั้งหมด 

ใช ่

มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารทีผ่ลติ
หรือไม ่

“ปรับปรุง”  

0 คะแนน 

“พอใช้”  

1 คะแนน 

ไม่มี 

ไม่มี 

มี 

มี 
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

1.4.1 พื้น ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดงา่ย มีความ
ลาดเอียงเพียงพอลงสูท่างระบายน้ า สภาพสะอาด 
ไม่ช ารุด 

      

1.4.2  ผนัง ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย สภาพ 
สะอาด ไม่ช ารุด  

      

1.4.3  เพดาน ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย รวมทั้ง
อุปกรณ์ที่ยึดติดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
สภาพสะอาด ไม่ช ารุด 

      

1.5   อาคารผลิตสามารถปูองกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต       
หรือปูองกันสัตว์และแมลงสัมผัสอาหาร 

      

1.6   อาคารผลิตมีพื้นที่ในการผลิตเพียงพอ แยกพื้นที่การผลิตอาหาร
ออกจากที่พักอาศัย และการผลิตผลิตภัณฑ์อื่นที่มิใช่อาหารตาม 
พระราชบัญญัติอาหาร รวมทั้งบริเวณรับประทานอาหาร 

      

1.7   อาคารผลิตมีพื้นที่ในการผลิตเป็นสัดเป็นส่วน และเป็นไปตาม
สายงานการผลิต ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม 

      

1.8   อาคารผลิตมีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อ
ปูองกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แล้ว (M) 

      

1.9   อาคารผลิตมีระบบระบายอากาศที่ควบคุมทิศทางการไหลของ
อากาศไม่ให้เกิดการปนเปื้อน และมีระบบระบายอากาศที่
เพียงพอ เพื่อปูองกันการเกิดเชื้อรา และปฏิบัติงานสะดวก 

      

1.10 อาคารผลิตมีแสงสว่างเพียงพอ       

หมวดที่ 1 คะแนนรวม = 24   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     

หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

2.1   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร    
มีการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ วัสดุเหมาะสม ง่ายต่อการ                  
ท าความสะอาด ไม่มีซอกมุมหรือรอยเชื่อมต่อที่ล้างไม่ทั่วถึง 

      

 

2.2   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ติดตั้งในต าแหน่ง
เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิต ง่ายต่อการท าความ
สะอาด ปฏิบัติงานสะดวก 

      

2.3   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีความสัมพันธ์กับ
ชนิดของอาหารที่ผลิต กรรมวิธีการผลิต และมีจ านวนเพียงพอ 

      

2.4   โต๊ะหรือพื้นผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ออกแบบ
ถูกสุขลักษณะ พื้นผิวเรียบ วัสดุเหมาะสม ไม่เป็นสนิม                     
ท าความสะอาดง่าย สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือ                    
ในระดับที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพื้นขณะปฏิบัติงาน 

      

2.5   กรณีใช้ระบบท่อในการล าเลียงอาหาร พื้นผิวภายในท่อ รวมทั้ง
ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหาร ต้องออกแบบ
อย่างถูกสุขลักษณะ ไม่มีจุดอับและซอกมุม สามารถท าความ
สะอาดได้ทั่วถึง มีอุปกรณ์ปิดปลายท่อที่ยังไม่ใช้งาน 

      

2.6   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องมีการ                  
ท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ กรณีที่ใช้สัมผัสกับอาหารที่
พร้อมส าหรับการบริโภค (ready to eat) ต้องมีการฆ่าเชื้อ    
ก่อนการใช้งาน มีการจัดเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว           
เป็นสัดเป็นส่วน ถูกสุขลักษณะ ปูองกันการปนเปื้อน 

      

2.7   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องบ ารุงรักษาให้อยู่
ในสภาพที่ด ีใช้งานได้ ไมป่นเปื้อน กรณีอุปกรณ์มีอายุการใช้งาน 
ต้องจดบนัทึกอายุการใช้งาน และเปลี่ยนเมื่อครบก าหนด  

      

2.8   อุปกรณ์การชั่งตวงวัด มีความเหมาะสม เพียงพอ มีความ
เที่ยงตรงแม่นย า มีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

      

หมวดที่ 2 คะแนนรวม = 16   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     

หมวดที่ 3  การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร   

3.1.1 มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร 
ที่มีคุณภาพ ความปลอดภัย และมีข้อมูลความปลอดภัย
ตามประเภทของวัตถุดิบ 

      

3.1.2 มีการเก็บรักษาบนชั้นหรือยกพื้น ปูองกันการปนเปื้อน 
แยกเป็นสัดเป็นส่วน ไม่ปะปนกับวัตถุอันตรายหรือ
วัตถุดิบอื่นที่ไม่ใช่อาหาร กรณีผลิตอาหารที่ไม่มีสาร                
ก่อภูมิแพ้ ต้องเก็บแยกจากวัตถุดิบที่มีสารก่อภูมิแพ้                  
มีระบบการน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 

      

3.1.3 มีวิธีการลดการปนเปื้อนเบื้องต้นจากอันตรายที่มากับ
วัตถุดิบหรือส่วนผสมตามความจ าเป็น เช่น ล้างท าความ
สะอาด ตัดแต่ง คัดแยก ลวก กรอง ลดอุณหภูมิ ฆ่าเชื้อ 

      

3.2 ภาชนะบรรจุ 

3.2.1 มีการคัดเลือกภาชนะบรรจุที่มีคุณภาพความปลอดภัย 
เหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้ และมีการตรวจสอบ
สภาพและความสมบูรณ์ของภาชนะบรรจุ 

      

3.2.2 มีการเก็บรักษา ขนย้าย และน าไปใช้อย่างเหมาะสม        
ไม่ปนเปื้อน มีระบบการน าไปใช้ตามล าดับก่อนหลัง 

      

3.2.3 มีการท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อก่อนการใช้งานตาม
ความจ าเป็น ขนย้ายภาชนะบรรจุที่ท าความสะอาดแล้ว 
โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ า หากไม่ใช้งานทันทีต้อง
มีระบบการปูองกันการปนเปื้อน 

      

3.3 การผสม 
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

3.3.1 กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมายก าหนด 
ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ที่เหมาะสม ผสมให้เข้ากันอย่าง
ทั่วถึง มีบันทึกผล หรือการใช้สารช่วยในการผลิต                
ต้องใช้ตามข้อมูลความปลอดภัย และมีมาตรการก าจัด
ออกให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย (M) 

      

3.3.2 ส่วนผสมอื่น ๆ มีการตรวจสอบอัตราส่วนการผสมให้
เป็นไปตามสูตรที่แสดงบนฉลาก หรือที่ได้รับอนุญาตไว้ 
และการผสมมีความสม่ าเสมอเพื่อควบคุมคุณภาพ 

      

3.3.3 น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสม หรือที่สัมผัสกับอาหารที่
พร้อมส าหรับการบริโภค มีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข มีผลการตรวจวิเคราะห์
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และมีการจัดเก็บในลักษณะ                          
ที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน (M) 

      

3.3.4 ระหว่างกระบวนการผลิต มีการเก็บรักษาส่วนผสมที่ผสม
แล้วภายใต้สภาวะที่ปูองกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์
และการปนเปื้อนข้าม และน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ  

      

3.4   มีการควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลนิทรีย์
ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค และมีการตรวจสอบ
อย่างสม่ าเสมอ และบนัทึกผล (M) 

      

3.5   กรณีการผลิตที่ไม่มีกระบวนการลดและขจัดอันตรายดา้น
จุลินทรีย์ เชน่ การผสมส่วนผสมแห้งหรือของเหลวที่เป็น
น้ ามัน การแบ่งบรรจุอาหารแห้ง การตัดแต่งผักผลไม้สด    
การบรรจุอาหารสด ต้องมีการควบคุมการปนเปื้อนตลอด
กระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด (M) 

      

3.6  การบรรจุและปิดผนึก 

3.6.1 บรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม ด าเนินการรวดเร็ว 
ควบคุมอุณหภูมิเพื่อปูองกันการเจริญของ
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

เชื้อจุลินทรีย์ มีมาตรการปูองกันการปนเปื้อนซ้ า 
กรณีใช้วัตถุรักษาคุณภาพอาหารต้องใช้อย่างถูกต้อง 

3.6.2  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของการปิดผนึก       

        3.6.3 สภาพฉลากสมบูรณ์ มีข้อมูลเพียงพอ เพื่อให้ผู้บริโภค
สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภยั 

      

3.7 ในกระบวนการผลติ มีการขนย้ายวัตถุดบิ ส่วนผสม                      
วัตถุเจือปนอาหาร และผลิตภัณฑ์สุดทา้ย ในลักษณะทีไ่ม่เกิด
การปนเปื้อนข้าม (M) 

      

3.8  มีข้อมูลที่จ าเป็นเพื่อบ่งชีส้ าหรับการตามสอบย้อนกลับ เช่น 
ชนิด รุ่นการผลิตและแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ส่วนผสม                
วัตถุเจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุ ผลิตภัณฑส์ุดทา้ย ผลติภัณฑ์
ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

      

3.9  ผลิตภัณฑ์สุดทา้ย  

3.9.1  ผลิตภัณฑ์สุดทา้ยมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขทีเ่ก่ียวข้อง โดยมี                 
ผลวิเคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง (M) 

      

3.9.2 มีการเก็บรักษาและขนสง่ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยเพื่อ
จ าหน่ายอยา่งเหมาะสม สามารถรักษาคุณภาพ                 
ล้างท าความสะอาด และปูองกันการปนเปื้อนข้าม    
จากพาหนะขนส่ง ผู้ปฏบิัติงาน และสิ่งแวดล้อมได ้

      

3.10 มีบันทึกเก่ียวกับชนิด ปรมิาณการผลิต และข้อมูลการจ าหน่าย รวมทั้งมีวิธีการเรียกคืนสินค้า  

 3.10.1  กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (M)       

 3.10.2  กรณีผลิตอาหารอ่ืนนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์เสริม 

                    อาหาร 

      

3.11 มีการจัดการผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ได้มาตรฐานอย่างเหมาะสม            
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

โดยการคัดแยกหรือท าลาย  

3.12 มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน หลังจากพ้นระยะเวลา
การวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี 

 

      

3.13 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหน่วยงานภายในหรือ
หน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ ฉบับนี้ อยา่งน้อยปีละ  
1 คร้ัง และด าเนนิการโดยผู้ที่มคีวามรู้ความเข้าใจ กรณี               
พบข้อบกพร่องต้องมีมาตรการแก้ไข 

      

หมวดที่ 3 คะแนนรวม = 48   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     

หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล 

4.1  น้ าที่ใช้ ต้องเปน็น้ าสะอาด ที่เหมาะสมตามวตัถุประสงค์ทีใ่ช้       

4.2  ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มีจ านวนเพียงพอ                
ใช้งานได้ ถูกสุขลักษณะ มีสบู่เหลว อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง      
หรือสารฆ่าเชื้อโรค  แยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่             
บริเวณผลิตโดยตรง 

      

4.3  มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผา้ เก็บของใช้
ส่วนตัวของผูป้ฏิบัติงาน เพียงพอและเหมาะสม อยู่ใน
ต าแหน่งที่สะดวกต่อการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.4  มีอ่างล้างมือบริเวณผลิต จ านวนเพียงพอ ใช้งานได้ ต าแหน่ง
เหมาะสม มีสบู่เหลว มีอุปกรณ์ท าให้มือแห้งหรือสารฆ่าเชื้อโรค 

      

4.5  มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์และแมลงอย่างมีประสิทธิภาพ 

       วิธีการก าจัดไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

4.6  มีการจัดการขยะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
ภาชนะใส่ขยะเหมาะสม ต าแหน่งที่ตั้งภาชนะใส่ขยะหรือ 
ศูนย์รวมขยะเหมาะสม วิธีการและความถี่ในการก าจัดขยะ
และการขนย้ายล าเลยีง ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมี มีข้อมูลสารเคมี น าไปใช้อย่าง
ปลอดภัยตามวิธีการใช้ที่ก าหนด ไม่ปนเปื้อน จัดเก็บแยก  
เป็นสัดเปน็ส่วนจากบริเวณผลิต และมีปาูยบ่งชี้ มีมาตรการ
ปูองกันผู้ไม่เก่ียวข้องน าสารเคมีอันตรายไปใช้โดยไม่ได้รับ
อนุญาต 

      

4.8  มีมาตรการจัดการกับอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการก าจัดสัตว์และ
แมลง การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ และการซ่อมบ ารุงใน
ลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

หมวดที่ 4 คะแนนรวม = 16   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     

หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

5.1 ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิต 

5.1.1  ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎกระทรวง                   
ฉบับที่ 1 ไม่มบีาดแผล และมีมาตรการส าหรับ
ผู้ปฏิบัตงิานที่มีอาการของโรค 

      

5.1.2  รักษาความสะอาดของร่างกาย เช่น เล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ       

5.1.3  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และ
ภายหลังจากสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน รวมถึง
กรณีสวมถุงมือ ต้องล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อน       
สวมถุงมือ 

      

5.1.4  กรณีสวมถุงมือที่สัมผัสอาหาร ถุงมือต้องอยู่ในสภาพ
สมบูรณ์ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุที่สัมผัส
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ข้อก าหนด 

ผลการตรวจประเมิน 
ผลการ
แก้ไข

ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุ
ง 

0 

อาหารได้ โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร 

5.1.5  สวมหมวกคลุมผม หรือผ้าคลุมผม ชุดหรือผ้ากันเปื้อน 
และรองเท้าที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน รวมทั้งสวม                 
ผ้าปิดปากตามความจ าเป็น 

      

5.1.6  ไม่บริโภคอาหาร ไม่สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน และ               
ไม่น าของใช้ส่วนตัวเข้าไปในบริเวณผลิต เช่น 
เครื่องประดับ นาฬิกา และไม่มีพฤติกรรมที่อาจท าให้
เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

      

5.1.7  ผู้ปฏิบัติงานผ่านการฝึกอบรมแต่ละระดับอย่าง
เหมาะสมและมีหลักฐานการฝึกอบรม รวมทั้งปฏิบัติ
ตามปูายค าเตือนด้านสุขลักษณะอย่างเคร่งครัด 

      

5.2  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มี    
ความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิตเพื่อปูองกันการปนเปื้อน 

      

หมวดที่ 5 คะแนนรวม = 16   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
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ภาคผนวก ข 
บันทึการท าความสะอาดเครื่องมือเคร่ืองจักร ก่อน-หลัง การผลิต 

แบบบันทึกข้อมูลเพื่อการสอบย้อนกลับ 
แบบบันทึกข้อมูลเพื่อการเรียกคืนสินค้า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บันทึกการท าความสะอาดเครื่องมือเคร่ืองจักรการผลิต 

วัน/เดือน/
ปี 

เวลาท า
ความสะอาด 
(ก่อนการ

ผลิต) 

เวลาท า
ความสะอาด 

(หลังการ
ผลิต) 

เครื่องจักร/ตู้อบ ที่ได้รับการท า
ความสะอาด 

ท าความ
สะอาด
โดย 

ตรวจสอบโดย 
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แบบฟอร์มบันทึกข้อมูลทีจ่ าเป็นของผลิตภัณฑ์ ส าหรับการตามสอบย้อนกลบั 

ชื่อผลิตภัณฑ์....................................................... 

วันที่
ผลิต 

เวลา ข้อมูล ส่วนผสม ภาชนะ
บรรจุ 

ปริมาณ
ที่ผลิต 

(หน่วย) 

ผู้บันทึก 
ข้าว น้ าตาล กะทิ เกลือ 

  รุ่นการผลิต 
วันหมดอาย ุ
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  สถานท่ีผลติ  
 
 

 

      

  ปริมาณที่ใส ่
(กิโลกรัม) 

 
 
 

 

      

 

ผู้ตรวจสอบ................................. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบฟอร์มบันทึกข้อมูลทีจ่ าเป็นของผลิตภัณฑ์ ส าหรับการเรียกคืนสินค้า 

ชื่อผลิตภัณฑ์....................................................... 

วันที่
จ าหน่าย 

เวลา ชื่อผลิตภัณฑ์ รุ่นการผลิต/
วันที่ผลิต/ 

วันหมดอายุ 

ผู้รับซื้อ ปริมาณที่
จ าหน่าย 

(กระป๋อง) 

ผู้บันทึก 
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ผู้ตรวจสอบ.................................. 
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ภาคผนวก ค 
ผลตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์  

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างที่ 1 ข้าวแตนรสสาหร่าย 
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ผลตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างที่ 1 ข้าวแตนรสสาหร่าย (ต่อ) 
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ผลตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างที่ 2 ข้าวแตนรสหวานน้ าผึ้ง 
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ผลตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างที่ 2 ข้าวแตนรสหวานน้ าผึ้ง (ต่อ) 
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ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า ประจ าปี 2566 
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ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า ประจ าปี 2566 (ต่อ) 
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