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การทำกิจิกรรมสุ�งเสุริมและสุนับัสุน่นการวิจิัย	 ประจิำปีงบัประมาณ์	พ.ศั.	 2565	

ภายใต้แผู้นงานขับัเค์ลื�อนการวิจิัยและนวัตกรรม	ด้านสุัตว์เศัรษฐกิจิ	:	จิิ�งหร่ด

ขอขอบัค์่ณ์สุำนักพัฒนาระบับัและรับัรองมาตรฐานสุินค์้าปศ่ัสุัตว์		

กรมปศั่สัุตว์	 สุำนักงานมาตรฐานสุินค์้าเกษตรแห�งชาติ	 สุำนักงานค์ณ์ะกรรมการ	

อาหารและยา	 สุมาค์มอ่ตสุาหกรรมแมลงแห�งประเทศัไทย	 สุมาค์มการค์้าอาหาร	

อนาค์ตไทย ผูู้้ประกอบัการแปรรูปผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ด และบั่ค์ค์ลท่�เก่�ยวข้องจิาก	

ท่กภาค์สุ�วนท่�ได้ให้ค์วามอน่เค์ราะห์ในการดำเนินการจิัดทำค์ู�มือหลักเกณ์ฑ์์และ	

วิธิ่การท่�ด่ในการแปรรูปผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ดในค์รั�งน่�

ขอขอบัค่์ณ์ผูู้้ทรงค์่ณ์ว่ฒิจิาก	 วช.	 ท่�ให้ค์ำแนะนำและข้อเสุนอแนะอันเป็น

ประโยชน์อย�างยิ�ง ค์ณ์ะผูู้้จิัดทำหวังเป็นอย�างยิ�งว�า ค์ู�มือเล�มน่�จิะเป็นประโยชน์

สุำหรับัเกษตรกร และผูู้้ประกอบัการท่�ต้องการยกระดับัมาตรฐานกระบัวนการ

แปรรูปผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ดต�อไป
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กระบัวนการแปรรูปจิิ�งหร่ดผู้งสุู�เชิงพาณ์ิชย์	ประจิำปีงบัประมาณ์	พ.ศั.	2565	ให้กับั	

อ่ตสุาหกรรมพัฒนามูลนิธิิเพื�อสุถาบัันอาหาร	 ในการดำเนินการจัิดทำมาตรฐาน

กระบัวนการแปรรูปจิิ�งหร่ดผู้งของประเทศัไทย	 เพื�อเป็นแนวทางปฏิิบััติท่�ด่	 สุามารถ	

ยกระดับักระบัวนการผู้ลิตและการจัิดการให้มค่์ณ่์ภาพมาตรฐาน	สุำหรับัผูู้้ประกอบัการ	

ในอ่ตสุาหกรรมจิิ�งหร่ดและผู้ลิตภัณ์ฑ์์แปรรูปจิิ�งหร่ดของไทย	 ท่�สุอดค์ล้องตาม

มาตรฐานสุากล	กฎหมาย	ระเบั่ยบัและข้อกำหนดของประเทศัค์ู�ค์้า

	 คู์�มือหลักเกณ์ฑ์์และวิธ่ิการท่�ด่ในการแปรรูปผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ด	 (Good		

Hygiene	 Practices	 for	 Cricket	 Products)	 เล�มน่�จิัดทำขึ�นโดยอาศััยข้อมูลจิาก

มาตรฐานกระบัวนการแปรรูปจิิ�งหร่ดผู้งของประเทศัไทย	 เพื�อให้ผูู้้ประกอบัการ	

เกษตรกร	 และผูู้้เก่�ยวข้อง	 ม่ค์วามเข้าใจิในการนำมาตรฐานไปใช้	 และเตร่ยมค์วาม

พร้อมเข้าสุู�การขอรับัรองการปฏิิบััติทางสุ่ขลักษณ์ะท่�ด่	(Good	Hygiene	Practices	

:	GHPs)	ในสุถานประกอบัการแปรรูปผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ดต�อไป
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ข้้อมููลทั่่�วไป 
เกี่่�ยวกี่่บผลิตภั่ณฑ์์จิ้ิ�งหรี่ด
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	 จิิ�งหร่ดเป็นแมลงชนิดหนึ�งท่�องค์์การอาหารและเกษตรแห�งสุหประชาชาติ	 หรือ	 เอฟเอโอ		

(FAO)	ไดสุ้�งเสุริมให้ค์นทั�วโลกบัริโภค์เพิ�มมากขึ�น	เนื�องจิากเป็นแหล�งโปรตน่ทางเลือกใหม�ท่�มร่าค์าถูก		

และสุามารถหาได้ง�ายในท้องถิ�น	 ซึ�งประเทศัไทยม่ศัักยภาพ	 และม่ค์วามชำนาญในการเพาะเล่�ยง	

ในเชิงพาณ์ิชย์	 ม่การจิำหน�ายจิิ�งหร่ดในรูปแบับัสุด	 แช�แข็ง	 และแปรรูปเป็นผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ทอด	 ค์ั�ว	

บัรรจ่ิกระป๋อง	 รวมถึงบัดเป็นผู้ง	 เพื�อแปรรูปเป็นแป้ง	 นำไปทำผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 เช�น	 ค์่กก่�	 เค์้ก	 มักกะโรน่		

และปัจิจิ่บัันม่แนวโน้มว�าการบัริโภค์จิิ�งหร่ดในลักษณ์ะท่�เป็นผู้งจิะม่มากขึ�น	 เพื�อนำไปเป็นสุ�วนผู้สุม	

อาหารของมน่ษย์และสุัตว์เล่�ยง	 รายละเอ่ยดดังตาราง	 โดยม่ตลาดรองรับัทั�งภายในประเทศัและ	

ต�างประเทศั	อาทิ	สุหภาพย่โรป	(EU)	เม็กซิโก	จิ่น	สุหรัฐอเมริกา	และญ่�ป่�น	เป็นต้น

ร้ปแบบผู้ลิตภััณฑ์์อาหารจัากิจัิ�งหร่ดในัประเทศไทย

1. ลักิษณะเป็นัตัว อาหารมนัุษย์

-	แปรรูปแบับัดั�งเดิมด้วยวิธิ่ต�าง	ๆ	อาทิ	ทอด	อบั	ค์ั�ว	ป้�ง	ย�าง	น�ำพริก	
-	 แปรรูประดับัอ่ตสุาหกรรม	นำไปบัรรจิ่ซองหรือกระป๋อง	 เพื�อยืดอาย่ผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 อาทิ
ทอดบัรรจิ่ในถ่งฟอยล์	กระป๋อง	อบัแห้งปร่งรสุ	
-	นำมาปร่งเป็นสุ�วนหนึ�งของอาหาร	“Top	Up”	อาทิ	ซูชิ	นาโช�	เฟตตูชิน่�

อาหารสัตว์เล�่ยง

-	นิยมใช้เป็นอาหาร	(เหยื�อม่ช่วิต)	สุำหรับัสุัตว์เล่�ยงแปลก/หายาก/กล่�ม	Exotic	Pet	

2. ลักิษณะเป็นัผู้ง อาหารมนัุษย์

-	ขนมและเบัเกอร่�	อาทิ	ขนมปัง	บัิสุกิต	บัราวน่	ค์่กก่�	ขนมเค์้ก	มัฟฟ้น	ขนมหวาน	
ขนมขบัเค์่�ยว	ข้าวเกร่ยบั	
-	อาหาร	อาทิ	ซ่ป	ผู้งโรยหน้าอาหาร	แป้งโปรต่นจิากอาหารสุำาเร็จิรูป	อาทิ	ไสุ้กรอก	
แพ็ตต่�หรือไสุ้เบัอร์เกอร์		สุ�วนผู้สุมในเสุ้นพาสุต้าหรือเสุ้นบัะหม่�	อาหารสุำาหรับัผูู้้แพ้
กลูเตน	
-	เค์รื�องดื�ม	อาทิ	เค์รื�องดื�มค์็อกเทล	สุมูทต่�	เค์รื�องดื�มโปรต่น	(Protein	shakes,	
RTD	Whey	Protein)

อาหารสัตว์เล่�ยง

ยังไม�พบัการนำาผู้งจิิ�งหร่ดมาใช้เป็นสุ�วนผู้สุมในอาหารสุัตว์เล่�ยงในประเทศัไทย	

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	

	 	 	 	

 1.  ข้�อม้ลท�ัวไปเกิ่�ยวกิับผู้ลิตภััณฑ์์จัิ�งหร่ด
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ตัวอย่างผู้ลิตภััณฑ์์อาหารท่�ม่จัิ�งหร่ดเป็นัส่วนัประกิอบ 

ท่�จัำหนั่ายทั�งในัประเทศ และต่างประเทศ

จิิ�งหร่ดทอด	

(ใบัหม�อนฟาร์ม)	

ขนมขบัเค์่�ยวผู้สุมจิิ�งหร่ด	

(ไทย	เอนโท	ฟู้ด)

โปรต่นจิิ�งหร่ดอัดเม็ด	

(ลัลน์ลลิต	อะกริ	ฟู�ดสุ์)

จิิ�งหร่ดอบัแห้ง		

(สุยามไลฟ์ฟูดสุ์)

ผู้งโปรต่นจิิ�งหร่ดชงดื�ม	

(ไทย	เอนโท	ฟู้ด)

จิิ�งหร่ดแบับัแท�ง	

(exoprotein)	

จิิ�งหร่ดผู้งอบัแห้ง	

(สุยามไลฟ์ฟูดสุ์)

พาสุต้าผู้สุมผู้งจิิ�งหร่ด	

(Bugsolutely)

ขนมปังผู้สุมจิิ�งหร่ด	

(เอ็นเอสุแอล	ฟู้ดสุ์)	
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2
ข้้อกี่ำ�หนด หล่กี่เกี่ณฑ์์ และวิธี่กี่�รีทั่่�ด่ 

 ในกี่�รีแปรีรีูปผลิตภั่ณฑ์์จิ้ิ�งหรี่ด
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	 หลักเกณ์ฑ์์และวิธิ่การท่�ด่ในการแปรรูปผู้ลติภัณ์ฑ์จ์ิิ�งหร่ดผู้ง	ค์รอบัค์ล่มตั�งแต�	วัตถ่ดิบัจิิ�งหร่ด,	

การจัิดการสุถานท่�ตั�ง,	อาค์ารผู้ลิต,	เค์รื�องมือ,	เค์รื�องจัิกร,	อป่กรณ์ก์ารผู้ลิต,	การค์วบัค์ม่กระบัวนการผู้ลิต,	

การสุ่ขาภิบัาล,	 สุ่ขลักษณ์ะสุ�วนบั่ค์ค์ล	 และการบัันทึกข้อมูล	 เพื�อการผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ดผู้งท�่ม่

ค์่ณ์ภาพและปลอดภัยสุำหรับัการบัริโภค์	

	 จัิ�งหรด่	(cricket)	หมายถงึ	แมลงท่�อยู�ในวงศั	์Gryllidae	อนัดบัั	Orthoptera	ทั�งน่�มาตรฐานน่�	

ค์รอบัค์ล่มชนิด	

2.1    ข้อบข้่าย

2.2     บทนัิยาม

o จ้ิ้�งหรีีดทองดำา มีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ 
วิ่า Gryllus bimaculatus De Geer 
ขนาดลำำาตัวิยาวิปร์ะมีาณ 30 มีิลำลำิเมีตร์
มีีสีนำ�าตาลำเข้มีไปจนถึึงสีดำา

o จิ้้� งห รีีดบ้้ าน้  หรีื อสะด้� ง  มีี ชื่่� อ 
วิิทยาศาสตร์์ วิ่า Acheta domesticus (L.) 
ขนาดลำำาตวัิยาวิปร์ะมีาณ 16-21 มีลิำลิำเมีตร์ มีี
สเีหล่ำองปนนำ�าตาลำ ทอ้งสีขาวิหร์อ่เหลำอ่งอ่อน

o จิ้้�งหรีีดทองแดง มีีช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ 
วิ่า Teleogryllus mitratus (Burneis-
ter) (ชื่่�อพ้้อง T. testaceus (Walker)), 
T. occipitalis (Serville) ขนาดลำำาตัวิ
ยาวิปร์ะมีาณ 2.8-3.5 เซนติเมีตร์ มีีสี
นำ�าตาลำ ขาแลำะท้อง สีขาวิ

	 สัตว์พิาหะ	หมายถึง	สุัตว์กัดแทะ	หรือสุิ�งม่ช่วิตใด	ๆ	ก็ตามท่�เป็นพาหะนำโรค์	สุ�งผู้ลต�อ

สุข่ภาพ	ก�อเหตร่ำค์าญ	หรอืสุ�งผู้ลต�อทรัพยส์ุนิและเศัรษฐกิจิ	เช�น	หน	ูนก	แมลงสุาบั	แมลงวัน	สุน่ขั
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	 สุถานท่�ตั�งและอาค์ารผู้ลิต	 เป็นโค์รงสุร้างพื�นฐานท่�สุำค์ัญ	 สุำหรับัป้องกันการปนเป้�อนข้าม	

จิากสุิ�งแวดล้อมภายนอกและการปนเป้�อนจิากอาค์ารไปสุู�ผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ดังนั�น	 เพื�อให้ผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ด	

ม่ค์วามปลอดภัย	ขั�นแรกผูู้้ผู้ลิตจิะต้องเลือกทำเลท่�ตั�ง	และออกแบับัอาค์ารผู้ลิตอย�างเหมาะสุม	ม่การ

ทำค์วามสุะอาด	 บัำร่งรักษาอย�างถูกสุ่ขลักษณ์ะและสุ่ขาภิบัาลท่�ด่	 ม่ระบับัระบัายอากาศัและน�ำท่�

เหมาะสุม	ซึ�งม่รายละเอ่ยดดังน่�

2.3    สถานัท่�ตั�ง อาคารผู้ลิต

  2.3.1 ทำเลท่�ตั�ง	 ต้องห�างจิากแหล�งท่�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน	 เช�น	 สุิ�งปฏิิกูล	 วัตถ่อันตราย	

ค์อกสุัตว์	ฝุ่่�นค์วัน	น�ำท�วมขัง	 ในกรณ์่ท่�สุถานท่�ตั�งตัวอาค์าร	ซึ�งใช้ผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์	อยู�ติดกับับัริเวณ์ท่�ม่

สุภาพไม�เหมาะสุม	อันอาจิสุ�งผู้ลกระทบั	ทำให้ผู้ลิตภัณ์ฑ์เ์กิดค์วามไม�ปลอดภัยต�อผูู้้บัริโภค์	ผูู้ผู้้ลิตจิะต้อง

ม่มาตรการป้องกันการปนเป้�อนท่�ม่ประสุิทธิิภาพ	 และค์วรม่การแยกทางเข้าออกระหว�างอาค์ารผู้ลิต	

ฟารม์	และท่�อยู�อาศัยัให้ชดัเจิน	เช�น	หากสุถานท่�ตั�งอาค์ารผู้ลติอยู�ใกลโ้รงเล่�ยงจิิ�งหรด่	จิะต้องมผู่้นังทบึั	

กั�นบัริเวณ์ให้ชัดเจิน

บ้้าน

โร์งงาน

ฟาร์์มี
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 2.3.2 บริเวณโดยรอบอาคารผู้ลิตและภัายในัอาคารผู้ลิต

ไม�ม่การสุะสุมสุิ�งของไม�ใช้แล้ว	 หรือไม�เก่�ยวข้องกับัการผู้ลิต	

ผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ท่�อาจิเป็นแหล�งสุะสุมฝุ่่�นละอองหรือเป็นแหล�งหลบัซ�อน

หรือเพาะพันธิ่์สุัตว์พาหะ	 และเชื�อโรค์ต�าง	 ๆ	 รวมทั�งป้องกันปัญหา

จิากการนำไปใช้	โดยไม�ทราบัว�าชำร่ด

 2.3.3 ภัายนัอกิและภัายในัอาคารผู้ลิต ม่ท�อหรือทาง

ระบัายน�ำท่�เหมาะสุม	 สุามารถรองรับัปริมาณ์น�ำทิ�งภายใน

อาค์ารและน�ำฝุ่น	 ลาดเอ่ยงเพ่ยงพอ	 เพื�อระบัายน�ำออกจิาก

อาค์ารผู้ลิต	 ไม�อ่ดตัน	 ไม�ทำให้เกิดน�ำขังแฉะและสุกปรก	 การ

ออกแบับัค์วรค์ำนึงถึงทิศัทางของการระบัายน�ำ	 ไม�ไหลย้อน

จิากพื�นท่�สุกปรกไปยังพื�นท่�สุะอาด	 เพื�อป้องกันการปนเป้�อน

และค์วามเสุ่�ยงด้านค์วามปลอดภัยอาหาร

 2.3.4 อาคารผู้ลิต ม่กิารกิ่อสร�างอย่างมั�นัคง แข้็งแรง ม่การ

ออกแบับัท่�ง�ายต�อการทำค์วามสุะอาด	และบัำรง่รกัษา	มก่ารทำค์วาม

สุะอาดอย�างสุม�ำเสุมอ	ด้วยวิธิก่ารท่�เหมาะสุม	และบัำรง่รกัษาให้อยู�ใน	

สุภาพด่	ดังน่�	

	 (1)	พื�น	ใชว้สัุดค่์งทน	เรย่บั	ทำค์วามสุะอาดง�าย	มค่์วามลาดเอย่ง

เพ่ยงพอ		ลงสุู�ทางระบัายน�ำ	สุภาพสุะอาด	ไม�ชำร่ด
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 (2)	ผู้นังทั�ง	4	ด้าน	ใช้วัสุด่ค์งทน	เร่ยบั	ทำค์วามสุะอาดง�าย	สุภาพสุะอาด	ไม�ชำร่ด	

	 (3)	 เพดาน	 ใช้วัสุด่ค์งทน	 เร่ยบั	 ทำค์วามสุะอาดง�าย	 รวมทั�ง	 อ่ปกรณ์์ท่�ยึดติดด้านบัน		

ไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน	สุภาพสุะอาด	ไม�ชำร่ด	

	 2.3.5 อาคารผู้ลิต สามารถป้องกิันัสัตว์พิาหะ	 เข้าสูุ�บัริเวณ์ผู้ลิต	 หรือป้องกันสุัตว์พาหะ	

สุัมผู้ัสุวัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์		
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	 2.3.6 อาคารผู้ลิต ม่พิ่�นัท่�ในักิารผู้ลิตเพิ่ยงพิอ	และแยกพื�นท่�การผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์	ออกจิาก

ท่�พกัอาศัยั	การผู้ลติผู้ลติภณั์ฑ์อื์�นท่�มิใช�อาหารตามพระราชบัญัญตัอิาหาร	และบัรเิวณ์รบััประทานอาหาร	

	 2.3.7 อาคารผู้ลิต ม่พิ่�นัท่�ในักิารผู้ลิตเป็นัสัดเป็นัส่วนั	 และเป็นไปตามสุายงานการผู้ลิต	

ไม�ก�อใหเ้กดิการปนเป้�อนขา้ม	ค์วรมก่ารแยกพื�นท่�ผู้ลติโซนดบิัและสุก่ออกจิากกนัใหช้ดัเจิน	เพื�อปอ้งกนั

การปนเป้�อน	และลดค์วามเสุ่�ยงจิากอันตรายด้านกายภาพ	เค์ม่	ช่วภาพ	และสุารก�อภูมิแพ้	

 2.3.8 อาคารผู้ลติ มห่�องบรรจั ุหรอืมม่าตรการจิดัการ

พื�นท่�บัรรจิ	่เพื�อปอ้งกันการปนเป้�อนซ�ำหลงัการอบัแหง้ผู้ลติภณั์ฑ์์

แล้ว	 ค์วรม่พื�นท่�ในการเตร่ยมบัรรจิ่ภัณ์ฑ์์	 และห้องบัรรจิ่ถ่งแยก

ออกจิากบัรรจิ่กล�อง	 เพื�อป้องกันการปนเป้�อนจิากฝุ่่�นท่�ติดมากับั

กล�องมายังผู้ลิตภัณ์ฑ์์

 2.3.9 อาคารผู้ลิต ม่ระบบระบายอากิาศ	 ท่�ค์วบัค์่ม	

ทิ ศั ท า ง ก า ร ไ ห ล ข อ ง อ า ก า ศั 	 ไ ม� ใ ห้ อ า ก า ศั ท่� ป น เ ป้� อ น	

จิากพื�นท่�ท่�สุกปรกมากไหลไปสุู�พื�นท่� ท่�สุะอาด	 ม่การระบัาย	

อากาศัท่�เพ่ยงพอเพื�อป้องกันการปนเป้�อน	 และการเกิดเชื�อราใน

บัริเวณ์ผู้ลิต	รวมทั�งม่ค์วามสุะดวกในการปฏิิบััติงาน

 2.3.10 อาคารผู้ลิต ม่แสงสว่างเพ่ิยงพิอ	 โดยเฉพาะใน

พื�นท่�ท่�ม่ผู้ลต�อค์วามผิู้ดพลาดในการปฏิิบััติงาน	 และม่ผู้ลต�อการ

ค์วบัค์่มอันตรายในผู้ลิตภัณ์ฑ์์
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เค์รื�องมอื	เค์รื�องจิกัร	และอป่กรณ์ท์่�ใชใ้นการผู้ลิต	เปน็สุ�วนสุำค์ญั	ในการผู้ลิตผู้ลิตภณั์ฑ์์

จิิ�งหร่ด	 ท่�จิะทำให้สุามารถค์วบัค์่มการผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์ให้เกิดค์วามปลอดภัย	 โดยเค์รื�องมือ	

เค์รื�องจิกัร	และอป่กรณ์	์จิะต้องสุามารถใชง้านไดจ้ิรงิตามวตัถป่ระสุงค์์	สุมประโยชน์	มก่ารทำค์วาม	

สุะอาด	 บัำร่งรักษาอย�างถูกสุ่ขลักษณ์ะ	 และสุ่ขาภิบัาลท่�ด่	 ไม�เป็นแหล�งสุะสุมสิุ�งสุกปรก	

อันอาจิปนเป้�อนลงสุู�ผู้ลิตภัณ์ฑ์์ได้	 และม่การตรวจิสุอบัค์วามสุะอาดเค์รื�องมือ	 เค์รื�องจิักรและ	

อ่ปกรณ์์สุม�ำเสุมอ

 2.4.1 เคร่�องม่อ เคร่�องจัักิร และอุปกิรณ์กิารผู้ลิตท่�สัมผู้ัสกิับวัตถุดิบและผู้ลิตภััณฑ์ ์

ม่การออกแบับัท่�ถูกสุ่ขลักษณ์ะ	 โดยเลือกใช้วัสุด่ท่�ไม�เป็นพิษ	 ไม�เป็นสุนิม	 ไม�ทำปฏิิกิริยากับั

วัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ทนต�อการกัดกร�อน	 ออกแบับัให้สุามารถทำค์วามสุะอาดและฆ่�าเชื�อ	

ได้ง�าย	ไม�ม่ซอกม่มหรือรอยเชื�อมต�อท่�ทำค์วามสุะอาดไม�ทั�วถึง	

 2.4.2 เคร่�องมอ่ เคร่�องจักัิร และอปุกิรณก์ิารผู้ลติ ตดิตั�งในัตำแหนัง่เหมาะสม	เปน็ไป

ตามสุายงานการผู้ลติ	ง�ายต�อการทำค์วามสุะอาดและซ�อมบัำรง่	มค่์วามสุะดวกในการปฏิบิัตังิาน	

 2.4.3 เคร่�องม่อ เคร่�องจัักิร และอุปกิรณ์กิารผู้ลิต ม่ความสัมพิันัธี์กิับชื่นัิดข้อง

ผู้ลิตภััณฑ์์ท่�ผู้ลิต	 กรรมวิธิ่การผู้ลิต	 และม่จิำนวนเพ่ยงพอกับักำลังการผู้ลิต	 ม่ประสิุทธิิภาพ

สุอดค์ล้องตามวัตถ่ประสุงค์์การใช้งาน	

2.4    เคร่�องม่อ เคร่�องจัักิร อุปกิรณ์กิารผู้ลิต
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	 2.4.4 เตาอบ หร่อเคร่�องม่อ ท่�ใชื่�สำหรับทำแห�ง ม่อุปกิรณ์ท่�ครบถ�วนั	ถูกต้อง	ใช้งานได้	

อย�างน้อยม่การดำเนินการ	ดังน่�

	 (1)	 ม่เค์รื�องมือวัดอ่ณ์หภูมิ	 สุำหรับัวัดอ่ณ์หภูมิอ้างอิง	

ตดิตั�งในตำแหน�งท่�สุามารถวดัอณ่์หภมูผิู้ลติภณั์ฑ์์ในจิด่ท�ร่อ้นชา้

ท่�สุ่ดหรือจิ่ดท่�เย็นท่�สุ่ด	 (cold	 spot)	 ตลอดระยะเวลาของการ

อบัแห้ง	 ต้องเท่�ยงตรงแม�นยำ	 ม่การสุอบัเท่ยบัอย�างน้อยปีละ	

1	 ค์รั�ง	 และม่ป้ายแสุดงวันท่�ทำการสุอบัเท่ยบัค์รั�งล�าสุ่ด	 หรือ

วันค์รบักำหนดสุอบัเท่ยบัค์รั�งถัดไปในตำแหน�งท่�เห็นได้ชัดเจิน	

	 (2) มก่ารค์วบัค์ม่อณ่์หภมูแิละเวลาการอบัแหง้ในทก่ร่�น	

การผู้ลิต	 ตลอดระยะเวลาของการอบัแห้ง	 โดยใช้อ่ณ์หภูมิและ

เวลา	 ในการอบัแห้ง	 ให้เป็นไปตามหลักวิชาการท่�ยอมรับั	 และ

ม่ค์วามปลอดภัย	ต�อผูู้้บัริโภค์	พร้อมบัันทึกผู้ล

	 2.4.5 โต๊ะหร่อพิ่�นัผู้ิวปฏิิบัติงานัท่�สัมผู้ัสกิับวัตถุดิบและผู้ลิตภััณฑ์์โดยตรง	 ต้องม่	

พื�นผู้ิวเร่ยบั	 ไม�เป็นสุนิม	 ไม�เป็นพิษ	 ไม�ทำปฏิิกิริยากับัวัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ทนต�อการกัดกร�อน	

ทำค์วามสุะอาดง�าย	 และม่ค์วามสูุงจิากพื�นอย�างน้อย	 60	 ซม.	 หรือในระดับัท่�สุามารถป้องกัน	

การปนเป้�อนสุิ�งสุกปรกจิากพื�นขณ์ะปฏิิบััติงานได้	

	 2.4.6 กิรณ่ใชื่�ระบบท่อในักิารลำเล่ยงวัตถุดิบและผู้ลิตภััณฑ์์ พื�นผู้ิวภายในท�อ		

รวมทั�งปั�ม	 ข้อต�อ	 ปะเก็น	 วาล์วต�าง	 ๆ	 ท่�สุัมผัู้สุผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ต้องม่การออกแบับัท่�ถูกสุ่ขลักษณ์ะ	

โดยไม�ม่จิ่ดอับัและซอกม่ม	 ท่�ก�อให้เกิดการสุะสุมของสุิ�งสุกปรกและจิ่ลินทร่ย์	 และยากต�อการ

ทำค์วามสุะอาดและฆ่�าเชื�อ	สุามารถทำค์วามสุะอาดได้ทั�วถงึ	และมอ่ป่กรณ์ป์ด้ปลายท�อท่�ยงัไม�ใชง้าน	
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 2.4.8 เคร่�องม่อ เคร่�องจัักิร และอุปกิรณ์กิาร

ผู้ลิตต�องม่กิารบำรุงรักิษาให�อย่้ในัสภัาพิด่	 ใช้งานได้อย�าง

ม่ประสุิทธิิภาพ	 และไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน	 กรณ์่อ่ปกรณ์์

และสุ�วนประกอบัของอ่ปกรณ์์	 ม่การจิำกัดอาย่การใช้งาน	

เช�น	หลอดยูว่	ปะเก็นยาง	ไสุ้กรอง	สุารกรอง	ต้องจิดบัันทึก

อายก่ารใชง้าน	จัิดทำแผู้นเพื�อ	ค์วบัค์ม่การใชง้าน	และเปล่�ยน

เมื�อค์รบักำหนด	ทั�งน่�	ในระหว�าง	การซ�อมบัำร่งต้องไม�ก�อให้

เกิดการปนเป้�อนข้ามสุู�วัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์

 2.4.7 เคร่�องม่อ เคร่�องจัักิรและอุปกิรณ์กิารผู้ลิต 

ต�องม่กิารทำความสะอาดด้วยวิธิ่การท่�ม่ประสิุทธิิภาพ	

อย�างสุม�ำเสุมอ	 โดยเฉพาะเค์รื�องมือ	 เค์รื�องจัิกรและอ่ปกรณ์	์

การผู้ลิตท่�ใช้สุัมผู้ัสุวัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ต้องม่การฆ่�าเชื�อ

ก�อนการใช้งาน	 ม่การจัิดเก็บัอ่ปกรณ์์ท่�ทำค์วามสุะอาดหรือ	

ฆ่�าเชื�อแลว้อย�างเปน็สุดัเปน็สุ�วน	ในสุภาพท่�ถกูสุข่ลกัษณ์ะ	และ

ป้องกันการปนเป้�อนได้	

	 2.4.9 อุปกิรณ์กิารชื่ั�งตวงวัด ม่ความเหมาะสม เพิ่ยงพิอ	ม่ค์วามเท่�ยงตรงแม�นยำ		

มก่ารสุอบัเทย่บั	อย�างน้อยปลีะ	1	ค์รั�ง	และกรณ์ท่่�พบัว�า	ผู้ลการสุอบัเทย่บัมค่์�าค์วามค์ลาดเค์ลื�อน	

เกินเกณ์ฑ์์การยอมรับั	ต้องม่วิธิ่การจิัดการกับัเค์รื�องมือวัดนั�น	ๆ
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2.5    กิารควบคุมกิระบวนักิารผู้ลิต

	 การผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ดท่�บัรรจิ่ในภาชนะพร้อมจิำหน�าย	 ต้องม่การค์วบัค์่มการผู้ลิตตั�งแต�

วัตถ่ดิบั	สุ�วนผู้สุม	วัตถ่เจิือปนอาหาร	ภาชนะบัรรจิ่	กระบัวนการผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์	การเก็บัรักษา	และ

การขนสุ�ง	รวมทั�ง	มก่ารค์ดัแยกผู้ลติภณั์ฑ์ท์่�ค์ณ่์ภาพไม�ไดม้าตรฐาน	ไปดำเนนิการอย�างเหมาะสุม	เช�น	

การนำไปผู้�านกระบัวนการผู้ลิตใหม�	 หรือทำลายทิ�ง	 เป็นต้น	 การขนย้ายและการขนสุ�งผู้ลิตภัณ์ฑ์์	

ต้องป้องกันการปนเป้�อน	 และป้องกันการเสุื�อมสุลายของผู้ลิตภัณ์ฑ์์และภาชนะท่�ใช้บัรรจิ่ผู้ลิตภัณ์ฑ์์	

จินกระทั�งถึงมือผูู้้บัริโภค์	 โดยค์ำนึงถึงหัวใจิสุำค์ัญ	 คื์อ	 ลดการปนเป้�อนเบัื�องต้น	 ลดหรือยับัยั�งหรือ

ทำลาย	และป้องกันการปนเป้�อนซ�ำหลังการฆ่�าเชื�อ	จิากอันตราย	ทั�ง	3	ด้าน	ค์ือ	ด้านกายภาพ	เค์ม่	

และจิลิ่นทรย์่ท่�จิะปนเป้�อนลงในผู้ลิตภณั์ฑ์ใ์ห้ไดม้ากท่�สุด่	โดยเฉพาะขั�นตอนท่�มผู่้ลต�อค์วามปลอดภัย

ของผู้ลิตภัณ์ฑ์์	ซึ�งม่รายละเอ่ยดดังน่�

 2.5.1 วัตถุดิบ ส่วนัผู้สม และวัตถุเจั่อปนัอาหาร

จัิ�งหร่ดเป็นวัตถ่ดิบัสุำคั์ญในการแปรรูปผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ด

เนื�องจิากต้องบัริโภค์ทั�งตัวไม�ม่การนำอวัยวะภายในออก	

ก�อน	ดงันั�น	เพื�อให้ผู้ลติภัณ์ฑ์์มค่์ณ่์ภาพด	่มค่์วามปลอดภยั	และ

เหมาะสุำหรับันำไปแปรรูป	 ผูู้้ผู้ลิตค์วรค์ัดเลือกวัตถ่ดิบัจิิ�งหร่ด	

ท่�ม่ค์่ณ์ภาพ	 จิากฟาร์มเกษตรกรท่�ม่ระบับัการปฏิิบััติทาง	

การเกษตรท่�ด่สุำหรับัฟาร์มจิิ�งหร่ด	 และม่การบัริหารจัิดการ

วัตถ่ดิบัหลังการเก็บัเก่�ยวท่�ด่สุำหรับัฟาร์มจิิ�งหร่ด	 เพื�อลดการ

ปนเป้�อน	รวมถึงม่การค์วบัค์่มสุ�วนผู้สุม	และวัตถ่เจิือปนอาหาร	

ซึ�งม่รายละเอ่ยดดังน่�

	 (1)	ม่วิธิ่การค์ัดเลือกหรือม่เอกสุารอื�นใดท่�แสุดงให้เห็น

ว�า	เปน็วตัถด่บิัจิิ�งหรด่โตเตม็วัยหรอืตามท่�ค์ู�ค์า้กำหนด	มสุ่ข่ภาพ

แข็งแรง	 ไม�ม่การปนเป้�อนของแมลงอื�น	ๆ	ระยะใดระยะหนึ�ง,	

ยา,	สุารเค์ม่	หรือเชื�อโรค์ตามท่�จิำเป็น

	 (2)	 ม่วิธิ่การจัิดการเมตตาฆ่าตจิิ�งหร่ดท่�ถูกต้องตาม

หลกัการสุวัสุดภิาพสุตัว	์(Animal	Welfare)	เพื�อใหเ้ปน็ไปตาม	

มาตรฐานสุากล
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	 (3)	 ม่การจัิดการวัตถ่ดิบัจิิ�งหร่ดด้วยกระบัวนการ

เตร่ยมเบัื�องต้นอย�างถูกวิธิ่	เช�น	การล้างด้วยน�ำสุะอาด,	อาจิ

ม่การลวก,	นึ�ง	หรือต้มด้วยอ่ณ์หภูมิและเวลาท่�เหมาะสุมหรือ

ตามท่�ค์ู�ค์้ากำหนด	หากม่การละลายน�ำแข็ง	ต้องม่การปฏิิบััติ

ในลกัษณ์ะท่�ปอ้งกันการปนเป้�อนข้าม	และมวิ่ธิก่ารเก็บัรักษา	

เพื�อค์งค์่ณ์ภาพของวัตถ่ดิบัจิิ�งหร่ดท่�ด่ก�อนเข้าสุู�กระบัวนการ

อบัแห้ง	 ลดการปนเป้�อนจิากอันตรายทางกายภาพและ

จิ่ลินทร่ย์เบัื�องต้น

	 (4)	 ม่การขนสุ�งวัตถ่ดิบัจิิ�งหร่ดท่�ถูกสุ่ขลักษณ์ะ	 โดย

ค์วบัค์่มยานพาหนะและอ่ปกรณ์์,	 อ่ณ์หภูมิและเวลาในการ

ขนสุ�งท่�เหมาะสุมจินถึงสุถานท่�แปรรูป	 เพื�อสุ�งมอบัวัตถ่ดิบั

จิิ�งหรด่ท่�มอ่ณ่์หภูมไิม�เกิน	4	องศัาเซลเซย่สุ	สุำหรับัการแช�เยน็	

และอ่ณ์หภูมิไม�เกิน	-18	องศัาเซลเซ่ยสุ	สุำหรับัการแช�แข็ง

	 (5)	 ม่การคั์ดเลือกสุ�วนผู้สุม	 และวัตถ่เจิือปนอาหารท่�ม่ค่์ณ์ภาพ	 ค์วามปลอดภัย	 ตามท่�	

กฎหมายกำหนด	และม่ข้อมูลค์วามปลอดภัยตามประเภทของวัตถ่ดิบั	

		 (6)	 ม่การเก็บัรักษาวัตถ่ดิบัจิิ�งหร่ด	 สุ�วนผู้สุม	 และวัตถ่เจิือปนอาหาร	 บันชั�นหรือยกพื�น		

ในสุภาวะท่�ปอ้งกันการปนเป้�อน	โดยมก่ารเสุื�อมสุภาพน้อยท่�สุด่	เช�น	การค์วบัค์ม่อณ่์หภูม	ิค์วามชื�น	

รวมถงึมร่ะบับัการนำไปใชอ้ย�างมป่ระสุทิธิภิาพ	และแยกเปน็สัุดเปน็สุ�วนไม�ปะปนกบััวัตถอ่นัตราย	

หรือวัตถ่ดิบัท่�ไม�ใช�ผู้ลิตภัณ์ฑ์์	ทั�งน่�	กรณ์่ผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์ท่�ปราศัจิากสุารก�อภูมิแพ้	ต้องจิัดเก็บัแยก

จิากวัตถ่ดิบัท่�ม่สุารก�อภูมิแพ้

	 (7)	 ม่วิธิ่การลดการปนเป้�อนเบัื�องต้น	 จิากอันตรายท่�มากับัวัตถ่ดิบัจิิ�งหร่ด	 หรือสุ�วนผู้สุม	

ตามค์วามจิำเปน็	เช�น	ลา้ง	ตดัแต�ง	ค์ดัแยก	ลวก	กรอง	ลดอณ่์หภูม	ิฆ่�าเชื�อ	(โดยเฉพาะการลวก	ค์วรม่	

การเปล่�ยนน�ำอย�างสุม�ำเสุมอ	ตามค์วามเหมาะสุม	เพื�อลดการปนเป้�อนซ�ำ	ท่�เกิดจิากน�ำท่�ไม�สุะอาด)
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	 (2)	 ม่การเก็บัรักษา	 ตลอดจินการขนย้ายในสุภาวะท่�ป้องกัน	 การปนเป้�อน	 และไม�ก�อ

ให้เกิดค์วามเสุ่ยหายแก�ภาชนะบัรรจิ่ตามค์วามเหมาะสุม	 รวมถึง	 ม่ระบับัการนำไปใช้อย�างม่

ประสุิทธิิภาพ

	 (3) มก่ารทำค์วามสุะอาด	หรอืฆ่�าเชื�อภาชนะบัรรจิก่�อนการใชง้าน	ตามค์วามจิำเปน็	เพื�อ

ขจิดัสุิ�งสุกปรก	หรอืการปนเป้�อน	การขนยา้ยลำเลย่งภาชนะบัรรจิ	่ท่�ทำค์วามสุะอาดหรอืฆ่�าเชื�อ	

แลว้	ตอ้งไม�ทำใหเ้กดิค์วามเสุย่หาย	หรอืเกดิการปนเป้�อน	และนำไปใช้บัรรจิท่นัท	่หลงัทำค์วาม

สุะอาดหรือฆ่�าเชื�อ	หากมค่์วามจิำเป็นท่�ไม�สุามารถบัรรจิทั่นทต้่องมร่ะบับั	การป้องกันการปนเป้�อน	

ข้ามจิากสุิ�งแวดล้อม	และภาชนะบัรรจิ่ท่�ยังไม�ได้ทำค์วามสุะอาดอย�างม่ประสุิทธิิภาพ

 2.5.2 ภัาชื่นัะบรรจัุ

	 (1) ม่การคั์ดเลือกภาชนะบัรรจิ่ท่�ม่ค์่ณ์ภาพค์วาม

ปลอดภัยเหมาะสุมตามวัตถป่ระสุงค์ก์ารใช	้และมก่ารตรวจิ

สุอบัสุภาพและค์วามสุมบัูรณ์์ของภาชนะบัรรจิ่	 เช�น	 รอย

ตำหนิ	ค์วามสุะอาด	หรือค์วามสุมบัูรณ์์ของรอยผู้นึก

 2.5.3 กิารผู้สม 

	 (1)	กรณ์ท่่�มก่ารใชว้ตัถเ่จิอืปนอาหาร	ตอ้งชั�งตวงดว้ยอป่กรณ์ท์่�	

เหมาะสุม	ผู้สุมให้เข้ากันอย�างทั�วถึง	ม่การใช้ให้ถูกต้องตามชนิดและ

ปรมิาณ์ท่�กำหนดตามกฎหมาย	และม่บันัทกึผู้ล	กรณ์ม่ก่ารใชสุ้ารช�วย

ในการผู้ลติ	(processing	aid)	ตอ้งใชต้ามขอ้มลูดา้นค์วามปลอดภยัท่�

เชื�อถือได้	และม่การค์วบัค์่มปริมาณ์การใช้ตามท่�ฉลากกำหนด	

	 (2)	สุ�วนผู้สุมอื�น	ๆ 	นอกจิากวัตถ่เจิอืปนอาหาร	มก่ารตรวจิสุอบั	

อัตราสุ�วนผู้สุมท่�ใช้	 ให้เป็นไปตามสูุตรท่�แสุดงบันฉลาก	 หรือท่�ได้รับั

อน่ญาตไว้	และการผู้สุมม่ค์วามสุม�ำเสุมอ	เพื�อค์วบัค์่มค์่ณ์ภาพ	และ

ค์วามปลอดภัยของผู้ลิตภัณ์ฑ์์	

	 (3)	 น�ำและน�ำแข็ง	 ท่�เป็นสุ�วนผู้สุมหรือท่�สัุมผัู้สุกับัผู้ลิตภัณ์ฑ์์ท่�

พรอ้มสุำหรับัการบัรโิภค์	มค่์ณ่์ภาพหรือมาตรฐานสุอดค์ล้องตามประกาศั

กระทรวงสุาธิารณ์สุ่ขว�าด้วยเรื�อง	 น�ำบัริโภค์ในภาชนะบัรรจิ่ท่�ป้ดสุนิท	

หรือน�ำแข็ง	 (แล้วแต�กรณ์่)	 ต้องม่ผู้ลการตรวจิวิเค์ราะห์ค์่ณ์ภาพหรือ

มาตรฐานจิากหอ้งปฏิบิัตักิารของรฐั	หรอืหอ้งปฏิบิัตักิารท่�ไดร้บััการรบััรอง

มาตรฐาน	ISO/IEC	17025	อย�างนอ้ยปลีะ	1	ค์รั�ง	และมก่ารเกบ็ัรกัษาน�ำ

หรือน�ำแข็งอย�างถูกสุ่ขลักษณ์ะ	ไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน

¹íéÒá¢ç§ÂÙ¹Ôµ
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	 (4)	ระหว�างกระบัวนการผู้ลติ	ม่การเกบ็ัรกัษาสุ�วนผู้สุมท่�ผู้สุมแลว้	ภายใตสุ้ภาวะท่�ปอ้งกนั

การเสุื�อมเสุ่ยจิากจ่ิลนิทรย่	์เช�น	การค์วบัค์ม่อณ่์หภมูแิละเวลา	การปอ้งกนัการปนเป้�อนขา้ม	และ

ม่การนำไปใช้อย�างม่ประสุิทธิิภาพ

		 2.5.4 กิระบวนักิารลดและข้จัดัอันัตรายด�านัจุัลนิัทรย่	์

มก่ารค์วบัค์ม่ให้อยู�ในระดบััท่�ปลอดภยัต�อการบัรโิภค์	และมก่าร

ตรวจิสุอบัอย�างสุม�ำเสุมอ	พร้อมบัันทึกผู้ล

	 2.5.5 กิรณ่กิารผู้ลิตท่�ไม่ม่กิระบวนักิารลดและข้จััด

อนััตรายด�านัจุัลนิัทรย์่ ใหอ้ยู�ในระดับัท่�ปลอดภัยต�อการบัริโภค์	

เช�น	 ผู้สุม	 แบั�งบัรรจิ่	 ตัดแต�ง	 ต้องม่การค์วบัค์่มการปนเป้�อน

ตลอดกระบัวนการผู้ลิตอย�างเข้มงวด	เช�น	การค์ัดเลือกวัตถ่ดิบั	

มาตรการป้องกันการปนเป้�อนจิากค์น	 พื�นผู้ิวสุัมผู้ัสุผู้ลิตภัณ์ฑ์์	

สุิ�งแวดล้อม	ตามค์วามเสุ่�ยงของผู้ลิตภัณ์ฑ์์

		 2.5.6 กิารบรรจัุและปิดผู้นัึกิ 	

	 (1)	บัรรจิ่และป้ดผู้นึกอย�างเหมาะสุม	ม่มาตรการป้องกันการปนเป้�อนซ�ำ	จิากอ่ปกรณ์์

และพนกังาน	ทั�งน่�	ตอ้งดำเนินการโดยเรว็และค์วบัค์ม่อณ่์หภมูขิองผู้ลิตภัณ์ฑ์์	ตามค์วามเหมาะสุม	

ของผู้ลิตภณั์ฑ์	์เพื�อปอ้งกันการเจิรญิของจิลิ่นทรย์่	หากมก่ารใชว้ตัถรั่กษาค์ณ่์ภาพหรือมาตรฐาน

ของอาหาร	ต้องใช้อย�างถูกต้องตามกฎหมาย	

	 (2)	ตรวจิสุอบัค์วามสุมบัูรณ์์ของการป้ดผู้นึก	

	 (3)	ฉลากม่สุภาพสุมบัูรณ์์	ม่ข้อมูลผู้ลิตภัณ์ฑ์์ท่�เพ่ยงพอ	เพื�อให้ผูู้้บัริโภค์สุามารถบัริโภค์

ได้อย�างปลอดภัย	

		 2.5.7 ในักิระบวนักิารผู้ลิต ม่กิารข้นัย�ายวัตถุดิบ	 สุ�วนผู้สุม	วัตถ่เจิือปนอาหาร	และ

ผู้ลิตภัณ์ฑ์์สุ่ดท้าย	ในลักษณ์ะท่�ไม�เกิดการปนเป้�อนข้าม	

	 2.5.8 ม่ข้�อม้ลท่�จัำเป็นัเพ่ิ�อบ่งชื่่�สำหรับกิารตามสอบย�อนักิลับ	 เพื�อหาสุาเหต่	

ขอ้บักพร�องหรอืปญัหาการปนเป้�อนไดอ้ย�างมป่ระสุทิธิภิาพ	เช�น	ชนดิ	ร่�นการผู้ลติ	และแหล�งท่�มา	

ของวัตถ่ดิบั	สุ�วนผู้สุม	วัตถ่เจิือปนอาหาร	ภาชนะบัรรจิ่ผู้ลิตภัณ์ฑ์์สุ่ดท้าย	และผู้ลิตภัณ์ฑ์์ท่�ไม�ได้	

มาตรฐาน	
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	 2.5.9 ผู้ลิตภััณฑ์์สุดท�าย 

	 (1)	 ม่ค่์ณ์ภาพหรือมาตรฐานสุอดค์ล้องเป็นไปตามประกาศักระทรวงสุาธิารณ์สุ่ขหรือ	

ข้อกำหนดท่�เก่�ยวข้อง	โดยต้องม่ผู้ลการตรวจิวิเค์ราะห์จิากห้องปฏิิบััติการของรัฐ	หรือห้องปฏิิบััติการ

ท่�ได้รับัการรับัรองมาตรฐาน	ISO/IEC	17025	อย�างน้อยปีละ	1	ค์รั�ง	

	 (2)	มก่ารค์วบัค์ม่ค์วามชื�นของผู้ลติภณั์ฑ์ส์ุด่ทา้ย	ใหไ้ม�เกนิรอ้ยละ	10	

หรือตามข้อกำหนดของค์ู�ค์้า	หรือค์�าวอเตอร์แอค์ติวิต่�	 ต�ำกว�า	0.85	ตลอด

เวลาภายหลังกระบัวนการอบัแห้ง	 การเก็บัรักษา	ตลอดจินการขนสุ�ง	 และ

บัันทึกผู้ล

	 2.5.10 ม่บันัทึกิเก่ิ�ยวกัิบชื่นิัด ปริมาณกิารผู้ลิต และข้�อม้ลกิารจััด

จัำหนั่าย	รวมทั�งม่วิธิ่การเร่ยกค์ืนสุินค์้า	ในกรณ์่ท่�พบัว�าไม�ปลอดภัย	เช�น	การ

ตรวจิพบัเชื�อจิ่ลินทร่ย์หรือสุารพิษ	เป็นต้น	

	 2.5.11 ม่กิารจััดกิารผู้ลิตภััณฑ์์ท่�ไม่ได�มาตรฐานัอย่างเหมาะสม	โดย

การค์ัดแยกหรือทำลาย	เพื�อป้องกันการนำไปจิำหน�ายหรือบัริโภค์	

	 2.5.12 มก่ิารเกิบ็รกัิษาบนััทกึิและรายงานั	หลงัจิากพน้ระยะเวลาการ

วางจิำหน�ายท่�แสุดงในฉลากผู้ลิตภัณ์ฑ์์อย�างน้อย	1	ปี	

	 2.5.13 ม่กิารตรวจัประเมินัตนัเอง	(Internal	Quality	Audit	;	IQA)	

โดยหน�วยงานภายในหรือโดยหน�วยงานภายนอก	ค์วามถ่�อย�างน้อยปีละ	1	ค์รั�ง	

ซึ�งต้องดำเนินการโดยผูู้้ท่�ม่ค์วามรู้ค์วามเข้าใจิและกรณ์่ท่�พบัว�าม่ข้อบักพร�อง

ต้องกำหนด	มาตรการแก้ไขท่�ม่ประสุิทธิิภาพ

	 (3)	 ม่การเก็บัรักษาและขนสุ�งเพื�อจิำหน�ายอย�างเหมาะสุม	

ม่อ่ปกรณ์์หรือพาหนะขนสุ�งท่�เหมาะสุม	 ซึ�งรักษาค์่ณ์ภาพของ

ผู้ลิตภัณ์ฑ์์ได้	สุามารถล้างทำค์วามสุะอาดบัริเวณ์	หรือพื�นผู้ิวในการ

จิดัเก็บัไดง้�าย	เพื�อปอ้งกันการปนเป้�อนขา้ม	จิากอป่กรณ์ห์รอืพาหนะ

ขนสุ�ง	ผูู้้ปฏิิบััติงานและสุิ�งแวดล้อมได้	อย�างม่ประสุิทธิิภาพ
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2.6    กิารสุข้าภัิบาล

	 เป็นเกณ์ฑ์์ท่�กำหนดสุิ�งอำนวยค์วามสุะดวก	 ในการปฏิิบััติงานให้สุามารถทำงานอย�างม่

ประสุิทธิิภาพ	เช�น	น�ำใช้	ห้องน�ำ	ห้องสุ่ขา	อ�างล้างมือ	ระบับัการกำจิัดขยะมูลฝุ่อย	และทางระบัาย

น�ำทิ�ง	ซึ�งสุิ�งเหล�าน่�	จิะช�วยเสุริมใหสุ้ข่ลักษณ์ะของสุถานท่�ตั�งอาค์ารผู้ลิต	เค์รื�องมือและอป่กรณ์ท่์�ใชใ้น	

กระบัวนการผู้ลิต	การค์วบัค์่มกระบัวนการผู้ลิตให้ม่ค์วามปลอดภัยมากยิ�งขึ�น	ดังนั�น	สุถานท่�ผู้ลิตจิึง

ค์วรจิัดให้ม่สุิ�งอำนวยค์วามสุะดวกและเหมาะสุม	เพื�อให้ดำเนินการได้ตามหลักสุ่ขาภิบัาลท่�ด่	ดังน่�	

ชายหญิง

	 2.6.1 นั�ำท่�ใชื่� ต�องเป็นันั�ำสะอาด	ม่การปรับัค์่ณ์ภาพน�ำท่�เหมาะสุมตามวัตถ่ประสุงค์์ท่�ใช้	

	 2.6.2 ห�องสขุ้าและอา่งล�างมอ่หนั�าห�องสขุ้า	มจ่ัำนัวนัเพ่ิยงพิอกิบัผู้้�ปฏิิบติังานั	อยู�ในสุภาพ	

ใชง้านได	้และถกูสุข่ลกัษณ์ะ	มอ่ป่กรณ์ก์ารลา้งมอืค์รบัถ้วน	ไดแ้ก�	สุบัู�เหลว	และอป่กรณ์ท์ำใหม้อืแหง้	หรอื	

สุารฆ่�าเชื�อโรค์เป็นอย�างน้อย	และตำแหน�งของห้องสุ่ขา	ต้องแยกจิากบัริเวณ์ผู้ลิต	หรอืไม�เปด้สุู�บัริเวณ์

ผู้ลิตโดยตรง	

	 2.6.3 ม่สิ�งอำนัวยความสะดวกิสำหรับเปล่�ยนัเส่�อผู้�า เก็บัของใช้สุ�วนตัวของพนักงานให	้

เพ่ยงพอ	และเหมาะสุม	อยู�ในตำแหน�งท่�สุะดวกเหมาะสุมต�อการใช้งาน	และไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน

	 2.6.4 อ่างล�างม่อบริเวณผู้ลิต อย้่ในัสภัาพิใชื่�งานัได� ม่จิำนวนเพ่ยงพอกับัผูู้้ปฏิิบััติงาน	

สุะอาด	ตดิตั�งใน	ตำแหน�งท่�เหมาะสุม	มอ่ป่กรณ์ก์ารลา้งมอืค์รบัถว้น	ไดแ้ก�	สุบัู�เหลว	และอป่กรณ์ท์ำให	้

มอืแหง้	หรอืสุารฆ่�าเชื�อโรค์เปน็อย�างนอ้ย	อยู�ในตำแหน�งท่�เหมาะสุมต�อการใชง้านมก่ารทำค์วามสุะอาด

และการฆ่�าเชื�ออย�างเหมาะสุม	ไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน	สุู�กระบัวนการผู้ลิตและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	
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	 2.6.5 ม่มาตรกิารควบคุมและกิำจััดสัตว์พิาหะ	 อย�างม	่

ประสิุทธิิภาพ	 วิธิ่การกำจัิดต้องไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อนสูุ�

กระบัวนการผู้ลิตและผู้ลิตภัณ์ฑ์์
	 2.6.6 ม่กิารจััดกิารข้ยะท่�เหมาะสม	 ไม�ก�อให้เกิดการ	

ปนเป้�อน	 โดยม่ภาชนะสุำหรับัใสุ�ขยะในจิำนวนท่�เพ่ยงพอ	 อยู�ใน	

ตำแหน�งท่�เหมาะสุม	 และม่รูปแบับัภาชนะท่�เหมาะสุมกับัการ	

ผู้ลิตผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ดแต�ละขั�นตอน	 โดยไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน	

เช�น	ม่ฝุ่าป้ด	กรณ์่ม่พื�นท่�รวมขยะรอการกำจิัด	ต้องแยกบัริเวณ์	

ดังกล�าวให้ไกลจิากอาค์ารผู้ลิต	 ม่วิธิ่การกาจิัดขยะท่�เหมาะสุม	

และสุม�าเสุมอ	 เพื�อไม�ให้ม่การสุะสุม	 จินเป็นแหล�งเพาะพันธ์่ิ

สุัตว์พาหนะ	 รวมทั�งเชื�อโรค์ต�าง	 ๆ	 และไม�ก�อให้เกิดกลิ�นอัน	

ไม�พงึประสุงค์	์ทั�งน่�	การขนย้ายขยะต้องไม�ก�อให้เกดิการปนเป้�อน	

สุู�สุถานท่�ผู้ลิต	กระบัวนการผู้ลิตและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	

	 2.6.7 ม่มาตรกิารจััดกิารสารเคม่ท่�ใชื่�ในัสถานัท่�ผู้ลิต 

เช�น	 สุารเค์ม่กำจิัดสุัตว์พาหะ	 สุารทำค์วามสุะอาดและฆ่�าเชื�อ	

สุารเค์ม่ท่�ใช้ในการซ�อมบัำร่ง	 โดยม่ข้อมูลชนิดของสุารเค์ม่	

ค์วามปลอดภัย	 วิธิ่การใช้อย�างปลอดภัย	 และม่ประสุิทธิิภาพ	

ม่การนำไปใช้ตามวิธิ่การใช้ท่�กำหนด	 และไม�ก�อให้เกิดปนเป้�อน

สุู�กระบัวนการผู้ลิตและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	 ม่ป้ายบั�งช่�หรือฉลากท่�ชัดเจิน	

เพื�อป้องกันการนำไปใช้ผู้ิดพลาด	 และจิัดเก็บัแยกเป็นสุัดเป็น	

สุ�วนจิากบัริเวณ์ผู้ลิต	 สุารเค์ม่อันตรายต้องม่มาตรการป้องกัน	

ผูู้้ไม�เก่�ยวข้อง	นำสุารเค์ม่ไปใช้โดยไม�ได้รับัอน่ญาต

ºÃÔàÇ³à¡çºÊÒÃà¤ÁÕÍÑ¹µÃÒÂ

	 2.6.8 ม่มาตรกิารจััดกิารกิับอุปกิรณ์ท่�เกิ่�ยวข้�องกิับ

กิารกิำจััดสัตว์พิาหะ	การทำค์วามสุะอาดและฆ่�าเชื�อ	รวมทั�ง

การซ�อมบัำร่ง	ในลักษณ์ะไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อน
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           สุข้ลักิษณะส่วนับุคคล

	 บัค่์ลากรหรือผูู้้ปฏิบิัติังานท่�เก่�ยวข้องกับัการผู้ลิต	เปน็ปจัิจิยัท่�สุำคั์ญอนัจิะทำให้การผู้ลิตเป็นไป	

อย�างถูกต้อง	 ตามขั�นตอนและวิธ่ิการปฏิิบััติงาน	 รวมทั�งสุามารถป้องกันการปนเป้�อน	 จิากการ	

ปฏิิบััติงานและตัวบั่ค์ลากรเอง	 ดังนั�น	 บ่ัค์ลากรต้องประพฤติปฏิิบััติตามข้อกำหนดการผู้ลิตอย�าง

เค์ร�งค์รัด	 รักษาค์วามสุะอาดสุ�วนบั่ค์ค์ล	 และปฏิิบััติตามข้อกำหนดด้านสุ่ขอนามัย	 เพื�อป้องกันการ	

ปนเป้�อนข้ามจิากผูู้้ปฏิิบััติงานสุู�ผู้ลิตภัณ์ฑ์์จิิ�งหร่ดทั�งทางตรงและทางอ้อม	ซึ�งม่รายละเอ่ยด	ดังน่�	

	 2.7.1 ผู้้�ปฏิิบัติงานัและบุคลากิรในับริเวณผู้ลิต 

	 (1)	 ม่การตรวจิสุ่ขภาพพนักงานประจิำปี	 ไม�เป็นโรค์หรือพาหะของโรค์ตามท่�กำหนดไว้ใน	

กฎกระทรวง	ฉบับััท่�	1	(พ.ศั.	2522)	ออกตามค์วามในพระราชบัญัญตัอิาหาร	พ.ศั.	2522	ไม�มบ่ัาดแผู้ล	

และมม่าตรการสุำหรบััผูู้ป้ฏิบิัตังิาน	ท่�มอ่าการของโรค์	เพื�อใหม้ั�นใจิว�าผูู้้สุมัผัู้สุกบััวตัถด่บิัและผู้ลติภณั์ฑ์์

โดยตรงหรือโดยอ้อม	จิะไม�ก�อให้เกิดการปนเป้�อนกับัวัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์

	 (2)	รักษาค์วามสุะอาดของร�างกาย	เช�น	เล็บัสุั�น	ไม�ทาสุ่เล็บั	

	 (3)	 ล้างมือให้สุะอาดท่กค์รั�งก�อนเริ�มปฏิิบััติงาน	 และภายหลังจิากสัุมผัู้สุสิุ�งท่�ก�อให้เกิดการ	

ปนเป้�อน	กรณ์่สุวมถ่งมือ	ต้องล้างมือให้สุะอาดท่กค์รั�งก�อนสุวมถ่งมือ	

	 (4)	 กรณ์่สุวมถ่งมือท่�สุัมผู้ัสุอาหาร	 ถ่งมือต้องอยู�ในสุภาพสุมบูัรณ์์สุะอาด	 ถูกสุ่ขลักษณ์ะ	

ทำด้วยวัสุด่ท่�สุัมผู้ัสุอาหารได้	โดยไม�เกิดการปนเป้�อนกับัวัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	

	 (5)	สุวมหมวกค์ล่มผู้ม	หรือผู้้าค์ล่มผู้ม	ช่ดหรือผู้้ากันเป้�อน	รองเท้า	ท่�สุะอาดขณ์ะปฏิิบััติงาน	

รวมทั�งสุวมผู้้าป้ดปากตามค์วามจิำเป็น	

2.7       
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	 (6)	ไม�นำอาหาร	บัห่ร่�	และของใชสุ้�วนตวั	เช�น	เค์รื�องประดับั	นาฬิก้า	เค์รื�องมอืสุื�อสุาร	

เข้าไปในบัริเวณ์ผู้ลิต	และไม�ม่พฤติกรรมท่�อาจิทำให้เกิดการปนเป้�อนสุู�วัตถ่ดิบัและผู้ลิตภัณ์ฑ์์	

	 (7)	ผู้�านการฝุ่กึอบัรมผูู้ป้ฏิบิัตังิานแต�ละระดบััอย�างเหมาะสุม	มก่ารทบัทวนค์วามรูใ้ห้

เป็นปัจิจิ่บััน	และม่หลักฐานการฝุ่ึกอบัรม	รวมทั�งปฏิิบััติตามป้ายค์ำเตือนด้านสุ่ขลักษณ์ะอย�าง

เค์ร�งค์รัด	

	 2.7.2 มว่ธิีก่ิารหรอ่ข้�อปฏิบิตัสิำหรบัผู้้�เย่�ยมชื่มหรอ่บคุคลภัายนัอกิ	ท่�มค่์วามจิำเปน็

ต้องเข้าไปในบัริเวณ์ผู้ลิต	เพื�อป้องกันการปนเป้�อน
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ข้่�นตอนกี่�รีย่�นข้อรี่บรีอง GHPs 
โรีงง�นแปรีรีูปผลิตภั่ณฑ์์จิ้ิ�งหรี่ด 

เพ่ื่�อกี่�รีส่่งออกี่

3
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3.1 

	 	

ข้ั�นัตอนักิารสง่ออกิผู้ลติภัณัฑ์จ์ัิ�งหร่ดไปตา่งประเทศ

ฟาร์ม GAP

ฟาร์มได้รับัรองมาตรฐานการปฏิิบััติทางการเกษตรท่�ด่		

(GAP)	 จิากกรมปศั่สัุตว์	 ตาม	 มกษ.	 8202-2560	

การปฏิิบััติทางการเกษตรท่�ด่สุำหรับัฟาร์มจิิ�งหร่ด	

ขอบัข�ายในจิิ�งหร่ดทองดำ	 จิิ�งหร่ดทองแดง	 และ	

จิิ�งหร่ดบั้านหรือสุะดิ�ง	

โรงงานัแปรร้ปเพิ่�อกิารส่งออกิ

ได้การรับัรองการปฏิิบััติทางสุ่ขลักษณ์ะท่�ด่	 (GHPs)	

และม่ระบับัการวิเค์ราะห์อันตรายและจ่ิดวิกฤตท่�ต้อง

ค์วบัค์่ม	(HACCP)	ม่การแยกกระบัวนการผู้ลิตระหว�าง

สุ�วนดิบัและสุ�วนสุ่กท่�ชัดเจิน	ตามมาตรฐานสุากล	และ

สุอดค์ลอ้งตามขอ้กำหนดและระเบัย่บัของประเทศัค์ู�ค์า้

สินัค�าส่งออกิ

การขอใบัรับัรองสุ่ขอนามัย	 (HEALTH	 CERTIFICATE)

จิากกรมปศั่สุัตว์	 ม่เอกสุารค์รบัถ้วนและผู้�านการ	

ตรวจิสุอบัจิากสัุตวแพทย์ประจิำโรงงาน	 เพื�อค์วาม

ปลอดภัยด้านอาหารและมั�นใจิในสิุนค้์าท่�ได้รบััการตรวจิ

สุอบัและรับัรองจิากกรมปศั่สุัตว์	 ม่ค์่ณ์ภาพมาตรฐาน

และสุอดค์ล้องตามระเบัย่บัและข้อกำหนดของประเทศั

ค์ู�ค์้า	
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1. ย่�นัเอกิสารข้อรับรอง ฯ

	 1.1	ผูู้ป้ระกอบัการกรอกขอ้มลูในเอกสุาร	สุพสุ.111	พรอ้มแนบัเอกสุาร

ให้ค์รบัถ้วน

	 1.2	สุ�งหนังสุือแจิ้งค์วามประสุงค์์ขอรับัการรับัรองฯ	และเอกสุารตาม

ขอ้	1.1	มาท่�	สุำนักพัฒนาระบับัและรับัรองมาตรฐานสิุนค้์าปศัสัุ่ตว์	(สุพสุ.)	

กรมปศั่สุัตว์	(พญาไท)

	 1.3	หากเอกสุารค์รบัถว้น	ผูู้ต้รวจิประเมนิจิะจิดัสุ�งหนังสืุอแจิง้วันตรวจิ

ประเมินขั�นตอนท่�	 1	 (Step	 1)	 และสุ�งแบับัสุอบัถามสุำหรับัการตรวจิ

ประเมินขั�นตอนท่�	1	(Q1)	ให้แก�ผูู้้ประกอบัการ

3.2 
ข้ั�นัตอนักิารตรวจัรับรอง GHPs  
ข้องสถานัประกิอบกิารเพิ่�อกิารส่งออกิ

	 2.2	 ผูู้้ตรวจิประเมินพิจิารณ์าเอกสุาร	 และสุ�งค์ำถาม

หรือขอข้อมูลเพิ�มเติมกลับัทางอ่เมลของผูู้้ประกอบัการ		

ก�อนวันตรวจิฯ	1	วัน	หรือภายในเวลา	9:00	น.	ของวันท่�

ม่การตรวจิประเมิน

	 2.3	 ผูู้้ประกอบัการตอบัค์ำถามให้ค์รบัถ้วนชัดเจิน	 ใน

ระยะเวลาท่�กำหนดภายในวันตรวจิประเมิน	 เมื�อเสุร็จิสุิ�น

การตรวจิประเมิน	 ผูู้้ตรวจิประเมินจิะสุร่ปผู้ลการตรวจิให้

ทราบัในวันตรวจิประเมิน	และจิัดสุ�งรายงานผู้ลตรวจิฯ	ให้

ภายใน	14	วันทำการ

2. กิารตรวจัเอกิสารและแผู้นัผู้ังโรงงานัออนัไลนั์ (Step 1 : Pre-audit)

	 2.1	 ผูู้้ประกอบัการกรอกข้อมูลตามแบับัสุอบัถาม	 Q1	 และจิัดสุ�งเอกสุารแนบัพร้อมสุ�ง	

ลิงค์์สุำหรับัการตรวจิแบับัออนไลน์	 (Video	 conference)	 ตามวันท่�นัดหมายมาท่�อ่เมล	

blsc.export@gmail.com	ก�อนวันตรวจิประเมินอย�างน้อย	3	วันทำการ
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3. กิารตรวจัประเมินั ณ สถานัประกิอบกิาร (Step 2 : Onsite-audit)

	 3.1	เมื�อได้วันตรวจิประเมิน	ณ์	สุถานประกอบัการ	(Step	2)	

แล้ว	ผูู้้ตรวจิประเมินจิะจิัดสุ�งหนังสุือแจิ้งวันตรวจิประเมิน	และ

แบับัสุอบัถามฟอร์ม	QN	แก�ผูู้้ประกอบัการ

	 3.2	ผูู้ป้ระกอบัการกรอกข้อมูลตามแบับัฟอร์ม	QN	และสุ�งมา

ท่�อ่เมล	blsc.export@gmail.com	ก�อนวันตรวจิประเมินอย�าง

น้อย	3	วันทำการ

	 3.3	ผูู้ต้รวจิประเมนินดัหมายผูู้ป้ระกอบัการและเดนิทางไปตรวจิประเมนิ	ณ์	สุถานประกอบั

การตามวนัเวลาท่�กำหนด	หากพบัขอ้บักพร�องใหผูู้้ป้ระกอบัการดำเนนิการแกไ้ขขอ้บักพร�อง	และ	

สุ�งการแก้ไขข้อบักพร�องให้กรมปศั่สุัตว์	ภายใน	90	วันนับัจิากวันท่�ตรวจิประเมิน

	 3.4	ผูู้ต้รวจิประเมินพจิิารณ์าการแก้ไขขอ้บักพร�อง	และนดัหมายเพื�อเดนิทางไปตรวจิติดตาม

การแก้ไขข้อบักพร�อง	ณ์	สุถานประกอบัการอ่กค์รั�งหนึ�ง

	 3.5	 หลังการตรวจิติดตามการแก้ไขข้อบักพร�อง	 หากแก้ไขแล้วเสุร็จิ	 อย�างม่ประสุิทธิิภาพ	

ผูู้้ตรวจิประเมินจิะนำเรื�องเสุนอ	 เข้าท่�ประช่มเพื�อให้ค์ณ์ะกรรมการรับัรอง	 GHPs	 และระบับั	

HACCP	ในสุถานประกอบัการเพื�อการสุ�งออก	พิจิารณ์ารับัรองโรงงานต�อไป	GHPs



แบ้บ้คํำาขอร์ับ้ร์องร์ะบ้บ้ GMP/GHPs 

 โร์งงานเพ้่�อการ์ส่งออก
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3.4       
	 	

3.3 
หลักิกิารตรวจัประเมินั 
โรงงานัผู้ลิตผู้ลิตภััณฑ์์จัิ�งหร่ดเพิ่�อกิารส่งออกิ

GHPs

	 •	โค์รงสุร้างโรงงาน

	 •	ระบับัเอกสุาร/และการบัันทึกข้อมูล

HACCP

	 •	การวิเค์ราะห์อนัตรายและจิด่วิกฤตท่�ตอ้งค์วบัค์ม่

หัวข้�อท่�เพิิ�มเติม

        เอกิสารข้อรับกิารรับรองระบบ GMP/GHPs

	 •	การวิเค์ราะห์ค์วบัค์่มป้องกันอันตรายทางด้านสุารก�อภูมิแพ้

	 •	การวิเค์ราะห์ค์วบัค์่มมาตรการทวนสุอบัตามหลัก	HACCP	บัางสุ�วน

	 •	ตามข้อกำหนดและระเบั่ยบัของประเทศัค์ู�ค์้า
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(1)	สุำเนาใบัอน่ญาตประกอบักิจิการโรงงานของกระทรวงอ่ตสุาหกรรม	(ร.ง.	4)

(2)	สุำเนาใบัอนญ่าตจัิดตั�งโรงฆ่�าสัุตว์ของกระทรวงมหาดไทย	(ฆ่จิสุ.	๒)	กรณ์เ่ป็นโรงงานฆ่�าสัุตว์

(3)	สุำเนาใบัทะเบั่ยนการค์้าหรือใบัทะเบั่ยนพาณ์ิชย์ของกระทรวงพาณ์ิชย์

(4)	สุำเนาใบัอน่ญาตผู้ลิตอาหารของกระทรวงสุาธิารณ์สุ่ข

(5)	สุำเนาใบัอน่ญาตค์้าซากสุัตว์ระหว�างประเทศัของกรมปศั่สุัตว์

(6)	 ค์ู�มือค์่ณ์ภาพ	 (Quality	manual)	 ค์ู�มือการทำค์วามสุะอาด	 และเอกสุารท่�เก่�ยวข้องกับั

กระบัวนการผู้ลิต

(7)	แผู้นผู้ังกระบัวนการผู้ลิตสุินค์้า	(PROCESS	FLOW	CHART)

(8)	แหล�งน�ำใช้ภายในโรงงาน	พร้อมระบับัและกรรมวิธิ่การผู้ลิตน�ำประปาท่�ใช้ในโรงงาน

(9)	ผู้ลวเิค์ราะหน์�ำใชท้างเค์ม่	ทางกายภาพ	และทางจิล่ชว่วทิยา	(สุำหรบััโรงงานใหม�	ผู้ลวเิค์ราะห์

ไม�เกิน	6	เดือน)

(10)	ระบับัการบัำบััดน�ำเสุ่ย

(11)	 โปรแกรมการป้องกันกำจัิด	 นก	 หนู	 และแมลง	 พร้อมแผู้นท่�แสุดงตำแหน�งการป้องกัน

กำจิัด	นก	หนู	และแมลง

(12)	 รายการเค์รื�องจิักร	 เค์รื�องมือ	 พร้อมอ่ปกรณ์์ท่�ใช้ประกอบัในการผู้ลิตอาค์าร	 (ตามแบับั

ฟอร์มเอกสุารแนบั)

(13)	 แผู้นท่�แสุดงท่�ตั�งของโรงงาน	 เสุ้นทางค์มนาค์ม	 รั�วรอบัโรงงานและสุิ�งปลูกสุร้างรอบัพื�นท่�

ผู้ลิต	(PLOT	PLAN)

3.5 
เอกิสารประกิอบกิารข้อรับรอง 
ระบบ GMP/GHPs (สพิส.111) 
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(14)	 แบับัแปลนแผู้นผู้ังอาค์ารและสุิ�งปลูกสุร้างภายในโรงงาน	ประกอบัด้วย

			 14.1	 แบับัแปลนพื�นอาค์ารโรงงานท่�ใช้ในการผู้ลิต	 พร้อมตำแหน�งเค์รื�องจิักร	 (FLOOR	

PLAN)	

			 14.2	แบับัแปลนแสุดงทิศัทางการกั�นแบั�งห้องต�าง	ๆ	ของอาค์ารผู้ลิต	พร้อมระบั่ชื�อห้อง	

(ZONING	AREA)

	 14.3	แบับัแปลนแสุดงทิศัทาง	เข้า	–	ออก	ของพนักงาน	(WORKER	FLOW)	

	 14.4	แบับัแปลนแสุดงทิศัทางของขบัวนการผู้ลิตสุินค์้า	(PROCESS	FLOW)	

	 14.5	แบับัแปลนแสุดงทิศัทางของเค์รื�องปร่งสุ�วนผู้สุมในการผู้ลิตสิุนค้์า	 (INGREDIENT	

FLOW)	

	 14.6	แบับัแปลนแสุดงการระบัายอากาศัภายในอาค์ารผู้ลิต	(AIR	FLOW	OR	VENTILA-

TION	FLOW)

	 14.7	แบับัแปลนแสุดงทิศัทางการขนสุ�งวัสุด่บัรรจิ่สุินค้์าในอาค์ารผู้ลิต	 (PACKAGING	

MATERIAL	FLOW)

	 14.8	แบับัแปลนแสุดงทิศัทางการระบัายน�ำทิ�งภายในอาค์ารผู้ลิต	(WASTE	DRAINAGE	

FLOW)

	 14.9	แบับัแปลนแสุดงทิศัทางการกำจิัดของเสุ่ย	(WASTE	FLOW)	

	 14.10 แบับัแปลนแสุดงทศิัทางท�อน�ำรอ้น	ท�อน�ำเยน็	และท�อน�ำใชใ้นอาค์ารผู้ลติ	(PIPING	

LINE)

(15)	 กำลังเค์รื�องจิักร
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คณะทำงานัวิชื่ากิารพิิจัารณามาตรฐานักิระบวนักิารแปรร้ปจัิ�งหร่ดผู้ง

	 1.	 นางนิตยา	พิระภัทร่�งสุ่ริยา		 ประธีานัคณะทำงานั  
  ท่�ปรึกษาอ่ตสุาหกรรมพัฒนามูลนิธิิเพื�อสุถาบัันอาหาร	 	 	

	 2.	 นายนพพร	โต๊ะม่		 คณะทำงานั 
  นายสุัตวแพทย์ชำนาญการพิเศัษสุถาบัันสุ่ขภาพสุัตว์แห�งชาติ	

	 3.	 นางสุาวจิ่รจิิต	ดิศัสุนะ	 คณะทำงานั	 	 	
	 	 นักวิชาการมาตรฐานชำนาญการพิเศัษ		
	 	 (ผูู้้แทนสุำนักงานมาตรฐานสุินค์้าเกษตรและอาหารแห�งชาติ)

	 4.	 นางสุาวจิิตรลดา	บั่ญเจิริญ	 คณะทำงานั
	 	 ผูู้้อำนวยการกล่�มมาตรฐานสุินค์้าปศั่สุัตว์และผู้ลิตภัณ์ฑ์	์
	 	 (ผูู้้แทนสุำนักงานมาตรฐานสุินค์้าเกษตรและอาหารแห�งชาติ)

	 5.	 นายวรพจิน์	ฤทธิิ�ด่	 คณะทำงานั 
  นักวิชาการอาหารและยาปฏิิบััติการ	กองอาหาร	 	 	 	
	 	 (ผูู้้แทนสุำนักงานค์ณ์ะกรรมการอาหารและยา)

	 6.	 นายวิศัิษฐ์	ลิ�มลือชา	 คณะทำงานั 
  รองประธิานกรรมการหอการค์้าไทย	
	 	 (ผูู้้แทนหอการค์้าไทยและสุมาค์มการค์้าอาหารอนาค์ตไทย)	

	 7.	 นายธินาภูมิ	ม�วงเอ่�ยม	 คณะทำงานั 
  กรรมการผูู้้จิัดการบัริษัท	เดอะ	บัริค์เก็ต	จิำกัด		
	 	 (ผูู้้แทนสุมาค์มอ่ตสุาหกรรมแมลงแห�งประเทศัไทย)	

	 8.	 นายนนทวัฒน์	บัางเอ่�ยม		 คณะทำงานั	 	 	
	 	 กรรมการผูู้้จิัดการบัริษัท	ล้านฟาร์มฮััก	จิำกัด	
	 	 (ผูู้้แทนสุมาค์มอ่ตสุาหกรรมแมลงแห�งประเทศัไทย)

	 9.	 นางสุาวน่ชจิรินทร์	เกต่นิล	 คณะทำงานั	 	 	
	 	 รักษาการผูู้้อำนวยการฝุ่�ายนวัตกรรมอาหาร	
	 	 (ผูู้้แทนอ่ตสุาหกรรมพัฒนามูลนิธิิเพื�อสุถาบัันอาหาร)	 	

	 10.	 นางสุาวมย่รา	ปรารถนาเปล่�ยน	 คณะทำงานัและเลข้านัุกิาร  
	 	 ผูู้้จิัดการแผู้นกออกแบับัและพัฒนาผู้ลิตภัณ์ฑ์	์
	 	 อ่ตสุาหกรรมพัฒนามูลนิธิิเพื�อสุถาบัันอาหาร  
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