
แนวคิดในการน า

GMP 

มาใชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร

โดย  ภัทราธิป  วัชรโกมลพนัธ์



ความส าคัญของการน าข้อก าหนดสุขลักษณะมาใช้

•ลดการสูญเสีย

•สนับสนุนการจัดการที่ดีต้ังตตตต้น

•ใช้ทรัพยากรอยตางมีประสิทธิภาพ



การควบคุมคุณภาพตบบเดิม

•ตรวจสอบผลติภัณฑ์สุดท้าย

•ตรวจสอบเพ่ือคดัส่ิงที่ดีตยกจากส่ิงไมตดี

•ผู้ตรวจสอบเทตาน้ันเป็น
ผู้รับผิดชอบ



ตนวคิดใหมตในการประกันคุณภาพ

“Do it right at first time and every time”



โดยเน้น

“ผู้ปฏิบัติงานทุกคนมีสตวนรตวมในการสร้างคุณภาพ

ตละเป็นผู้ตรวจสอบคุณภาพ”

คุณภาพถูกตรวจสอบตลอดขบวนการผลิต

คุณภาพเป็นความรับผิดชอบของทุกคน



ความจ าเป็นที่ต้องท าโปรตกรมพืน้ฐานด้านสุขลกัษณะอาหาร

•ความจ าเป็นทีต้่องท าโปรตกรมพื้นฐานด้านสุขลกัษณะอาหาร GMP

•ควบคมุให้มีสภาพตวดล้อมทีด่ีในการผลติอาหาร

•ทวนสอบวตาสามารถปฏิบัติตามข้อก าหนดพื้นฐานทั้งหมดตละมีการ
ควบคมุทีจ่ าเป็น



สาระส าคญัของโปรตกรมพื้นฐานด้านสุขลกัษณะอาหาร(GMP)
การผลติขั้นต้น

สถานประกอบการ: การออกตบบตละส่ิงอ านวยความสะดวก

การควบคุมการปฏบิัติงาน

สถานประกอบการ:การบ ารุงรักษาตละการสุขาภิบาล

สุขลกัษณะสตวนบุคคล

การขนสตง

ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภัณฑ์ตละการสร้างความเข้าใจให้ผู้บริโภค

การฝึกอบรม



ปัจจัยที่มีผลตตอความส าเร็จในการจัดการสุขลกัษณะอาหาร

Management Commitment 
ให้ความส าคญั

ให้การสนับสนุน

การด าเนินการอยตางเป็นระบบ

การท  าตามขอ้ก  าหนดที่ชดัเจน.......อะไรบา้งที่ตอ้งปฏิบตัิ

จดัท  าเอกสารคู่มือ................. ปฏิบตัิอย่างไร?

มีระบบบนัทึกขอ้มูล................. แสดงให้เห็นวา่ปฏิบตัิแลว้



สถานท่ีประกอบการ :
การออกตบบ  ตละส่ิงอ านวยความสะดวก
วัตถุประสงค์

ข้อก าหนดของ Codex
- ท าเลที่ต้ัง
- อาคาร สถานที่ประกอบการ
- เคร่ืองมือตละส่ิงอ านวยความ
สะดวก



หลักการที่ต้องค านึงถึง

 มีการปนเป้ือนน้อยที่สุด

 งตายตตอการท าความ
สะอาด การฆตาเช้ือ
การบ ารุงรักษา

พืน้ผิววัสดุไมตเป็นพษิ     
ทนทาน

 มีส่ิงอ านวย
ความสะดวกที่
เหมาะสม

 ป้องกนัสัตว์
พาหะน าเช้ือ



สถานที่ตั้งโรงงาน ควรไกลจาก
 ส่ิงตวดล้อมที่มีการปนเป้ือน

 มีการด าเนินการของอตุสาหกรรมอ่ืน ๆ ที่ท าให้เกดิ 
การปนเป้ือนอาหารอยตางมาก

 บริเวณที่น ้าทตวมถึง

 บริเวณที่สัตว์พาหะชอบอาศัยอยูต

 บริเวณที่ของเสียไมตสามารถถูกขจัดไปได้



โครงสร้างอาคาร

พื้น
ผนงั
เพดาน

ประตู
หนา้ต่าง



เคร่ืองมือ

เคร่ืองมือและภาชนะ
ข้อก าหนดท่ัวไป ส าหรับเคร่ืองมือตละภาชนะ

ท่ีสัมผัสกับอาหาร

 ไมตมีสตวนประกอบท่ีเป็นพิษ

 ไมตท าปฏิกิริยาซ่ึงกตอให้เกิดสารพิษ

 ทนทานการกัดกรตอน  ไมตเป็นสนิม



ส่ิงอ านวยความสะดวก
 น ้า

 การระบายน ้าตละ   
การขจัดของเสีย

 ส่ิงอ านวยความสะดวก
ด้านสุขลกัษณะสตวน

บุคคล ตละห้องสุขา

 คุณภาพอากาศ
ตละการระบายอากาศ

 ตสงสวตาง

 การเกบ็รักษา

 การควบคุม
อณุหภูมิ



การควบคุมการปฏิบัติงาน (Control  of  Operations)
วตัถุประสงค์

ข้อก าหนดของ Codex

- การควบคุมอนัตรายของอาหาร - การจัดการตละ

- จุดส าคญัของระบบการควบคุมสุขลกัษณะ   การควบคุมดูตล

- ข้อก าหนดการจัดหา ตละรับวสัดุ - เอกสารตละการบันทึก

- การบรรจุหีบหตอ ข้อมูล

- น า้ - ขั้นตอนการเรียกคืน



การควบคุมการปฏิบัติงาน (Control of Operation)  

เพื่อผลติอาหารที่ปลอดภยัตละเหมาะสม  ส าหรับการบริโภคโดย :

 วางข้อก าหนดในสตวนของวตัถุดบิ  สตวนประกอบ  ขบวนการ     
ตปรรูป  การจดัจ าหนตาย  ตละการใช้ของผู้บริโภคที่ต้องการในการ
ผลติตละการปฏิบัติตตออาหารตตตละชนดิ  

 การออกตบบ  ประยุกต์ใช้  เฝ้าระวงั  ตละทบทวนประสิทธิภาพ
ของระบบการควบคุม

 การควบคุมอนัตรายของอาหาร  โดยตนะน าให้ใช้ระบบ HACCP
ด้วยการตรวจติดตามการควบคุมเป็นระยะ ๆ

(มตีตอ)



การควบคุมการปฏิบัติงาน (ตตอ)
 จุดส าคญัของระบบการควบคุมสุขลกัษณะของตตตละ

กระบวนการตปรรูป  เชตน  อุณหภูม ิ เวลา

 ข้อก าหนดในการจดัหาตละรับวสัดุ  เชตน  วธีิการรับ  การ
ตรวจสอบ

 การบรรจุหบีหตอ  ที่เหมาะสมกบัขบวนการตละชนดิผลติภัณฑ์

 น า้  ผตานการจดัเตรียมควบคุมตละตรวจสอบน า้ตตตละประเภท       
ให้เหมาะสมกบัการใช้งาน

 ต้องมกีารจดัท าเป็นเอกสารประกอบการท างาน  ตละบันทึก
ข้อมูลที่เกีย่วข้อง

 ก าหนดให้มขีั้นตอนการเรียกคืน  หากพบวตาผลติภณัฑ์มปัีญหา



การควบคุมการปฏิบติังาน
ตผนผงัโรงงาน

ตผนภูมิการผลิต

วิธีการผลิตมาตรฐาน

การควบคุมน ้า

การรับวัตถุดิบ

การควบคุมเอกสาร

การเรียกคืน

การควบคุมตก้ว

การสอบเทียบเคร่ืองมือ

การควบคุมผลิตภัณฑ์
ไมตเป็นไปตามที่ก าหนด

การควบคุมสารเคมี



สถานที่ประกอบการ : การซตอมบ ารุงตละการสุขาภิบาล      
โรงงาน (Maintenance  and  Sanitation)

 การซตอมบ ารุง                
การดูตลรักษา

 การท าความสะอาด
ตละฆตาเช้ือ

 การควบคุมสัตว์พาหะ
น าเช้ือ

 การควบคุมก าจัดของเสีย

 การตรวจสอบประสิทธิภาพ
ของระบบการสุขาภบิาล      
โรงงาน

วตัถุประสงค์
ข้อก าหนดของ Codex





ให้ตนตใจวตามีการบ ารุงรักษา  ตละท าความสะอาดที ่         พอเพียง 
ตละเหมาะสม

มีการดูตลซตอมตซมรักษาสถานทีป่ระกอบการ  ตละเคร่ืองมือให้
เอือ้อ านวยตตอการท างานตละป้องกนัการ    ปนเป้ือนตตออาหาร

มีโปรตกรมการท าความสะอาด  ตละฆตาเช้ือตตาง ๆ ให้   ตนตใจวตาทกุ
พื้นที ่ เคร่ืองมือ / อปุกรณ์  มีการท าความสะอาดอยตางเพียงพอ

(มีตตอ)

สถานท่ีประกอบการ : การบ ารุงรักษาตละ                    
การสุขาภิบาล (Establishment : Maintenance and Sanitation)



ก าหนดพืน้ที่ในการก าจัดเพ่ือท าตผนผังการปฏิบัติงาน

บริเวณใหค้วามรอ้น

บริเวณบรรจ ุ

บริเวณ

เตรียมวตัถดิุบ

บริเวณจดัเก็บ

ผลิตภณัฑ์

บริเวณรบั/เก็บวตัถดิุบ บริเวณเก็บภาชนะบรรจ ุ

จดุความรอ้นออก



การก าจดัสัตว์พาหะน าโรค
สตัวพ์าหะท าใหอ้าหารไมป่ลอดภยัและ

ไมเ่หมาะสมต่อการบริโภคจึงตอ้งควบคมุและ

ป้องกนัไมใ่หเ้ขา้บริเวณผลิต  

แมลงวัน แมลงสาบ จ้ิงจก



ตอ้งจดัใหม้ีภาชนะรองรบัขยะท่ีมีฝาปิด 

และก าจดัขยะอยา่งสม ่าเสมอ



 มีระบบการป้องกนัควบคมุก าจัดสัตว์พาหะน าเช้ือ  ตละมีการ
ตรวจสอบตละการเฝ้าระวงัอยูตเสมอ

 ควรมีวธีิการขนย้าย / ขจัดตละเกบ็ของเสีย  ในบริเวณการปฏิบัติงาน
ตละส่ิงตวดล้อมโดยรอบ  ตละใกล้เคยีงอยตางเหมาะสม

 ควรมีการติดตาม  ตรวจสอบเฝ้าระวงัประสิทธิผลของระบบการ
สุขาภิบาลเป็นระยะ ๆ อยตางมีประสิทธิภาพ

สถานท่ีประกอบการ : การบ ารงุรกัษา  และ                 
การสขุาภิบาล (ต่อ)



การซ่อมบ ารุงและสุขาภบิาล

การท าความสะอาด

การซตอมบ ารุง

การควบคมุสัตว์พาหะ

การควบคมุขยะ

สรุป



สุขลกัษณะสตวนบุคคล
วัตถุประสงค์

ข้อก าหนดของ Codex

- สุขภาพ

- การเจ็บปต วย ตละบาดเจ็บ

- อปุนิสัยสตวนบุคคล

- ผู้เยี่ยมชม



วตัถุประสงค์:

เพ่ือให้ตนตใจวตาผู้ที่จะสัมผสักบัอาหาร
โดยตรง หรือโดยทางอ้อม จะไมตท าให้
อาหารปนเป้ือนโดยรักษาความสะอาดสตวน
บุคคล ประพฤตติละปฏิบัตงิานในลกัษณะ

ที่เหมาะสม



สุขลกัษณะสต วนบุคคล ( Personal Hygiene)
ควรประกอบด้วย

 ข้อปฎิบัติ

 สุขภาพ /             
การบาดเจ็บ

 ข้อห้าม

 การตรวจประเมิน

 การบันทึกข้อมูล

ตละควรครอบคลมุถึงผู้เข้าเยี่ยมชมตละทกุคนทีเ่ข้าสูต พื้นทีก่ารผลติ

 การตก้ไขเม่ือเกดิปัญหาการเบ่ียงเบนจากข้อก าหนด



หอ้งหรือบริเวณเปล่ียนเส้ือผา้และเก็บของใชส่้วนตวั







สุขลักษณะสตวนบุคคล ( Personal Hygiene)

ขอ้ก  าหนดในการรับพนกังาน เช่น การตรวจ สุขภาพ

ขอ้ก  าหนดกอ่น-ขณะการปฎิบติังาน เช่น การแต่งกาย ขอ้หา้มต่างๆ

ขอ้ก  าหนดหลงัปฎิบติังาน เช่นการท าความสะอาดเคร่ืองแต่งกาย

แผนการตรวจ และทวนสอบสุขลกัษณะส่วนบุคคล

เพ่ือป้องกนัไมตให้เกดิการปนเป้ือนไปสูตผลติภัณฑ์อาหารได้ (รวมถงึผู้เยี่ยมชม)



เพชรพลอยเคร่ืองประดับ 
เคร่ืองส าอางค์ ตละน ้าหอม

เป็นทีอ่ยูตอาศัยของตบคทเีรีย

อาจตกหลตนติดไปในอาหาร

ไมตใช้เคร่ืองส าอางค์มากเกนิไป

หรือใช้น า้หอมทีม่ีกลิน่ตรง



การขนสตง

วตัถุประสงค์
ข้อก าหนดของ Codex

 บททั่วไป

 ข้อตนะน าในการขนสตง

 ข้อตนะน าในการขนสตงอาหาร
ท่ีมีความเส่ียงสูง

 ข้อก าหนด : การออกตบบ    
ตละสร้างพาหะหรือตู้ขนสตง

 การตรวจสอบตู้ขนสตง

 การตรวจสอบการขนสตง     
สินค้า อาหาร



ข้อตนะน าเกีย่วกบัการขนสตงอาหารที่มีความเส่ียงสูง
ควบคุมอุณหภูมิของผลติภัณฑ์

พาหนะต้องมีฉนวนสามารถรักษาอุณหภูมิของอาหารทีต่ชตเย็น หรือ ตชตตข็งได้

ติดต้ังเทอร์โมมิเตอร์ตละมีการบันทกึอุณหภูมิ

ไมตบรรทุกพร้อมอาหารอุตน

เม่ือมีการLoading / Unloading

- กระท าอยตางรวดเร็ว

- ควบคุมอุณหภูมิระหวตางการ load

- เม่ือหยุดพกัต้องปิดประตูตละเปิดเคร่ืองท าความเย็น



ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภัณฑ์ตละ                           
การสร้างความเข้าใจให้ผู้บริโภค

 ข้อก าหนดของ  Codex
- การก าหนดรุตนผลิตภัณฑ์
- ข้อมูลของผลิตภัณฑ์
- การตสดงฉลาก
- การให้ความรู้ตกตผู้บริโภค



ข้อมูลผลติภณัฑ์

ให้ข้อมูล
เพยีงพอ
ที่จะ

•ปฏิบัติตตออาหาร

•วางจ าหนตาย

•เกบ็รักษา

•จัดเตรียม

•ใช้ผลติภณัฑ์

อยตางปลอดภยั
ตละถูกต้อง



ส่ิงท่ีต้องตสดงบนฉลาก ตามมาตรฐานของ Codex
ช่ืออาหาร

รายการสตวนประกอบของอาหาร

ปริมาณสุทธิ ตละน า้หนักเนื้ออาหาร

ช่ือตละท่ีอยูตของผู้ผลติ ผู้บรรจุ ผู้จ าหนตาย ผู้สตงออกหรือผู้น าเข้า

ประเทศที่เป็นตหลตงก าเนิด

รุตนการผลติ

วนั / เดือน / ปี ค าตนะน าการเกบ็รักษา

วธีิการใช้



การระบุรหัส (Coding) ตละ                                                       
การสืบย้อนกลบั (Traceability)

เพื่อระบุรุ่นการผลิตใหช้ดัเจน เขา้ใจทัว่กนัทั้งองคก์รและสามารถสืบ
ยอ้นกลบัสินคา้ไดร้วดเร็ว ถูกตอ้ง แม่นย  า
ก  าหนดผูรั้บผิดชอบในการออกรหสั และผูท้  าการลงรหสับนสินคา้
 ก  าหนดรูปแบบการใหร้หสัใหช้ดัเจน ครบถว้น
วางขั้นตอนการสืบยอ้นกลบัจากรหสัสินคา้ กระบวนการจนถึงวตัถุดิบ
วางมาตรการป้องกนัไม่ใหเ้กดิปัญหาซ ้ าอีก



การจดัการกบัค าร้องเรียนของลูกคา้
เพื่อแสดงความรับผดิชอบโดยการจดัการกบัสินคา้ ท่ีมีความเส่ียงต่อผูบ้ริโภคอยา่ง

เหมาะสม

 มีขั้นตอนการปฎิบัติงานเม่ือเกดิขอ้ร้องเรียนขึ้นอยา่งชัดเจน
 ก  าหนดผูรั้บผดิชอบในด้านต่างๆ : รับแจง้ / ติดต่อหาสาเหตุ แกไ้ข ตดัสินใจ
 มีกระบวนการเรียกคืนสินคา้ท่ีมีประสิทธิภาพ
 บันทึกค  าร้องเรียน และการเรียกคืนสินคา้



การฝึกอบรม

 ข้อก าหนดของ  Codex 
- จิตส านึกตละความรับผิดชอบ
- โปรตกรมการฝึกอบรม
- การตนะน าตละตรวจดูตล
- การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนความรู้



จิตส านึกตละความรับผดิชอบ
พนักงานทุกคน    ควร  :

 ผตานการฝึกอบรมสุขลกัษณะอาหาร

 เข้าใจบทบาท ตละรับผิดชอบการป้องกนัอาหาร
จากการปนเป้ือนอนัตรายหรือเส่ือมเสีย

 มีความรู้ ตละความช านาญ ที่จ าเป็น

 ได้รับการตนะน าเทคนิคในการปฏิบัติงานที่
ปลอดภัย



การฝึกอบรม

 ปฐมนิเทศ / ตนะน าการปฏิบัติงาน

 on - the - job  training

 หลักสูตรการฝึกอบรม (อบรมภายใน /           
ภายนอก)

 การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนความรู้



การจัดการฝึกอบรม
 ก าหนดผู้รับผิดชอบ

- โปรตกรมการฝึกอบรม
- การตรวจติดตาม

 พจิารณาระดับการฝึก
อบรมที่จ าเป็นของตตตละ
ต าตหนตง

 ระบุวัตถุประสงค์การฝึก
อบรม

 จัดท าโปรตกรม
ตละวิธีการประเมิน
การฝึกอบรม

 จัดระบบการบันทึก
ประวัติการอบรม

 ประเมินโปรตกรม
การฝึกอบรม



หัวข้อหลกัในการฝึกอบรมสุขลกัษณะอาหาร
 นโยบายสุขลกัษณะของบริษัท

 อนัตรายของจุลนิทรีย์

 สุขภาพ ตละสุขลกัษณะบุคคล

 การป้องกนัการปนเป้ือน

 กระบวนการท าความสะอาด

 การเกบ็รักษาอาหาร

 การควบคมุสัตว์พาหะ

 การก าจัดของเสีย



การท าความสะอาด

การควบคุมสตัวพ์าหะ

สุขลกัษณะส่วนบุคคล

การฝึกอบรม

การซ่อมบ ารุง อุปกรณ์ เครอืงมอื สิง่อ านวยความสะดวก

การสอมเทยีบเครือ่งมอื

การควบคุมแกว้

การเรยีกคนืสนิคา้

ส่ิงท่ีต้องจัดท าเป็นเอกสารอ้างอิง


