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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    GMPGMPGMPGMP        

    
หหหหลักเกณฑแลลักเกณฑแลลักเกณฑแลลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิตอาหาระวิธีการทีด่ใีนการผลิตอาหาระวิธีการทีด่ใีนการผลิตอาหาระวิธีการทีด่ใีนการผลิตอาหาร    

((((Good Manufacturing Practice : GMPGood Manufacturing Practice : GMPGood Manufacturing Practice : GMPGood Manufacturing Practice : GMP) ) ) )     

 

GMP GMP GMP GMP คืออะไรคืออะไรคืออะไรคืออะไร    
 

 หลกัเกณฑแ์ละวธิกีารที�ดใีนการผลติอาหาร หรอื GMP คอื หลกัเกณฑว์ธิกีารที�ดใีนการ
ผลิตอาหาร ซึ�งเป็นเกณฑ์หรอืข้อกําหนดขั #นพื#นฐานที�จําเป็นในการผลิตและควบคุม เพื�อให้
ผูผ้ลติปฏบิตัติามและทําใหส้ามารถผลติอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั โดยเน้นการป้องกนัและขจดั

ความเสี�ยงใด ๆ ที�จะทําให้อาหารเป็นพษิ เป็นอนัตรายหรอืเกดิความไม่ปลอดภยัแก่ผูบ้รโิภค 
โดยครอบคลุมปจัจยัทุกดา้นที�เกี�ยวขอ้ง ตั #งแต่โครงสรา้งอาคารขั #นพื#นฐาน ระบบการผลติที�ด ี
กระบวนการผลติที�มคีวามปลอดภยัและมคีณุภาพไดม้าตรฐานทุกขั #นตอน นับตั #งแต่เริ�มตน้วาง
แผนการผลติ ระบบควบคมุ บนัทกึขอ้มลู ตรวจสอบและตดิตามผลคณุภาพผลติภณัฑ ์เพื�อใหถ้งึ

มอืผูบ้รโิภคอยา่งมั �นใจ  
 

GMP ถอืเป็นระบบประกนัคุณภาพพื#นฐานก่อนที�จะนําไปสู่ระบบประกนัคณุภาพอื�น ๆ 
ที�สงูกว่าต่อไป เชน่ HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) และ ISO 9000 

ตามมาตรฐานสากลของหน่วยงานมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศที�เรยีกว่า คณะกรรมาธกิาร

โครงการมาตรฐานอาหาร FAO / WHO (Codex Alimentarius Commission) 
 

ปจัจุบนั สาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยาของไทยไดนํ้าหลกัเกณฑข์อง GMP มา

บงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย โดยกาํหนดไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 193) พ.ศ. 2543 

เรื�อง วธิกีารผลติ เครื�องมอื เครื�องใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหาร ซึ�งมผีลบงัคบัใชต้ั #งแต่
วนัที� 24 กรกฎาคม 2544 เป็นตน้มา 

 

ขอ้กาํหนดตามประกาศฯ (ฉบบัที� 193) พ.ศ. 2543 ซึ�งเป็นเกณฑส์ุขลกัษณะทั �วไป ได้
ประยุกตม์าจากเกณฑ ์GMP สากลของ Codex โดยคาํนึงถงึความพรอ้มของผูผ้ลติในประเทศ

ไทย ซึ�งมขีอ้จํากดัดา้นความรู ้เงนิทุน และเวลา เพื�อใหผู้ผ้ลติทุกระดบั โดยเฉพาะขนาดกลาง
และขนาดเล็กซึ�งมจีํานวนมากสามารถปรับปรุงและปฏิบัติได้ตามเกณฑ์ แต่อย่างไรก็ตาม

ขอ้กําหนดนี#ยงัคงสอดคล้องตามแนวทางของหน่วยงานมาตรฐานอาหรระหว่างประเทศ เพื�อ
ไมใ่หข้ดักบัหลกัสากลดว้ย สาํหรบัขอ้กาํหนด GMP กฎหมายแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคอื  

 

1. ขอ้กาํหนดทั �วไป หรอื General GMP เป็นหลกัเกณฑ์ที�นําไปใชป้ฏบิตัสิาํหรบั

อาหารทุกประเภท 
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ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    GMPGMPGMPGMP        

    

 

 

 

2. ขอ้กาํหนดเฉพาะผลติภณัฑ ์หรอื Specific GMP เป็นขอ้กาํหนดที�เพิ�มเตมิจาก 
GMP ทั �วไปเพื�อมุ่งเน้นในเรื�องความเสี�ยง และความปลอดภยัของแต่ละผลติภณัฑ์

อาหารเฉพาะมากยิ�งขึ#น 
 

ขอกําหนดทั่วไปขอกําหนดทั่วไปขอกําหนดทั่วไปขอกําหนดทั่วไป    หรือ หรือ หรือ หรือ General General General General GMP GMP GMP GMP     
 

1. สขุลกัษณะของสถานที�ตั �งและอาคารผลิต 
 

1.1 ที�ตั �งและสิ�งแวดล้อม  จะตอ้งอยู่ในที�ไม่กอ่เกดิการปนเปื#อนไดง้า่ย โดยสถานที�ตั #ง
ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบจะต้องสะอาด หลีกเลี�ยงสิ�งแวดล้อมที�มโีอกาสก่อให้เกดิการ
ปนเปื#อนกบัอาหาร เช่นแหล่งเพาะพนัธุ์สตัว์ แมลง กองขยะ คอกปศุสตัว์ บริเวณที�มฝีุ่นมาก 
บริเวณนํ#าท่วมถงึหรอืนํ#าขงัแฉะสกปรก และไม่ควรใกล้แหลง่มพีษิ หากหลกีเลี�ยงไม่ได้ ผูผ้ลติ
จะตอ้งมมีาตรการป้องกนัการปนเปื#อนจากภายนอกเขา้สูบ่รเิวณผลติอยา่งมปีระสทิธภิาพ 

 

1.2  อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม  มกีารออกแบบและก่อสรา้งในลกัษณะที�งา่ยแก ่

การบํารงุสภาพรกัษาความสะอาด และสะดวกในการปฏบิตังิานโดย บรเิวณผลติ  

- ตอ้งแยกบรเิวณผลติอาหารออกเป็นสดัสว่น ไมป่ะปนกบัที�อยูอ่าศยัหรอืที�ผลติยา 
  เครื�องสาํอาง และวตัถุมพีษิ  
- จดัใหม้พีื#นที�เพยีงพอที�จะตดิตั #งเครื�องมอืและอปุกรณ์ที�ใชใ้นการผลติใหเ้ป็นไป 

  ตามลาํดบัขั #นตอนการผลติและแบ่งแยกพื#นที�ใหเ้ป็นสดัสว่น เพื�อป้องกนัการปนเปื#อน 

  ขา้มจากวตัถุดบิสูผ่ลติภณัฑท์ี�ผ่านการฆา่เชื#อแลว้ 

- ไมม่สีิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้ หรอืไมเ่กี�ยวขอ้งกบัการผลติอยูใ่นบรเิวณผลติ  
- บรเิวณเกบ็วตัถุดบิ ภาชนะบรรจุ และสารเคมตีอ้งเป็นสดัสว่นไมป่ะปนกนัมชีั #นหรอืยก

พื#นสูงเพื�อจดัวางอย่างเพยีงพอ และไม่วางชดิผนัง พื#น ฝาผนัง และเพดาน ต้องทํา
ด้วยวัสดุที�ม ีความแขง็แรง ทนทานไม่ชํารุด ผวิเรยีบ ไม่ดูดซบันํ#า พื#นมคีวามลาด
เอยีงสูท่างระบายนํ#า และมกีารระบายนํ#าไดด้ ีระบบระบายอากาศและแสงสว่าง  

- ควรมกีารระบายอากาศอยา่งเพยีงพอ เพื�อลดอนัตรายที�อาจเกดิขึ#นเนื�องจากความชื#น 
หรอืฝุน่ละอองจากการผลติ  

- ควรจดัการให้มแีสงสว่างเพยีงพอต่อการปฏิบตังิาน การตดิตั #งหลอดไฟ ควรมฝีา
ครอบใตห้ลอดไฟ เพื�อป้องกนัไมใ่หเ้ศษแกว้จากหลอดไฟ ตกลงสู่อาหารที�กาํลงัผลติ
หรอืขนสง่ การป้องกนัสตัว์และแมลง  
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ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    GMPGMPGMPGMP        

    

 

 

- สาํหรบัช่องเปิดเขา้สู่อาคาร เช่นหน้าต่าง ช่องระบายอากาศ ควรมกีารตดิตั #งมุง้ลวด
หรอืตาขา่ย (ที�สามารถถอดลา้งทําความสะอาดได้ง่าย) และทางเขา้ออกอาคารผลติ 

ควรมปีระตทูั #งดา้นบนและดา้นล่าง เพื�อป้องกนัสตัวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคารผลติ 
 

2.  เครื�องมือ เครื�องจกัร และอปุกรณ์ที�ใช้ในการผลิต 

- เครื�องมอื เครื�องจกัร และอุปกรณ์ที�สมัผสัอาหาร ทําจากวสัดุที�ไม่ทําปฏกิิรยิากบั
อาหาร ไม่เป็นพษิ ไม่เป็นสนิม แขง็แรง ทนทาน มผีวิสมัผสั และรอยเชื�อมเรยีบ เพื�อ
งา่ยในการทาํความสะอาด ไม่กดักร่อน และไม่ควรทาํดว้ยไม ้(เนื�องจากไมจ้ะเกดิการ
เปียกชื#นและเป็นแหล่งสะสมของเชื#อรา)  

- จํานวนเครื�องมอื เครื�องจกัร และอุปกรณ์ ตอ้งมอีย่างเพยีงพอ และเหมาะสมต่อการ
ปฏิบัติงานในแต่ละประเภท เพื�อไม่ให้เกิดการล่าช้าในการผลิต อันอาจทําให้
เชื#อจุลนิทรยีเ์จรญิเตบิโตจนทําให้อาหารเน่าเสยีได้ การแบ่งประเภทของภาชนะที�ใช ้

ควรแยกภาชนะสําหรบัใส่อาหาร ใส่ขยะหรือของเสยี สารเคมแีละสิ�งที�ไม่ใช่อาหาร 
ออกจากกนัอยา่งชดัเจน 

- การจดัเกบ็ อุปกรณ์ที�ทําความสะอาดและฆ่าเชื#อแลว้ ควรแยกเกบ็เป็นสดัส่วน อยู่ใน
สภาพที�เหมาะสม เพื�อไมใ่หม้โีอกาสที�จะเกดิการปนเปื#อนจากฝุน่ละอองและสิ�งสกปรก
ต่างๆ  

- การออกแบบและการตดิตั #ง ตอ้งคาํนึงถงึการป้องกนัการปนเปื#อนและใชง้านไดส้ะดวก  
- อปุกรณ์ที�ใชใ้นการใหค้วามรอ้นควรสามารถเพิ�มหรอืลดอุณหภูมไิดต้ามตอ้งการและมี
ประสทิธภิาพ รวมทั #งมกีารตดิตั #งอปุกรณ์ตรวจวดัอณุหภมูทิี�มคีวามเที�ยงตรงดว้ย 

- ไม่วางเครื�องจกัรตดิกบัผนัง เพื�อให้ง่ายในการทําความสะอาดได้อย่างทั �วถึง และ
สะดวกตอ่การตรวจสอบสภาพเครื�องจกัร  

- โต๊ะที�เกี�ยวขอ้งกบักระบวนการผลติตอ้งมคีวามสงูที�เหมาะสม 
 

3. การควบคมุกระบวนการผลิต 

3.1 วตัถดิุบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจ ุ

- คดัเลอืกวตัถุดบิที�มคีณุภาพด ีมกีารลา้งหรอืทาํความสะอาดตามความจาํเป็นและเกบ็ 

  รกัษาภายใตส้ภาวะที�ป้องกนัการปนเปื#อนได ้ 
- ควรจดัเกบ็อยา่งเป็นระบบ เพื�อสามารถนําวตัถุดบิที�ไดร้บักอ่นไปใชไ้ดต้ามลาํดบั 

  กอ่นหลงั  

- หากจําเป็นตอ้งเกบ็วตัถุดบิที�เน่าเสยีง่ายเป็นเวลานานเกนิ 4 ชั �วโมง ควรเกบ็ไวใ้นที�
เยน็เพื�อป้องกนัการเสื�อมเสยี นํ#า นํ#าแขง็ และไอนํ#าที�สมัผสักบัอาหาร  
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ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    GMPGMPGMPGMP        

    

 

 

- ตอ้งมคีณุภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และควรนําไปใชใ้นสภาพที�
ถูกสขุลกัษณะ 

- หากมกีารนํานํ#ากลับมาใช้ซํ#า ควรมีมาตรการควบคุมเพื�อป้องกนัไม่ให้เกดิการ
เจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีแ์ละเกดิการปนเปื#อนเขา้สู่วตัถุดบิหรอืผลติภณัฑ ์เช่น มกีาร

เปลี�ยนนํ#าที�ใชแ้ช่ หรอืลา้งวตัถุดบิตามความเหมาะสมหรอืไมเ่กนิ 4 ชั �วโมง  
 

3.2  การผลิต การเกบ็รกัษา การขนย้าย และขนส่งผลิตภณัฑอ์าหาร  

- ต้องดําเนินการภายใต้การควบคุมสภาวะที�ป้องกนัการเสื�อมสลายของอาหาร และ
ภาชนะบรรจุอย่างเหมาะสม เช่น อุณหภูม ิความชื#น เป็นตน้ และต้องถูกสุขลกัษณะ
เพื�อป้องกนัการปนเปื#อน  

- หากมกีารใชส้ารเคมเีตมิลงไปในอาหาร จะตอ้งควบคมุปรมิาณสารเคมไีม่ใหเ้กนิกว่าที�
กฎหมายกาํหนด  

- การควบคุมอุณหภูมแิละเวลาในการผลติอาหาร เนื�องจากอุณหภูมแิละเวลามผีลต่อ
การเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยีใ์นอาหาร ทั #งที�ก่อใหเ้กดิโรคและทําใหอ้าหารเสื�อมเสยี 
ดงันั #นจงึตอ้งพจิารณาในทกุขั #นตอน โดยเฉพาะขั #นตอนการใชค้วามรอ้นในการฆ่าเชื#อ 
การทําใหเ้ยน็ การแปรรูปในกระบวนการผลติและการเกบ็รกัษา เช่น นํ#ามะพรา้วใน
ภาชนะปิดสนิทตอ้งฆ่าเชื#อที�อุณหภูม ิ75 องศาเซลเซยีส เวลา 10 นาท ีและเกบ็ในที�
เยน็ 5 องศาเซลเซยีส  

- การบนัทกึและรายงานผล โดยเฉพาะในเรื�องผลการตรวจวเิคราะห์ผลติภณัฑ์ ชนิด 
และปริมาณการผลิตของผลิตภณัฑ์ รวมทั #งวันเดอืนปีที�ผลิต โดยให้เก็บบันทกึและ
รายงานไวอ้ย่างน้อย 2 ปี เพื�อเป็นขอ้มลูตรวจสอบยอ้นกลบัไดใ้นกรณีที�เกดิปญัหา  
 

4. การสุขาภิบาล 

เป็นเกณฑส์าํหรบัสิ�งที�อาํนวยความสะดวกในการปฏบิตังิานทั #งหลาย เชน่ นํ#าใช ้หอ้งนํ#า
ห้องสว้ม อ่างล้างมอื การป้องกนัและกําจัดสตัว์และแมลง ระบบกําจดัขยะมูลฝอย และทาง

ระบายนํ#าทิ#ง ซึ�งสิ�งเหล่านี#จะช่วยเสรมิให้สุขลกัษณะของสถานที�ต ั #งและอาคารผลิต เครื�องมอื
เครื�องจกัรและอุปกรณ์ที�ใชใ้นกระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลติให้มคีวาม
ปลอดภยัมากยิ�งขึ#น  

 
 

นํ�าที�ใช้ภายในโรงงาน 

ต้องเป็นนํ#าสะอาด มกีารปรบัคุณภาพนํ#าตามความจําเป็น นํ#าที�ใชล้้างพื#นโต๊ะ หรือ
เครื�องมอื ควรมกีารฆา่เชื#อโดยการเตมิคลอรนี  
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ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    GMPGMPGMPGMP        

    

 

 

อ่างล้างมือหน้าทางเข้าบริเวณผลิต  

ต้องมีจํานวนเพียงพอ มีสบู่เหลวสําหรับล้างมือ และนํ#ายาฆ่าเชื#อมือกรณีที�จําเป็น 
รวมทั #งมอีุปกรณ์ทาํให้มอืแหง้อย่างถูกสุขลกัษณะ เช่น กระดาษ ที�เป่าลมรอ้น และจดัใหม้อี่าง
ลา้งมอืในบรเิวณผลติตามความเหมาะสม  
 

ห้องนํ�า ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม  

ต้องสะอาดถูกสุขลกัษณะ มีการติดตั #งอ่างล้างมอืและสบู่เหลว อุปกรณ์ทําให้มอืแห้ง 
ตอ้งแยกจากบรเิวณที�ผลติ หรอืไม่เปิดสู่บรเิวณผลติโดยตรง และตอ้งมจีํานวนเพยีงพอสําหรบั
ผูป้ฏบิตังิาน  
 

การป้องกนัและกาํจดัสตัวแ์ละแมลง  

มมีาตรการป้องกนักาํจดัหนู แมลง และสตัว์พาหะอื�น ๆ เช่น การวางกบัดกัหรอืกาวดกั
หนูแมลงสาบ เป็นตน้ นอกจากนี#หากมกีารใชส้ารฆา่แมลงในบรเิวณผลติ จะตอ้งคาํนึงถงึโอกาส
เสี�ยงที�จะเกดิการเปื#อนในอาหารดว้ย  
 

ระบบกาํจดัขยะมลูฝอย 

จดัให้มภีาชนะรองรบัขยะมูลฝอยที�มฝีาปิดในจํานวนที�เพยีงพอและเหมาะสม และมี

ระบบกาํจดัขยะออกจากสถานที�ผลติที�ไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเปื#อนกลบัเขา้สูก่ระบวนการผลติ  
 

ทางระบายนํ�าทิ�ง 

ต้องมอีุปกรณ์ดกัเศษอาหารอย่างเหมาะสม เพื�อป้องกนัการอุดตนั และการปนเปื#อน
กลบัเขา้สูก่ระบวนการผลติอาหาร หรอืดกัสตัวพ์าหะที�อาจเขา้สูบ่รเิวณผลติ 
 

5. การบาํรงุรกัษา และการทาํความสะอาด 

เกณฑข์อ้นี#จะช่วยใหก้ารทํางานเป็นไปอย่างมปีระสทิธภิาพ และเสรมิการป้องกนัการ
ปนเปื#อนอนัตรายสูอ่าหาร ซึ�งมรีายละเอยีดดงันี#  
 

ตวัอาคารสถานที�ผลิต 

ต้องทําความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที�สะอาด ถูกสุขลักษณะสมํ�าเสมอ 
เครื�องมอื เครื�องจกัร และอปุกรณ์ในการผลติ 

- ตอ้งทาํความสะอาด ดูแล และเกบ็รกัษาใหอ้ยู่ในสภาพที�สะอาดทั #งกอ่นและหลงัการ
ผลติ สําหรบัชิ#นส่วนของเครื�องมอื เครื�องจกัรต่าง ๆ ที�อาจเป็นแหล่งสะสมจุลนิทรยี ์
หรือก่อให้เกดิการปนเปื# อนในอาหารหลังจากการทําความสะอาดที�เหมาะสมและ

เพยีงพอแลว้ ควรมกีารฆา่เชื#อเครื�องมอือปุกรณ์ที�สมัผสัอาหารกอ่นการใชง้านดว้ย  
- การลาํเลยีงเครื�องมอื เครื�องจกัรและอุปกรณ์ที�ทาํความสะอาดและฆ่าเชื#อแลว้ ควรทํา
ในสภาพที�ป้องกนัการปนเปื#อน  
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และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    GMPGMPGMPGMP        

    

สารเคมีทาํความสะอาดและฆ่าเชื�อ  
- ผูผ้ลติตอ้งมขีอ้มลูเกี�ยวกบัวธิกีารใชส้ารเคมทีาํความสะอาดหรอืฆา่เชื#อ เชน่ ควรทราบ
ความเขม้ข้น อุณหภูมทิี�ใชแ้ละระยะเวลา เพื�อสามารถใช้สารเคมดีงักล่าวได้อย่างมี
ประสทิธภิาพ และปลอดภยั  

- การจดัเกบ็สารเคม ีควรเกบ็แยกจากบรเิวณที�เกบ็อาหาร และมป้ีายระบุอย่างชดัเจน
เพื�อป้องกนัการนําไปใชผ้ดิและเกดิการปนเปื#อนเขา้สูอ่าหาร 

 

6. บคุลากร 
 บุคลากรที�เกี�ยวขอ้งกบัการผลิตเป็นปจัจยัที�สําคญั อนัจะทําใหก้ารผลิตเป็นไปอย่าง

ถูกต้องตามขั #นตอนและวธิปีฏิบตังิาน รวมทั #งสามารถป้องกนัการปนเปื#อนจากการปฏิบตังิาน
และตัวบุคลากรเอง เนื�องจากร่างกายเป็นแหล่งสะสมเชื#อโรคและสิ�งสกปรกต่าง ๆ ที�อาจ
ปนเปื#อนสู่อาหารได้ การปฏบิตังิานอย่างไม่ถูกต้องหรอืถูกสุขลกัษณะอาจเป็นสาเหตุของการ
ปนเปื#อนของอนัตรายทั #งทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ที�ก่อให้เกดิความเจ็บป่วยต่อ
ผูบ้รโิภคได ้ดงันั #นบุคลากรควรไดร้บัการดูแลรกัษาสุขภาพและความสะอาดส่วนบุคคล รวมทั #ง
การฝึกอบรม เพื�อพฒันาจติสาํนึกและความรูใ้นการปฏบิตังิานอย่างถกูตอ้งและเหมาะสม 

   

สขุภาพ 

- ผูป้ฏบิตังิานในบรเิวณผลติตอ้งมสีุขภาพด ีไม่เป็นโรคเรื#อน วณัโรคในระยะอนัตราย 
ตดิยาเสพตดิ พษิสุราเรื#อรงั เทา้ชา้ง และโรคผวิหนังที�น่ารงัเกยีจ  

- ผูม้อีาการไอ จาม เป็นไข ้ทอ้งเสยีควรหลกีเลี�ยงจากการปฏิบตังิานในส่วนที�สมัผสั
อาหาร  

- กรณีจําเป็นที�จะต้องใหพ้นักงานที�มบีาดแผล หรอืไดร้บับาดเจบ็ปฏิบตังิานที�สมัผสั
อาหาร จะตอ้งปิดหรอืพนัแผลและสวมถุงมอื เพื�อป้องกนัมใิห้เกดิการปนเปื#อนลงสู่
อาหาร  

 

สุขลกัษณะผู้ปฏิบติังานที�สัมผสักับอาหาร ควรมีการแต่งกายและพฤติกรรมที�
เหมาะสม ดงันี#  

- สวมเสื#อ หรอืชุดกนัเปื#อนที�สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบตังิาน เช่นผูป้ฏิบตังิาน
บรเิวณผลติที�มคีวามเปียกชื#น ควรสวมผา้กนัเปื#อนพลาสตกิที�กนันํ#าได ้ 

- มอืและเลบ็พนกังาน ถอืว่าเป็นส่วนที�สมัผสัอาหารมากที�สดุ ดงันั #นพนักงานควรไวเ้ลบ็
สั #น และไมท่าเลบ็  

- การลา้งมอือยา่งถกูสุขลกัษณะเป็นสิ�งจาํเป็นที�ตอ้งปฏบิตัทุิกครั #งกอ่นและภายหลงัออก
จากหอ้งนํ#า หอ้งสว้ม เพื�อลดการปนเปื#อนจากพนักงานสูอ่าหาร  

- หากสวมถงุมอืในการปฏบิตังิาน ถุงมอืที�ใชค้วรอยูใ่นสภาพสมบูรณ์ สะอาดและทาํ 
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ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    GMPGMPGMPGMP        

    

 

 

ดว้ยวสัดุที�ไมม่สีารละลายหลุดออกมาปนเปื#อนอาหาร และของเหลวซมึผ่านไม่ได ้กรณี
ไมส่วมถุงมอืตอ้งมมีาตรการใหพ้นักงานลา้งมอื เลบ็ แขนใหส้ะอาด 

- ควรสวมผา้ปิดปากในขั #นตอนผลติอาหารที�จําเป็นตอ้งมกีารป้องกนัการปนเปื#อนเป็น
พเิศษ  

- สวมหมวกที�คลุมผม หรอืตาขา่ยคลุมผมที�ออกแบบใหส้ามารถป้องกนัการหลุดร่วง
ของเสน้ผมลงสู่อาหาร  

- ไมส่บูบุหรี� ไมบ่ว้นนํ#าลาย/นํ#ามกูขณะปฏบิตังิาน  

- ไมส่วมใสเ่ครื�องประดบัต่าง ๆ ขณะปฏบิตังิาน ไมนํ่าสิ�งของส่วนตวัหรอืสิ�งของอื�น ๆ 
เขา้ไปในบรเิวณผลติอาหาร  

- ในขณะปฏบิตังิานควรงดเวน้นิสยัแกะ เกา เช่น การแกะสวิ แคะขี#มกู เกาศรีษะ สลดั
ผม การไอหรอืจาม ในบรเิวณแปรรปูอาหาร หรอืหากจาํเป็นจะตอ้งลา้งมอืทุกครั #ง  

- ไมร่บัประทานอาหาร หรอืนําสิ�งอื�นใดเขา้ปากขณะปฏบิตังิานอยู่ในบรเิวณผลติหรอื
กระทาํอยา่งอื�นที�จะกอ่ใหเ้กดิความสกปรก  

 

การฝึกอบรม  

- ควรมกีารทบทวนและตรวจสอบความรูข้องผูป้ฏบิตังิานเป็นระยะ  

- ควรจดัการอบรมพนักงานใหม้คีวามรู ้ความเขา้ใจในการปฏิบตัตินดา้นสุขลกัษณะ

ทั �วไปและความรู้ในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ ทั #งก่อนการ
รบัเขา้ทาํงานและขณะปฏบิตังิาน เนื�องจากความรูค้วามเขา้ใจของบุคลากรที�เกี�ยวขอ้ง
กบัการผลิตเป็นปจัจยัสําคญัที�ช่วยให้การผลิตเป็นไปอย่างถูกต้อง สามารถลดหรือ
ขจดัความเสี�ยงในการปนเปื#อนอนัตรายที�จะไปสูอ่าหารได ้ 

- ควรปลกูฝงัจติสาํนึกที�ด ีเพื�อกระตุน้ใหเ้กดิความรูส้กึมสีว่นร่วมรบัผดิชอบต่ออาหารที�
ผลติ  

- ผูท้ี�ไม่เกี�ยวขอ้งกบัการปฏบิตังิานเมื�ออยู่ในบรเิวณผลติต้องปฏิบตัติามกฎขอ้บงัคบั
เชน่เดยีวกบัผูป้ฏบิตังิาน 
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