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ความรู้ Knowledge (เผยแพร่) 
Food Safety for SMEs 

 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ / GMP Rule  

4.3 เคร่ืองมือ  

4.3.1 เคร่ืองมือและภาชนะบรรจุ 
ควรออกแบบและสร้างเคร่ืองมือ ภาชนะท่ีสมัผสักบัอาหาร (นอกเหนือจากภาชนะบรรจุและหีบห่อท่ีใชค้ร้ังเดียว) 
เพื่อทาํใหแ้น่ใจวา่ ณ ท่ีจาํเป็น สามารถทาํความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบาํรุงรักษาไดเ้พยีงพอ เพื่อหลีกเล่ียง การ
ปนเป้ือนของอาหาร เคร่ืองมือและภาชนะควรทาํจากวสัดุท่ีไม่เป็นพษิในการนาํไปใชง้าน ณ ท่ีจาํเป็น เคร่ืองมือ
ควรทนทาน และ สามารถเคล่ือนยา้ยหรือถอดออกได ้เอ้ืออาํนวยต่อการซ่อมบาํรุง การทาํความสะอาด การฆ่าเช้ือ 
การตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสตัวพ์าหะนาํเช้ือ เป็นตน้ 

 
4.3.2 การควบคุมอาหารและเคร่ืองมือตรวจวดั 
เพิ่มเติมจากขอ้กาํหนด ในขอ้ 4.3.1 เคร่ืองมือท่ีใชหุ้งตม้ ใหค้วามร้อน ทาํความเยน็ เกบ็รักษาหรือแช่แขง็ ควร
ออกแบบใหส้ามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิใหไ้ดต้ามระดบัท่ีตอ้งการไดร้วดเร็วท่ีจาํเป็น เพื่อความปลอดภยัและ
ความเหมาะสมของอาหาร และคงไวไ้ดอ้ยา่งมีประสิทธิผล เคร่ืองมือนั้นควรออกแบบใหส้ามารถตรวจวดัและ
ควบคุมอุณหภูมิได ้ณ ท่ีจาํเป็น เคร่ืองมือนั้นควรมีวิธีควบคุมและตรวดวดัความช้ืน การไหลของอากาศ และ
ลกัษณะอ่ืนๆ ท่ีอาจมีผลทาํใหเ้กิดอนัตรายต่อความปลอดภยั หรือความเหมาะสมของอาหารไดอ้ยา่งมี
ประสิทธิผล ขอ้กาํหนดเหล่าน้ีมุ่งท่ีจะใหแ้น่ใจวา่ 

- เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตราย หรือไม่พึงประสงคห์รือสารพิษของมนัถูกขจดัหรือลดใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั 
หรือ มีการควบคุมการอยูร่อดและเติบโตของจุลินทรียอ์ยา่งมีประสิทธิผล 
- ณ ท่ีเหมาะสม ระดบัวกิฤตท่ีกาํหนดในแผนงาน ท่ีอาศยัหลกัการ HACCP สามารถจะตรวจติดตามได ้และ 
- สามารถปรับใหไ้ด ้อุณหภูมิ และสภาวะอ่ืนท่ีจาํเป็นต่อ ความปลอดภยั และ ความเหมาะสมของอาหารไดเ้ร็ว
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และสามารถคงไวไ้ด ้

4.3.3 ภาชนะสาํหรับของเสียและสารท่ีบริโภคไม่ได ้
ภาชนะบรรจุของเสีย ผลพลอยได ้และสารท่ีบริโภคไม่ไดห้รือเป็นอนัตราย ควรมีการบ่งบอกไวเ้ป็นการเฉพาะ 
สร้างไวอ้ยา่งเหมาะสม และ ณ ท่ีเหมาะสม ควรทาํจากวสัดุท่ีไม่ดูดซบันํ้า ภาชนะท่ีใชใ้ส่สารอนัตราย ควรจะมี
การบ่งบอกไว ้และ ณ ท่ีเหมาะสม ปิดลอ็กได ้เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของอาหาร โดยเจตนาหรือโดยบงัเอิญ 

รายการตรวจสอบ การออกแบบเคร่ืองมือเคร่ืองจักรในโรงงานผลติอาหาร 

( Food plant equipment design  Check List) 

 
เคร่ืองมือเคร่ืองจักรในโรงงานผลติอาหาร ควรมีลกัษณะดังต่อไปนี ้
๑. ทุกส่วนของเคร่ืองจกัรตอ้งออกแบบใหถ้อดง่าย ประกอบง่าย มีนํ้ าหนกัเบา ง่ายต่อการทาํความสะอาด 
๒. ผวิหนา้ของเคร่ืองจกัรท่ีสมัผสักบัอาหารตอ้งง่ายต่อการทาํความสะอาดและง่ายต่อการตรวจสอบ 
๓. ในเคร่ืองจกัรต่าง ๆ เช่น หมอ้ตม้ เคร่ืองผสม เคร่ืองตีป่น ถงัเกบ็หรือพกั และเคร่ืองบรรจุไม่ควรมีตะเขบ็
เปิด 
๔. ผวิหนา้ของเคร่ืองจกัรท่ีสมัผสักบัอาหารโดยตรงตอ้งเรียบสมํ่าเสมอ ไม่มีรอยแตกแยก 
๕. รอยต่อทุกส่วนของเคร่ืองจกัรและท่อต่าง ๆ ตอ้งโคง้หรือมน ไม่มีมุมแหลม รวมทั้งพนงัภายใน 
๖. ทุกส่วนของเคร่ืองจกัรท่ีสมัผสักบัอาหาร ตอ้งสามารถทาํความสะอาดดว้ยแปรง 
๗. ตอ้งสามารถกาํจดัการอุดตนัของเคร่ืองจกัร 
๘. โลหะหนกัเช่น เงิน, พลวง, แคดเม่ียม, ทองแดง, ทองแดงเคลือบโลหะ ไม่ควรนาํมาเป็นวสัดุสาํหรับ
สร้างเคร่ืองจกัร 
๙. ภาชนะกล่องท่ีอาหารอาจจะสะสมและหมกัหมมไม่ควรนาํมาใช ้
๑๐. การติดตั้งท่อ ควรมีการติดตั้งอยา่งถูกสุขลกัษณะ ง่ายต่อการทาํความสะอาด 
๑๑. ควรใชว้าวลช์นิด Plug – type 
๑๒. วาวลร์ะบายออกควรติดตั้งตํ่าเท่าท่ีสามารถตํ่าได ้ในเคร่ืองผสม หมอ้ และแทง้ก ์
๑๓. นอ้ตและวาวล ์ตอ้งเห็นไดช้ดัเจนและง่ายต่อการถอด 
๑๔. ควรมีการป้องกนัผลิตภณัฑอ์าหารจากนํ้ามนัหยอดเคร่ือง และความช้ืนจากเพดานโดยไม่ควรเปิด
ภาชนะท้ิงไว ้
๑๕. ใบมีดผสมควรเช่ือมกบักา้นมีด หรือทั้งสองส่วนควรเป็นช้ินเดียวกนั ทั้งกา้นและใบมีดควรถอดออก
จากเคร่ืองผสมได ้และจะตอ้งอยูบ่นผวิหนา้ผลิตภณัฑ ์
๑๖. ส่วนของเคร่ืองจกัรท่ีสมัผสักบัอาหารโดยตรง ควรประกอบดว้ยโลหะท่ีไม่สึกกร่อน 
๑๗. อุปกรณ์เคร่ืองจกัร เช่น หมอ้ เคร่ืองผสม และกะทะ ถงัเกบ็ ควรมีฝาปิด ซ่ึงไม่มีตะเขบ็รอยแตกท่ีจะเป็น
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ท่ีสะสมของส่ิงสกปรกได ้
๑๘. กา้นใบมีดตอ้งบดักรี หรือติดแน่นเพือ่ไม่ใหน้ํ้ ามนัหยดเคร่ืองปะปนลงไปในอาหาร 

สุขาภิบาลของเคร่ืองจักรในโรงงานผลติอาหาร 
( Sanitary construction of food plant equipment ) 

หลกัเกณฑ์การพจิารณาทัว่ ๆ ไป ดงัน้ีคอื 

ช้ินส่วนท่ีทาํมาจากแผน่เหลก็ ไม่ควรนาํมาสมัผสักบัอาหาร เช่นเดียวกบัเหลก็ท่ีเคลือบ โลหะ 
สงักะสี ส่วนโลหะท่ีเคลือบดว้ยทองแดง และนิเกิล ถูกยอมรับใหใ้ชไ้ดเ้น่ืองจากทนทานต่อการสึกกร่อน แต่
จะไม่ใชก้บัผลิตภณัฑท่ี์มีวตัถุดิบ ท่ีเปล่ียนแปลงสีเน่ืองจากทองแดงซ่ึงจะถูกปะปนลงไปในอาหารได ้ เหลก็
สแตนเลส (stainless steel) เป็นโลหะท่ีเหมาะสม เหลก็สเตนเลสเบอร์ ๓๑๖ จะสึกกร่อนไดม้ากกวา่เบอร์ 
๓๐๔ อลูมิเนียมทนความร้อนไดดี้ แต่จะถูกกดักร่อนดว้ยกรดท่ีมีในผลไมแ้ละด่างท่ีใชส้าํหรับทาํความ
สะอาด ส่วนทองแดง ทองเหลือ และทองสมัฤทธ์ิ ไม่แนะนาํใหใ้ชแ้ต่ถา้จะใชค้วรมีการพิจารณาอยา่ง
รอบคอบ เช่นทองแดงอาจจะถูกกดักร่อนเม่ือสมัผสักบัอากาศและจะแปรเปล่ียนเป็นสารละลายปะปนกบั
อาหารได ้ ซ่ึงไม่เป็นท่ียอมรับโดยกระทรวงสาธารณสุข และจุดมุ่งหมายในการควบคุมคุณภาพ แกว้ดีท่ี
สุดแต่แตกหกัง่าย แกว้บางคร้ังถูกเคลือบดว้ยโลหะ ซ่ึงไม่ปลอดภยั เน่ืองจากอาจแตกเป็นช้ินและผวิแตก
ร่อนง่ายซ่ึงไม่เป็นท่ีตอ้งการยางใชท้าํสายพานไดแ้ต่ถา้ใชผ้า้ใบจะเหมาะสมกวา่ 
 
เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรไม่ควรมีมุม เหล่ียม เพราะจะยากต่อการทาํความสะอาด และเป็นแหล่งหมกัหมมของ
เศษอาหารบูดเน่า ซ่ึงทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนในอาหาร ท่อต่าง ๆ ไม่ควรมีปลายปิดหรืออุดตนั เพราะยากแก่
การทาํความสะอาด เช่นกน้ท่อควรมีขอ้ต่อท่ีดี ไม่มีรอยแตกและง่ายต่อการทาํความสะอาด 

การลา้งอุปกรณ์ เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรควรใชน้ํ้ าท่ีมีความดนัสูงประกอบดว้ยด่างและกรดและสารลดความตึง
ผวิ (surface activators) อ่ืน ๆ อุณหภูมิของนํ้าไม่ควรเกิน ๖๐ • c อุณหภูมิสูงจะเป็นสาเหตุทาํใหโ้ปรตีน
แขง็ตวั ซ่ึงจะทาํใหเ้กาะบนผวิหนา้ของเคร่ืองจกัร สารเคมีท่ีใชท้าํความสะอาด เช่น iodophores อาจจะนาํมา
ผสมกบันํ้า แต่วิธีน้ีไม่ใชว้ิธีท่ีดีท่ีสุด วตัถุท่ีทาํความสะอาดเกือบทุกชนิดไม่มีผลต่อการอินทรีย ์
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หลกัเกณฑ์การสุขาภบิาลสําหรับท่อวาวล์และป๊ัม 

( Sanitation Critiria for pipes,valves and pumps ) 

หลกัเกณฑ์เบ้ืองต้นทีแ่นะนํา เพ่ือนําไปเป็นแนวทางปรับปรุงการออกแบบท่อ วาวล์และป๊ัม สําหรับผลติ

อาหาร อย่างง่ายมีดงัต่อไปนี ้

วัสดุอปุกรณ์ 

 
๑. แผน่-สแตนเลส หรือโลหะท่ีทนต่อการกดักร่อนท่ีคลา้ยคลึงกนั 
ก. การเลือกชนิดของโลหะ ข้ึนกบัชนิดของอาหารและวธีิการใช ้
ข. ผวิเรียบไม่มีรอยแตก รอยแยก 
ค. แผน่โลหะตอ้งใชอ้ยา่งนอ้ยท่ีสุด No.2 B mill finish แต่อาจจะมีการดดัแปลงแลว้แต่ประโยชน์ใชส้อย 
ง. ท่อสแตนเลสควรใช ้No. 4 finish หรือเทียบเท่า 
 
๒. แกว้ 
ก. ควรใชท่้อแกว้ทนความร้อนชนิด Borosilicate 
ข. แกว้ไม่ควรนาํไปใชใ้นสถานท่ีไม่ปกติ อาจเกิดแรงกดข้ึนได ้
 

๓. เหลก็ เหลก็กลา้เผา และนิเกิลเจือโลหะ 
ก. เลือกโลหะผสมและผวิขดัมนั ท่ีสามารถใชป้ระโยชนไ์ดแ้น่นอน ผวิหนา้ท่ีจะสมัผสักบัอาหารตอ้ง เรียบ
ละไม่มีรูพรุน 
ข. ภายในของผวิหนา้ตอ้งไม่แตก ไม่เป็นรอยขีดข่วน 
 
๔. พลาสติก 
ก. การเลือกควรข้ึนอยูก่บัชนิดและอุณหภูมิของผลิตภณัฑ ์
ข. เลือกชนิดท่ีทนต่อการถลอกและการแตก 
ค. ทนความร้อน  
ง. ไม่มีสารเจือปนจากพลาสติกปะปนเขา้ไปในอาหาร เช่น ฟีนอล ฟอร์มาลดีไฮด ์เป็นตน้ 
จ. พลาสติกท่ีผสม fiberglass ไม่ควรนาํมาใช ้เพราะอาหารอาจสมัผสักบัส่วนท่ีแตกหรือถลอกได ้
 
๕. ปะเกน็สาํหรับรัดขอ้ต่อในเคร่ืองจกัรและวสัดุท่ีใชส้าํหรับบรรจุ 
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ก. ชนิดของวสัดุท่ีใชท้าํปะเกน็ข้ึนอยูก่บัชนิดของผลิตภณัฑแ์ละอุณหภูมิท่ีใช ้
ข. ตอ้งไม่เป็นรูพรุน ไม่ดูดซบัและไม่เป็นพิษ ไม่ทาํดว้ยเงินหรือสงักะสี 
ค. วสัดุท่ีใชผ้สมหรือร่วมกบัยางสงัเคราะห์เทียมชนิดทานนํ้ามนั (Buta N Synthetic rubber) หรือ พลาสติก
ชนิด Teflon 
 
๖. วสัดุอ่ืน 
ก. รวมถึงวสัดุซ่ึงไดท้ดลองแลว้วา่มีผลทางดา้นสุขาภิบาลเป็นท่ีน่าพอใจ 
ข. ควรผา่นการตรวจสอบคุณภาพจากหน่วยงานหรือหอ้งปฏิบติัการท่ีผา่นการรับรองจากทางราชการ 

๗ แนวทางทัว่ไป 

- วสัดุท่ีใชส้ร้างอุปกรณ์และพื้นผวิสมัผสัอาหารของอุปกรณ์ ควรจะมีคุณสมบติัในการขดัขวางการเขา้มา
ของสารท่ีไม่ตอ้งการ หรือ รักษาสี กล่ิน รสของอาหาร และภายใตส้ภาวะการใชง้านปกติ วสัดุเหล่าน้ีตอ้ง 
ปลอดภยั ทนทานต่อการสึกกร่อน ไม่ดูดซบันํ้า นํ้าหนกัและความหนาเพียงพอท่ีจะทนทานต่อการลา้งซํ้า
หลายคร้ัง ขดัจนมีผวิเรียบ ไม่มีร่อง ง่ายต่อความทาํงานสะอาด ไม่ทาํปฏิกิริยากบัอาหาร ทนทานต่อการเสียด
สี หัน่ สบั ฉีก เฉือน และไม่มีพิษในการนาํไปใชง้าน ขอ้จาํกดัในการใชว้สัดุแต่ละชนิด เช่น 

- เหลก็หล่อ อาจจะไม่ใชก้บัอุปกรณ์ หรือพื้นผวิสมัผสัอาหารของอุปกรณ์ และอาจจะใชส้าํหรับพื้นผวิของ
อุปกรณ์สาํหรับหุงตม้ 
- เซรามิค ดินเผา และแกว้ ท่ีสมัผสักบัอาหารตอ้งไม่มีสารตะกัว่ หรือมีสารตะกัว่ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร 
สาํหรับเหยอืกเคร่ืองด่ืมร้อน 1 มิลลิกรัมต่อลิตรสาํหรับชามขนาดใหญ่ และ 2.0 มิลลิกรัมต่อลิตร สาํหรับ
ชามขนาดเลก็ และ 3.0 มิลลิกรัมต่อลิตร สาํหรับจานหรือถว้ยซอส 
- ทองแดงและทองแดงผสม เช่น ทองเหลือ อาจจะไม่ใชส้มัผสัอาหารท่ีมีความเป็นกรด-ด่างตํ่ากวา่ 7 เช่น 
นํ้าสม้สายชู นํ้าผลไม ้หรือไวน์ 
- โลหะกลัวาไนซ์ (Galvanized Metal) อาจจะไม่ใชส้าํหรับเคร่ืองมือ หรือพื้นผวิสมัผสัอาหารของอุปกรณ์ ท่ี
ใชก้บัเคร่ืองด่ืม อาหารช้ืน หรืออาหารท่ีดูดซบัความช้ืน 
- ผา้และฟองนํ้า อาจจะไม่ใชส้มัผสัอาหาร ถุงมือผา้อาจใชส้มัผสัอาหารโดยตรงหากอาหารนั้นจะปรุงสุกอีก
คร้ัง เช่น อาหารแช่แขง็ หรือ ช้ินเน้ือ สาํหรับฟองนํ้า อาจจะไม่ใชส้มัผสักบัพื้นผวิสมัผสัอาหารท่ีสะอาดและ
ฆ่าเช้ือแลว้ 

- วสัดุท่ีทาํอุปกรณ์ เคร่ืองมือ และพ้ืนผวิสมัผสัอาหาร ควรจะสามารถทาํความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบาํรุงรักษา
ไดเ้พยีงพอ ทนทานต่อการทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ สารเคมีทุกชนิด นํ้ามนัหล่อล่ืน สารเคลือบผวิ และสีท่ี
จะใชก้บัอุปกรณ์ท่ีสมัผสักบัอาหารตอ้งไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพและเป็นท่ียอมรับและอนุญาตใหใ้ชไ้ด ้
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การออกแบบและการติดต้ัง 

๑. ท่อ 
ก. ขนาดของท่อ ขอ้ต่อ และการต่อท่อจะตอ้งง่ายต่อการทาํความสะอาด 
ข. ผวิภายในท่อตอ้งเรียบ สมํ่าเสมอไม่มีหลุมหรือสนัและตะเขบ็ตอ้งไม่เปิดและเรียบ 
ค. เม่ือใชร้ะบบ CIP ( clean in place ) แบบถาวร ควรใชแ้ผน่เหลก็สเตนเลสทนการสึกกร่อนและแกว้ทน
ความร้อน 
ง. การติดตั้งท่อแบบถาวร ตอ้งมีระบบการหมุนเวียนเอาสารท่ีทาํความสะอาดกลบัคืนมา 
จ. เม่ือมีการตรวจสอบในระบบ CIP ควรใชข้องอและขอ้ต่อสาํหรับ CIP  
ฉ. ท่อหรือรางตอ้งถอดได ้เพื่อสะดวกในการลา้งและตรวจสอบหากมีฝาปิดตอ้งเปิดออกไดง่้าย 
ช. ควรหลีกเล่ียงท่อท่ีมีการหกัมุมแหลมและตอ้งไม่มีปลายขา้งใดขา้งหน่ึงตนั 
ซ. ขอ้ต่อทั้งหมดควรมีวงแหวนสาํหรับรัดขอ้ต่อ 
ฌ. เม่ือชะลา้งท่อแกว้ ไม่ควรใชว้สัดุท่ีจะทาํใหผ้วิมีรอยขีดข่วน 

๒. ป๊ัม 
ก. หวัป๊ัมตอ้งถอดง่ายเพื่อทาํความสะอาดและตรวจสอบ 
ข. การติดตั้งหวัป๊ัมควรจะติดต่อกบัตวัท่อ 
ค. ป๊ัมควรติดตั้งนอกบริเวณผลิต และถา้อยูใ่นบริเวณผลิตควรติดตั้งในลกัษณะท่ีง่ายต่อการถอด 
ง. ใบพดั มอเตอร์หมุนหรือวาลว ์ตอ้งถอดง่ายเพื่อสะดวกในการลา้งและการตรวจสอบ 
จ. หวัป๊ัมสามารถระบายนํ้าออกเองได ้
ฉ. ป๊ัมและถงัเกบ็นํ้าสาํหรับระบบท่อ CIP ตอ้งทนต่อการสึกกร่อน และป๊ัมควรจะตั้งใหมี้ความเร็ว ไม่ตํ่ากวา่ 
๕ ฟุต/วนิาที ควรจะออกแบบใหทุ้กส่วนท่ีสมัผสักบัผลิตภณัฑส์ามารถทาํความสะอาด ไดด้ว้ยตวัเอง 
ช. ส่วนประกอบของป๊ัม จะตอ้งสามารถถอดไดส้ะดวก 
ฌ. ผวิภายนอกควรจะง่ายต่อการทาํความสะอาด 

 
๓. วาวล ์
ก. วาวลทุ์กตวัในระบบสายพานลาํเลียงอาหาร ควรออกแบบไม่ใหมี้ซอกหรือมุม และสนัท่ีหมกัหมม 
ผลิตภณัฑ ์
ข. ควรหลีกเล่ียงการใชท่้อแยก 
ค. วาวลท่ี์ใชป้ล่อยหรือระบายผลิตภณัฑ ์ควรจะติดตั้งใกลก้บัเคร่ืองจกัรเพ่ือป้องกนัการเกิดซอกหรือ การอุด
ตนัในท่อ 
ง. วงแหวนสาํหรับรัดขอ้ต่อ กระบงัลม หรือส่วนอ่ืน ๆ ท่ีไม่เป็นโลหะ ควรจะตรงตามรายละเอียด ของวสัดุ
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ท่ีทาํวงแหวนสาํหรับรัดขอ้ต่อ 
จ. นํ้ามนัหยอดเคร่ืองสาํหรับวาวลแ์ละปลัก๊ ควรจะมีคุณภาพไม่เป็นพษิ ไม่มีกล่ิน และไม่ติดไฟ 

๔ อ่ืนๆ  

- อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการประกอบการอาหาร ตอ้งออกแบบ สร้างและนาํไปใชโ้ดยหลีกเล่ียงการ
ปนเป้ือนลงในอาหารจากนํ้ามนัหรือสารหล่อล่ืน นํ้ามนัเช้ือเพลิง โลหะ เศษช้ินส่วนท่ีแตกหกั นํ้าท่ีปนเป้ือน 
หรือสารปนเป้ือนอ่ืน ๆ  
- เคร่ืองมือควรสามารถเคล่ือนยา้ยหรือถอดออกได ้เอ้ืออาํนวยต่อการซ่อมบาํรุง การทาํความสะอาด การฆ่า
เช้ือ การตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสตัวร์บกวน 
- ความทนทานและความแขง็แรง อุปกรณ์ เคร่ืองมือภาชนะตอ้งออกแบบและสร้างใหมี้ความทนทานและ
รักษาคุณภาพและคุณลกัษณะเฉพาะภายใตส้ภาพการใชง้านตามปกติ เช่น เคร่ืองมือวดัอุณหภูมิอาหาร 
อาจจะไม่ใชต้วัตรวจจบั (Sensor) หรือระบบท่ีสร้างดว้ยแกว้ ยกเวน้ เทอร์โมมิเตอร์ท่ีใชต้วัตรวจจบัแกว้ท่ีมี
การเคลือบป้องกนัการแตก 
- ความสามารถในการทาํความสะอาด เช่น 
- พื้นผวิสมัผสัอาหารท่ีใชง้านหลายอยา่ง ควรจะมีผวิเรียบ ไม่มีรอยแตก ตะเขบ็เปิด รอยแยก หรือรู ไม่มีมุม 
หรือช่องภายในท่ีคม ขดัจนขอ้ต่อและรอยเช่ือมเรียบ และอุปกรณ์และเคร่ืองมือดงักล่าวควรจะสามารถทาํ
ความสะอาด หรือตรวจสอบไดโ้ดยไม่ตอ้งแยกช้ินส่วนอุปกรณ์ หรือ แยกช้ินส่วนโดยไม่ตอ้งใชเ้คร่ืองมือ 
หรือ แยกช้ินส่วนง่าย ๆ ดว้ยเคร่ืองมือง่าย ๆ ท่ีเกบ็ใกลอุ้ปกรณ์ และนาํออกมาใชง้านไดง่้าย 
- อุปกรณ์ท่ีตอ้งทาํความสะอาดภายในอุปกรณ์แบบไม่ถอดลา้ง หรือ Cleaned In Place จะตอ้งออกแบบและ
ก่อสร้างเพื่อใหน้ํ้ ายาทาํความสะอาด และฆ่าเช้ือ สามารถหมุนเวยีนทัว่ระบบท่ีติดตั้ง และสมัผสักบัพื้น
ผวิสมัผสัอาหารภายในทั้งหมด และ ระบบควรเป็นแบบระบายนํ้าท้ิงเอง หรือสามารถระบายนํ้า นํ้ายาทาํ
ความสะอาด ฆ่าเช้ือ ไดห้มดสมบรูณ์ สาํหรับอุปกรณ์ CIP ท่ีไม่ไดอ้อกแบบใหแ้ยกช้ินส่วนเพ่ือทาํความ
สะอาด จะตอ้งออกแบใหมี้จุดท่ีตรวจสอบไดเ้พื่อใหแ้น่ใจวา่พื้นผวิสมัผสัอาหารภายในทั้งหมดของระบบท่ี
ติดตั้งไดรั้บการทาํความสะอาดอยา่งมีประสิทธิภาพ 
- ความถูกตอ้ง เช่น  
      - อุปกรณ์ท่ีใชว้ดัอุณหภูมิอาหาร ท่ีมีสเกลขององศาเซลเซียส และ ฟาเรนไฮต ์ควรมีความถูกตอ้ง + 1 
องศาเซลเซียส (1.8 องศาฟาเรนไฮต)์ ส่วนท่ีมีสเกลเฉพาะองศาฟาเรนไฮต ์ควรมีความถูกตอ้ง + 2 องศาฟา
เรนไฮต ์
       - อุปกรณ์ท่ีใชว้ดัอุณหภูมิหอ้ง ท่ีมีสเกลขององศาเซลเซียส และ ฟาเรนไฮต ์ควรออกแบบใหอ่้านง่าย
และมีความถูกตอ้ง + 1.5 องศาเซลเซียส (2.7 องศาเซลเซียส) ท่ีช่วงการใชง้าน ส่วนท่ีมีสเกลเฉพาะองศาฟา
เรนไฮต ์ควรมีความถูกตอ้ง + 3 องศาฟาเรนไฮต ์ในช่วงการใชง้าน 
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- การทาํงาน อุปกรณ์และเคร่ืองมือต่าง ๆ ท่ีใชใ้นสถานประกอบการอาหาร มีขอ้กาํหนดเพ่ิมเติมสาํหรับการ
ออกแบบและจดัสร้างอุปกรณ์ เคร่ืองมือและภาชนะบรรจุ เพื่อใหเ้หมาะสมกบัหนา้ท่ีการใชง้าน ประเภท
ของอาหารท่ีสมัผสั และสภาพในขณะใชง้าน ซ่ึงจะทาํใหม้ัน่ใจวา่อาหารปลอดภยัและเหมาะสมต่อการ
บริโภค ไดแ้ก่ 

- เคร่ืองมือท่ีใชหุ้งตม้ ใหค้วามร้อน ทาํความเยน็ เกบ็รักษา หรือแช่แขง็ ควรออกแบบใหส้ามารถเพ่ิมหรือลด
อุณหภูมิใหไ้ดต้ามระดบัท่ีตอ้งการไดร้วดเร็วเท่าท่ีจาํเป็น เพื่อความปลอดภยัและความเหมาะสมของอาหาร 
และคงไวไ้ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ เคร่ืองมือนั้นควรออกแบบใหส้ามารถตรวจวดั และควบคุมอุณหภูมิไดเ้ม่ือ
จาํเป็น เคร่ืองมือนั้นควรมีวธีิควบคุมและตรวจวดัความช้ืน การไหลของอากาศ และลกัษณะอ่ืน ๆ ท่ีอาจมีผล
ทาํใหเ้กิดอนัตรายต่อความปลอดภยั หรือความเหมาะสมของอาหารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยการ
ออกแบบเคร่ืองมือเหล่าน้ีมุ่งเนน้ท่ีจะใหแ้น่ใจวา่ เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตราย หรือไม่ตอ้งการ หรือสารพิษ
ของมนั ถูกจาํกดั หรือลดใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยั หรือมีการควบคุมการอยูร่อด และเจริญเติบโตของ 
จุลินทรียอ์ยา่งมีประสิทธิผล ในท่ีเหมะสม สารถตรวจติดตามปัจจยัท่ีมีผลต่อความปลอดภยัและความ
เหมาะสมของอาหารได ้และสามารถปรับใหไ้ดอุ้ณหภูมิและสภาวะอ่ืนท่ีจาํเป็นต่อความปลอดภยั และความ
เหมาะสมของอาหารไดอ้ยา่งรวดเร็วและสามารถรักษาใหค้งไวไ้ด ้

- ตะเขบ็บนพ้ืนผวิสมัผสัอาหารจะตอ้งเช่ือมต่อกนัเป็นรอยเรียบ หรือรักษา เพื่อลดการหมกัหมม ของเศษ
อาหาร ฝุ่ น สารอินทรีย ์และลดโอกาสในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์
- อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต หรือใชป้ฏิบติัต่ออาหารแต่ไม่ไดส้มัผสักบัอาหาร ตอ้งจดัสร้างใหส้ามารถรักษาไว้
ในสภาวะท่ีสะอาด 
- อุปกรณ์ท่ีใชย้ก ยดึ ลาํเลียงและระบบในการผลิต ซ่ึงรวมถึง Gravimetric system หรือ pneumatic system 
หรือ ระบบปิด หรือ ระบบอตัโนมติัจะตอ้งออกแบบและจดัสร้างใหส้ามารถบาํรุงรักษาไวใ้นสภาวะ
สุขลกัษณะท่ีเหมาะสม 
- เคร่ืองแช่แขง็ และหอ้งเยน็แต่ละตวัท่ีใชเ้กบ็อาหารท่ีอาจทาํใหเ้กิดการเจริญเติบโตของจุลินทรียจ์ะตอ้งติด
เทอร์โมมิเตอร์ เคร่ืองมือวดัอุณหภูมิ หรือ เคร่ืองบนัทึกอุณหภูมิ ท่ีสามารถแสดงอุณหภูมิภายในเคร่ืองหรือ 
หอ้งเยน็ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง และควรติดตั้งระบบการควบคุมและปรับอุณหภูมิอตัโนมติัเพื่อบ่งช้ีวา่มีการ
เปล่ียนแปลงอุณหภูมิอยา่งมาก และสามารถปรับอุณหภูมิได ้
- อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และตรวจควบคุมท่ีใชใ้นการวดั และปรับ หรือ บนัทึกอุณหภูมิ ความเป็นกรด- ด่าง 
ความเป็นกรด ปริมาณนํ้าท่ีนาํไปใชไ้ด ้(Water activity) หรือสภาวะอ่ืน ๆ ท่ีควบคุม หรือป้องกนัการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการ จะตอ้งถูกตอ้ง และบาํรุงรักษาอยา่งเพียงพอ และมีปริมาณมากพอ
สาํหรับการใชง้านท่ีกาํหนด 
- อากาศท่ีกดอดั หรือ แก๊สอ่ืน ๆ ท่ีนาํเขา้ทางกล สู่อาหาร หรือใชท้าํความสะอาดพ้ืนผวิสมัผสั อาหาร หรือ 
อุปกรณ์ จะตอ้งถูกปฏิบติัในวิถีทางท่ีไม่ทาํใหอ้าหารปนเป้ือนทางออม้จากสารปรุงแต่งอาหารท่ีไม่ถูกตอ้ง
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ตามกฎหมาย 
- ภาชนะสาํหรับของเสียและสารท่ีบริโภคไม่ไดห้รือสารท่ีเป็นอนัตราย ควรออกแบบ และมีการบ่งบอกไว้
เป็นการเฉพาะ สร้างไวอ้ยา่งเหมาะสม และควรทาํจากวสัดุท่ีไม่ดูดซบันํ้า ภาชนะท่ีใชใ้ส่สารอนัตราย ควรจะ
มีการระบุไว ้และปิดลอ็กได ้เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของอาหารโดยเจตนา หรือโดยบงัเอิญ 

การวางและการติดต้ัง 

๑. ท่อ 
ก. ห่างจากกาํแพงและเพดานอยา่งตํ่า ๒ ฟุต เพื่อง่ายต่อการทาํความสะอาดและทาสี 
ข. สูงจากพื้นอยา่งตํ่า ๘ ฟุต 
ค. ทุกส่วนตอ้งมีท่ียดึหรือคํ้าอยา่งพอเพยีง เพื่อความแน่นหนาตามขอ้ต่อต่าง ๆ  
ง. ท่ียดึหรือคํ้าทุกอนั ควรง่ายต่อการทาํความสะอาดและไม่มีผวิหนา้ท่ีสะสมฝุ่ นละอองไดง่้าย 
จ. ท่อทุกท่อควรจะติดตั้งใหมี้ระบบการระบายนํ้าไดใ้นตวัเอง มีความลาดเอียงอยา่งตํ่า น้ิว/ฟุต 
ฉ. ควรจะใหร้ะบบการทาํงานของท่อทาํงานโดยมีการไหลของผลิตภณัฑเ์ตม็ทั้งท่อ การไหลเพียง บางส่วน
ของท่อทาํใหเ้กิดปัญหาทางดา้นสุขาภิบาล 
ช. ท่อนํ้าเยน็ควรจะแยกออกต่างหาก เพื่อป้องกนัการควบแน่นเป็นหยดนํ้า วสัดุท่ีแยกออกจากกนั ควรเป็น
สารไม่ทาํปฏิกิริยาเคมีละกนันํ้า ไม่ลอก ไม่แตก 
ฌ. การเลือกชนิดท่ีแขวนท่ียดึเพื่อติดตั้งท่อติดกบัเคร่ืองมือท่ีมีกระแสไฟฟ้า ควรคาํนึงถึงการกดักร่อน แบบ 
electrolytic ในการติดตั้งท่อ 

๒. ป๊ัม 
ก. ควรติดตั้งใหห่้างจากกาํแพงและเคร่ืองมืออ่ืน ๆ พอเพียงในการถอดและทาํความสะอาด 
ข. ป๊ัม ควรติดตั้งบนพ้ืนท่ีไม่มีนํ้ าท่วม  
ค. การติดตั้งตอ้งพิจารณาใหมี้ส่วนท่ีตอ้งทาํความสะอาดใหน้อ้ยท่ีสุด 

วิธีทาํความสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองจักร 

( Equipment cleaning procedures ) 

 
การทาํความสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรจะเป็นการช่วยลดปริมาณแบคทีเรีย และส่ิงปนเป้ือนจากอาหาร ได ้
ซ่ึงควรปฏิบติัดงัต่อไปน้ี 
๑. ก่อนทาํความสะอาดควรร้ือ ถอดช้ินส่วนของเคร่ืองมือเคร่ืองใชเ้ท่าท่ีจะทาํได ้
๒. จดักั้นบริเวณการผลิตเท่าท่ีจะทาํได ้เพื่อหลีกเล่ียงการปนเป้ือนขณะลา้งเคร่ืองมือหน่ึงไปยงัอีกเคร่ืองมือ
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หน่ึง 
๓. กาํจดัเศษของเสียดว้ยแปรง, พลัว่, ไมก้วาด หรือเคร่ืองมืออ่ืน ๆ ตามความเหมาะสม 
๔. ชาํระลา้งผวิหนา้ของเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรดว้ยนํ้าเพื่อกาํจดัเศษอาหาร 
๕. ลา้งผวิหนา้ของเคร่ืองจกัรดว้ยนํ้าร้อนและสบู่หรือนํ้ายาทาํความสะอาด ( detergent ) เพื่อกาํจดั ดิน ทราย 
และตอ้งใชแ้รงดนัของนํ้าหรือแปรงเพื่อกาํจดัส่ิงท่ีเกาะแน่น 
๖. การลา้งท่ีสมบรูณ์ควรฉีดพน่ดว้ยไอนํ้าหรือนํ้าร้อนเพือ่กาํจดัสารเคมีท่ีใชท้าํความสะอาดท่ีตกคา้งและลา้ง
ดว้ยนํ้าเยน็คร้ังสุดทา้ย เพื่อลดอุณหภูมิใหเ้หลือ ๒๖ • c 
๗. ปล่อยใหเ้คร่ืองมือเคร่ืองจกัรสะเดด็นํ้าใหแ้หง้ 
๘. การฆ่าเช้ือเคร่ืองมือไม่ควรคาํนึงถึงการใชไ้อนํ้าท่ีมีความดนัสูง ( high pressure steam ) อยา่งเดียว 
เพราะวา่ไอนํ้าสามารถทาํใหเ้กิดการปนเป้ือนโดยทาํใหเ้ศษผงจากรอยแตก รอยแยกไปเกาะบนเคร่ืองมือ
เคร่ืองจกัรท่ีทาํความสะอาดแลว้ 
๙. ก่อนนาํเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรมาใช ้ควรทาํความสะอาดโดยการลา้งหรือฉีดพน่ดว้ยสารละลายคลอรีน ๑๐๐ 
– ๒๐๐ มก.ต่อกล. (ppm.) 
๑๐. ทาํความสะอาดท่อท่ีใชส้าํหรับนํ้าหมุนเวยีนและท่อส่งอาหาร นํ้าเกลือและนํ้าเช่ือม ฯลฯ 
๑๑. หลีกเล่ียงการปนเป้ือนโดยการป้องกนัการกระเดน็ของส่ิงสกปรกจากพ้ืนหรือเคร่ืองมือเคร่ืองใช ้
๑๒. ไม่ควรวางสายยางสาํหรับฉีดลา้งเคร่ืองมือกบัพื้นโดยตรง 
๑๓. นํ้าท่ีใชส้าํหรับการเตรียม นํ้าเกลือ นํ้าเช่ือม หรือนํ้าท่ีใชท้าํความสะอาดตอ้งไม่เกิดการปนเป้ือนควรทาํ
ความสะอาดถงัเกบ็นํ้าสมํ่าเสมอ 
๑๔. ทาํความสะอาดเคร่ืองกรองโดยวิธี back – wash เพื่อป้องกนัการสะสมของจุลินทรีย ์
๑๕. กาํจดัส่ิงกีดขวาง ส่ิงอุดตนัในท่อนํ้า ท่อนํ้าเกลือ ท่อเช่ือม และท่อส่งอาหาร จากท่ีหน่ึงไปยงัท่ีอ่ืน ๆ  
๑๖. กาํจดัส่ิงกีดขวางและส่ิงอุดตนับริเวณขอ้ต่อ ขอ้เช่ือม 
๑๗. ตระเตรียมการใชค้ลอรีนในโรงงาน และรักษาระดบัคลอรีนตกคา้งประมาณ ๑ มก. ต่อ กล. (ppm.) ใน
นํ้าท่ีทาํการผลิต ควบคุมปริมาณคลอรีนซ่ึงสามารถเพิ่มไปถึง ๒๕ ppm. หรือสูงกวา่น้ีระหวา่งการทาํความ
สะอาด 
๑๘. กาํจดัคราบหรือตะกรันออกจากพ้ืนผวิของท่อไอนํ้าร้อน ท่อนํ้า และพ้ืนผวิของเคร่ืองมือ การสะสมพวก
ตะกรันน้ีทาํใหเ้ป็นท่ีอาศยัของ จุลินทรียป์ระเภทเจริญในท่ีมีอุณหภูมิสูงและชนิดอ่ืน ๆ 
๑๙. ถงัหรือภาชนะบรรจุอาหาร ตอ้งมีการซ่อมแซมและลา้งหลงัจากไม่มีอาหารเหลืออยูแ่ลว้โดยการลา้ง
ดว้ยนํ้าคลอรีนคร้ังสุดทา้ย 
๒๐. ลา้งและทาํความสะอาดเคร่ืองตดัแต่งผลิตภณัฑทุ์กวนั 
๒๑. หลีกเล่ียงการใชเ้คร่ืองตดัแต่งท่ีเป็นไม ้ใหใ้ชโ้ลหะแทน และทาํความสะอาดสมํ่าเสมอ 
๒๒. รักษาความสะอาดของถงันํ้าสาํหรับทาํใหเ้ยน็ ( cooling tank ) โดยใชน้ํ้ าท่ีมีคลอรีนตกคา้ง ๒ – ๕ มก. 
ต่อ กล. (ppm.) 
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๒๓. ระหวา่งการผลิตควรมีการชะลา้งเคร่ืองมือ สายพาน โตะ๊ ดว้ยนํ้าเพื่อป้องกนัการสะสมของเศษ อาหาร 
และกาํจดัการแพร่พนัธ์ุของจุลินทรีย ์
๒๔. ระหวา่งการหยดุพกัการปฏิบติังาน ชาํระลา้งเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและทาํใหเ้ยน็ลง ๓๒ • c เพือ่ ยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรีย ์

 


