
	

1Good Hygiene  Practices for Cricket Products

คูมือ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดี
ในการแปรรูปผลิตภัณฑจิ้งหรีด

โดย
อุตสาหกรรมพัฒนามูลนิธิเพื่อสถาบันอาหาร

ไดรับทุนอุดหนุนการทํากิจกรรมสงเสริมและสนับสนุนการวิจัย
จากสํานักงานการวิจัยแหงชาติ (วช.) ปงบประมาณ 2565

อุตสาหกรรมพัฒนามูลนิธิเพื่อสถาบันอาหาร
ฝายนวัตกรรมอาหาร แผนกออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ

2008 ซอยอรุณอมรินทร 36 ถนนอรุณอมรินทร แขวงบางยี่ขัน
เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
Tel. 02-4228688, www.nfi.or.th 

(Good Hygiene Practices for Cricket Products)

Good Hygiene Practices for Cricket Products



หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จิ้งหรีด

	

2



	

3Good Hygiene  Practices for Cricket Products

คณะผู้้�จััดทำ

นางอนงค์์	 ไพจิิตรประภาภรณ์์

นางนิิตยา	 พิิระภััทรุ่่�งสุุริิยา 

นางสาวนุุชจริินทร์์	 เกตุุนิิล 

นางสาวมยุุรา	 ปรารถนาเปลี่่�ยน

นายภาณุุพงค์์	 ยอดแก้้ว 

นางสาวเครืือวััลย์์	 พรมลัักษณ์์ 

นางสาวภิิญญาพััชญ์์  	 คำมามููล

จััดพิิมพ์์โดย

อุุตสาหกรรมพััฒนามููลนิิธิิเพื่่�อสถาบัันอาหาร กระทรวงอุุตสาหกรรม 	

2008 ซอยอรุุณอมริินทร์์ 36 ถนนอรุุณอมริินทร์์ แขวงบางยี่่�ขััน 	

เขตบางพลััด กรุุงเทพฯ 10700	

โทรศััพท์์ 02 422 8688 www.nfi.or.th

สนัับสนุุนโดย

สำนัักงานการวิิจััยแห่่งชาติิ (วช.)



หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จิ้งหรีด

	

4

กิิตติิกรรมประกาศ

คณะผู้้�จััดทำ ขอขอบคุุณสำนัักงานการวิิจััยแห่่งชาติิ (วช.) ที่่�ให้้ทุุนอุุดหนุุน

การทำกิิจกรรมส่่งเสริมและสนับสนุุนการวิิจััย ประจำปีีงบประมาณ พ.ศ. 2565 

ภายใต้้แผนงานขัับเคลื่่�อนการวิิจััยและนวััตกรรม ด้้านสััตว์์เศรษฐกิิจ : จิ้้�งหรีีด

ขอขอบคุุณสำนัักพััฒนาระบบและรัับรองมาตรฐานสิินค้้าปศุุสััตว์์ 	

กรมปศุุสัตว์์ ส ำนัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรแห่่งชาติิ ส ำนัักงานคณะกรรมการ	

อาหารและยา ส มาคมอุุตสาหกรรมแมลงแห่่งประเทศไทย ส มาคมการค้้าอาหาร	

อนาคตไทย ผู้้�ประกอบการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีด และบุุคคลที่่�เกี่่�ยวข้้องจาก	

ทุุกภาคส่่วนที่่�ได้้ให้้ความอนุุเคราะห์์ในการดำเนิินการจััดทำคู่่�มืือหลัักเกณฑ์์และ	

วิิธีีการที่่�ดีีในการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดในครั้้�งนี้้�

ขอขอบคุุณผู้้�ทรงคุุณวุุฒิจาก วช. ที่ �ให้้คำแนะนำและข้้อเสนอแนะอัันเป็็น
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แปรรููปผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดต่่อไป



	

5Good Hygiene  Practices for Cricket Products
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กระบวนการแปรรููปจิ้้�งหรีีดผงของประเทศไทย เพื่่�อเป็็นแนวทางปฏิิบััติิที่่�ดีี ส ามารถ	

ยกระดัับกระบวนการผลิตและการจััดการให้้มีีคุุณภาพมาตรฐาน สำหรัับผู้้�ประกอบการ	

ในอุุตสาหกรรมจิ้้�งหรีีดและผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจิ้้�งหรีีดของไทย ที่ ่�สอดคล้้องตาม

มาตรฐานสากล กฎหมาย ระเบีียบและข้้อกำหนดของประเทศคู่่�ค้้า

	 คู่่�มืือหลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่่�ดีีในการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีด (Good 	

Hygiene Practices for Cricket Products) เล่่มนี้้�จััดทำขึ้้�นโดยอาศััยข้้อมููลจาก

มาตรฐานกระบวนการแปรรููปจิ้้�งหรีีดผงของประเทศไทย เพื่่�อให้้ผู้้�ประกอบการ 

เกษตรกร และผู้้�เกี่่�ยวข้้อง มีีค วามเข้้าใจในการนำมาตรฐานไปใช้้ และเตรีียมความ

พร้้อมเข้้าสู่่�การขอรัับรองการปฏิิบััติิทางสุุขลัักษณะที่่�ดีี (Good Hygiene Practices 

: GHPs) ในสถานประกอบการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดต่่อไป
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ข้้อมููลทั่่�วไป 
เกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีด

1
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	 จิ้้�งหรีีดเป็็นแมลงชนิิดหนึ่่�งที่่�องค์์การอาหารและเกษตรแห่่งสหประชาชาติิ หรืือ เอฟเอโอ 	

(FAO) ได้ส้่่งเสริมให้้คนทั่่�วโลกบริโภคเพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องจากเป็็นแหล่่งโปรตีีนทางเลืือกใหม่่ที่�มีีราคาถููก 	

และสามารถหาได้้ง่่ายในท้้องถิ่่�น ซึ่่ �งประเทศไทยมีีศัักยภาพ และมีีความชำนาญในการเพาะเลี้้�ยง	

ในเชิิงพาณิิชย์์ มีี การจำหน่่ายจิ้้�งหรีีดในรููปแบบสด แช่่แข็็ง และแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์ ทอด คั่่ �ว 

บรรจุุกระป๋๋อง รวมถึึงบดเป็็นผง เพื่่�อแปรรููปเป็็นแป้้ง นำไปทำผลิิตภััณฑ์์ เช่่น คุุ กกี้้� เค้้ก มั กกะโรนีี 	

และปััจจุุบัันมีีแนวโน้้มว่่าการบริโภคจิ้้�งหรีีดในลัักษณะท่ี่�เป็็นผงจะมีีมากขึ้้�น เพื่่�อนำไปเป็็นส่่วนผสม	

อาหารของมนุุษย์์และสััตว์์เลี้้�ยง รายละเอีียดดัังตาราง โดยมีีตลาดรองรัับทั้้�งภายในประเทศและ	

ต่่างประเทศ อาทิิ สหภาพยุุโรป (EU) เม็็กซิิโก จีีน สหรััฐอเมริิกา และญี่่�ปุ่่�น เป็็นต้้น

รููปแบบผลิิตภััณฑ์์อาหารจากจิ้้�งหรีีดในประเทศไทย

1. ลัักษณะเป็็นตััว อาหารมนุุษย์์

- แปรรููปแบบดั้้�งเดิิมด้้วยวิิธีีต่่าง ๆ อาทิิ ทอด อบ คั่่�ว ปิ้้�ง ย่่าง น้้ำพริิก 
- แปรรููประดัับอุุตสาหกรรม นำไปบรรจุุซองหรืือกระป๋๋อง เพื่่�อยืืดอายุุผลิิตภััณฑ์์ อาทิิ
ทอดบรรจุุในถุุงฟอยล์์ กระป๋๋อง อบแห้้งปรุุงรส 
- นำมาปรุุงเป็็นส่่วนหนึ่่�งของอาหาร “Top Up” อาทิิ ซููชิิ นาโช่่ เฟตตููชิินี่่�

อาหารสััตว์์เล้ีี�ยง

- นิิยมใช้้เป็็นอาหาร (เหยื่่�อมีีชีีวิิต) สำหรัับสััตว์์เลี้้�ยงแปลก/หายาก/กลุ่่�ม Exotic Pet 

2. ลักษณะเป็นผง อาหารมนุษย์

- ขนมและเบเกอรี่ อาทิ ขนมปัง บิสกิต บราวนี คุกกี้ ขนมเค้ก มัฟฟิน ขนมหวาน 
ขนมขบเคี้ยว ข้าวเกรียบ 
- อาหาร อาทิ ซุป ผงโรยหน้าอาหาร แป้งโปรตีนจากอาหารสำ�เร็จรูป อาทิ ไส้กรอก 
แพ็ตตี้หรือไส้เบอร์เกอร์  ส่วนผสมในเส้นพาสต้าหรือเส้นบะหมี่ อาหารสำ�หรับผู้แพ้
กลูเตน 
- เครื่องดื่ม อาทิ เครื่องดื่มค็อกเทล สมูทตี้ เครื่องดื่มโปรตีน (Protein shakes, 
RTD Whey Protein)

อาหารสัตว์เลี้ยง

ยังไม่พบการนำ�ผงจิ้งหรีดมาใช้เป็นส่วนผสมในอาหารสัตว์เลี้ยงในประเทศไทย 
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ตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�มีีจิ้้�งหรีีดเป็็นส่่วนประกอบ 

ที่่�จำหน่่ายทั้้�งในประเทศ และต่่างประเทศ

จิ้้�งหรีีดทอด	

(ใบหม่่อนฟาร์์ม) 

ขนมขบเคี้้�ยวผสมจิ้้�งหรีีด	

(ไทย เอนโท ฟู้้�ด)

โปรตีีนจิ้้�งหรีีดอััดเม็็ด	

(ลััลน์์ลลิิต อะกริิ ฟู๊๊�ดส์์)

จิ้้�งหรีีดอบแห้้ง 	

(สยามไลฟ์์ฟููดส์์)

ผงโปรตีีนจิ้้�งหรีีดชงดื่่�ม	

(ไทย เอนโท ฟู้้�ด)

จิ้้�งหรีีดแบบแท่่ง	

(exoprotein)	

จิ้้�งหรีีดผงอบแห้้ง	

(สยามไลฟ์์ฟููดส์์)

พาสต้้าผสมผงจิ้้�งหรีีด	

(Bugsolutely)

ขนมปัังผสมจิ้้�งหรีีด	

(เอ็็นเอสแอล ฟู้้�ดส์์)	
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2
ข้้อกำำ�หนด หลัักเกณฑ์์ และวิิธีีการที่่�ดีี 

 ในการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีด
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	 หลัักเกณฑ์์และวิิธีีการที่่�ดีีในการแปรรููปผลิติภััณฑ์จ์ิ้้�งหรีีดผง ครอบคลุุมตั้้�งแต่่ วััตถุุดิิบจิ้้�งหรีีด, 

การจััดการสถานท่ี่�ตั้้�ง, อาคารผลิต, เครื่่�องมืือ, เครื่่�องจัักร, อุุปกรณ์ก์ารผลิต, การควบคุุมกระบวนการผลิต,	

การสุุขาภิิบาล, สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล และการบัันทึึกข้้อมููล เพื่่�อการผลิตผลิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดผงท่ีี�มีี

คุุณภาพและปลอดภััยสำหรัับการบริิโภค 

	 จิ้้�งหรีีด (cricket) หมายถึงึ แมลงที่่�อยู่่�ในวงศ์ ์Gryllidae อันัดับั Orthoptera ทั้้�งนี้้�มาตรฐานนี้้�	

ครอบคลุุมชนิิด 

2.1    ขอบข่าย

2.2     บทนิิยาม

o	จ้ิ้�งหรีีดทองดำำ� มีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ 
ว่่า Gryllus bimaculatus De Geer 
ขนาดลำำ�ตััวยาวประมาณ 30 มิิลลิิเมตร
มีีสีีน้ำำ��ตาลเข้้มไปจนถึึงสีีดำำ�

o	จิ้้� งห รีีดบ้้ าน  หรืื อสะดิ้้� ง  มีี ชื่่� อ 
วิิทยาศาสตร์์ ว่่า Acheta domesticus (L.) 
ขนาดลำำ�ตัวัยาวประมาณ 16-21 มิลิลิเมตร มีี
สีเีหลืืองปนน้ำำ��ตาล ท้อ้งสีีขาวหรืือเหลืืองอ่่อน

o	จิ้้�งหรีีดทองแดง มีีช่ื่�อวิิทยาศาสตร์์ 
ว่่า Teleogryllus mitratus (Burneis-
ter) (ชื่่�อพ้้อง T. testaceus (Walker)), 
T. occipitalis (Serville) ขนาดลำำ�ตััว
ยาวประมาณ 2.8-3.5 เซนติิเมตร มีีสีี
น้ำำ��ตาล ขาและท้้อง สีีขาว

	 สััตว์์พาหะ หมายถึึง สััตว์์กััดแทะ หรืือสิ่่�งมีีชีีวิิตใด ๆ ก็็ตามที่่�เป็็นพาหะนำโรค ส่่งผลต่่อ

สุขุภาพ ก่่อเหตุุรำคาญ หรือืส่่งผลต่่อทรััพย์ส์ินิและเศรษฐกิิจ เช่่น หนู ูนก แมลงสาบ แมลงวััน สุุนัขั

 



	

7Good Hygiene  Practices for Cricket Products

	 สถานที่่�ตั้้�งและอาคารผลิิต เป็็นโครงสร้้างพื้้�นฐานที่่�สำคััญ ส ำหรัับป้้องกัันการปนเปื้้�อนข้้าม 

จากสิ่่�งแวดล้้อมภายนอกและการปนเป้ื้�อนจากอาคารไปสู่่�ผลิิตภััณฑ์์ ดั งนั้้�น เพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีด	

มีีความปลอดภััย ขั้้�นแรกผู้้�ผลิิตจะต้้องเลืือกทำเลที่่�ตั้้�ง และออกแบบอาคารผลิิตอย่่างเหมาะสม มีีการ

ทำความสะอาด บ ำรุุงรัักษาอย่่างถููกสุุขลัักษณะและสุุขาภิิบาลที่่�ดีี มีี ระบบระบายอากาศและนำ้�ที่่�

เหมาะสม ซึ่่�งมีีรายละเอีียดดัังนี้้�

2.3    สถานที่่�ตั้้�ง อาคารผลิิต

 	 2.3.1 ทำเลที่่�ตั้้�ง ต้ ้องห่่างจากแหล่่งท่ี่�ก่่อให้้เกิิดการปนเป้ื้�อน เช่่น สิ่่ �งปฏิิกููล วั ตถุุอันตราย	

คอกสััตว์์ ฝุ่่�นควััน น้้ำท่่วมขััง ในกรณีีที่่�สถานที่่�ตั้้�งตััวอาคาร ซึ่่�งใช้้ผลิิตผลิิตภััณฑ์์ อยู่่�ติิดกัับบริิเวณที่่�มีี

สภาพไม่่เหมาะสม อันอาจส่่งผลกระทบ ทำให้้ผลิตภััณฑ์เ์กิิดความไม่่ปลอดภััยต่่อผู้้�บริโภค ผู้้�ผลิตจะต้้อง

มีีมาตรการป้้องกัันการปนเปื้้�อนที่่�มีีประสิิทธิิภาพ และควรมีีการแยกทางเข้้าออกระหว่่างอาคารผลิิต	

ฟาร์ม์ และที่่�อยู่่�อาศัยัให้้ชัดัเจน เช่่น หากสถานที่่�ตั้้�งอาคารผลิติอยู่่�ใกล้โ้รงเลี้้�ยงจิ้้�งหรีีด จะต้้องมีีผนังทึบึ	

กั้้�นบริิเวณให้้ชััดเจน

บ้้าน

โรงงาน

ฟาร์์ม
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	 2.3.2 บริิเวณโดยรอบอาคารผลิิตและภายในอาคารผลิิต

ไม่่มีีการสะสมสิ่่�งของไม่่ใช้้แล้้ว หรืือไม่่เก่ี่�ยวข้้องกัับการผลิต	

ผลิิตภััณฑ์์ ที่ ่�อาจเป็็นแหล่่งสะสมฝุ่่�นละอองหรืือเป็็นแหล่่งหลบซ่่อน

หรืือเพาะพัันธุ์์�สััตว์์พาหะ และเชื้้�อโรคต่่าง ๆ รวมทั้้�งป้้องกัันปััญหา

จากการนำไปใช้้ โดยไม่่ทราบว่่าชำรุุด

	 2.3.3 ภายนอกและภายในอาคารผลิิต มีีท่่อหรืือทาง

ระบายน้้ำท่ี่�เหมาะสม ส ามารถรองรัับปริิมาณน้้ำทิ้้�งภายใน

อาคารและน้้ำฝน ลาดเอีียงเพีียงพอ เพื่่�อระบายน้้ำออกจาก

อาคารผลิิต ไม่่อุุดตััน ไม่่ทำให้้เกิิดน้้ำขัังแฉะและสกปรก การ

ออกแบบควรคำนึึงถึึงทิิศทางของการระบายน้้ำ ไม่่ไหลย้้อน

จากพื้้�นท่ี่�สกปรกไปยัังพื้้�นท่ี่�สะอาด เพื่่�อป้้องกัันการปนเป้ื้�อน

และความเสี่่�ยงด้้านความปลอดภััยอาหาร

	 2.3.4 อาคารผลิิต มีีการก่่อสร้้างอย่่างมั่่�นคง แข็็งแรง มีีการ

ออกแบบที่่�ง่่ายต่่อการทำความสะอาด และบำรุุงรักัษา มีีการทำความ

สะอาดอย่่างสม่่ำเสมอ ด้วยวิิธีีการท่ี่�เหมาะสม และบำรุุงรักัษาให้้อยู่่�ใน	

สภาพดีี ดัังนี้้� 

	 (1) พื้้�น ใช้ว้ัสัดุุคงทน เรีียบ ทำความสะอาดง่่าย มีีความลาดเอีียง

เพีียงพอ  ลงสู่่�ทางระบายน้้ำ สภาพสะอาด ไม่่ชำรุุด
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	 (2) ผนัังทั้้�ง 4 ด้้าน ใช้้วััสดุุคงทน เรีียบ ทำความสะอาดง่่าย สภาพสะอาด ไม่่ชำรุุด 

	 (3) เพดาน ใช้้วััสดุุคงทน เรีียบ  ทำความสะอาดง่่าย รวมทั้้�ง อุุ ปกรณ์์ที่่�ยึึดติิดด้้านบน 	

ไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน สภาพสะอาด ไม่่ชำรุุด 

	 2.3.5 อาคารผลิิต สามารถป้้องกัันสััตว์์พาหะ เข้้าสู่่�บริิเวณผลิิต หรืือป้้องกัันสััตว์์พาหะ 

สััมผััสวััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์์  
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	 2.3.6 อาคารผลิิต มีีพื้้�นที่่�ในการผลิิตเพีียงพอ และแยกพื้้�นที่่�การผลิิตผลิิตภััณฑ์์ ออกจาก

ที่่�พักัอาศัยั การผลิติผลิติภัณัฑ์อ์ื่่�นที่่�มิิใช่่อาหารตามพระราชบัญัญัตัิอิาหาร และบริเิวณรับัประทานอาหาร 

	 2.3.7 อาคารผลิิต มีีพื้้�นที่่�ในการผลิิตเป็็นสััดเป็็นส่่วน และเป็็นไปตามสายงานการผลิิต	

ไม่่ก่่อให้เ้กิดิการปนเปื้้�อนข้า้ม ควรมีีการแยกพื้้�นที่่�ผลิติโซนดิบิและสุกุออกจากกันัให้ช้ัดัเจน เพื่่�อป้อ้งกันั

การปนเปื้้�อน และลดความเสี่่�ยงจากอัันตรายด้้านกายภาพ เคมีี ชีีวภาพ และสารก่่อภููมิิแพ้้ 

	 2.3.8 อาคารผลิติ มีีห้้องบรรจุ ุหรือืมีีมาตรการจัดัการ

พื้้�นที่่�บรรจุุ เพื่่�อป้อ้งกัันการปนเป้ื้�อนซ้้ำหลังัการอบแห้ง้ผลิติภัณัฑ์์

แล้้ว ค วรมีีพื้้�นท่ี่�ในการเตรีียมบรรจุุภััณฑ์์ และห้้องบรรจุุถุุงแยก

ออกจากบรรจุุกล่่อง เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนจากฝุ่่�นที่่�ติิดมากัับ

กล่่องมายัังผลิิตภััณฑ์์

	 2.3.9 อาคารผลิิต มีีระบบระบายอากาศ ที่ �ควบคุุม	

ทิิ ศ ท า ง ก า ร ไ ห ล ข อ ง อ า ก า ศ  ไ ม่่ ใ ห้้ อ า ก า ศที่ ่� ป น เ ปื้้� อ น	

จากพื้้�นที่่�ที่่�สกปรกมากไหลไปสู่่�พื้้�นที่่� ท่ี่�สะอาด มีี การระบาย	

อากาศที่่�เพีียงพอเพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน และการเกิิดเชื้้�อราใน

บริิเวณผลิิต รวมทั้้�งมีีความสะดวกในการปฏิิบััติิงาน

	 2.3.10 อาคารผลิิต มีีแสงสว่่างเพีียงพอ โดยเฉพาะใน

พื้้�นท่ี่�ที่่�มีีผลต่่อความผิิดพลาดในการปฏิิบััติิงาน และมีีผลต่่อการ

ควบคุุมอัันตรายในผลิิตภััณฑ์์
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เครื่่�องมือื เครื่่�องจักัร และอุุปกรณ์ท์ี่่�ใช้ใ้นการผลิต เป็น็ส่่วนสำคัญั ในการผลิตผลิตภัณัฑ์์

จิ้้�งหรีีด ที่ �จะทำให้้สามารถควบคุุมการผลิตผลิตภััณฑ์์ให้้เกิิดความปลอดภััย โดยเครื่่�องมืือ 

เครื่่�องจักัร และอุุปกรณ์ ์จะต้้องสามารถใช้ง้านได้จ้ริงิตามวัตัถุุประสงค์์ สมประโยชน์์ มีีการทำความ	

สะอาด บ ำรุุงรัักษาอย่่างถููกสุุขลัักษณะ และสุุขาภิิบาลที่่�ดีี  ไม่่เป็็นแหล่่งสะสมสิ่่�งสกปรก	

อัันอาจปนเปื้้�อนลงสู่่�ผลิตภััณฑ์์ได้้ และมีีการตรวจสอบความสะอาดเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักรและ	

อุุปกรณ์์สมำ่�เสมอ

	 2.4.1 เครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร และอุุปกรณ์์การผลิิตที่่�สััมผััสกัับวััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์ ์

มีีการออกแบบที่่�ถููกสุุขลัักษณะ โดยเลืือกใช้้วััสดุุที่่�ไม่่เป็็นพิิษ ไม่่เป็็นสนิิม ไม่่ทำปฏิิกิิริิยากัับ

วััตถุุดิบและผลิตภััณฑ์์ ทนต่่อการกััดกร่่อน ออกแบบให้้สามารถทำความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อ	

ได้้ง่่าย ไม่่มีีซอกมุุมหรืือรอยเชื่่�อมต่่อที่่�ทำความสะอาดไม่่ทั่่�วถึึง 

	 2.4.2 เครื่่�องมืือ เครื่่�องจักัร และอุปุกรณ์ก์ารผลิติ ติดิตั้้�งในตำแหน่ง่เหมาะสม เป็น็ไป

ตามสายงานการผลิติ ง่่ายต่่อการทำความสะอาดและซ่่อมบำรุุง มีีความสะดวกในการปฏิบิัตัิงิาน	

	 2.4.3 เครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร และอุุปกรณ์์การผลิต มีีความสััมพัันธ์์กัับชนิิดของ

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผลิิต กรรมวิิธีีการผลิต และมีีจำนวนเพีียงพอกัับกำลัังการผลิต มีี ประสิิทธิิภาพ

สอดคล้้องตามวััตถุุประสงค์์การใช้้งาน 

2.4    เครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักร อุุปกรณ์์การผลิิต
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	 2.4.4 เตาอบ หรืือเครื่่�องมืือ ที่่�ใช้้สำหรัับทำแห้้ง มีีอุุปกรณ์์ที่่�ครบถ้้วน ถููกต้้อง ใช้้งานได้้ 

อย่่างน้้อยมีีการดำเนิินการ ดัังนี้้�

	 (1) มีี เครื่่�องมืือวััดอุุณหภููมิิ ส ำหรัับวัดอุุณหภููมิิอ้้างอิิง	

ติดิตั้้�งในตำแหน่่งที่่�สามารถวัดัอุุณหภูมูิผิลิติภัณัฑ์์ในจุุดท่ีี�ร้อ้นช้า้

ที่่�สุุดหรืือจุุดที่่�เย็็นที่่�สุุด (cold spot) ตลอดระยะเวลาของการ

อบแห้้ง ต้ ้องเที่่�ยงตรงแม่่นยำ มีี การสอบเทีียบอย่่างน้้อยปีีละ 

1 ครั้้ �ง และมีีป้ายแสดงวัันที่่�ทำการสอบเทีียบครั้้�งล่่าสุุด หรืือ

วัันครบกำหนดสอบเทีียบครั้้�งถััดไปในตำแหน่่งที่่�เห็็นได้้ชััดเจน 

	 (2) มีีการควบคุุมอุุณหภูมูิแิละเวลาการอบแห้ง้ในทุุกรุ่่�น	

การผลิิต ตลอดระยะเวลาของการอบแห้้ง โดยใช้้อุุณหภููมิิและ

เวลา ในการอบแห้้ง ให้้เป็็นไปตามหลัักวิิชาการที่่�ยอมรัับ  และ

มีีความปลอดภััย ต่่อผู้้�บริิโภค พร้้อมบัันทึึกผล

	 2.4.5 โต๊๊ะหรืือพื้้�นผิิวปฏิิบััติิงานที่่�สััมผััสกัับวััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์์โดยตรง ต้ องมีี	

พื้้�นผิิวเรีียบ  ไม่่เป็็นสนิิม ไม่่เป็็นพิิษ ไม่่ทำปฏิิกิิริิยากัับวััตถุุดิิบและผลิตภััณฑ์์ ทนต่่อการกััดกร่่อน 

ทำความสะอาดง่่าย และมีีความสููงจากพื้้�นอย่่างน้้อย 60 ซม. หรืือในระดัับที่�สามารถป้้องกััน	

การปนเปื้้�อนสิ่่�งสกปรกจากพื้้�นขณะปฏิิบััติิงานได้้ 

	 2.4.6 กรณีีใช้้ระบบท่่อในการลำเลีียงวััตถุุดิิบและผลิตภััณฑ์์ พื้้�นผิิวภายในท่่อ 	

รวมทั้้�งปั๊๊�ม ข้ อต่่อ ปะเก็็น วาล์์วต่่าง ๆ ที่ �สััมผััสผลิตภััณฑ์์ ต้ องมีีการออกแบบที่�ถููกสุุขลัักษณะ	

โดยไม่่มีีจุุดอัับและซอกมุุม ที่ �ก่่อให้้เกิิดการสะสมของสิ่่�งสกปรกและจุุลินทรีีย์ และยากต่่อการ

ทำความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อ สามารถทำความสะอาดได้้ทั่่�วถึงึ และมีีอุุปกรณ์ป์ิิดปลายท่่อท่ี่�ยังัไม่่ใช้ง้าน 
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	 2.4.8 เคร่ื่�องมืือ เคร่ื่�องจัักร และอุุปกรณ์์การ

ผลิิตต้้องมีีการบำรุุงรัักษาให้้อยู่่�ในสภาพดีี ใช้้งานได้้อย่่าง

มีีประสิิทธิิภาพ และไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน กรณีีอุุปกรณ์์

และส่่วนประกอบของอุุปกรณ์์ มีี การจำกััดอายุุการใช้้งาน 

เช่่น หลอดยููวีี ปะเก็็นยาง ไส้้กรอง สารกรอง ต้้องจดบัันทึึก

อายุุการใช้ง้าน จัดทำแผนเพื่่�อ ควบคุุมการใช้ง้าน และเปล่ี่�ยน

เมื่่�อครบกำหนด ทั้้�งนี้้� ในระหว่่าง การซ่่อมบำรุุงต้้องไม่่ก่่อให้้

เกิิดการปนเปื้้�อนข้้ามสู่่�วััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์์

	 2.4.7 เครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักรและอุุปกรณ์์การผลิต 

ต้้องมีีการทำความสะอาดด้้วยวิิธีีการที่่�มีีประสิิทธิิภาพ	

อย่่างสม่่ำเสมอ โดยเฉพาะเครื่่�องมืือ เครื่่�องจัักรและอุุปกรณ์	์

การผลิิตที่่�ใช้้สััมผััสวััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์์ ต้ ้องมีีการฆ่่าเชื้้�อ

ก่่อนการใช้้งาน มีี การจััดเก็็บอุุปกรณ์์ที่่�ทำความสะอาดหรืือ	

ฆ่า่เชื้้�อแล้ว้อย่่างเป็น็สัดัเป็น็ส่่วน ในสภาพที่่�ถูกูสุขุลักัษณะ และ

ป้้องกัันการปนเปื้้�อนได้้ 

	 2.4.9 อุุปกรณ์์การชั่่�งตวงวััด มีีความเหมาะสม เพีียงพอ มีีความเที่่�ยงตรงแม่่นยำ 	

มีีการสอบเทีียบ อย่่างน้้อยปีลีะ 1 ครั้้�ง และกรณีีที่�พบว่่า ผลการสอบเทีียบมีีค่่าความคลาดเคลื่่�อน	

เกิินเกณฑ์์การยอมรัับ ต้้องมีีวิิธีีการจััดการกัับเครื่่�องมืือวััดนั้้�น ๆ
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2.5    การควบคุมกระบวนการผลิต

	 การผลิตผลิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดท่ี่�บรรจุุในภาชนะพร้้อมจำหน่่าย ต้ องมีีการควบคุุมการผลิตตั้้�งแต่่

วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร ภาชนะบรรจุุ กระบวนการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ การเก็็บรัักษา และ

การขนส่่ง รวมทั้้�ง มีีการคัดัแยกผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�คุุณภาพไม่่ได้ม้าตรฐาน ไปดำเนินิการอย่่างเหมาะสม เช่่น	

การนำไปผ่่านกระบวนการผลิตใหม่่  หรืือทำลายทิ้้�ง เป็็นต้้น การขนย้้ายและการขนส่่งผลิตภััณฑ์์ 

ต้้องป้้องกัันการปนเปื้้�อน และป้้องกัันการเสื่่�อมสลายของผลิิตภััณฑ์์และภาชนะที่่�ใช้้บรรจุุผลิิตภััณฑ์์ 

จนกระทั่่�งถึึงมืือผู้้�บริโภค  โดยคำนึึงถึึงหััวใจสำคััญ คื อ ลดการปนเปื้้�อนเบื้้�องต้้น ลดหรืือยัับยั้้�งหรืือ

ทำลาย และป้้องกัันการปนเปื้้�อนซ้้ำหลัังการฆ่่าเชื้้�อ จากอัันตราย ทั้้�ง 3 ด้้าน คืือ ด้้านกายภาพ เคมีี 

และจุุลินทรีีย์ที่่�จะปนเป้ื้�อนลงในผลิตภัณัฑ์ใ์ห้้ได้ม้ากท่ี่�สุดุ โดยเฉพาะขั้้�นตอนท่ี่�มีีผลต่่อความปลอดภััย

ของผลิิตภััณฑ์์ ซึ่่�งมีีรายละเอีียดดัังนี้้�

	 2.5.1 วััตถุุดิิบ ส่่วนผสม และวััตถุุเจืือปนอาหาร

จิ้้�งหรีีดเป็็นวััตถุุดิิบสำคััญในการแปรรููปผลิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีด

เนื่่�องจากต้้องบริโภคทั้้�งตััวไม่่มีีการนำอวััยวะภายในออก	

ก่่อน ดังันั้้�น เพื่่�อให้้ผลิติภััณฑ์์มีีคุุณภาพดีี มีีความปลอดภัยั และ

เหมาะสำหรัับนำไปแปรรููป ผู้้�ผลิตควรคััดเลืือกวััตถุุดิิบจิ้้�งหรีีด	

ที่่�มีีคุุณภาพ จ ากฟาร์์มเกษตรกรท่ี่�มีีระบบการปฏิิบััติิทาง	

การเกษตรท่ี่�ดีีสำหรัับฟาร์์มจิ้้�งหรีีด และมีีการบริหารจััดการ

วััตถุุดิิบหลัังการเก็็บเกี่่�ยวที่่�ดีีสำหรัับฟาร์์มจิ้้�งหรีีด เพื่่�อลดการ

ปนเปื้้�อน รวมถึึงมีีการควบคุุมส่่วนผสม และวััตถุุเจืือปนอาหาร 

ซึ่่�งมีีรายละเอีียดดัังนี้้�

	 (1) มีีวิิธีีการคััดเลืือกหรืือมีีเอกสารอื่่�นใดที่่�แสดงให้้เห็็น

ว่่า เป็น็วัตัถุุดิบิจิ้้�งหรีีดโตเต็ม็วััยหรือืตามที่่�คู่่�ค้า้กำหนด มีีสุขุภาพ

แข็็งแรง ไม่่มีีการปนเปื้้�อนของแมลงอื่่�น ๆ ระยะใดระยะหนึ่่�ง,	

ยา, สารเคมีี หรืือเชื้้�อโรคตามที่่�จำเป็็น

	 (2) มีีวิ ิธีีการจััดการเมตตาฆาตจิ้้�งหรีีดท่ี่�ถููกต้้องตาม

หลักัการสวัสดิภิาพสัตัว์ ์(Animal Welfare) เพื่่�อให้เ้ป็น็ไปตาม	

มาตรฐานสากล
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	 (3) มีี การจััดการวััตถุุดิิบจิ้้�งหรีีดด้้วยกระบวนการ

เตรีียมเบื้้�องต้้นอย่่างถููกวิิธีี เช่่น การล้้างด้้วยน้้ำสะอาด, อาจ

มีีการลวก, นึ่่�ง หรืือต้้มด้้วยอุุณหภููมิิและเวลาที่่�เหมาะสมหรืือ

ตามที่่�คู่่�ค้้ากำหนด หากมีีการละลายน้้ำแข็็ง ต้้องมีีการปฏิิบััติิ

ในลักัษณะที่่�ป้อ้งกัันการปนเป้ื้�อนข้้าม และมีีวิธีีการเก็็บรักษา 

เพื่่�อคงคุุณภาพของวััตถุุดิิบจิ้้�งหรีีดที่่�ดีีก่่อนเข้้าสู่่�กระบวนการ

อบแห้้ง ลดการปนเป้ื้�อนจากอัันตรายทางกายภาพและ

จุุลิินทรีีย์์เบื้้�องต้้น

	 (4) มีี การขนส่่งวััตถุุดิบจิ้้�งหรีีดท่ี่�ถููกสุุขลัักษณะ โดย

ควบคุุมยานพาหนะและอุุปกรณ์์, อุุณ หภููมิิและเวลาในการ

ขนส่่งที่่�เหมาะสมจนถึึงสถานที่่�แปรรููป เพื่่�อส่่งมอบวััตถุุดิิบ

จิ้้�งหรีีดท่ี่�มีีอุุณหภููมิไิม่่เกิิน 4 องศาเซลเซีียส สำหรัับการแช่่เย็น็	

และอุุณหภููมิิไม่่เกิิน -18 องศาเซลเซีียส สำหรัับการแช่่แข็็ง

	 (5) มีี การคััดเลืือกส่่วนผสม และวััตถุุเจืือปนอาหารท่ี่�มีีคุุณภาพ ค วามปลอดภััย ตามท่ี่�	

กฎหมายกำหนด และมีีข้้อมููลความปลอดภััยตามประเภทของวััตถุุดิิบ 

 	 (6) มีี การเก็็บรัักษาวััตถุุดิิบจิ้้�งหรีีด ส่่ วนผสม และวััตถุุเจืือปนอาหาร บ นชั้้�นหรืือยกพื้้�น 	

ในสภาวะท่ี่�ป้อ้งกัันการปนเป้ื้�อน โดยมีีการเสื่่�อมสภาพน้้อยท่ี่�สุดุ เช่่น การควบคุุมอุุณหภููมิ ิความชื้้�น 

รวมถึงึมีีระบบการนำไปใช้อ้ย่่างมีีประสิทิธิภิาพ และแยกเป็น็สััดเป็น็ส่่วนไม่่ปะปนกับัวัตถุุอันัตราย 

หรืือวััตถุุดิิบที่่�ไม่่ใช่่ผลิิตภััณฑ์์ ทั้้�งนี้้� กรณีีผลิิตผลิิตภััณฑ์์ที่่�ปราศจากสารก่่อภููมิิแพ้้ ต้้องจััดเก็็บแยก

จากวััตถุุดิิบที่่�มีีสารก่่อภููมิิแพ้้

	 (7) มีีวิ ธีีการลดการปนเป้ื้�อนเบื้้�องต้้น จ ากอัันตรายท่ี่�มากัับวัตถุุดิบจิ้้�งหรีีด หรืือส่่วนผสม	

ตามความจำเป็น็ เช่่น ล้า้ง ตัดัแต่่ง คัดัแยก ลวก กรอง ลดอุุณหภููมิ ิฆ่า่เชื้้�อ (โดยเฉพาะการลวก ควรมีี	

การเปล่ี่�ยนน้้ำอย่่างสม่่ำเสมอ ตามความเหมาะสม เพื่่�อลดการปนเป้ื้�อนซ้้ำ ที่�เกิิดจากน้้ำท่ี่�ไม่่สะอาด)
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	 (2) มีี การเก็็บรักษา ตลอดจนการขนย้้ายในสภาวะท่ี่�ป้้องกััน การปนเป้ื้�อน และไม่่ก่่อ

ให้้เกิิดความเสีียหายแก่่ภาชนะบรรจุุตามความเหมาะสม รวมถึึง มีี ระบบการนำไปใช้้อย่่างมีี

ประสิิทธิิภาพ

	 (3) มีีการทำความสะอาด หรือืฆ่่าเชื้้�อภาชนะบรรจุุก่่อนการใช้ง้าน ตามความจำเป็น็ เพื่่�อ

ขจัดัสิ่่�งสกปรก หรือืการปนเปื้้�อน การขนย้า้ยลำเลีียงภาชนะบรรจุุ ที่่�ทำความสะอาดหรือืฆ่า่เชื้้�อ	

แล้ว้ ต้อ้งไม่่ทำให้เ้กิดิความเสีียหาย หรือืเกิดิการปนเปื้้�อน และนำไปใช้้บรรจุุทันัทีี หลังัทำความ

สะอาดหรืือฆ่่าเชื้้�อ หากมีีความจำเป็็นท่ี่�ไม่่สามารถบรรจุุทันทีีต้องมีีระบบ การป้้องกัันการปนเป้ื้�อน	

ข้้ามจากสิ่่�งแวดล้้อม และภาชนะบรรจุุที่่�ยัังไม่่ได้้ทำความสะอาดอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

	 2.5.2 ภาชนะบรรจุุ

	 (1) มีีการคััดเลืือกภาชนะบรรจุุที่�มีีคุุณภาพความ

ปลอดภััยเหมาะสมตามวััตถุุประสงค์ก์ารใช้ ้และมีีการตรวจ

สอบสภาพและความสมบููรณ์์ของภาชนะบรรจุุ  เช่่น รอย

ตำหนิิ ความสะอาด หรืือความสมบููรณ์์ของรอยผนึึก

	 2.5.3 การผสม 

	 (1) กรณีีที่่�มีีการใช้ว้ัตัถุุเจือืปนอาหาร ต้อ้งชั่่�งตวงด้ว้ยอุุปกรณ์ท์ี่่�	

เหมาะสม ผสมให้้เข้้ากัันอย่่างทั่่�วถึึง มีีการใช้้ให้้ถููกต้้องตามชนิิดและ

ปริมิาณที่่�กำหนดตามกฎหมาย และมีีบันัทึกึผล กรณีีมีีการใช้ส้ารช่่วย

ในการผลิติ (processing aid) ต้อ้งใช้ต้ามข้อ้มูลูด้า้นความปลอดภัยัที่่�

เชื่่�อถืือได้้ และมีีการควบคุุมปริิมาณการใช้้ตามที่่�ฉลากกำหนด 

	 (2) ส่่วนผสมอื่่�น ๆ  นอกจากวััตถุุเจือืปนอาหาร มีีการตรวจสอบ	

อััตราส่่วนผสมที่่�ใช้้ ให้้เป็็นไปตามสููตรที่่�แสดงบนฉลาก หรืือที่่�ได้้รัับ

อนุุญาตไว้้ และการผสมมีีความสม่่ำเสมอ เพื่่�อควบคุุมคุุณภาพ และ

ความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์ 

	 (3) น้้ ำและน้้ำแข็็ง ที่ ่�เป็็นส่่วนผสมหรืือที่่�สััมผััสกัับผลิตภััณฑ์์ที่่�

พร้อ้มสำหรัับการบริโิภค มีีคุุณภาพหรืือมาตรฐานสอดคล้องตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุุขว่่าด้้วยเรื่่�อง น้้ ำบริโภคในภาชนะบรรจุุที่�ปิิดสนิท 

หรืือน้้ำแข็็ง (แล้้วแต่่กรณีี) ต้ ้องมีีผลการตรวจวิิเคราะห์์คุุณภาพหรืือ

มาตรฐานจากห้อ้งปฏิบิัตัิกิารของรัฐั หรือืห้อ้งปฏิบิัตัิกิารที่่�ได้ร้ับัการรับัรอง

มาตรฐาน ISO/IEC 17025 อย่่างน้อ้ยปีลีะ 1 ครั้้�ง และมีีการเก็บ็รักัษาน้้ำ

หรืือน้้ำแข็็งอย่่างถููกสุุขลัักษณะ ไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน

¹íéÒá¢ç§ÂÙ¹Ôµ



	

17Good Hygiene  Practices for Cricket Products

	 (4) ระหว่่างกระบวนการผลิติ มีีการเก็บ็รักัษาส่่วนผสมที่่�ผสมแล้ว้ ภายใต้ส้ภาวะที่่�ป้อ้งกันั

การเสื่่�อมเสีียจากจุุลินิทรีีย์ ์เช่่น การควบคุุมอุุณหภูมูิแิละเวลา การป้อ้งกันัการปนเปื้้�อนข้า้ม และ

มีีการนำไปใช้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

 	 2.5.4 กระบวนการลดและขจัดัอัันตรายด้้านจุลินิทรีีย์ ์

มีีการควบคุุมให้้อยู่่�ในระดับัที่�ปลอดภัยัต่่อการบริโิภค และมีีการ

ตรวจสอบอย่่างสม่่ำเสมอ พร้้อมบัันทึึกผล

 	 2.5.5 กรณีีการผลิิตท่ี่�ไม่่มีีกระบวนการลดและขจััด

อันัตรายด้้านจุลินิทรีีย์ ให้อ้ยู่่�ในระดัับที่�ปลอดภััยต่่อการบริโภค 

เช่่น ผส ม แบ่่งบรรจุุ ตั ัดแต่่ง ต้ ้องมีีการควบคุุมการปนเปื้้�อน

ตลอดกระบวนการผลิิตอย่่างเข้้มงวด เช่่น การคััดเลืือกวััตถุุดิิบ 

มาตรการป้้องกัันการปนเปื้้�อนจากคน พื้้ �นผิิวสััมผััสผลิิตภััณฑ์์ 

สิ่่�งแวดล้้อม ตามความเสี่่�ยงของผลิิตภััณฑ์์

 	 2.5.6 การบรรจุุและปิิดผนึึก 	

	 (1) บรรจุุและปิิดผนึึกอย่่างเหมาะสม มีีมาตรการป้้องกัันการปนเปื้้�อนซ้้ำ จากอุุปกรณ์์

และพนักังาน ทั้้�งนี้้� ต้อ้งดำเนิินการโดยเร็ว็และควบคุุมอุุณหภูมูิขิองผลิตภััณฑ์์ ตามความเหมาะสม	

ของผลิตภัณัฑ์ ์เพื่่�อป้อ้งกัันการเจริญิของจุุลินทรีีย์ หากมีีการใช้ว้ัตัถุุรักษาคุุณภาพหรืือมาตรฐาน

ของอาหาร ต้้องใช้้อย่่างถููกต้้องตามกฎหมาย 

	 (2) ตรวจสอบความสมบููรณ์์ของการปิิดผนึึก 

	 (3) ฉลากมีีสภาพสมบููรณ์์ มีีข้้อมููลผลิิตภััณฑ์์ที่่�เพีียงพอ เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคสามารถบริิโภค

ได้้อย่่างปลอดภััย 

 	 2.5.7 ในกระบวนการผลิิต มีีการขนย้้ายวััตถุุดิิบ ส่่ วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร และ

ผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย ในลัักษณะที่่�ไม่่เกิิดการปนเปื้้�อนข้้าม 

	 2.5.8 มีีข้้อมููลท่ี่�จำเป็็นเพ่ื่�อบ่่งชี้้�สำหรัับการตามสอบย้้อนกลับ เพื่่�อหาสาเหตุุ	

ข้อ้บกพร่่องหรือืปัญัหาการปนเปื้้�อนได้อ้ย่่างมีีประสิทิธิภิาพ เช่่น ชนิดิ รุ่�นการผลิติ และแหล่่งที่่�มา	

ของวััตถุุดิิบ ส่่วนผสม วััตถุุเจืือปนอาหาร ภาชนะบรรจุุผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย และผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่ได้้	

มาตรฐาน 
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	 2.5.9 ผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย 

	 (1) มีีคุุณ ภาพหรืือมาตรฐานสอดคล้องเป็็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุขหรืือ	

ข้้อกำหนดที่่�เกี่่�ยวข้้อง โดยต้้องมีีผลการตรวจวิิเคราะห์์จากห้้องปฏิิบััติิการของรััฐ หรืือห้้องปฏิิบััติิการ

ที่่�ได้้รัับการรัับรองมาตรฐาน ISO/IEC 17025 อย่่างน้้อยปีีละ 1 ครั้้�ง 

	 (2) มีีการควบคุุมความชื้้�นของผลิติภัณัฑ์ส์ุดุท้า้ย ให้ไ้ม่่เกินิร้อ้ยละ 10 

หรืือตามข้้อกำหนดของคู่่�ค้้า หรืือค่่าวอเตอร์์แอคติิวิิตี้้� ต่่ ำกว่่า 0.85 ตลอด

เวลาภายหลัังกระบวนการอบแห้้ง การเก็็บรัักษา ตลอดจนการขนส่่ง และ

บัันทึึกผล

	 2.5.10 มีีบัันทึึกเก่ี่�ยวกัับชนิด ปริิมาณการผลิต และข้้อมููลการจััด

จำหน่่าย รวมทั้้�งมีีวิิธีีการเรีียกคืืนสิินค้้า ในกรณีีที่่�พบว่่าไม่่ปลอดภััย เช่่น การ

ตรวจพบเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์หรืือสารพิิษ เป็็นต้้น 

	 2.5.11 มีีการจััดการผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่ได้้มาตรฐานอย่่างเหมาะสม โดย

การคััดแยกหรืือทำลาย เพื่่�อป้้องกัันการนำไปจำหน่่ายหรืือบริิโภค 

	 2.5.12 มีีการเก็บ็รักัษาบันัทึกึและรายงาน หลังัจากพ้น้ระยะเวลาการ

วางจำหน่่ายที่่�แสดงในฉลากผลิิตภััณฑ์์อย่่างน้้อย 1 ปีี 

	 2.5.13 มีีการตรวจประเมิินตนเอง (Internal Quality Audit ; IQA)	

โดยหน่่วยงานภายในหรืือโดยหน่่วยงานภายนอก ความถ่ี่�อย่่างน้้อยปีีละ 1 ครั้้�ง	

ซึ่่�งต้้องดำเนิินการโดยผู้้�ที่่�มีีความรู้้�ความเข้้าใจและกรณีีที่�พบว่่ามีีข้้อบกพร่่อง

ต้้องกำหนด มาตรการแก้้ไขที่่�มีีประสิิทธิิภาพ

	 (3) มีี การเก็็บรัักษาและขนส่่งเพื่่�อจำหน่่ายอย่่างเหมาะสม	

มีีอุุปกรณ์์หรืือพาหนะขนส่่งที่่�เหมาะสม ซึ่่ �งรัักษาคุุณภาพของ

ผลิิตภััณฑ์์ได้้ สามารถล้้างทำความสะอาดบริิเวณ หรืือพื้้�นผิิวในการ

จัดัเก็็บได้ง้่่าย เพื่่�อป้อ้งกัันการปนเปื้้�อนข้า้ม จากอุุปกรณ์ห์รือืพาหนะ

ขนส่่ง ผู้้�ปฏิิบััติิงานและสิ่่�งแวดล้้อมได้้ อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ
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2.6    การสุุขาภิิบาล

	 เป็็นเกณฑ์์ท่ี่�กำหนดสิ่่�งอำนวยความสะดวก ในการปฏิิบััติิงานให้้สามารถทำงานอย่่างมีี

ประสิิทธิิภาพ เช่่น น้้ำใช้้ ห้้องน้้ำ ห้้องสุุขา อ่่างล้้างมืือ ระบบการกำจััดขยะมููลฝอย และทางระบาย

น้้ำทิ้้�ง ซึ่่�งสิ่่�งเหล่่านี้้� จะช่่วยเสริมให้สุ้ขุลัักษณะของสถานท่ี่�ตั้้�งอาคารผลิต เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์ท่์ี่�ใช้ใ้น	

กระบวนการผลิิต การควบคุุมกระบวนการผลิิตให้้มีีความปลอดภััยมากยิ่่�งขึ้้�น ดัังนั้้�น สถานที่่�ผลิิตจึึง

ควรจััดให้้มีีสิ่่�งอำนวยความสะดวกและเหมาะสม เพื่่�อให้้ดำเนิินการได้้ตามหลัักสุุขาภิิบาลที่่�ดีี ดัังนี้้� 

ชายหญิง

	 2.6.1	น้้ ำที่่�ใช้้ ต้้องเป็็นน้้ำสะอาด มีีการปรัับคุุณภาพน้้ำที่่�เหมาะสมตามวััตถุุประสงค์์ที่่�ใช้้ 

	 2.6.2	ห้้ องสุขุาและอ่า่งล้้างมืือหน้้าห้้องสุขุา มีีจำนวนเพีียงพอกับัผู้้�ปฏิิบัติัิงาน อยู่่�ในสภาพ	

ใช้ง้านได้ ้และถูกูสุขุลักัษณะ มีีอุุปกรณ์ก์ารล้า้งมือืครบถ้วน ได้แ้ก่่ สบู่่�เหลว และอุุปกรณ์ท์ำให้ม้ือืแห้ง้ หรือื	

สารฆ่่าเชื้้�อโรคเป็็นอย่่างน้้อย และตำแหน่่งของห้้องสุุขา ต้องแยกจากบริเวณผลิต หรือืไม่่เปิิดสู่่�บริเวณ

ผลิิตโดยตรง 

	 2.6.3	มีีสิ่่ �งอำนวยความสะดวกสำหรัับเปล่ี่�ยนเสื้้�อผ้้า เก็็บของใช้้ส่่วนตััวของพนัักงานให้	้

เพีียงพอ และเหมาะสม อยู่่�ในตำแหน่่งที่่�สะดวกเหมาะสมต่่อการใช้้งาน และไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน

	 2.6.4	อ่ างล้้างมืือบริิเวณผลิต อยู่่�ในสภาพใช้้งานได้้ มีีจำนวนเพีียงพอกัับผู้้�ปฏิิบััติิงาน 

สะอาด ติดิตั้้�งใน ตำแหน่่งที่่�เหมาะสม มีีอุุปกรณ์ก์ารล้า้งมือืครบถ้ว้น ได้แ้ก่่ สบู่่�เหลว และอุุปกรณ์ท์ำให้	้

มือืแห้ง้ หรือืสารฆ่า่เชื้้�อโรคเป็น็อย่่างน้อ้ย อยู่่�ในตำแหน่่งที่่�เหมาะสมต่่อการใช้ง้านมีีการทำความสะอาด

และการฆ่่าเชื้้�ออย่่างเหมาะสม ไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน สู่่�กระบวนการผลิิตและผลิิตภััณฑ์์ 
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	 2.6.5 มีีมาตรการควบคุุมและกำจััดสััตว์์พาหะ อย่่างมีี	

ประสิิทธิิภาพ วิ ธีีการกำจััดต้้องไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเป้ื้�อนสู่่�

กระบวนการผลิิตและผลิิตภััณฑ์์
	 2.6.6 มีีการจััดการขยะที่่�เหมาะสม ไม่่ก่่อให้้เกิิดการ	

ปนเป้ื้�อน โดยมีีภาชนะสำหรัับใส่่ขยะในจำนวนท่ี่�เพีียงพอ อยู่่�ใน 

ตำแหน่่งที่่�เหมาะสม และมีีรููปแบบภาชนะที่่�เหมาะสมกัับการ	

ผลิิตผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดแต่่ละขั้้�นตอน โดยไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน 

เช่่น มีีฝาปิิด กรณีีมีีพื้้�นที่่�รวมขยะรอการกำจััด ต้้องแยกบริิเวณ	

ดัังกล่่าวให้้ไกลจากอาคารผลิิต มีีวิ ิธีีการกาจััดขยะที่่�เหมาะสม 

และสม่่าเสมอ เพื่่�อไม่่ให้้มีีการสะสม จ นเป็็นแหล่่งเพาะพัันธุ์์�

สััตว์์พาหนะ รวมทั้้�งเชื้้�อโรคต่่าง ๆ และไม่่ก่่อให้้เกิิดกลิ่่�นอััน	

ไม่่พึงึประสงค์ ์ทั้้�งนี้้� การขนย้้ายขยะต้้องไม่่ก่่อให้้เกิดิการปนเป้ื้�อน	

สู่่�สถานที่่�ผลิิต กระบวนการผลิิตและผลิิตภััณฑ์์ 

	 2.6.7 มีีมาตรการจััดการสารเคมีีที่�ใช้้ในสถานที่่�ผลิิต 

เช่่น ส ารเคมีีกำจััดสััตว์์พาหะ ส ารทำความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อ	

สารเคมีีที่�ใช้้ในการซ่่อมบำรุุง โดยมีีข้อมููลชนิิดของสารเคมีี 

ความปลอดภััย วิ ิธีีการใช้้อย่่างปลอดภััย และมีีประสิิทธิิภาพ	

มีีการนำไปใช้้ตามวิิธีีการใช้้ท่ี่�กำหนด และไม่่ก่่อให้้เกิิดปนเป้ื้�อน

สู่่�กระบวนการผลิิตและผลิิตภััณฑ์์ มีีป้ ้ายบ่่งชี้้�หรืือฉลากที่่�ชััดเจน 

เพื่่�อป้้องกัันการนำไปใช้้ผิิดพลาด และจััดเก็็บแยกเป็็นสััดเป็็น	

ส่่วนจากบริเวณผลิิต ส ารเคมีีอันตรายต้้องมีีมาตรการป้้องกััน	

ผู้้�ไม่่เกี่่�ยวข้้อง นำสารเคมีีไปใช้้โดยไม่่ได้้รัับอนุุญาต

ºÃÔàÇ³à¡çºÊÒÃà¤ÁÕÍÑ¹µÃÒÂ

	 2.6.8 มีีมาตรการจััดการกัับอุุปกรณ์์ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ

การกำจััดสััตว์์พาหะ การทำความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อ รวมทั้้�ง

การซ่่อมบำรุุง ในลัักษณะไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อน
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      	    สุุขลัักษณะส่่วนบุุคคล

	 บุุคลากรหรืือผู้้�ปฏิบิัติัิงานท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับการผลิต เป็น็ปัจัจัยัท่ี่�สำคััญอันัจะทำให้้การผลิตเป็็นไป	

อย่่างถููกต้้อง ตามขั้้�นตอนและวิิธีีการปฏิิบััติิงาน รวมทั้้�งสามารถป้้องกัันการปนเป้ื้�อน จ ากการ	

ปฏิิบััติิงานและตััวบุุคลากรเอง ดั งนั้้�น บุุค ลากรต้้องประพฤติิปฏิิบััติิตามข้้อกำหนดการผลิตอย่่าง

เคร่่งครััด รั ักษาความสะอาดส่่วนบุุคคล และปฏิิบััติิตามข้้อกำหนดด้้านสุุขอนามััย เพื่่�อป้้องกัันการ	

ปนเปื้้�อนข้้ามจากผู้้�ปฏิิบััติิงานสู่่�ผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดทั้้�งทางตรงและทางอ้้อม ซึ่่�งมีีรายละเอีียด ดัังนี้้� 

	 2.7.1 ผู้้�ปฏิิบััติิงานและบุุคลากรในบริิเวณผลิิต 

	 (1) มีี การตรวจสุุขภาพพนัักงานประจำปีี ไม่่เป็็นโรคหรืือพาหะของโรคตามที่่�กำหนดไว้้ใน	

กฎกระทรวง ฉบับัที่่� 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความในพระราชบัญัญัตัิอิาหาร พ.ศ. 2522 ไม่่มีีบาดแผล 

และมีีมาตรการสำหรับัผู้้�ปฏิบิัตัิงิาน ที่�มีีอาการของโรค เพื่่�อให้ม้ั่่�นใจว่่าผู้้�สัมัผััสกับัวัตัถุุดิบิและผลิติภัณัฑ์์

โดยตรงหรืือโดยอ้้อม จะไม่่ก่่อให้้เกิิดการปนเปื้้�อนกัับวััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์์

	 (2) รัักษาความสะอาดของร่่างกาย เช่่น เล็็บสั้้�น ไม่่ทาสีีเล็็บ 

	 (3) ล้ างมืือให้้สะอาดทุุกครั้้�งก่่อนเริ่่�มปฏิิบััติิงาน และภายหลัังจากสััมผััสสิ่่�งท่ี่�ก่่อให้้เกิิดการ	

ปนเปื้้�อน กรณีีสวมถุุงมืือ ต้้องล้้างมืือให้้สะอาดทุุกครั้้�งก่่อนสวมถุุงมืือ 

	 (4) กรณีีสวมถุุงมืือท่ี่�สััมผััสอาหาร ถุุ งมืือต้้องอยู่่�ในสภาพสมบููรณ์์สะอาด ถู กสุุขลัักษณะ	

ทำด้้วยวััสดุุที่่�สััมผััสอาหารได้้ โดยไม่่เกิิดการปนเปื้้�อนกัับวััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์์ 

	 (5) สวมหมวกคลุุมผม หรืือผ้้าคลุุมผม ชุุดหรืือผ้้ากัันเปื้้�อน รองเท้้า ที่่�สะอาดขณะปฏิิบััติิงาน 

รวมทั้้�งสวมผ้้าปิิดปากตามความจำเป็็น 

2.7       
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	 (6) ไม่่นำอาหาร บุุหร่ี่� และของใช้ส้่่วนตัวั เช่่น เครื่่�องประดัับ นาฬิกิา เครื่่�องมือืสื่่�อสาร 

เข้้าไปในบริิเวณผลิิต และไม่่มีีพฤติิกรรมที่่�อาจทำให้้เกิิดการปนเปื้้�อนสู่่�วััตถุุดิิบและผลิิตภััณฑ์์ 

	 (7) ผ่่านการฝึกึอบรมผู้้�ปฏิบิัตัิงิานแต่่ละระดับัอย่่างเหมาะสม มีีการทบทวนความรู้้�ให้้

เป็็นปััจจุุบััน และมีีหลัักฐานการฝึึกอบรม รวมทั้้�งปฏิิบััติิตามป้้ายคำเตืือนด้้านสุุขลัักษณะอย่่าง

เคร่่งครััด 

	 2.7.2 มีีวิธิีีการหรืือข้อ้ปฏิบิัตัิสิำหรับัผู้้�เยี่่�ยมชมหรืือบุคุคลภายนอก ที่�มีีความจำเป็น็

ต้้องเข้้าไปในบริิเวณผลิิต เพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อน
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ขั้้�นตอนการยื่่�นขอรัับรอง GHPs 
โรงงานแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีด 

เพ่ื่�อการส่่งออก

3
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3.1 

	 	

ขั้้�นตอนการส่ง่ออกผลิติภัณัฑ์จ์ิ้้�งหรีีดไปต่า่งประเทศ

ฟาร์์ม GAP

ฟาร์์มได้้รัับรองมาตรฐานการปฏิิบััติิทางการเกษตรท่ี่�ดีี 	

(GAP) จ ากกรมปศุุสัตว์์ ตาม มกษ. 8202-2560	

การปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดีีสำหรัับฟาร์์มจิ้้�งหรีีด 

ขอบข่่ายในจิ้้�งหรีีดทองดำ จิ้้ �งหรีีดทองแดง และ	

จิ้้�งหรีีดบ้้านหรืือสะดิ้้�ง 

โรงงานแปรรูปเพื่อการส่งออก

ได้้การรัับรองการปฏิิบััติิทางสุุขลัักษณะที่่�ดีี  (GHPs) 

และมีีระบบการวิิเคราะห์์อัันตรายและจุุดวิิกฤตที่่�ต้้อง

ควบคุุม (HACCP) มีีการแยกกระบวนการผลิิตระหว่่าง

ส่่วนดิิบและส่่วนสุุกที่่�ชััดเจน ตามมาตรฐานสากล และ

สอดคล้อ้งตามข้อ้กำหนดและระเบีียบของประเทศคู่่�ค้า้

สิินค้้าส่่งออก

การขอใบรัับรองสุุขอนามััย (HEALTH CERTIFICATE)

จากกรมปศุุสััตว์์ มีี เอกสารครบถ้้วนและผ่่านการ	

ตรวจสอบจากสััตวแพทย์์ประจำโรงงาน เพื่่�อความ

ปลอดภััยด้้านอาหารและมั่่�นใจในสิินค้้าท่ี่�ได้้รับัการตรวจ

สอบและรัับรองจากกรมปศุุสััตว์์ มีีคุุณ ภาพมาตรฐาน

และสอดคล้องตามระเบีียบและข้้อกำหนดของประเทศ

คู่่�ค้้า 
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1.	ยื่ ่�นเอกสารขอรัับรอง ฯ

	 1.1 ผู้้�ประกอบการกรอกข้อ้มูลูในเอกสาร สพส.111 พร้อ้มแนบเอกสาร

ให้้ครบถ้้วน

	 1.2 ส่่งหนัังสืือแจ้้งความประสงค์์ขอรัับการรัับรองฯ และเอกสารตาม

ข้อ้ 1.1 มาท่ี่� สำนัักพััฒนาระบบและรัับรองมาตรฐานสิินค้้าปศุุสัตว์์ (สพส.) 

กรมปศุุสััตว์์ (พญาไท)

	 1.3 หากเอกสารครบถ้ว้น ผู้้�ตรวจประเมินิจะจัดัส่่งหนัังสืือแจ้ง้วัันตรวจ

ประเมิินขั้้�นตอนท่ี่� 1 (Step 1) และส่่งแบบสอบถามสำหรัับการตรวจ

ประเมิินขั้้�นตอนที่่� 1 (Q1) ให้้แก่่ผู้้�ประกอบการ

3.2 
ขั้้�นตอนการตรวจรัับรอง GHPs  
ของสถานประกอบการเพื่่�อการส่่งออก

	 2.2 ผู้้�ตรวจประเมิินพิิจารณาเอกสาร และส่่งคำถาม

หรืือขอข้้อมููลเพิ่่�มเติิมกลัับทางอีีเมลของผู้้�ประกอบการ 	

ก่่อนวัันตรวจฯ 1 วััน หรืือภายในเวลา 9:00 น. ของวัันที่่�

มีีการตรวจประเมิิน

	 2.3 ผู้้�ประกอบการตอบคำถามให้้ครบถ้้วนชััดเจน ใน

ระยะเวลาที่่�กำหนดภายในวัันตรวจประเมิิน เมื่่�อเสร็็จสิ้้�น

การตรวจประเมิิน ผู้้�ตรวจประเมิินจะสรุุปผลการตรวจให้้

ทราบในวัันตรวจประเมิิน และจััดส่่งรายงานผลตรวจฯ ให้้

ภายใน 14 วัันทำการ

2.	การตรวจเอกสารและแผนผัังโรงงานออนไลน์์ (Step 1 : Pre-audit)

	 2.1 ผู้้�ประกอบการกรอกข้้อมููลตามแบบสอบถาม Q1 และจััดส่่งเอกสารแนบพร้้อมส่่ง	

ลิิงค์์สำหรัับการตรวจแบบออนไลน์์ (Video conference) ตามวัันที่่�นััดหมายมาที่่�อีีเมล	

blsc.export@gmail.com ก่่อนวัันตรวจประเมิินอย่่างน้้อย 3 วัันทำการ
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3. การตรวจประเมิิน ณ สถานประกอบการ (Step 2 : Onsite-audit)

	 3.1 เมื่่�อได้้วัันตรวจประเมิิน ณ สถานประกอบการ (Step 2) 

แล้้ว ผู้้�ตรวจประเมิินจะจััดส่่งหนัังสืือแจ้้งวัันตรวจประเมิิน และ

แบบสอบถามฟอร์์ม QN แก่่ผู้้�ประกอบการ

	 3.2 ผู้้�ประกอบการกรอกข้้อมููลตามแบบฟอร์์ม QN และส่่งมา

ที่่�อีีเมล blsc.export@gmail.com ก่่อนวัันตรวจประเมิินอย่่าง

น้้อย 3 วัันทำการ

	 3.3 ผู้้�ตรวจประเมินินัดัหมายผู้้�ประกอบการและเดินิทางไปตรวจประเมินิ ณ สถานประกอบ

การตามวันัเวลาที่่�กำหนด หากพบข้อ้บกพร่่องให้ผู้้้�ประกอบการดำเนินิการแก้ไ้ขข้อ้บกพร่่อง และ	

ส่่งการแก้้ไขข้้อบกพร่่องให้้กรมปศุุสััตว์์ ภายใน 90 วัันนัับจากวัันที่่�ตรวจประเมิิน

	 3.4 ผู้้�ตรวจประเมิินพิจิารณาการแก้้ไขข้อ้บกพร่่อง และนัดัหมายเพื่่�อเดินิทางไปตรวจติดตาม

การแก้้ไขข้้อบกพร่่อง ณ สถานประกอบการอีีกครั้้�งหนึ่่�ง

	 3.5 หลัังการตรวจติิดตามการแก้้ไขข้้อบกพร่่อง หากแก้้ไขแล้้วเสร็็จ  อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ	

ผู้้�ตรวจประเมิินจะนำเรื่่�องเสนอ เข้้าที่่�ประชุุมเพื่่�อให้้คณะกรรมการรัับรอง GHPs และระบบ 

HACCP ในสถานประกอบการเพื่่�อการส่่งออก พิิจารณารัับรองโรงงานต่่อไป GHPs



แบบคํําขอรัับรองระบบ GMP/GHPs 

 โรงงานเพื่่�อการส่่งออก
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3.4       
	 	

3.3 
หลัักการตรวจประเมิิน 
โรงงานผลิิตผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดเพื่่�อการส่่งออก

GHPs

	 • โครงสร้้างโรงงาน

	 • ระบบเอกสาร/และการบัันทึึกข้้อมููล

HACCP

	 • การวิิเคราะห์์อันัตรายและจุุดวิิกฤตท่ี่�ต้อ้งควบคุุม

หััวข้้อที่่�เพิ่่�มเติิม

        เอกสารขอรัับการรัับรองระบบ GMP/GHPs

	 • การวิิเคราะห์์ควบคุุมป้้องกัันอัันตรายทางด้้านสารก่่อภููมิิแพ้้

	 • การวิิเคราะห์์ควบคุุมมาตรการทวนสอบตามหลััก HACCP บางส่่วน

	 • ตามข้้อกำหนดและระเบีียบของประเทศคู่่�ค้้า
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(1) สำเนาใบอนุุญาตประกอบกิิจการโรงงานของกระทรวงอุุตสาหกรรม (ร.ง. 4)

(2) สำเนาใบอนุุญาตจััดตั้้�งโรงฆ่่าสััตว์์ของกระทรวงมหาดไทย (ฆจส. ๒) กรณีีเป็็นโรงงานฆ่่าสััตว์์

(3) สำเนาใบทะเบีียนการค้้าหรืือใบทะเบีียนพาณิิชย์์ของกระทรวงพาณิิชย์์

(4) สำเนาใบอนุุญาตผลิิตอาหารของกระทรวงสาธารณสุุข

(5) สำเนาใบอนุุญาตค้้าซากสััตว์์ระหว่่างประเทศของกรมปศุุสััตว์์

(6) คู่่ �มืือคุุณภาพ (Quality manual) คู่่ �มืือการทำความสะอาด และเอกสารท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับ

กระบวนการผลิิต

(7) แผนผัังกระบวนการผลิิตสิินค้้า (PROCESS FLOW CHART)

(8) แหล่่งน้้ำใช้้ภายในโรงงาน พร้้อมระบบและกรรมวิิธีีการผลิิตน้้ำประปาที่่�ใช้้ในโรงงาน

(9) ผลวิเิคราะห์น์้้ำใช้ท้างเคมีี ทางกายภาพ และทางจุุลชีีววิทิยา (สำหรับัโรงงานใหม่่ ผลวิเิคราะห์์

ไม่่เกิิน 6 เดืือน)

(10) ระบบการบำบััดน้้ำเสีีย

(11) โปรแกรมการป้้องกัันกำจััด นก หนูู และแมลง พร้้อมแผนท่ี่�แสดงตำแหน่่งการป้้องกััน

กำจััด นก หนูู และแมลง

(12) รายการเครื่่�องจัักร เครื่่�องมืือ พร้้อมอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ประกอบในการผลิิตอาคาร (ตามแบบ

ฟอร์์มเอกสารแนบ)

(13) แผนที่่�แสดงที่่�ตั้้�งของโรงงาน เส้้นทางคมนาคม รั้้ �วรอบโรงงานและสิ่่�งปลููกสร้้างรอบพื้้�นที่่�

ผลิิต (PLOT PLAN)

3.5 
เอกสารประกอบการขอรัับรอง 
ระบบ GMP/GHPs (สพส.111) 
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(14)	 แบบแปลนแผนผัังอาคารและสิ่่�งปลููกสร้้างภายในโรงงาน ประกอบด้้วย

  	 14.1 แบบแปลนพื้้�นอาคารโรงงานท่ี่�ใช้้ในการผลิิต พร้้อมตำแหน่่งเครื่่�องจัักร (FLOOR 

PLAN) 

  	 14.2	แบบแปลนแสดงทิิศทางการกั้้�นแบ่่งห้้องต่่าง ๆ ของอาคารผลิิต พร้้อมระบุุชื่่�อห้้อง 

(ZONING AREA)

	 14.3	แบบแปลนแสดงทิิศทาง เข้้า – ออก ของพนัักงาน (WORKER FLOW) 

	 14.4	แบบแปลนแสดงทิิศทางของขบวนการผลิิตสิินค้้า (PROCESS FLOW) 

	 14.5	แบบแปลนแสดงทิิศทางของเครื่่�องปรุุงส่่วนผสมในการผลิตสิินค้้า (INGREDIENT 

FLOW) 

	 14.6	แบบแปลนแสดงการระบายอากาศภายในอาคารผลิิต (AIR FLOW OR VENTILA-

TION FLOW)

	 14.7	แบบแปลนแสดงทิิศทางการขนส่่งวััสดุุบรรจุุสิินค้้าในอาคารผลิิต (PACKAGING 

MATERIAL FLOW)

	 14.8 แบบแปลนแสดงทิิศทางการระบายน้้ำทิ้้�งภายในอาคารผลิิต (WASTE DRAINAGE 

FLOW)

	 14.9 แบบแปลนแสดงทิิศทางการกำจััดของเสีีย (WASTE FLOW) 

	 14.10 แบบแปลนแสดงทิศิทางท่่อน้้ำร้อ้น ท่่อน้้ำเย็น็ และท่่อน้้ำใช้ใ้นอาคารผลิติ (PIPING 

LINE)

(15)	 กำลัังเครื่่�องจัักร
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คณะทำงานวิิชาการพิิจารณามาตรฐานกระบวนการแปรรููปจิ้้�งหรีีดผง

	 1.	 นางนิิตยา พิิระภััทรุ่่�งสุุริิยา 	 ประธานคณะทำงาน		
		  ที่่�ปรึึกษาอุุตสาหกรรมพััฒนามููลนิิธิิเพื่่�อสถาบัันอาหาร	 	 	

	 2.	 นายนพพร โต๊๊ะมีี 	 คณะทำงาน 
		  นายสััตวแพทย์์ชำนาญการพิิเศษสถาบัันสุุขภาพสััตว์์แห่่งชาติิ	

	 3.	 นางสาวจีีรจิิต ดิิศสนะ	 คณะทำงาน	 	 	
	 	 นัักวิิชาการมาตรฐานชำนาญการพิิเศษ 	
	 	 (ผู้้�แทนสำนัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ)

	 4.	 นางสาวจิิตรลดา บุุญเจริิญ	 คณะทำงาน
	 	 ผู้้�อำนวยการกลุ่่�มมาตรฐานสิินค้้าปศุุสััตว์์และผลิิตภััณฑ์	์
	 	 (ผู้้�แทนสำนัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ)

	 5.	 นายวรพจน์์ ฤทธิ์์�ดีี	 คณะทำงาน 
		  นัักวิิชาการอาหารและยาปฏิิบััติิการ กองอาหาร	 	 	 	
	 	 (ผู้้�แทนสำนัักงานคณะกรรมการอาหารและยา)

	 6.	 นายวิิศิิษฐ์์ ลิ้้�มลืือชา	 คณะทำงาน 
		  รองประธานกรรมการหอการค้้าไทย	
	 	 (ผู้้�แทนหอการค้้าไทยและสมาคมการค้้าอาหารอนาคตไทย)	

	 7.	 นายธนาภููมิิ ม่่วงเอี่่�ยม	 คณะทำงาน 
		  กรรมการผู้้�จััดการบริิษััท เดอะ บริิคเก็็ต จำกััด 	
	 	 (ผู้้�แทนสมาคมอุุตสาหกรรมแมลงแห่่งประเทศไทย)	

	 8.	 นายนนทวััฒน์์ บางเอี่่�ยม 	 คณะทำงาน	 	 	
	 	 กรรมการผู้้�จััดการบริิษััท ล้้านฟาร์์มฮััก จำกััด	
	 	 (ผู้้�แทนสมาคมอุุตสาหกรรมแมลงแห่่งประเทศไทย)

	 9.	 นางสาวนุุชจริินทร์์ เกตุุนิิล	 คณะทำงาน	 	 	
	 	 รัักษาการผู้้�อำนวยการฝ่่ายนวััตกรรมอาหาร	
	 	 (ผู้้�แทนอุุตสาหกรรมพััฒนามููลนิิธิิเพื่่�อสถาบัันอาหาร)	 	

	 10.	 นางสาวมยุุรา ปรารถนาเปลี่่�ยน	 คณะทำงานและเลขานุุการ  
	 	 ผู้้�จััดการแผนกออกแบบและพััฒนาผลิิตภััณฑ์	์
	 	 อุุตสาหกรรมพััฒนามููลนิิธิิเพื่่�อสถาบัันอาหาร 	
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