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 จี เอ็ม พี
GMP

        ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่193 พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต
และการเก็บรักษาอาหาร กําหนดใหอาหาร 57 ชนิด จะตองเขาสูเกณฑ จี เอ็ม พี โดยผูประกอบการราย
ใหมจะถูกบังคับใชกฎหมายในทันที สวนผูประกอบการรายเดิม จะตองปรับปรุงสถานที่ผลิตใหไดมาตรฐาน
ภายในวันที่ 24 กรกฎาคม 2546 ขอกําหนดของ จี เอ็ม พี มีทั้งหมด 6 ดานดวยกัน ประกอบดวย

1) สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต
2) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต
3) การควบคุมการผลิต
4) การสุขาภิบาล
5) การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
6) บุคลากร

อาหาร 57 ชนิด ประกอบดวย
๑. อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารก
และเด็ก ๒. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็ก
๓. นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสุตรตอ
เนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ๔. น้ําแข็ง ๕.
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
๖. เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
๗. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ๘. นมโค
๙. นมเปรี้ยว ๑๐. ไอศครีม ๑๑. นมปรุงแตง
๑๒. ผลิตภัณฑของนม ๑๓. วัตถุเจือปนอาหาร
๑๔. สีผสมอาหาร ๑๕. วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร
๑๖. โซเดียมซัลคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัล
คลาเมต  ๑๗. อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุม
น้ําหนัก ๑๘. ชา  ๑๙. กาแฟ  ๒๐. น้ําปลา ๒๑.
น้ําที่เหลอืจากการผลติโมโนโซเดียมกลูตาเมต
๒๒.น้ําแรธรรมชาติ ๒๓. น้ําสมสายชู
๒๔.น้ํามันและไขมัน ๒๕.น้ํามันถั่วลิสง ๒๖.ครีม
๒๗.น้ํามันเนย ๒๘.เนย ๒๙.เนยแข็ง ๓๐.เนยใส
หรือกี ๓๑.เนยเทียม ๓๒.อาหารก่ึงสําเร็จรูป
๓๓.ซอสบางชนิด ๓๔.น้ํามันปาลม ๓๕.น้ํามัน
มะพราว ๓๖.เครื่องด่ืมเกลือแร ๓๗.น้ํานมถั่วเหลือง

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ๓๘.ช็อกโกแลต ๓๙.แยม
เยลลี ่มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
๔๐.อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ ๔๑.ไขเย่ียวมา
๔๒.รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยยัลเยลี ๔๓.ผลิต
ภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง
๔๔.น้ําผึ้ง ๔๕.ขาวเติมวิตามิน ๔๖.แปงขาวกลอง
๔๗.น้ําเกลือปรุงอาหาร ๔๘.ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท ๔๙.ขนมปง ๕๐.หมากฝรั่งและลูกอม
๕๑.วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ ๕๒.อาหารที่มีวัตถุ
ที่ใชเพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร
รวมอยูในภาชนะบรรจุ ๕๓.ผลิตภัณฑกระเทียม
๕๔.ผลิตภัณฑจากเนื้อสตัว ๕๕.วัตถุแตงกลิ่นรส
๕๖.อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข
๕๗.อาหารแชเยือกแข็ง
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ความรูเรือ่งอันตรายทีเ่กิดขึน้ในอาหาร
อันตรายที่เกิดข้ึนในอาหาร เกิดจากการปนเปอน 3
ประการ ดังนี้ คือ
  (๑) อันตรายทางดานกายภาพ ไดแก เศษไม
เศษแกว เศษโลหะ และวัสดุอ่ืนๆ
  (๒) อันตรายทางดานเคมี ไดแก ยาฆาแมลง
น้ํายาทําความสะอาด สารเคมีฆาเชื้อ น้ํามันหลอลื่น
(จาระบี) รวมทั้งสารพิษที่เกิดข้ึนในอาหาร เชน
แอลฟาท็อกซินจากเชื้อราในถั่วลิสง
  (๓) อันตรายทางดานจุลินทรีย ไดแก แบคทีเรีย
ไวรัส และเชื้อรา
ปจจยัท่ีมผีลตอการเจรญิเติบโตของจุลินทรยี

♦  อุณหภูมิ
♦  เวลา
♦  ความเปนกรด-ดาง
♦  ความชื้น

หวัใจสําคัญของการผลติอาหารใหปลอดภัย
     (๑) การลดการปนเปอนเบ้ืองตน
     (๒) การลดหรือยับย้ังหรือทําลายจุลินทรียที่ทํา
ใหเกิดโรคและทําใหอาหารเนาเสีย
     (๓) การปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ

ขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่
193 พ.ศ. 2543 “จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทั่วไป”
1. สขุลักษณะของอาคารท่ีตัง้และอาคารผลิต
   1.1 ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม
   1.2 อาคารผลิต

•  บริเวณผลิต
•  พ้ืน ฝาผนัง และเพดาน
•  ระบบระบายอากาศและแสงสวาง
•  การปองกันแมลง

2. เครือ่งมอื เครือ่งจกัรและอปุกรณทีใ่ชในการผลิต
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่สัมผัสอาหาร
จํานวนเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ
การแบงประเภทของภาชนะทีใ่ช
การจัดเก็บ
การออกแบบและการติดต้ัง

3. การรควบคมุกระบวนการผลติ
>วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุ
>น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหาร
>การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และการ

ขนสง ผลิตภัณฑอาหาร
>การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต อาหาร
>การบันทึกและรายงานผล

4. การสุขาภิบาล
>น้ําที่ใชภายในโรงงาน
>อางลางมือหนาทางเขาบริเวณผลิต
>หองน้ํา หองสวม และอางลางมือหนา

หองสวม
>การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง
>การกําจัดขยะมูลฝอย
>ทางระบายน้ําทิ้ง

5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
>ตัวอาคารสถานที่ผลิต
>เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการ

ผลติ
>สารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้อ

6. บุคลากร
>สุขลกัษณะ
>สุขภาพ
>การฝกอบรม

การดําเนินการ กําหนดเวลา 24 กรกฎาคม 2546
ผูประกอบการทกรายจะตองผานเกณฑมาตรฐาน จี
เอ็ม พี (GMP)

ปรัชญาการคุมครองผูบริโภค
“อาหารท่ีใหเพ่ือนบานน้ันควรสะอาด

ปลอดภัย ถูกอนามัย”
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อยากผานเกณฑมาตรฐาน จี เอ็ม พี จะทําอยางไร?
       หลังจากมีประกาศ ฉบับที ่193 เมื่อป 2543
ผูประกอบการแตละรายก็เริ่มเกิดการตื่นตัว เตรียม
ความพรอมในการพัฒนาสถานที่ผลิตใหเขาเกณฑ
จี.เอ็ม.พี. คําถามจึงมีวา จะตองทําอยางไรบาง จึงจะ
ผานเกณฑตามที่กฎหมายกําหนด
การวางแผนสําคัญท่ีสุด

สิ่งแรกที่ผูประกอบการจะตองดําเนินการ
ก็คือการวางแผนการปรับปรุงสถานที่ เพราะถาเรา
ยอมเสียเวลาในการวางแผนอยางรอบคอบก็จะทํา
ใหเราสูญเงินไมมากเกินจําเปน แลวจะวางแผนเรื่อง
อะไรบาง

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

หาความรูเพ่ิมเติมเรือ่ง จี เอม็ พี
ผูประกอบการสามารถหาความรูเพ่ิมเติม

เรื่องการพัฒนา จี เอ็ม พี ไดจากแหลงขอมูลตางๆ
ดังนี้ คือ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร บางทานอาจจะศึกษา
วิดีโอ หรือ อินเตอรเนต ที่จัดทําโดย อาหารและยา
กอนเริ่มทํา จี เอ็ม พี ควรทําอะไรกอน

สิ่งที่ควรจะดําเนินการเปนสิ่งแรก กอนจะ
พัฒนาสถานที่ผลิตใหไดมาตรฐาน ทุกแหงควรจะ
มีการนํากิจกรรม 5ส มาใชในการเตรียมการกอน
5ส ประกอบดวย

สถานที่
ส-1 สะสาง
ส-2 สะดวก
ส-3 สะอาด

คน
ส-4 สุขลักษณะ
ส-5 สรางนิสัย

ถาสนใจสามารถหาหนังสือ เรื่องกิจกรรม
5ส ไดจากรานหนังสือชั้นนําทั่วไป

5ส

ปจจัยแหงความสําเร็จของ จี เอ็ม พี
(๑) ความมุงมั่น ตั้งใจ ปรารถนา
(๒) ความรู เรื่อง จี เอ็ม พี
(๓) ความตอเนื่อง ของการพัฒนา
(๔) ครบวงจร ทุกระบบของการปรับปรุง
(๕) เปาหมายชัดเจน ระยะสั้น ระยะยาว

เวทนีีต้องมพีีเ่ลีย้ง
การจะพัฒนาสถานทีใ่หไดมาตรฐาน

นั้นเปนเรื่องไมยากนัก สิ่งที่ยากกวาคือการรักษา
สถานะใหคงอยู ซึ่งการจะทําใหสถานที่ผลิตของเรา
มีมาตรฐานอยูตลอดนั้นก็ตองมีการการดูแลอยางตอ
เนื่อง บางครั้งอาจจะตองมีพ่ีเลี้ยงคอยชวยเหลือ
พ่ีเลี้ยงที่กลาวถึงอาจจะหมายถึงนักวิชาการ จาก
มหาวิทยาลัย นักวิชาการจาก อาหารและยา
สาธารณสุขจังหวัด ถาไมแนใจวาทานเดินไปถูกทาง
หรือไมควรจะขอคําแนะนําจากหนวยงานหรือบุคลา
กรที่เก่ียวของ

จําไววา ประกาศ 193 เรื่อง จี เอ็ม พี เปนหนาที่ของ
ผูประกบการ ในการปรับปรุงสถานที่ผลิต กระบวน
การผลิต ระบบรายงาน พัฒนาบุคลากร ใหไดมาตร
ฐาน หากไมสามารถทําได ผลสรุปก็คือ การเลิก
การผลิต แลวออกไปจากตลาดการผลิตอาหาร
เริ่มตนการพัฒนาแตเนิ่น ๆ ยอมไดเปรียบคูตอสู

“ไมมคีาํวาสายเกินไป สําหรับการเร่ิมตน
ในสิง่ทีถ่กูตองและดงีาม”

GMP
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ขัน้ตอนการขอรบัการประเมนิ จ ีเอม็ พี
ผู ประกอบการสามารถขอรับการประเมิน

โดยปฏิบัติตามข้ันตอนตางๆ ดังตอไปนี้
(๑) เตรียมสถานที่ใหพรอมรับการตรวจ
(๒) เตรียมบุคลากรผูปฏิบัติงาน
(๓) ทําหนังสือนัดหมายการตรวจประเมิน

โดยหนังสือ เรียน นายแพทยสาธารณสุขจังหวัด
(๔)  การนั ดหมายควรจะทําล วงหน า

เปนเวลาประมาณ 1-2 สัปดาหลวงหนา
(๕) คณะกรรมการตรวจประมาณ ประกอบ

ดวยกรรมการประมาณ 3-5 คน
(๖) พนักงานเจาหนาที่จะมอบตัวอยางแบบ

ประเมินให กับผู ประกอบการเพ่ือประเมินตนเอง
กอนจะประเมินจริง

(๗) ในวันตรวจประเมิ นจะต องมี การ
ผลิตจรงิเพ่ือใหคณะกรรมการประเมินตรวจสอบ

(๘) หากไมผานการประเมินเจาหนาที่ จะ
แจงใหทราบ แลวทําการนัดหมายการประเมินใน
ครัง้ตอไป ซึง่จะใหเวลาในการปรบัปรงุ จะชา หรือเร็ว
ทั้งนี้ข้ึนกับจุดที่จะตองปรับปรุง

(๙) เมื่ อผ านการประเมิ น จะมีหนั งสื อ
ราชการจาก สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดแจงให
ทราบ
ถาผานการประเมนิจะไดอะไรบาง?
>> ไมสามารถนําเครื่องหมาย หรือ ขอความ จี เอ็ม
พี พิมพบนฉลากอาหารได (ไมอนุญาตใหแสดง)
>> สามารถติดปายไดเฉพาะบริเวณสถานที่ผลิต
เทานั้น
โดยสวนใหญผูประกอบการไมผานเกณฑอะไร

สถานที่ผลิตโดยภาพรวมอาหาร ประเภท
ตางๆ จุดที่ไมผานหรือไดคะแนนนอย คอื การปองกัน
การปนเป อนอาหาร เช น การป องกัน แมลง
หรือฝุนละออง

นอกจากนั้นก็เปนสวนของการลาง เครื่องมือ
เครื่ องจั กร รวมทั้ งการล างภาชนะบรรจุ
ไม สะอาดเพียงพอ ระบบการจั ดทํารายงาน
การแตงกายของพนักงาน เปนตน

ความมุงม่ัน จะพาทานเจริญ

หมายเลขโทรศัพทติดตอขอคําปรกึษา
กลุมงานคุมครองผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดขอนแกน หมายเลข
โทร. 0-4322-7725 หรือ 0-1661-8579 หรือ โทรสาร
0-4322-4037
หรือ e-mail : glocalization@thailand.com

อนาคตโรงงานอยูในมือของทาน เริ่มตนพัฒนา
เสียแตวันน้ี เพื่อคุณภาพชีวิตที่ของทาน

และครอบครัว
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Place(สถานที)่
Process(กระบวนการ)

Person (บุคลากร)
Product (ผลิตภัณฑ)

Paper (การบันทึกรานงาน)Packing (การบรรจุหีบหอ)

Protection (การปองกัน)

Planning (การวางแผน)

Price (ราคา)

Problem (ปญหา) Payment (เงินทุน)

OTOP Problem
ปญหาที่พบบอย
ผลิตภัณฑชุมชน

18/5/2547 - v18

ปญหาอาคาร

พ้ืน

ผนัง

เพดาน

การแบงก้ันหอง
ไมมีการแบง

มีหองเดียว

ส่ิงแวดลอมรอบอาคาร
ทางระบายน้ํา

แหลงสะสมขยะ

ไมมี Line การผลิต

มีโอกาสปนเปอน
จากผูปรุงอาหาร

จากเคร่ืองจักรเครื่องมือ

ขามกลับไปกลับมา

การฆาเชื้อไมเหมาะสมอุณหภูมิไมถึง

สุขภาพ
การลางมือไมถูกตอง

ไมมีการตรวจสุขภาพ

การแตงกาย

ไมเหมาะสม

ขาดอุปกรณปองกัน

ผาปดปาก

หมวกคลุมผม

ผากันเปอน

ความรู ทักษะ
สุขอนามัยสวนบุคคล

การปองกันการปนเปอน

การจัดเก็บไมเหมาะสม

ไมระบุวันหมดอายุ

ฉลากไมสมบูรณใชคําเกินจริง

ภาชนะบรรจุไมเหมาะสม
ถุงพลาสติก

การ Seal ไมสนิท

ไมมีการจัดทํารายงาน
รายงานผลิต

รายงานขาย

ไมมีปายขอความคําเตือน
การลางมือ

ขั้นตอนการผลิต

การบรรจุไมเหมาะสม
ใชมือ

อุปกรณพลาสติก

หองบรรจุไมเหมาะสม

หีบหอไมทันสมัย
ไมมีสีสัน

ไมดึงดูดผูซื้อ

ไมมีระบบกันสัตว/แมลง

บุคคลไมเก่ียวของกับการผลิตไมมีแผนทําความสะอาด

ไมมีแผนการฝกอบรม

ไมมีแผนการตลาด

ขาดการวิเคราะหตนทุน

ตั้งราคาผลิตภัณฑถูกเกินไป

ไมแสดงราคาสินคา

ขาดความตระหนักวามีปญหา

ไมเขาใจวิธีแกปญหา
ไมมีคนแนะนํา

มีคนแนะนําแตทําไมเปน

ไมสรุปบทเรียนปญหา

ขาดเงินทุน

ใชเงินลงทุนไมเหมาะสม

สรุปปญหาท่ีพบจากการประเมิน OTOP products
 Mind Map โดย ภก.ประชาสรรณ แสนภักดี M.P.H.
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กระบวนการ
Processผลิตภัณฑ

Product

บรรจุภัณฑ
Packaging

การประชาสัมพันธ
PR-Public Relation

เอกสาร
Paper

สถานที่
Place

บุคลากร
Person

การพัฒนาผลิตภัณฑ
OTOP ขึ้นสูสากล

30/5/2547 - v22

มีมาตรฐาน
สม่ําเสมอ

ตรวจสอบได

ไมปนเปอน มีระบบปองกัน

พัฒนาตอเน่ือง
ไดสุตรท่ีดีที่สุด

คุณภาพเพิ่มขึ้น

มีการวิจัย
คัดเลือกวัตถุดิบ

คัดเลือกผลิตภัณฑ

คุณภาพ

บริสุทธิ์

สะอาด

ไมปนเปอน

รูปแบบ
ดึงดูดใจ

สะดวกใช

รูปแบบ
สอดคลองกับผลิตภัณฑ

สะดวก

วัสดุ
ธรรมชาติ

หางายในทองถ่ิน

สีสัน
สีธรรมชาติ

สีสังเคราะห

ความคิดสรางสรรค

การยอยสลาย

ภูมิปญญา

สะทอนทองถิ่น

ชองทาง

ผานตลาดเมือง

นิทรรศการ

เว็บไซต

วิธีการ

ปากตอปาก

การออกราน

การนําเสนอแผนพับ

ส่ือที่ใช

แผนปลิว

สื่อภาพเสียง
วิทยุ

โทรทัศน

บันทึกการผลิต
วัตถุดิบ

สารเคมี

ระบบบัญชี
รายรับ

รายจาย

เอกสารการผลิต

ขั้นตอนการผลิต

สูตรตํารับ

การคํานวณสวนผสม

มาตรฐาน

จี เอ็ม พี (GMP)

HACCP

5 ส

รักษาสภาพ
ความสะอาด

ความคงทนถาวร

ความรู

การผลิต

ความสะอาด

มาตรฐาน

ทักษะ
การปองกันปนเปอน

ลดความสูญเสีย

สุขอนามัย

การตรวจสุขภาพ

รักษาสุขภาพ
ออกกําลังกาย

รับประทานอาหารปลอดภัย

แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ OTOP ขึ้นสูสากล 
โดย เภสัชกรประชาสรรณ แสนภักดี M.P.H.

หากวันน้ีตองการให OTOP 
มีการพัฒนาอยางตอเน่ืองสู
ความเปนสากล คงจะตองประสาน
ความรวมมือในรูปแบบของ
พหุภาคีของทุกภาคสวน
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สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
เครื่องมือ เครื่องจักร
อุปกรณที่ใชในการผลิต

การควบคุมการผลิต
การสุขาภิบาล

การบํารุงรักษา 
และทําความสะอาดบุคลากร

GMP ทั่วไป
CheckList
19/5/2547 - v20

สถานท่ีตั้ง

ไมมีการสะสมขยะหรือปฏิกูล

ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ

ไมมีวัตถุอันตราย

ไมมีคอกปศุสัตว/สถานท่ีเลี้ยงสัตว

ไมมีนํ้าขังแฉะสกปรก

ไมทอระบายนํ้าท้ิง

อาคารผลิต

แยกออกเปนสัดสวน

พ้ืนท่ีเพียงพอในการผลิต

เปนไปตามสายการผลิต

แบงแยกเปนสัดสวน ปองกันปนเปอน

พ้ืน ผนัง เพดาน อาคาร

คงทน เรียบ

ทําความสะอาดงาย

สิ่งยึด ตองไมสะสมเชื้อ/ฝุน

มีแสงสวางเพียงพอ

ระบายอากาศเหมาะสม

ปองกันสัตว/แมลง

ไมมีสิ่งของไมใช แลว

การออกแบบ

วัสดุเรียบ
ไมเปนสนิม

ไมเปนพิษ

รอยตอไมสะสมเชื้อ

งายในการทําความสะอาด

การติดตั้ง
ตามสายการผลิต

ตําแหนงเหมาะสม

พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร

วัสดุเรียบ

ไมเปนสนิม

ทนการกัดกรอน

สูงจากพ้ืน

จํานวนเพียงพอ

วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ 
และภาชนะบรรจุ

มีการคัดเลือก

ลางอยางเหมาะสม

เก็บรักษาเหมาะสม

การขนยายไมปนเปอน ไมปนเปอน

น้ําแข็งที่สัมผัสอาหาร
มาตรฐาน อย.

ขนสง เก็บรักษาดี

ไอนํ้าท่ีสัมผัสอาหาร
คุณภาพ อย.

ขนยาย เก็บรักษาดี

น้ําท่ีสัมผัสอาหาร
มาตรฐาน อย.

ขนยาย เก็บรักษาดี

การควบคุมการผลิตเหมาะสม

ผลิตภัณฑ

วิเคราะหคุณภาพ > 2 ป

คัดแยกผลิตภัณฑที่ไมดี

เก็บรักษาเหมาะสม

ขนสงไมปนเปอน

มีบันทึกการผลิต เก็บไว > 2 ป

นํ้าท่ีใชผลิตตองสะอาด

ภาชนะใสขยะ
มีฝาปด

ตําแหนงเหมาะสม

วิธีกําจัดขยะเหมาะสม

การจัดการนํ้าทิ้ง

หองสวมและอางลางมือ

สวมแยกจากบริเวณผลิต

สวมใชงานได

จํานวนเพียงพอ

อางลางมือ
มีสบู

ใชงานได

อางลางมือบริเวณผลิต

มีสบู/ยาฆาเชื้อ

สภาพใชงานได

จํานวนเพียงพอ

ตําแหนงเหมาะสม

มีมาตรการปองกันสัตว/แมลง

อาคารอยูในสภาพดี สมํ่าเสมอ

ทําความสะอาดเครื่องมือ

กอนผลิต

หลังผลิต

เหมาะสม

เก็บอุปกรณเหมาะสม
ไมมีฝุน

ไมปนเชื้อ

การลําเลียงภาชนะ ไมปนเปอน

มีการบํารุงเครื่องมือ เครื่องจักร

เก็บสารเคมีเปนสัดสวน

คนงานที่ผลิต
ไมเปนแผล

ไมเปนโรค

คนงามสัมผัสอาหาร

แตงกายเหมาะสม

ใชรองเทาเหมาะสม

ไมสวมเครื่องประดับ

มือเล็บตองสะอาด

ลางมือทุกครั้งกอนทํางาน

ถุงมือสะอาด

สวมหมวกตาขาย

มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะ

มีวิธีปฏิบัติสําหรับผูไมเก่ียวของ

Check List GMP ทั่วไป Mapping โดย 
ภก.ประชาสรรณ แสนภักดี
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สถานที่บุคลากร

 เครื่องมือ เครื่องจักร

กระบวนการผลิต

การควบคุมการผลิต

การวางแผน

การพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร
เพื่อใหไดมาตรฐาน GMP

4/12/2546 - v14

ภายนอกอาคาร

ถังขยะ

ทางระบายนํ้า

บอบําบัด

ภายในอาคาร

อางลางมือ

อางลางเทา

ระบบปองกันแมลง

การแบงกั้นหอง

ผนัง เพดาน พ้ืน

2 หองนํ้า หองสวม
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 เครื่องประดับ

การฝกอบรม
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ปายขอความ

สายการผลิต

การทําความสะอาด

การบํารุงรักษา

สภาพ

ประเภทวัสดุ

จํานวนเพียงพอ

อุณหภูมิ

น้ําที่ใช

การขนสง

การเตรียมวัตถุดิบ

การปรุงผสม

การบรรจุ

การใชชุดทดสอบเบ้ืองตน

ระบบบันทึกรายงาน
การผลิต

คุณภาพ

การสงวิเคราะหศูนยวิทย

วางแผนปรับปรุงสถานที่

วางแผนฝกอบรม

วางแผนกาารตลาด

พัฒนาความรู
หนังสือ

 เขารวมการอบรม

 2 ¨Ø´

แนวทางการพัฒนาสถานท่ีผลิตอาหารใหไดมาตรฐาน GMP 
Mind Map โดย เภสัชกรประชาสรรณ  แสนภักดี M.P.H.
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Drinking Water (FDA)
.

Total Solid

-

Coliform Bact.

E.Coli

Staph. aureus

Compliance Policy

-

E.Coli- /

Coliforms > 2.2/100 ml

.

GMP

/

UV

KIT

.

System
Riverse Osmosis

Softener

Process

-
by Mr.Prachasan
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1.  2. /  3.  4.
Mn/Ant. 5. (C) 6.

 (Resin) 7.  (Ceramic)
8.  9.  (UV) 10.



สํานึกสาธารณะ
(PUBLIC MIND)

สํานึกสุขภาพ
(HEALTH MIND)

สํานึกดี
(GOOD MIND)

สํานึกพลเมือง
(CIVIC MIND)

สํานึกไทย
(THAI MIND)

สังคมดี เริ่มท่ี 5 ส
(ภก.ประชาสรรณ)
เขียนท่ีบานโจด
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ไมทําลายส่ิงแวดลอม
ไมสรางปญหาสังคม
ไมเห็นแกตัวจนเกินงาม
เกรงใจสังคม

ออกกําลังกา ย เปนประจํา
สมํ่าเสมอ

บริโภคที่แกนสาร

ดูแลตนเอง
กาย
ใจ
จิตวิญญาณ

มีสวนรวมในการสรางสุขภาพ

คิดในส่ิงท่ีดี

พัฒนาตน เรียนรูตลอดชีวิต
รักการอาน

พัฒนาคน
พัฒนาชาติ

สํานึกเพ่ือชาติ
ประหยัดเพื่อชาติ
รักษาวัฒนธรรมชาติ
ไมคดโกง

เปนสวนหนึ่งของสังคม
การเคล่ือนไหวทางสังคม
การรวมกลุมประชาคม
สรางสังคมแหงการเรียนรู

สํานึกประชาธิปไตยติดตามการเมือง
เสนอความคิดเห็น

เปนเจาของประเทศ
หวงแหนแผนดิน

เปนสวนหน่ึงของสังคมเขารวมเครือขาย
รวมเคล่ือนไหว

ยึดม่ันในความสามัคคีแตกตาง
ไมแตกแยก

อยากเห็นบานเมืองมั่นคงทําตนเปนคนคุณภาพ
ทําหนาท่ีใหดีท่ีสุด

เคารพในภูมิปญญาไทย
ภูมิปญญาทองถิ่น

รักษภาษาถิ่น
ชีวิตวิถีชุมชน

ยึดมั่นในวิญญาณไทย
เคารพผูใหญ

เคารพภูมิปญญา
รักแผนดินเกิด

หัวใจไทยแบบสากลเรียนรูการเปล่ียนแปลง
แสดงความเปนไทย

ทุกคนเทาเทียมไมดูถูกคนไทยกันเอง
ศักด์ิศรีความเปนไทย

นําเสนอการสรางสังคมดี เริ่มที่ 5 สํานึก โดย 
เภสัชกรประชาสรรณ แสนภักดี 
ศูนยฝกอบรมภูมิปญญาสูสากล

สังคมดีไมมีขาย 
อยากไดตองรวมสราง

glocalization@thailand.com
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