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อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
 อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย  หมายความว่า 
อาหารที่ผ่าน กระบวนการแปรรูป เช่น ตัดแต่งในลักษณะที่นําไปปรุงหรือ
บริโภค คั่ว ทําให้ แห้ง หมักดอง เป็นต้น  หรือทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
คุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตเรียบร้อยแล้ว  
และบรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่ายต่อผู้บริโภค แต่ทั้งน้ีไม่รวมถึงอาหาร
ควบคุมเฉพาะ หรืออาหาร ที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารที่
ต้องมีฉลากที่มีประกา ศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดให้ต้องปฏิบัติตาม
วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแล้ว 
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 จากที่กล่าวมาทั้งหมดจะเห็นได้ว่าหากผู้ผลิตอาหารสามารถนํา
แนวทางทั้ง 6 หัวข้อ ไปศึกษาจนเป็นที่เข้าใจและนําไปประยุกต์ใช้ 
จะช่วยลดโอกาสเสี่ยงของก ารปนเป้ือนทั้งทางด้านกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย์ อย่างมีประสิทธิผล และเป็นการสร้างหลักประกันที่
มั่นใจได้ว่าผู้ผลิตสามารถผลิตอาหารที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย
มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน ไม่มีการปนเป้ือนของอันตรายที่ทําให้เกิด
ปัญหาความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
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4. การสุขาภิบาล 
 นํ้าที่ใช้ในสถานที่ผลิตเป็นนํ้าสะอาด มีวิธีกําจัดขยะที่เหมาะสม  
 
5. การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
 มีวิธีการดูแลทําความสะอาดและบํารุงสถานที่ เครื่องมือ เครื่องจักร 
อุปกรณ์การผลิตอย่างเหมาะสม 
 
6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
 ผู้ปฏิบัติงานในบริ เวณผลิตอาหารต้องไม่เป็นโรคติดต่อ หรือโรค
ที่น่ารังเกียจ หรือเป็นพาหะของโรค มีการสวมหมวกตาข่าย หรือผ้าคลุม
ผม เป็นต้น 
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 ปัจจุบัน ผู้บริโภคนิยมซื้อ อาหารพื้นบ้าน อาหารพื้นเมืองและ
สินค้าหน่ึงตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ไปเพื่อรับประทานหรือเป็น
ของฝาก  จึงส่งผลให้เกิดการขยายปริมาณการผลิต เมื่อมีการผลิตมากข้ึน
เพื่อให้เพียงพอต่อความ ต้องการจีงอาจนําไปสู่ปัญหาของการควบคุม
ความสะอาด คุณภาพ และความปลอดภัยในอาหารเหล่านี้ 
 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย .) ซึ่งเป็นหน่วยงาน
ที่รับผิดชอบในการดูแลคุ้มครองผู้บริโภค  จึงมีนโยบายใ นการพัฒนา
ยกระดับสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่ายเพื่อ
สร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค 
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ความหมายของ GMP  
 Good Manufacturing Practice หรือ GMP เป็นหลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  ซึ่งเป็นเกณฑ์หรือข้อกําหนดขั้นพื้นฐานที่
จําเป็นในการผลิตและการควบคุม เพื่อให้ผู้ผลิตปฏิบัติตาม  มาตรฐาน
ทุกข้ันตอน นับตั้งแต่เริ่มต้นวางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่
วัตถุดิบระหว่างการผลิต ผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป การจัดเก็บ การ
ควบคุมคุณภาพ และการขนส่งจนถึงผู้บริโภค มีระบบบันทึกข้อมูล
การตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ รว มถึงระบบการ
จัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามัย ทั้งน้ี  เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายมี
คุณภาพและความปลอดภัย   
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1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 ต้องสะอาด ไม่สะสมสิ่งปฏิกูล ไม่มีนํ้าขังแฉะสกปรก สามารถ
ป้องกันสัตว์ และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิตอาหาร 

 
2. เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ในการผลิต 

 ต้องทําความสะอาดง่าย ไม่เป็นสนิม 
 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุต้องมีการคัดเลือก 
ควบคุม และการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม 
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หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อม
จ าหน่าย Primary GMP 
 Primary GMP ยึดหลัก 3 ประการ ได้แก่ การป้องกันการปนเป้ือน 
การลด ขจัด ทําลายจุลินทรีย์ก่อโรค และการป้องกันการปนเป้ือนข้าม  
Primary GMP ประกอบด้วย 6 หัวข้อ ดังน้ี 
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 ในเบ้ืองต้นสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษา  อาหารแปรรูปที่
บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย (Primary GMP) เพื่อใช้เป็นแนวทาง
ในการพัฒนา  สถานที่ผลิตและตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตาม 
GMP ขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) อีกทั้งเป็น แนวทางให้
ผู้ประกอบการได้เตรียมตัวก่อนที่จะปรับใช้มาตรฐาน GMP สุขลักษณะ
ทั่วไปในอนาคต 
 
 
 การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP ได้รับการทดลองปฏิบัติและ
พิสูจน์แล้ว จากกลุ่มนักวิชาการด้านอาหารทั่วโลกว่าถ้าสามารถผลิต
อาหารได้ตามหลักเกณฑ์น้ีจะทําให้อาหารนั้นเกิดความ  ปลอดภัยและ
เป็นที่เชื่อ ถือยอมรับจากผู้บริโภค โดยหลักการปฏิบัติของ GMP นํามา
ซึ่งอาหารปลอดภัย  คือ ป้องกัน ลด และขจัดอันตรายเพื่อให้เกิดความ
ปลอดภัยในผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งได้แก่ อันตราย  ทางด้านกายภาพ 
อันตรายทางด้านเคมี และอันตรายทางด้านจุลินทรีย์   
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อันตรายและสาเหตุของการปนเป้ือนในอาหาร 
1. อันตรายด้านกายภาพ ได้แก่ เศษไม้ เศษแก้ว เศษโลหะ และวัสดุอ่ืนๆ 
ที่มาจากวัตถุดิบ เครื่องมือ หรือ การแตกหักของภาชนะ หลอดไฟ และ
ตกลงสู่อาหาร 
 
2. อันตรายด้านเคมี  ได้แก่ ยาฆ่าแมลง สารเคมี น้ํายาทําความสะอาด  
นํ้ามันหล่อลื่น รวมถึงสารพิษที่เกิดขึ้น เช่น สารพิษอะฟลาท็อกซินจากเชื้อ
ราในถั่วลิสง 
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3. อันตรายด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย ไวรัส และเชื้อรา โดย
ปนเป้ือนมากับการใช้วัตถุดิบที่ไม่มีคุณภาพ เครื่องมือเครื่องใช้ไม่สะอาด 
และการควบคุมการผลิตไม่ดีพอ ทําให้เกิดการปนเป้ือนระหว่าง
กระบวนการผลิต และการขนส่งตลอดจ นการปฏิบัติของพนักงานไม่ถูก
สุขลักษณะ 
 โดยอันตรายที่ปนเป้ือนมาในอาหารสามารถก่อให้เกิดความ
ไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เช่น เกิดการเจ็บป่วย  
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