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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การปฏิบัติท่ีดีส้าหรับศูนย์รวบรวมน ้านมดิบ 

1. ขอบข่าย 

1.1 แนวปฏิบัตินี้ อธิบายการน ามาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 

(มกษ. 6401-2558) ไปใช้  

1.2 การตรวจประเมิน การออกใบรับรอง และการให้เครื่องหมายรับรอง ให้เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตร 

เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ (มกษ. 6401-2558) 

2. ค้าอธิบายมาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส้าหรับศูนย์รวบรวมน ้านมดิบ  

(มกษ. 6401-2558) 

แนวปฏิบัตินี้ จัดท าขึ้นเพื่ออธิบายสาระส าคัญของข้อก าหนดใน มกษ.6401-2558 และเป็นเอกสารส าหรับ

ผู้ที่น ามาตรฐานดังกล่าวไปใช้ท าความเข้าใจ ทั้งนี้เนื้อหาในกรอบเป็นข้อก าหนดตาม มกษ.6401-2558 

โดยมีค าอธิบายอยู่ใต้กรอบ ดังนี้ 

1. ขอบข่าย 

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ ก าหนดการปฏิบัติที่ดีส าหรับศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ตั้งแต่การรับน้ านมดิบ  

การลดอุณหภูมิ การเก็บรักษา การขนส่ง และการส่งเสริมสมาชิก เพื่อให้ได้น้ านมดิบที่มีคุณภาพส าหรับ

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

ค้าอธิบาย 

ขอบข่ายของ มกษ.6401-2558 ครอบคลุมการปฏิบัติในกระบวนการของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ตั้งแต่

การรับน้ านมดิบ การลดอุณหภูมิ การเก็บรักษา การขนส่งและการส่งเสริมสมาชิก ดังนั้นผู้ที่อยู่ในขอบข่าย

การบังคับตาม มกษ.6401-2558 ต้องได้รับใบอนุญาตเป็นผู้ผลิต ผู้ส่งออก หรือผู้น าเข้า แล้วแต่กรณี

จากส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
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2. นิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 น้ านมดิบ (raw milk) หมายถึง น้ านมที่รีดจากแม่โคหลังจากคลอดลูกแล้วไม่น้อยกว่า 3 วัน และ

ต้องปราศจากน้ านมเหลือง (colostrum) โดยมิได้แยกออกหรือเติมวัตถุอื่นใด และไม่ได้ผ่านกรรมวิธีใดๆ 

ยกเว้นการท าให้เย็น 

2.2 ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ (milk collection center) หมายถึง สถานประกอบการที่รับและรวบรวม

น้ านมดิบจากสมาชิกเพื่อน ามาลดอุณหภูมิ และส่งมอบน้ านมดิบแก่โรงงานแปรรูปหรือศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ

อื่นต่อไป ทั้งนี้ไม่รวมถึงฟาร์มที่มีถังเก็บน้ านมดิบเฉพาะของฟาร์มตนเอง ที่สามารถลดอุณหภูมิและรักษา

ความเย็นได้ 

2.3 บริเวณรับน้ านมดิบ (milk collecting area) หมายถึง พื้นที่ของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบที่ออกแบบให้

สะดวกในการรวบรวม และตรวจรับน้ านมดิบ โดยมีเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ถูกสุขลักษณะ 

2.4 อุปกรณ์รับน้ านมดิบ (milk collecting equipment) หมายถึง อุปกรณ์ที่ออกแบบเฉพาะ เพื่อรวบรวม

น้ านมดิบ ประกอบด้วย อ่างรับน้ านม อ่างรวมน้ านม ระบบการกรองนม ท่อส่งน้ านม ปั๊ม เครื่องจักร และ

อุปกรณ์อื่นๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

2.5 อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน (plate heat exchanger, PHE) หมายถึง ชุดอุปกรณ์ที่ใช้ลดอุณหภูมิ

น้ านมดิบให้ต่ าลงทันทีโดยใช้หลักการแลกเปลี่ยนความร้อนเพื่อลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

2.6 ถังเก็บน้ านมดิบ หมายถึง ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะส าหรับเก็บน้ านมดิบ แบ่งเป็น 

2.6.1 ถังเก็บน้ านมดิบชนิดไม่มีระบบท าความเย็น (storage tank) หมายถึง ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะ

ส าหรับเก็บน้ านมดิบ ให้สามารถรักษาอุณหภูมิน้ านมดิบได้โดยไม่มีอุปกรณ์หรือระบบแลกเปล่ียนความ

ร้อนเพื่อลดอุณหภูมิน้ านมดิบ  

2.6.2   ถังเก็บน้ านมดิบชนิดมีระบบท าความเย็น (cooling tank) หมายถึง ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะ

ส าหรับเก็บน้ านมดิบ โดยมีอุปกรณ์หรือระบบแลกเปลี่ยนความร้อนเพื่อลดอุณหภูมิน้ านมดิบ และสามารถ

เก็บรักษาน้ านมดิบให้มีอุณหภูมิคงที่ 

2.7 การท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (cleaning in place, CIP) หมายถึง การท าความสะอาด

ภายในอุปกรณ์รับ เก็บรักษา และส่งน้ านมดิบทั้งระบบโดยไม่แยกชิ้นส่วน 

2.8 สมาชิก หมายถึง เกษตรกร ผู้เล้ียงโคนมท่ีขึ้นทะเบียนเป็นสมาชิกของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ และต้อง

ส่งน้ านมดิบที่ผลิตไดต้่อศูนย์ฯ ที่ข้ึนทะเบียนเป็นสมาชิกไว้เท่านั้น โดยไม่ข้ึนทะเบียนซ้ าซ้อนกับศูนย์ฯ อื่นๆ   
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2.9 การตามสอบ (traceability/product tracing) หมายถึง การติดตามท่ีมา และที่หมายต่อไปของสินค้า

เกษตรและอาหาร ตามขั้นตอนการผลิต การจัดการ การแปรรูปและการจ าหน่าย ซึ่งก าหนดขั้นตอนหนึ่ง

หรือหลายขั้นตอนที่ต่อเนื่องกัน 

 

3. ข้อก้าหนด 

1. สถานประกอบการและสิ่งอ้านวยความสะดวก  

(1) สถานที่ตั้ง 

ข้อก าหนด 1.1 อยู่ในบริเวณที่ไม่มีความเส่ียงต่อการปนเปื้อนที่มีผลเสียต่อคุณภาพน้ านมดิบ และ     

ความปลอดภัยของผู้บริโภค หากมีความเส่ียงต้องมีมาตรการป้องกัน 

ค้าอธิบาย 

สถานที่ตั้งควรอยู่ในท าเลที่เหมาะสม ออกแบบและก่อสร้างอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งมีการจัดหาส่ิงอ านวย

ความสะดวกไว้พอเพียงเป็นส่ิงจ าเป็นต่อการควบคุมอันตรายได้อย่างมีประสิทธิผล 

การเลือกสถานที่ตั้งศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ให้พิจารณาถึงแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนและพิจารณา

ถึงมาตรการที่สมเหตุผลต่างๆ ท่ีมีประสิทธิภาพที่จะช่วยลดความเส่ียงของอันตรายต่อน้ านมดิบ โดยทั่วไป

จึงควรอยู่ห่างจากบริเวณที่สภาพแวดล้อมที่มีการปนเปื้อนและด าเนินงานของอุตสาหกรรม ที่จะท าให้เกิด

อันตรายร้ายแรงจากการปนเปื้อนต่อน้ านมดิบ หรือบริเวณน้ าท่วมถึง หรือแหล่งทิ้งขยะมูลฝอย และหากมี

ความเส่ียงต้องมีมาตรการป้องกัน 

การประกอบกิจการศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ โดยเฉพาะศูนย์ฯ ที่ตั้งใหม่ ให้ประสานหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

เช่น องค์กรบริหารส่วนท้องถิ่น สาธารณสุขจังหวัด เพื่อพิจารณาด าเนินการตามกฎหมายหรือระเบียบอื่น

ในการจัดตั้งศูนย์รวบรวมน้ านมดิบที่เกี่ยวข้อง  

(2) อาคารปฏิบัติงาน 

ข้อก้าหนด 1.2  มีโครงสร้างแข็งแรง ง่ายต่อการท าความสะอาด บ ารุงรักษา และสามารถป้องกัน             

การปนเปื้อนข้ามที่ส่งผลต่อคุณภาพน้ านมดิบและความปลอดภัยของผู้บริโภค 
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ค้าอธิบาย 

โครงสร้างอาคารแข็งแรง โครงสร้างภายในมีการออกแบบที่เอื้อต่อการบ ารุงรักษา การท าความสะอาด  

ผนังภายในอาคารท าด้วยวัสดุที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ผิวเรียบไม่เป็นที่สะสมของส่ิงสกปรก ควรเลือกใช้

วัสดุที่สามารถทนทานต่อการท าความสะอาด ไม่หลุดลอกง่าย ไม่ดูดซับความชื้น หรือขึ้นรา บริเวณช่องเปิด

ในส่วนรับน้ านมดิบ มีการป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อไม่ให้เข้าในอาคาร 

(2) อาคารปฏิบัติงาน 

ข้อก้าหนด 1.3  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด 

ค้าอธิบาย 

ส่วนของพื้นที่อาคาร และบริเวณโดยรอบอาคารปฏิบัติงาน สะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อย ไม่เป็นที่สะสม

ของส่ิงของไม่ใช ้หรือ ต้นไม้รก ซึ่งอาจเป็นแหล่งของสัตว์พาหะน าเชื้อ  

(2) อาคารปฏิบัติงาน 

ข้อก้าหนด 1.4  การออกแบบภายในอาคารและการวางผังสายการผลิตเอื้อต่อการปฏิบัติงานอย่าง       

ถูกสุขลักษณะเพื่อลดการปนเปื้อนระหว่างการปฏิบัติงานที่ส่งผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค 

ค้าอธิบาย 

การออกแบบพื้นที่ใช้งานและการจัดวางอุปกรณ์ต่างๆ ต้องค านึงถึงหลักสุขาภิบาลเป็นส าคัญ จึงควร

ออกแบบให้แต่ละขั้นตอน ตั้งแต่ขั้นตอนการรับน้ านมดิบจากสมาชิก การรวบรวม การท าให้เย็นหรือ 

ลดอุณหภูมิ การเก็บรักษา และการขนส่ง ให้มีพื้นที่และอุปกรณ์ที่ไม่ปะปนกันหรือไม่สวนทางกัน เช่น 

บริเวณทางเข้ามีอ่างที่ผสมยาฆ่าเชื้อส าหรับจุ่มรองเท้าก่อนเข้าบริเวณปฏิบัติงาน อ่างล้างมือที่เปิด-ปิดโดย
ไม่ใช้มือสัมผัส มีสบู่เหลวส าหรับท าความสะอาด และมีวัสดุหรืออุปกรณ์ที่ท าให้มือแห้ง และมีห้องเก็บ
เครื่องใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

มีประตูหรือม่านพลาสติกที่สะอาดและไม่ช ารุด กั้นในบริเวณทางเข้าเพื่อป้องกันแมลง  

พื้นอาคาร ควรเป็นวัสดุท่ีทนต่อแรงกระแทกและการกัดกร่อนของสารเคมี ไม่ช ารุด ไม่มีน้ าขัง  

การระบายน้ า รางระบายน้ าควรมีลักษณะเป็นรูปตัวยู สามารถระบายน้ าได้ดี ไม่ช ารุด สภาพทั่วไปสะอาด 

มีตะแกรงกรองก่อนออกสู่ภายนอกอาคาร พื้นควรมีความลาดเอียง และระบายน้ าสู่ภายนอกได้อย่างรวดเร็ว 

ไม่มีน้ าขัง หากเป็นท่อแบบปิดควรมีตะแกรงหรืออุปกรณ์อื่นส าหรับป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อ 

(2) อาคารปฏิบัติงาน 

ข้อก้าหนด 1.5  มีพื้นที่เพียงพอส าหรับการปฏิบัติงานและจัดแบ่งพื้นที่ใช้งานเป็นสัดส่วนระหว่างบริเวณ

รับน้ านมดิบ ห้องตรวจวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ บริเวณติดตั้งเครื่องจักร ห้องเก็บสารเคมี และส านักงาน                                                                                                                                  
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ค้าอธิบาย 

มีพื้นที่เพียงพอเพื่อให้สะดวกในการปฏิบัติงานได้อย่างถูกสุขลักษณะและจัดแบ่งพื้นที่เป็นสัดส่วน พื้นที่

ปฏิบัติงานควรแยกจากส านักงาน ส าหรับพื้นที่ปฏิบัติงานควรแยกพื้นที่เป็นสัดส่วน บริเวณรับน้ านม     

ควรแยกจากพื้นที่เก็บสารเคมี ห้องตรวจวิเคราะห์คุณภาพ บริเวณติดตั้งเครื่องจักร และปัจจัยการผลิต

ส าหรับสมาชิก  

ห้องตรวจวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ ที่อาจต้องใช้สารเคมีบางชนิด จึงควรแยกออกจากพื้นที่รับน้ านมดิบ

และพื้นที่อื่นๆ เนื่องจากต้องใช้ความระมัดระวังในการปฏิบัติงาน  

ส่วนเก็บสารเคมีควรแยกเป็นสัดส่วนเป็นห้องเก็บสารเคมี  โดยเฉพาะสารเคมีในการท าความสะอาด    

กรด เบส หรือสารเคมีอื่นๆ  

บริเวณรับน้ านมดิบ ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน ไม่ควรมีอุปกรณ์อื่นๆ ที่ไม่เกี่ยวข้องอยู่ใกล้เคียง 

เช่น ตู้ โต๊ะ หากมีอุปกรณ์ที่ต้องใช้ระหว่างการรับน้ านมดิบต้องมีพื้นที่จัดเก็บเป็นสัดส่วน  

พื้นที่วางเครื่องมือเครื่องจักร ต้องเป็นระบบไม่ซับซ้อนส าหรับการปฏิบัติงาน เพื่อให้ผู้ใช้เครื่องมือและ

อุปกรณ์ต่างๆ ไม่เกิดความสับสน ควรแยกอุปกรณ์ในแต่ละขั้นตอนไว้เฉพาะ โดยเฉพาะอุปกรณ์ท าความสะอาด 

เช่น ท่อ หรือ สายยาง ส าหรับน้ าหรือน้ านม ควรติดป้ายบ่งชี้การใช้งานให้ชัดเจนและมีพื้นที่จัดเก็บใกล้กับ

พื้นที่ใช้งาน  

(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนด 1.6 มีเครื่องจักรและอุปกรณ์เพียงพอ เครื่องจักรติดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสม สะดวกใน     

การปฏิบัติงานและการท าความสะอาด 

ค้าอธิบาย 

การออกแบบและติดตั้งเครื่องจักรและอุปกรณ์มีความส าคัญต่อการปฏิบัติงาน ต้องมีเพียงพอกับปริมาณ

น้ านมดิบและติดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสมตามสายงานการปฏิบัติงาน  เอื้อต่อการท าความสะอาด 

บ ารุงรักษา และการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะรวมทั้งการตรวจเฝ้าระวัง  มีการป้องกันอันตรายจาก
เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่เส่ียงต่อการปฏิบัติงานของพนักงาน 

(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนด 1.7 ปั๊ม วาล์ว ระบบท่อ และสายยางน้ านมดิบ แข็งแรง สะอาด ถูกสุขลักษณะ โดยเฉพาะส่วนที่

สัมผัสกับน้ านมดิบท าด้วยวัสดุท่ีอนุญาตให้ใช้สัมผัสอาหารได้ ไม่เป็นสนิม ไม่ท าปฏิกิริยากับน้ านมดิบและ

สามารถท าความสะอาดได้ท่ัวถึง 

ค้าอธิบาย 

ปั๊ม วาล์ว ระบบท่อ และสายยางน้ านมดิบ ที่ใช้ปฏิบัติงานในการขนถ่ายน้ านมดิบ รวมถึงถังเก็บน้ านมดิบ  

ส่วนที่สัมผัสกับน้ านมดิบ ต้องท าด้วยวัสดุที่อนุญาตให้ใช้สัมผัสอาหารได้ ทนต่อการกัดกร่อน ไม่เป็นพิษ 
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ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน และไม่ท าปฏิกิริยากับน้ านมดิบ และอุปกรณ์ที่ใช้ร่วมกับสายยาง เช่น เข็มขัด 

รัดสายยางต้องไม่เป็นสนิม เพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปื้อน 

ปั๊ม วาล์ว ระบบท่อ และสายยางน้ านมดิบ ผลิตจากวัสดุที่แข็งแรงคงทนต่อความร้อนและกรด-เบส

โดยเฉพาะปั๊ม วาล์ว และระบบท่อน้ านมดิบ ผลิตด้วยเหล็กที่ไม่เป็นสนิม (stainless steel) และสามารถ

ถอดออกล้างท าความสะอาดได้ ไม่มีซอกหรือชิ้นส่วนที่เปราะง่ายต่อการหลุดออก หลังการถอดล้างต้องมี

พื้นที่วางผึ่งให้แห้งก่อนการใช้งานครั้งต่อไป  

ท่อต้องสะอาด ไม่ช ารุด และไม่แตกร่อน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่น้ านมดิบ บางส่วนของท่อควรมีฉนวน

ตามประเภทการใชง้าน เช่น ท่อน้ าร้อน  

(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนด 1.8 สายยางน้ านมดิบ สายยางน้ า ท่อและอุปกรณ์ที่ใช้ร่วมกับสายยาง  แยกการใช้งานตาม

ประเภทอย่างชัดเจน 

ค้าอธิบาย 

การออกแบบการติดตั้งและสภาพของระบบท่อทุกชนิดควรมีสัญลักษณ์แยกประเภทและทิศทางการไหล

อย่างชัดเจน 

สายยางต้องมีการแยกการใช้งานเฉพาะ ว่าใช้ส าหรับน้ านมดิบ น้ าหรือสารเคมีและสามารถบ่งชี้อย่าง

ชัดเจน ป้องกันการสับสนในการใช้ปฏิบัติงาน จนอาจเกิดการปนเปื้อนสู่น้ านมดิบได้และควรจัดเก็บให้เป็นที่ 

ไม่ควรวางสายยางสัมผัสกับพื้นโดยตรงเนื่องจากอาจเกิดการปนเปื้อน 

(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนด 1.9 มีอ่างรับน้ านมดิบที่ถูกสุขลักษณะและสะดวกต่อการปฏิบัติงาน มีจ านวนเพียงพอต่อ

ปริมาณน้ านมดิบที่รับในแต่ละครั้ง 

ค้าอธิบาย 

อ่างรับน้ านมดิบ เป็นภาชนะที่ออกแบบมาเฉพาะพร้อมกับมีอุปกรณ์กรองน้ านมดิบ เพื่อใช้ส าหรับรับน้ านมดิบ

ก่อนเข้าสู่ระบบท าความเย็น ส่วนใหญ่เป็นอ่างขนาดใหญ่ ท าด้วยเหล็กที่ไม่เป็นสนิม ไม่มีซอกมุม ผิวภายในเรียบ 

พื้นลาดเอียงสู่ช่องเปิดเพื่อให้น้ านมดิบไหลลงสู่อ่างรวม และควรตั้งอ่างรับน้ านมดิบให้อยู่ในระดับความสูงที่

ไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน  

อ่างรับน้ านมดิบควรมีจ านวนเพียงพอต่อการรองรับน้ านมดิบจากสมาชิก เนื่องจากมีการรับน้ านมดิบเป็น

ช่วงเวลา จึงท าให้มีสมาชิกมาส่งน้ านมดิบเป็นจ านวนมาก อ่างรับน้ านมดิบจึงควรมีจ านวนเพียงพอ หรือมี

การวางแผนรับน้ านมดิบให้ปริมาณเหมาะสม เพื่อให้สามารถน าน้ านมดิบเข้าสู่ระบบท าความเย็นได้อย่าง

รวดเร็ว ไม่มีการสะสม จนเกิดการล่าช้า  
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(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนด 1.10 อุปกรณ์รับน้ านมดิบต้องได้มาตรฐาน สะอาด เพียงพอ และเหมาะสมกับการใช้งาน 

ค้าอธิบาย 

อุปกรณ์รับน้ านมดิบ เป็นชุดเครื่องมือที่ออกแบบมาเฉพาะเพื่อรวบรวมน้ านมดิบ มีส่วนประกอบที่ส าคัญ 
เช่น อ่างรับน้ านมดิบ อุปกรณ์การกรอง ท่อส่ง ปั๊ม ควรออกแบบให้เหมาะสมกับการใช้งาน อุปกรณ์ที่ใช้กรอง 

มีสภาพสะอาด และไม่ช ารุด ขนาดรูกรองควรมีความถี่ที่สามารถกรองส่ิงแปลกปลอมในเบื้องต้นที่อาจติด

มากับน้ านมดิบได้ เช่น ขนสัตว์  

 

(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนด 1.11 ออกแบบและติดตั้งถังเก็บน้ านมดิบ ท่อ และวาล์ว เพื่อให้สามารถท าความสะอาดและ

ฆ่าเชื้อได้อย่างท่ัวถึง รวมท้ังสามารถระบายของเหลวออกได้หมด 

ค้าอธิบาย 

ถังเก็บน้ านมดิบเป็นอุปกรณ์ส าคัญ ควรออกแบบและติดตั้งในบริเวณที่ง่ายต่อการท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อ 

รวมทั้งอุปกรณ์ที่ต่อพ่วง เช่น ท่อ และวาล์ว สามารถท าความสะอาดได้ง่าย ทั่วถึง โดยระบายของเหลวออก

ได้หมด ป้องกันการตกค้างของน้ านมซึ่งจะเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์และปนเปื้อนสู่น้ านม  

กรณีถังเก็บน้ านมดิบที่มีใบพัดกวน ควรระมัดระวังในการพัดกวน โดยควรใช้ความเร็วที่เหมาะสม หากไม่

เหมาะสมอาจท าให้เกิดการแยกชั้นของน้ านม 

 

(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนด 1.12 อุปกรณ์ส าหรับ ชั่ง ตวง วัด ซึ่งมีความส าคัญต่อการปฏิบัติงาน ต้องเที่ยงตรง แม่นย า ให้ท า

การสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และทวนสอบอย่างเหมาะสม 

ค้าอธิบาย 

อุปกรณ์ส าหรับชั่งตวงวัด ณ จุดส าคัญของการปฏิบัติงาน เช่น เครื่องวัดอุณหภูมิ เครื่องชั่งสารเคมีที่ใช้ใน

ระบบการท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (Cleaning In Place- CIP) เครื่องชั่งหรือเครื่องวัดปริมาณ
น้ านมดิบที่รับจากเกษตรกร รวมถึงอุปกรณ์ที่ใช้ในห้องปฏิบัติการทดสอบ ต้องท าการสอบเทียบโดยหน่วยงาน

ภายนอกที่ได้รับการรับรองอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อให้มั่นใจว่าอุปกรณ์ ชั่ง ตวง วัด มีความเที่ยงตรง

และแม่นย า สามารถน าผลไปใช้ค านวณค่าต่างๆ ได้อย่างถูกต้อง นอกจากนั้นศูนย์รวบรวมน้ านมดิบควร

ท าการทวนสอบเครื่องมือดังกล่าวภายในศูนย์ฯ อย่างสม่ าเสมอ และท าการบันทึกผลการสอบเทียบและทวนสอบ  
 



มกษ. 6401(G)-2560  8 

(4) ส่ิงอ านวยความสะดวก 

ข้อก้าหนด 1.13  ในห้องปฏิบัติงานต้องมีแสงสว่างเพียงพอ 

ค้าอธิบาย 

แสงสว่างช่วยให้การปฏิบัติงานมีประสิทธิภาพ จึงควรจัดให้มีแสงสว่างจากธรรมชาติหรือแสงจากไฟฟ้า

อย่างเพียงพอ เพื่อให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่างถูกสุขลักษณะ ไม่มีผลให้มองเห็นสีที่ผิดเพี้ยนไป ความเข้ม

ของแสงควรพอเหมาะกับลักษณะการปฏิบัติงาน เช่น บริเวณรับและรวบรวมน้ านมดิบ ควรมีแสงสว่าง

เพียงพอใหม้องเห็นส่ิงแปลกปลอมที่อาจปะปนมากับน้ านมดิบได้ 

(4) ส่ิงอ านวยความสะดวก 

ข้อก้าหนด 1.14 มีการระบายอากาศที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน 

ค้าอธิบาย  

ควรจัดให้มีการระบายอากาศตามธรรมชาติหรือใช้เครื่องระบายอากาศอย่างเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน 

เพื่อช่วยลดความเส่ียงจากการปนเปื้อน 

(4) ส่ิงอ านวยความสะดวก 

ข้อก้าหนด 1.15 มีอุปกรณ์ท าความสะอาดอย่างเพียงพอ 

ค้าอธิบาย 

น้ านมดิบเป็นอาหารที่เสียง่าย ดังนั้นการล้างท าความสะอาดและ/หรือฆ่าเชื้อส่วนที่เกี่ยวข้องอย่างมี

ประสิทธิภาพมีความจ าเป็น ทั้งอาคาร บริเวณปฏิบัติงาน รวมถึงเครื่องมือและอุปกรณ์ ทั้งที่มีการท าความสะอาด

แบบถอดชิ้นส่วน (Cleaning Out of Place- COP) และแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) ในระบบท่อ การท า

ความสะอาดได้อย่างมีประสิทธิภาพต้องจัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับใช้ในการท าความสะอาดอย่างเพียงพอ    

อยูใ่นสภาพพร้อมใช้งาน 

ควรแยกอุปกรณ์ที่ใช้ท าความสะอาดแต่ละประเภทงานแตกต่างกัน เช่น อุปกรณ์ท าความสะอาดพื้นผิว

ภายในที่สัมผัสกับน้ านมดิบ กับอุปกรณ์ที่ใช้ท าความสะอาดภายนอก รวมถึงมีสถานที่เก็บอุปกรณ์        

ล้างท าความสะอาดทีเ่ป็นระเบียบ สามารถน าไปใช้ได้ง่าย  

(4) ส่ิงอ านวยความสะดวก 

ข้อก้าหนด 1.16 มีอุปกรณ์ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล และห้องสุขาเพียงพอต่อการใช้ 

 

 



มกษ. 6401(G)-2560 9 

ค้าอธิบาย 

ควรมีส่ิงอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล เพื่อให้แน่ใจว่าสามารถรักษาความสะอาด 

ส่วนบุคคลได้ในระดับที่เหมาะสม และหลีกเล่ียงการปนเปื้อน ณ จุดปฏิบัติงาน มีอุปกรณ์ในการท าความสะอาด

เพื่อสุขอนามัยส าหรับผู้ปฏิบัติงานอย่างเพียงพอ เช่น อ่างล้างมือ อุปกรณ์ล้างมือ และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 

ส่ิงอ านวยความสะดวกส าหรับเปล่ียนเส้ือผ้าของพนักงานก่อนเข้าอาคารปฏิบัติงานหรือบริเวณ 

รับน้ านมดิบ และมีห้องสุขาออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะ จ านวนเพียงพอแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิด

โดยตรงสู่บริเวณปฏิบัติงาน  

(4) ส่ิงอ านวยความสะดวก 

ข้อก้าหนด 1.17 มีพื้นที่ พร้อมทั้งอุปกรณ์ เพียงพอส าหรับล้างภาชนะบรรจุน้ านมดิบภายหลังการเท

น้ านมดิบลงอ่างรับ 

ค้าอธิบาย 

จัดให้มีพื้นที่และอุปกรณ์ล้างท าความสะอาดถังน้ านมดิบอย่างเพียงพอและเหมาะสมในการล้างและ 

ท าความสะอาดถังของสมาชิกหลังการเท เพื่อเป็นการท าความสะอาดเบื้องต้นและป้องกันการสะสมของ

จุลินทรีย์ในระหว่างการเดินทางกลับ โดยพื้นที่ท าความสะอาดต้องสามารถระบายน้ าได้ดีและมีอุปกรณ์  

ในการท าความสะอาดอย่างเหมาะสม เช่น แปรง สายยางฉีดน้ า  

(5) ระบบสาธารณูปโภค 

ข้อก้าหนด 1.18 มีระบบไฟฟ้าที่มีก าลังไฟเพียงพอกับการใช้งานภายในศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

การออกแบบระบบไฟฟ้าต้องค านึงถึงการใช้งานเป็นหลัก เนื่องจากทุกขั้นตอนในการรวบรวมน้ านมดิบ

ต้องใช้ไฟฟ้าที่ให้แสงสว่างและไฟฟ้าก าลังที่ท าให้เครื่องจักรและอุปกรณ์ท างานได้อย่างต่อเนื่อง 

โดยเฉพาะการออกแบบก าลังไฟให้เพียงพอต่อปริมาณการผลิตน้ านมดิบต่อวัน เพื่อลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส รวมถึงในถังเก็บน้ านมดิบที่ต้องลดและควบคุมอุณหภูมิให้คงที่ตลอดเวลา 

(5) ระบบสาธารณูปโภค 

ข้อก้าหนด 1.19 อุปกรณ์การให้แสงสว่างเพียงพอและถูกสุขลักษณะ 

ค้าอธิบาย 

กรณีแสงสว่างจากธรรมชาติไม่เพียงพอ ควรจัดให้มีอุปกรณ์ให้แสงสว่างในบริเวณที่เหมาะสมอย่าง

เพียงพอและถูกสุขลักษณะ โดยมีการป้องกันอุปกรณ์ให้แสงสว่างเพื่อให้แน่ใจว่าหากเกิดการแตกหัก
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เสียหายจะไม่ปนเปื้อนกับน้ านมดิบ เช่น มีฝาครอบหลอดไฟ หลอดไฟและฝาครอบไม่แตกหักช ารุด 

โดยเฉพาะบริเวณเหนืออ่างรับน้ านมดิบ  

(5) ระบบสาธารณูปโภค 

ข้อก้าหนด 1.20 มีเครื่องก าเนิดไฟฟ้าส ารองไว้ใช้ในกรณีไฟฟ้าดับ หรือมีมาตรการจัดการน้ านมดิบใน

ช่วงเวลาไฟดับอย่างเหมาะสม 

ค้าอธิบาย 

ในกรณีเกิดเหตุฉุกเฉิน ไฟฟ้าดับ ท าให้การลดอุณหภูมิน้ านมดิบไม่ต่อเนื่อง จุลินทรีย์จะเจริญเติบโต 

ได้อย่างรวดเร็ว จนอาจท าให้น้ านมดิบเกิดเสียได้   จึงควรมีเครื่องก าเนิดไฟฟ้าส ารองเตรียมไว้หรือมี

มาตรการอื่นเพื่อรักษาอุณหภูมิน้ านมดิบให้ไม่เกิน  8 องศาเซลเซียส  

(5) ระบบสาธารณูปโภค 

ข้อก้าหนด 1.21 น้ าที่ใช้สัมผัสโดยตรงกับน้ านมดิบหรือพื้นผิวที่สัมผัสกับน้ านมดิบต้องมีคุณภาพ 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และมีปริมาณเพียงพอ 

ค้าอธิบาย 

เพื่อให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของน้ านมดิบ น้ าที่สัมผัสกับน้ านมดิบรวมถึงที่จะสัมผัส

กับพื้นผิวที่สัมผัสกับน้ านมดิบ เช่น ภายในท่อ อ่างรับน้ านม ให้ใช้น้ าที่บริโภคได้เท่านั้น และมีปริมาณ

เพียงพอ มีการควบคุมคุณภาพน้ า เนื่องจากหากเป็นน้ าที่มีคุณภาพไม่เหมาะสม ก็จะเป็นแหล่งของ

อันตรายทั้งด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามสู่น้ านมดิบได้ คุณภาพ 

น้ าบริโภค ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท รายละเอียด

ดังภาคผนวก  

(5) ระบบสาธารณูปโภค 

ข้อก้าหนด 1.22 น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตต้องเป็นน้ าสะอาด ให้มีการปรับคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น 

ค้าอธิบาย 

น้ าใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่นๆ ท่ีอาจมีโอกาสเกิดการปนเปื้อนสู่น้ านมดิบได้ เช่น น้ าใช้ท าความสะอาดพื้นใน

บริเวณรับน้ านมดิบ อาจใช้น้ าบริโภคหรือน้ าที่มีการปรับปรุงคุณภาพให้เหมาะสมตามความจ าเป็น น้ าใช้

ส าหรับกรณีอื่นๆ อาจปรับปรุงคุณภาพน้ าใช้ให้เหมาะสมตามความจ าเป็น  

(5) ระบบสาธารณูปโภค 

ข้อก้าหนด 1.23 มีการตรวจสอบคุณภาพน้ าใช้ตามมาตรฐานอย่างน้อยปีละครั้ง 
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ค้าอธิบาย 

มีการควบคุมคุณภาพน้ า ทั้งน้ าบริโภคและน้ าใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่น  โดยมีการเก็บตัวอย่างส่งตรวจ

วิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการอย่างน้อยปีละครั้ง เพื่อให้ม่ันใจว่าน้ ายังคงมีคุณภาพตามท่ีต้องการ  

ส าหรับน้ าบริโภค ในการตรวจครั้งแรกควรตรวจทุกรายการตามมาตรฐาน เพื่อให้ทราบถึงความเส่ียงของ

อันตรายโดยเฉพาะด้านเคมี แล้วก าหนดแผนการตรวจวิเคราะห์ตามรายการที่มีความเส่ียงอย่างน้อยปีละ 

1 ครั้ง กรณีเกณฑ์มาตรฐานด้านเชื้อจุลินทรีย์ อาจก าหนดแผนตรวจเฝ้าระวังให้มีความถี่มากขึ้น  

2. การควบคุมการปฏิบัติงาน  

(1) การรับน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนด 2.1 ก าหนดเกณฑ์คุณภาพ และวิธีการตรวจรับน้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบเป็นสถานที่รับและรวบรวมน้ านมดิบจากสมาชิกและลดอุณหภูมิก่อนส่งโรงงานน าไป 

แปรรูป ดังนั้นศูนย์ฯ ไม่ควรยอมรับน้ านมดิบที่มียาสัตว์ สารพิษตกค้าง สารหรือจุลินทรีย์ที่ไม่พึงประสงค์ ที่ไม่

สามารถท าให้ลดลงในระดับที่ยอมรับได้ในขั้นตอนการแปรรูปต่อไป  

ศูนย์ฯ จึงต้องมีการระบุข้อก าหนดเกณฑ์คุณภาพของน้ านมดิบไว้และน าไปปฏิบัติโดยมีการตรวจสอบและ

คัดเลือกน้ านมดิบ และก าหนดวิธีการตรวจรับเพื่อให้ได้น้ านมดิบที่เหมาะสมต่อการน าไปผลิตเป็นอาหารต่อไป 

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบควรวางแผนเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจสอบตามรายการเบื้องต้นที่แนะน าในการตรวจรับ  

น้ านมดิบจากสมาชิกแต่ละราย ดังนี้  

1. สี และกล่ิน  

2. CMT test หรือมีวิธีการอื่นๆที่สามารถแสดงว่า Somatic Cell Count (SCC) อยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้ 

3. alcohol test  

ให้ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบรับน้ านมดิบทีผ่่านการตรวจสอบตามรายการข้างต้น  

หลังจากนั้น เมื่อเทน้ านมดิบของสมาชิกในถังรวมแล้ว ให้เก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ยาปฏิชีวนะและปริมาณ

เชื้อจุลินทรีย์ทางอ้อมด้วยวิธีการเปลี่ยนสีของเมทิลีนบลู (methylene blue) หรือ รีซาซูริน (resazurin) โดย

ชั่วโมงการเปล่ียนสีของเมทิลีนบลู (methylene blue) หรือ รีซาซูริน (resazurin) ตามเกณฑ์ก าหนดและ 

ท าการตรวจสอบยาปฏิชีวนะ โดยให้ผลลบเมื่อทดสอบด้วย Delvo test หรือเทียบเท่า  
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(1) การรับน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนด 2.2 รับน้ านมดิบจากสมาชิกที่ขึ้นทะเบียนหรือศูนย์รวบรวมน้ านมดิบอื่น กรณีรับน้ านมดิบต่อ

จากศูนย์รวบรวมน้ านมดิบอื่นอุณหภูมิของน้ านมดิบต้องไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส (
o
C) 

ค้าอธิบาย 

นอกจากการรับน้ านมดิบจากสมาชิกโดยตรง ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบสามารถรับน้ านมดิบต่อจากศูนย์ฯ อื่น 

ทีม่ีการปฏิบัติที่ดีในการรับและมีการลดอุณหภูมิน้ านมดิบอย่างถูกสุขลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานฉบับนี้ 

ดังนั้น น้ านมดิบที่รับนอกจากต้องผ่านเกณฑ์ตามรายการในข้อ 2.1 แล้ว ต้องมีอุณหภูมิไม่เกิน 8 
o
C ด้วย 

ทั้งนี้ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบต้องไม่รับน้ านมดิบจากผู้รวบรวมที่ไม่ผ่านเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีส าหรับ 

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 

(1) การรับน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนด 2.3 มีมาตรการควบคุมเวลาในการขนส่งน้ านมดิบจากฟาร์มถึงศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

ควรน าน้ านมดิบเข้าสู่กระบวนการท าให้เย็นหรือลดอุณหภูมิให้เร็วที่สุด เพื่อยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เชื้อจุลินทรีย์ ทั้งนี้ ฟาร์มสมาชิกไม่ควรอยู่ห่างจากศูนย์ฯ มาก หลังจากรีดนมโคเสร็จ สมาชิกควรวางถังนม 

ไว้ใต้ร่มเงา หลีกเลี่ยงไม่ให้ถูกแสงแดด ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบต้องก าหนดช่วงเวลาการรับน้ านมดิบจาก

สมาชิกที่ชัดเจนทั้งรอบเช้าและบ่าย โดยควรก าหนดให้สมาชิกขนส่งน้ านมดิบไปถึงศูนย์ฯ ภายในสองชั่วโมง

หลังจากรีดนมโคเสร็จ   

(1) การรับน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนด 2.4 มีการจัดการให้สามารถน าน้ านมดิบเข้าสู่กระบวนการลดอุณหภูมิได้อย่างรวดเร็ว 

ค้าอธิบาย 

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ส่วนใหญ่รับน้ านมดิบจากเกษตรกรวันละ 2 ครั้งในช่วงเช้าและบ่าย น้ านมดิบที่รีด

จากแม่โคจะมีอุณหภูมิประมาณ 37 
o
C ดังนั้นจึงต้องรีบน าไปลดอุณหภูมิโดยเร็วเพื่อป้องกันการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย ์

ในแต่ละช่วงการรับน้ านมดิบ จะมีถังนมของสมาชิกจ านวนมากส่งเข้าศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ และต้องมี  

การเก็บตัวอย่างตรวจสอบเบื้องต้น จึงอาจมีถังนมจ านวนมากรอการเทน้ านม ซึ่งศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ

ต้องมีการจัดการเพื่อให้น้ านมดิบในช่วงเวลาดังกล่าวเข้าสู่กระบวนการลดอุณหภูมิได้อย่างรวดเร็ว เช่น  

จัดให้มีอ่างรับน้ านมดิบจ านวนเพียงพอ เหมาะสม การวางแผนโดยระบุเวลาการส่งน้ านมดิบของรถขนส่ง

แต่ละคัน 
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(2) การลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนด 2.5 ระบบท าความเย็นเพื่อลดอุณหภูมิน้ านมดิบมีก าลังท าความเย็นที่เหมาะสมกับปริมาณ

น้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

การออกแบบและติดตั้งระบบท าความเย็นและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องที่มีประสิทธิภาพ  จะช่วยให้การลด

อุณหภูมิน้ านมดิบและเก็บรักษาน้ านมดิบให้มีความเย็นคงที่ตามต้องการ เพื่อรักษาคุณภาพน้ านมดิบ 

กอ่นการส่งโรงงานแปรรูป การท าให้น้ านมดิบเย็นโดยการลดอุณหภูมิเป็นขั้นตอนส าคัญของศูนย์รวบรวม

น้ านมดิบ ซึ่งไม่มีการฆ่าเชื้อ เป็นเพียงการลดอุณหภูมิเพื่อยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ดังนั้น

อุปกรณ์แหล่งให้ก าเนิดความเย็นที่ใช้ ต้องมีการออกแบบและเลือกใช้ให้สัมพันธ์กับก าลังการผลิตและ

ระยะเวลาที่ใช้ หากเลือกใช้ไม่เหมาะสม จะท าให้เป็นปัญหาในขั้นตอนการท าให้เย็น และการเก็บรักษา

น้ านมดิบที่ไม่สามารถลดอุณหภูมิของน้ านมดิบลงตามท่ีก าหนดได้  

(2) การลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนด 2.6 กรณีใช้อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน ให้ลดอุณหภูมิน้ านมดิบภายหลังรับน้ านมดิบ  

โดยอุณหภูมิน้ านมดิบต้องไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส (
o
C) ทันที หรือกรณีใช้ถังเก็บน้ านมดิบชนิดมีระบบท า

ความเย็น อุณหภูมิน้ านมดิบต้องไม่เกิน 4 
o
C ภายใน 2 ชั่วโมง 

ค้าอธิบาย 

ในขั้นตอนการลดอุณหภูมิ ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบอาจใช้อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน (Plate Heat 

Exchanger: PHE) หรือใช้ถังเก็บน้ านมดิบชนิดมีระบบท าความเย็น (cooling tank) 

อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อนเป็นอุปกรณ์ที่สามารถท าให้น้ านมดิบเย็นลงได้อย่างรวดเร็ว ดังนั้นน้ านมดิบ

ที่ออกจากอุปกรณ์ดังกล่าว ต้องมีอุณหภูมิไม่เกิน 4 
o
C ทันที เพื่อประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพของ

น้ านมดิบ  

กรณีการใช้ถังเก็บน้ านมดิบชนิดมีระบบท าความเย็นจะต้องใช้เวลาในการท าให้น้ านมดิบมีอุณหภูมิลดลง

หรือเย็นลง ซึ่งหากใช้เวลานานเกินไปอาจท าให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตจนไม่เหมาะสมต่อการน าไปแปรรูป

ต่อไป จึงต้องท าให้น้ านมดิบมีอุณหภูมิไม่เกิน 4 
o
C ภายใน 2 ชั่วโมง 

(2) การลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 2.7 มีการควบคุมคุณภาพน้ าใช้และการกรองในระบบท่อส่งน้ าเย็น 
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ค้าอธิบาย 

ในกรณีของ PHE น้ าที่ใช้ในระบบท่อส่งน้ าเย็นไปยังแผ่นท าความเย็นในอุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน 

อาจเกิดการปนเปื้อนสิ่งสกปรกหรือสิ่งแปลกปลอม ต้องมีการกรองในระบบท่อดังกล่าว และมีการควบคุม

คุณภาพน้ าที่ใช้ส าหรับท าน้ าเย็นอย่างเหมาะสม  

(2) การลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 2.8 ติดตั้งเครื่องมือวัดอุณหภูมิน้ าเข้า-น้ าออก และอุณหภูมิน้ านมดิบออก ในต าแหน่ง 

ที่เหมาะสม และใช้งานได้ 

ค้าอธิบาย 

ในกรณีของ PHE เครื่องมือวัดอุณหภูมิ ณ ขั้นตอนการลดอุณหภูมิ มีความส าคัญต่อการควบคุมและ 

เฝ้าระวังอุณหภูมิของน้ านมดิบ เพื่อให้มั่นใจว่าอุณหภูมิของน้ านมดิบจะอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนั้น  

การเฝ้าระวังอุณหภูมิทั้ง น้ าเข้าและน้ าที่ออก รวมถึงน้ านมดิบที่ออกจากอุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อนเป็น

ส่ิงจ าเป็น หากพบปัญหา จะสามารถแก้ไขปัญหาได้ทันที 

การติดตั้งเครื่องมือวัดอุณหภูมิ ใหต้ิดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสม อ่านค่าไดส้ะดวกและอยู่ในสภาพใช้งานได ้

(2) การลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 2.9 ให้บันทึกเวลา และอุณหภูมิน้ าเย็น ก่อนและระหว่างการลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

มีการติดตามการท างานของระบบท าความเย็นว่าใช้งานได้ดีอยู่เสมอ โดยในการเฝ้าระวังและควบคุม

อุณหภูมิในขั้นตอนการท าให้เย็นนั้น ให้บันทึกเวลาและอุณหภูมิของน้ าเย็นทั้งก่อนและระหว่างการลด

อุณหภูมิ ว่าอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดและเพียงพอต่อการท าให้น้ านมดิบลดอุณหภูมิลงตามที่ต้องการ หากพบว่า

ระบบท าความเย็นไม่ท างาน จะได้แก้ไขได้ทันท่วงที และจะช่วยลดความเส่ียงต่อการเส่ือมคุณภาพของ

น้ านมดิบ  

(2) การลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 2.10 ให้บันทึกเวลาและอุณหภูมิน้ านมดิบที่ผ่านการลดอุณหภูมิ 

ค้าอธิบาย 

การเฝ้าระวังและควบคุมอุณหภูมิในขั้นตอนการท าให้เย็น นอกจากการติดตามอุณหภูมิของน้ าเย็นแล้ว 

จ าเป็นต้องติดตามอุณหภูมิของน้ านมดิบเช่นเดียวกัน ให้บันทึกเวลาและอุณหภูมิของน้ านมดิบที่ผ่าน    

การลดอุณหภูมิ หากไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด จะได้แก้ไขปรับปรุงระบบการท าความเย็นได้ทันท่วงท ี 
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(3) การเก็บรักษาน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 2.11 เก็บรักษาน้ านมดิบในถังเก็บน้ านมดิบที่สะอาด สามารถป้องกันการปนเปื้อนน้ านมดิบ

ในระหว่างการเก็บรักษา 

ค้าอธิบาย 

ถังเก็บน้ านมดิบเป็นถังบรรจุน้ านมที่ผ่านการลดอุณหภูมิหรือท าให้เย็นแล้ว เป็นอุปกรณ์ส าคัญที่จะช่วย

รักษาอุณหภูมิและคุณภาพของน้ านมดิบ การออกแบบและติดตั้งจึงควรให้ง่ายต่อการท าความสะอาดและ

ฆ่าเชื้อ รวมทั้งอุปกรณ์ต่อพ่วง เช่น ท่อ และวาล์ว ต้องสามารถท าความสะอาดได้อย่างทั่วถึง และระบาย
ของเหลวออกได้หมด เพื่อป้องกันการตกค้างของน้ านมดิบซึ่งจะเป็นแหล่งของเชื้อจุลินทรีย์  

มีการป้องกันการปนเปื้อนของจาระบีในถังเก็บน้ านมดิบ เนื่องจากจาระบีที่ใช้ในอุปกรณ์อาจปนเปื้อนกับ

น้ านมดิบ จึงต้องเป็นจาระบีที่ใช้กับอาหารได้ (food grade) 

(3) การเก็บรักษาน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 2.12 ถังเก็บน้ านมดิบสามารถรักษาอุณหภูมิน้ านมดิบภายในได้อย่างมีประสิทธิภาพ และให้

บันทึกอุณหภูมิน้ านมดิบเป็นระยะ 

ค้าอธิบาย 

ถังเก็บน้ านมดิบอาจเป็นชนิดมีระบบท าความเย็นหรือไม่มีระบบท าความเย็น ซึ่งต้องมีการออกแบบให้

สามารถรักษาอุณหภูมิภายในได้อย่างมีประสิทธิภาพหลังจากลดอุณหภูมิน้ านมดิบลงแล้ว โดยสามารถ

รักษาอุณหภูมิให้ไม่เกิน 4 
o
C ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา มีการติดตั้งเครื่องวัดอุณหภูมิที่ถังเก็บน้ านมดิบ 

มีการเฝ้าระวัง ติดตาม และบันทึกอุณหภูมิเป็นระยะ หากอุณหภูมิเบี่ยงเบนไปจะสามารถปรับปรุงแก้ไขได้

ทันท่วงท ี

(4) การตรวจสอบคุณภาพน้ านม 

ข้อก้าหนดที่ 2.13 มีแผนการตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพน้ านมดิบและปฏิบัติงานตามแผนที่ก าหนดไว้ 

ค้าอธิบาย 

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบควรก าหนดแผนการตรวจสอบคุณภาพน้ านมในขั้นตอนส าคัญ เช่น การเก็บรักษา

น้ านมดิบก่อนการขนส่ง และปฏิบัติตามแผนดังกล่าว เพื่อให้มั่นใจว่าคุณภาพน้ านมดิบเป็นไป 

ตามข้อก าหนด ก่อนขนส่งไปสู่โรงงานแปรรูป 

(4) การตรวจสอบคุณภาพน้ านม 

ข้อก้าหนดที่ 2.14 เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพน้ านมดิบได้มาตรฐาน 
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ค้าอธิบาย 

เครื่องมืออุปกรณ์ในการตรวจ/วิเคราะห์คุณภาพน้ านมดิบได้มาตรฐาน (เช่น thermometer, balance, 

incubator, autoclave, pipette, water bath เป็นต้น) โดยด าเนินการอย่างเหมาะสม เช่น  

1.) การจัดหาเครื่องมือ  

จัดหาเครื่องมือที่มีคุณสมบัติเหมาะสมและเพียงพอกับการใช้งาน พร้อมจัดท าประวัติเครื่องมือ อุปกรณ์หลัก

ที่ใช้ ท่ีมีความส าคัญกับการวิเคราะห์พร้อมผู้รับผิดชอบเครื่องมือนั้นๆ 
2.) การบ่งชี้และแสดงสถานะของเครื่องมือ 
ติดหมายเลขเครื่องมือ เพื่อสามารถตรวจสอบได้ตรงกับประวัติเครื่องมือ และติดป้าย ระบุ แสดง บอกสถานะ

สอบเทียบเครื่องมือ ระบุวันที่สอบเทียบครั้งล่าสุดและก าหนดสอบเทียบครั้งต่อไป กรณีมีข้อห้ามพิเศษให้

ติดป้ายก ากับด้วย เช่น ห้ามปรับแต่งเครื่องมือหากเครื่องเสียหรือไม่อยู่ในสภาพใช้งานได้ ให้แจ้งหัวหน้างาน

และจัดท าป้ายให้ชัดเจนว่าไม่อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 

3.) การใช้และการบ ารุงรักษาเครื่องมือ  

มีคู่มือใช้งานและวิธีดูแลเครื่องมือ โดยต้องปรับปรุงให้เหมาะสมอยู่เสมอ  แล้วมีการมอบหมายเจ้าหน้าที่

ผู้ปฏิบัติงานใช้งานและบ ารุงรักษาเครื่องมือ  

เจ้าหน้าที่วิเคราะห์ผ่านการฝึกหัดใช้เครื่องมือจนสามารถใช้งานได้ถูกต้อง จึงจะสามารถท าการตรวจ

วิเคราะห์ได้ รวมทั้งเป็นผู้รับผิดชอบดูแลการใช้เครื่องมือ จัดท าแผนสอบเทียบเครื่องมือและติดตามให้

เครื่องมือได้รับการสอบเทียบ 

4.) การติดตามดูแลเครื่องมือ  

เครื่องมือที่ใช้งานไม่ได้ หรือถูกใช้งานอย่างไม่ถูกต้อง หรือใช้งานมากเกินก าหนด เมื่อได้รับการแก้ไข

ซ่อมแซมแล้ว ต้องสอบเทียบก่อนใช้งานและทวนสอบผลการใช้งาน  

(4) การตรวจสอบคุณภาพน้ านม 

ข้อก้าหนดที่ 2.15 มีวิธีการ และอุปกรณ์ เพื่อเก็บตัวอย่างน้ านมดิบ ที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ 

ค้าอธิบาย 

วิธีการเก็บตัวอย่างน้ านมต้องท าตามหลักวิชาการและค านึงถึงความเป็นเนื้อเดียวกัน เพื่อตัวอย่างนั้นจะได้

เป็นตัวแทนของน้ านมจากฟาร์มหรือถังน้ านมรวมอย่างแท้จริง หากเก็บตัวอย่างไม่ถูกต้องเป็นผลให้เกิด

ความผิดพลาดในการวิเคราะห์และแปลผล โดยเฉพาะอย่างย่ิงการตรวจวิเคราะห์ด้านแบคทีเรีย ต้องระวัง

เรื่องความสะอาดและการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์อื่นๆ ระหว่างการเก็บและรักษาตัวอย่าง ศูนย์รวบรวม 

จึงควรมีอุปกรณ์และวิธีการที่เหมาะสม เพื่อเก็บตัวอย่างได้อย่างถูกต้องตามคู่มือการเก็บตัวอย่างที่จัดท า

โดยกรมปศุสัตว์ หรือหน่วยงานวิชาการอื่นๆ เช่น มหาวิทยาลัย ซึ่งมีข้อแนะน าตามภาคผนวก ค  
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3. การบ้ารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

(1) การท าความสะอาด 

ข้อก้าหนดที่ 3.1 มีมาตรการในการท าความสะอาดอาคารปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมภายนอก 

ค้าอธิบาย 

การท าความสะอาดเป็นการขจัดส่ิงสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเปื้อน  ดังนั้นทุกส่วนของ       

สถานประกอบการควรมีการท าความสะอาดอย่างเหมาะสม โดยรักษาบริเวณทั้งภายใน ภายนอกอาคาร

ปฏิบัติงาน และสภาพแวดล้อมให้สะอาด เศษของที่ไม่ใช้แล้ว ควรเก็บอย่างเหมาะสมไม่ให้เป็นแหล่งอาศัย

ของสัตว์พาหะน าเชื้อ ที่เป็นสาเหตุของอันตรายต่อความปลอดภัยอาหารได้ 

(1) การท าความสะอาด 

ข้อก้าหนดที่ 3.2 มีมาตรการในการท าความสะอาดเครื่องจักร อุปกรณ์ รวมถึงอุปกรณ์ที่ต้องถอดหรือ 

แยกชิ้นส่วน หรืออื่นๆ ที่นอกเหนือจากระบบ CIP อย่างเหมาะสม 

ค้าอธิบาย 

เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต หากไม่สะอาดจะเป็นแหล่งสะสมของเชื้อจุลินทรีย์  จนน้ านมดิบ 

ไม่เหมาะสมในการน าไปแปรรูปเพื่อการบริโภค  

ผู้ปฏิบัติงานควรดูแลเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตให้สะอาด ถูกสุขลักษณะ มีการท าความสะอาด

ทั้งก่อนและหลังการใช้งานด้วยน้ าหรือสารเคมีส าหรับท าความสะอาดอย่างเหมาะสม ส าหรับอุปกรณ์  

บางชนิด ที่ไม่อยู่ในระบบการท าความสะอาดแบบ CIP และเป็นอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดให้ทั่วถึงได้ยาก 

จ าเป็นต้องถอด แยก ชิ้นส่วนเพื่อให้ท าความสะอาดได้อย่างท่ัวถึง ก่อนใช้งานต่อไป  

(2) การท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) 

ข้อก้าหนดที่ 3.3 มีระบบท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วนที่เหมาะสม เพียงพอ และสามารถท าความสะอาด

ได้ท่ัวถึงและมีประสิทธิภาพ 

ค้าอธิบาย 

ระบบ CIP เป็นระบบการล้างอุปกรณ์และเครื่องมือที่ติดตั้งอยู่กับที่  รวมถึงการล้างท าความสะอาดระบบท่อ

ของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบและรถขนส่ง การท า CIP เป็นขั้นตอนการล้างท าความสะอาดคราบน้ านมและ 

มีส่วนช่วยท าลายเชื้อจุลินทรีย์ในระบบท่อส่งนม ระบบแลกเปลี่ยนความร้อน และอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องต่างๆ 

โดยไม่ต้องถอดประกอบอุปกรณ์ ซึ่งระบบท่อควรมีการออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะ ไม่มีจุดอับหรือซอก 

ที่ท าให้การล้างท าความสะอาดไม่ทั่วถึง ขั้นตอนการท า CIP ใช้น้ าร้อนร่วมกับการล้างหมุนเวียนด้วย

สารละลายเบส กรด และน้ า ที่ส่งก าลังด้วยปั๊มแรงดันสูง ระบบ CIP ต้องด าเนินการอย่างมีประสิทธิภาพ 
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ที่จะท าให้ไม่เกิดการตกค้างของน้ านมดิบในระบบท่อและอุปกรณ์อันจะก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามของ

จุลินทรีย์ก่อโรคได้ และมีการทวนสอบ เช่น rinse test, swab test ตามแผนที่ก าหนด เพื่อตรวจสอบหลัง

การท าความสะอาด CIP ให้มั่นใจว่าสะอาดและไม่มสีารเคมีตกค้าง  

(2) การท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) 

ข้อก้าหนดที่ 3.4 มีคู่มือการปฏิบัติงาน และบันทึกการตรวจสอบการจัดการระบบท าความสะอาดแบบ 

ไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) ทั้งอุปกรณ์และรถขนส่งน้ านมดิบ ได้แก่ ระยะเวลาที่ใช้ท าความสะอาด อุณหภูมิ 

ความเข้มข้นของสารเคมีที่ใช้ และอัตราการไหลเวียนของสารเคมีและน้ า 

ค้าอธิบาย 

การท าความสะอาดด้วยระบบ CIP มีความส าคัญและเป็นขั้นตอนหนึ่งที่มีความซับซ้อนและรายละเอียด

ค่อนข้างมาก ที่ต้องปฏิบัติตามได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ ซึ่งมีหลายปัจจัยที่เกี่ยวข้องที่ต้อง

ด าเนินการตามที่ก าหนดเพื่อล้างท าความสะอาดคราบน้ านมและท าลายเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคได้อย่าง 

มีประสิทธิภาพ ได้แก่ ระยะเวลาที่ใช้ท าความสะอาด อุณหภูมิ ความเข้มข้นของสารละลายของสารเคมีที่ใช้ 

และอัตราการไหลเวียนของสารเคมีและน้ า  

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ควรจัดท าคู่มือการท าความสะอาด CIP ของศูนย์ฯ โดยมีการทวนสอบการปฏิบัติงาน 
บันทึกผลการปฏิบัติงาน เกี่ยวกับระยะเวลาที่ใช้ท าความสะอาด อุณหภูมิ ความเข้มข้นของสารละลายของ

สารเคมีที่ใช้ และอัตราการไหลเวียนของสารเคมีและน้ าให้เป็นไปตามท่ีก าหนด 

(2) การท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) 

ข้อก้าหนดที่ 3.5 ติดตั้งเครื่องมือวัดอุณหภูมิในระบบ CIP ในต าแหน่งที่เหมาะสม สามารถใช้การได้และ

เที่ยงตรง 

ค้าอธิบาย 

การก าหนดอุณหภูมิของสารในการท า CIP เป็นหนึ่งปัจจัยส าคัญต่อประสิทธิภาพการท าความสะอาด 

ดังนั้นเครื่องมือวัดอุณหภูมิต้องมีความเที่ยงตรง และควรติดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสม สามารถเข้าถึงได้ง่าย  

(2) การท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) 

ข้อก้าหนดที่ 3.6 ตรวจสอบความเข้มข้นของสารเคมีที่ใช้ทุกครั้ง 

ค้าอธิบาย 

การท า CIP จะมีการใช้น้ าร้อนร่วมกับการล้างหมุนเวียนด้วยสารละลาย เบส กรด และน้ า ซึ่งปัจจัยที่ส าคัญ

ต่อประสิทธิภาพของระบบ CIP ในการล้างท าความสะอาด ได้แก่ การใช้สารละลายเบส กรด ที่ต้องใช้ตาม

ความเข้มข้นที่ก าหนด ดังนั้นจึงควรมีการตรวจสอบและบันทึกความเข้มข้นของสารละลายที่ใช้ในระบบ 

CIP ดังกล่าว ตามท่ีระบุในคู่มือตามข้อ 3.4   
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(2) การท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) 

ข้อก้าหนดที่ 3.7 มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในระบบที่เหมาะสม 

ค้าอธิบาย 

เมื่อท า CIP เสร็จส้ินกระบวนการ เพื่อล้างท าความสะอาดน้ านมได้อย่างมีประสิทธิภาพแล้ว เนื่องจาก 

มีการใช้สารเคมีในระบบดังกล่าว ซึ่งอาจมีการตกค้างหรือหลงเหลือของสารในระบบได้ และอาจปนเปื้อนสู่

น้ านมในรุ่นการผลิตต่อไป จึงควรก าหนดแผนในการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในท่อส่งน้ านมดิบ

และปฏิบัติตามแผนทีก่ าหนด เช่น ตรวจวัด pH    

(3) การบ ารุงรักษา เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ข้อก้าหนดที่ 3.8 มีโปรแกรมการตรวจสอบและการซ่อมบ ารุงเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ 

ค้าอธิบาย 

การรักษาเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพดีจะเอื้ออ านวยต่อความปลอดภัยอาหารและ 

ยังช่วยให้มีความปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงาน จึงควรก าหนดแผนการตรวจสอบ ตรวจเช็ค และแผนการบ ารุงรักษา

ที่ระบุรายการที่จะด าเนินการตรวจสอบ วิธีการ ความถี่ และผู้ปฏิบัติงาน รวมท้ังปฏิบัติตามแผนที่ก าหนด  

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ ที่ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพและต่อเนื่อง ให้เครื่องมือ อุปกรณ์อยู่ใน

สภาพพร้อมใช้งาน ท าให้สามารถด าเนินการไปตามแผนที่ก าหนดไว้ อีกทั้งจะสามารถช่วยป้องกัน 

การปนเปื้อนของอันตรายสู่น้ านมดิบได้ เช่น การดูแลบ ารุงรักษาระบบกวนในถังเก็บน้ านม ไม่ให้

น้ ามันหล่อล่ืนหรือน้ ามันเครื่องไหลปนเปื้อนสู่น้ านมดิบ มีการเปล่ียนอะไหล่เครื่องมือเครื่องจักรและ

อุปกรณ์แต่ละชนิดตามระยะเวลาอย่างสม่ าเสมอ นอกจากนี้ควรจัดเก็บเครื่องมือและอุปกรณ์อย่างเป็น

ระเบียบจะเพิ่มความสะดวกในการน ามาใช้งาน 

(4) การควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ 

ข้อก้าหนดที่ 3.9 มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อ 

ค้าอธิบาย 

สัตว์พาหะน าเชื้อเป็นสาเหตุที่ก่อให้เกิดอันตรายต่อความปลอดภัยอาหาร จึงควรมีการปฏิบัติอย่าง 

ถูกสุขลักษณะ เพื่อหลีกเล่ียงหรือลดการเข้ามาหรือการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ ควรมีการซ่อม

บ ารุงอาคารและดูแลให้อยู่ในสภาพดี เพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาในบริเวณปฏิบัติงาน ควรปิด

ช่องต่างๆ เช่น ทางระบายน้ า และบริเวณที่สัตว์พาหะน าเชื้อจะเข้ามาได้ มีการตรวจเฝ้าระวัง ตรวจสอบ

เพื่อหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ และมีวิธีการก าจัด อาจใช้วิธีทางกายภาพ วิธีทาง

ชีวภาพ หรือการใช้สารเคมี โดยไม่ท าให้เกิดความเส่ียงต่อความปลอดภัยอาหาร 
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(5) การจัดการสารเคมี 

ข้อก้าหนดที่ 3.10 สารเคมีที่ไม่ใช้ในอาหาร เช่น สารท าความสะอาด น้ ามันหล่อล่ืน รวมถึงภาชนะบรรจุ

สารเคมี มีการจัดการอย่างถูกสุขลักษณะ 

ค้าอธิบาย 

สารเคมีที่ไม่ใช้ในอาหารที่เป็นอันตราย เช่น สารท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อ น้ ามันหล่อล่ืน รวมถึงภาชนะ

บรรจุสารเคมีเหล่านั้น ควรมีการจัดวางอย่างเป็นระเบียบในบริเวณที่สามารถระบายอากาศได้ดี มีระบบ

การจัดเก็บให้สามารถน าไปใช้ได้สะดวกตามวันล่วงอายุ  และใช้ด้วยความระมัดระวังโดยปฏิบัติ 

ตามค าแนะน าของผู้ผลิต ควรให้เก็บแยกในภาชนะที่มีการชี้บ่งไว้ชัดเจนเพื่อหลีกเล่ียงความเส่ียงต่อ 

การปนเปื้อนสู่น้ านมดิบ  

สารท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อ ที่ใช้ในศูนย์ฯ ให้ใช้สารที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากกรมปศุสัตว์ หรือ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

ส่วนภาชนะบรรจุสารเคมีที่ใช้แล้วหรือสารเคมีทีห่มดอายุอาจเป็นแหล่งปนเปื้อนของสารเคมีสู่น้ านมดิบได้ 

ซึ่งจะมีผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค จึงควรก าจัดหรือจัดการอย่างถูกสุขลักษณะ โดยการเผาหรือ  

ฝังกลบ หรือวิธีการอื่นใดแล้วแต่ประเภทของเสียนั้นๆ อย่างเหมาะสม เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน

จากสารเคมีที่เหลือใช้ ท่ีเสื่อมสภาพ หรือที่หมดอายุ เข้าสู่ระบบการผลิตได้  

(5) การจัดการสารเคมี 

ข้อก้าหนดที่ 3.11 แยกเก็บสารเคมีเป็นสัดส่วน และมีฉลากระบุไว้อย่างชัดเจน 

ค้าอธิบาย 

ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ มีการใช้สารเคมีหลากหลายชนิด เช่น สารท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อ สารเคมี

ส าหรับก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อ ควรจัดบริเวณในเก็บสารเคมีเป็นสัดส่วนและมีการชี้บ่งแยกไว้เฉพาะ  

และน าไปใช้โดยผู้ได้รับอนุญาตเท่านั้น เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่น้ านมดิบโดยบังเอิญ  

(6) การจัดการน้ าเสียและของเสีย 

ข้อก้าหนดที่ 3.12 มีวิธีการบ าบัดน้ าเสีย ก่อนระบายน้ าท้ิงลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะ 

ค้าอธิบาย 

น้ าจากกระบวนการล้าง หากมีการระบายออกสู่ส่ิงแวดล้อมหรือแหล่งน้ าสาธารณะโดยไม่มีการบ าบัด  

อาจก่อให้เกิดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม และอาจมีผลกระทบต่อการเล้ียงสัตว์  การเพาะปลูกและ 

กิจกรรมอื่นๆ บริเวณข้างเคียง ดังนั้นกรณีศูนย์รวบรวมน้ านมดิบปล่อยน้ าเสียออกสู่แหล่งน้ าสาธารณะ 

ต้องมีการบ าบัดน้ าเสียก่อนตามกฏหมายที่เกี่ยวข้อง  
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(6) การจัดการน้ าเสียและของเสีย 

ข้อก้าหนดที่ 3.13 มีวิธีการจัดการขยะ และของเสียอย่างเหมาะสม 

ค้าอธิบาย 

เนื่องจากขยะและของเสียเป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อเป็นแหล่งสะสมเชื้อโรค ซึ่งอาจมีโอกาสปนเปื้อน

สู่ผู้ปฏิบัติงานหรือน้ านมดิบได้ จึงควรมีการจัดเก็บ รวบรวม ขนย้าย และก าจัดอย่างเหมาะสมทุกวัน ไม่ให้

เกิดการสะสมหรือตกค้างของขยะและของเสียในบริเวณสถานประกอบการที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อนของ

อันตราย ทั้งนี้ควรมีการท าความสะอาดท่ีเก็บและจุดรวบรวมขยะและของเสียอย่างเหมาะสม 

ควรเก็บขยะและของเสียในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด วางถังขยะในบริเวณที่เหมาะสม ไม่วางใกล้อ่างน้ านมดิบ 

ควรทิ้งขยะและของเสียเฉพาะในที่ที่จัดไว้ นอกจากนี้ควรก าหนดจุดรวบรวมขยะและของเสีย ที่เหมาะสม 

และมีระบบก าจัดขยะและของเสียอย่างถูกวิธีและเหมาะสมหรือใช้บริการเก็บขยะจากหน่วยงานท้องถิ่น  

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล 

(1) สุขลักษณะส่วนบุคคล 

ข้อก้าหนดที่ 4.1 ผู้ปฏิบัติงานและผู้ขนส่งน้ านมดิบต้องมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีในขณะปฏิบัติงาน และ

ผ่านการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละครั้ง 

ค้าอธิบาย 

การมีสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงานที่ดีภายในศูนย์ฯ รวมถึงผู้ขนส่ง เป็นปัจจัยที่ส าคัญใน       

การป้องกันหรือลดการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคที่ส าคัญจากผู้ปฏิบัติงานไปสู่น้ านมดิบได้ 

บุคลากรผู้ปฏิบัติงานภายในศูนย์รวมถึงผู้ขนส่งต้องได้รับการตรวจสุขภาพเกี่ยวกับโรคติดต่อที่ส่งผ่านสู่

น้ านมดิบได้ เช่น โรควัณโรค ตับอักเสบ เป็นประจ าทุกปีอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ห้ามผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัส

กับน้ านมดิบทั้งทางตรงและทางอ้อมที่มีอาการเจ็บป่วย เช่น ไอ เจ็บคอ อาการท้องร่วง อาเจียน มีไข้  

หรือแผลติดเชื้อที่ผิวหนัง เข้าปฏิบัติงานภายในศูนย์ฯ โดยต้องรายงานการเจ็บป่วยหรืออาการให้หัวหน้า

ผูป้ฏิบัติงานทราบทันที เพื่อพิจารณาแยกผู้เจ็บป่วยออกจากการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสกับน้ านมดิบ 

(1) สุขลักษณะส่วนบุคคล 

ข้อก้าหนดที่ 4.2 ผู้ปฏิบัติงาน มีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคลอย่างเหมาะสม ในขณะปฏิบัติงาน เช่น 

สวมชุดกันเปื้อน ที่คลุมผม ผ้าปิดปาก 
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ค้าอธิบาย 

ผู้ปฏิบัติงานควรรักษาความสะอาดส่วนบุคคลอย่างเหมาะสม ในขณะปฏิบัติงาน ควรสวมรองเท้าบูท  

ชุดกันเปื้อน ที่คลุมผม รวมถึงผ้าปิดปาก ล้างมือให้สะอาดก่อนเริ่มการปฏิบัติงานและทันทีหลังจากการใช้

ห้องสุขา  

ละเว้นจากการประพฤติที่สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อนได้ เช่น การสูบบุหรี่ ถ่มน้ าลาย การขบเคี้ยวหรือ

รับประทานอาหาร ในบริเวณปฏิบัติงาน 

ไม่ควรสวมใส่หรือน าส่ิงของส่วนตัว เช่น เครื่องประดับ เข็มกลัด หรือของอย่างอื่นเข้าไปในบริเวณ

ปฏิบัติงาน หากการน าเข้าไปจะท าให้เกิดความเส่ียงต่อความปลอดภัยอาหาร 

(1) สุขลักษณะส่วนบุคคล 

ข้อก้าหนดที่ 4.3 บุคคลภายนอกหรือผู้เย่ียมชมที่เข้าในบริเวณปฏิบัติงานต้องปฏิบัติตามสุขลักษณะส่วน
บุคคลที่ดี 

ค้าอธิบาย 

บุคคลภายนอกหรือผู้เย่ียมชม ที่เข้าสู่บริเวณการปฏิบัติงานภายในศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ หรือบริเวณที่มี

ความเส่ียงต่อการปนเปื้อน หากปฏิบัติไม่ถูกสุขลักษณะอาจท าให้เกิดการปนเปื้อนต่อน้ านมดิบได้จึงควร

ปฏิบัติตามข้อก าหนดสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีเช่นเดียวกัน  

บุคคลภายนอกหรือผู้เย่ียมชมควรสวมชุดคลุมที่สะอาด มีที่คลุมผม ผ้าปิดปาก และสวมรองเท้าบูท ก่อนเข้าสู่

บริเวณปฏิบัติงานภายในศูนย์ฯ 

5. การขนส่ง 

(1) การจัดการระบบขนส่งน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 5.1 รถขนส่งต้องมีฉนวนที่สามารถรักษาอุณหภูมิน้ านมดิบ ให้มีอุณหภูมิไม่เกิน 8o
C เมื่อถึง

ปลายทางรับน้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

เมื่อมีมาตรการควบคุมสุขลักษณะอย่างเพียงพอที่ด าเนินการตั้งแต่ในขั้นตอนที่ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบแล้ว 

การขนส่งสู่ปลายทางเป็นขั้นตอนหนึ่งในห่วงโซ่อาหาร ที่อาจเกิดการปนเปื้อนได้ จึงควรป้องกันน้ านมดิบ

จากแหล่งปนเปื้อนหรือความเสียหายที่อาจเกิดขึ้น  และจัดให้มีสภาพแวดล้อมที่สามารถควบคุม 

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคหรือท าให้เส่ือมคุณภาพ จนไม่เหมาะสมต่อการน าไปแปรรูป

เพื่อการบริโภค 
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ควรดูแลรักษาความสะอาดรถขนส่ง และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพเหมาะสม ส่วนที่ใช้บรรจุน้ านมดิบต้อง 

บุฉนวนเพื่อป้องกันความร้อนจากภายนอก และป้องกันความเย็นจากภายในไม่ให้สูญเสียไป ซึ่งสามารถ

รักษาอุณหภูมิไว้อย่างเหมาะสม ปะเก็นยางของฝาถังของรถขนส่งน้ านมดิบต้องอยู่ในสภาพดีสามารถรักษา

อุณหภูมิของน้ านมดิบตลอดเวลาระหว่างการขนส่ง เมื่อถึงปลายทางอุณหภูมิของน้ านมดิบต้องไม่เกิน 8 
o
C 

โดยสามารถตรวจสอบได้จากหลักฐานการตรวจรับน้ านมดิบ 

(1) การจัดการระบบขนส่งน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 5.2 ให้เตรียมการในการขนส่งน้ านมดิบอย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ พร้อมบันทึก

ข้อมูลที่เกี่ยวข้อง 

ค้าอธิบาย 

ให้เตรียมการในการขนส่งน้ านมดิบอย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ เช่น  

- รถขนส่งให้ใช้ขนส่งเฉพาะน้ านมดิบเท่านั้น 

- ถังบรรจุน้ านมดิบส าหรับขนส่งต้องได้รับการดูแลรักษาความสะอาด บ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพเหมาะสม 

ก่อนและหลังการขนส่งทุกครั้ง ให้ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อตามความเหมาะสมที่สามารถมั่นใจว่ามีความ

สะอาดเพียงพอ  

- ควรมีการวางแผนการขนส่งเพื่อให้ส่งน้ านมดิบถึงโรงงานแปรรูปได้ตามก าหนดเวลา และยังคงรักษา

อุณหภูมิได้ไม่เกิน 8 
o
C และมีมาตรการหรือขั้นตอนปฏิบัติงานที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนของอันตราย 

โดยเฉพาะขั้นตอนการขนถ่ายน้ านมดิบจากถังเก็บสู่ถังบรรจุส าหรับขนส่งอย่างถูกสุขลักษณะ และการปิดผนึก

ฝาถังบรรจุและวาล์วท่อนมอย่างถูกต้อง 

- มีแผนการตรวจสอบรอยรั่วของส่วนที่ใช้บรรทุกเป็นระยะอย่างสม่ าเสมอ และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพ

เหมาะสมก่อนใช้งาน 

- ให้บันทึกข้อมูลที่จ าเป็นอย่างเพียงพอที่จะท าให้ผู้ที่รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่อาหารสามารถจัดการต่อไปได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม เช่น ปริมาณน้ านมดิบที่ขนส่งแต่ละครั้ง รุ่นการผลิต วันที่ขนส่ง อุณหภูมิน้ านมดิบ

ก่อนการขนส่ง 

(1) การจัดการระบบขนส่งน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 5.3 มีวิธีเก็บตัวอย่างท่ีเป็นมาตรฐาน และเก็บตัวอย่างน้ านมดิบจากรถขนส่ง เพื่อตรวจสอบ

คุณภาพก่อนออกจากศูนย์ฯ กรณีผลการตรวจไม่เป็นไปตามเกณฑ์ก าหนดให้มีมาตรการแก้ไข 

ค้าอธิบาย 

ก่อนขนส่งน้ านมดิบสู่โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์นม ให้เก็บตัวอย่างน้ านมดิบที่เป็นตัวแทนที่ดีของรุ่นการผลิต 

(lot) ดังตัวอย่างในภาคผนวก ค เพื่อตรวจสอบคุณภาพ เช่น ปริมาณของแข็งทั้งหมด (Total Solids) 
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จ านวนเซลล์โซมาติก (Somatic Cell Count) และบันทึกผลการตรวจวิเคราะห์ไว้ หากพบว่า ผลการตรวจ

ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ก าหนด ต้องมีมาตรการแก้ไข 

ในกรณีมกีารตรวจวิเคราะห์โดยหน่วยงานภายนอก เช่น กรมปศุสัตว์ ให้ติดตามผลการวิเคราะห์ เพื่อใช้ใน

การปรับปรุงคุณภาพ  

(1) การจัดการระบบขนส่งน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 5.4 มีการควบคุมการขนส่งน้ านมดิบเข้าโรงงานแปรรูป 

ค้าอธิบาย 

น้ านมดิบยังไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ ดังนั้น ในการขนส่งสู่โรงงานแปรรูป จึงควรขนส่งโดยเร็ว  

มีมาตรการควบคุมระหว่างการขนส่ง ให้เป็นไปตามก าหนดเวลา ส่งมอบโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์นม  

และที่ส าคัญ ควรมีมาตรการป้องกันการปลอมปน ในระหว่างการขนส่ง ที่ท าให้น้ านมดิบไม่ได้คุณภาพ

ตามท่ีต้องการ เช่น ตรวจสอบการปิดผนึกฝาถังและวาล์วท่อนมรถขนส่ง  

6. การตามสอบ (Traceability) 

(1) ระบบการตามสอบน้ านมดิบ 

ข้อก้าหนดที่ 6.1 มีระบบการตามสอบน้ านมดิบ เพื่อให้ทราบแหล่งที่มาของน้ านมดิบ และสถานที่ 

ส่งมอบน้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

การตามสอบเป็นวิธีการหนึ่งที่น ามาใช้ เพื่อพัฒนาความสามารถขององค์กรที่ด าเนินกิจการในห่วงโซ่อาหาร 

ในการจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้าเกษตรและอาหาร สามารถน าไปประยุกต์ใช้ใน

ขั้นตอนใดๆ ของห่วงโซ่อาหาร โดยการระบุแหล่งที่มาของสินค้า ย้อนหลังไป 1 ขั้น และบ่งชี้ที่ไปหรือ 

ที่หมายปลายทางของสินค้า ถัดไป 1 ขั้น ทั้งนี้ ควรบันทึกข้อมูลที่จ าเป็นส าหรับการตามสอบ ศูนย์ฯ ต้องมั่นใจ
ว่ามีข้อมูลในแต่ละรุ่นการผลิตเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ด้านความสามารถในการตามสอบ เช่น 

1) ข้อมูลแหล่งที่มาของน้ านมดิบ  
2) ข้อมูลที่เกี่ยวกับกระบวนการการจัดการและการขนส่งน้ านมดิบ 

3) ข้อมูลปลายทางของน้ านมดิบ  

(1) ระบบการตามสอบน้ านมดิบ 

 ข้อก้าหนดที่ 6.2 มีวิธีการจัดการเกี่ยวกับข้อร้องเรียนของลูกค้า 
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ค้าอธิบาย 

โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์นม จัดเป็นลูกค้าของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ซึ่งเป็นผู้ประกอบการที่ส าคัญใน 

ห่วงโซ่อาหารล าดับถัดไป ดังนั้น ศูนย์ฯ ต้องมีวิธีจัดการข้อร้องเรียนจากลูกค้าโดยก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ให้ชัดเจน และหากมีข้อเท็จจริงของปัญหา ให้สืบหาสาเหตุและท าการแก้ไขโดยเร็ว  

7. การฝึกอบรม 

ข้อก้าหนดที่ 7.1 บุคลากรต้องได้รับการฝึกอบรมให้มีความรู้ความสามารถที่เกี่ยวข้องกับหน้าที่        
ความรับผิดชอบในการปฏิบัติงานเช่น กระบวนการผลิต สุขลักษณะ และการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ านมดิบ 

ค้าอธิบาย 

การฝึกอบรมเป็นพื้นฐานส าคัญต่อระบบสุขลักษณะ ซึ่งผู้ปฏิบัติงานและเจ้าหน้าที่ส่งเสริมต้องได้รับ      

การอบรมความรู้ด้านสุขลักษณะทั่วไปและเฉพาะด้านที่รับผิดชอบ เช่น การตรวจรับน้ านมดิบ การท าความสะอาด 

การตรวจเช็คดูแล ซ่อมและบ ารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต การสอบเทียบเครื่องชั่งและ

เครื่องวัดอุณหภูมิ การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ เพื่อเป็นการเพิ่มพูนความรู้ทางวิชาการและท าให้

เกิดการเรียนรู้จากข้อมูลข่าวสารที่ได้รับ สามารถติดตามกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง เพื่อพัฒนาความรู้หรือ

ทักษะที่ท าให้ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม ตลอดจนมีโอกาสแลกเปล่ียนข้อมูลข่าวสาร 

ในกลุ่มเครือข่าย เช่น เกษตรกร ผู้ประกอบการศูนย์รวบรวมน้ านมดิบและผู้ประกอบการแปรรูป เพื่อจะได้

น าไปเป็นแนวทางพัฒนาปรับปรุงเทคนิคการผลิต ปรับปรุงคุณภาพ ทั้งนี้ให้มีการอบรมพนักงานขับรถ

ขนส่งน้ านมดิบในการปฏิบัติงานในเรื่องที่เกี่ยวข้องสุขลักษณะที่ดีในการจัดการส่งน้ านมดิบ เพื่อให้สามารถ

ปฏิบัติการขนส่งได้อย่างเหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนหรือปลอมปนในระหว่างการขนส่ง  รวมทั้ง

บันทึกข้อมูลการฝึกอบรมและเก็บหลักฐานการฝึกอบรม 

ข้อก้าหนดที่ 7.2 มีแผนการอบรมบุคลากร และการประเมินผล 

ค้าอธิบาย 

มีแผนการอบรมบุคลากร เพื่อให้ผู้ปฏิบัติงานทุกส่วนได้รับการอบรมอย่างทั่วถึง และมีการพัฒนา 

อย่างต่อเนื่อง ตรงกับต าแหน่งงานที่รับผิดชอบ โดยการจัดท าแผนการฝึกอบรมประจ าปี แล้วมีวิธีการ

ประเมินผลการฝึกอบรม เช่น การสอบถาม การทดสอบ ว่ามีความรู้ ความเข้าใจ เป็นไปตามวัตถุประสงค์  

8. ระบบการส่งเสริมสมาชิก 

(1) การส่งเสริมสมาชิกรายฟาร์ม  

ข้อก้าหนดที่ 8.1 มีทะเบียนสมาชิกและข้อมูลของฟาร์มที่เป็นปัจจุบัน โดยต้องรับขึ้นทะเบียนสมาชิก 

ไม่ซ้ าซ้อนกับศูนย์รวบรวมน้ านมดิบอื่น 
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ค้าอธิบาย 

เกษตรกรที่เป็นสมาชิกของศูนย์ฯ มีความส าคัญต่อปริมาณและคุณภาพน้ านมดิบของศูนย์ฯ ดังนั้นศูนย์ฯ          

จึงจ าเป็นต้องทราบจ านวนสมาชิกที่แน่นอน โดยมีการขึ้นทะเบียนสมาชิกเพื่อให้ทราบถึงข้อมูลต่างๆ        

ที่เกี่ยวข้องของสมาชิกแต่ละราย เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการส่งเสริมสมาชิกได้อย่างเหมาะสม          

ให้สามารถผลิตน้ านมดิบที่มีคุณภาพส่งศูนย์ฯ เช่น ชื่อ ที่อยู่/สถานที่ตั้งฟาร์ม จ านวนโคนมทั้งหมด 

จ านวนโครีดนม ระยะทางจากฟาร์มถึงศูนย์ฯ การขนส่งนม และที่ส าคัญต้องไม่มีการขึ้นทะเบียนสมาชิก

ซ้ าซ้อนกับศูนย์อื่น ซึ่งจะมีผลกระทบต่อการวางแผนการผลิตและแผนการส่งเสริมสมาชิกของศูนย์ฯ ทั้งนี้

ควรทบทวนปรับปรุงข้อมูลของสมาชิกแต่ละรายเป็นระยะเพื่อให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องและเป็นปัจจุบัน 

(1) การส่งเสริมสมาชิกรายฟาร์ม  

ข้อก้าหนดที่ 8.2 มีเจ้าหน้าที่ส่งเสริมและมีกิจกรรมในการส่งเสริมการผลิตน้ านมดิบของสมาชิกให้มี
คุณภาพ เช่น การฝึกอบรมสมาชิก 

ค้าอธิบาย 

จัดให้มีเจ้าหน้าที่ส่งเสริม ที่มีความรู้ด้านการเล้ียงโคนม เช่น การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส าหรับฟาร์มโคนม 

อาหารโคนม สุขภาพโคนม การรีดนมอย่างถูกสุขลักษณะ โดยมีการมอบหมายหน้าที่ความรับผิดชอบ  

อย่างชัดเจนในการส่งเสริมให้สมาชิกมีความรู้ ความเข้าใจและสามารถผลิตน้ านมดิบที่มีคุณภาพ และควร

มีจ านวนเจ้าหน้าที่ส่งเสริมให้เหมาะสมกับจ านวนสมาชิก  

เจ้าหน้าที่ส่งเสริม ควรมีวธิีการหรือแนวทางในการส่งเสริมสมาชิก โดยมีกิจกรรมต่างๆ เช่น การฝึกอบรม 

การฝึกปฏิบัติ จัดหา/จัดท าเอกสารข้อแนะน าต่างๆ เช่น การรีดนมที่ถูกสุขลักษณะ การดูแลรักษาเครื่องมือ

อุปกรณ์การรีดนมอย่างถูกต้องและการตรวจสอบการท างานของอุปกรณ์รีดนม การใช้ยาปฏิชีวนะหรือสารเคมี

ในฟาร์ม การปฏิบัติการขนส่งจากฟาร์มถึงศูนย์ฯ รวมถึงการส่งเสริมให้สมาชิกน าการปฏิบัติทางการเกษตร

ที่ดีส าหรับฟาร์มโคนมไปปฏิบัติ  

อาจมีงานบริการอื่นๆ ตามความเหมาะสม เช่น จัดหาอาหารโคนมที่มีคุณภาพกับช่วงวัยต่างๆ ของโคนม 

เพื่อจ าหน่ายให้แก่สมาชิก ให้ค าแนะน าที่เกี่ยวข้อง โดยมีทีมท่ีปรึกษาด้านสูตรอาหารรวมถึงแนะน าการปรับ

สูตรอาหารเพื่อเพิ่มผลผลิต คุณภาพน้ านมและสุขภาพโคนม แก่สมาชิกได้ 

(2) การประเมินสมาชิกรายฟาร์ม  

ข้อก้าหนดที่ 8.3 มีระบบการประเมินคุณภาพน้ านมดิบของสมาชิก 

ค้าอธิบาย 

ศูนย์ควรมีระบบการประเมินสมาชิกรายฟาร์ม โดยก าหนดแนวทางหรือก าหนดเกณฑ์การประเมินสมาชิก 

มีเกณฑ์การให้คะแนนที่ชัดเจนและเป็นธรรมส าหรับสมาชิกทุกราย  เช่น เกณฑ์การประเมินจากผล       
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การตรวจวิเคราะห์น้ านมดิบของสมาชิกแต่ละราย หรือ การตรวจประเมินฟาร์ม ตามเกณฑ์การปฏิบัติทาง

การเกษตรที่ดีส าหรับฟาร์มโคนม หรือ ก าหนดเฉพาะเกณฑ์ส าคัญที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพน้ านมดิบโดยตรง 

และตรวจประเมินฟาร์มตามข้อก าหนดดังกล่าว หรือ มีเครื่องมือ อุปกรณ์ เพื่อทดสอบด้านเชื้อจุลินทรีย์ 

ทวนสอบผลการท าความสะอาดและมีวิธีการตรวจสอบการท างานอุปกรณ์รีดนม ตามความเหมาะสม  

หากพบปัญหา หรือไม่ผ่านเกณฑ์ใดให้แจ้งสมาชิกทราบพร้อมแนวทางการแก้ไข  

ศูนย์ฯ ควรมีข้อมูลสมาชิกที่มีประวัติปัญหาเกี่ยวกับคุณภาพน้ านมดิบ เพื่อจัดท าแนวทางการส่งเสริมให้

สอดคล้องกับปัญหาตามความเหมาะสม 

(2) การประเมินสมาชิกรายฟาร์ม  

ข้อก้าหนดที่ 8.4 มีการแจ้งข้อมูลคุณภาพน้ านมดิบ และผลการประเมินให้สมาชิกรับทราบ 

ค้าอธิบาย 

ผลการตรวจคุณภาพน้ านมดิบของสมาชิก ที่ศูนย์ด าเนินการหรือจากการเก็บตัวอย่างตรวจสอบโดย 

กรมปศุสัตว์ ให้แจ้งผลดังกล่าวให้สมาชิกทราบโดยเร็ว เพื่อให้สมาชิกเก็บรวบรวมข้อมูลและน ามาใช้

ประโยชน์ในการปรับปรุงคุณภาพ  

(3) การส่งเสริมคุณภาพน้ านมดิบของสมาชิก  

ข้อก้าหนดที่ 8.5 ต้องก าหนดช่วงเวลารับซื้อน้ านมดิบที่แน่นอน 

ค้าอธิบาย  

ก าหนดช่วงเวลารับซื้อน้ านมดิบทั้งช่วงเช้าและช่วงบ่าย เนื่องจากระยะเวลาเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส าคัญ 

ต่อคุณภาพน้ านมดิบด้านเชื้อจุลินทรีย์ เพื่อให้น้ านมหลังจากการรีดนมได้เข้าสู่กระบวนการลดอุณหภูมิ

หรือการท าให้เย็นโดยเร็ว จึงต้องก าหนดเวลารับซื้อที่แน่นอนให้สมาชิกทราบ เพื่อให้สมาชิกสามารถ 

วางแผนการรีดนม ในเวลาที่เหมาะสมกับช่วงระยะเวลาด าเนินการของศูนย์ฯ 

(3) การส่งเสริมคุณภาพน้ านมดิบของสมาชิก  

ข้อก้าหนดที่ 8.6 ก าหนดราคารับซื้อน้ านมดิบตามคุณภาพ 

ค้าอธิบาย 

การให้ราคาตามคุณภาพเป็นเครื่องมือหนึ่งท่ีจะช่วยให้เกิดการปรับปรุงคุณภาพ คุณภาพนมดิบของสมาชิก 

มีผลกระทบต่อคุณภาพนมรวมของศูนย์ จึงควรมีการก าหนดเกณฑ์ที่ชัดเจนทั้งด้านคุณภาพหรือ 

ชั้นคุณภาพและราคาที่เพิ่มขึ้นหรือลดลง จากราคาปกติ หรือการเพิ่มราคาเมื่อฟาร์มได้มาตรฐาน GAP  
ให้สมาชิกทราบ  
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9. ระบบเอกสารและการบันทึกข้อมูล 

9.1 มีการบันทึกข้อมูลดังต่อไปนี้ข้อก าหนดท่ี 

1) การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือ (ข้อ 1.12) 

2) การปรับสภาพน้ าใช้ในกระบวนการผลิตและผลการตรวจคุณภาพน้ าใช้ (ข้อ 1.22 และข้อ 1.23)  

3) การควบคุมกระบวนการรับน้ านมดิบ การลดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ การตรวจสอบคุณภาพ การเก็บ

รักษา และการขนส่ง (ข้อ 2 และข้อ 5) 

4) ผลการตรวจคุณภาพน้ านมดิบในขั้นตอนต่างๆ (ข้อ 2(2)) 

5) การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษาอาคาร สถานที่ เครื่องมือ และอุปกรณ์ (ข้อ 3(1) และข้อ 3(3)) 

6) บันทึกที่เกี่ยวข้องกับระบบ CIP (ข้อ 3(2)) 

7) การควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ และสารเคมี (ข้อ 3(4) และข้อ 3(5)) 
8) การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล (ข้อ 4) 

9) ประวัติการฝึกอบรม (ข้อ 7) 

10) กิจกรรมการส่งเสริมและผลการประเมินคุณภาพน้ านมดิบของสมาชิก (ข้อ 8) 

ค้าอธิบาย 

การบันทึกข้อมูลเป็นประจ าจะช่วยวิเคราะห์ปัญหาที่อาจเกิดขึ้นระหว่างการปฏิบัติงาน ซึ่งจะเป็นประโยชน์

ในการปรับปรุงแก้ไขระบบการจัดการปฏิบัติงานให้มีประสิทธิภาพ ถูกต้อง เหมาะสม นอกจากนี้เป็นประโยชน์

อย่างมากในการวิเคราะห์แนวโน้มต่างๆ ที่อาจเกิดขึ้นในการผลิตรุ่นต่อไป และการตามสอบ กรณีที่มี

ปัญหาความปลอดภัยด้านอาหาร 

ดังนั้นเพื่อให้ระบบการผลิตน้ านมดิบของศูนย์ สามารถด าเนินการไปได้อย่างมีประสิทธิภาพ พร้อมกับ 

มีการปรับปรุงแก้ไขอย่างต่อเนื่อง จ าเป็นอย่างย่ิงที่จะต้องมีระบบการเก็บข้อมูล โดยมีการบันทึกข้อมูล 

ที่ส าคัญในการผลิตในขั้นตอนส าคัญที่เกี่ยวข้องอย่างสม่ าเสมอ และเป็นปัจจุบัน ซึ่งผู้ประกอบการสามารถ

น าข้อมูลเหล่านี้มาทบทวน เพื่อใช้ในการปรับปรุงระบบการผลิตและคุณภาพ ให้มีประสิทธิภาพทั้งในปัจจุบัน

และอนาคต อีกทั้งยังช่วยในการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นระหว่างการผลิตด้วย นอกจากนี้ ควรวิเคราะห์ข้อมูล 

ทุกครั้งที่เสร็จสิ้นการผลิตในแต่ละรุ่น รวมถึงข้อมูลกิจกรรมการส่งเสริม เช่น ข้อมูลสมาชิก ชื่อ ที่อยู่ฟาร์ม 

ข้อมูลเกี่ยวกับโคนม  

ข้อก้าหนดที่ 9.2 ให้เก็บบันทึกข้อมูลไว้อย่างน้อย 3 ปี 

ค้าอธิบาย 

ผู้ประกอบการศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ควรเก็บบันทึกข้อมูลเพื่อการทวนสอบของศูนย์ฯ กรณีพบปัญหา

และเพื่อการตรวจสอบจากหน่วยงานภายนอก โดยเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 3 ป ีตั้งแต่วันที่บันทึกข้อมูล  
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ภาคผนวก ก 

แผนภูมิที ่1 ตัวอย่างแผนภูมิขั นตอนการรวบรวมน ้านมดิบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น ้านมดิบจากฟาร์มสมาชิก 

 

ตรวจรับ 

 

การลดอุณหภูมิ (การท้าให้เย็น) 

 

เก็บรักษาในถังเก็บหรือถังควบคุม 

อุณหภูมิ ≤ 4 องศาเซลเซียส 

ตรวจสอบ

คุณภาพ

ระหว่าง

เก็บรักษา 

ขนส่ง 
ตรวจสอบ

คุณภาพ

ก่อนขนส่ง 

ตรวจสอบ

คุณภาพ

เพื่อรับ

วัตถุดิบ 
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ภาคผนวก ข  

คุณภาพน ้าบริโภค 

คุณภาพหรือมาตรฐานน้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

คุณสมบัติทางฟิสิกส์ 

(ก) สี ต้องไม่เกิน 20 ฮาเซนยูนิต 

(ข) กลิ่น ต้องไม่มี กล่ิน แต่ไม่รวมถึงกลิ่นคลอรีน 

(ค) ความขุ่น ต้องไม่เกิน 5.0 ซิลิกาสเกล 

(ง)ค่าความเป็นกรด – ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 6.5 – 8.5  

 

คุณสมบัติทางเคมี 

(ก) ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid)ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ข) ความกระด้างทั้งหมด โดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต ไม่เกิน 100.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ค) สารหนู ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ง) แบเรียม ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(จ) แคดเมียม ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ฉ) คลอไรด์ โดยค านวณเป็นครอรีน ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ช) โครเมียม ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ซ) ทองแดง ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ฌ) เหล็ก ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ญ) ตะกั่ว ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ฎ) แมงกานีส ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ฏ) ปรอท ไม่เกิน 0.002 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ฐ) ไนเตรท โดยค านวณเป็นไนโตรเจน ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ฑ) ฟีนอล ไม่เกิน 0.001 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ฒ) ซิลีเนียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
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คุณสมบัติทางเคมี 

(ณ) เงิน ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ด) ซัลเฟต ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ต) สังกะสี ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ถ) ฟลูออไรด์ โดยค านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ท)  อะลูมิเนียม ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(ธ) เอบีเอส  (Alkylbenzene Sulfonate)ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(น) ไซยาไนด์ ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

 

คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์ 

(ก) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน้ าบริโภค 100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

(Most Probable Number) 

(ข) ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (E.coli) 

(ค) ไม่มีจุลินทรีย์ ที่ท าให้เกิดโรค 
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ภาคผนวก ค 

วิธีเก็บตัวอย่างน ้านมดิบ 

 

การตรวจสอบคุณภาพน้ านมไม่ว่าจะเป็นทางด้านเคมีและด้านแบคทีเรีย การเก็บตัวอย่างต้อง

ค านึงถึงความเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่เกิดการปนเปื้อน ตัวอย่างน้ านมที่เก็บต้องเป็นตัวแทนของทั้งหมด 

ภาชนะบรรจุต้องสะอาด รวมท้ังการขนส่งตัวอย่างไปยังห้องปฏิบัติการจะต้องใช้ความระมัดระวังเป็นพิเศษ 
อุปกรณ์ในการเก็บตัวอย่างน ้านม  

1. อุปกรณ์ส้าหรับกวน ตัวอย่างให้เป็นเนื อเดียวกัน  

1.1 Stirrer (Plunger) เป็นแท่ง stainless steel ตรงปลายแท่งจะมีแผ่น stainless steel กลมมีรู

ให้น้ านมผ่านได้  มีลักษณะตามภาชนะที่บรรจุน้ านมดิบ ได้แก่ 

1.1.1 ถังนมรวมฟาร์ม ใช้แท่ง stainless steel ยาวประมาณ 1 เมตร แผ่น stainless steel 

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 15 เซนติเมตร และรูให้น้ านมผ่านมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 

12.5 มิลลิเมตร 

                     
ที่มา ISO 707 / IDF 50: 2008 Milk and milk products – Guidance on sampling. 

 

1.1.2 ช่องเก็บน้ านมบนรถขนส่งน้ านม ใช้แท่ง stainless steel ยาวประมาณ 2 เมตร 

แผ่น stainless steel ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 30 เซนติเมตร และรูให้น้ านมผ่าน

มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 เซนติเมตร 

                                
ที่มา ISO 707 / IDF 50: 2008 Milk and milk products – Guidance on sampling. 
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1.1.3 ถังนมรวมของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ ใช้ Agitator ซึ่งมีลักษณะคล้ายกับ Plunger 

แต่แผ่นโลหะจะเชื่อมติดด้านข้างมากกว่าติดตรงปลาย แผ่นโลหะ โดยเชื่อมติด

เป็นมุมต่างๆกับแกนกลาง Agitator จะขับเคลื่อนด้วย Motor ไฟฟ้า 
              

2. อุปกรณ์ส้าหรับตักนมหรือ Dipper มีลักษณะเป็นกระบอกโลหะที่มีผิวเรียบและมีแท่งโลหะ 

ต่อออกมาส าหรับใช้เป็นที่จับ ปกติจะมีขนาดบรรจุ 200 มิลลิลิตร ก้นมนไม่เป็นเหล่ียม ใช้คนน้ านมและ

ตักเก็บตัวอย่างน้ านม 
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3. ขวดใส่ตัวอย่าง  หากส่งตรวจทางจุลินทรีย์ขวดใส่ตัวอย่างต้องเป็นขวดที่ผ่านการฆ่าเชื้อ  

และการบรรจุตัวอย่างโดยเหลือช่องว่างภายในภาชนะส าหรับให้ท าการผสมก่อนการตรวจวิเคราะห์ได้และ

ต้องระบุรายละเอียดตัวอย่างให้ชัดเจนและป้องกันไม่ให้ลบเลือนเมื่อโดนหยดน้ าจากความเย็น 
 

4. ฉลากตัวอย่าง ต้องระบุรายละเอียดให้ชัดเจน  

4.1 เป็นตัวอย่างน้ านมชนิดใด เช่น น้ านมรวมฟาร์ม น้ านมรวมศูนย์ฯ เป็นต้น 

4.2 รหัสของตัวอย่าง เช่น (ตัดออกเนื่องจากเป็นการเก็บตัวอย่างที่ศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ) 

เบอร์ถังของฟาร์ม เบอร์ถังของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ เป็นต้น 

4.3 ชื่อและสถานที่เก็บตัวอย่าง เช่น ชื่อฟาร์ม ชื่อศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 

4.4 วันที่เก็บตัวอย่าง เวลาที่เก็บตัวอย่าง 
 

5. กล่องบรรจุขวดตัวอย่างและน ้าแข็งส้าหรับขนส่ง กล่องบรรจุตัวอย่างควรท าด้วยโลหะ พลาสติก 

หรือโฟมที่สามารถรักษาอุณหภูมิให้อยู่ในช่วง 0-4 องศาเซลเซียส ได้ 

6. ถุงพลาสติกและยางรัดของ เป็นถุงพลาสติกชนิดเหนียว ทนความเย็นและไม่รั่วซึม ส าหรับยาง

รัดของ ควรเป็นยางใหม่ ไม่กรอบขาดง่าย 
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การเก็บตัวอย่าง ณ ศูนย์รวบรวมน ้านมดิบ 

1. ตัวอย่างน้ านมรวมฟาร์ม 

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ านมรวมของแต่ละฟาร์ม เพื่อให้ทราบถึงคุณภาพของน้ านมสมาชิก

และเพื่อให้ราคาน้ านมตามคุณภาพแก่เกษตรกร 

วิธีการเก็บตัวอย่างน้ านมจากถังรวมฟาร์ม 

วิธีท่ี 1 ใช้ Plunger กวนนมให้เข้ากัน โดยกด Plunger ลงไปที่ก้นถัง โดยให้เริ่มจากด้านหนึ่ง

ของถังไปยังอีกด้านหนึ่งของถังจนถึงก้นถัง แล้วดึงขึ้นให้ Plunger ชิดขอบถังอีกด้านหนึ่ง กวน 4-5 ครั้ง 

จากนั้นใช้ Dipper ตักตัวอย่างใส่ขวด 

วิธีท่ี 2 เทนมจากถังหนึ่งลงอีกถังหนึ่งกลับไปมา 4-5 ครั้ง จากนั้นใช้ Dipper ตักตัวอย่าง

ใส่ขวด 

วิธีที่ 3 เก็บตัวอย่างจากถังชั่งน้ าหนัก โดยเทน้ านมจากถังรวมฟาร์มลงในถังชั่งน้ าหนัก

ก่อนเก็บตัวอย่างต้องมั่นใจว่า น้ านมนั้นผสมจนเข้ากันดีแล้ว หรืออาจใช้วิธีกวนช่วยก่อนก็ได้ แล้วใช้จึง  

ท าการเก็บตัวอย่าง 

ข้อเสนอแนะ : ผู้เก็บตัวอย่างสามารถเลือกวิธีที่เหมาะสมและสะดวกในการปฏิบัติได้ 

หากถังนมรวมฟาร์มของเกษตรกรมีมากกว่า 1 ถัง การเก็บแบบวิธีท่ี 3 จะเหมาะสมท่ีสุด 

 

2. ตัวอย่างน้ านมรวมของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ 
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ านมรวมของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ เพื่อให้ทราบถึงคุณภาพ

สุขลักษณะ ความสะอาดรวมถึงประเมินระบบการท าความเย็นกระบวนการขนส่งน้ านมด้วย 

วิธีการเก็บตัวอย่างจากถังเก็บนมของศูนย์รวบรวมน้ านมดิบและรถขนส่งน้ านม 

1. ใช้ Plunger กวนนมให้เป็นเนื้อเดียวกัน กรณีที่มี Agitator เครื่องต้องท ามุม 5-20 องศา 

และใบพัดอยู่ 7 ใน 10 ของความลึก 
2. เมื่อตัวอย่างเป็นเนื้อเดียวกันให้เก็บตัวอย่างทันที โดยใช้ Dipper ตัก 

3. กรณีที่น้ านมถูกถ่ายเทลงในรถขนส่งน้ านมหรือถังนมไม่ถึง 30 นาที ให้คนนมอย่างน้อย 

5 นาที ถ้านมอยู่ในรถนานเกิน 30 นาที ต้องกวนนมด้วย Agitator อย่างน้อย 15 นาที หรือใช้ Plunger 

25 ครั้ง  

4. กรณีเก็บตัวอย่างจากท่อต้องปล่อยน้ านมออกก่อน จากนั้นจึงสุ่มเก็บตัวอย่าง 
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ภาพแสดงการขนส่งตัวอย่าง 

 

การขนส่งตัวอย่างน ้านมไปยังห้องปฏิบัติการ 
บรรจุขวดตัวอย่างใส่ถุงพลาสติกอย่างน้อย 2 ชั้นเพื่อป้องกันน้ าซึมเข้าตัวอย่างแล้วบรรจุในกล่อง

เพื่อขนส่งตัวอย่าง รักษาอุณหภูมิระหว่างขนส่งตัวอย่างให้อยู่ในช่วง 0-4 องศาเซลเซียสและน าส่งตัวอย่าง

ให้เร็วที่สุด 
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