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ขอบเขตเนื้อหา 
การบรรยายเกี่ยวกับกระบวนการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป 

อาหารกลุ่มที่ 1 : อาหารควบคุมเฉพาะ นมโค ที่ด าเนินการโดยส านักงานสาธารณสุข รวมถึงประสบการณ์การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารควบคุมเฉพาะ ประเภทนมโค รวมถึงพระราชบัญญัติอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

บันทึกสรุปบทเรียน 
 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 จะเป็นตัวก าหนดบทบาทหน้าที่ และก ากับดูแลความปลอดภัยของ
อาหาร ร่วมกับกฎกระทรวง และประกาศกระทรวงจะเป็นตัวก าหนดรายละเอียดของอาหารแต่ละชนิดเกี่ยวกับ
มาตรฐานวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ กรรมวิธีการผลิต ภาชนะบรรจุ และการโฆษณา เช่น ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 352 พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค จะแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับประเภทของนมโค กรรมวิธีฆ่าเชื้อ คุณภาพและมาตรฐาน
ของนมแต่ละประเภท การบรรจุ และการแสดงฉลาก เป็นต้น ซึ่งหากต้องการท าการผลิตอาหารประเภทใด จึง
จ าเป็นต้องท าการศึกษารายละเอียดในประกาศกระทรวงชนิดนั้นๆโดยละเอียด 

 การยื่นขออนุญาตในการผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่ายต้องขออนุญาต 2 ขั้นตอน คือ การขออนุญาตสถานที่ผลิต
อาหาร และการขออนุญาตผลิตภัณฑ์ ซึ่งเมื่อท าการขออนุญาตผ่านทั้ง 2 ขั้นตอนแล้ว จึงจะได้เลข อย. จ านวน 13 
หลัก เพ่ือด าเนินการต่อไป 

 การตรวจสถานที่ผลิตตามหลักเกณฑ GMP มีรายละเอียดแนวทางการปฏิบัติภายใตประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนม 
พรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส์ กรณีนมพาสเจอรไรส์ และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ.2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดปรับกรด กรณีนมยูเอชที โดยผลการตรวจประเมิน
จะต้องมีคะแนนรายหมวดและคะแนนรวม ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 70 และไม่พบข้อบกพร่องรุนแรง จึงจะถือว่าผ่าน
เกณฑ์ประเมิน 

 การตรวจประเมิน GMP โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์นม มีประเด็นหลักส าคัญท่ีต้องตรวจ ดังนี้ 
1. การรับและเก็บรักษาน้ านมดิบ อุณหภูมิที่รับจากรถขนส่งต้องไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส 
2. ห้อง/บริเวณรับและเก็บรักษาน้ านมดิบ ต้องสะอาด ป้องกันการปนเปื้อน  
3. การรับบรรจุภัณฑ์ มีการคัดเลือกบรรจุภัณฑ์อย่างเหมาะสม มีบันทึกการตรวจสอบบรรจุภัณฑ์ก่อนน าไปใช้ 
4. กระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์และยูเอชทีต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีถูกต้อง 
5. การควบคุมการผลิต มีการควบคุมรักษาอุณหภูมิที่เหมาะสมตลอดการผลิต กรณีที่เก็บนมนานเกิน 24 ชั่วโมง 

ควรตรวจ resazurin test ซ้ าก่อนเข้าระบบพาสเจอร์ไรส์ใหม่ 
6. เครื่องมือ เครื่องจักร ต้องอยู่ในสภาพที่ดี สะอาด ไม่ช ารุด 

 



 
 
 

7. การรักษาสภาพปลอดเชื้อ (Maintaining Sterility) 
8. การเก็บรักษาในห้องเยน็ 
9. การควบคุมการจ่ายผลิตภัณฑ์หน้าโรงงาน  
10. การท าความสะอาดอุปกรณ์การผลิต 

การท าความสะอาดอุปกรณ์การผลิต มี 2 ประเภท คือ Cleaning Out of Place (COP) และ Cleaning In 
Place (CIP) ซึ่งในการท า CIP ปัจจัยที่ต้องควบคุมที่ส าคัญ ได้แก่ ความเข้มข้นของสารเคมี อุณหภูมิ และเวลา มี
ขั้นตอนดังนี้ ล้างท าความสะอาดด้วยน้ าร้อน > ใช้สารละลายด่าง > ล้างด่างออก > ตรวจสอบการตกค้างของสารท า
ความสะอาด > ใช้สารละลายกรด > ล้างกรดออก > ตรวจสอบการตกค้างของสารท าความสะอาด 

การตรวจสอบประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อ สามารถท าได้โดยวิธี Swab test และ Rinse test เพ่ือหาปริมาณ
จุลินทรีย์ที่หลงเหลือภายหลังการฆ่าเชื้อ 

การทวนสอบประสิทธิภาพการพาสเจอร์ไรส์ ท าได้ 2 วิธี คือ Phosphatase test และ Peroxidase test 
เป็นการทดสอบความสมบูรณ์ของการพาสเจอร์ไรส์ เพ่ือตรวจสอบว่าความร้อนที่ใช้เพียงพอที่จะท าลายจุลินทรีย์ที่ท า
ให้เกิดโรคตามที่ก าหนดไว้หรือไม่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


