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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

GMP



ขอกําหนด จี เอ็ม พี ตามกฎหมาย    โดย เภสัชกรประชาสรรณ แสนภักด ีM.P.H. CMU

Good Manufacturing Practice - GMP

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



ขอกําหนด จี เอ็ม พี ตามกฎหมาย    โดย เภสัชกรประชาสรรณ แสนภักด ีM.P.H. CMU

Good Manufacturing Practice - GMP

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


Place(สถานที)่
Process(กระบวนการ)

Person (บุคลากร)
Product (ผลิตภัณฑ)

Paper (การบันทึกรานงาน)Packing (การบรรจุหีบหอ)

Protection (การปองกัน)

Planning (การวางแผน)

Price (ราคา)

Problem (ปญหา) Payment (เงินทุน)

OTOP Problem
ปญหาที่พบบอย
ผลิตภัณฑชุมชน

18/5/2547 - v18

ปญหาอาคาร

พ้ืน

ผนัง

เพดาน

การแบงก้ันหอง
ไมมีการแบง

มีหองเดียว

ส่ิงแวดลอมรอบอาคาร
ทางระบายน้ํา

แหลงสะสมขยะ

ไมมี Line การผลิต

มีโอกาสปนเปอน
จากผูปรุงอาหาร

จากเคร่ืองจักรเครื่องมือ

ขามกลับไปกลับมา

การฆาเชื้อไมเหมาะสมอุณหภูมิไมถึง

สุขภาพ
การลางมือไมถูกตอง

ไมมีการตรวจสุขภาพ

การแตงกาย

ไมเหมาะสม

ขาดอุปกรณปองกัน

ผาปดปาก

หมวกคลุมผม

ผากันเปอน

ความรู ทักษะ
สุขอนามัยสวนบุคคล

การปองกันการปนเปอน

การจัดเก็บไมเหมาะสม

ไมระบุวันหมดอายุ

ฉลากไมสมบูรณใชคําเกินจริง

ภาชนะบรรจุไมเหมาะสม
ถุงพลาสติก

การ Seal ไมสนิท

ไมมีการจัดทํารายงาน
รายงานผลิต

รายงานขาย

ไมมีปายขอความคําเตือน
การลางมือ

ขั้นตอนการผลิต

การบรรจุไมเหมาะสม
ใชมือ

อุปกรณพลาสติก

หองบรรจุไมเหมาะสม

หีบหอไมทันสมัย
ไมมีสีสัน

ไมดึงดูดผูซื้อ

ไมมีระบบกันสัตว/แมลง

บุคคลไมเก่ียวของกับการผลิตไมมีแผนทําความสะอาด

ไมมีแผนการฝกอบรม

ไมมีแผนการตลาด

ขาดการวิเคราะหตนทุน

ตั้งราคาผลิตภัณฑถูกเกินไป

ไมแสดงราคาสินคา

ขาดความตระหนักวามีปญหา

ไมเขาใจวิธีแกปญหา
ไมมีคนแนะนํา

มีคนแนะนําแตทําไมเปน

ไมสรุปบทเรียนปญหา

ขาดเงินทุน

ใชเงินลงทุนไมเหมาะสม

สรุปปญหาท่ีพบจากการประเมิน 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 ขึ้นสูสากล

30/5/2547 - v22

มีมาตรฐาน
สม่ําเสมอ

ตรวจสอบได

ไมปนเปอน มีระบบปองกัน

พัฒนาตอเน่ือง
ไดสุตรท่ีดีที่สุด

คุณภาพเพิ่มขึ้น

มีการวิจัย
คัดเลือกวัตถุดิบ

คัดเลือกผลิตภัณฑ

คุณภาพ

บริสุทธิ์

สะอาด

ไมปนเปอน

รูปแบบ
ดึงดูดใจ

สะดวกใช

รูปแบบ
สอดคลองกับผลิตภัณฑ

สะดวก

วัสดุ
ธรรมชาติ

หางายในทองถ่ิน

สีสัน
สีธรรมชาติ

สีสังเคราะห

ความคิดสรางสรรค

การยอยสลาย

ภูมิปญญา

สะทอนทองถิ่น

ชองทาง

ผานตลาดเมือง

นิทรรศการ

เว็บไซต

วิธีการ

ปากตอปาก

การออกราน

การนําเสนอแผนพับ

ส่ือที่ใช

แผนปลิว

สื่อภาพเสียง
วิทยุ

โทรทัศน

บันทึกการผลิต
วัตถุดิบ

สารเคมี

ระบบบัญชี
รายรับ

รายจาย

เอกสารการผลิต

ขั้นตอนการผลิต

สูตรตํารับ

การคํานวณสวนผสม

มาตรฐาน

จี เอ็ม พี (GMP)

HACCP

5 ส

รักษาสภาพ
ความสะอาด

ความคงทนถาวร

ความรู

การผลิต

ความสะอาด

มาตรฐาน

ทักษะ
การปองกันปนเปอน

ลดความสูญเสีย

สุขอนามัย

การตรวจสุขภาพ

รักษาสุขภาพ
ออกกําลังกาย

รับประทานอาหารปลอดภัย

แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ OTOP ขึ้นสูสากล 
โดย เภสัชกรประชาสรรณ แสนภักดี M.P.H.

หากวันน้ีตองการให OTOP 
มีการพัฒนาอยางตอเน่ืองสู
ความเปนสากล คงจะตองประสาน
ความรวมมือในรูปแบบของ
พหุภาคีของทุกภาคสวน

Prachasan Saenpakdee - glocalization@thailand.com
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สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
เครื่องมือ เครื่องจักร
อุปกรณที่ใชในการผลิต

การควบคุมการผลิต
การสุขาภิบาล

การบํารุงรักษา 
และทําความสะอาดบุคลากร

GMP ทั่วไป
CheckList
19/5/2547 - v20

สถานท่ีตั้ง

ไมมีการสะสมขยะหรือปฏิกูล

ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ

ไมมีวัตถุอันตราย

ไมมีคอกปศุสัตว/สถานท่ีเลี้ยงสัตว

ไมมีนํ้าขังแฉะสกปรก

ไมทอระบายนํ้าท้ิง

อาคารผลิต

แยกออกเปนสัดสวน

พ้ืนท่ีเพียงพอในการผลิต

เปนไปตามสายการผลิต

แบงแยกเปนสัดสวน ปองกันปนเปอน

พ้ืน ผนัง เพดาน อาคาร

คงทน เรียบ

ทําความสะอาดงาย

สิ่งยึด ตองไมสะสมเชื้อ/ฝุน

มีแสงสวางเพียงพอ

ระบายอากาศเหมาะสม

ปองกันสัตว/แมลง

ไมมีสิ่งของไมใช แลว

การออกแบบ

วัสดุเรียบ
ไมเปนสนิม

ไมเปนพิษ

รอยตอไมสะสมเชื้อ

งายในการทําความสะอาด

การติดตั้ง
ตามสายการผลิต

ตําแหนงเหมาะสม

พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร

วัสดุเรียบ

ไมเปนสนิม

ทนการกัดกรอน

สูงจากพ้ืน

จํานวนเพียงพอ

วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ 
และภาชนะบรรจุ

มีการคัดเลือก

ลางอยางเหมาะสม

เก็บรักษาเหมาะสม

การขนยายไมปนเปอน ไมปนเปอน

น้ําแข็งที่สัมผัสอาหาร
มาตรฐาน อย.

ขนสง เก็บรักษาดี

ไอนํ้าท่ีสัมผัสอาหาร
คุณภาพ อย.

ขนยาย เก็บรักษาดี

น้ําท่ีสัมผัสอาหาร
มาตรฐาน อย.

ขนยาย เก็บรักษาดี

การควบคุมการผลิตเหมาะสม

ผลิตภัณฑ

วิเคราะหคุณภาพ > 2 ป

คัดแยกผลิตภัณฑที่ไมดี

เก็บรักษาเหมาะสม

ขนสงไมปนเปอน

มีบันทึกการผลิต เก็บไว > 2 ป

นํ้าท่ีใชผลิตตองสะอาด

ภาชนะใสขยะ
มีฝาปด

ตําแหนงเหมาะสม

วิธีกําจัดขยะเหมาะสม

การจัดการนํ้าทิ้ง

หองสวมและอางลางมือ

สวมแยกจากบริเวณผลิต

สวมใชงานได

จํานวนเพียงพอ

อางลางมือ
มีสบู

ใชงานได

อางลางมือบริเวณผลิต

มีสบู/ยาฆาเชื้อ

สภาพใชงานได

จํานวนเพียงพอ

ตําแหนงเหมาะสม

มีมาตรการปองกันสัตว/แมลง

อาคารอยูในสภาพดี สมํ่าเสมอ

ทําความสะอาดเครื่องมือ

กอนผลิต

หลังผลิต

เหมาะสม

เก็บอุปกรณเหมาะสม
ไมมีฝุน

ไมปนเชื้อ

การลําเลียงภาชนะ ไมปนเปอน

มีการบํารุงเครื่องมือ เครื่องจักร

เก็บสารเคมีเปนสัดสวน

คนงานที่ผลิต
ไมเปนแผล

ไมเปนโรค

คนงามสัมผัสอาหาร

แตงกายเหมาะสม

ใชรองเทาเหมาะสม

ไมสวมเครื่องประดับ

มือเล็บตองสะอาด

ลางมือทุกครั้งกอนทํางาน

ถุงมือสะอาด

สวมหมวกตาขาย

มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะ

มีวิธีปฏิบัติสําหรับผูไมเก่ียวของ

Check List GMP ทั่วไป Mapping โดย 
ภก.ประชาสรรณ แสนภักดี
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สถานที่บุคลากร

 เครื่องมือ เครื่องจักร

กระบวนการผลิต

การควบคุมการผลิต

การวางแผน

การพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร
เพื่อใหไดมาตรฐาน GMP

4/12/2546 - v14

ภายนอกอาคาร

ถังขยะ

ทางระบายนํ้า

บอบําบัด

ภายในอาคาร

อางลางมือ

อางลางเทา

ระบบปองกันแมลง

การแบงกั้นหอง

ผนัง เพดาน พ้ืน

2 หองนํ้า หองสวม

อางลางมือ

จํานวนเพียงพอ

สะอาด

สุขาภิบาล

การแตงกาย

การลางมือ

สุขภาพ

การตรวจสุขภาพ

รางกายมือ

 เสนผม

 เครื่องประดับ

การฝกอบรม
บันทึกการอบรม

ปายขอความ

สายการผลิต

การทําความสะอาด

การบํารุงรักษา

สภาพ

ประเภทวัสดุ

จํานวนเพียงพอ

อุณหภูมิ

น้ําที่ใช

การขนสง

การเตรียมวัตถุดิบ

การปรุงผสม

การบรรจุ

การใชชุดทดสอบเบ้ืองตน

ระบบบันทึกรายงาน
การผลิต

คุณภาพ

การสงวิเคราะหศูนยวิทย

วางแผนปรับปรุงสถานที่

วางแผนฝกอบรม

วางแผนกาารตลาด

พัฒนาความรู
หนังสือ

 เขารวมการอบรม

 2 ¨Ø´

แนวทางการพัฒนาสถานท่ีผลิตอาหารใหไดมาตรฐาน GMP 
Mind Map โดย เภสัชกรประชาสรรณ  แสนภักดี M.P.H.
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Drinking Water (FDA)
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-

Coliform Bact.
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สํานึกสาธารณะ
(PUBLIC MIND)

สํานึกสุขภาพ
(HEALTH MIND)

สํานึกดี
(GOOD MIND)

สํานึกพลเมือง
(CIVIC MIND)

สํานึกไทย
(THAI MIND)

สังคมดี เริ่มท่ี 5 ส
(ภก.ประชาสรรณ)
เขียนท่ีบานโจด

27/6/2547 - v7

ไมทําลายส่ิงแวดลอม
ไมสรางปญหาสังคม
ไมเห็นแกตัวจนเกินงาม
เกรงใจสังคม

ออกกําลังกา ย เปนประจํา
สมํ่าเสมอ

บริโภคที่แกนสาร

ดูแลตนเอง
กาย
ใจ
จิตวิญญาณ

มีสวนรวมในการสรางสุขภาพ

คิดในส่ิงท่ีดี

พัฒนาตน เรียนรูตลอดชีวิต
รักการอาน

พัฒนาคน
พัฒนาชาติ

สํานึกเพ่ือชาติ
ประหยัดเพื่อชาติ
รักษาวัฒนธรรมชาติ
ไมคดโกง

เปนสวนหนึ่งของสังคม
การเคล่ือนไหวทางสังคม
การรวมกลุมประชาคม
สรางสังคมแหงการเรียนรู

สํานึกประชาธิปไตยติดตามการเมือง
เสนอความคิดเห็น

เปนเจาของประเทศ
หวงแหนแผนดิน

เปนสวนหน่ึงของสังคมเขารวมเครือขาย
รวมเคล่ือนไหว

ยึดม่ันในความสามัคคีแตกตาง
ไมแตกแยก

อยากเห็นบานเมืองมั่นคงทําตนเปนคนคุณภาพ
ทําหนาท่ีใหดีท่ีสุด

เคารพในภูมิปญญาไทย
ภูมิปญญาทองถิ่น

รักษภาษาถิ่น
ชีวิตวิถีชุมชน

ยึดมั่นในวิญญาณไทย
เคารพผูใหญ

เคารพภูมิปญญา
รักแผนดินเกิด

หัวใจไทยแบบสากลเรียนรูการเปล่ียนแปลง
แสดงความเปนไทย

ทุกคนเทาเทียมไมดูถูกคนไทยกันเอง
ศักด์ิศรีความเปนไทย

นําเสนอการสรางสังคมดี เริ่มที่ 5 สํานึก โดย 
เภสัชกรประชาสรรณ แสนภักดี 
ศูนยฝกอบรมภูมิปญญาสูสากล

สังคมดีไมมีขาย 
อยากไดตองรวมสราง

glocalization@thailand.com

mailto:glocalization@thailand.com

