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 จี เอ็ม พี
GMP

        ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่193 พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต
และการเก็บรักษาอาหาร กําหนดใหอาหาร 57 ชนิด จะตองเขาสูเกณฑ จี เอ็ม พี โดยผูประกอบการราย
ใหมจะถูกบังคับใชกฎหมายในทันที สวนผูประกอบการรายเดิม จะตองปรับปรุงสถานที่ผลิตใหไดมาตรฐาน
ภายในวันที่ 24 กรกฎาคม 2546 ขอกําหนดของ จี เอ็ม พี มีทั้งหมด 6 ดานดวยกัน ประกอบดวย

1) สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต
2) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
3) การควบคุมการผลิต
4) การสุขาภิบาล
5) การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
6) บุคลากร

อาหาร 57 ชนิด ประกอบดวย
๑. อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารก
และเด็ก ๒. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็ก
๓. นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสุตรตอ
เนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ๔. น้ําแข็ง ๕.
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
๖. เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
๗. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ๘. นมโค
๙. นมเปรี้ยว ๑๐. ไอศครีม ๑๑. นมปรุงแตง
๑๒. ผลิตภัณฑของนม ๑๓. วัตถุเจือปนอาหาร
๑๔. สีผสมอาหาร ๑๕. วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร
๑๖. โซเดียมซัลคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัล
คลาเมต  ๑๗. อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุม
น้ําหนัก ๑๘. ชา  ๑๙. กาแฟ  ๒๐. น้ําปลา ๒๑.
น้ําที่เหลอืจากการผลติโมโนโซเดียมกลูตาเมต
๒๒.น้ําแรธรรมชาติ ๒๓. น้ําสมสายชู
๒๔.น้ํามันและไขมัน ๒๕.น้ํามันถั่วลิสง ๒๖.ครีม
๒๗.น้ํามันเนย ๒๘.เนย ๒๙.เนยแข็ง ๓๐.เนยใส
หรือกี ๓๑.เนยเทียม ๓๒.อาหารก่ึงสําเร็จรูป
๓๓.ซอสบางชนิด ๓๔.น้ํามันปาลม ๓๕.น้ํามัน
มะพราว ๓๖.เครื่องด่ืมเกลือแร ๓๗.น้ํานมถั่วเหลือง

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ๓๘.ช็อกโกแลต ๓๙.แยม
เยลลี ่มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
๔๐.อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ ๔๑.ไขเย่ียวมา
๔๒.รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยยัลเยลี ๔๓.ผลิต
ภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง
๔๔.น้ําผึ้ง ๔๕.ขาวเติมวิตามิน ๔๖.แปงขาวกลอง
๔๗.น้ําเกลือปรุงอาหาร ๔๘.ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท ๔๙.ขนมปง ๕๐.หมากฝรั่งและลูกอม
๕๑.วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ ๕๒.อาหารที่มีวัตถุ
ที่ใชเพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร
รวมอยูในภาชนะบรรจุ ๕๓.ผลิตภัณฑกระเทียม
๕๔.ผลิตภัณฑจากเนื้อสตัว ๕๕.วัตถุแตงกลิ่นรส
๕๖.อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข
๕๗.อาหารแชเยือกแข็ง
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ความรูเรือ่งอันตรายทีเ่กิดขึน้ในอาหาร
อันตรายที่เกิดข้ึนในอาหาร เกิดจากการปนเปอน 3
ประการ ดังนี้ คือ
  (๑) อันตรายทางดานกายภาพ ไดแก เศษไม
เศษแกว เศษโลหะ และวัสดุอ่ืนๆ
  (๒) อันตรายทางดานเคมี ไดแก ยาฆาแมลง
น้ํายาทําความสะอาด สารเคมีฆาเชื้อ น้ํามันหลอลื่น
(จาระบี) รวมทั้งสารพิษที่เกิดข้ึนในอาหาร เชน
แอลฟาท็อกซินจากเชื้อราในถั่วลิสง
  (๓) อันตรายทางดานจุลินทรีย ไดแก แบคทีเรีย
ไวรัส และเชื้อรา
ปจจยัท่ีมผีลตอการเจรญิเติบโตของจุลินทรยี

♦  อุณหภูมิ
♦  เวลา
♦  ความเปนกรด-ดาง
♦  ความชื้น

หวัใจสําคัญของการผลติอาหารใหปลอดภัย
     (๑) การลดการปนเปอนเบ้ืองตน
     (๒) การลดหรือยับย้ังหรือทําลายจุลินทรียที่ทํา
ใหเกิดโรคและทําใหอาหารเนาเสีย
     (๓) การปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ

ขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่
193 พ.ศ. 2543 “จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทั่วไป”
1. สขุลักษณะของอาคารท่ีตัง้และอาคารผลิต
   1.1 ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม
   1.2 อาคารผลิต

•  บริเวณผลิต
•  พ้ืน ฝาผนัง และเพดาน
•  ระบบระบายอากาศและแสงสวาง
•  การปองกันแมลง

2. เครือ่งมอื เครือ่งจกัรและอปุกรณทีใ่ชในการผลิต
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่สัมผัสอาหาร
จํานวนเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ
การแบงประเภทของภาชนะทีใ่ช
การจัดเก็บ
การออกแบบและการติดต้ัง

3. การรควบคมุกระบวนการผลติ
>วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุ
>น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหาร
>การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และการ

ขนสง ผลิตภัณฑอาหาร
>การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต อาหาร
>การบันทึกและรายงานผล

4. การสุขาภิบาล
>น้ําที่ใชภายในโรงงาน
>อางลางมือหนาทางเขาบริเวณผลิต
>หองน้ํา หองสวม และอางลางมือหนา

หองสวม
>การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง
>การกําจัดขยะมูลฝอย
>ทางระบายน้ําทิ้ง

5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
>ตัวอาคารสถานที่ผลิต
>เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการ

ผลติ
>สารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้อ

6. บุคลากร
>สุขลกัษณะ
>สุขภาพ
>การฝกอบรม

การดําเนินการ กําหนดเวลา 24 กรกฎาคม 2546
ผูประกอบการทกรายจะตองผานเกณฑมาตรฐาน จี
เอ็ม พี (GMP)

ปรัชญาการคุมครองผูบริโภค
“อาหารท่ีใหเพ่ือนบานน้ันควรสะอาด

ปลอดภัย ถูกอนามัย”
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อยากผานเกณฑมาตรฐาน จี เอ็ม พี จะทําอยางไร?
       หลังจากมีประกาศ ฉบับที ่193 เมื่อป 2543
ผูประกอบการแตละรายก็เริ่มเกิดการตื่นตัว เตรียม
ความพรอมในการพัฒนาสถานที่ผลิตใหเขาเกณฑ
จี.เอ็ม.พี. คําถามจึงมีวา จะตองทําอยางไรบาง จึงจะ
ผานเกณฑตามที่กฎหมายกําหนด
การวางแผนสําคัญท่ีสุด

สิ่งแรกที่ผูประกอบการจะตองดําเนินการ
ก็คือการวางแผนการปรับปรุงสถานที่ เพราะถาเรา
ยอมเสียเวลาในการวางแผนอยางรอบคอบก็จะทํา
ใหเราสูญเงินไมมากเกินจําเปน แลวจะวางแผนเรื่อง
อะไรบาง

(๑) วางแผนเรื่องสถานที่(Place)
(๒) วางแผนเรื่องระบบการผลิต(Process)
(๓) วางแผนการพัฒนาบุคลากร(Person)
(๔) วางแผนการเงิน(Payment)

หาความรูเพ่ิมเติมเรือ่ง จี เอม็ พี
ผูประกอบการสามารถหาความรูเพ่ิมเติม

เรื่องการพัฒนา จี เอ็ม พี ไดจากแหลงขอมูลตางๆ
ดังนี้ คือ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร บางทานอาจจะศึกษา
วิดีโอ หรือ อินเตอรเนต ที่จัดทําโดย อาหารและยา
กอนเริ่มทํา จี เอ็ม พี ควรทําอะไรกอน

สิ่งที่ควรจะดําเนินการเปนสิ่งแรก กอนจะ
พัฒนาสถานที่ผลิตใหไดมาตรฐาน ทุกแหงควรจะ
มีการนํากิจกรรม 5ส มาใชในการเตรียมการกอน
5ส ประกอบดวย

สถานที่
ส-1 สะสาง
ส-2 สะดวก
ส-3 สะอาด

คน
ส-4 สุขลักษณะ
ส-5 สรางนิสัย

ถาสนใจสามารถหาหนังสือ เรื่องกิจกรรม
5ส ไดจากรานหนังสือชั้นนําทั่วไป

5ส

ปจจัยแหงความสําเร็จของ จี เอ็ม พี
(๑) ความมุงมั่น ตั้งใจ ปรารถนา
(๒) ความรู เรื่อง จี เอ็ม พี
(๓) ความตอเนื่อง ของการพัฒนา
(๔) ครบวงจร ทุกระบบของการปรับปรุง
(๕) เปาหมายชัดเจน ระยะสั้น ระยะยาว

เวทนีีต้องมพีีเ่ลีย้ง
การจะพัฒนาสถานทีใ่หไดมาตรฐาน

นั้นเปนเรื่องไมยากนัก สิ่งที่ยากกวาคือการรักษา
สถานะใหคงอยู ซึ่งการจะทําใหสถานที่ผลิตของเรา
มีมาตรฐานอยูตลอดนั้นก็ตองมีการการดูแลอยางตอ
เนื่อง บางครั้งอาจจะตองมีพ่ีเลี้ยงคอยชวยเหลือ
พ่ีเลี้ยงที่กลาวถึงอาจจะหมายถึงนักวิชาการ จาก
มหาวิทยาลัย นักวิชาการจาก อาหารและยา
สาธารณสุขจังหวัด ถาไมแนใจวาทานเดินไปถูกทาง
หรือไมควรจะขอคําแนะนําจากหนวยงานหรือบุคลา
กรที่เก่ียวของ

จําไววา ประกาศ 193 เรื่อง จี เอ็ม พี เปนหนาที่ของ
ผูประกบการ ในการปรับปรุงสถานที่ผลิต กระบวน
การผลิต ระบบรายงาน พัฒนาบุคลากร ใหไดมาตร
ฐาน หากไมสามารถทําได ผลสรุปก็คือ การเลิก
การผลิต แลวออกไปจากตลาดการผลิตอาหาร
เริ่มตนการพัฒนาแตเนิ่น ๆ ยอมไดเปรียบคูตอสู

“ไมมคีาํวาสายเกินไป สําหรับการเร่ิมตน
ในสิง่ทีถ่กูตองและดงีาม”

GMP
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ขัน้ตอนการขอรบัการประเมนิ จ ีเอม็ พี
ผู ประกอบการสามารถขอรับการประเมิน

โดยปฏิบัติตามข้ันตอนตางๆ ดังตอไปนี้
(๑) เตรียมสถานที่ใหพรอมรับการตรวจ
(๒) เตรียมบุคลากรผูปฏิบัติงาน
(๓) ทําหนังสือนัดหมายการตรวจประเมิน

โดยหนังสือ เรียน นายแพทยสาธารณสุขจังหวัด
(๔)  การนั ดหมายควรจะทําล วงหน า

เปนเวลาประมาณ 1-2 สัปดาหลวงหนา
(๕) คณะกรรมการตรวจประมาณ ประกอบ

ดวยกรรมการประมาณ 3-5 คน
(๖) พนักงานเจาหนาที่จะมอบตัวอยางแบบ

ประเมินให กับผู ประกอบการเพ่ือประเมินตนเอง
กอนจะประเมินจริง

(๗) ในวันตรวจประเมิ นจะต องมี การ
ผลิตจรงิเพ่ือใหคณะกรรมการประเมินตรวจสอบ

(๘) หากไมผานการประเมินเจาหนาที่ จะ
แจงใหทราบ แลวทําการนัดหมายการประเมินใน
ครัง้ตอไป ซึง่จะใหเวลาในการปรบัปรงุ จะชา หรือเร็ว
ทั้งนี้ข้ึนกับจุดที่จะตองปรับปรุง

(๙) เมื่ อผ านการประเมิ น จะมีหนั งสื อ
ราชการจาก สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดแจงให
ทราบ
ถาผานการประเมนิจะไดอะไรบาง?
>> ไมสามารถนําเครื่องหมาย หรือ ขอความ จี เอ็ม
พี พิมพบนฉลากอาหารได (ไมอนุญาตใหแสดง)
>> สามารถติดปายไดเฉพาะบริเวณสถานที่ผลิต
เทานั้น
โดยสวนใหญผูประกอบการไมผานเกณฑอะไร

สถานที่ผลิตโดยภาพรวมอาหาร ประเภท
ตางๆ จุดที่ไมผานหรือไดคะแนนนอย คอื การปองกัน
การปนเป อนอาหาร เช น การป องกัน แมลง
หรือฝุนละออง

นอกจากนั้นก็เปนสวนของการลาง เครื่องมือ
เครื่ องจั กร รวมทั้ งการล างภาชนะบรรจุ
ไม สะอาดเพียงพอ ระบบการจั ดทํารายงาน
การแตงกายของพนักงาน เปนตน

ความมุงม่ัน จะพาทานเจริญ

หมายเลขโทรศัพทติดตอขอคําปรกึษา
กลุมงานคุมครองผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดขอนแกน หมายเลข
โทร. 0-4322-7725 หรือ 0-1661-8579 หรือ โทรสาร
0-4322-4037
หรือ e-mail : glocalization@thailand.com

อนาคตโรงงานอยูในมือของทาน เริ่มตนพัฒนา
เสียแตวันน้ี เพื่อคุณภาพชีวิตที่ของทาน

และครอบครัว

mailto:glocalization@thailand.com

