
แนวทางการก ากบัดูแลสถานประกอบการผลิตน ้าบริโภค
ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทและน ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภค 

ส าหรับเจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมิน 



ขอบข่าย(Scope) 

•  กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกบัการผลติน า้บริโภค/น า้แข็ง 

• หลกัเกณฑ์ GMP ส าหรับน า้บริโภค/น า้แข็ง 
•  ข้อแนะน าในการตรวจสอบและท าหลกัฐาน 
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การควบคุมการผลิตน ้าบริโภคและน ้าแขง็ท่ีปลอดภยั 

8

  หม ย ห        

    ภ     

ส     ่    

ภ ช   รรจุ     ม    ภ ย 
ฉ   

ผูบ้ริโภคคาดหวงัน ้า
ด่ืมน ้าแขง็ท่ีปลอดภยั 

อย.จึงก าหนด
หลกัเกณฑเ์พ่ือประกนั

ความปลอดภยั 



น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 



น ้าบรโิภคในภาชนะ               

บรรจท่ีุปิดสนิท 

ภาชนะบรรจ ุ

สถานที่ผลติ 

GMP 

ผลติภณัฑ ์ฉลาก 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ                 

(ฉบับที่ 92) พ.ศ.2528 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับ

ที่ 61) พ.ศ.2524 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที่ 135) พ.ศ.2534 

ประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับ

ที่ 284) พ.ศ.2547 

ประกาศกระทรวง      

สาธารณสขุ                 

(ฉบับที่ 383)            

พ.ศ.2560 

ประกาศกระทรวง     

สาธารณสขุ                 

(ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545 

ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการ

อาหารและยาที่ 205/2550  ลง

วันที่ 30 เมษายน 2550 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 

220) พ.ศ.2544   เร่ืองน า้บริโภคใน

ภาชนะบรรจทุี่ปิดสนทิ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุและค าสัง่ส านกังานฯ ที่เก่ียวขอ้งกบัผลติภณัฑน์ า้บริโภคฯ 
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ประกาศกระทรวง     

สาธารณสขุ                 

(ฉบับที่ 367) 

พ.ศ.2557* 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรื่อง น ้า

บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 6) 

ลว.23 เม.ย.53 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง แกไ้ขเพิ่มเตมิ 

ป.สธ. (ฉบบัที่ 220) พ.ศ.2544  ลว.26 ก.ค.53 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ                 

(ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548 



ตอ้งพิจารณาหลกัเกณฑก์ารตรวจประเมินตามท่ีกฎหมายก าหนด 

ประเภท

ผลิตภณัฑ ์

ชนิดอาหารตามประกาศฯ ฉบบัท่ี 193 

ประกาศฯ ฉบบัท่ี 220 

(น ้าด่ืม) 

ประกาศฯ ฉบบัท่ี 298 

(นมพาสฯ) 

ประกาศฯ ฉบบัท่ี 

349 (LACF/AF) 

อาทิเช่น (น ้าปลา/ผลิตภณัฑเ์สรมิอาหาร/

น ้าแข็ง/ กว๋ยเต๋ียว&เสน้หมี่ท่ีท าจากแป้งขา้ว

เจา้ ขนมปัง ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสตัว ์อาหาร

แปรรปูแช่แข็ง อาหารพรอ้มบรโิภคประเภท

(ขนมอบ โดนทั เคก้ เพสต้ี ค ุก๊กี๊ ขนมเป๊ียะ 

ซาลาเปาแครกเกอร ์บิสกิส เป็นตน้) 

กรรมวิธีการ

ผลิต 

ต้องปฏิบตัิตามเงื่อนไข 
Specific GMP? 

พิจารณานิยามตาม
ประกาศฯ ที่เก่ียวข้อง 

ต้องปฏิบตัิตามเงื่อนไข 
General GMP? 

ต้องปฏิบตัิตามเงื่อนไข 
Primary  GMP? 

ต้องปฏิบตัิตามเงื่อนไข 
กฎกระทรวง ฉบบัที่ 1 

ประกาศฯ เรื่อง เกลือบริโภค 

แบบประเมินสถานท่ีผลิตเกลือ   

อาหารท่ีไม่อย ูใ่นเง่ือนไขบงัคบัตาม

ประกาศฯ ฉ.342 

ชนิดอาหารตามนิยามประกาศฯ  

ฉบบัท่ี 342 



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ. 2544 
เร่ือง น า้บริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบับที่ 3) 

น า้บริโภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 

1. สถานที่ตัง้และอาคารผลิต  (M) 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิต 

3. แหล่งน า้ ปรับคุณภาพน า้ และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน 

4. ภาชนะบรรจุ 

5. สารท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ 

6. การบรรจุ (M) 

7. การสุขาภิบาล 

8. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

9. บันทกึและรายงาน 

Major defect ห้องบรรจ ุ และ การบรรจ ุ

ผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหวัข้อและคะแนน
รวมทัง้หมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 



1. สถานที่ผลิตและอาคารผลิต 

สถานท่ีผลิต 
      (1)ไม่มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 
      (2)ไมม่ีการสะสมสิ่งปฏิกลู  
      (3) ไมม่ี ฝุ่ น ควนัมากผิดปกติ   
      (4) ไมม่ีวตัถอุนัตราย 
      (5) ไมม่ีคอกปศสุตัว์หรือสถานเลีย้งสตัว์  
      (6)ไมม่ีน า้ขงัแฉะและสกปรก 
      (7)มีทอ่หรือทางระบายน า้นอกอาคาร 
        เพ่ือระบายน า้ทิง้  

       สถานทีต่ ัง้และอาคารผลติ ท าหน้าทีป้่องกนัการปนเป้ือนจากสิง่แวดลอ้ม
ภายนอกและตวัอาคารเอง ดงันัน้  (1.1.1 (1)-(7))  
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1. สถานที่ผลิตและอาคารผลิต 

การจดับริเวณภายใน 
       1.  ติดตั้งเตรียมอุปกรณ์ปรับคุณภาพน ้า 
       2.   เกบ็ภาชนะใหม่ 
       3.  เกบ็ภาชนะก่อนลา้ง 
       4.   ลา้งภาชนะ 
       5.   หอ้งบรรจุ 
       6.   เกบ็ผลิตภณัฑ ์     

1.2 อาคารผลิต 
          ม  ่ ง ง่ ย ่   ร      มส    แ     รงุร   ษ  (1.2.1) 
แสงส ่ ง พ ยงพ  (1.2.2) 
ม   รร   ย    ศ หม  สม (1.2.3) 
ใช้ส  หร        ห ร  ่    ้ (1.2.4) 
แย จ    ่ ยู่  ศ ย (1.2.5) 
ม พื ้  ่ พ ยงพ  (1.2.6) 
  ็ ไ   มส ยง    ร     (1.2.7)  
  ็ ส  ส่   (1.2.8) 
ห้ งหรื  ร     ่ งๆ  หม  สม 
           (1.2.9 (1)-(6)) 

มหีอ้งบรรจ ุ+มาตรการการปนเป้ือน+ไมเ่ป็น
ทางเดนิผ่าน (1.2.9 (5.1))   M 

อาคารผลิตน า้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท
อย่างน้อยต้องมีลกัษณะดงันี ้
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 2.1 การติดตั้ง 
 2.2 อุปกรณ์/
เคร่ืองมือ/ทดสอบ
ประสิทธิภาพ 
 2.3 ท าความสะอาด 
 2.4 บ ารุงรักษา 

2. เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต 

ถงัพกัน ้าดี 

ถงัพกัน ้าดิบ 

สารกรองชนิดต่าง 
ๆ 

ระบบฆ่าเช้ือ 

หวับรรจุ 
การติดตั้งเคร่ืองมือการผลิต
น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ี
ปิดสนิท 

ป๊ัม 

ใยสังเคราะห์ 

เซรามิค 
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ประเดน็ส าคญัในการตรวจสอบ 
หวัขอ้ท่ี 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต 
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 เหมาะสม 
  ไม่หลดุร่อน/แข็งแรงทนทาน 

  ล้างท าความสะอาดได้ง่าย/เหมาะสม 

  ป้องกนัการปนเปือ้น ระหว่างการผลิต 

 

 
  

 สมประโยชน์ 
ท าหน้าที่ได้ตาม
วตัถปุระสงค์การใช้งาน 

 

 
  

 ท าความสะอาดและบ ารุงรักษา 

มีสภาพดีใช้งานได้
สม ่าเสมอ 

 

 
  

• เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์การปรับคุณภาพน ้า (2.2.1 (1)-(3)) 
• เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ลา้งภาชนะบรรจุ (2.2.2 (1)-(2)) 
• เคร่ืองหรืออุปกรณ์การบรรจุ (2.2.3 (1)-(2)) 
• เคร่ืองหรืออุปกรณ์ปิดผนึก 2.2.4 
• โตะ๊หรือแท่นบรรจุ (2.2.5) 
• ท่อส่งน ้า (2.2.6 (1)-(3)) 
• ถงัหรือบ่อพกัน ้า (2.2.7 (1)-(2)) 

• ท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และเกบ็รักษา  
  (2.3.1-2.3.3) 
• การบ ารุงรักษา (2.4) 

• ติดตั้งเคร่ืองมืออุปกรณ์          
ในต าแหน่งท่ีเหมาะสม เป็นไป
ตามล าดบัสายงานการผลิต (2.1) 
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• ร         ้  ่   (Softener) 

ถงัน ้าดิบ 
แ
อ
น
ท
ร
า
ไซ
ต

 ์

ค
า
ร
บ์
อ
น

 

เร
ซ
ิน

 

(ลดกลิ่น รสผิดปกติ)  

(ลด

ความ 

กระดา้ง)  

(กรอง 

เศษฝุ่ น) 

ถงัเก็บน ้า 

รอบรรจ ุ

   หลอด 
UV 

 หวับรรจ ุ

ค
า
ร
บ์
อ
น

 

(กรองจลุินทรยี ์
ขนาดใหญ่)  (ก าจดั 

คลอรนี) 
(กรอง 

ธาตเุหล็ก)  
(ก าจดั 

คลอรนี) 

   หลอด 
UV 

• ร    ร ส  สโมซ ส 

• โ โซ  

•  ร ง ฆ่  ช้ื  3  ร ส   

จ ใช้   โ โ ย   ร    แ  ใ ..จึง หม  สม?? 



ถงัน ้าดิบ 

แ
อ
น
ท
ร
า
ไซ
ต

 ์

ค
า
ร
บ์
อ
น

 

เร
ซ
ิน

 

(ลดกลิ่น  

รสผิดปกติ)  

(ลดความ 

กระดา้ง)  

(กรอง 

เศษฝุ่ น) 

ถงัเก็บน ้า 

รอบรรจ ุ

   หลอด UV 

 หวับรรจ ุค
า
ร
บ์
อ
น

 

(กรองจลุินทรีย ์

ขนาดใหญ่)  

(ก าจดั 

คลอรีน) 

(กรอง 

ธาต ุ

เหล็ก)  

(ก าจดั 

คลอรีน) 

   หลอด UV 

  งพ    ้   ร ง ฆ่  ช้ื จ ุ   ร ย   รรจ ุ   ฝ    ้     

ร         ้  ่   (Softener) 

(ลดกลิ่น  

รสผิดปกติ)  

ใยสงัเคราะห ์

เซรามิก 

 ร ง  ยภ พ   ม  

คลอรีน 
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ผงัการผลิตน ้าอ่อน    ม   ร   
  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ 16 



ผงัการผลิตน ้าอ่อน    ม   ร   
  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ

  ้      ่ ร   สภ พ  ื ้ง ้ แ ้  อยา่งน้อย
ตอ้งมคีณุสมบตัทิีผ่า่นมาตรฐานน ้าบรโิภคในนะ
บรรจทุีปิ่ดสนิท 3 ประการ ไดแ้ก่  

– คา่ pH = 6.5 - 8.5  
– ปรมิาณสารทัง้หมด (Total solids) ไม่

เกนิ 500 พพีเีอม็ และ  
– สารปนเป้ือนทีม่ปีระจลุบไมเ่กนิปรมิาณ

ตามทีก่ าหนดไวใ้นประกาศฯ 
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  ร ร ง ้ ยส ร ร งแ   ร ไซ   
(Anthracite) แ   หรื แมง    สแซ    
(Manganese sand)   

– ชว่ยกรองธาตุเหลก็ออกจากน ้าดบิ 
โดยเปลีย่นใหเ้หลก็กลายเป็นสนิม
เหลก็และตกตะกอน 

– ชว่ยกรองธาตุทีม่ปีระจลุบ 

 ตัวอย่าง
แอนทรา
ไซด์ 

ผงัการผลิตน ้าอ่อน    ม   ร   
  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ 18 



ผงัการผลิตน ้าอ่อน    ม   ร   
  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ

  ร ร ง ้ ย ่    มม     ชว่ยกรองส ีกลิน่ 
คลอรนี และสารไฮโดรคารบ์อน ออกจากน ้าดบิ 
ขัน้ตอนน้ีมคีวามส าคญัในการกรองคลอรนีทีเ่ตมิ
ในขัน้ตอนการฆา่เชือ้โรคในน ้าดบิออกจนหมด 

• ไมม่กีลิน่ตกคา้งในน ้าบรโิภคและน ้าแขง็ 
• ป้องกนัคลอรนีไปท าลายสารกรองหรอืเยือ่
กรองบางชนิด (กรณีน ้าอารโ์อ) 

ห  งจ    ้   ่ ส ร ร ง ่    มม    แ ้  
 ร ม     ร    ่ ร จส  ไ ้  ร  ็   0   
(ซ่ึง  ็   ร ร จส     มสม รู  ข งส ร
 ร ง ้ ย) 
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ผงัการผลิตน ้าอ่อน    ม   ร   
  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ

  ร ร ง ้ ยแ  ไ     รซ   (Cation resin)  
– ชว่ยกรองธาตุทีม่ปีระจบุวก โดยเฉพาะ 
แคลเซยีม และแมกนีเซยีม ทีเ่ป็นองคป์ระกอบ
ในเกลอืชนิดทีก่่อใหเ้กดิความกระดา้งและ
ละลายน ้าไดย้าก  

• ห  งจ    ้  ่  ส ร ร งแ  ไ     รซ   
แ ้     ม ร  ้ ง  ่ ร จส  ไ ้  ร  ็  
 0   (ซ่ึง  ็   ร ร จส     มสม รู  
ข งส ร ร ง ้ ย)  

• ห   ่ ม    ่  0  ้ งฟ้ื ฟสูภ พ ้ ย  ร
แช่   ื  30     -1 ช  ่โมง 
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ผงัการผลิตน ้าอ่อน 
   ม   ร   

  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ

  ร ร ง      เป็นการปรบัคณุภาพทาง
กายภาพ โดยการกรองผา่นไสก้รองหลกัๆ  
2 ชนิด ไดแ้ก่  

• ไส้กรองใยสงัเคราะห ์(ไสก้รองหยาบ) 
ผลติจากสารพอลเิมอร ์ประเภทต่างๆ มี
ขนาดขนาดของร ู5 - 50 ไมครอน ใชก้รอง
ตะกอนขนาดใหญ่ทีป่นเป้ือนในน ้า ไสก้รอง
ชนิดนี้ลา้งท าความสะอาดไดง้า่ย จงึควร
ตดิตัง้ก่อนทีน่ ้าไปผา่นไสก้รองเซรามคิซึง่มี
ขนาดรเูลก็ละเอยีดกวา่มากและลา้งท าความ
สะอาดยากกวา่  



ผงัการผลิตน ้าอ่อน    ม   ร   
  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ

  ร ร ง      เป็นการปรบัคณุภาพทาง
กายภาพ โดยการกรองผา่นไสก้รองหลกัๆ  
2 ชนิด ไดแ้ก่  

• ไส้กรองเซรามิก (ไสก้รองละเอยีด) มขีนาด
ของร ู0.3 - 1.0 ไมครอน ไสก้รองชนิดน้ี
สามารถกรองตะกอนขนาดเลก็มากและ
จลุนิทรยีข์นาดใหญ่บางชนิดได ้ 
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ผงัการผลิตน ้าอ่อน    ม   ร   
  ้     

  งพ   

แ   ร ไซ   

 ่    มม     

 รซ   

ไส้ ร งใยส ง  ร  ห  

ไส้ ร ง ซร ม   

ร งส ย ู    ๊ซโ โซ  

 รรจ ุ

ร งส   ุ ร้ ไ โ     (ย ู )  
• ตอ้งเลอืกชนิดความยาวคลื่นประมาณ 254 นาโนเมตร 
หรอื 2540 องัสตรอม (UV-C)  

• ตอ้งมเีวลาสมัผสัทีน่านเพยีงพอ (ความยาวหลอดเป็น
ตวัก าหนด)  

• บนัทกึการใชง้านหลอดยวู ี(ปกตหิลอดยวูมีอีายุการใช้
งานประมาณ 10,000 ชม.) 

โ โซ  
• ความเขม้ขน้ของก๊าซโอโซนทีม่ปีระสทิธภิาพในการฆา่
เชือ้โรค ไดแ้ก ่0.2 พพีเีอม็ เป็นเวลา 1 นาท ี 

• ตอ้งมกีารผสมก๊าซโอโซนกบัน ้าอยา่งทัว่ถงึ  
• ก๊าซโอโซนมผีลต่อคุณภาพทางประสาทสมัผสัของ
ผลติภณัฑน์ ้าบรโิภค 

• บนัทกึการใชง้าน 
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  ร      ้  ่ืมใ ร     ร โ   ศ ยห     ร  ่ให้  ้    ซึม  ่  ยื่  ร ง
  ่ม ข   ร ู  ็ม      ่ย มให้ ฉพ  โม    ุ  ้   ่  ข้    ไ ้  ่    ้ 

ตอ้งใส่ความดนัเขา้ในดา้นน า้ที่มสีิ่ง

ปนเป้ือนจนมค่ีาสงูกว่าความดนั

ออสโมตกิที่เกิดตามธรรมชาต ิจึง

จะมผีลใหน้ า้สะอาดที่อยู่ในน า้ที่มสีิ่ง

ปนเป้ือนซึมผา่นแยกออกมาได ้

ร         ้   ร โ  (Reverse Osmosis) 

  ุ ร    ่  ็ ห  ใจส    ญข ง  ร      ้  ่ืมใ ร     ร โ  ไ ้แ ่
 ยื่  ร งหรื  มม  ร  (Membrane) แ    ม๊  ้  

24 



การตดิตั้งระบบน า้อ่อนก่อนระบบอาร์โอ  

ความเหมาะสมในการด าเนนิการขึน้กบั 

• คณุภาพน า้ดิบ เชน่ 

- น า้ดิบที่มเีหล็กสงู ตอ้งกรองออก เพื่อป้องกนัการตกตะกอนบนเย่ือกรอง 

- หากน า้ดิบมคีวามกระดา้งสงูตอ้งตดิตัง้ระบบน า้อ่อนเพื่อเปลี่ยนเกลือชนิดที่

ละลายยากใหเ้ป็นเกลือโซเดียมที่ละลายงา่ย  ชว่ยป้องกนัเยื่อกรองอดุตนั  

• สมบัตขิองเยื่อกรอง เชน่ 

- การเตมิคลอรีนเพื่อฆา่เชือ้มคีวามจ าเป็นมากหากเยื่อกรองเป็นชนดิเซลลโูลส  

- การติดตั้งถ่านกัมมันตก์่อนเขา้ระบบอาร์โอจ าเป็นมากหากเยื่อกรองไวต่อ

การออกซิไดซจ์ากคลอรีน 
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•  ้ ง    ร        24 ช  ่โมง  ้ ม   รหย ุ    ร   จ        ร        มม  ร  

•    ร      ให้    มม  ร  ส่ื ม  ุภ พ  

•   ุหภมู ข ง  ้      ่ ข้ สู่ร     ร     ้ งไม่     45  งศ  ซ  ซ ยส   ่ื งจ    จ
สร้ ง   ม ส ยห ยแ ่ มม  ร ไ ้  

•   ร ้ ง มม  ร   ร โ ให้ไ ้     ้ ้ งใช้ส ร  ม ให้  ู ้ ง    ร  ภ ข ง  ร  ุ
    ม ฉ    ้แ ้   ร ้ งจ ไม่ส     หรื ไม่ส ม ร     ร ส  ธ ภ พข ง  ร ร ง
    สู่สภ พ      

• ส ญญ    ่ ่ง    ่   รจ  ้ ง      มส     มม  ร   ร โ แ ้  ม แ    ง
 ฏ       ื   ม่ื    ร   รไห ข ง  ้      งร้ ย   10-15 จ    ย ร งไ ้ แ     ม
     ่แ   ่ ง   ร ห ่ ง ้  จ่ ย  ้ แ    ้  ส ย พ ่มขึ ้ร้ ย   10-15 หรื   จ
 ร จ    ร ส  ธ ภ พโ ยใช้  ร่ื งมื     ่ ข งแขง็  ่    ยใ   ้  (Total dissolve 
solid: TDS) ซ่ึงไม่  ร     50 พ พ   ม็ 

ข้   รร   ง 
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• ระบบอาร์โอดนัให้น า้สะอาดซมึผ่านเยื่อกรองออกจากน า้ที่มีสิ่งปนเปือ้นใน 1 รอบ จะ
ได้น า้สะอาดในปริมาณราวร้อยละ 50 ของปริมาณน า้ที่เข้าในระบบ ซึ่งจะมีผลให้น า้
ที่ไม่ได้ซมึออกมา มีปริมาณสิ่งปนเปือ้นเป็น 2 เทา่ของที่เคยมีในน า้ดิบ 

• ท าให้ความเข้มข้นของสิ่งปนเปือ้นบางตวัสงูจนเกิดเป็นตะกอน   หากป๊ัมวนเข้าไปใน
เยื่อกรองเพ่ือให้ซึมผ่านอีกรอบ อาจท าให้เยื่อกรองอดุตนั และความเข้มข้นของสาร
ปนเปือ้นที่เพ่ิมขึน้ จะเพ่ิมความดนัออสโมติกในระบบอาร์โอ ท าให้ปัม้ต้องการเพ่ิม
ความดนัเพ่ือรักษาอตัราการไหลไว้ จนอาจเกิดอนัตรายกบัเยื่อกรอง 

• น า้ที่ถูกปล่อยทิง้ถึงร้อยละ 50 กลายเป็นจุดอ่อนอีกจุดหนึ่งของระบบอาร์โอ  น า้ทิง้
เหลา่นีไ้ม่ควรน าไปใช้เพ่ือบริโภคและอปุโภค แต่ควรไปใช้ในกิจกรรมรดน า้ต้นไม้หรือ
ล้างท าความสะอาดพืน้ จะมีความเหมาะสมกวา่ 
 

  ้   ้งจ  ร     ร โ  
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 ความเหมาะสมในการออกแบบปรับคุณภาพน ้าค  านึงถึง
แหล่งน ้าเป็นส าคญั 

 มาตรการการป้องกนัการปนเป้ือน 

 เกบ็ตวัอยา่งน ้าวเิคราะห์ อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ังและ/หรือ 
     ทุกคร้ังท่ีมีการเปล่ียนแหล่งน ้า 

3. แหล่งน ้า การปรับสภาพน ้าและการควบคมุคณุภาพมาตรฐาน 

 ผูผ้ลิตเกบ็ตวัอยา่งผลิตภณัฑว์เิคราะห์สม ่าเสมอ/มีชุดทดสอบ 

  มีการปรับคุณภาพน ้าเบ้ืองตน้ และมีการตรวจสอบ
ประสิทธิภาพการปรับสภาพน ้าดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์

          - 28 - 
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ล าดบั ชนิดของแหลง่น ้า การใหค้ะแนน 

1. น ้าประปา (นครหลวง/ภมูภิาค) ด ี
2 น ้าบาดาลบ่อลกึ/บาดาลหมูบ่า้น/น ้าบ่อตืน้ (ใส)  พอใช ้

3. อื่นๆ เชน่ แมน่ ้า น ้าคลอง น ้าฝน ปรบัปรงุ 

การคดัเลอืกแหลง่น ้าดบิ 

การดแูลน า้ดิบ 

แนวทางการพิจารณาให้คะแนน • ขอ้ 3.1 แหล่งน ้าดบิ  

• ข้อ 3.2  เก็บตวัอยา่งน า้ดิบสง่วิเคราะห์ ปีละครัง้หรือเม่ือเปลี่ยนแหลง่น า้ 

          - 29 - - 29 - 
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• ลดการปนเป้ือนทางจลุนิทรยี ์เพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนในระบบการผลติ 

 ขอ้ 3.3 การปรบัสภาพน ้าเบือ้งตน้ 

• มคีลอรนีหลงเหลอื 0.5 พพีเีอม็ โดยตอ้งพกัไวอ้ยา่งน้อย 20 

นาท ีก่อนผลติ  

การปรบัสภาพน ้าเบือ้งตน้ 

  ขอ้ 3.4 ตรวจสอบประสทิธภิาพของการปรบัคุณภาพน ้า 
  (1) มชีุดทดสอบ (2) มคีวามถีใ่นการตรวจ (3) มบีนัทกึ 

การตรวจประจ าปีทางดา้นจุลนิทรยีแ์ละเคม ีจากหน่วยงาน 
ภายนอกทีใ่หก้ารรบัรองISO/IEC 17025 อยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้ 

การตรวจประจ าวนั (ใชช้ดุทดสอบงา่ยๆ)                                - มกีาร
ตรวจวเิคราะหเ์บือ้งตน้ความกระดา้ง /คลอรนี/ pH/ จุลนิทรยี ์

          - 30 - - 30 - 

ข้อ 3.5. การควบคมุคณุภาพมาตรฐาน 
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น ้ าประปา:   รใช้  ม๊  ูจ   ่  ร   โ ย รง 

•   รม   งพ    ้    จ   ่  ร    
•  พ่ื  ร จส   ร ม     ร   ง ห ื  

•  ร      ร ยร  ่  ่ ่ .. 
                   ร    ้ื  ไ ้ 

ข้   ร ฏ      

  ร แู   ้     

 ร  สภ พ  ้   ื ้ง ้  ? •  พ่ื     ร    ้ื    งจ ุ   ร ย   

•  ้ ง     ร    ้ื  ใ ร     ร     

ข้อควรระวัง 
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 ส  ห  ุ1.   งพ    ้   ่ไม่ส     
   งพ    ้  ้ ง   จ    ส  ุ ่ง่ ย ่   ร      มส     
 ม    ม  ่ใ   ร      มส      งพ    ้  ย่ งสม  ่ สม  

พบปัญหาปนเป้ือนจลิุนทรีย ์

 ส  ห  ุ2.   ร    ้ื  จ  ส ่งแ   ้ ม 
•   งพ    ้  ้ งม ฝ    ไ ้ส     ้ ง     ร    ้ื   

  ร แู   ้     

  ร   ็  ้ ใ   งพ    ้  
น ้านิ่ง !!! 

   ร แู :   ่ ย  ้   ้งแ  ฉ   ้ ง ้ ย  ้ ส     
    ม  ่: 1   ื    ร ง้ 

ข้อควรระวัง 
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จดุอ่อน 

ถงัพกัน ้าดิบไมมี่ฝาปิด 

บ่อพกัน ้าดิบปิดฝาไมส่นิท 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่295) พ.ศ.2549 เรือ่ง ก าหนดคณุภาพหรอื
มาตรฐานของภาชนะบรรจทุีท่ าจากพลาสตกิ 

 ชนิดพลาสตกิและคุณภาพ  ตามบญัชแีนบทา้ย 

 การใชข้วดซ ้า  

 Reuse                

X Recycle 

ขอ้ 4.1  ภาชนะบรรจทุ าจากวสัดุไมเ่ป็นพษิ 

ขอ้ 4.3  ภาชนะบรรจใุชซ้ ้า 

ขอ้ 4.2  ภาชนะบรรจใุชค้รัง้เดยีว 
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4. ภาชนะบรรจ ุ
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่92) พ.ศ.2528 เรือ่ง ก าหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน
ของภาชนะบรรจ ุการใชภ้าชนะบรรจ ุและการหา้มใชว้ตัถุใดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร 
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ข้อ 4.3.1 คดัแยกก่อนล้าง 
ข้อ 4.3.2 วิธีการล้างและฆ่าเชือ้ (ล้างง่าย ล้างยาก) 
 “พจิารณารูปแบบการลา้ง => เหมาะสม” 

ภาชนะบรรจ ุ

การล้างภาชนะบรรจ ุ

ขอ้ 4.3 ภาชนะบรรจชุนิดใชไ้ดห้ลายครัง้ 

ขอ้ 4.4  ตรวจสอบการปนเป้ือนจลุนิทรยีข์องภาชนะบรรจุ 

ขอ้ 4.5  เกบ็รกัษาภาชนะทีผ่่านการลา้งอยา่งเหมาะสม 

ขอ้ 4.6  ล าเลยีงภาชนะทีผ่่านการลา้งอยา่งเหมาะสม 

- 35 -            - 35 - 



5. สารท าความสะอาดและสารฆ่าเช้ือ 
 มีข้อมูลวธีิการใช้ ความเข้มข้น อุณหภมู ิและระยะเวลา 

 ทดสอบประสิทธิภาพ 

36 

•  ข้อ 5.1  ชนิดชองสารเคมี (ช่ือสารท่ีใช้ + การจดัเก็บ) 
  กรณีไม่ทราบว่าเป็นสารชนิดใด และไม่มีหลกัฐาน “ปรับปรุง” 
 

• ข้อ 5.2 มีข้อมลูการใช้ => ใชอ้ย่างไรใหมี้ประสิทธิภาพ 
 

• ข้อ 5.3 มีการใช้งานอย่างถกูต้อง (ตามวิธีการ) 

           - 36 - 



การปรบัสภาพน ้าดิบเบ้ืองตน้ 

การเติมคลอรีน 

ปริมาณคลอรีนเหลวท่ีต้องเติม (ลิตร) = ความเข้มข้นคลอรีนท่ีต้องการในน้้าดิบ (พีพีเอ็ม) x ปริมาตรน้้าดิบ (ลิตร)  
                                                                   48,000 

1. คลอรีนเหลว 

2. ปูนคลอรีน 

ผสมปูนคลอรีน 1 ส่วนกับน้้า 5.5 ส่วน รอจนตกตะกอน แล้วจึงน้าของเหลวส่วนใสไปใช้ตามสูตรข้อ 1 

• ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อโรคจะดีที่สุดเมื่อมีคลอรีนคงเหลือ 0.2-0.5 พีพีเอ็ม และมีเวลาสัมผัสไม่น้อย
กว่า 30 นาที    
• การเติมคลอรีนต้องเติมในปริมาณที่เข้มข้นมากกว่าที่ก้าหนด เนื่องจากคลอรีนจะสูญเสียไปเมื่อท้า
ปฏิกิริยากับสารอินทรีย์และสิ่งปนเป้ือนในน้้า  

37 



การปรบัสภาพน ้าดิบเบ้ืองตน้ 

38 

การเตรียมสารละลายคลอรีนจากสารละลายคลอรีน 10% 

ความเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม 
(แช่ฝาถัง หวัจ่าย 20-30 นาท)ี 

ปริมาณที่ต้องการเตรียม ปริมาณคลอรีน 

200  ลิตร 

100  ลิตร 

  50  ลิตร 

  20  ลิตร 

4.2  ลิตร 

2.1  ลิตร 

   1  ลิตร 

 420  ซีซี 

ความเข้มข้น 1 พีพีเอ็ม 
(เติมน า้ดิบ, น า้ล้างถัง) 

ปริมาณที่ต้องการเตรียม ปริมาณคลอรีน 

5,000  ลิตร 

4,000  ลิตร 

  3,000  ลิตร 

  2,000  ลิตร 

1  ลิตร 

800  ซีซ ี

   625  ซีซี 

 420  ซีซี 

500  ลิตร  

200  ลิตร 

  50  ลิตร 

  20  ลิตร 

104  ซีซี 

42  ซีซี 

   10  ซีซี 

 4  ซีซี 

การเตรียมสารละลายคลอรีน 10% จาก
สารละลายคลอรีนเข้มข้น  

  1 ส่วน 

  น า้  
9 ส่วน 

  สารละลาย
คลอรีน
เข้มข้น 
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1. บรรจปิุดผนึกทนัที 

2. บรรจใุนห้องบรรจ ุ

3. บรรจดุ้วยเครื่องบรรจ ุ

4. มือไม่สมัผสั 
ปากขวด 

5. ตรวจสอบ 
สภาพหลงับรรจ ุ

สขุลกัษณะผู้ปฏิบติังาน 

การบรรจ ุ6. 

(1)ครบถ้วนตามขนาดบรรจ ุ
(2)วสัดเุหมาะสม ท าความสะอาดง่าย 
(3)       มส    ห   รรจแุ  ส ยย ง โ ย
แช่ใ    ร  50 - 100 พ พ   ม็ 20-30      

(1)มีการกัน้ห้องถาวร ป้องกนัสตัวพ์าหะ 
และไม่เป็นทางเดินผา่น 

(2) บรรจบุนแท่นบรรจ ุไม่ลากสายยาง 
(3)โ  ๊ แ ่  รรจมุ    มสงู ย่ ง ้ ย  
60 ซม. จ  พื ้  

 

(1) แ ่ง  ยส     
(2)  ้ งมื แ  ฆ่  ช้ื   ่มื  ่   ฏ     ง   
(3) ไม่ส ม  ส  ้     ภ     
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11/4/45 d1 p29 
ห้องบรรจุ 



44 มีการจดักัน้เป็นห้องถาวร มีทางเข้าออกสามารถป้องกันสัตว์พาหะ ไม่เป็นทางเดินผ่าน 
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บรรจดุ้วยเครื่องบรรจ/ุอปุกรณ์การบรรจ ุ: อตัโนมติั 
บรรจจุากหวับรรจโุดยตรง 

มือผูป้ฏิบติังานไม่สมัผสักบัปากขวดขณะบรรจแุละปิดผนึก 



46 
11/4/45 d2 p7 

บรรจดุ้วยเครื่องบรรจ/ุอปุกรณ์การบรรจ ุ
บรรจจุากหวับรรจโุดยตรง 

มือผูป้ฏิบติังานไม่สมัผสักบัปากขวดขณะบรรจแุละปิดผนึก 



47 
11/4/45 d2 p8 

มือผูป้ฏิบติังานไม่สมัผสักบัปากขวดขณะบรรจแุละปิดผนึก 

อปุกรณ์ปิดผนึก: ปิดโดยคนงาน 



ถังเก็บน ้าก่อนบรรจุ 

ต้องปลอ่ยน า้ทิง้ 



 ท าความสะอาดผนงั เพดาน พืน้อาคารผลิตสม ่าเสมอ 

 มีภาชนะส าหรับใสข่ยะมลูฝอยพร้อมฝาปิด 

 น า้ที่ใช้ภายในอาคารผลิตเป็นน า้สะอาด 

 มีทางระบายน า้ที่เหมาะสม 
 ห้องส้วมและอา่งลา่งมือหน้า ห้องส้วมสะอาด 

 มีอา่งล้างมือบริเวณผลิต 

 มีมาตรการในการป้องกนัและก าจดัมิให้สตัว์หรือแมลงเข้าในบริเวณผลิต 

7. การสุขาภบิาล 

49 - 49 - 



8. สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

 สุขภาพ 
 การแต่งกาย 
 พฤติกรรม 
 การอบรม 



9. บันทึกและรายงาน 

 ผลการตรวจวเิคราะห์น ้าจากแหล่งน ้า 
 สภาพการท างานของเคร่ืองกรอง 
 ผลการตรวจวเิคราะห์ผลิตภณัฑ ์
 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภณัฑ ์
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 ./  . /  . 

  ร       รซ   

 ู ้    ึ  หม ย ห  ุ   ร   
( ่  ) 

   ร   
(ห  ง) 

   ม
 ร  ้ ง 
( ่  )  

   ม
 ร  ้ ง 
(ห  ง)  

 ้ ง
   ื  

  25  . . 51     100 15    สม       

  26  . . 51     100 30    สม       

                

                

บันทกึการตรวจสอบประสทิธิภาพเคร่ืองกรอง (ทุกวันก่อนเร่ิมผลติ) 

ผู้ตรวจสอบ............................................ 
(.......................................................) 
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บันทกึการล้างท าความสะอาดเคร่ืองกรอง (ทุกวันก่อนเร่ิมผลติ)    ธ   ร:  ้ งย้  ส ร ร ง ย่ ง ้ ย 5      

 ./  . /  . 
แมง    ส
แซ    

แ   ร 
ไซ     ร      รซ   ช่ื  ู้ ้ ง 

หม ย
 ห  ุ

 25  . . 
51 

         สมคดิ    

              

              

              

              

              

              
ผู้ตรวจสอบ............................................ 

(.......................................................) 



การผลิตน ้าบริโภค เตมิคลอรีน 

น า้ดิบ 

ถงัพกั 

แอนทราไซด์ 

ถ่านกมัมนัต์ 

เรซิน 

ไส้กรองใยสงัเคราะห์ 

ไส้กรองเซรามิก 

RO/รังสยีวูี/ก๊าซโอโซน 

บรรจุ 

โปรแกรมการบ ารุงรักษา 
การท าความสะอาด จุดป้องกันการปนเป้ือนเชือ้ 

 
• การดแูลน า้ดิบ 
• การสะสมเชือ้ในสารกรอง 
• การดแูลระบบฆา่เชือ้อยา่งถกูต้อง 
• การดแูลจดุพกัท่ีอาจเป็นแหลง่สะสม 
• การบรรจท่ีุถกูต้อง 
• การล้างภาชนะบรรจอุยา่งเหมาะสม 

ภาชนะ 

ล้าง/ฆา่เชือ้ 

คดัแยก/ตรวจสอบ/จดัเก็บ 



น ้าแขง็ส าหรับการบริโภค 



 น า้แขง็ (ประกาศฉบบัท่ี 78 (พ.ศ. 2527)   
        ฉบบัท่ี 137  (พ.ศ. 2534)  (ฉบบัท่ี 254)  พ.ศ. 2545  
           (ฉบบัท่ี 285) พ.ศ. 2547 )  
  วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเกบ็รักษาอาหาร 
        (ประกาศ (ฉบบัท่ี 193)พ.ศ. 2543 (ฉบบัท่ี 239)พ.ศ. 2544 ฉบบัปี 2553)  
  ภาชนะบรรจ ุ(ประกาศ ฉบบัท่ี 92 (พ.ศ. 2528) 
                     ประกาศ(ฉบบัท่ี 295) พ.ศ. 2548)  
  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ 
       (ประกาศ(ฉบบัท่ี 367) พ.ศ. 2557) ฉบบัท่ี 383 พ.ศ.2560   
     ส ง่  ย.   ่ 204 2550  รื ่ง   ร ร จ ร  ม  ส     ่      ห ร

  ม ร   ศฯ (ฉ     ่ 193) พ.ศ.2543 แ  แ  ฉ   แ ้ไข พ ่ม   ม 
 

กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกบัน า้แข็ง 



   ภาพรวมการก ากบัดแูลตามกฎหมาย 

น ้าแข็ง 

สถานท่ี/

กรรมวิธี 

H 1.สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 

H 2.เครื่องมือ เครื่องจกัรและอปุกรณใ์นการผลิต 

S 3.การควบคุมกระบวนการผลิต (M) 

S 4.การสุขาภิบาล 

S 5.การบ ารุงรกัษาและท าความสะอาด 

S 6.บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบตัิงาน 

ค าสัง่ อย. 

ท่ี 204/50 

6 หวัขอ้  

คะแนนรวมทุกหวัขอ้&แต่ละหวัขอ้ 

ไมน่้อยกวา่รอ้ยละ 60 

GMP-ทัว่ไป 

ป.สธ.193  

แบบประเมิน 

ตส.1(50) 
ไม่พบขอ้บกพร่อง

รุนแรง 

• น า้ที่สัมผัสกับอาหาร 
ในกระบวนการผลิต 
ต้องมีคุณภาพหรือ 
มาตรฐานประกาศ  



น ้าแข็ง 

1.สถานท่ีตัง้และอาคารผลิต 

 

2.เครื่องมือ เครื่องจกัรและ

อุปกรณใ์นการผลิต 

3.การควบคุมกระบวนการ

ผลิต (M) 

4.การสุขาภิบาล 

5.การบ ารุงรกัษาและท า

ความสะอาด 

6.บุคลากรและสุขลกัษณะ

ผูป้ฏิบตังิาน 

ป.สธ.193 ป.สธ.78 

ขอ้ 6 ท่อส่งน ้า ซองน ้าแข็ง เครื่องใชใ้นการ

ผลิตท่ีสมัผสัอาหาร ไม่เป็นพิษ ทนทาน ง่ายตอ่

การท าความสะอาด 

ขอ้ 9 น ้าใชท้  าความสะอาดท่อส่ง/ซองน ้าแข็ง 

เครื่องใชส้มัผสักบัน ้าสะอาด น ้าแข็ง ตอ้งมี

มาตรฐานเดียวกบัน ้าท่ีใชผ้ลิต 

ขอ้ 10 หา้มใชแ้กลบ ข้ีเล่ือย กระสอบ 

กาบมะพรา้ว เส่ือ วสัด ุห่อหุม้ 

อาคารสถานท่ี 

1.2.1 

การควบคมุ 

กระบวนการ 

3.1.4 (น ้าใช)้ 

3.1.5 

(การเก็บรกัษา) 

ขอ้ 11 สถานท่ีเก็บตอ้ง 

• สะอาด/ระดบัสูงกว่าทางเดินในบริเวณ

เก็บรกัษา 

• ท าดว้ยวสัดุไม่เป็นพิษ/ผิวเรียบท าความ

สะอาดง่าย 

• ปกปิดไม่ใหส่ิ้งภายนอกปนเป้ือนน ้าแข็ง  

การออกแบบ 

2.1,2.3 

ม.6(7) 



การก ากบัดูแลสถานท่ีผลิตน ้าแข็งตามหลกัเกณฑ ์

จ ีเอ็ม พี 
(Good ManufacturingPractise) 



      วัตถุดบิ ส่วนผสมต่าง ๆ และ 
        ภาชนะบรรจุมีการคัดเลือก 

         คะแนน :    
 

มีข้อความที่แสดงว่าเป็นภาชนะ 
ที่ใช้บรรจุสิ่งของอื่น 

ใช้ถุงนีส้ัมผัสกับน า้แข็งโดยตรง ปรับปรุง 



ขอ้แนะน าท่ีควรพิจารณา 

ส าหรบัการผลิตน ้าแข็ง 

 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

     ตอ้งไมม่ีการสะสมของส่ิงของท่ีไมใ่ชแ้ลว้และส่ิง

ปฏิกลู มีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจากสตัวแ์ละ

แมลง 

     เครื่องมือ เครื่องจกัรและอปุกรณก์ารผลิต 

    ท าดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไมเ่ป็นสนิม ทนต่อการกดั

กร่อน ง่ายต่อการท าความสะอาด 



โครงสร้างอาคารน า้แข็งซอง ภายในอาคารน า้แข็ง
ซอง 



ถนนลูกรัง 

ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกต ิ

 คะแนน :   ฝุ่นน้อย 

                 
 

ปรับปรุง 

พอใช้ 

16 

ฝุ่นมาก 



มีท่อหรือทางระบายน า้นอกอาคารเพื่อระบายน า้ทิง้ 

         คะแนน :    
 

 ปรับปรุง  

ขยะอุดตัน 

22 



ถงับน 

ท่อท าน า้แขง็ 

ชุดใบมีด 
ตดัน า้แขง็ 

กะบะรับน า้แขง็ 
และชุดสกรูล าเลียง ถงัน า้ล่าง 

8 



 ท าด้วยวัสดุผวิเรียบไม่เป็นสนิม  
ไม่เป็นพษิ ทนต่อการกัดกร่อน 

         คะแนน :    
 

39 

ดี  

ปรับปรุง  



       เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ 
        อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติ 
        ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็น 
        สนิม ไม่เป็นพษิ ทนต่อการ 
        กัดกร่อน 

         คะแนน :    
 

ปรับปรุง 

    ดี      

40 



ขอ้แนะน าท่ีควรพิจารณา 

ส าหรบัการผลิตน ้าแข็ง 

  การควบคุมกระบวนการผลิต 

    การด าเนินการทุกขัน้ตอนจะตอ้งมีการควบคุมตามหลกั

สุขาภิบาลท่ีดี ตั้งแต่การตรวจคุณภาพแหล่งน ้าดิบ การขนยา้ย 

การจดัเตรียม การผลิต และการบรรจุ 

 การสุขาภิบาล 

    มีอา่งลา้งมือพรอ้มสบู่หรือน ้ายาฆา่เช้ือโรคในบริเวณพื้ นท่ี

การผลิตท่ีเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 



การควบคุมกระบวนการผลิตเพื่อลดปัจจยัเส่ียง 
การปนเป้ือนอนัตราย 



น ้าดิบ 

การปรบัคณุภาพน ้า 

• กายภาพและเคมี 

• จลุชีววิทยา (ฆ่าเช้ือ)  

การจดัเก็บน ้า 

การควบคมุการจดัเก็บน ้า ควรเก็บน ้าดิบ

และน ้าท่ีใชใ้นการผลิตในสภาวะท่ี

เหมาะสม คือควรปิดปากบ่อ หรือถงั ให้

สนิทเพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรก

จากสภาพแวดลอ้มและสตัวพ์าหะตา่งๆ 

การคดัเลือกแหล่งน ้าดิบ ควรมีการตรวจคุณภาพของน ้าดิบ

โดยเฉพาะดา้นกายภาพและเคมี ทั้งน้ีการท่ีมีแหล่งน ้าดิบ

คุณภาพดี เช่น น ้าประปาท่ีไดม้าตรฐาน จะช่วยในการจดัการ

ระบบการปรบัปรุงคุณภาพน ้าไม่ยุ่งยาก สามารถจดัการได้

อย่างมีประสิทธิภาพและไมต่อ้งเสียค่าใชจ้่ายส าหรบัเคร่ืองมือ

และอุปกรณต่์างๆ สงูเกินไป 

• การดแูลเคร่ืองมือและอุปกรณต่์างๆ ท่ีใชใ้นระบบปรบัปรุง

คุณภาพน ้าดิบจะตอ้งเป็นไปตามแนวทางการป้องกนัปัญหา

การปนเป้ือนของจลิุนทรียใ์นการผลิตน ้าบริโภค เพื่อใหน้ ้า

ดิบท่ีผ่านการปรบัปรุงเบื้ องตน้แลว้ มีคุณภาพทางดา้นเคมี

และกายภาพไดต้ามมาตรฐานก่อน 

• การฆ่าเช้ือในน ้าดิบคือจดุส าคญัท่ีตอ้งมีการควบคมุ เช่น 

วิธีการลา้งฆ่าเชื้ อดว้ยคลอรีนเป็นวีท่ีนิยมใชใ้นเกือบทุก

โรงงาน โดยคลอรีนท่ีใชม้ี 2 ประเภท คือ โซเดียมไฮโปคลอ
ไรด(์NaOCl) และแคลเซียมไฮโปคลอไรด ์(Ca(OCl)2) โดย
น ้าที่ผ่านคลอรีนแลว้ทิ้ งไปประมาณ 20 นาท่ี จะตอ้งมี
ปริมาณคลอรีนคงเหลือประมาณ 0.5 พีพเีอ็ม

 



กระบวนการผลิต 

น ้าแข็งซองและน ้าแข็งบด 



ละลายน ้าแข็ง 

เติมน ้าที่ผ่านการปรบัคุณภาพลงซอง 

เป่าลมลงในซองน ้าแข็ง 

ดดูไสก้ลางน ้าแข็ง 

ยกซองข้ึนจากบ่อน ้าเกลือลงไปแช่ใน

บ่อละลาย 

เทน ้าแข็งออกจากซอง 

ตดัหรือบดน ้าแข็ง 

ซองน ้าแข็งจะตอ้งไมม่ีรอยรัว่หรือแตกและตอ้งระวงัไมใ่ห้

น ้าเกลือกระฉอกลงในซองระหวา่งการยกซองแช่ในบ่อ 

ควรมีการปรบัปรุงคุณภาพน ้าในบ่อละลายซ่ึงเป็นน ้าเวียนใช้

ใหม้ีค่าคลอรีนคงเหลือเท่ากบั 2 พีพีเอ็ม และตอ้งมีการ
เปล่ียนน ้ารวมทั้งรกัษาความสะอาดของบ่ออยา่งสม า่เสมอเพ่ือ

ป้องกนัการปนเป้ือนของจุลินทรียใ์นการผลิต ในกรณีละลาย

น ้าแข็งดว้ยน ้าฉีดจากสายยาง ควรมีการปรบัปรุงคุณภาพน ้า

ใหไ้ดม้าตรฐานเดียวกบัน ้าบริโภคและมีการดูแลความสะอาด

สายยางป้องกนัไมใ่หเ้กิดการสะสมของตะไคร่ 

ควรมีการก าหนดบริเวณลานส าหรบัการเทและขนส่งน ้าแข็งเป็น

พ้ืนท่ีหวงหา้มซ่ึงไมใ่หบุ้คคลท่ีไมม่ี 

หน้าท่ีเกี่ยวขอ้งเขา้ไปในบริเวณผลิต 

มีโอกาสปนเป้ือนจากกระสอบท่ี

สกปรก 

ขั้นตอนการผลิตน ้าแข็งซอง/บด 

บรรจุน ้าแข็งบดลงกระสอบ 

น าซองแช่ลงในบ่อน ้าเกลือ 



น า้ถอดซอง (Major Defect) 
  

ซองน า้แข็ง 



กระบวนการผลิตน ้าแข็งหลอด 



น ้าท่ีผ่านการปรบัคุณภาพ 

เคร่ืองผลิตน ้าแข็งหลอดอตัโนมติั 

น ้าจะแข็งตวัภายในท่อท่ีมีน ้ายา   ท า

ความเย็นอยู่รอบนอก 

ละลายน ้าแข็งใหห้ลุดจากผิว      ท่อ

ดา้นในดว้ยน ้ายารอ้น 

ตดัใหเ้ป็นกอ้นเล็กๆ โดยเคร่ืองตดั

ดา้นล่างของเคร่ืองท าน ้าแข็ง 

บรรจุน ้าแข็งบดลง 

ถุงพลาสติกหรือกระสอบ 

ไมค่วรน าน ้าท่ีไมม่ีการควบคุมการจดัเก็บท่ีดีเช่นน ้าควบแน่น

และเก็บในบ่อเปิดใตเ้คร่ืองท าน ้าแข็งกลบัมีใชใ้นการผลิตอีก 

การบรรจุน ้าแข็งหลอดในถุงพลาสติกจะ

ใชเ้คร่ืองบรรจุระบบปิด และเป็น

ถุงพลาสติกใหมจ่ากโรงงาน จึงไมค่่อยมี

ปัญหาการปนเป้ือน แต่ส าหรบัการ

บรรจุน ้าแข็งหลอดกระสอบจะมีโอกาส

ปนเป้ือนไดจ้ากกระสอบท่ีสมัผสัน ้าแข็ง

หลอดโดยตรง จึงตอ้งมีการท าความ

สะอาดกระสอบท่ีเหมาะสม 

ขั้นตอนการผลิตน ้าแข็งหลอด 

ตดัใหเ้ป็นกอ้นเล็กๆ โดยเคร่ืองตดั

ดา้นล่างของเคร่ืองท าน ้าแข็ง 

น ้าท่ีเหลือในถงัล่างจะถูกป๊ัมกลบัไป

ใชใ้นการผลิตใหม ่



การล้างภาชนะบรรจุ ลักษณะการบรรจุ / รถเข็น 



        วัตถุดบิ ส่วนผสมต่างๆ  
        และภาชนะบรรจุ มีการ 
        เกบ็รักษาอย่างเหมาะสม 

         คะแนน :    
 

 พอใช้  



ในระหว่างกระบวนการผลติอาหารมีการด าเนินการขนย้ายวัตถุดบิ  
     ส่วนผสม ภาชนะบรรจุในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือน 

         คะแนน :    
 

พอใช้ 



ใช้น า้คุณภาพเดียวกับน า้ท าน า้แข็ง 

ควรมีการเปลี่ยนถ่ายน า้สม ่าเสมอ 

การถอดซองโดยแช่ในบ่อน า้ถอดซอง 

มีการตรวจสอบ residual Cl2 

มี residual Cl2 พอใช้ 

ไม่มี residual Cl2 ปรับปรุง 



       ผลติภณัฑ์มีการเกบ็รักษา 
       อย่างเหมาะสม 

         คะแนน :    
 

ดี  



ขอ้แนะน าท่ีควรพิจารณา 

ส าหรบัการผลิตน ้าแข็ง 

 การสุขาภิบาล 

    มีอา่งลา้งมือพรอ้มสบู่หรือน ้ายาฆา่เช้ือโรคในบริเวณพื้ นท่ี

การผลิตท่ีเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน อยูใ่นต าแหน่งท่ีเหมาะสม 

มีจ านวนเพียงพอ และใชง้านได ้

 



ต าแหน่งบ่อลา้งเทา้ อ่างลา้งมือ 



ส่ิงท่ีตอ้งพิจารณา 

ส าหรบัการผลิตน ้าแข็ง 

     การบ ารุงรกัษาและท าความสะอาด 

    อาคารผลิต รวมทั้งเครื่องมือ เครื่องจกัร 

อุปกรณก์ารผลิต มีการท าความสะอาด

อยา่งสม า่เสมอ วธีิการใชส้ารเคมีและการ

จดัเก็บถกูตอ้งเหมาะสม 

 



     การเกบ็อุปกรณ์ที่ ท าความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน และ 
     อยู่ในสภาพที่เหมาะสมไม่ปนเป้ือนจากจุลนิทรีย์ ฝุ่นละออง 
     และอื่น ๆ 

         คะแนน :    
 

พอใช้  



     เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ 
     อุปกรณ์การผลติ มีการดูแล 
     บ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้ 
     งานได้อย่างมีประสทิธิภาพ 
     สม ่าเสมอ 

         คะแนน :    
 

ปรับปรุง 



        การเกบ็สารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับสุขลักษณะ     
         และต้องมีป้ายแสดงช่ือแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภยั 

                 คะแนน :    
 

ดี  



ควรมข้ีอมูลในการใช้สารเคม ี

วธีิการใช้ 

วัตถุประสงค์ 
การใช้ 

ข้อควรระวัง 



การเตรียมสารละลายคลอรีน 

การเตรียมคลอรีน 

 เตรียมจากคลอรีนเหลว(10% NaOCl) 

 เตรียมจากคลอรีนผง(65% Ca(OCl)2) 

การค านวณการเติมคลอรีนในน ้าท่ีใชใ้นการผลิตน ้าแข็ง 

การค านวณการเติมคลอรีนในน ้าท่ีใชใ้นการลา้งกระสอบ 

 

 



การเตรียมสารละลายคลอรีน(ตอ่) 

เตรียมจากคลอรีนเหลว (10% NaOCl) 

 NaOCl มีน ้าหนักโมเลกุล = 23(Na)+16(O)+35.5(Cl) = 74.5 

 NaOCl  74.5  ส่วนให ้ Cl  35.5  ส่วน 

 ดงัน้ันโซเดียมไฮโปคลอไรดเ์ขม้ขน้ 10%  มีคลอรีน = 35.5x10% / 74.5 = 4.8 % 

 โซเดียมไฮโปคลอไรด ์100 ส่วน มีคลอรีน  4.8  ส่วน 

 ดงัน้ัน โซเดียมไฮโปคลอไรด ์1000,000 ส่วน  

 มีคลอรีน 4.8 x  1000,000/100 = 48,000 ส่วน(พีพีเอ็ม) 
สูตร 

ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตอ้งใช(้ลิตร) 
= ความเขม้ขน้ของคลอรีนท่ีตอ้งการใหมี้ในน ้า(พีพีเอ็ม)xปริมาตรของน ้าท่ีตอ้งการฆ่าเช้ือ(ลิตร)    
  48,000 สว่น(พีพีเอ็ม)  



เตรียมจากคลอรีนผง (65% Ca(OCl)2) 

การเตรียมสารละลายจากคลอรีนผง (65% Ca(OCl)2)ตอ้งเตรียมใหเ้ป็นสารละลาย  
Ca(OCl)2 เขม้ขน้ 10% โดยการผสมคลอรีนผง 1 กิโลกรมั ในน ้า 5.5 กิโลกรมั  
แลว้ท้ิงคา้งคืนจนตกตะกอน ส่วนใสดา้นบนก็คือสารละลาย Ca(OCl)2 เขม้ขน้ 10 %  

Ca(OCl)2 มีน ้าหนักโมเลกุล = 40(Ca)+2x[16(O)+35.5(Cl)] = 143 

Ca(OCl)2 143  ส่วนให ้ Cl  71  ส่วน 

ดงัน้ันแคลเซียมไฮโปคลอไรดเ์ขม้ขน้  10%  มีคลอรีน = 71x10% / 143 = 5 % 

แคลเซียมไฮโปคลอไรด ์100 ส่วน   มีคลอรีน   5   ส่วน 

ดงัน้ัน  แคลเซียมไฮโปคลอไรด ์1000,000  ส่วน  

  มีคลอรีน  5 x  1000,000/100 = 50,000  ส่วน(พีพีเอ็ม) 

 

การเตรียมสารละลายคลอรีน(ตอ่) 



สูตร 

ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตอ้งใช(้ลิตร) 

= ความเขม้ขน้ของคลอรีนท่ีตอ้งการใหมี้ในน ้า(พีพีเอ็ม)xปริมาตรของน ้าท่ีตอ้งการฆ่าเช้ือ(ลิตร)  
   50,000 (พีพีเอ็ม) 

การเตรียมสารละลายคลอรีน(ตอ่) 



การค านวณการเติมคลอรีน 

ในน ้าท่ีใชใ้นการผลิตน ้าแข็ง 

หากตอ้งการใหม้ีความเขม้ขน้ของคลอรีนในน ้า = 0.6 พีพีเอ็ม 

และปริมาตรของน ้าท่ีตอ้งการฆ่าเชื้ อ = 5,000 ลิตร 

แทนค่าในสตูรจะได ้ 

 ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตอ้งใช ้ = 5,000 ลิตร x 0.6 พีพีเอ็ม/48,000 พีพีเอ็ม  

          = 0.0625 ลิตร = 62.5 ซีซี 

หรือ 

 ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตอ้งใช ้  =5,000 ลิตร x 0.6 พีพีเอ็ม/50,000 พีพีเอ็ม  

      = 0.06 ลิตร = 60.0 ซีซี 



เวลาผสมคลอรีนกบัน ้าแนะน าใหป้ล่อย 

คลอรีนเขา้ไปพรอ้มกบัน ้า อาจใชปั้ม๊ 
(Dosing Pump) เป็นอุปกรณส์ง่สารละลายคลอรีน 

กรณีตวัอยา่ง : หากปริมาณน ้าท่ีตอ้งการฆา่เช้ือคือ 5,000 ลิตรและตอ้งการเติม
        คลอรีนใหไ้ด ้0.6 พีพีเอ็ม 

 1.จบัเวลาท่ีใชใ้นการป๊ัมน ้าใหไ้ดเ้ต็ม 5,000 ลิตร  ก าหนดเป็นเวลา A ชัว่โมง 

 2.วดัปริมาตรสารละลายคลอรีนท่ีป๊ัมในเวลา 1 ชัว่โมง       ก าหนดเป็นปริมาตร B ลิตร 

 ดงัน้ันเวลา A ชัว่โมงสามารถป๊ัมสารละลายคลอรีนได ้A X B ลิตร 

 จึงตอ้งเตรียมสารละลายคลอรีนในปริมาณเท่ากบั A X B ลิตร  

 (ใช ้10% NaOCl 62.5 ซีซี หรือปริมาณ 10% Ca(OCl)2 60.0 ซีซี ผสมน ้าจนไดป้ริมาตร A X B 
ลิตร) 

 

 



การค านวณการเติมคลอรีนในน ้าใน

การท าความสะอาดกระสอบ 

ความเขม้ขน้ของคลอรีนท่ีตอ้งการใหมี้ในน ้า = 100 พีพีเอ็ม 

ปริมาตรของน ้าท่ีตอ้งการฆา่เช้ือ = 350 พีพีเอ็ม 

 แทนค่าในสตูรจะได ้

 ปริมาณ 10% NaOCl ท่ีตอ้งใช ้= 350 พีพีเอ็มx 100 พีพีเอ็ม/48,000 พีพีเอ็ม     = 
0.7292 ลิตร = 729.2 ซีซี   

หรือ 

 ปริมาณ 10% Ca(OCl)2 ท่ีตอ้งใช ้= 350 พีพีเอ็มx 100 พีพีเอ็ม/50,000 พีพีเอ็ม = 0.7 

ลิตร = 700 ซีซี 

 



สรุปการเตรียมน ้าท่ีใชใ้น 

การท าความสะอาดกระสอบ 

คลอรีนเหลว 
10% NaOCl  730 ซีซี  

คลอรีนผงชนิด 65 %Ca(OCl)2  

เตรียมเป็นคลอรีนเหลว10% Ca(OCl)2 

 730 ซีซี  

น ้า 350 ลิตร 

หรือ 

น ้าลา้งกระสอบท่ีมีคลอรีน 100 พีพีเอ็ม สามารถใชท้ าความสะอาดกระสอบ 

ไดป้ระมาณ 2,000 ใบ โดยแช่กระสอบ 200-300 ใบต่อรอบ 

= 



ส่ิงท่ีตอ้งพิจารณา 

ส าหรบัการผลิตน ้าแข็ง 

สุขลกัษณะของผูป้ฏิบตังิาน  

 

   ควรล้างมือให้ท่ัวด้วยสบู่เหลว และฆ่าเชื้อโรคท่ีมือด้วยแอลกอฮอล์เข้มข้น 70% หรือ 
   แช่ในอ่างน้้าผสมคลอรีน 50-100 พีพีเอ็ม หรือ หากสวมถุงมือ ต้องล้างและฆ่าเชื้อหลังสวมทุกครั้ง 

   ควรสวมรองเท้าบู๊ท และจุ่มรองเท้าบู๊ทในอ่างน้้าผสมคลอรีน 100-200 พีพีเอ็ม ก่อน  
   เข้าบริเวณพื้นท่ีการผลิตโดยเฉพาะบริเวณหวงห้าม เช่น ลานเทน้้าแข็งซอง ต้องดูแลเป็นพิเศษ ควร

สวมเครื่องแต่งกายรวมท้ังหมวกคลุมผม และผ้ากันเปื้อนท่ีสะอาดและเหมาะสมต่อ การปฏิบัติงาน 

การคดัเลือก/อบรม/ดแูล 



         ผู้ปฏบิัตงิานที่ท าหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏบิัตงิาน แต่งกายสะอาด      
                เสือ้คลุมหรือผ้ากันเป้ือนสะอาด (ถ้ามี) 

                คะแนน :    
 

ปรับปรุง 

87 



น า้คลอรีน        มีมาตการจัดการรองเท้าที่ใช้ 
       ในบริเวณผลติอย่างเหมาะสม 

         คะแนน :    
 

 พอใช้  

89 



10/4/45 d1 p43 

 มีวธีิการหรือข้อปฏบิตัสิ าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลติ 
     ที่มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลติ 

         คะแนน :    
 

 ดี  



Auditor 

    มีวธีิการหรือข้อปฏบิตัสิ าหรับ 
     ผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลติที่มี 
     ความจ าเป็นต้องเข้าไปใน 
     บริเวณผลติ 

         คะแนน :    
 

 ดี  

Auditor 



ขอ้แนะน าในการตรวจสอบสถานประกอบการ 



บันทึกการตรวจสถานที่ 
การเขียนบันทึกการตรวจสถานที่ 
o รายช่ือเจ้าหน้าที่ 
o วนัเดอืนปีที่ตรวจ 
o ช่ือท่ีอยู่สถานท่ีตรวจ 
o ช่ือและรายละเอยีดของผู้น าตรวจ 
o ลกัษณะอาคารสถานที่ / สภาพ 
o กรรมวธีิการผลติ / การควบคุมกระบวนการ  
o กจิกรรมที่พบขณะตรวจ /ผู้เกีย่วข้อง  
o ข้อสรุป/ข้อสังเกต/ส่ิงที่พบ/ความสอดคล้อง 

o 4w+1H        E  L  R  
evidence 

location 
Regulation 

บันทึกที่ต้อง
จัดท าเมื่อเข้า

ตรวจ 

บันทกึการ
ตรวจ

สถานที ่ตส 
1(50) บันทึกการ

ตรวจสถานที่ 
ตส 3(50) 

บันทึกการ
ตรวจสถานที่ 

ส 2 
บันทึกการ
ตรวจสถานที่ 
ตส 11(56) 

บันทึกการ
ตรวจสถานที่ 
ตส 9(55) 

บันทึกการ
ตรวจสถานที่ 
ตส 5(50) 



การเขยีนบนัทึกการตรวจสถานที่ 
1.รายละเอียดของสถานที่ 
 ลกัษณะสถานท่ีผลิต / น าสัง่ฯ / จ าหนา่ย  
 การจดัสถานท่ีเป็นอยา่งไร (เป็นสดัสว่น / ประกอบด้วย ห้อง/บริเวณตา่งๆ) 
 การได้รับอนญุาตตามใบอนญุาต (ผลิต อ.2 / สบ.1) (น าสัง่ฯ อ.7)   
 (เลขท่ีใบอนญุาต , ประเภทอาหาร , ผู้ด าเนินกิจการ , วนัสิน้อายใุบอนญุาต)   
2. ขณะตรวจพบใครเป็นผู้น าตรวจ / ให้ข้อมูล (พยานบคุคล)  
3. ขณะตรวจพบการผลิตอาหารอะไร มีกรรมวิธีการผลิตอย่างไร และพบผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป
หรือไม่ มีการแสดงฉลากอาหารเบือ้งต้นถูกต้องหรือไม่ / อย่างไร (พยานวตัถ)ุ  
4. รายละเอียดเกี่ยวกับการเก็บตัวอย่างอาหาร (กรณีมีการเก็บตัวอย่างอาหาร) (พยานวตัถ)ุ  
5. รายละเอียดเกี่ยวกับการยึด/อายัดอาหาร (กรณีมีการยึด/อายัดอาหาร) (พยานวตัถ)ุ  
6. ผลการตรวจสุขลักษณะสถานที่ตามที่กฎหมายก าหนด 
7. รายละเอียดข้อเทจ็จริงที่ตรวจพบตามประเด็นที่ตรวจสอบ (ข้อร้องเรียน,ติดตาม,กรณีพิเศษ)  
8. ข้อสรุป/ข้อสังเกต/สิ่งที่พบ/ความสอดคล้อง 4w+1H / ค าชีแ้จงของผู้ประกอบการ 
9.เอกสารที่มอบให้ พนง. จนท. เพื่อประกอบการพจิารณา (พยานเอกสาร) 



หลักการการตัดสินใจ                                        
ในการให้คะแนนในบันทกึการตรวจ  
ดี  เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบญัชีแนบท้าย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ 

พอใช้  เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฯ  แต่ยังพบข้อบกพร่อง  ซึ่งยอมรับได้
เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนในอาหารหรือ
ข้อบกพร่องนัน้ไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภยัโดยตรงกับ
อาหารที่ผลติ 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบญัชีแนบท้ายประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุขฯ  



วธีิการค านวณคะแนนตาม 
เกณฑ ์GMP กฎหมาย 

• คะแนนท่ีได ้= น ้าหนกัคะแนนในแต่ละขอ้ x คะแนนประเมินท่ีได ้
• % คะแนนท่ีไดใ้นแต่ละหวัขอ้ = คะแนนท่ีไดร้วม x 100   

                                          คะแนนรวมในแต่ละหวัขอ้ 



ตวัอยา่งการค านวณ 
น า้หนัก ส่ิงทีต้่องตรวจสอบ ด ี 

2  
พอใช้ 
 1  

ปรับปรุง 0 คะแนน         
ทีไ่ด้ 

หมายเหตุ 

4.1 ภาชนะบรรจุ 

0.5 4.1ท าจากวสัดุท่ีไม่เป็นพิษ 1.0 

1.0 4.2 ภาชนะบรรจุชนิดใชไ้ดเ้พียงคร้ังเดียว 
(หีบห่อสะอาด,ไม่มีต าหนิ) 

- - - - ไม่ผลิต 

4.3 ภาชนะบรรจุชนิดใชไ้ดห้ลายคร้ัง 

0.5       4.3.1  มีการคดัแยกก่อนลา้ง 1.0 

1.0       4.3.2  วิธีการลา้งฆ่าเช้ือ 2.0 

0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเป้ือนจุลินทรียข์องภาชนะ
บรรจุ 

0 

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุท่ีผา่นการลา้งท าความสะอาด(การ
จดัการ,การเก็บรักษา) 

2.0 

0.5 4.6 การล าเลียงขนส่งภาชนะบรรจุท่ีท  าความสะอาด
แลว้ตอ้งไม่ท าใหเ้กิดการปนเป้ือนข้ึนอีก 

1.0 

หัวข้อที ่4 คะแนนรวม = 10-2  = 8 คะแนน 

คะแนนทีไ่ด้รวม = 6.0 75 % 
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วธีิการค านวณคะแนน 
ตามเกณฑ ์GMP กฎหมาย 

•   กรณีไม่มีการด าเนินการในบางขอ้ เช่น ไม่มีการใชน้ ้ าแข็ง หรือ ไอน ้ า 
เป็นตน้ จึงไม่ตอ้งพิจารณาให้คะแนนส าหรับขอ้นั้น ท าให้คะแนนรวม
ของหัวขอ้นั้นลดลง ซ่ึงค านวณโดยการน าคะแนนเต็มของขอ้ดงักล่าว
คูณน ้ าหนักข้อนั้น แลว้น าผลคูณท่ีได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของ
หวัขอ้นั้นๆ ผลลพัธ์ท่ีไดคื้อคะแนนรวมท่ีใชใ้นการคิดคะแนนของหวัขอ้
นั้น 



การยอมรับผลการตรวจวา่ผา่นการประเมิน 
 คะแนนรวมท่ีไดใ้นแต่ละหวัขอ้และคะแนนรวมทั้งหมดไม่นอ้ยกวา่

ร้อยละ 60 และตอ้งไม่พบขอ้บกพร่องรุนแรง ...... 
 General GMP  

 น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 

 Primary GMP 

 คะแนนรวมท่ีได้ในแตล่ะหวัข้อและคะแนนรวมทัง้หมดไมน้่อยกว่า
ร้อยละ 70 และต้องไมพ่บข้อบกพร่องรุนแรง ...... 
 นมพร้อมด่ืมพาสเจอร์ไรส์ 
 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีมีความเป็นกรดต ่า/ปรับกรด 

 
 



• กรณีสถานประกอบการท่ีถกูบงัคบัดว้ยหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร(GMP) 
 ควรพิจารณาทุกหวัขอ้ทั้งท่ีมีการปฏิบติังานและยงัไม่ปฏิบติังาน 
 หัวข้อท่ีย ังไม่มีการปฏิบัติงาน  อาจตรวจสอบโดยสัง เกตจาก
สภาพแวดล้อมและซักถามเพื่อพิจารณาการเตรียมความพร้อม 
ตลอดจนความเป็นไปไดใ้นการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP เพื่อ
เป็นขอ้มลูประกอบการพิจารณาอนุญาตและติดตามตรวจสอบหลงัการ
อนุญาตโดยอาจระบุไวใ้นช่องหมายเหตุ 

การตรวจสอบสถานประกอบการเพ่ือประกอบการ
อนุญาต 
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• กรณีสถานประกอบการท่ีถกูบงัคบัดว้ยหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร(GMP) 
 การใหค้ะแนน 

GMP-ทัว่ไป 
 หวัขอ้ท่ีไม่ตอ้งใหค้ะแนน  หวัขอ้ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
ยกเวน้ น ้าแขง็ ไอน ้า และน ้าท่ีใชส้ัมผสักบัอาหารตามขอ้ 3.3.1 
,3.4.1 และ 3.5.1 แลว้แต่กรณี ซ่ึงสามารถตรวจสอบหลกัฐาน
จากแหล่งน ้าและการปรับคุณภาพน ้าท่ีผูผ้ลิตเตรียมไวป้ระกอบการ    
พิจารณา   หวัขอ้ 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด และ
หวัขอ้ 6 บุคลากร 
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การตรวจสอบสถานประกอบการเพื่อประกอบการ
อนุญาต 



• กรณีสถานประกอบการท่ีถกูบงัคบัดว้ยหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร(GMP) 

 การใหค้ะแนน 

GMP-สุขลกัษณะทัว่ไป 
 หวัขอ้ท่ีเหลือใหค้ะแนน  หวัขอ้ 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต   หวัขอ้ 

2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต หวัขอ้ 3 เฉพาะขอ้ 
3.3.1    3.4.1  และ 3.5.1 หวัขอ้ 4 การสุขาภิบาล 
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การตรวจสอบสถานประกอบการเพือ่ประกอบการ
อนุญาต 



• กรณีสถานประกอบการท่ีถกูบงัคบัดว้ยหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร(GMP) 
 การใหค้ะแนน GMP-น ้าบริโภค 
หวัขอ้ท่ีไม่ตอ้งใหค้ะแนน ไดแ้ก่ 

ขอ้ 2.3 และขอ้ 2.4 ในหวัขอ้ท่ี 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร 
และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 

ขอ้ 3.4.1,3.4.2 และ 3.5.1 ในหวัขอ้ท่ี 3 แหล่งน ้า 
การปรับคุณภาพน ้า และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน 
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การตรวจสอบสถานประกอบการเพือ่ประกอบการ
อนุญาต 



 การใหค้ะแนน GMP-น ้าบริโภค 

หวัขอ้ท่ีไม่ตอ้งใหค้ะแนน ไดแ้ก่ 

หวัขอ้ 4 ภาชนะบรรจุ 
หวัขอ้ 5 สารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 
หวัขอ้ 6 การบรรจุ 
หวัขอ้ 8 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน 
หวัขอ้ 9 บนัทึกและรายงาน 

 
 

 

- 113 - 

การตรวจสอบสถานประกอบการเพ่ือประกอบการ
อนุญาต 



• กรณีสถานประกอบการท่ีถกูบงัคบัดว้ยหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีใน
การผลิตอาหาร(GMP) 
 การใหค้ะแนน GMP-น ้าบริโภค 
หวัขอ้ท่ีเหลือ ใหค้ะแนน จากขอ้มลูเท่าท่ีมี ไดแ้ก่ 
 หวัขอ้ 1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
 หวัขอ้ 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตยกเวน้ขอ้ 2.3 และ
ขอ้ 2.4 

 หวัขอ้ 3  แหล่งน ้า การปรับคุณภาพน ้า และการควบคุมคุณภาพ
มาตรฐาน ยกเวน้ขอ้ 3.4.1,3.4.2 และ 3.5.1 

 หวัขอ้ 7 การสุขาภิบาล 
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การตรวจสอบสถานประกอบการเพื่อประกอบการ
อนุญาต 



• กรณีสถานประกอบการท่ีถกูบงัคบัดว้ยหลกัเกณฑแ์ละวิธีการท่ีดีในการผลิต
อาหาร(GMP) 
 การคิดคะแนน 
 ใหห้กัฐานคะแนนหวัขอ้ท่ีไม่ตอ้งใหค้ะแนน รวมทั้งคะแนนบางขอ้ท่ี
ไม่จ าเป็นตอ้งมีในการผลิตนั้นๆออกจากคะแนนรวม 

 การอนุญาต 
กรณีท่ีสถานท่ีผลิตอาหารนั้นๆ โดยภาพรวมทุกหมวด ผา่น(รวมทั้ง
หมวดท่ีไม่ใหค้ะแนน ซ่ึงเจา้หนา้ท่ีพิจารณาจากขอ้เทจ็จริงเห็นวา่ ผา่น)
และไม่พบ Major Defect จึงจะอนุญาตได ้
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การตรวจสอบสถานประกอบการเพ่ือประกอบการ
อนุญาต 



 ลกัษณะค าให้การ 
◦ การบอกเล่าการกระท า ข้อเท็จจริง เหตุการณ์ท่ีเกิดขณะตรวจโดยผู้ประกอบ

กิจการ / ผู้แทน / ผู้เกี่ยวข้อง 
◦ อาจเป็นการยอมรับ / ปฏิเสธ ข้อเท็จจริง  
◦ ค ามั่นสัญญาที่จะปฏิบัติตามเงื่อนไขท่ีก าหนด 

 เขยีนในลกัษณะค าบอกเล่า 
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บันทึกค าให้การ 



ตวัอยา่งบนัทึกค าใหก้าร ประกอบการอนุญาต(GMP-ทัว่ไป) 

        บันทึกค าให้การ 

     ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
                                                                     วนัที่.....เดอืน..............................พ.ศ.............. 
ค าให้การของ.................................บัตรประชาชนเลขที่.................................หมดอายุ....................................... 
เร่ือง   การตรวจสถานที่ผลติอาหรประกอบการขออนุญาตผลติอาหาร/ เลขประจ าสถานที่ผลติอาหาร 
ต่อหน้า.................................................................................................................................................................. 
  ข้อ 1 ข้าพเจ้า...........................................อาย.ุ........ปี เช้ือชาติ.........สัญชาติ.................................. 
เป็น..................................................ของสถานที่ผลติอาหาร ช่ือ.......................................................................... 
ตั้งอยู่เลขที.่...............ตรอก/ซอย......................................ถนน...............................................หมู่ที่...................... 
แขวง/ต าบล................................เขต/อ าเภอ.......................................จังหวดั/กทม.............................................. 
โทรศัพท์......................................รหัสไปรษณย์ี...................................สถานที่ใกล้เคยีง...................................... 
เขตสถานีต ารวจ.................................................................................................................................................... 
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  ข้อ 2 ข้าพเจ้าขอให้การว่า ว ันน้ีเวลาประมาณ...........................น.ได้มีเจ้าหน้าท่ี
...........................ดงัรายนามขา้งตน้มาแสดงตวัเพื่อตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร ขณะตรวจมีขา้พเจา้ ผู ้
ด าเนินกิจการเป็นผูน้ าตรวจและใหก้ารโดยตลอด ดงัน้ี 

  2.1 ขา้พเจา้ยืน่ขอใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขประจ าสถานท่ีผลิตอาหาร(สบ.1) และขอรับรอง
ว่าตามบนัทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารดา้นสุขลกัษณะทัว่ไป ลงวนัท่ี......................หวัขอ้ 3 การ
ควบคุมกระบวนการผลิต (ยกเวน้ขอ้ 3.3.1  3.4.1 และ 3.5.1) หวัขอ้ท่ี 5 การบ ารุงรักษาและ
การท าความสะอาด และหวัขอ้ท่ี 6 บุคลากร พนกังานเจา้หน้าท่ีไม่สามารถตรวจประเมินได ้เพราะยงั
ไม่มีการผลิต 

  2.2.2 ขา้พเจา้ขอรับรองว่าเม่ือไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขประจ าสถานท่ีผลิตอาหาร
แลว้จะผลิตอาหารโดยปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดงักล่าว หากขา้พเจา้ฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบติัตาม ขา้พเจ้า
ยนิยอมใหส้ านกังานคณะกรรมการอาหารและยาด าเนินการตามกฎหมายต่อไป 

  2.2.3  ในการมาตรวจสถานท่ีในคร้ังน้ีมิไดท้  าให้ทรัพยสิ์นของสถานท่ีน้ีหรือของบุคคลใด 
สูญหาย เสียหาย หรือ เส่ือมค่าแต่อยา่งใด อ่านแลว้รับว่าถกูตอ้งจึงลงลายมือช่ือไวเ้ป็นหลกัฐาน 

ตวัอยา่งบนัทึกค าใหก้าร ประกอบการอนุญาต(GMP-ทัว่ไป) 
ส่วนท่ี  2 
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  ขอ้ 3 ขา้พเจา้ขอรับรองวา่ค  าให้การของขา้พเจา้ให้การดว้ยความสมคัรใจและเป็นความสตัยจ์ริงทุกประการ 
  ขอ้ 4 ขา้พเจา้ขอรับรองวา่จะปฏิบติัตามท่ีไดใ้ห้ถอ้ยค  าไวแ้ลว้ทุกประการ จึงลงลายมือช่ือไวเ้ป็นส าคญัต่อ 
หนา้เจา้หนา้ท่ี.................... 
 
     ลงช่ือ......................................................ผูใ้ห้ถอ้ยค า 
             (.......................................................) 
     ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี 
      ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี 
      ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี 
      ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี   

สว่นที่ 3 
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ตวัอยา่งบนัทึกค าใหก้าร ประกอบการอนุญาต(GMP-ทัว่ไป) 



ตวัอยา่งบนัทึกค าใหก้าร ประกอบการอนุญาต(GMP-น ้าบริโภค) 

        บันทึกค าให้การ 

     ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
                                                                     วนัที.่....เดอืน..............................พ.ศ.............. 
ค าให้การของ.................................บัตรประชาชนเลขที.่................................หมดอายุ....................................... 
เร่ือง   การตรวจสถานทีผ่ลติอาหรประกอบการขออนุญาตผลติอาหาร/ เลขประจ าสถานทีผ่ลติอาหาร 
ต่อหน้า.................................................................................................................................................................. 
  ข้อ 1 ข้าพเจ้า...........................................อายุ.........ปี เช้ือชาติ.........สัญชาติ.................................. 
เป็น..................................................ของสถานทีผ่ลติอาหาร ช่ือ.......................................................................... 
ตั้งอยู่เลขที.่...............ตรอก/ซอย......................................ถนน...............................................หมู่ที.่..................... 
แขวง/ต าบล................................เขต/อ าเภอ.......................................จังหวดั/กทม.............................................. 
โทรศัพท์......................................รหัสไปรษณีย์...................................สถานทีใ่กล้เคยีง...................................... 
เขตสถานีต ารวจ.................................................................................................................................................... 
  

ส่วนท่ี 1 
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  ขอ้ 2 ขา้พเจา้ขอให้การว่า วนัน้ีเวลาประมาณ...........................น.ไดมี้เจา้หน้าท่ี............................... ดงั
รายนามขา้งตน้มาแสดงตวัเพ่ือตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร ขณะตรวจมีขา้พเจา้ ผูด้  าเนินกิจการเป็นผูน้ าตรวจและ
ให้การโดยตลอด ดงัน้ี 

  2.1 ขา้พเจา้ยื่นขอใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขประจ าสถานท่ีผลิตอาหาร(สบ.1) และขอรับรองว่าตาม
บนัทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารดา้นสุขลกัษณะทัว่ไป ลงวนัท่ี........................หัวขอ้ 2.3 การล้างท าความ
สะอาดฆ่าเช้ือและเก็บรักษา ขอ้ 2.4 การบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต ขอ้ 3.4.2 และ 
3.4.3 เร่ือง ความถ่ีและบนัทึกในการตรวจสอบ ขอ้ 3.5.1 การเก็บผลิตภณัฑส่์งตรวจวิเคราะห์คุณภาพ และ
หวัขอ้ท่ี 4 ภาชนะบรรจุ หวัขอ้ท่ี 5  สารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ หัวขอ้ท่ี 6 การบรรจุ หัวขอ้ท่ี 8 บุคลากรและ
สุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน หวัขอ้ท่ี 9 บนัทึก และรายงาน  พนกังานเจา้หนา้ท่ีไม่สามารถตรวจประเมินได ้เพราะยงัไม่
มีการผลิตพนกังานเจา้หนา้ท่ีไม่สามารถตรวจประเมินได ้เพราะยงัไม่มีการผลิต 

  2.2. ขา้พเจา้ขอรับรองวา่เม่ือไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขประจ าสถานท่ีผลิตอาหารแลว้จะผลิตอาหาร
โดยปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดงักล่าว หากขา้พเจา้ฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบติัตาม ขา้พเจา้ยินยอมให้ส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาด าเนินการตามกฎหมายต่อไป 

   

สว่นที่ 2  
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ตวัอยา่งบนัทึกค าใหก้าร ประกอบการอนุญาต(GMP-น ้าบริโภค) 



  2.2.3  ในการมาตรวจสถานท่ีในคร้ังน้ีมิไดท้  าใหท้รัพยสิ์นของสถานท่ีน้ีหรือของบุคคลใด สูญหาย เสียหาย 
หรือ เส่ือมค่าแต่อยา่งใด อ่านแลว้รับวา่ถูกตอ้งจึงลงลายมือช่ือไวเ้ป็นหลกัฐาน 

  ขอ้ 3 ขา้พเจา้ขอรับรองวา่ค าใหก้ารของขา้พเจา้ใหก้ารดว้ยความสมคัรใจและเป็นความสัตยจ์ริงทุกประการ 
  ขอ้ 4 ขา้พเจา้ขอรับรองวา่จะปฏิบติัตามท่ีไดใ้หถ้อ้ยค าไวแ้ลว้ทกุประการ จึงลงลายมือช่ือไวเ้ป็นส าคญัต่อหนา้

เจา้หนา้ท่ี....................... 
 
      ลงช่ือ......................................................ผูใ้หถ้อ้ยค า 
            (.......................................................)  
      ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี 
      ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี 
      ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี 
      ลงช่ือ..........................................................เจา้หนา้ท่ี   
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ตวัอยา่งบนัทึกค าใหก้าร ประกอบการอนุญาต(GMP-น ้าบริโภค) 



• การใชบ้นัทึกถูกตอ้งตามเง่ือนไขการประเมินอาหารตามชนิด ประเภท
อาหารท่ีขออนุญาต รายละเอียดการบนัทึกครบถว้นเพียงพอ 

• บนัทึกการตรวจในแต่ละหมวดของการตรวจสอบหรือมีขอ้แนะน า/
ข้อสังเกตอ่ืนๆ ต้องตรวจสอบข้อมูลให้ถูกต้อง ครบถ้วนตรงกัน 
เจา้หนา้ท่ีผูต้รวจประเมินและผูถู้กตรวจประเมินลงนามครบถว้น 

• ไม่ควรลงนามในเอกสารอื่นๆ ที่มิใช่บันทกึหลักฐานที่ใช้ในการ
ตรวจสอบ 

• หลีกเล่ียงการใชอ้กัษรยอ่ควรจะเขียนค าเตม็ใหช้ดัเจน 
• กรณีเขียนผิดหรือไม่ถูกตอ้ง ให้ขีดฆ่าและเซ็นช่ือก ากบั ควรเขียนฆ่า

ใหเ้ป็นแนวเดียวเพ่ือใหไ้ม่สามารถเขียนต่อเติมไดใ้นภายหลงั 
• ไม่ควรใชดิ้นสอ 

ขอ้แนะน าในการบันทึกและรายงาน 



• การเสนอเพื่อพิจารณาอนุญาต ควรตรวจสอบว่า มีการแกไ้ขให้
สอดคลอ้งตามขอ้สงัเกต ขอ้แนะน าส าหรับการตรวจประเมินนั้น 
ๆ ควรตอ้งมีหลกัฐานด าเนินการแกไ้ขให้แลว้เสร็จในระยะเวลา
ก าหนด ก่อนเสนอเพื่อการอนุญาต 

 

ขอ้แนะน าในการบันทึกและรายงาน 



 
จบการน าเสนอ 


