
โดย: โชตนิภา เหลา่ไพบูลย์
นกัวิชาการอาหารและยาปฏิบตักิาร

สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา1

แนวทางการขนสง่และเก็บรกัษา
นมโรงเรียน

วนัศกุรท์ี่ 25 พฤษภาคม 2561
เวลา 13.00 – 16.00 น.

ณ สาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดันครราชสีมา
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รูจ้กันมโรงเรยีน

สารอาหารสาํคญัที่ประกอบในนม
1. โปรตีน เป็นสารอาหารที่มีอยู่ในปริมาณสูง มีประโยชน์ในการสรา้งเนื้อเยื่อ 

เลือด กระดกูและอื่นๆ
2. แคลเซียม เป็นสารอาหารที่จําเป็นต่อการเจริญของกระดูกและฟัน ซึ่งมี

ความสาํคญัต่อการเจริญเติบโตและความสงูของเด็ก

นมโรงเรียนมี 2 รูปแบบคือ นมพาสเจอรไ์รส ์และนมยูเอชที

นมเป็นแหล่งของสารอาหารตามธรรมชาติที่จาํเป็นต่อการ
เสริมสรา้ง พฒันาการทารก เป็นแหล่งของสารอาหารที่มีคุณค่าต่อ
เด็กและผูใ้หญ่
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ประเด็น นมพาสเจอรไ์รส์   นมยูเอชที
กรรมวิธีฆ่าเชื้อ* • อุณหภูมิไม่นอ้ยกว่า 63°C              

เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 30 นาที  
• อุณหภูมิไม่นอ้ยกว่า 133 °C
เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 1 วินาที  

• บรรจใุนสภาวะปราศจากเชื้อ• อุณหภูมิไม่นอ้ยกว่า 72°C              
เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 15 วินาที 

• ทาํใหเ้ยน็ทนัที่ที่อุณหภูมิ                   
ไม่เกิน 5 °C

การเหลือรอด
ของจลุินทรีย ์

ทาํลายเชื้อจลุินทรียท์ี่ก่อโรคไดแ้ต่
ยงัมีจลุินทรียก์ลุม่ทนรอ้นเจริญได้

ทาํลายเชื้อจลุินทรียก์่อโรค และ
สปอรข์องเชื้อจลุินทรียไ์ด้

การเก็บรกัษา* อุณหภูมิไม่เกิน 8°C                    
ระยะเวลาไม่เกิน 10 วนั

อุณหภูมิหอ้ง                         
ระยะเวลา 6 – 9 เดือน

ความแตกต่างของนมพาสเจอรไ์รสแ์ละนมยูเอชที

* อา้งอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค

ชนิดของนมโรงเรยีน

นมพาสเจอรไ์รส์ นมยูเอชที
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การกาํกบัดแูลคณุภาพนมโรงเรียน ปีการศึกษา 2561

ฟารม์โคนม
17,000 แห่ง

ศนูยร์วบรวมฯ
158 แห่ง

สถานที่ผลิตนม รร.
62 แห่ง/39 จงัหวดั

อบต.
7,000 แห่ง

โรงเรียน
รฐั 30,000 แห่ง
เอกชน 4,000 แห่ง

กท.เกษตรและสหกรณ์ กท.สธ. อสค. กท.ศษ.

1,170 ตนั/วนั
งบประมาณ 14,000 ลา้นบาท/ปี

คณะกรรมการโคนมฯ
(Milk Board) นมทั้งระบบ

นมโรงเรยีน

นมพาณิชย์

นร. 7.4 ลา้นคน
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การบรหิารนมโรงเรยีนทั้งระบบ ปีการศึกษา 2561

ฟารม์โคนม ศนูยร์วบรวมฯ สถานที่ผลิต โรงเรียน (ครู) เด็กนกัเรียน

GAP
• โรงเรอืนได้
มาตรฐาน

• คุณภาพนม
เบื้องตน้มีคุณภาพ
ดี

• มีสตัวแพทย์
ควบคุมฟารม์

• ฯลฯ

GMP
• นมดิบคุณภาพนมดี

• TS  > 12.25%
• SCC < 500,000 

cell/cc
• ตรวจสอบการซื้อ

ขายนมดิบ

GMP
• มีใบอนุญาตผลิต
• ผ่านการตรวจคุณภาพ

• GMP
• ผลิตภณัฑ์

• ไม่ถูกตดัสิทธิ 1/2561
• ทาํ MOU นมทั้งระบบ
• ตรวจสอบการสง่มอบ
ตามสิทธิและพื้นที่ที่
กาํหนด

• กาํกบัตดิตามการขนสง่
และเก็บรกัษา

• ตรวจรบันม ร.ร.
ตาม คู่มือ

• ตรวจสอบคณุภาพ 
(ด ูดม ชิม) 
จดัเก็บ (Temp.) 
และแจกจา่ยนม
ใหถู้กตอ้ง

•ชนิดนมฟลอูอไรด ์
/นมโรงเรียน

• ไดด้ื่มนมที่มีคณุภาพ
ตัง้แตว่นัเปิดเทอม  
(260 วนั/ปี)

กรมปศสุตัว์ กรมปศสุตัว์ อย./สสจ./
ปศสุตัว์

อสค./สพฐ/
อปท./สช.

สพฐ/อปท./
สช.
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เงื่อนไขของผูป้ระกอบการผลิตในดา้นการขนสง่และเก็บรกัษานมโรงเรียน
ตามประกาศคณะกรรมการโคนมและผลิตภณัฑน์ม เรื่อง หลกัเกณฑแ์ละวธิีการดาํเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ภาคเรียนที่ 1/2561

-7-

1. นมพาสเจอรไ์รส์
• อุณหภูมิรถขนสง่ ไม่เกิน 4°C 
• อุณหภูมินม ไม่เกิน 8°C  
• มีรถหอ้งเยน็เพียงพอสอดคลอ้ง
    กบัสิทธิการจาํหน่ายที่ไดร้บั
• สง่นมทุกวนั
• จดัหาถงัแช่และนํ้าแข็งอยา่ง
เพียงพอ และเทอรโ์มมิเตอร์

• ขนสง่ดว้ยรถบรรทุกมีตู ้           
หรอืหลงัคา หรอืผา้ใบปิดมิดชิด

• ซอ้นสูงไม่เกิน 10 ชั้น โดยกลอ่ง
นมไม่เสียหาย

• สง่ไม่เกิน 30 วนั

* การขนสง่ตอ้งทาํในวนัเวลาราชการ/ไดร้บัความยนิยอมเป็นลายลกัษณอ์กัษร

2. นมยูเอชที
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บทลงโทษผู้ประกอบการผลติในด้านการขนส่งและเกบ็รักษานมโรงเรียน
ตามประกาศคณะกรรมการโคนมและผลิตภณัฑน์ม เรื่อง หลกัเกณฑแ์ละวิธีการดาํเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ภาคเรียนที่ 1/2561

ผูป้ระกอบการปฏิบตัผิิดหลกัเกณฑเ์งื่อนไขที่กาํหนด
ดา้นการขนสง่และเก็บรกัษานมโรงเรียน

Milk Board จะลงโทษลดสิทธิการจาํหน่าย
สว่นที่เหลือทนัทีรอ้ยละ 5

*การดาํเนินการพิจารณาภายใตค้ณะอนุกรรมการพิจารณาความผิดและกาํหนดโทษและพิจารณาเบี้ยปรบั

หากผูป้ระกอบการปฏิบตัผิิดหลกัเกณฑแ์ลว้ทาํใหน้มเสื่อมเสีย/เด็กป่วย
Milk Board จะลงโทษลดสิทธิการจาํหน่ายสว่นที่เหลือทนัทีรอ้ยละ 50

ครูรายงาน สสจ.
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บทลงโทษผู้ประกอบการผลติในด้านการขนส่งและเกบ็รักษานมโรงเรียน
ตามประกาศคณะกรรมการโคนมและผลิตภณัฑน์ม เรื่อง หลกัเกณฑแ์ละวิธีการดาํเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ภาคเรียนที่ 1/2561

ผูป้ระกอบการสง่นมยูเอชทีไดไ้ม่เกินครั้งละ 30 วนั 
สว่นนมพาสเจอรไ์รสต์อ้งสง่นมทุกวนั หากไม่ปฏิบตัติาม

Milk Board จะลงโทษลดสิทธิการจาํหน่ายสว่นที่เหลือทนัที
พบครั้งที่ 1 ลดสิทธิรอ้ยละ  5
พบครั้งที่ 2 ลดสิทธิรอ้ยละ 25
พบครั้งที่ 3 ยกเลิกสญัญาทนัที

*การดาํเนินการพิจารณาภายใตค้ณะอนุกรรมการพิจารณาความผิดและกาํหนดโทษและพิจารณาเบี้ยปรบั

ครูรายงาน สสจ.
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แนวปฏิบัตใินการเกบ็รักษานมโรงเรียน
ตามประกาศคณะกรรมการโคนมและผลิตภณัฑน์ม เรื่อง หลกัเกณฑแ์ละวิธีการดาํเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ภาคเรียนที่ 1/2561

1. นมพาสเจอรไ์รส์
• จดัเก็บในตูเ้ยน็/ถงัแช่ ใหน้มมี
อุณหภูมิ ไม่เกิน 8°C  

• กรณีใช/้ถงัแช่ และนํ้าแข็ง 
   ตอ้งดแูลใหส้ะอาด

• จดัเก็บในที่สะอาด ป้องกนัสตัว ์ 
และแมลง

• ซอ้นลงักระดาษไม่เกิน 8 ชั้น 
• กรณีห่อฟิลม์ ซอ้นไม่เกิน 5 ชั้น
• เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 10 ซม.
• เก็บรกัษาที่อุณหภูมิไม่เกิน 45 °C
• ไม่เปียกชื้น ไม่ถูกแสงแดด 

2. นมยูเอชที
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ผูเ้กี่ยวขอ้งกบัการขนสง่นมโรงเรียนอยา่งปลอดภยั

ผูข้นสง่
ขนสง่ถูกหลกั

โรงงาน
ผลิตนมดี

โรงเรียน
เก็บถูกตอ้ง 12

ปัจจยัที่เกี่ยวขอ้งกบัการจดัสง่นมโรงเรยีน

1. ลกัษณะของผลิตภณัฑ:์ นมพาสเจอรไ์รส ์นมยูเอชที

2. ยานพาหนะขนสง่

3. การวางแผนการจดัสง่

4. พนกังานขนสง่

5. ปลายทางผูร้บันม (โรงเรียน)
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ปัจจยัที่มีผลตอ่คณุภาพ              
นมพาสเจอรไ์รส์
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การควบคุมอุณหภมูแิละเวลา
ในกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์

เกบ็ไม่เกนิ 10 วัน
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สถานการณ์ สภาพปัญหา

16

สถานการณ์ สภาพปัญหา
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ปัจจยัสาํคญัในการรกัษาคณุภาพนม

อุณหภมูไิม่เกนิ 
8 องศาเซลเซียส

18

19

การควบคมุการจา่ยผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน

โรงงาน

1.จดัสถานที่เบิกจา่ยนมใหเ้ป็นสดัสว่น
• สะดวกตอ่การดแูลควบคมุการจดัเรียงผลิตภณัฑ์

2. จา่ยนมในระยะเวลาอนัสั้น
3. จดัทาํขอ้ตกลงระเบียบปฏิบตัหิรือขอ้กาํหนด
   การควบคมุการเก็บรกัษาและขนสง่นมพาสเจอรไ์รส์

•  วิธีการจดัเรียงนมพาสเจอรไ์รสภ์ายในรถหอ้งเยน็
• กาํหนดวิธีการตรวจสอบอุณหภมูิผลิตภณัฑร์ะหว่างขนสง่

4. มีพนักงานดแูลการจดัเรียงตามรูปแบบที่กาํหนด
• ตรวจสอบอุณหภมูิหอ้งเยน็ของรถขนสง่ก่อนจา่ยผลิตภณัฑ ์

และตรวจสอบความพรอ้ม เช่น ความสะอาดและความเยน็ 20

การควบคุมการจ่ายผลิตภณัฑ์นม ณ หน้าโรงงาน
ภาพจากวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีบรุีรัมย์ www.bcatdairy.com
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ผูข้นสง่

การควบคมุการจา่ยผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน

1. ตรวจสอบอณุหภมูินมพาสเจอรไ์รส์

รถหอ้งเย็น
• มีเครือ่งทาํความเยน็ และเปิดเครือ่งตลอดเวลา
• มีฉนวนรกัษาอุณหภูมิที่มีประสิทธิภาพ
• ตดิตัง้ม่านพลาสตกิที่ประตขูนยา้ย
• ตดิตัง้เครือ่งมือวดัและบนัทึกอุณหภูมิ        

(Data logger)
• รกัษาความสะอาดอยา่งสมํา่เสมอ
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การควบคมุการจา่ยผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน

• จดัเรยีงนมพาสเจอรไ์รสล์งในตะกรา้
   เพื่อป้องกนัการซอ้นทบัของถุงนม

• จดัเรยีงตะกรา้นมพาสเจอรไ์รส์
  ห่างจากผนงัหอ้งเยน็ ทั้งดา้นขา้งและ
  ดา้นบน รวมถึงเวน้ระยะหา่งระหว่างแถว
  ของตะกรา้อยา่งนอ้ย 15 เซนตเิมตร

• ไม่จดัเรยีงตะกรา้ผลิตภณัฑใ์นบรเิวณที่
   อากาศเยน็ไม่ไดห้มุนเวียนอยา่งทัว่ถึง

2. จดัเรียงผลิตภณัฑใ์นรูปแบบที่เหมาะสม
ผูข้นสง่
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การควบคมุการจดัเรียงผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน
ภาพจากวทิยาลยัเกษตรและเทคโนโลยบีุรีรมัย ์www.bcatdairy.com

• จดัเรียงนมตามแผนการสง่ ตามระยะทาง (First In Last Out)
24

การควบคมุระหว่างการขนสง่
ภาพจากวทิยาลยัเกษตรและเทคโนโลยบีุรีรมัย ์www.bcatdairy.com

• ลงบนัทึกการจา่ยนมเป็นลายลกัษณอ์กัษร
• ตรวจสอบและบนัทึกอุณหภูมิของรถหอ้งเยน็ลงใน   
   แบบฟอรม์เป็นระยะ      



การควบคมุการจดัเรียงผลิตภณัฑน์ม ณ โรงเรียน
การลงนม 
    ทาํความสะอาดภาชนะรองรบัก่อนทุกครั้ง 
    ทิ้งนํ้าและนํ้าแข็งที่คา้งอยูใ่นภาชนะนั้น
    ลงนมอยา่งรวดเรว็ เรียบรอ้ยเปิดฝาภาชนะรองรบันั้นทนัที นํ้าแข็ง 30 กก.

นํ้าแข็ง 15 กก.

นํ้าแข็ง 15 กก.

นม

นม
นํ้าแข็ง ½ กระสอบ

นํ้าแข็ง ½ กระสอบ

นํ้าแข็ง 1 กระสอบ

เก็บนมใหม้ีอณุหภมูิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ไดถ้ึง 28 ชัว่โมง

นม 2,500 ถุง

การจดัเรยีงนํ้าแข็งในการขนสง่

การจดัเรียงนํ้าแข็งในการขนสง่
    

               เรียง 3 ชัน้ ล่างถัง 1 ชัน้ กลางถัง 1 ชัน้ และด้านบนถัง 1 ชัน้ ชัน้ละ 1/3 
               กระสอบ (10 กโิลกรัม) 

นํา้แขง็ 10 กโิลกรัม
นม

นํา้แขง็ 10 กโิลกรัม

นม
นํา้แขง็ 10 กโิลกรัม

นํา้แขง็แต่ละชัน้ ต้องเกลี่ยให้กระจายทั่วถงึ
อย่างสมํ่าเสมอ และทกุครัง้ที่นํานมออกจากถัง
ต้องมีการเกลี่ยนํา้แขง็ให้กระจายปิดทั่วถุงนม

นม 500 ถุง

เกบ็นมให้มีอุณหภมูไิม่เกนิ 8 องศาเซลเซียส ได้ถงึ 28 ชั่วโมง
28

ปลายทางผูร้บันม (โรงเรยีน)

1. ผูข้นสง่ตอ้งประสานงานกบัโรงเรียน
• เวลาการจดัสง่ : ทนัตอ่ระยะเวลาการดื่มนมของนกัเรยีน
• ระบบการสง่นม
• การตรวจรบันม

2. โรงเรียนมีผูร้บัผิดชอบ: การตรวจรบั การจดัเก็บ การแจกจา่ย
• ตรวจสอบอุณหภูมินมเมื่อไดร้บั: อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส
• ตรวจสอบความสะอาดของตูแ้ช่/ถงัแช่ ความเพียงพอ 
   และความสะอาดของนํ้าแข็ง
• ตรวจสอบวนัหมดอายุผลิตภณัฑ ์
• มีแบบฟอรม์ใหก้รอก/บนัทึก
• แจง้การงดสง่นมก่อนวนัสง่ หากมีความจาํเป็น



วิธีการวดัอุณหภมูิ
1. นําเทอรโ์มมิเตอรช์นิดที่ใชว้ดั

อุณหภูมินม หรือใชใ้นหอ้งปฏิบัติการ มี
สเกลตั้งแต่ 0-100 °C มาตรวจสอบวา่
สามารถใชง้านไดห้รือไม่ โดยนําไปจุ่มใน
นํ้าแข็งอุณหภูมิที่อ่านไดค้วรเป็น 0 °C 
หรือจุ่มในนํ้าเดือด ควรอ่านอุณหภูมิได ้
100 °C 

2. นําถุงนมออกจากถงัแช่นม (สุ่มหยบิ
ถุงนมที่อยู่ห่างจากนํ้าแข็งมากที่สุด) จบั
ถุงนมดา้นบน ใชก้รรไกรตดัปากถุงนม

วิธีการวดัอุณหภมูิ

3. จบัถุงนมดา้นบนจุม่เทอรโ์มมิเตอร์
ลงไปใหป้ลายอยู่ประมาณกลางถุงนม รอ
จนเข็มบอกสเกลหรือปรอทหยุดนิ่งแลว้จึง
อ่านอุณหภมูิ

4. บนัทึกอุณหภมูิลงในแบบฟอรม์การรบั-ส่งนม

หมายเหต ุ: ภายหลงัการวดัอุณหภมูินม ควรลา้ง
และเช็ดเทอร์โมมิเตอร์ใหส้ะอาดทุกครั้ง และไม่
นํานมที่ผ่านการวดัอุณหภมูิมาใหเ้ด็กบริโภคต่อ

31

การจดัเก็บนมพาสเจอรไ์รส์
ของปลายทางผูร้บันม (โรงเรียน) 

1. ไม่นาํอาหารสด อาหารอื่นๆ ใสร่วมในตูแ้ช่/ถงัแช่นม

2. ควรปิดล็อกถงันมหลงัการตรวจรบันม

3. กรณีใชน้ํ้าแข็งในการควบคมุอุณหภูมิ

• ไม่นาํนํ้าแข็งไปบริโภค อาจมีเชื้อจลุินทรียป์นเปื้อน

4. ควรใหเ้ด็กดื่มนมโดยใชห้ลอดดดู

การขนสง่ผลิตภณัฑส์าํเรจ็รูป



การขนสง่ผลิตภณัฑส์าํเรจ็รูป

34
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อุปกรณท์ี่เกี่ยวขอ้งในการขนสง่และเก็บรกัษา

1. กลอ่งลกูฟูก
•  มีขนาดและมีความหนาเหมาะสม
•  ปิดสนิท ไม่มีช่องว่าง เพื่อป้องกนัสตัวแ์ละแมลง

36

2. พาเลท
• ทาํจากวสัดแุข็งแรง รบันํ้าหนกัได้
ตามลกัษณะการจดัเก็บ วางบนพื้น/
วางบน rack

• วสัดไุม่ขึ้นรา ทนตอ่ความชื้น
• ผิวหนา้เรียบ เตม็แผ่น

อุปกรณท์ี่เกี่ยวขอ้งในการขนสง่และเก็บรกัษา
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การเก็บรกัษานมยูเอชที ณ โรงงาน/ศนูยก์ระจายสินคา้

1.บรเิวณหรอืหอ้งสาํหรบัเก็บรกัษากลอ่งนม         
ตอ้งมีลกัษณะที่เป็นไปตามหลกัสุขาภิบาล

2. ไม่ควรวางกลอ่งนมไวบ้นพื้น ควรมีที่วางที่เหมาะสม   
    โดยยกพื้นใหสู้งอยา่งนอ้ย 10 เซนตเิมตร

3. รกัษาความสะอาดบรเิวณที่เก็บผลิตภณัฑเ์สมอ
4. ควรจดัวางกลอ่งใหแ้น่นและชิดกนั อยา่ใหม้ีช่องว่าง
    เพื่อใหก้ลอ่งรบันํ้าหนกัไดเ้ทา่กนั และป้องกนัไม่ให ้ 
    กลอ่งกระแทกกนัเอง

5. หา้มยนื นัง่ หรอืวางสิ่งของหนกับนกลอ่ง ควรวางกลอ่ง
    ที่มีนํ้าหนกัเบากว่าไวข้า้งบน

โรงเรียน
เก็บถูกตอ้ง

38

การเกบ็รักษานมยูเอชท ีณ โรงงาน/ศูนย์กระจายสินค้า

6. การวางกล่องนมซ้อนกันสูงเกนิไป กล่องนมที่อยู่  
ด้านล่างจะรับนํา้หนักมาก อาจทาํให้เกดิการแยกชัน้
ของวัสดุบรรจุภณัฑ์ เกดิรอยย่น ฉีกขาด หรือรอย
แยกของบริเวณปิดผนึก ทาํให้จุลนิทรีย์เข้าไปได้

7. ถ้าต้องการแกะกล่องนอกออก ไม่ควรใช้มีด 
เนื่องจากจะทาํให้มีโอกาสที่มีดจะกรีดโดนผิว

   เกดิรอยรั่วได้ง่าย

8. ห้ามนํากล่องบรรจุภณัฑ์แช่ในถังนํา้แขง็/ตู้แช่ที่มี
    นํา้ขัง เพราะจะทาํให้กระดาษเปื่อยยุ่ยได้ง่าย

โรงเรียน
เก็บถูกตอ้ง

การเกบ็รักษานมยูเอชท ีณ โรงงาน/ศูนย์กระจายสินค้า

9. ประตเูข้าออกควรมี 2 ทาง เพื่อแจกจ่ายนมได้
ตามอายุนม ตามระบบ First In First Out 
ป้องกันปัญหานมหมดอายุ

โรงเรียน
เก็บถูกตอ้ง

การเกบ็รักษานมยูเอชท ีณ โรงงาน/ศูนย์กระจายสินค้า
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Defect

42

กวา่จะถึงมือผูบ้ริโภค

43

ผูเ้กี่ยวขอ้งกบัการขนสง่นมโรงเรียนอยา่งปลอดภยั

ผูข้นสง่
ขนสง่ถูกหลกั

โรงงาน
ผลิตนมดี

โรงเรียน
เก็บถูกตอ้ง 44

นมฟลอูอไรด์



นมฟลอูอไรด ์(กลอ่งสีขาว) นมโรงเรยีนปกติ (กล่องสีฟ้า)

ความแตกตา่งของฉลากนมโรงเรียนปกต ิและนมโรงเรียนผสมฟลอูอไรด์

46

โครงการนมฟลอูอไรดป์้องกนัฟันผโุดยกรมอนามยั
เงื่อนไข 1.”พื้นที่มีฟลอูอไรดใ์นแหลง่นํ้านอ้ยกว่า 0.3 ppm

2. เด็กนกัเรียนมีฟันผชุุก
3. ไม่มีโครงการเสริมฟลอูอไรดใ์นชุมชน
4. หน่วยงานในพื้นที่มีความพรอ้มในการตรวจตดิตาม

              ทั้งคณุภาพนมและสุขภาพช่องปาก

อย.และกรมอนามยัอยูร่ะหว่างการพิจารณาทบทวนโครงการดงักลา่ว
ในภาคเรยีนที่ 1/2561 (จงัหวดันครราชสีมาไม่เคยอยูใ่นโครงการนมฟลอูอไรดฯ์)

แตท่ั้งนี้ครูตอ้งตรวจเฝ้าระวงัไม่ใหม้ีนมฟลอูอไรดจ์าํหน่ายนอกพื้นที่ที่กาํหนด 
หากตรวจพบใหแ้จง้ สสจ.ทนัที และระงบัการแจกจา่ยใหเ้ด็กนกัเรยีน

47 48



รูท้นัความเย็น 
เพื่อการเกบ็รกัษายาอย่างมีประสทิธภิาพ 

 

ภ.ญ.เบญจางค ์ เจริญพงศ ์

กลุม่งานเภสชักรรมและคุม้ครองผูบ้ริโภคโรงพยาบาลโนนไทย 



ยา เป็นองคป์ระกอบทีส่  าคญัอย่างหนึ่งในการ
รกัษาพยาบาลผูป่้วยใหห้ายจากโรคทีเ่ป็นอยู่ อกี

ทัง้ยงัเป็นส่วนทีท่  าใหเ้กดิท ัง้ ตน้ทุนและรายได ้

ของโรงพยาบาล โดยเฉพาะอย่างยิง่เป็นค่าใชจ่้าย

ทีเ่กดิขึ้นกบัผูป่้วย ดงันัน้เพือ่เป็นการสนบัสนุน

การใชย้าใหเ้กดิประสทิธภิาพสูงสุด การเกบ็รกัษา

ยาใหม้คุีณภาพพรอ้มส าหรบัการใชง้าน จงึมี

ความส าคญัท ัง้ในดา้นผลการรกัษาและในดา้นการ

ช่วยลดตน้ทนุทีเ่กดิจากการสูญเสยีของยาดว้ย 



การเกบ็รกัษายา 



แลว้การเกบ็นมและอาหารสด ท าอย่างไร ? 





 การลดอณุหภมูใิหต้ า่ลงมีผลท าใหอ้ตัราการเจรญิของจุลนิทรยีล์ดลง เน่ืองจาก  

ที่อณุหภมูิต า่ท าใหเ้อนไซมใ์นเซลลข์องจุลนิทรยีท์ างานไดช้า้ลง เช่น แบคทเีรยี ยีสต ์

และเช้ือรา จะเจรญิชา้ลงเม่ืออณุหภมิูลดลงต า่กว่า 10 °c และถา้อณุหภมูลิดต า่ลง

จนกระท ัง่น ้ าในอาหารเป็นนา้แข็ง จุลนิทรยีจ์ะไม่สามารถเจรญิได ้การแช่แข็งจงึท าให ้

สามารถเกบ็รกัษาอาหารไดน้าน  
 



การเสือ่มเสยีของนมเน่ืองจากจุลนิทรยี ์

จลุนิทรียก์ลุม่ทีส่รา้งกรดแลก็ตกิ        ค่า pH ลดลง เกดิรสเปรี้ยว 

Bacillus proteus micrococcus        ค่า pH เพิม่ขึ้น (น า้นมเป็น
ด่าง)  เกดิลิม่นมแยกชัน้ เนื่องจากการสูญเสยีสภาพธรรมชาตขิองโปรตนี 

Clostoridium และ แบคทเีรียในกลุม่ Coliform           เกดิแกส๊ ปดุเป็นฟอง 

 
จลุนิทรียท์ีส่รา้งสารเมอืกในระหวา่งการเจริญ         ท าใหน้ า้นมเหนียวขน้ เป็นเมอืก เป็นยาง 

Serratia marcescens เป็นแบคทเีรียทีส่รา้งส ี        ท าใหน้มเปลีย่นเป็นสแีดง 

 
Clostridium           น า้นมเปลีย่นเป็นสเีทา มกีลิน่เหมน็เน่า 

เชื้อรา เช่น Penicilium         เกดิเชื้อราเจริญทีผ่วิหนา้ของน า้นม 

จลุนิทรยีท์ีส่รา้งเอนไซมไ์ลเปส          ท าใหเ้กดิกลิน่หนื 



เราจะรูท้นัความเยน็ไดอ้ย่างไร ? 



Thermometer 



Data logger 



อปุกรณ์แจง้เตอืนเม่ือมีการเปลีย่นแปลงของอณุหภมูิ 
และความช้ืนทนัทผ่ีานโปรแกรมไลน ์







วตัถปุระสงค ์ 

• เพือ่ใหม้กีารก ากบัตดิตามประสทิธภิาพในการเก็บรกัษายาที่

อณุหภมูแิละความชื้นทีเ่หมาะสมอย่างสม า่เสมอ 

• เพือ่ใหส้ามารถทราบไดท้นัทเีมือ่การเก็บรกัษาไมเ่ป็นไปตาม

แนวทางทีก่  าหนด 

• เพือ่ป้องกนัการสญูเสยีของยาทีเ่กดิจากการเก็บรกัษาอย่างไม่

เหมาะสม 
 



1. NodeMCU Development Kit V2  x 1 

2. สวติส ์ เปิด/ปิด  x 1 

3. Adapter  + USB – C x 1 

4. หลอด  LED 5mm x 2 
5. DHT11 temperature/humidity 
sensor x 1 

6. สายไฟ จมัเปอร ์  

รูปสว่นประกอบของเคร่ืองวดัอณุหภมูิและความชืน้ 

  



รูปการตอ่อปุกรณ์ ในการทดลองวดัอณุหภมูิและความชืน้ 

  



การแสดงค่าอณุหภมูแิละความชื้นบนคอมพวิเตอร ์



การแจง้เตอืนบนโปรแกรมไลน ์

เมือ่ค่าอณุหภมูแิละความชื้น เกนิทีก่  าหนด 



 

 การเก็บรกัษายาทีไ่มเ่หมาะสมเป็นสาเหตหุนึ่งทีท่  าใหย้า

เสือ่มสภาพก่อนเวลาอนัควร ส่งผลต่อท ัง้โรงพยาบาลและผูป่้วยที่

ไดร้บัยาทีไ่มม่ปีระสทิธภิาพในการรกัษานัน้ ซึง่การพฒันาและ

ประยุกตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการแจง้เตอืนทนัทเีมือ่การเก็บรกัษาไม่

เป็นไปตามแนวทางทีก่  าหนดนี้ สามารถป้องกนัปญัหาดงักลา่วได ้

ทัง้นี้เพื่อท าใหย้าที่เกบ็รกัษาในคลงัยามคุีณภาพและพรอ้มใช ้

งานอยู่เสมอ 
 



ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา 1 

การจดัการความปลอดภยันมโรงเรยีน 

ในขั้นตอนการขนส่งและการเก็บรักษาตามระบบ Cold Chain 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



2 

รู้จักนมโรงเรยีน 

สารอาหารส าคญัที่ประกอบในนม 

1. โปรตีน เป็นสารอาหารท่ีมีอยูใ่นปริมาณสูง มีประโยชน์ในการสรา้งเน้ือเยื่อ 

เลือด กระดกูและอื่นๆ 

2. แคลเซียม เป็นสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อการเจริญของกระดูกและฟัน ซ่ึงมี

ความส าคญัต่อการเจริญเติบโตและความสงูของเด็ก 

นมโรงเรียนมี 2 รูปแบบคือ นมพาสเจอรไ์รส ์และนมยเูอชที 

 นมเป็นแหล่งของสารอาหารตามธรรมชาติที่จ  าเป็นต่อการ

เสริมสรา้ง พฒันาการทารก เป็นแหล่งของสารอาหารที่มีคุณค่าต่อ

เด็กและผูใ้หญ ่

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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ประเด็น นมพาสเจอรไ์รส ์   นมยูเอชท ี

กรรมวิธีฆ่าเช้ือ* • อุณหภูมิไม่นอ้ยกว่า 63°C              

เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 30 นาที   

• อุณหภูมิไม่นอ้ยกว่า 133 °C 

  เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 1 วินาที   

• บรรจุในสภาวะปราศจากเช้ือ • อุณหภูมิไม่นอ้ยกว่า 72°C              

เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 15 วินาที  

• ท าใหเ้ยน็ทนัท่ีท่ีอุณหภูมิ                   

ไม่เกิน 5 °C 

การเหลือรอด 

ของจุลินทรีย ์

ท าลายเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อโรคไดแ้ต่

ยงัมีจุลินทรียก์ลุ่มทนรอ้นเจริญได ้

ท าลายเช้ือจุลินทรียก่์อโรค และ

สปอรข์องเช้ือจุลินทรียไ์ด ้

การเก็บรกัษา* อุณหภูมิไม่เกิน 8°C                    

ระยะเวลาไม่เกิน 10 วนั 

อุณหภูมิหอ้ง                         

ระยะเวลา 6 – 9 เดือน 

ความแตกต่างของนมพาสเจอร์ไรส์และนมยูเอชที 

* อา้งอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 350) พ.ศ. 2556 เร่ือง นมโค เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



ชนิดของนมโรงเรียน 

นมพาสเจอร์ไรส ์ นมยเูอชที 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 4 
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การก ากับดูแลคณุภาพนมโรงเรยีน ปีการศกึษา 2559 

ฟารม์โคนม 

17,000 แห่ง 

ศูนยร์วบรวมฯ 

158 แห่ง 

สถานท่ีผลิตนม รร. 

75 แห่ง/39 จงัหวดั 

อบต. 

7,000 แห่ง 

โรงเรียน 
 
 

รฐั 30,000 แห่ง 

เอกชน 4,000 แห่ง 

กท.เกษตรและสหกรณ ์ กท.สธ. อสค. กท.ศษ. 

1,565 ตนั/วนั 

งบประมาณ 14,000 ลา้นบาท/ปี 

คณะกรรมการโคนมฯ 
(Milk Board) นมทั้งระบบ 

นมโรงเรียน 

นมพาณิชย ์

นร. 7.4 ลา้นคน 

5 เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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การบริหารนมโรงเรยีนทัง้ระบบ ปีการศกึษา 2559 

ฟารม์โคนม ศูนยร์วบรวมฯ สถานท่ีผลิต โรงเรียน เด็กนักเรียน 

GAP 
• โรงเรือนได้

มาตรฐาน 

• คุณภาพนม

เบ้ืองตน้มีคุณภาพ

ดี 

• มีสตัวแพทย์

ควบคุมฟารม์ 

• ฯลฯ 

GMP 
• นมดิบคุณภาพนมดี 

• TS > 12.5% 

• SCC < 650,000 

cell/cc 

• ตรวจสอบการซ้ือ

ขายนมดิบ 

 

GMP 
• มีใบอนุญาตผลิต 

• ผ่านการตรวจคุณภาพ 

• GMP 

• ผลิตภณัฑ ์

• ไม่ถูกตดัสิทธิ 2/2558 

• ท า MOU นมทั้งระบบ 

• ตรวจสอบการส่งมอบ

ตามสิทธิและพ้ืนท่ีท่ี

ก าหนด 

• ก ากบัตดิตามการขนส่ง

และเก็บรกัษา 

 

• สญัญาซ้ือขายกบั 

อสค./ผูป้ระกอบการ 

• ตรวจรบันมโรงเรียน

ตาม คู่มือ 

• ตรวจสอบคุณภาพ 

จดัเก็บ และแจกจา่ย

นมใหถู้กตอ้ง 

 

• ไดด่ื้มนมท่ีมีคุณภาพ

ตั้งแตว่นัเปิดเทอม  

(260 วนั/ปี) 

 

กรมปศุสตัว ์ กรมปศุสตัว ์
อย./สสจ./ 

ปศุสตัว ์

อสค./สพฐ/

อปท./สช. 

สพฐ/อปท./

สช. 
เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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เงื่อนไขของผูป้ระกอบการผลติในดา้นการขนสง่และเกบ็รกัษานมโรงเรยีน 
ตามประกาศคณะกรรมการโคนมและผลิตภัณฑ์นม เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการด าเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ปีการศึกษา 2559 

-7- 

1. นมพาสเจอรไ์รส ์

• อุณหภมิู ไม่เกิน 4C   

• มีรถหอ้งเยน็เพียงพอสอดคลอ้ง 

    กบัสิทธิการจ  าหน่ายที่ไดร้บั 

• สง่นมทุกวนั 

• จดัหาถงัแช่และน ้าแข็งอยา่ง

เพียงพอ และเทอรโ์มมิเตอร ์

• ขนสง่ดว้ยรถบรรทุกมีตู ้           

หรือหลงัคา หรือผา้ใบปิดมิดชิด 

• ซอ้นสูงไม่เกิน 10 ชั้น โดยกลอ่ง

นมไม่เสียหาย 

• สง่ไม่เกิน 30 วนั 

* การขนสง่ตอ้งท าในวนัเวลาราชการ/ไดร้บัความยนิยอมเป็นลายลกัษณอ์กัษร 

2. นมยูเอชท ี

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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บทลงโทษผูป้ระกอบการผลติในดา้นการขนส่งและเกบ็รกัษานมโรงเรยีน 
ตามประกาศคณะกรรมการโคนมและผลิตภัณฑ์นม เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการด าเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ปีการศึกษา 2559 

ผูป้ระกอบการปฏิบตัผิิดหลกัเกณฑเ์ง่ือนไขที่ก  าหนด 

ดา้นการขนสง่และเก็บรกัษานมโรงเรียน 

Milk Board จะลงโทษลดสิทธิการจ  าหน่าย 

ส่วนท่ีเหลือทนัทีรอ้ยละ 5 

*การด าเนินการพิจารณาภายใตค้ณะอนุกรรมการพิจารณาความผิดและก าหนดโทษและพิจารณาเบ้ียปรบั 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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แนวปฏบิตัใินการเก็บรกัษานมโรงเรยีน 
ตามประกาศคณะกรรมการโคนมและผลิตภัณฑ์นม เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการด าเนินงานโครงการอาหารเสริม (นม) โรงเรียน ปีการศึกษา 2559 

1. นมพาสเจอรไ์รส ์

• จดัเก็บในตูเ้ยน็/ถงัแช่ ใหน้มมี

อุณหภมิู ไม่เกิน 8C   

• กรณีใช/้ถงัแช่ และน ้าแข็ง  

   ตอ้งดแูละใหส้ะอาด 

• จดัเก็บในที่สะอาด ป้องกนัสตัว ์ 

และแมลง 

• ซอ้นลงักระดาษไม่เกิน 8 ชั้น  

• กรณีห่อฟิลม์ ซอ้นไม่เกิน 5 ชั้น 

• เก็บสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 10 ซม. 

• เก็บรกัษาที่อุณหภมิูไม่เกิน 45 C 

• ไม่เปียกช้ืน ไม่ถูกแสงแดด  

2. นมยูเอชท ี

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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ผูเ้ก่ียวขอ้งกบัการขนสง่นมโรงเรียนอยา่งปลอดภยั 

ผูข้นสง่ 

ขนสง่ถูกหลกั 

โรงงาน 

ผลิตนมด ี

โรงเรียน 

เก็บถูกตอ้ง เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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ปัจจยัที่เก่ียวขอ้งกบัการจดัสง่นมโรงเรียน 

1. ลกัษณะของผลิตภณัฑ:์ นมพาสเจอรไ์รส ์นมยเูอชที 

2. ยานพาหนะขนสง่ 

3. การวางแผนการจดัสง่ 

4. พนกังานขนสง่ 

5. ปลายทางผูร้บันม (โรงเรียน) 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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ปัจจยัท่ีมีผลตอ่คณุภาพ              

นมพาสเจอรไ์รส ์

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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การควบคุมอุณหภมูแิละเวลา 
ในกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ 

เกบ็ไม่เกนิ 10 วัน 
เวลา 0 

20 

40 

60 

80 

4๐C 5๐C 8๐C 

72๐C  15วนิาท ี

อุณหภมูนิ า้นมดบิ 

อุณ
หภ

มู ิ
(อ
งศ

าเ
ซล

เซ
ียส

) 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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สถานการณ์ สภาพปัญหา 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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สถานการณ์ สภาพปัญหา 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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ปัจจยัส าคญัในการรกัษาคณุภาพนม 

อุณหภมูไิม่เกนิ  
8 องศาเซลเซียส 

 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



17 เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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การควบคมุการจา่ยผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน 

โรงงาน 

1.จดัสถานที่เบิกจา่ยนมใหเ้ป็นสดัสว่น 

• สะดวกตอ่การดแูลควบคมุการจดัเรียงผลิตภณัฑ ์

2. จา่ยนมในระยะเวลาอนัสั้น 

3. จดัท  าขอ้ตกลงระเบียบปฏิบตัิหรือขอ้ก าหนด 

   การควบคุมการเก็บรกัษาและขนสง่นมพาสเจอรไ์รส ์

•  วิธีการจดัเรียงนมพาสเจอรไ์รสภ์ายในรถหอ้งเย็น 

• ก าหนดวิธีการตรวจสอบอุณหภูมิผลิตภณัฑร์ะหว่างขนสง่ 

4. มีพนักงานดแูลการจัดเรียงตามรูปแบบที่ก าหนด 
• ตรวจสอบอุณหภูมิหอ้งเย็นของรถขนสง่ก่อนจา่ยผลิตภณัฑ ์

และตรวจสอบความพรอ้ม เช่น ความสะอาดและความเย็น  
เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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การควบคุมการจ่ายผลิตภณัฑ์นม ณ หน้าโรงงาน 
ภาพจากวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีบรีุรัมย์ www.bcatdairy.com 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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ผูข้นสง่ 

การควบคมุการจา่ยผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน 

1. ตรวจสอบอณุหภมิูนมพาสเจอรไ์รส ์

รถหอ้งเย็น 

• มีเครื่องท าความเยน็ และเปิดเคร่ืองตลอดเวลา 

• มีฉนวนรกัษาอุณหภมิูที่มีประสิทธิภาพ 

• ตดิตัง้ม่านพลาสตกิท่ีประตขูนยา้ย 

• ตดิตัง้เคร่ืองมือวดัและบนัทึกอุณหภมิู        

(Data logger) 

• รกัษาความสะอาดอยา่งสม า่เสมอ 

 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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การควบคมุการจา่ยผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน 

• จดัเรียงนมพาสเจอรไ์รสล์งในตะกรา้ 
   เพ่ือป้องกนัการซอ้นทบัของถุงนม 

• จดัเรียงตะกรา้นมพาสเจอรไ์รส ์

  ห่างจากผนังหอ้งเยน็ ทั้งดา้นขา้งและ 

  ดา้นบน รวมถึงเวน้ระยะห่างระหว่างแถว 

  ของตะกรา้อยา่งนอ้ย 15 เซนติเมตร 

• ไม่จดัเรียงตะกรา้ผลิตภณัฑใ์นบริเวณที่ 

   อากาศเยน็ไม่ไดห้มุนเวียนอยา่งทัว่ถึง 

2. จดัเรียงผลิตภณัฑใ์นรูปแบบที่เหมาะสม 

ผูข้นส่ง 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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การควบคมุการจดัเรียงผลิตภณัฑน์ม ณ หนา้โรงงาน 
ภาพจากวิทยาลยัเกษตรและเทคโนโลยีบุรีรมัย ์www.bcatdairy.com 

• จดัเรียงนมตามแผนการสง่ ตามระยะทาง (First In Last Out) 

 เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 
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การควบคมุระหว่างการขนสง่ 

ภาพจากวทิยาลยัเกษตรและเทคโนโลยบุีรีรมัย ์www.bcatdairy.com 

• ลงบนัทึกการจา่ยนมเป็นลายลกัษณอ์กัษร 

• ตรวจสอบและบนัทึกอุณหภูมิของรถหอ้งเยน็ลงใน    

   แบบฟอรม์เป็นระยะ       
เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



การขนสง่ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป 

มีการขนสง่ในลกัษณะที่ป้องกนัการเสื่อมสลาย

และบนัทึกผลอณุหภมิู 

ถงัพลาสตกิตอ้งสะอาดและ           

มีการจดัเรียงน ้าแข็งภายใน   

ถงัพลาสตกิอยา่งเหมาะสม 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 24 



การควบคมุการจดัเรียงผลิตภณัฑน์ม ณ โรงเรียน 

การลงนม  

    ท าความสะอาดภาชนะรองรบัก่อนทุกครั้ง  

    ท้ิงน ้าและน ้าแข็งท่ีคา้งอยูใ่นภาชนะนั้น 

    ลงนมอยา่งรวดเรว็ เรยีบรอ้ยเปิดฝาภาชนะรองรบันั้นทนัที 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 25 



น ้าแข็ง 30 กก. 

น ้าแข็ง 15 กก. 

น ้าแข็ง 15 กก. 

นม 

นม 

น ้าแข็ง ½ กระสอบ 

น ้าแข็ง ½ กระสอบ 

น ้าแข็ง 1 กระสอบ 

เก็บนมใหมี้อณุหภมิูไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ไดถึ้ง 28 ชัว่โมง 

นม 2,500 ถุง 

การจดัเรียงน ้าแข็งในการขนสง่ 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 26 



การจดัเรียงน ้าแข็งในการขนสง่ 

     

               เรียง 3 ชัน้ ล่างถงั 1 ชัน้ กลางถงั 1 ชัน้ และด้านบนถงั 1 ชัน้ ชัน้ละ 1/3  
               กระสอบ (10 กโิลกรัม)  

น า้แข็ง 10 กิโลกรัม 

นม 

น า้แข็ง 10 กิโลกรัม 

 นม 

น า้แข็ง 10 กิโลกรัม 

 

น า้แข็งแต่ละชัน้ ต้องเกลี่ยให้กระจายทั่วถงึ 
อย่างสม ่าเสมอ และทุกครัง้ที่น านมออกจากถงั 
ต้องมีการเกลี่ยน า้แข็งให้กระจายปิดทั่วถุงนม 
 

นม 500 ถุง 

เกบ็นมให้มีอุณหภมูิไม่เกนิ 8 องศาเซลเซียส ได้ถงึ 28 ชั่วโมง 
เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 27 



28 

ปลายทางผูร้บันม (โรงเรียน) 

1. ผูข้นสง่ตอ้งประสานงานกบัโรงเรียน 

• เวลาการจดัสง่ : ทนัตอ่ระยะเวลาการดื่มนมของนักเรียน 

• ระบบการสง่นม 

• การตรวจรบันม 

2. โรงเรียนมีผูร้บัผิดชอบ: การตรวจรบั การจดัเก็บ การแจกจา่ย 

• ตรวจสอบอุณหภมิูนมเม่ือไดร้บั: อุณหภมิูไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส 

• ตรวจสอบความสะอาดของตูแ้ช่/ถงัแช่ ความเพียงพอ  

   และความสะอาดของน ้าแข็ง 

• ตรวจสอบวนัหมดอายุผลิตภณัฑ ์ 

• มีแบบฟอรม์ใหก้รอก/บนัทึก 

• แจง้การงดสง่นมก่อนวนัสง่ หากมีความจ  าเป็น 

 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



วิธีการวดัอุณหภมิู 

1. น าเทอร์โมมิเตอร์ชนิดท่ีใชว้ัด

อุณหภูมินม หรือใชใ้นหอ้งปฏิบัติการ มี

สเกลตั้งแต่ 0-100 °C มาตรวจสอบว่า

สามารถใชง้านไดห้รือไม่ โดยน าไปจุ่มใน

น ้าแข็งอุณหภูมิท่ีอ่านไดค้วรเป็น 0 °C 

หรือจุ่มในน ้ าเดือด ควรอ่านอุณหภูมิได ้

100 °C  

2. น าถุงนมออกจากถงัแช่นม (สุ่มหยิบ

ถุงนมท่ีอยู่ห่างจากน ้ าแข็งมากท่ีสุด) จับ

ถุงนมดา้นบน ใชก้รรไกรตดัปากถุงนม 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 29 



วิธีการวดัอุณหภมิู 

3. จบัถุงนมดา้นบนจุ่มเทอรโ์มมิเตอร์

ลงไปใหป้ลายอยูป่ระมาณกลางถุงนม รอ

จนเข็มบอกสเกลหรือปรอทหยุดน่ิงแลว้จึง

อา่นอุณหภมิู 

4. บนัทึกอุณหภมูิลงในแบบฟอรม์การรบั-ส่งนม 

หมายเหต ุ: ภายหลงัการวดัอุณหภูมินม ควรลา้ง

และเช็ดเทอร์โมมิเตอร์ใหส้ะอาดทุกครั้ง และไม่

น านมท่ีผ่านการวดัอุณหภมิูมาใหเ้ด็กบริโภคต่อ 
เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 30 



31 

การจดัเก็บนมพาสเจอรไ์รส ์

ของปลายทางผูร้บันม (โรงเรียน)  

1. ไม่น าอาหารสด อาหารอื่นๆ ใสร่วมในตูแ้ช่/ถงัแช่นม 

2. ควรปิดล็อกถงันมหลงัการตรวจรบันม 

3. กรณีใชน้ ้าแข็งในการควบคมุอุณหภูมิ 

• ไม่น าน ้าแข็งไปบริโภค อาจมีเช้ือจุลินทรียป์นเป้ือน 

4. ควรใหเ้ด็กดื่มนมโดยใชห้ลอดดดู 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



การขนสง่ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 32 



การขนสง่ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 33 



  

การแบ่งตวัเพิ่มจ  านวนใน 1 ชัว่โมง 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 34 



35 เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



36 

อปุกรณท์ี่เก่ียวขอ้งในการขนสง่และเก็บรกัษา 

1. กล่องลกูฟูก 2. พาเลท 

• มีขนาดและมีความหนาเหมาะสม 

• ปิดสนิท ไม่มีช่องว่าง เพื่อป้องกนั

สตัวแ์ละแมลง 

 

• ท าจากวสัดแุข็งแรง รบัน ้าหนักได้

ตามลกัษณะการจดัเก็บ วางบน

พื้ น/วางบน rack 

• วสัดไุม่ข้ึนรา ทนตอ่ความช้ืน 

• ผิวหนา้เรียบ เตม็แผ่น 

 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



37 

การเก็บรกัษานมยเูอชที ณ โรงงาน/ศูนยก์ระจายสินคา้ 

1.บริเวณหรือหอ้งส าหรบัเก็บรกัษากลอ่งนม         

ตอ้งมีลกัษณะท่ีเป็นไปตามหลกัสุขาภิบาล 

2. ไม่ควรวางกลอ่งนมไวบ้นพื้ น ควรมีท่ีวางท่ีเหมาะสม    

    โดยยกพื้ นใหสู้งอยา่งนอ้ย 10 เซนตเิมตร 

3. รกัษาความสะอาดบริเวณที่เก็บผลิตภณัฑเ์สมอ 

4. ควรจดัวางกลอ่งใหแ้น่นและชิดกนั อยา่ใหมี้ช่องว่าง 

    เพ่ือใหก้ลอ่งรบัน ้าหนักไดเ้ทา่กนั และป้องกนัไม่ให ้  

    กลอ่งกระแทกกนัเอง 

5. หา้มยนื นัง่ หรือวางสิ่งของหนักบนกลอ่ง ควรวางกลอ่ง 

    ท่ีมีน ้าหนักเบากว่าไวข้า้งบน 

โรงเรียน 

เก็บถูกตอ้ง 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



38 

การเก็บรกัษานมยูเอชที ณ โรงงาน/ศูนยก์ระจายสินคา้ 

6. การวางกลอ่งนมซอ้นกนัสูงเกินไป กลอ่งนมที่อยู ่ 

ดา้นลา่งจะรบัน ้าหนักมาก อาจท าใหเ้กิดการแยกชั้น

ของวสัดบุรรจภุณัฑ ์เกิดรอยยน่ ฉีกขาด หรือรอย

แยกของบริเวณปิดผนึก ท าใหจ้ลิุนทรียเ์ขา้ไปได ้

7. ถา้ตอ้งการแกะกลอ่งนอกออก ไม่ควรใชมี้ด 

เน่ืองจากจะท าใหมี้โอกาสที่มีดจะกรีดโดนผิว 

   เกิดรอยรัว่ไดง้่าย 

8. หา้มน ากลอ่งบรรจภุณัฑแ์ช่ในถงัน ้าแข็ง/ตูแ้ช่ที่มี 

    น ้าขงั เพราะจะท าใหก้ระดาษเป่ือยยุย่ไดง่้าย 

โรงเรียน 

เก็บถูกตอ้ง 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



การเก็บรกัษานมยูเอชที ณ โรงงาน/ศูนยก์ระจายสินคา้ 

9. ประตเูขา้ออกควรมี 2 ทาง เพื่อแจกจา่ยนมไดต้าม

อายุนม ตามระบบ First In First Out ป้องกนัปัญหา

นมหมดอายุ 

โรงเรียน 

เก็บถูกตอ้ง 
เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 39 



การเกบ็รักษานมยเูอชท ีณ โรงงาน/ศูนย์กระจายสินค้า 

เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 40 



41 

ผู้เก่ียวข้องกับการขนส่งนมโรงเรียนอย่างปลอดภยั 

ผู้ขนส่ง 
ขนส่งถูกหลัก 

โรงงาน 
ผลิตนมดี 

โรงเรียน 
เกบ็ถูกต้อง เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 



เอกสารบรรยายโดย: ส านักอาหาร อย. 42 


