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ความรู้ Knowledge (เผยแพร่) 

GMP for SMEs  

GMP ทีมั่กถูกมองว่าเป็นพืน้ฐานด้าน ความปลอดภยั

ทางด้านอาหารและเป็นระบบทีมั่กต้องจัดทาํก่อน

มาตรฐานอ่ืนๆ 

แต่ดว้ยความคลุมเครือของมาตรฐานท่ีเขียนค่อนขา้ง
กวา้ง จึงทาํใหก้ารนาํระบบไปปฏิบติัใชก้ระทาํไดล้าํบาก 
เน่ืองจากการตีความท่ีหลากหลายโดยเฉพาะอยา่งยิง่
โรงงานผูผ้ลิตท่ีก่อตั้งมานาน บทความน้ีจะใหแ้นวทาง
ขอ้ควรระวงัและระบบบนัทึก เอกสาร โปรแกรมท่ีโร
งานอาหารขั้นพื้นฐานควรจดัทาํ 
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ข้อควรระวงั ปัญหาทีมั่กพบเจอในส่วนพืน้ทีใ่นอาคาร สถานทีแ่ละบริเวณภายในกระบวนการผลติ  

o สภาพแวดลอ้มนอกอาคาร ( รวมกล่องดกัหนู ถงัขยะ) ถา้เป็นโรงงานเก่า ปัญหาท่ีพบและ
น่าจะมีความเส่ียงคงจะเป็นเร่ืองการทรุดตวัของพื้นและตวัอาคาร ซ่ึงองคก์รจะตอ้ง
พิจารณาดูในเร่ืองของความเส่ียงท่ีเกิดบริเวณการผลิต ท่ีเกบ็สินคา้ เป็นตน้  

o โครงสร้างภายในและเคร่ืองจกัรอุปกรณ์  

 พื้นท่ีผลิต อยูใ่นสภาพท่ีสมบูรณ์ เพียงพอ ไม่คบัแคบจนเกินไป และตอ้ง
มีการดูแลความสะอาดอยูเ่สมอ  

 ทางระบายนํ้าในบริเวณผลิตตอ้งพิจารณาในเร่ืองของความเส่ียงท่ีอาจมี
การปนเป้ือนขา้มได ้จากนํ้าเสียไปสู่สินคา้ในระหวา่งการผลิต  

 ฝาผนงั เพดานและอุปกรณ์ยดึติดดา้นบน มุ่งเนน้ไปท่ีการไม่ก่อใหเ้กิดการ
สะสมของฝุ่ น และอยูใ่นสภาพท่ีสมบูรณ์ ไม่ชาํรุดหรือไม่เส่ียงต่อการ
ปนเป้ือนอนัตรายจากส่วนท่ีอยูด่า้นบน  

 หนา้ต่าง ตอ้งอยูใ่นสภาพปิดสนิทในบริเวณท่ีเส่ียงต่อการผลิต ไม่ชาํรุด
หรือเกิดช่องโหว ่ 

 ประตู ถา้เป็นไปไดก้ารทาํประตู 2 ชั้นกเ็ป็นส่ิงท่ีมีความเหมาะสม เพื่อ
ป้องกนัแมลงเขา้สู่พื้นท่ีการผลิต แต่เพียงแค่ม่านพลาสติกท่ีเหมาะสม มี
การดูแลและทาํความสะอาดเป็นอยา่งดี กเ็พียงพอแลว้  

 หลอดไฟและแสงสวา่ง ตอ้งมีการป้องกนัการแตกของหลอดไฟ 
โดยเฉพาะบริเวณท่ีมีความเส่ียง เช่น คลงัสินคา้ บริเวณผลิต หรือคลงั
วตัถุดิบ เป็นตน้ และมีวิธีการจดัการเม่ือเกิดการแตกเสียหาย ความสวา่ง
ตอ้งเพียงพอ ตอ้งไม่นอ้ยไปจนทาํใหเ้กิดการมองผดิเพี้ยนไปได ้ 

 ภาชนะใส่ของเสียหรือสารอนัตราย ตอ้งมีปริมาณเพียงพอไม่ทาํใหเ้กิด
การสะสมจนเกิดการลน้ออกมา พร้อมทั้งมีระบบการกาํจดัท่ีดี และตอ้ง
แยกกนัอยา่งชดัเจนกบัภาชนะอ่ืนๆ เสน้ทางของการจดัเกบ็ขยะกไ็ม่ควรท่ี
จะตดัผา่นเสน้ทางเดินของผลิตภณัฑด์ว้ย  

 อ่างลา้งรองเทา้บูท๊และอ่างลา้งมือ ตอ้งอยูใ่นบริเวณท่ีเป็นทางเขา้-ออก
ของพนกังาน โดยมีสารฆ่าเช้ือท่ีมีประสิทธิภาพและไม่ตกคา้ง ส่วนการ
ใชเ้คร่ืองเป่ามือ หรือเคร่ืองเป่าตวัข้ึนอยูก่บัความเหมาะสมแต่ละองคก์ร  

 หอ้งเปล่ียนเส้ือผา้ ท่ีเกบ็รองเทา้ และ locker พนกังาน ตอ้งเพียงพอ
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สาํหรับจาํนวนพนกังานท่ีมีอยู ่และตอ้งสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจาก
ภายนอกสู่ภายในอาคารผลิต  

 หอ้งสว้ม ควรสะอาดและตอ้งมีการลา้งมือ-รองเทา้บูท๊ ก่อนเขา้สู่บริเวณ
ผลิตหลงัจากท่ีมีการเขา้หอ้งนํ้าแลว้  

 โรงอาหาร ควรแยกออกจากส่วนของอาคารผลิต เน่ืองจากอาจเป็นแหล่ง
ของสตัวพ์าหะได ้ 

 การจดัวางและสภาพของเคร่ืองจกัร/อุปกรณ์ ตอ้งเอ้ืออาํนวยต่อการผลิต 
ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน หรือเส่ียงต่อการปนเป้ือนขา้มได ้ 

 ภาชนะท่ีสมัผสัอาหาร ตอ้งทาํจากวสัดุท่ีไม่เป็นพิษต่ออาหาร ไม่ทาํ
ปฏิกิริยากนั และตอ้งไม่เป็นสนิม  

o เสน้ทางการผลิต และ การจดัแบ่งพื้นท่ีการผลิต ( การแบ่งแยกบริเวณ Low risk area & 
High risk area ) ตั้งแต่ บริเวณรับวตัถุดิบ บริเวณลา้ง บริเวณตดัแต่งวตัถุดิบ บริเวณเกบ็
รักษาวตัถุดิบ บริเวณผลิต บริเวณเกบ็ภาชนะอุปกรณ์สมัผสัอาหาร บริเวณเกบ็สินคา้
สาํเร็จรูป ตอ้งมีลกัษณะท่ีแบ่งแยกกนัอยา่งชดัเจน ไม่มีการตดัผา่นกนั รวมถึงเสน้ทางเดิน
ของพนกังานในส่วนท่ีทาํงานทั้งพื้นท่ี low-risk และ high-risk  
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เอกสารอะไรบ้างควรจัดทาํ บันทกึอะไรบ้างทีค่วรมี โปรแกรมอะไรบ้างทีค่วรต้องจัดทาํ  

โปรแกรมพื้นฐาน  เอกสาร และ บนัทึกท่ีเก่ียวขอ้ง  
การควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล  

   

- เอกสารท่ีระบุการดาํเนินการในกรณีผูป้ฏิบติังานท่ีสมัผสักบัอาหาร
เจบ็ป่วยหรือบาดเจบ็ และบนัทึกรายงานผลการปฏิบติั  

- เอกสารท่ีกาํหนดวิธีการปฏิบติัท่ีเก่ียวกบัการดูแลสุขลกัษณะส่วน
บุคคล เช่น การลา้งมือ การสวมชุดกนัเป้ือน ท่ีคลุมผมและรองเทา้ และ 
/ หรือความถ่ีในการลา้งมือระหวา่งอยูใ่นกระบวนการผลิต  

- เอกสารระบุขอ้หา้มสาํหรับพฤติกรรมส่วนบุคคลท่ีอาจปนเป้ือนลงสู่
อาหารได ้ 

- เอกสารท่ีระบุกฎระเบียบสาํหรับผูเ้ยีย่มชม หรือบุคคลภายนอก  
การควบคุมแมลงและสตัวน์าํโรค  - แผนผงัจุดดกัหนู หรือ ไฟดกัแมลง และความถ่ีในการตรวจสอบและ

เฝ้าระวงัสตัวพ์าหะต่างๆ  

- หนงัสือสญัญาการกาํจดัของบริษทัรับจา้งจากภายนอก โดยระบุ
ความถ่ีในการบริการ วิธีการ และบริเวณท่ีทาํการร่องรอยสตัวพ์าหะ
ดว้ย  

- รายช่ือสารเคมีหรือเหยือ่ท่ีใชก้าํจดั วิธีการใชแ้ละใบรับรองอนุญาต
การใช ้ 

- บนัทึกผลการสาํรวจ และรายงานผลประสิทธิภาพการควบคุม รวมถึง
มาตรการแกไ้ขเม่ือเจอร่องรอย  

การทาํความสะอาดและการบาํรุงรักษา
สถานท่ีการผลิต เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์
การผลิต  

   

- แผนการทาํความสะอาดและการบาํรุงรักษา ท่ีมีการระบุรายช่ือ วิธีทาํ
ความสะอาด และรวมถึงการฆ่าเช้ือดว้ยในกรณีท่ีจาํเป็น อุปกรณ์และ
สารเคมีท่ีใช ้ความถ่ีในการทาํและ ผูรั้บผดิชอบ  

- บนัทึกผลการตรวจสอบความสะอาด  

- แผนการทวนสอบสอบ และ ผลการทวนสอบประสิทธิภาพการลา้ง
ทาํความสะอาด เช่น ผล Swab test , ATP  
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การควบคุมนํ้าใชใ้นโรงงาน  - ตอ้งมีการช้ีบ่งท่ีชดัเจน แบ่งแยกระหวา่งนํ้าท่ีเป็นส่วนผสมของอาหาร 
และนํ้าท่ีใช ้ 

- ผลตรวจนํ้าหรือ นํ้าแขง็ ท่ีใชใ้นการผลิตอาหาร หรือเป็น
ส่วนประกอบอาหาร ตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข หรือ
สูงกวา่ ท่ีทวนสอบทุก 1 ปี เป็นอยา่งนอ้ย  

- ไอนํ้า ท่ีสมัผสักบัอาหารโดยตรง ตอ้งทวนสอบนํ้า condensate ตาม
มาตรฐานนํ้าบริโภคดว้ย ทั้งน้ีใหร้วมถึงนํ้าแขง็ท่ีใชใ้นกระบวนการ
ผลิต  

การควบคุมการใชส้ารเคมี  - เอกสารระบุรายช่ือสารเคมีท่ีใช ้ท่ีตอ้งควบคุมการใชใ้นปริมาณท่ี
เหมาะสม เพื่อไม่ใหเ้กิดอนัตรายต่อผลิตภณัฑ ์ 

- การรับสารเคมี ตอ้งมีใบ COA แนบมาในแต่ละ lot ดว้ย  

- การเบิกสารเคมีไปใช ้ตอ้งไม่ลืมระบุ lot ท่ีนาํไปใชด้ว้ย เพื่อสะดวก 
ต่อการสอบกลบั หรือรียกคืน  

- สถานท่ีจดัเกบ็ ควรมีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก ป้องกนัการเส่ือมสลาย  

- ใบรับรองความปลอดภยั ท่ีระบุวา่สามารถใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร
ได ้( Food Grade)  

การควบคุมแกว้และพลาสติกแขง็  - แผนผงัแสดงจุดท่ีมีแกว้หรือหลอดไฟ หรือพลาสติกแขง็  

- เอกสารท่ีระบุวิธีการควบคุมแกว้หรือพลาสติกแขง็ และวิธีการแกไ้ข 
ในกรณีเกิดความเสียหาย  

- บนัทึกผลการตรวจสอบสภาพ ตามแผนท่ีมีการกาํหนดความถ่ีในการ
ตรวจไวอ้ยา่งชดัเจน  

- บนัทึกผลการตรวจสอบสภาพและปริมาณการใช ้ในกรณีท่ีมีการ
นาํเขา้ไปใชใ้นพื้นท่ีผลิต  

การจดัการของเสียหรือขยะ  - แผนผงัท่ีระบุเสน้ทางการลาํเลียงขยะออกนอกพ้ืนท่ีการผลิต และ
ความถ่ีในการกาํจดั  
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การควบคุมคุณภาพและการระบายอากาศ - แผนการบาํรุงรักษาทาํความสะอาด และบนัทึกผล  

- บนัทึกผลการตรวจสอบอุณหภูมิหอ้งและความช้ืนในหอ้งทีมีความ
จาํเป็นท่ีจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิ  

- ผลตรวจทางจุลินทรียใ์นสภาพอากาศ( Air test) ภายในบริเวณท่ี
จาํเป็นและมีความเส่ียง เช่น พื้นท่ีผลิต เป็นตน้  

การควบคุมแสงสวา่ง  - ตอ้งเพียงพอท่ีจะทาํงานไดไ้ม่มีการผดิเพี้ยน  
การควบคุมอุณหภูมิและเวลาใน
กระบวนการผลิตอาหาร  

- บนัทึกผลการตรวจสอบอุณหภูมิและเวลาในแต่ละกระบวนการผลิต  

การควบคุมเคร่ืองมือตรวจวดั  

   

- รายการเคร่ืองมือท่ีตอ้งสอบเทียบ  

- แผนการสอบเทียบเคร่ืองมือ ท่ีระบุความถ่ีของการทวนสอบ  

- ระบุช่วงของค่าคลาดเล่ือนท่ียอมรับ  

- บนัทึกผลการสอบเทียบ ซ่ึงจาํเป็นอยา่งยิง่ในกรณีท่ีมีการประยกุตใ์ช ้
HACCP ท่ีจะตอ้งมีการทวนสอบ ณ CCP  

การจดัทาํขอ้กาํหนดหรือ คุณสมบติั  

ดา้นจุลินทรียแ์ละอ่ืนๆ สาํหรับการผลิต
อาหาร  

   

- เอกสารอา้งอิงขอ้กาํหนดซ่ึงอยูบ่นพื้นฐานหลกัการทางวิทยาศาสตร์
มาตรฐานหรือมาตรฐานหน่วยงานราชการท่ีอา้งอิง เช่น มอก. , พรบ. 
Codex stan ต่างๆ  

- บนัทึกการตรวจสอบ และ วิธีวิเคราะห์  

- ผลการทวนสอบผลิตภณัฑห์รือวตัถุดิบตามแผนท่ีระบุไวอ้ยา่งนอ้ย ปี
ละคร้ัง (วตัถุดิบ หรือผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย)  

การจดัทาํขอ้กาํหนดการรับวตัถุดิบและ
ส่วนประกอบในการผลิตอาหาร และ
บรรจุภณัฑ ์ 

   

- เอกสารระบุ specification วตัถุดิบ ส่วนประกอบและบรรจุภณัฑแ์ละ
วิธีการตรวจรับและคดัเลือกเพ่ือมัน่ใจถึงความปลอดภยัเม่ือนาํมาใชก้บั
อาหาร  

- บนัทึกการตรวจสอบและคดัเลือก  

- ใบรับรองคุณภาพ หรือประกนัคุณภาพ หรือ COA  
การควบคุมการจดัเกบ็และการใชว้ตัถุดิบ - บนัทึกผลการตรวจสอบอุณหภูมิและความช้ืน ( กรณีจาํเป็น)  
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ผลิตภณัฑอ์าหาร วสัดุหีบห่อ  

   

- บนัทึกการเบิก - จ่าย เพื่อใหม้ัน่ใจวา่การใชเ้ป็นไปตามระบบ First 
In First Out  

การระบุขอ้มูลผลิตภณัฑ ์การสืบ
ยอ้นกลบั และการเรียกคืนผลิตภณัฑ ์ 

   

- เอกสารกาํหนดวิธีการระบุขอ้มูลผลิตภณัฑ ์เช่น ช่ือผูผ้ลิต รุ่นผลิต 
วนัท่ีควรบริโภค ขอ้มูลสาํหรับผูบ้ริโภค  

- การระบุขอ้มูลในฉลากตาม Codex STAN 1-1985– standard for 
labeling of prepackage foods :  

- เอกสารท่ีมีการอธิบายขั้นตอนการเรียกคืนผลิตภณัฑท่ี์มีปัญหา 
รวมถึงปริมาณ, ขั้นตอนการจาํหน่าย, และการวางมาตรการควบคุม
หรือกกัสาํหรับผลิตภณัฑท่ี์ถูกเรียกคืน และผลิตภณัฑท่ี์สงสยัและยงัอยู่
ในคลงัสินคา้  

- บนัทึกผลการเรียกคืนผลิตภณัฑ ์(กรณีมีเหตุการณ์เกิดข้ึน)  

- เอกสารท่ีใชเ้ป็นขอ้มูลสอบกลบั  
การควบคุมการขนส่ง  - แผนการทาํความสะอาด และการบาํรุงรักษารถขนส่ง  

- บนัทึกการตรวจสอบความสะอาด ก่อนการนาํสินคา้ข้ึนรถขนส่ง  

- บนัทึกการตรวจสอบอุณหภูมิรถขนส่ง ในกรณีท่ีตอ้งควบคุมอุณหภูมิ
ระหวา่งการขนส่งไปยงัลูกคา้  

การฝึกอบรมพนกังาน  - แผนการฝึกอบรม และการฝึกอบรมเพื่อฟ้ืนฟูความรู้  

- บนัทึกการประเมินผลหลงัฝึกอบรม  
การควบคุมเอกสารและบนัทึก  - เอกสารบนัทึกผลการตรวจสอบในกระบวนการผลิต  

- บนัทึกการจาํหน่าย  

- เอกสารกฎหมายและขอ้บงัคบัของหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งตอ้งมีการระบุ
อายกุารจดัเกบ็ท่ีเกินอายกุารเกบ็ของผลิตภณัฑ ์ 

 

 


