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ABSTRACT 
 

 Food which is one of the four crucial factors for person’s livelihood is mainly derived from 
agricultural products. Consuming the safe and high nutritious foods not only gives health benefit, but also 
reduces health problems. The uncontaminated foods reduce morbidity and disease incidence. However, 
the morbidity of the population from unsafe food intake remains a public health problem in Thailand. 
According to the Notification of the Ministry of Public Health No. 420 B.E. 2563, Food Production Processes, 
Processing Equipment/ Utensils and Storage Practices, has been defined the basic requirements of Good 
Manufacturing Practice (GMP) guidelines recently known as GMP 420 following the international recognition 
guidelines of Codex Alimentarius Commission (Codex) with the purpose to obtain the safe food products 
for the consumers. Good manufacturing practice (GMP) is so far the basic tool and easiest practices to 
ensure food safety. The review aims to disseminate academic information on the improvement of good 
manufacturing hygiene (GMP) to GMP 420, ease of compliance with GMP standards, for reducing 
contamination of food products from small and large producers. The information gives benefit to consumers 
and food producers to understanding of safe food production and consumption for their own health, helps 
encouraging all sectors to corporate in raising the food quality to be safe, and leads to reducing the negative 
impact on the country’s economy.  
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บทคดัย่อ 

 
 อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่ส าคัญต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ และอาหารได้จากผลผลิตทาง
การเกษตรเป็นหลกั การบรโิภคอาหารทีป่ลอดภยัและมคีณุคา่ทางโภชนาการไมเ่พยีงแต่ใหป้ระโยชน์ต่อรา่งกายแต่
ลดปัญหาทางสุขภาพ อาหารทีป่ราศจากการปนเป้ือน ช่วยลดการเจบ็ป่วยและการเกดิโรค อย่างไรกต็าม ความ
เจ็บป่วยจากการได้ร ับอาหารที่ไม่ปลอดภัยยังเป็นปัญหาสาธารณสุขของประเทศ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที ่420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วธิกีารผลติ เครื่องมอืเครื่องใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหาร มี
ขอ้ก าหนดพืน้ฐานของหลกัเกณฑส์ขุลกัษณะการผลติทีด่ ี(Good Manufacturing Practice: GMP) หรอื GMP 420 
ในปัจจุบนั มมีาตรฐานการปฏิบตัิสอดคล้องกบัแนวปฏิบตัิของ Codex Alimentarius Commission (Codex) ใน
ระดบัสากล และจุดมุง่หมายใหผู้บ้รโิภคไดบ้รโิภคอาหารทีส่ะอาดและปลอดภยั ซึง่ GMP 420 เป็นเครือ่งมอืพืน้ฐาน 
มแีนวทางของการปฏบิตัทิีง่า่ยทีสุ่ดในการรองรบัความปลอดภยัของอาหาร บทความนี้มวีตัถุประสงคเ์พือ่เผยแพร่
ขอ้มลูทางวชิาการใหเ้หน็ถงึการปรบัเปลีย่นหลกัเกณฑ ์GMP จนเป็น GMP 420 ทีม่คีวามงา่ยในการปฏบิตั ิเพื่อ
ลดการปนเป้ือนของผลิตภณัฑ์อาหารจากผู้ผลิตทัง้รายเล็กและรายใหญ่ เป็นประโยชน์กบัผู้บรโิภคและผู้ผลติ
อาหารทีจ่ะไดร้บัความเขา้ใจในการผลติและบรโิภคอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั และมุ่งหวงัใหทุ้กภาคส่วนร่วมมอืกนั
ในการชว่ยยกระดบัมาตรฐานคณุภาพอาหารใหม้คีวามปลอดภยั และลดผลกระทบทางดา้นเศรษฐกจิของประเทศ 
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บทน า 

 1.  นิยามและความเป็นมาของวิธีการท่ีดี
ส าหรบัการผลิต (Good Manufacturing Practice: 
GMP) 
 1.1  จุดก าเนิดวิธีการท่ีดีส าหรับการ
ผลิต (GMP) ในประเทศไทย 
 อาหารเป็นปัจจยัหนึ่งทีส่ าคญัต่อการด ารง
ชวีิตประจ าวนัและท าให้มนุษย์สามารถท ากจิกรรม
ต่าง ๆ การไดร้บัสารอาหารทีม่คีณุคา่ทางโภชนาการ
ช่วยให้ร่างกายมสีุขภาพที่แขง็แรงสมบูรณ์ ลดการ
เกดิโรค อาหารทีเ่ขา้สู่ร่างกายนัน้จะใหพ้ลงังาน ท า
ให้ เซลล์และอวัยวะท า งานได้ตามปกติ  และ
สารอาหาร (nutrients) ยงัท าหน้าที่ซ่อมแซมส่วนที่
สึกหรอ อย่างไรก็ตาม หากได้ร ับอาหารที่ไม่
ปลอดภยัหรอือาหารที่มสีารปนเป้ือนหรอืสารพษิจะ
ท าใหเ้กดิความผดิปกตเิป็นอนัตรายต่ออวยัวะภายใน
ร่างกาย ขึน้อยู่กบัว่าสารปนเป้ือนทีไ่ดร้บันัน้เป็นสาร
ทีม่ผีลกระทบหรอืมฤีทธิต่์ออวยัวะส่วนใด และส่งผล
ใหผู้บ้รโิภค เจบ็ป่วยทัง้ระยะสัน้และระยะยาว จนถงึ
ขัน้เสียชีวิตได้ ผู้ผลิตอาหารหรือผู้ป ระกอบการ
อาหารทุกประเภทจงึมคีวามส าคญัอย่างยิง่ที่ต้องมี
ความรูแ้ละความเขา้ใจในการผลติอาหารไดอ้ย่างถกู
สุขลักษณะของการผลิตตามหลกัเกณฑ์วิธีการที่ดี
ของการผลติ (Good Manufacturing Practice: GMP) 
ซึ่งระบบ GMP ทางด้านอาหารนี้ถูกน าเข้ามาใน
ประเทศไทยและเป็นทีรู่จ้กัครัง้แรกในปี พ.ศ. 25291 
ภายใต้แผนพัฒนา เศรษฐกิจ และสังคมแห่งชาติ 
ฉบับที่ 6 เป็นระบบการจดัการสภาวะแวดล้อมขัน้
พื้นฐานของกระบวนการผลิต เพื่อ ให้ผู้ผลิตมี
มาตรการในการป้องกนัอนัตรายจากการปนเป้ือนทัง้
ทางจุลนิทรยี ์เคม ีและกายภาพ เป็นการป้องกนัและ
ก าจดัความเสีย่งทีอ่าจท าใหอ้าหารเป็นพษิเกดิความ
ไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดย GMP ถูกก าหนดให้
เป็นกฎหมายทีม่กีารบงัคบัใชเ้กอืบ 20 ปีในประเทศ
ไทย มีผลบังคบัใช้ตัง้แต่วนัที่ 24 กรกฎาคม 2546 
เป็นต้นมา2 โดยมีมาตรการของข้อก าหนดในการ
บงัคบัแบ่งเป็น 2 กลุ่มหรอื 2 ประเภท1,2 ไดแ้ก ่

 กลุ่มท่ี 1 GMP สุขลกัษณะทัว่ไป (General 
GMP) เป็นหลักเกณฑ์หรือข้อก าหนดพื้นฐานที่
น าไปใชป้ฏบิตัสิ าหรบัสถานทีผ่ลติอาหารทกุประเภท 
ซึง่แบ่งเป็น 2 ประเภท คอื 
 1) GMP ทั ว่ ไป  ตามปร ะกาศกร ะทร ว ง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รกัษาอาหาร และทีแ่กไ้ขเพิม่เตมิ 
 2) Primary GMP ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รกัษาอาหารในภาชนะบรรจุพรอ้มจ าหน่าย 
 กลุ่มท่ี 2 GMP เฉพาะผลิตภณัฑ์ (Specific 
GMP) เ ป็ น ข้ อ ก า ห น ดที่ เ พิ่ ม เ ติ ม จ า ก  GMP 
สุขลักษณะทัว่ ไป  ไว้ เ ป็นการ เฉพาะส าหรับ
ผู้ประกอบการที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการ
ผลิตเฉพาะและมีความเสี่ยงสูงหากมีการควบคุม
กระบวนการผลิตที่ไม่เหมาะสม ซึ่งในปัจจุบันมี
ผลติภณัฑอ์าหารเฉพาะทีม่กีารควบคุมดว้ย GMP นี้
2,3 4 ประเภท ไดแ้ก ่
 1) GMP น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) 
พ.ศ. 2544 เรื่อง น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 
(ฉบับที่ 3) และที่แก้ไขเพิ่มเติม วัตถุประสงค์เพื่อ
แกปั้ญหาการปนเป้ือนเชื้อจุลนิทรยี์เกนิมาตรฐานที่
ก าหนดไวใ้นน ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 
 2) GMP นมพร้อมดื่ มพาส เจอไรซ์  ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ. 
2549 เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ 
และการเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบรโิภคชนิด
เหลวทีผ่า่นกรรมวธิฆี่าเชือ้ดว้ยความรอ้นโดยวธิพีาส
เจอไรซ์ และที่แก้ไขเพิ่มเติม วัตถุประสงค์เพื่อ
แกปั้ญหาการปนเป้ือนเชื้อจุลนิทรยี์เกนิมาตรฐานที่
ก าหนดในผลติภณัฑอ์าหารเสรมิ (นม) โรงเรยีน  
 3) GMP อาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนดิ
ที่มีความเป็นกรดต ่ าและชนิดที่ปรับกรด ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 
2556 เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ 
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และการเก็บรกัษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดทีม่คีวามเป็นกรดต ่าและชนิดทีป่รบักรด ซึง่เป็น
อาหารทีม่คีวามเสีย่งในการปนเป้ือนเชื้อจุลนิทรยี์ที่
กอ่ใหเ้กดิโรคและท าใหอ้าหารเน่าเสยีในกระบวนการ
ผลติ 
 4) GMP โรงคดับรรจุผกัหรอืผลไมส้ดบางชนิด 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่386) พ.ศ. 
2560 เรือ่ง ก าหนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้น
การผลติ และการเกบ็รกัษาผกัหรอืผลไมส้ดบางชนิด 
และการแสดงฉลาก เน้นการแกไ้ขปัญหาสารเคมทีาง
การเกษตรตกคา้งเกนิมาตรฐานทีก่ าหนดไว ้และเพือ่
การตรวจสอบยอ้นกลบัถงึแหล่งทีม่าของวตัถุดบิผกั
หรอืผลไมส้ด 
 GMP เหล่ านี้ มีแนวทางการปฏิบัติ ต าม
ข้อแนะน าหลักเกณฑ์การปฏิบัติเกี่ยวกบัหลักการ
ทัว่ ไปของสุขลักษณะอาหาร  (Recommended 
International Code of Practice General Principles 
of Food Hygiene) ของคณะกรรมาธิการมาตรฐาน
อาหารระหว่างประเทศของโครงการมาตรฐานอาหาร 
เอฟ เอ โอ/ ดบัเบลิยู เอช โอ (Codex Alimentarius 
Commission, Joint FAO/WHO Food Standards 
Programme)2 ซึง่เป็นทีย่อมรบัในระดบัสากล สถาน
ประกอบการทุกขนาดและทุกประเภทสามารถน าไป
ปฏิบัติตามได้ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้ผลิตมี
มาตรการในการป้องกนัอนัตรายทัง้ทางดา้นกายภาพ 
เคม ีและจุลนิทรยี ์ทีอ่าจปนเป้ือนลงในผลติภณัฑซ์ึง่
อาจมาจากสิง่แวดลอ้ม ตวัอาคาร เครือ่งจกัร อปุกรณ์
เครือ่งใช ้ตลอดจนวตัถุดบิในการผลติ 
 1.2 ปัญหาของ GMP และท่ีมาของ GMP 420 

GMP 420 คอื GMP ทีม่กีารปรบัปรุงล่าสุด
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 
พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใช้ใน
การผลติ และการเกบ็รกัษาอาหาร ประกาศลงในราช
กจิจานุเบกษา เมื่อวนัที ่9 กุมภาพนัธ์ 2564 ซึ่งการ
ปรบัปรงุเกดิจากปัญหาทีเ่กดิขึน้จากมาตรฐาน GMP 
แต่ละฉบบัดงักล่าวขา้งต้น มแีบบฟอร์มส าหรบัการ
บนัทกึตรวจประเมนิ (Checklist) ซึง่อาจมขีอ้ก าหนด

ที่มีความแตกต่างกันไปในแต่ละฉบับ มีผลท าให้
พนักงานเจ้าหน้าทีต่ามพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 
2522 ที่มีหน้าที่ในการตรวจประเมิน จะต้องถือ
เอกสารหลายฉบบัในการปฏบิตังิานใหค้รอบคลุมกบั
อาหารทุกประเภททีม่กีารผลติ และมกีารใชเ้วลาใน
การจดัท าบนัทกึทีน่านขึน้ เพื่อใหเ้กดิความรอบคอบ 
ถูกต้องของข้อมูลการตรวจประเมิน ถือเป็นความ
เสี่ยงที่อาจท าให้เกิดความผิดพลาดในการบันทึก 
และอาจมกีารพิจารณาให้คะแนนในหวัขอ้เดียวกนั
ของแต่ละบนัทกึทีไ่มส่อดคลอ้งกนั รวมถงึขอ้ก าหนด
ใน GMP แต่ละฉบบัมเีกณฑก์ารบงัคบัทีไ่มเ่ท่าเทยีม
กนั โดยเฉพาะขอ้บกพร่องทีรุ่นแรง (Major Defect) 
และเป็นเกณฑก์ารตรวจประเมนิทีส่ าคญั เชน่ การใช้
วตัถุเจือปนที่ไม่เหมาะสม สิง่เหล่านี้มโีอกาสท าให้
ผูต้รวจประเมนิพจิารณาและประเมนิขอ้ก าหนดต่าง 
ๆ แล้วเกิดความไม่เป็นมาตรฐานเดียวกนัได้ และ
ด้วยระยะเวลาทีผ่่านมา เทคโนโลยขีองการผลติทีม่ ี
นวตักรรมการผลติทีม่คีวามทนัสมยัมากขึน้ เพื่อให้
เกดิความสะดวกรวดเรว็ในการผลติอาหารใหม้คีวาม
ปลอดภัยและมีปริมาณที่มากเพียงพอต่อความ
ต้องการของผู้บริโภค ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข หน่วยงาน
ภาครฐัที่มหีน้าที่ในการก ากบัดูแลมาตรการต่าง ๆ 
ด้านความปลอดภยัอาหารของประเทศ ได้ตระหนัก
ถึง ปัญหา และหาแนวทางการแก้ไขปรับปรุง
ขอ้ก าหนดตามหลกัเกณฑ ์GMP และหลกัเกณฑก์าร
ตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การปฏิบตัิงานให้เกดิประสทิธภิาพและประสทิธผิล
ในการคุม้ครองผูบ้รโิภค ลดความซ ้าซอ้น เพิม่ความ
สะดวกรวดเรว็ในการตรวจประเมนิใหม้ปีระสทิธภิาพ
มากยิง่ขึ้น จึงได้ปรบัรวมมาตรฐาน GMP ทุกฉบบั 
จดัท าเป็นขอ้ก าหนด GMP ฉบบัเดียวที่สามารถใช้
ประเมนิอาหารไดทุ้กประเภทตามความเสีย่งของการ
ผลติ ตลอดจนมเีป้าหมายในการยกระดบัมาตรฐาน
การผลติอาหารแปรรปูของประเทศ เพื่อเตรยีมความ



ISSN 2630-0060 (Online)                     วารสารโภชนาการ            ปีที ่57 ฉบบัที ่2 เดอืนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2565               |    47 

 

http://www.Nutritionthailand.org 

พรอ้มเขา้สู่การเป็นประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีน จงึ
ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 
พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใช้ใน
การผลติ และการเกบ็รกัษาอาหาร ประกาศลงในราช
กจิจานุเบกษา เมื่อวนัที่ 9 กุมภาพนัธ์ 25642,3 เพื่อ
เป็นการปรบัปรุงหลักเกณฑ์เกี่ยวกับ วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร พรอ้มจดัท าคูม่อืการตรวจสถานทีผ่ลติอาหาร 
ตามหลกัเกณฑ์วธิกีารทีด่ใีนการผลติทีบ่งัคบัใชเ้ป็น
กฎหมาย  (GMP 420) ฉบับป รับป รุ ง  22 เ มื่ อ 
พฤษภาคม 2565 เพื่อเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมนิสถานประกอบการอาหาร และเป็นคู่มอืที่มี
ประโยชน์ส าหรบัผูท้ีส่นใจหรอืผูผ้ลติอาหารสามารถ
ใช้ประกอบการท ากิจการร้านอาหารหรือปรบัปรุง
สถานที่ผลิตอาหารให้มมีาตรฐานตามแนวทางของ 
GMP 420 ซึ่งเป็นแนวทางที่ง่ายที่สุด ไม่ยุ่งยาก
ซบัซ้อน และผู้ประกอบการผลติอาหารทุกประเภท
สามารถน าไปด าเนินการไดด้ว้ยตนเอง ประกาศฉบบั
ใหม่นี้ยงัไดย้กเลกิประกาศฉบบัเดมิ และไดร้วบรวม
ข้อก าหนดที่ส าคัญ ๆ รวมอยู่ในมาตรฐาน GMP 
ฉบบัใหมเ่ป็นขอ้ก าหนด GMP 420 ฉบบัเดยีว  
  1.2.1 รายละเอียดการยกเลิกประกาศ
กระทรวงท่ีเก่ียวกบั GMP  
  ไ ด้ มีก า ร ยก เ ลิก ป ร ะ ก าศกร ะทร ว ง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร มี
จ านวน 5 เรือ่ง รวมจ านวน 9 ฉบบั ไดแ้ก ่
 GMP สขุลกัษณะทัว่ไป จ านวน 3 ฉบบั คอื 
  1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 
193) พ.ศ. 2543 เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใช้
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 
กนัยายน พ.ศ. 2543 
  2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 
239) พ .ศ . 2544 เ รื่ อ ง  แก้ไข เพิ่ม เติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ลง
วนัที ่11 กนัยายน พ.ศ. 2544 

  3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
แกไ้ขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่
193) พ.ศ. 2543 (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กันยายน 
พ.ศ. 2553 
 GMP น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
จ านวน 2 ฉบบั คอื 
  1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 
220) พ.ศ. 2544 เรื่อง น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 
2544 
  2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
แกไ้ขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่
220) พ.ศ. 2544 ลงวนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ. 2553 
 GMP นมพร้อมด่ืมพาสเจอไรซ์ จ านวน 2 
ฉบบั คอื 
  1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 
298) พ.ศ. 2549 เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใช้
ในการผลิต และการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์นมพร้อม
บริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ ลงวนัที่ 18 สงิหาคม พ.ศ. 
2549 
  2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
แกไ้ขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่
298) พ.ศ. 2549 ลงวนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ. 2553 
 Primary GMP จ านวน 1 ฉบบั คอื 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) 
พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใช้ใน
การผลติ และการเกบ็รกัษาอาหารแปรรูปทีบ่รรจุใน
ภาชนะพร้อมจ าหน่าย ลงวันที่ 17 เมษายน พ.ศ. 
2555 และ 
 GMP อาหารในภาชนะบรรจุ ท่ี ปิดสนิท
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่าและชนิดท่ีปรบักรด 
จ านวน 1 ฉบบั คอื 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 349) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใช้ใน
การผลติ และการเกบ็รกัษาอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิทชนิดทีม่คีวามเป็นกรดต ่าและชนิดทีป่รบักรด 
ลงวนัที ่3 มกราคม พ.ศ. 2556 
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 2. วิธีการท่ีดีส าหรบัการผลิตอาหารตาม
มาตรฐาน GMP 420  
 ดังได้กล่าวไว้ข้างต้นแล้วว่า GMP 420 เกิด
จากการปรบัปรงุปัญหาทีเ่กดิขึน้จากมาตรฐาน GMP 
แต่ละฉบับจนเป็น GMP 420 ที่สามารถน าไปใช้
ตรวจประเมนิอาหารได้ทุกประเภทตามความเสีย่ง
ของกรรมวธิกีารผลติ โดยมกีารแบ่งขอ้ก าหนดเป็น 2 
สว่น คอื ขอ้ก าหนดพืน้ฐาน และ ขอ้ก าหนดเฉพาะ 
  2.1 ข้อก าหนดของ GMP 420  
   2.1.1 ข้อก าหนดพื้นฐาน 
   เป็นขอ้ก าหนดที่บงัคบัใช้กบัการผลิต
อาหารทุกประเภททีม่กีารปรบัปรุงมาจากขอ้ก าหนด
ของ GMP สุขลักษณะทัว่ไป มาปรับให้เกิดความ
กระชบัและความครบถว้นในประเดน็ส าคญัดว้ยกนั 5 
หมวด  
   หมวดที ่1  สถานทีต่ัง้ อาคารผลติ การ
ท าความสะอาด และการบ ารงุรกัษา 
   หมวดที่  2  เครื่ องมือ  เครื่ องจักร 
อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาด และการ
บ ารงุรกัษา 
   หมวดที่ 3  การควบคุมกระบวนการ
ผลติ 
   หมวดที ่4  การสขุาภบิาล 
   หมวดที ่5  สขุลกัษณะสว่นบุคคล 
 โดยการปรบัลดหมวดการบ ารุงรกัษาและการ
ท าความสะอาดในหมวดที ่5 ของ GMP สุขลกัษณะ
ทัว่ไป และ Primary GMP เนื่ องจากมีการตรวจ
ประเมินที่พบว่า  สถานที่ตัง้  อาคารผลิต หรือ
เครื่องมอื เครื่องจกัร และอุปกรณ์การผลติมสีภาพที่
ไม่ ส ะอาด  เกิดสภาพช า รุ ด เสียหาย  อันอาจ
เนื่องมาจากการเลอืกใชว้สัดุทีไ่ม่เหมาะสม ขาดการ
ท าความสะอาด และการบ ารุงรกัษา จงึสมควรปรบั
น าไปรวมอยู่ในหมวดที ่1 หมวดที ่2 และ หมวดที ่4 
เพื่อใหเ้กดิความสมบูรณ์ในแนวทางของการปฏบิตัทิี่
ดี และช่วยลดการปนเป้ือนให้ได้มากที่สุด ได้มกีาร
เพิม่เตมิขอ้ก าหนดในการลดปัญหาของการปนเป้ือน
ซ ้าภายหลังการฆ่าเชื้อในผลิตภัณฑ์แล้ว เช่น มี

ม า ต รกา ร จัด ก า รพื้ น ที่ บ ร ร จุ  มีก า ร ควบคุ ม
กระบวนการลด และขจดัอนัตรายดา้นจุลนิทรยี์ใหอ้ยู่
ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค และมีการ
ตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอ พรอ้มบนัทกึผล ซึง่หากไม่
มีกระบวนการเหล่านี้  จะต้องมีมาตรการของการ
ควบคุมตลอดกระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด เช่น 
การคัดเลือกวัตถุดิบ การปนเป้ือนจากคน พื้น
ผวิสมัผสัอาหาร และสิง่แวดลอ้ม ตามความเสีย่งของ
อาหารนัน้ ๆ การเก็บรักษา และขนส่งผลิตภัณฑ์
สุดท้ายเพื่อจ าหน่ายอย่างเหมาะสมที่จะสามารถ
รกัษาคุณภาพของอาหารได ้นอกจากนี้ไดม้กีารปรบั
เพิม่ขอ้ก าหนดเพิม่เตมิอืน่ ๆ เพือ่ยกระดบัการก ากบั
ดูแลอาหารเชงิระบบใหเ้กดิการพฒันาอย่างต่อเนื่อง 
และทดัเทยีมกบัขอ้ก าหนดในระดบัสากล 
 ข้อก าหนดเพ่ิมเติมอ่ืน ๆ 
 การปรบัเพิ่มข้อก าหนดอื่น ๆ เพื่อยกระดบั
การก ากับดูแลอาหารเชิงระบบให้เกิดการพัฒนา
อย่างต่อเนื่อง และทดัเทยีมกบัข้อก าหนดในระดับ
สากล มดีงันี้ 
 1) ให้มีการบ่งชี้ข้อมูลที่จ าเป็นส าหรบัใช้ใน
การตรวจสอบย้อนกลบั เพื่อหาสาเหตุขอ้บกพร่อง
หรอืปัญหาการปนเป้ือนไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ เช่น 
ชนิด รุ่นการผลิต แหล่งที่มาของวัตถุดิบ ภาชนะ
บรรจุผลิตภัณฑ์สุดท้าย และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้
มาตรฐาน 
 2) ใหม้บีนัทกึเกีย่วกบัชนิด ปรมิาณการผลติ 
ขอ้มลูการจดัจ าหน่าย และวธิกีารเรยีกคนืสนิคา้ 
 3) ใหม้กีารจดัการผลติภณัฑท์ีไ่ม่ไดม้าตรฐาน
อย่างเหมาะสม โดยการคดัแยก หรือท าลาย เพื่อ
ป้องกนัการน ากลบัมาใชห้รอืบรโิภคอกี 
 4) ให้มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน
หลงัจากพ้นระยะเวลาของการวางจ าหน่ายที่แสดง
บนฉลากผลติภณัฑอ์ยา่งน้อย 1 ปี 
 5) ให้มีการตรวจประเมินติดตามคุณภาพ
ภายใน (Internal Quality Audit; IQA) อยา่งน้อยปีละ 
1 ครัง้ จากหน่วยงานภายในหรือภายนอก โดย
ผู้ตรวจประเมินจะต้องเป็นผู้ที่มีความรู้และความ
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เขา้ใจในหลกัเกณฑก์ารตรวจประเมนิตามมาตรฐาน 
GMP 420 
  2.1.2 ข้อก าหนดเฉพาะ 
  เป็นข้อก าหนดเพิ่มเติมจากข้อก าหนด
พื้นฐานส าหรบัการผลิตอาหารที่มกีรรมวธิีการผลิต
เฉพาะและมคีวามเสีย่งสงูหากมกีารควบคุมการผลติ
ที่ไม่เหมาะสม มีวัตถุประสงค์เพื่อก าหนดแนว
ทางการควบคุมกระบวนการผลิตโดยเฉพาะ
จุดส าคญัที่ต้องมกีารควบคุมอย่างเขม้งวดและเป็น
พิเศษ เพื่อลดหรือขจัดอันตรายให้อยู่ในระดับที่
ยอมรบัได ้โดยใชแ้นวทางของการวเิคราะหอ์นัตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and 
Critical Control Point; HACCP) เพื่อให้ผู้ผลิตเพิ่ม
ความเขม้งวดในการปฏบิตังิานตรงจุดวกิฤตหรอืจุดที่
เป็นปัญหาบ่อย ๆ ซึ่งเป็นมาตรการควบคุมเชิง
ป้องกนั (Preventive control) ในการป้องกนัหรอืลด
หรอืขจดัปัญหาการปนเป้ือน โดยมขีอ้ก าหนดทัง้ที่
เ ป็นขัน้ตอนการควบคุมในกระบวนการผลิต 
(Process preventive control) แ ล ะ ขั ้น ต อนก า ร
ควบคมุสขุลกัษณะการผลติทีม่ผีลต่อการปนเป้ือนซ ้า 
(Sanitation preventive control) ประกอบด้วยข้อ 
ก าหนดเฉพาะ 3 หวัขอ้ ดงันี้ 
  1) ข้อก าหนดเฉพาะ 1  ส าหรบัการผลติ
น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท น ้าแร่ธรรมชาต ิ
และน ้าแขง็บรโิภค ทีผ่่านกรรมวธิกีารกรองปรบัปรุง
มาจากขอ้ก าหนด GMP น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่
220) พ.ศ. 2544 เรื่อง น ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) โดยมีประเด็นเพิ่มเติมในการ
ขยายขอบข่ายการบังคับใช้กับผลิตภัณฑ์อีก 2 
ประเภท ได้แก่ น ้าแร่ธรรมชาติ และน ้าแขง็บรโิภค 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีการกรองที่
ตอ้งควบคุมกระบวนการผลติอย่างเขม้งวดเพื่อความ
ปลอดภยัของผูบ้รโิภค มกีารเพิม่ขอ้ก าหนดการผลติ
น ้าแข็ง เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนซ ้าหลังการกรอง
และก าจัดเชื้อ และก าหนดให้มีผู้ควบคุมการผลิต
อาหาร เช่นเดียวกับ กรณีผลิตอาหารที่บังคับใช้
ข้อก าหนดเฉพาะอื่น ๆ เนื่องจากพบปัญหาด้าน

บุคลากรในการปฏิบตัิงานขาดความรู้ ความเขา้ใจ 
และละเลยหน้าทีใ่นการควบคมุการผลติอาหาร โดยผู้
ควบคุมต้องได้รบัการแต่งตัง้เป็นลายลักษณ์อกัษร
จากผูป้ระกอบการและก าหนดหน้าทีค่วามรบัผดิชอบ
ในการควบคุมการผลติให้ปลอดภยัและเป็นไปตาม
กฎหมาย โดยต้องผ่านการฝึกอบรมหลักสูตรผู้
ควบคุมการผลติอาหารกบัส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา หรอืหน่วยฝึกอบรมทีข่ ึน้บญัชกีบัทาง
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
   2) ข้อก าหนดเฉพาะ 2  ส าหรับการ
ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
ปรบัปรุงมาจากขอ้ก าหนด GMP นมพร้อมดื่มพาส
เจอไรซ์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 
298) พ.ศ. 2549 เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใช้
ในการผลิต และการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์นมพร้อม
บริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ โดยการปรบัปรุงขอบข่าย
การบังคับใช้ส าหรับการผลิตนมโค นมปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์ของนม และให้หมายความรวมถึง
ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวที่ผลิตจากนมของสตัว์อื่นที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
และรวมถึงกรณีที่มีกระบวนการแช่ เยือกแข็ง
ภายหลงัการพาสเจอไรซ์ เนื่องจากการแช่เยอืกแขง็
เป็นเพยีงวธิกีารเกบ็รกัษาผลติภณัฑส์ดุทา้ยกอ่นการ
จ าหน่ายที่ต้องผ่านการพาสเจอไรซ์ ในการลดหรือ
ขจดัจุลินทรยี์ที่ก่อให้เกดิโรค และท าให้อาหารเน่า
เสยีได ้แต่จะไม่บงัคบัใชก้บัการผลตินมเปรีย้วพรอ้ม
ดื่มพาสเจอไรซ์ เนื่องจากผลิตภณัฑ์มคี่าความเป็น
กรดและด่างไม่เกนิ 4.6 สามารถยบัยัง้การเจรญิของ
จุลินทรีย์ก่อโรคได้ จึงมีความเสี่ยงต ่ า สามารถ
ควบคุมไดโ้ดยใชข้อ้ก าหนดพืน้ฐาน นอกจากนี้มกีาร
ยกเลกิประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา เรื่อง ก าหนดคุณสมบตัแิละความรูข้องผูค้วบคุม
การผลติผลติภณัฑน์มพรอ้มบรโิภคชนิดเหลวทีผ่่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
และก าหนดคณุสมบตัใิหเ้ทา่เทยีมกบัการผลติอาหาร
ทีบ่งัคบัใชข้อ้ก าหนดเฉพาะอืน่ ๆ โดยผูป้ระกอบการ
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ต้องแต่งตัง้ผูค้วบคุมการผลติอาหารเป็นลายลกัษณ์
อักษร และก าหนดหน้าที่ความรับผิดชอบในการ
ควบคุมการผลติอาหารใหป้ลอดภยั และเป็นไปตาม
กฎหมาย ซึง่ตอ้งผา่นการฝึกอบรมหลกัสตูรผูค้วบคุม
การผลิตอาหารกบัส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา หรอืหน่วยฝึกอบรมที่ข ึน้บญัชกีบัส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา โดยอาจไม่มขีอ้ก าหนด
ด้านวุฒิการศึกษาและประสบการณ์  เพื่ อ ให้
ผู้ประกอบการรายย่อยได้มีโอกาสเริ่มต้นธุรกิจให้
ถกูตอ้งเป็นไปตามกฎหมายในเบือ้งตน้กอ่น 
   3) ข้อก าหนดเฉพาะ 3  ส าหรับการ
ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มคีวาม
เป็นกรดต ่า และชนิดที่ปรบักรด ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยท าให้ปลอดเชื้อเชิงการค้า
ปรับปรุงมาจากข้อก าหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2556 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รกัษาอาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีม่คีวาม
เป็นกรดต ่า และชนิดทีป่รบักรด โดยมขีอบข่ายการ
บงัคบัใชเ้ชน่เดยีวกบัอาหารทีเ่ขา้ขา่ยเงือ่นไขครบทัง้ 
5 ขอ้ ดงันี้ 

(1) เ ป็นอาหารที่ผ่ านกรรมวิธีที่ ใช้
ท าลายหรอืยบัยัง้การเจรญิของจุลินทรยี์ด้วยความ
รอ้นภายหลงั หรอืกอ่นบรรจุ หรอืปิดผนึก 

(2) เป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต ่า 
(Low acid food) มคีา่ความเป็นกรดและด่างมากกว่า 
4.6 (pH > 4.6) หรือเป็นอาหารที่มีการปรับสภาพ
เป็นกรด (acidified food) จนมคี่าความเป็นกรดและ
ด่างไมเ่กนิ 4.6 (pH < 4.6) 

(3) เป็นอาหารทีม่คี่าวอเตอร์แอคตวิติี้ 
(Water activity) มากกว่า 0.85 (aw > 0.85) 

(4) เก็บรกัษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิด
ผนึกสนิททีเ่ป็นโลหะหรอืวตัถุอืน่ทีค่งรปูหรอืไม่คงรปู
ทีส่ามารถป้องกนัไมใ่หอ้ากาศจากภายนอกเขา้ไปใน
ภาชนะบรรจุได ้

(5) สามารถเกบ็รกัษาไวไ้ดใ้นอุณหภมูิ
ปกต ิ 

 ขอ้ก าหนดเฉพาะนี้มกีารปรบัปรุงประเด็น ผู้
ควบคุมการผลติอาหารจะต้องได้รบัการแต่งตัง้และ
ก าหนดหน้าที่ความรับผิดชอบไว้เป็นลายลักษณ์
อกัษร และเพิม่ขอ้ก าหนดส าหรบัอาหารในภาชนะ
บรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีม่คีวามเป็นกรดต ่า ทีใ่ชว้ธิกีาร
ควบคมุคา่วอเตอรแ์อคตวิติี ้(Low acid water activity 
control method) เพื่อยบัยัง้การงอกของสปอร์ของ
เชื้อคลอสตรเิดยีม โบทูลนิัม่ ส าหรบัรองรบัการผลติ
อาหารบางประเภท และการพฒันาผลิตภณัฑ์ของ
อุตสาหกรรมอาหาร และการแยกข้อก าหนดตาม
กรรมวธิกีารผลติ เพือ่ความชดัเจนในการปฏบิตั ิและ
ง่ายต่อการตรวจประเมนิ ได้แก่ Retorted method, 
aseptic processing and aseptic packaging 
systems, acidification แ ล ะ  water activity control 
method นอกจากนี้  ในคู่มือการตรวจสถานที่ผลิต
อาหาร ตามหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่ใีนการผลติทีบ่งัคบั
ใชเ้ป็นกฎหมาย (GMP 420) ฉบบัปรบัปรงุ 22 ยงัได้
กล่าวถงึหวัขอ้ ขอบข่ายการบงัคบัใช ้ผูค้วบคุมการ
ผลิตอาหาร การตรวจประเมิน การน าเข้าอาหาร 
วนัที่มผีลบงัคบัใช้ บทก าหนดโทษ และนิยามศพัท์ 
ดงัจะได้กล่าวสรุปในส่วนทีม่คีวามส าคญัในเบื้องตน้ 
ดงันี้ 
  2.2 ขอบข่ายการบงัคับใช้กับสถานท่ี
ผลิตตาม GMP 420  
  ผูผ้ลติอาหารทีต่้องปฏบิตัิตามหลกัเกณฑ์
ของกฎหมายฉบบันี้ จะเป็นผูผ้ลติอาหารทุกประเภท
ที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในสถานที่ใด ๆ ยกเว้นสถานที่
ดงัต่อไปนี้ 

(1) อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ 
ไม่ใช่ทีห่รอืทางสาธารณะทีจ่ดัไวเ้พื่อประกอบอาหาร
หรอืปรุงอาหารจนส าเร็จและจ าหน่าย ณ ที่นัน้ ให้
ผูบ้รโิภคสามารถบรโิภคไดท้นัท ีหรอืน าไปบรโิภคที่
อืน่กต็าม 

(2) สถานที่จ าหน่ายอาหาร ณ ที่หรือ
ทางสาธารณะ 

(3) สถานที่ผลิตเกลือบริโภค ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง เกลือ
บรโิภค 
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(4) สถานที่คดัและบรรจุผกัและผลไม้
สดบางชนิด ที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ก าหนดให้ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่ องมือ
เครือ่งใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหารไวแ้ลว้ 
 2.3 ผู้ควบคมุการผลิตอาหาร 

  ก าหนดใหม้กีารแต่งตัง้ผูค้วบคุมการผลิต
อาหาร และก าหนดหน้าที่ไว้เป็นลายลกัษณ์อกัษร 
ส าหรับการผลิตอาหารที่บังคับใช้ตามข้อก าหนด
เฉพาะทัง้ 3 ข้อ ดังกล่าวข้างต้น (ข้อ 2.1.2 1), 2), 
และ 3)) 
  2.4 การตรวจประเมิน 
  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้
ออกประกาศ เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครือ่งใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหาร เพือ่ให้
เกดิความยดืหยุ่นในการปรบัปรุงแก้ไขวิธีการหรือ
บันทึกการตรวจประเมิน เพิ่มประสิทธิภาพในการ
ตรวจประเมิน และมีประสิทธิผลในการคุ้มครอง
ผูบ้รโิภคอย่างต่อเนื่อง ทนัต่อการเปลีย่นแปลงในยคุ
ปัจจุบนั  
  2.5 การน าเข้าอาหาร 
  การน าเขา้อาหาร จะต้องจดัให้มเีอกสาร
รบัรองระบบมาตรฐานการผลติอาหารตามมาตรฐาน
ทีเ่ทยีบเท่า หรอืไม่ต ่ากว่าเกณฑท์ีก่ าหนดไว ้เป็นไป
ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ว่าด้วย เรื่อง เอกสารหรอืใบรบัรองมาตรฐานระบบ
การผลติอาหารส าหรบัการน าเขา้ผลติภณัฑอ์าหาร 
  2.6 วนัท่ีมีผลบงัคบัใช้ 
  1)  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้ารายใหม่ ทีย่งัไมม่ี
ใบอนุญาตผลติอาหาร หรอืใบส าคญัเลขสถานทีผ่ลติ
อาหารทีไ่ม่เขา้ขา่ยโรงงาน หรอืใบอนุญาตน าหรอืสัง่
อาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร ใหม้ผีลบงัคบัใชต้ัง้แต่
วนัที ่11 เมษายน 2564 เป็นตน้ไป 
  2) ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้ารายเก่า เป็นผูร้บั
ใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รบัเลขสถานที่ผลิต

อาหารทีไ่ม่เขา้ข่ายโรงงาน หรอืได้รบัใบอนุญาตน า
หรือสัง่อาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ก่อนวันที่
ประกาศนี้ ใช้บังคับ ให้มีระยะเวลาผ่อนผันในการ
ปรับปรุง แก้ไขสถานที่ หรือจัดให้มีใบรับรองให้
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดนี้ภายใน 180 วัน 
นับแต่วนัทีป่ระกาศนี้มผีลใชบ้งัคบั จงึมผีลบงัคบัใช้
ตัง้แต่วนัที ่7 ตุลาคม 2564 เป็นตน้ไป 
  2.7 บทก าหนดโทษ 
  ผู้ ฝ่ า ฝืนไม่ด า เนินการให้ถูกต้องตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 
2563 ออกตามความในพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 
2522 เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ 
และการเกบ็รกัษาอาหาร ซึ่งออกตามความในมาตร 
6(7) แห่ งพระราชบัญญัติอาหาร  พ .ศ . 2522 มี
ความผดิตามมาตรา 49 ต้องระวางโทษปรบัไม่เกนิ 
10,000 บาท หากผลการตรวจพิสู จ น์พบการ
ปนเป้ือนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค หรือสิ่งที่น่าจะเ ป็น
อนัตรายแก่สุขภาพ มโีทษฐานผลติอาหารไม่บรสิทุธิ ์
ตามมาตรา 26(1) ฝ่าฝืนมาตรา 25(1) มีโทษตาม
มาตรา 58 ตอ้งระวางโทษจ าคกุไมเ่กนิ 2 ปี หรอืปรบั
ไมเ่กนิ 20,000 บาท หรอืทัง้จ าทัง้ปรบั 
 3. หลกัและวิธีปฏิบติัท่ีง่ายท่ีสุดเพ่ือเข้าสู่ 
GMP 420 
 การปฏิบตัิงานตาม GMP ประกาศฉบบัใหม่ 
หรอื GMP 420 ดว้ยขอ้ก าหนดพืน้ฐาน เป็นวธิปีฏบิตัิ
ทีง่า่ยทีสุ่ดของมาตรการสขุลกัษณะการผลติอาหารที่
ดเีพื่อเขา้สู่เป้าหมายของความปลอดภยัอาหาร ดว้ย
ความครบถว้นในประเดน็ส าคญั ๆ 5 หมวด ไดแ้ก ่
 หมวดที่ 1 สถานที่ตัง้ อาคารผลิต การท า
ความสะอาด และการบ ารงุรกัษา 
 หมวดที ่2 เครื่องมอื เครื่องจกัร อุปกรณ์การ
ผลติ การท าความสะอาด และการบ ารงุรกัษา 
 หมวดที ่3 การควบคมุกระบวนการผลติ 
 หมวดที ่4 การสขุาภบิาล 
 หมวดที ่5 สขุลกัษณะสว่นบุคคล 
 การควบคุมกระบวนการผลติ ให้เป็นไปตาม
ข้อก าหนดทุกหมวดและทุกขัน้ตอนอย่างเข้มงวด 
อาหารทีผ่ลติได้ย่อมมคีวามปลอดภยั และนอกจาก
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ขอ้ก าหนดในทุกหมวดจะมคีวามส าคญัแลว้ หมวดที ่
3 การควบคมุกระบวนการผลติ ถอืเป็นการควบคุมที่
มคีวามส าคญัมาก เนื่องจากผูป้ฏบิตัิงาน ผูค้วบคุม 
จะต้องมีความรู้ ความเข้าใจในเชิงวิชาการที่มาก
เพยีงพอในการควบคุมปัจจยัต่าง ๆ ที่อาจเป็นความ
เสี่ยง และมีผลกระทบต่อความปลอดภยัอาหารใน
กระบวนการผลติ ดงันี้ 

1) วตัถุดบิ สว่นผสม และวตัถุเจอืปนอาหาร 
1.1) มีการคดัเลือก วัตถุดิบ ส่วนผสม 

และวตัถุเจือปนอาหาร ที่มคีุณภาพความปลอดภยั 
และมขีอ้มลูความปลอดภยัตามประเภทของวตัถุดบิ 

1.1.1) สถานทีผ่ลติอาหาร ตอ้งมี
มาตรการในการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพและ
ความปลอดภยัเป็นไปตามทีก่ฎหมายก าหนด 

1.1.2) มีก า ร ต ร ว จ ส อบ ต า ม
ขอ้ก าหนดอย่างสม ่าเสมอ เช่น การตรวจสอบด้วย
สายตา การตรวจวิเคราะห์ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น
หรอืวธิอีย่างงา่ย การพจิารณาผลการตรวจวเิคราะห์
จากผูผ้ลติ (Certificate of Analysis; COA) การตรวจ
วเิคราะหค์ุณภาพทางหอ้งปฏบิตั ิการอย่างน้อยปีละ 
1 ครัง้ 

1.1.3) วัตถุดิบที่มีความเสี่ยงสูง 
เช่น การปนเป้ือนสารพษิตกคา้งจากสารเคมทีีใ่ชใ้น
การเกษตร หรือการปนเป้ือนอันตรายทางเคมี 
จะตอ้งมมีาตรการในการคดัเลอืกวตัถุดบิจากแหล่งที่
มีระบบควบคุมการใช้สารเคมีอย่างปลอดภัย มี
กระบวนการควบคมุคณุภาพวตัถุดบิอยา่งเขม้งวดใน
ขัน้ตอนการรับซื้อ หรือมีข ัน้ตอนต่อไปในการลด
อนัตรายใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยั รวมถงึมกีารแสดง
ฉลากที่ถูกต้อง หรือมีข้อมูลความปลอดภัยตาม
ประเภทของวตัถุดบิ 

1.1.4) วตัถุดบิทีเ่ป็นผลผลติทาง
การเกษตร จะต้องมมีาตรการป้องกนัอนัตรายทาง
เคมทีีอ่าจตกคา้ง เช่น สารเคมทีางการเกษตรในผกั 
ผลไมส้ด สารปฏชิวีนะในน ้านมดบิ ในเนื้อสตัว์ สาร
เร่งเนื้อแดงในเนื้อสตัว์ สารฟอร์มาลีนในปลาหมกึ
กรอบ สไบนาง สารบอแรกซ์ สารฟอกขาว และ
สารพษิจากเชือ้รา เชน่ อฟลาทอกซนิในถัว่ลสิง 

 1.2) มีการเก็บรักษาบนชัน้หรือยกพื้น 
ป้องกนัการปนเป้ือน แยกเป็นสดัส่วน ไม่ปะปนวตัถุ
อนัตราย หรอืสิง่อื่นทีไ่ม่ใช่อาหาร แยกอาหารทีไ่ม่มี
สารก่อภูมแิพอ้อกจากวตัถุดบิทีม่สีารก่อภูมแิพ ้และ
มกีารน าไปใชอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
 1.3) การใช้น ้ านมดิบเป็นวัตถุดิบ ต้อง
ควบคุมระยะเวลาการจดัเกบ็น ้านมดบิ หากเกบ็นาน
เกิน 24 ชัว่โมง ก่อนใช้ จะต้องน าไปตรวจสอบ
คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์  เพื่อป้องกันการสร้าง
เอนไซมท์ีท่นต่อความรอ้น 
 1.4) วตัถุดบิ และสว่นผสมทีม่คีวามเสีย่งต่อ
การเจรญิของจุลนิทรยี์ก่อโรคมากกว่าอาหารอื่น ๆ  
(Potentially hazardous food) ได้แก่  วัตถุดิบส่วน 
ผสมทีม่คีารโ์บไฮเดรตและโปรตนี ทีม่คีวามเป็นกรด
ต ่า (pH สูงกว่า 4.6) และมคีวามชื้น ต้องหลีกเลี่ยง
การเกบ็วตัถุดบิอาหารในช่วงอุณหภูม ิ5 - 60 องศา
เซลเซียส เกิน 4 ชัว่โมง เนื่องจากเป็นสภาวะที่
จุลนิทรยีเ์จรญิไดด้ ี(Danger zone) 
 1.5) มีระบบการน าไปใช้อย่างมีประสิทธิ 
ภาพเป็นไปตามล าดับก่อนหลัง (First in First out; 
FIFO) ทัง้นี้ ให้พิจารณาควบคุมวันหมดอายุของ
วตัถุดบินัน้ ๆ ประกอบดว้ย 
 1.6) มวีิธีการลดการปนเป้ือนเบื้องต้นจาก
อนัตรายที่มากบัวัตถุดิบ หรือ ส่วนผสมตามความ
จ าเป็น เช่น ล้างท าความสะอาด ตัดแต่ง คดัแยก 
ลวก กรอง ลดอณุหภมู ิและฆา่เชือ้ 
 1.7) มกีารคดัเลอืกภาชนะบรรจุทีม่คีณุภาพ
และความปลอดภยั เหมาะสมตามวตัถุประสงค์ของ
การใช้งาน พร้อมมีการตรวจสอบสภาพความ
สมบูรณ์ของภาชนะ มีการเก็บรกัษา ขนย้าย และ
น าไปใชอ้ย่างเหมาะสม ไม่ปนเป้ือน และมรีะบบการ
น าไปใชต้ามล าดบักอ่นหลงั 
 1.8) การใชว้ตัถุเจอืปนอาหาร ตอ้งใชต้ามที่
กฎหมายก าหนด ชัง่ตวงด้วยอุปกรณ์ที่เหมาะสม 
ผสมใหเ้ขา้กนัอย่างทัว่ถงึ และมกีารบนัทกึผล หากมี
การใชส้ารช่วยในการผลติ (Processing aid) ตอ้งใช้
ตามขอ้มลูความปลอดภยั และมมีาตรการก าจดัออก
ใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยั 
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 1.9) มกีารตรวจสอบอตัราสว่นของสว่นผสม
อื่น ๆ และการผสมให้เป็นไปตามสูตรที่แสดงบน
ฉลาก หรอืที่ได้รบัอนุญาตไว้ และมกีารผสมใหเ้ขา้
กันอย่างสม ่าเสมอเพื่อการควบคุมคุณภาพของ
ผลติภณัฑ ์
 1.10)  น ้า และน ้าแขง็ ทีเ่ป็นส่วนผสม หรอืที่
สมัผสักบัอาหารที่พร้อมส าหรบัการบริโภค ต้องมี
คุณภาพ หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข โดยมผีลการตรวจวเิคราะหอ์ย่างน้อยปี
ละ 1 ครัง้ และมกีารจดัเกบ็ในลกัษณะทีไ่ม่ก่อใหเ้กดิ
การปนเป้ือน 
 1.11)  ระหว่างกระบวนการผลติ ใหม้กีารเกบ็
รกัษาสว่นผสมทีผ่สมแลว้ภายใตส้ภาวะทีป้่องกนัการ
เน่าเสียจากจุลินทรยี์ และการปนเป้ือนข้าม และมี
การน าไปใชอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
 1.12)  มกีารควบคุมกระบวนการลดและขจดั
อนัตรายด้านจุลินทรยี์ให้อยู่ในระดบัที่ปลอดภยัต่อ
การบริโภค มีการตรวจสอบอย่างสม ่าเสมอด้วย
เครื่องมอืหรอือุปกรณ์การวดัทีม่คีวามแม่นและความ
เทีย่ง และบนัทกึผลการตรวจสอบ 
 1.13)  กรณีการผลิตที่ไม่มีกระบวนการลด
และขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ เช่น การผสม
ส่วนผสมแห้ง หรือของเหลวที่เป็นน ้ามนั การแบ่ง
บรรจุอาหารแหง้ การตดัแต่งผกัผลไมส้ด การบรรจุ
อาหารสด ต้องมีความเข้มงวดในการควบคุมการ
ปนเป้ือนตลอดกระบวนการผลติ เช่น การคดัเลือก
วตัถุดิบ และมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจากคน 
โดยการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล และไม่มี
พฤติกรรมที่อาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนในอาหาร 
รวมถึงมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนจากพื้น
ผิวสัมผัสอาหาร และสิ่งแวดล้อมในแต่ละขัน้ตอน
อยา่งเขม้งวด 
 1.14)  การบรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม 
ด าเนินการด้วยความรวดเร็ว ควบคุมอุณหภูมเิพื่อ
ป้องกันการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ มีมาตรการ
ป้องกนัการไม่ปนเป้ือนซ ้า และกรณีใช้วัตถุร ักษา
คุณภาพอาหารต้องใชอ้ย่างถูกต้อง ตรวจสอบความ
สมบูรณ์ของการปิดผนึก และฉลากให้มีข้อมูล

เพยีงพอเพื่อผูบ้รโิภคไดพ้จิารณา และตดัสนิใจเลอืก
ซือ้ผลติภณัฑอ์าหาร 
 1.15)  การขนยา้ยวตัถุดบิ ส่วนผสม วตัถุเจอื
ปนอาหาร และผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ยงัไม่มีภาชนะ
บรรจุห่อหุม้ในระหว่างการผลติ ในลกัษณะทีไ่ม่เกดิ
การปนเป้ือนขา้ม 
 1.16)  มกีารบ่งชีช้นิด รุน่การผลติของวตัถุดบิ 
สว่นผสม วตัถุเจอืปนอาหาร ภาชนะบรรจุ ผลติภณัฑ์
สดุทา้ย เพือ่ป้องกนัการผดิพลาดในการน าไปใช ้และ
สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ (Traceability) ถึง
แหล่งที่มา ในการหาสาเหตุของข้อบกพร่องที่พบ 
หรือ ปัญหากา รปน เ ป้ื อนที่ เ กิด ขึ้น ได้ อย่ า งมี
ประสทิธภิาพ 
 1.17)  ผลิตภณัฑ์สุดท้ายที่ได้ต้องมคีุณภาพ
หรอืมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่
เกีย่วขอ้ง มผีลการตรวจวเิคราะหจ์ากหอ้งปฏบิตักิาร
ของรัฐหรือห้องปฏิบัติการที่ได้ร ับการรับรองตาม
มาตรฐานสากล ทัง้ทางด้านจุลินทรีย์ เคมี และ
กายภาพ อยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้ 
 1.18)  มกีารเก็บรกัษา และขนส่งผลิตภณัฑ์
สุดท้ายเพื่อจ าหน่ายอย่างเหมาะสม สามารถรกัษา
คุณภาพเป็นอย่างดี มีการล้างท าความสะอาด 
ป้ อ งกันกา รปน เ ป้ื อนข้า มจ ากพาหนะขนส่ ง 
ผูป้ฏบิตังิาน และสิง่แวดลอ้ม 
 1.19)  มบีนัทกึเกีย่วกบัชนิด ปรมิาณการผลติ
ของผลิตภณัฑ์ ตลอดจนขอ้มูลการจ าหน่าย แหล่ง
กระจายสินค้า หรือผู้ร ับซื้อ เพื่อให้มีข้อมูลเพียง
พอทีจ่ะสามารถตดิตามเรยีกคนืสนิคา้ และจดัการกบั
ผลิตภณัฑ์ที่มปัีญหาได้อย่างทนัท่วงท ีแยกและกกั
ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาหรือไม่ได้มาตรฐานไว้ไป
ด าเนินการด้วยวิธกีารที่เหมาะสม โดยผู้ที่มคีวามรู้
และไดร้บัมอบหมายในการควบคุมกระบวนการผลติ 
เชน่ การน าไปผลติใหม ่การท าลายทิง้ โดยใหท้ าป้าย
บ่งชีบ้อกสถานะของผลติภณัฑ์ทีไ่ม่ปลอดภยัต่อการ
บรโิภค 
 1.20) มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน 
หลงัจากพน้ระยะเวลาการวางจ าหน่ายทีแ่สดงไว้บน
ฉลากผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี เพื่อใช้เป็นข้อมูล
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ประกอบการพิจารณาคดีหากมีข้อร้องเรียน และ
จัดเก็บในที่ที่เข้าถึงได้ง่าย มีระบบป้องกนัการสูญ
หายของขอ้มูล ระยะเวลาการเกบ็ และการท าลายที่
ชดัเจน 
 1.21)  มกีารตรวจตดิตามคุณภาพภายในเพือ่
ประเมินตนเองให้ทราบสถานะความสามารถหรือ
ศกัยภาพในการปฏิบตัิตามเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
ใหเ้กดิการปรบัปรุงตนเองอย่างต่อเนื่อง โดยผูต้รวจ
ประเมนิจากหน่วยงานภายในหรอืภายนอก ทีไ่ม่ใช่
พนักงานหรือเจ้าหน้าที่ที่ปฏิบตัิงาน และเป็นผู้ที่มี
ความรูค้วามเขา้ใจเกีย่วกบัหลกัเกณฑ ์GMP เมือ่พบ
ขอ้บกพร่องจะต้องมวีิธกีารในการด าเนินการแกไ้ข 
และการทบทวนมาตรการใหม้คีวามเหมาะสม 
 วธิกีารปฏบิตังิาน ตามขอ้ก าหนดพื้นฐานทุก
หมวดดังกล่าว ถือเป็นวิธีปฏิบัติที่ง่ายที่สุดของ
มาตรการสุขลกัษณะการผลติอาหารทีด่เีพือ่เขา้สูเ่ป้า
หมายความปลอดภยัของอาหาร ถึงแม้จะประกอบ 
ด้วยขัน้ตอนและข้อก าหนดที่มีหลายข้อ แต่เป็น
สิง่จ าเป็นและปัจจยัที่ส าคญัส าหรบักฎหมาย GMP 
420 ผูท้ีเ่ร ิม่ประกอบกจิการในการผลติอาหาร อาจจะ
ประสบกบัปัญหาบา้งในช่วงของการเริม่ตน้ แต่ถา้ได้
ศกึษาขอ้ก าหนดของการปฏบิตัอิย่างละเอยีดถีถ่ว้น 
และประกอบกับการได้ร ับการดูแล ควบคุมอย่าง
ใกลช้ดิ จากหน่วยงานภาครฐั หรอืหน่วยงานอืน่ ๆ ที่
ได้รบัมอบหมายให้ช่วยก ากบัดูแลแล้ว การด าเนิน
กระบวนการผลติอาหารทีไ่ดจ้ะเกดิเป็นความงา่ยของ
การปฏบิตัใินทีส่ดุ 
 4. ช่องว่างของกฎหมาย GMP 420 
 กฎหมาย GMP 420 เป็นกฎหมายที่ไม่ได้
บังคับใช้กับทุกสถานที่ผลิตอาหาร ในหัวข้อ 2.2 
ขอบข่ายการบังคบัใช้ ที่มีการยกเว้นสถานที่ผลิต
อาหารบางแห่ง เช่น อาคาร สถานที ่หรอืบรเิวณใด 
ๆ ไม่ใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้เพื่อประกอบ
อาหารหรอืปรุงอาหาร จนส าเรจ็และจ าหน่าย ณ ที่
นัน้ให้ผู้บริโภคสามารถบริโภคได้ทนัที หรือน าไป
บรโิภคทีอ่ื่นกต็าม และ สถานทีจ่ าหน่ายอาหาร ณ ที่
หรือทางสาธารณะ ท าให้เกิดเป็นช่องว่างท าง
กฎหมายของ GMP 420 ในการผลิตอาหารตาม

หลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดี ที่มีวัตถุประสงค์ในการ
คุ้มครองผู้บริโภคให้ได้ร ับอาหารที่สะอาดและ
ปลอดภัย อีกทัง้  สถานที่ผลิตอาหารที่อยู่นอก
ขอบข่ายการบงัคบัใช้นี้ เป็นแหล่งของการกระจาย
หรือจ าหน่ายอาหารมื้อหลักให้กับผู้บริโภคเป็น
จ านวนมาก การควบคุมคุณภาพและความปลอดภยั
ของอาหารย่อมมีน้อย หรือไม่มี เนื่องจากมีความ
พรอ้มดา้นการลงทุน ดา้นอุปกรณ์เครื่องมอืเครื่องใช้
ที่ไม่มาก นอกจากนี้ผู้ผลิตอาหารอาจมคีวามรูด้้าน
ความปลอดภัยอาหารที่ไม่เพียงพอ ขาดความ
ระมัดระวัง อีกทัง้มีการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ าย
โดยตรงใหก้บัผูบ้รโิภคเป็นจ านวนมากไดง้า่ย สะดวก 
และรวดเรว็ เป็นความเสีย่งของผู้บรโิภคที่มโีอกาส
ได้รบัอาหารที่มคีุณภาพต ่าและไม่ปลอดภยัอนัอาจ
เกดิจากการปนเป้ือนในอาหารจากทัง้ 3 ดา้น ไดแ้ก่ 
ดา้นกายภาพ เคม ีและจุลนิทรยี ์หรอืชวีภาพ4 ดงันี้ 

1) อนัตรายทางด้านกายภาพ  
 อนัตรายทางดา้นกายภาพเป็นอนัตรายทีเ่กดิ
จากการปลอมปนของเศษแก้ว เศษโลหะ เศษ
พลาสตกิ เศษไม ้กรวด เศษหนิ และวตัถุอื่น ๆ เช่น 
ลวดเย็บกระดาษ ลวดฝอยขดัหม้อ และเศษเชือก 
ปนเป้ือนลงในอาหาร ทีอ่าจมสีาเหตุมาจากสถานที่
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ อุปกรณ์การผลิต และ
วตัถุดบิอาหารทีใ่ชใ้นกระบวนการผลติ 
 2) อนัตรายทางด้านเคมี  
 อนัตรายทางด้านเคมเีป็นอนัตรายที่เกดิจาก
สารเคมทีีม่อียูใ่นธรรมชาต ิเชน่ ในดนิ ในน ้า สารเคมี
ที่ใช้ในทางการเกษตร เช่น สารเคมีป้องกนัก าจัด
ศตัรพูชื สารก าจดัเชือ้รา สารเคมใีนปุ๋ ย สารทีม่าจาก
วตัถุดิบอาหารหรอืสารที่เป็นวตัถุเจือปนอาหารทีม่ี
การใชใ้นการผลติอาหารอยา่งไมถู่กตอ้งเหมาะสมจน
เกดิผลกระทบเป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภค และ 
 3) อนัตรายทางด้านชีวภาพ 
 อนัตรายทางด้านชวีภาพเป็นอนัตรายที่เกิด
จากสิง่มชีวีิต ได้แก่ เชื้อจุลินทรยี์ ปรสติ และไวรัส 
อาจมสีาเหตุมาจากการที่ไม่มมีาตรการป้องกนัการ
ปนเป้ือนเชื้อจุลนิทรยี์ลงในอาหาร การล้างท าความ
สะอาดที่ไม่ด ีโดยเฉพาะผู้ที่สมัผสัอาหารโดยตรงมี
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สุขอนามยัที่ไม่ดีไม่มีความระมดัระวัง ตลอดจนถึง
กระบวนการเก็บรักษา และการขนส่งอาหารที่ไม่
ถูกตอ้งเหมาะสมทีม่ผีลใหเ้ชือ้จุลนิทรยีเ์กดิการเจรญิ
เพิม่ขึ้น อนัตรายจากการปนเป้ือนทางด้านชวีภาพ 
หรือจุลินทรีย์ นับเป็นอันตรายที่ค่อนข้างรุนแรง 
เนื่องจากความเป็นพษิจากเชื้อจุลนิทรยี ์โดยเฉพาะ
สารพษิจากเชื้อรา และความรุนแรงทีอ่าจถงึขัน้เกดิ
การแพร่ระบาดของโรคได้ ในกระบวนการผลิต
อาหารอาจมแีหล่งทีม่าของสารพษิจากเชือ้รามาจาก
วตัถุดบิอาหาร และอุปกรณ์เครื่องใชต้่าง ๆ ทีม่กีาร
ท าความสะอาดไม่ดพีอแลว้เกดิการสะสมของเชื้อรา 
อีกทัง้การเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องใช้ที่ไม่เหมาะสม 
การได้เรียนรู้ถึงความเป็นพิษและอันตรายต่อ
ร่างกาย จะช่วยให้เกิดความตระหนักในการ
ระมดัระวงัการได้รบัสารอนัตรายเขา้สู่ร่างกายมาก
ยิง่ขึน้ทัง้ 2 ดา้น ไดแ้ก่ วตัถุดบิอาหาร และเครื่องมอื 
อุปกรณ์เครื่องใช้ อีกทัง้บุคลากรผู้ปฏิบัติงาน ซึ่ง
ทัง้หมดนี้ถือเป็นปัจจัยหลักที่ท าให้เกิดความไม่
ปลอดภยัของอาหารได ้ดงันี้ 
 5. ปัจจยัหลกัท่ีท าให้เกิดความไม่ปลอดภยั
ของอาหาร 
 1)  วตัถดิุบอาหาร  
 ข้อก าหนดพื้นฐานหมวดที่ 3 การควบคุม
กระบวนการผลติ2 ในหวัขอ้ย่อย วตัถุดิบ ส่วนผสม 
และวัตถุเจือปนอาหาร ก าหนดให้มีการคัดเลือก
วตัถุดบิ สว่นผสม และวตัถุเจอืปนอาหารทีม่คีุณภาพ
ความปลอดภัย และมีข้อมูลความปลอดภัยตาม
ประเภทของวัตถุดิบ การเก็บรักษาในสภาวะที่
ป้องกนัการปนเป้ือน ใหม้กีารเสื่อมสภาพน้อยที่สุด 
และการแยกเป็นสดัส่วนไม่ปะปนกบัวตัถุอนัตราย
หรือวัสดุอุปกรณ์ ภาชนะบรรจุ  เครื่องมือและ
เครื่องใช้ และวิธีการลดการปนเป้ือนเบื้องต้นจาก
อันตรายที่มากับวัตถุดิบหรือส่วนผสมตามความ
จ าเป็น เช่น การล้าง ตดัแต่ง คดัแยก ลวก และการ
กรอง ซึง่วตัถุดบิของการผลติอาหารเป็นจุดเริม่ตน้ที่
ควรมีการศึกษาข้อมูลความปลอดภัย เนื่องจาก
วตัถุดบิทางอาหารมมีากมาย โดยเฉพาะวตัถุดบิทีม่า
จากผลผลติทางการเกษตรทีม่กัพบการปนเป้ือนจาก

เชื้ อ ร า  อ งค์ก า รอาหา รแล ะกา ร เกษตรแห่ ง
สหประชาชาต ิ(Food and Agriculture Organization 
of the United Nations: FAO) พบว่ า ผลผลิตทาง
การเกษตรทัว่โลกมกีารปนเป้ือนของสารพษิจากเชือ้
รามากกว่าร้อยละ 255,6 และเชื่อมโยงเข้าสู่ห่วงโซ่
อาหารและส่งผลกระทบต่อสุขภาพของมนุษย์และ
สตัว์ ตลอดจนผลกระทบต่อเศรษฐกจิ ผลผลิตทาง
การเกษตรมกัพบการปนเป้ือนของสารพษิจากเชือ้รา 
(Mycotoxins) สาเหตุส่วนหนึ่งอาจเกดิจากการเก็บ
ผลผลิตทางการเกษตรที่ไม่เหมาะสม และสภาพ
ภูมอิากาศของประเทศไทยที่ร้อนชื้นเหมาะกบัการ
เจรญิของสิง่มชีวีติไดด้ ีเชน่ จุลนิทรยี ์เหด็ และรา ซึง่
บางสายพนัธุ์สามารถสร้างสารพิษชีวภาพที่ก่อให้ 
เกดิอนัตรายต่อมนุษย์และสตัว์ได้ เชื้อราแต่ละสาย
พนัธุ์จะสรา้งสารพษิต่างชนิดกนั โดยจ าแนกสารพษิ
ด้วยลักษณะทางพิษวิทยาออกเป็น 5 กลุ่ม7 ได้แก่ 
พิษต่อตับด้วยสารพิษ Aflatoxins, พิษต่อไตด้วย
สารพิษ Ochratoxin A, พิษต่อระบบสืบพันธุ์ด้วย
ส า รพิษ  Zearalenone, พิษต่ อ เซลล์ แ ล ะ ร ะบบ
ภูมิคุ้มกนัด้วยสารพิษ Trichothecenes และพิษต่อ
ระบบประสาทและกล้ามเนื้อด้วยสารพิษ Ergot 
Alkaloids ซึ่ ง อัน ต ร า ยจ ากส า รพิษมัก เ กิด ขึ้น
แบบต่อเนื่องและก่อให้เกดิการเจ็บป่วยแบบเรื้อรงั 
และอาจไม่มวีธิกีารรกัษาทีไ่ดผ้ลด ีแต่เป็นการรกัษา
ไปตามอาการทีเ่กดิขึน้ตามระบบต่าง ๆ สารพษิบาง
ชนิดที่ร ับ ในปริมาณมากแล้ว เกิดอาการแบบ
เฉียบพลัน เช่น Ergot Alkaloids, Trichothecenes 
แ ล ะ  Satratoxins ส่ ว น ส า ร พิษ  Aflatoxins ถู ก
สัง เ ค ร า ะห์ โ ด ย เ ชื้ อ ร า  Aspergillus flavus แ ล ะ 
Aspergillus parasiticus พบได้ทัว่ไปในสิ่งแวดล้อม 
โดยเฉพาะในอาหารและผลติผลทางการเกษตร เช่น 
ขา้ว ขา้วโพด ถัว่ลิสง กระเทยีม พรกิแห้ง กุ้งแห้ง 
สมุนไพร และนม สารพิษนี้ทนต่อความร้อนสูงถึง
ประมาณ 250OC การหุงต้มหรอืการอบฆ่าเชื้อ อาจ
ลดความเป็นพษิไดบ้า้ง แต่ไม่สามารถท าลายพษิได้ 
เมื่อได้รบัสารพษิเขา้สู่ร่างกายจะไปท าปฏกิริิยากบั 
DNA ท าใหห้ยุดการสงัเคราะห ์DNA และ RNA และ
อาจไปรวมตัวกับ Endoplasmic reticulum รบกวน
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การสรา้งโปรตนีทีอ่าจเป็นอนัตรายต่อสารพนัธุกรรม
จนเกดิโรคต่าง ๆ ได้ เช่น โรคตบัอกัเสบเฉียบพลนั 
ซึ่งมกัเกดิขึน้ในเด็ก โรค Reye’s syndrome ซึ่งเป็น
กลุ่มอาการของโรคที่มกัพบในเด็กก่อนวยัเรยีนทีม่ี
อาการไข้ ปวดท้อง อาเจียน ชัก และมักเสียชีวิต
ภายใน 24-72 ชัว่โมง และโรคมะเรง็ตบัทีม่กีารศกึษา
พบว่าปริมาณสาร Aflatoxins ที่ได้ร ับจากอาหาร
ประจ า วันมีความสัมพันธ์กับอุบัติกา ร ณ์ของ
โรคมะเร็งตบั สารพษิจากเชื้อรายงัสามารถจดัแบ่ง
ตามชนิดของเชื้อราได้เป็น 4 กลุ่ม5 ได้แก่ สารพษิ
จากเชื้อรากลุ่ม Aspergillus toxins จากเชื้อราใน
ตระกูล Aspergillus spp. มักพบในวัตถุดิบอาหาร
หลายชนิด สรา้งสารพษิทีม่ผีลกระทบต่อมนุษยแ์ละ
สตัว ์ไดแ้ก ่Aflatoxins และ Ochratoxins สารพษิจาก
เชื้อรากลุ่ม Fusarium toxins จากเชื้อราในตระกูล 
Fusarium spp. พบมากกว่า 20 ชนิดทีส่ามารถผลติ
สารพิษได้ โดยเชื้อรามักจะผลิตสารพิษในช่วงที่
ธัญพืชก าลงัเจรญิเติบโตและเป็นช่วงก่อนการเก็บ
เ กี่ ย ว ผ ล ผ ลิ ต  มี ส า ร พิ ษ ที่ ส า คั ญ ใ น ก ลุ่ ม 
Trichothecenes ได้แก่ T-2 Toxin, Deoxynivalenol, 
Nivalenol, Zearalenone และ Fumonisins สารพิษ
จากเชื้อรากลุ่ม Penicillium Toxins จากเชื้อราใน
ตระกูล Penicillium Spp. ส่วนใหญ่พบการปนเป้ือน
ในเมลด็ธญัพชื ขา้ว ขา้วโพด ถัว่ลสิง และเมลด็กาแฟ 
สารพิษที่ส าคัญ ได้แก่ Ochratoxins, Citrinin และ 
Patulin และสารพษิจากเชือ้รากลุ่มอื่น ๆ เช่น Ergot 
Alkaloids นอกจากนี้มสีารพษิอกีหลายชนิดจากเชือ้
รากลุ่มอุบัติการณ์ใหม่ (Emerging Mycotoxins)5,6 
จงึท าใหโ้อกาสการปนเป้ือนของสารพษิในอาหารนัน้
มมีากและเป็นปัญหาส าคญัทางด้านสาธารณสุข ซึ่ง
เป็นผลมาจากความต้องการอาหารที่เพิ่มสูงขึ้น 
ส่งผลใหก้ารควบคุมดูแลคุณภาพของวัตถุดบิอาหาร
ลดลง อกีทัง้การปนเป้ือนของสารพษิ แมจ้ะเอาเชื้อ
ราออกแล้วแต่สารพษิยงัคงพบได้ เนื่องจากมคีวาม
ทนทานต่อความรอ้นไดส้งู ไมส่ามารถท าลายสารพษิ
ใหห้มดไปได ้และร่างกายมนุษยแ์ละสตัว์มโีอกาสใน
การได้ร ับสารพิษจากเชื้อราทัง้ทางปาก ทางการ
สมัผสัโดยตรง และทางการหายใจได้อีกด้วย การ

ปนเป้ือนของสารพษิจากเชือ้ราบางชนิดทีอ่าจพบได้
ในวตัถุดบิอาหารมรีายงานสรุปดงัแสดงในตารางท่ี 
18 ตวัอย่างภาพของผลผลติทางการเกษตรทีพ่บการ
ปนเป้ือนของเชื้อราแสดงในภาพท่ี 1 และการแสดง
ภาพความเชื่อมโยงห่วงโซ่ของการปนเป้ือนของ
สารพษิจากเชือ้ราในวตัถุดิบอาหารสู่มนุษยแ์ละสตัว์
และผลกระทบที่เกดิขึ้นแสดงในภาพท่ี 29  วตัถุดิบ
อาหารทีม่คีวามนิยมน ามาใชใ้นการปรุงรสชาติของ
อาหารมาก ไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภทเครื่องแกง 
อาหารทอด อาหารผดั น ้าพริก น ้าจิ้ม น ้ามนัเจียว 
ขนมปัง และอื่น ๆ มักต้องใช้กระเทียมมาเป็น
ส่วนผสมเกอืบทุกรายการอาหาร ซึ่งกระเทยีมเป็น
พืชวัตถุดิบอาหารที่มีใช้กันทัว่โลก เนื่ องจากมี
ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการ และมคีุณสมบตัิ
ทางยา (nutritional and medical properties) จดัเป็น
สมุนไพรในการป้องกนัรกัษาโรค เพราะมสีารส าคญั
ห ล า ยชนิ ด 10,11 เ ช่ น  S-allylcysteine (SAC), S-
allylmercaptocysteine (SAMC) แ ล ะ  allicin ซึ่ ง
จัด เ ป็ น ส า ร ออกฤทธิ ท์ า ง ชีว ภ าพ  (Bioactive 
compounds) ที่ช่วยลดอนุมูลอสิระในร่างกาย ช่วย
ชะลอและป้องกนัการเกดิโรคต่าง ๆ เช่น โรคหวัใจ 
โรคความจ าเสื่อมที่เกิดจากความเสื่อมของเซลล์
ประสาท โรคจากความผดิปกตขิองยนี และโรคมะเรง็
11 ซึ่งในปัจจุบนัยงัคงพบว่าโรคมะเรง็เป็นสาเหตุตน้ 
ๆ  ของการ เสียชีวิต  ดังข้อมูลของกระทรว ง
สาธารณสุข ที่ได้แสดงในตารางท่ี 2 ถึงอตัราตาย
จ าแนกตามสาเหตุที่ส าคญั ต่อประชากร 100,000 
คน ของประเทศไทยในปี พ.ศ. 2559 และ 256312 
โดยมีอตัราการตายด้วยโรคมะเร็งทุกชนิดสูงที่สุด 
นอกจากพชืกระเทยีมจะมปีระโยชน์มากดงักล่าวแลว้ 
แต่ก็เ ป็นวัตถุดิบอาหารที่พบการปนเป้ือนของ
สารพษิจากเชื้อรา13,14 ได้ง่ายหากมกีารเกบ็รกัษาที่
ไม่เหมาะสมโดยเฉพาะในทีอ่บัชื้น จะมกีารกระจาย
ของเชื้อราและสารพษิเกดิขึ้นได้อย่างรวดเร็ว เมื่อ
น าไปปรุงอาหารย่อมเป็นโทษต่อร่างกายมากกว่า
ประโยชน์ทีจ่ะไดร้บั 
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ตารางท่ี 1  สารพษิจากเชือ้ราบางชนิดทีอ่าจพบปนเป้ือนในวตัถุดบิอาหาร 

 

สารพษิจากเชือ้รา เชือ้รา วตัถุดบิอาหาร 
 

 

Aflatoxin B1, B2, G1, G2 Aspergillus flavus ขา้วโพด ขา้วสาล ีขา้ว 
 Aspergillus parasiticus         ธญัพชื 
 Aspergillus nominus 
 

 

Aflatoxin M1 เกดิจากการเปลีย่นแปลงโครงสรา้ง นม ผลติภณัฑน์ม 
 ของ Aflatoxin B1 ในสตัวเ์ลีย้งลกูดว้ยนม 
 

 

Deoxynivalenol Fusarium graminearum ขา้ว ขา้วโอ๊ต ขา้วโพด ธญัพชื 
 Fusarium culmorum ผลติภณัฑจ์ากธญัพชื 
 

 

Fumonisins Fusarium verticillioides ขา้วโพด กระเทยีม ถัว่ลสิง 
 Fusarium proliferatum ธญัพชื ผลติภณัฑจ์ากธญัพชื 
 

 

Ochratoxin Aspergillus ochraceus พชืผกั องุน่ เบยีร ์ไวน์ กาแฟ 
 Aspergillus carbonarius โกโก ้ธญัพชื ผลติภณัฑจ์าก 
 Penicillium verrucosum ธญัพชื 
 

 

Patulin Penicillium expansum แอปเปิล น ้าแอปเปิล 
 

Trichothecenes Fusarium graminearum ขา้ว ขา้วโอ๊ต ขา้วโพด ธญัพชื 
 Fusarium culmorum ผลติภณัฑจ์ากธญัพชื 
 

 

Zearalenone Fusarium graminearum ขา้วโพด ขา้วสาล ีขา้วโอ๊ต งา 
 Fusarium culmorum ธญัพชื ผลติภณัฑจ์ากธญัพชื 

 
 
 

                          
        ขา้วโพด        ถัว่ลสิง        หวัหอม        กระเทยีม 

ภาพท่ี 1  ผลผลติทางการเกษตรทีพ่บการปนเป้ือนของเชือ้รา 
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ภาพท่ี 2  หว่งโซ่เชือ่มโยงการปนเป้ือนของสารพษิจากเชือ้ราในวตัถุดบิอาหารสูม่นุษยแ์ละสตัว ์ โดย AFB1: 
aflatoxin B1 และ AFM1: aflatoxin M1 (ภาพจาก Scientific reports: Controlling aflatoxin contamination and 
propagation of Aspergillus flavus by a soy-fermenting Aspergillus oryzae strain)9 

 
ตารางท่ี 2  อตัราตาย จ าแนกตามสาเหตุทีส่ าคญั ต่อประชากร 100,000 คน ของประเทศไทย ปี พ.ศ. 2559 และ 
                พ.ศ. 2563 

กลุ่ม 
สาเหตุ 

มะเรง็ 
ทุกชนิด 

โรคหลอด
เลอืดในสมอง 

ปอด 
อกัเสบ 

โรคหวัใจ 
ขาดเลอืด 

อุบตัเิหตุ 
จากการ
คมนาคม

ขนสง่ทางบก 

เบาหวาน 

พ.ศ. 2559 117.7 48.7 43.8 32.3 23.8 22.3 

พ.ศ. 2563 126.3 52.8 49.6 32.6 26.3 25.1 

ทีม่า: กองยุทธศาสตรแ์ละแผนงาน กระทรวงสาธารณสขุ
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 2) เคร่ืองมือ อปุกรณ์เคร่ืองใช้ 
 ข้อก าหนดพื้นฐาน หมวดที่ 2 เครื่องมือ 
เครือ่งจกัร อปุกรณ์การผลติ การท าความสะอาด และ
การบ ารงุรกัษา2 ไดก้ าหนดรายละเอยีดของเครื่องมอื 
เครื่องจกัร และอุปกรณ์การผลิตที่สมัผสักบัอาหาร
ตอ้งมกีารออกแบบทีถู่กสขุลกัษณะ เลอืกใชว้สัดุทีไ่ม่
เป็นสนิม ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร ทนต่อการกดั
กร่อน ออกแบบให้สามารถท าความสะอาดและฆ่า
เชื้อได้ง่าย โต๊ะหรือพื้นผิวปฏิบัติงานที่ส ัมผัสกับ
อาหารโดยตรง ตอ้งมพีืน้ผวิเรยีบ ไม่เป็นสนิม ไม่ท า
ปฏิกิริยากับอาหาร ทนต่อการกัดกร่อน ท าความ
สะอาดได้ง่าย และมคีวามสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร หรืออยู่ในระดับที่สามารถป้องกนัการ
ปนเ ป้ือนสิ่งสกปรกจากพื้นขณะปฏิบัติงานได้ 
ตลอดจนรายละเอียดส่วนอื่น ๆ ของเครื่องมือ 
เครื่องจกัร อุปกรณ์การผลติ และอุปกรณ์ส าหรบัการ
ชัง่ตวงวดัทีม่คีวามถกูตอ้งและเหมาะสม ดงันี้ 
 2.1) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การ
ผลิตท่ีสมัผสัอาหาร มกีารออกแบบทีถ่กูสขุลกัษณะ 
โดยเลือกใช้วัสดุที่ไม่เป็นสนิม ไม่ท าปฏิกิริยากับ
อาหาร ทนต่อการกดักร่อน ออกแบบใหส้ามารถท า
ความสะอาดและฆ่าเชือ้ไดง้า่ย ไม่มซีอกมุมหรอืรอย
เชือ่มต่อทีท่ าความสะอาดไมท่ัว่ถงึ 
 2.2) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การ
ผลิต ตดิตัง้ในต าแหน่งทีเ่หมาะสม เป็นไปตามสาย
งานการผลิต ง่ายต่อการท าความสะอาดและซ่อม
บ ารงุ มคีวามสะดวกในการปฏบิตังิาน 
 2.3) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การ
ผลิต มีความสัมพันธ์กับชนิดของอาหารที่ผลิต 
กรรมวธิกีารผลติ และมจี านวนเพยีงพอกบัก าลงัการ
ผลติ มปีระสทิธภิาพสอดคลอ้งตามวตัถุประสงค์การ
ใชง้าน 
 2.4) โต๊ะหรือพื้นผิวปฏิบติังานท่ีสมัผสักบั
อาหารโดยตรง ต้องมพีื้นผวิเรยีบ ไม่เป็นสนิม ไม่
ท าปฏกิริยิากบัอาหาร ทนต่อการกดักร่อน ท าความ
สะอาดได้ง่าย และมคีวามสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร หรืออยู่ในระดับที่สามารถป้องกนัการ

ปนเ ป้ือนสิ่งสกปรกจากพื้นขณะปฏิบัติงานได้ 
เนื่องจากโต๊ะสามารถท าจากวสัดุไดห้ลายชนิด เช่น 
โต๊ะท าจากเหล็กกล้าไม่เป็นสนิม (Stainless steel) 
โต๊ะโลหะเคลอืบส ีโต๊ะอลูมเินียม โต๊ะพลาสตกิ โต๊ะ
ไม้ และโต๊ะไม้เคลือบหรือพ่นสี ตามข้อก าหนด
พืน้ฐานทีถู่กสุขลกัษณะ การใชโ้ต๊ะท าจากเหล็กกล้า
ไม่เป็นสนิมจะมคีุณสมบตัิพื้นผวิเรยีบ ไม่เป็นสนิม 
ไมท่ าปฏกิริยิากบัอาหาร ทนต่อการกดักร่อน และท า
ความสะอาดไดง้า่ย แต่มรีาคาค่อนขา้งสงู การใชโ้ต๊ะ
ปฏบิตังิานทีม่พีืน้ผวิสมัผสัทีไ่ม่ทนต่อการปฏบิตังิาน 
เช่น โต๊ะพลาสติก โต๊ะไม้ โต๊ะไม้เคลือบหรือพ่นสี 
และโต๊ะที่มีสีส ันลวดลาย หากน ามาใช้ในการ
ปฏิบัติงานไปเรื่อย ๆ อาจท าให้ผิวสมัผสัของโต๊ะ
หลุดลอกติดมากบัอาหาร เมื่อสมัผสักบัอาหารไป
นาน ๆ เช่น การนวดแป้งบนผวิโต๊ะ มโีอกาสทีส่แีละ
เศษจากผวิโต๊ะหลุดเขา้มาในอาหารโดยผูป้ฏบิตังิาน
อาจจะไมไ่ดท้นัสงัเกตหรอืไมไ่ดร้ะมดัระวงั ท าใหเ้กดิ
การปนเป้ือนในอาหารทีเ่ป็นอนัตรายต่อผูบ้รโิภคได้ 
 2.5) กรณีใช้ระบบท่อในการล าเลียงอาหาร 
พืน้ผวิภายในทอ่ รวมทัง้ปัม๊ ขอ้ต่อ ปะเกน วาลว์ต่าง 
ๆ ทีส่มัผสัอาหาร ตอ้งมกีารออกแบบทีถ่กูสขุลกัษณะ 
โดยไม่มจีุดอบัและซอกมุมทีก่่อใหเ้กดิการสะสมของ
สิ่งสกปรกและจุลินทรีย์ และยากต่อการท าความ
สะอาดและฆ่าเชือ้ สามารถท าความสะอาดไดท้ัว่ถงึ 
และมอีปุกรณ์ปิดปลายทอ่ทีย่งัไมใ่ชง้าน 
 2.6) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การ
ผลิต ต้องมีการท าความสะอาดด้วยวิธีการที่มี
ประสทิธิภาพอย่างสม ่าเสมอ โดยเฉพาะเครื่องมือ 
เครื่องจกัร และอุปกรณ์การผลิตทีใ่ชส้มัผสัอาหารที่
พรอ้มส าหรบัการบรโิภค (Ready to eat) ต้องมกีาร
ฆ่าเชื้อก่อนการใช้งาน มีการจัดเก็บอุปกรณ์ที่ท า
ความสะอาดหรอืฆา่เชือ้แลว้อยา่งเป็นสดัเป็นสว่น ใน
สภาพทีถ่กูสขุลกัษณะ และป้องกนัการปนเป้ือนได้ 
 2.7) เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การ
ผลิต ตอ้งมกีารบ ารงุรกัษาใหอ้ยูใ่นสภาพด ีใชง้านได้
อย่างมปีระสทิธิภาพและไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือน 
กรณีอุปกรณ์และส่วนประกอบของอุปกรณ์มีการ
จ ากดัอายุการใชง้าน เช่น หลอดยูว ีปะเกนยาง ไส้



60  |             Journal of Nutrition Association of Thailand.      Vol.57, No.2, July-December, 2022    ISSN 2630-0060 (Online)                     

 

http://www.Nutritionthailand.org 

กรอง สารกรอง ตอ้งจดบนัทกึอายุการใชง้าน จดัท า
แผนเพื่อควบคุมการใช้งาน และเปลี่ยนเมื่อครบ
ก าหนด ทัง้นี้  ในระหว่างการซ่อมบ ารุงต้องไม่
กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้มสูผ่ลติภณัฑ ์
 2.8) อุปกร ณ์กา รชั ง่ ตว งวัด  มี ค ว า ม
เหมาะสม เพยีงพอ มคีวามเที่ยงตรงแม่นย า มกีาร
สอบเทยีบอย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ หากพบว่า ผลการ
สอบเทียบมีค่าความคลาดเคลื่อนเกินเกณฑ์การ
ยอมรบั จะตอ้งมวีธิกีารจดัการกบัเครือ่งมอืวดันัน้ ๆ 
 3)  บคุลากรผู้ปฏิบติังาน 

บุคลากรผู้ปฏิบัติงานถือเป็นปัจจัยส าคญั
อย่ า งยิ่ ง  เ นื่ อ ง จ าก เ ป็นผู้ที่ ส ามา รถควบคุ ม
กระบวนการผลิตทัง้หมด หากผู้ปฏิบัติงานขาด
ความรูแ้ละความเขา้ใจในมาตรการ GMP 420 ขาด
ความระมัด ร ะวัง  และความรอบคอบในการ
ปฏบิตังิาน จะเป็นปัจจยัหลกัส าคญัทีท่ าใหเ้กดิความ
ไมป่ลอดภยัในอาหาร 
 ดงักล่าวขา้งต้น ปัจจยัหลกัทีท่ าใหเ้กดิความ
ไม่ปลอดภยัของอาหาร ในหวัขอ้ย่อย วตัถุดบิอาหาร 
และเครื่องมอื อุปกรณ์เครื่องใช ้การปนเป้ือนทีเ่ป็น
อันตรายมีโอกาสเกิดขึ้นได้กับกระบวนการผลิต
อาหารที่ไม่ได้มีการควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่ง
มกัจะเกดิขึน้ได้กบัผูผ้ลติอาหารรายย่อย ทีไ่ม่อยู่ใน
ขอบข่ายการบังคบัใช้ของกฎหมาย GMP 420 แต่
อย่างไรก็ตาม ปัจจยัที่ส าคญัที่สุด คอื ผู้ปฏิบตัิงาน 
หรอืผู้ผลิตอาหาร ที่จะเป็นผู้ที่ท าให้อาหารนัน้เกิด
ความปลอดภยัหรอืไม่ปลอดภยักไ็ด ้ขึ้นอยู่กบัความ
ซื่อสตัย์ ความมรีะเบียบวินัย และจรยิธรรมในการ
ปฏบิตังิานของผูป้ฏบิตังิานนัน้ ๆ  
 6. ข้อเสนอแนะ 
 มาตรการ GMP 420 ประกาศฉบับใหม่ ถือ
เป็นกฎหมายทางด้านการผลิตอาหารให้เกดิความ
ปลอดภยัต่อการบรโิภค อาศยัหลกัเกณฑข์อ้ก าหนด
ของสุขลกัษณะการผลติทีด่ ีโดยม ีGMP สุขลกัษณะ
ทัว่ไปเป็นขอ้ก าหนดพื้นฐานที่เป็นวิธีที่ง่ายที่สุดใน
การเขา้ถงึเป้าหมายของอาหารปลอดภยั อย่างไรก็
ตาม GMP 420 ตามประกาศฉบบัใหม่นี้ ไม่ไดบ้งัคบั
ใชก้บัทกุสถานทีท่ีม่กีารผลติอาหารตามขอบขา่ยการ

บงัคบัใช้ที่ได้ประกาศไว้ ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารที่มี
การยกเว้นเหล่านัน้จดัเป็นแหล่งหรอืสถานทีใ่นการ
ผลติอาหารเพื่อการจ าหน่ายอาหารมื้อหลกัที่ส าคญั
ให้กบัผู้บรโิภคส่วนใหญ่ โดยเฉพาะประเทศไทยมี
ชือ่เสยีงทางดา้นความเป็นเลศิของอาหารในระดบัตน้ 
ๆ ของโลก โดยเมนูอาหารที่สร้างชื่อเสียงนั ้น 
สามารถหาบรโิภคไดง้า่ยเกอืบทกุสถานทีผ่ลติอาหาร 
อกีทัง้ประเทศไทยมอีาหารรมิฟุตบาท (Street foods) 
ซึ่งเป็นทีช่ ื่นชอบและยอมรบัของผูบ้รโิภคทัว่ไป ทัง้
นักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างประเทศ ที่ท าให้
ผู้ผลิตอาหารขนาดเล็ก และผู้ผลิตอาหารรายย่อย
สามารถมีรายได้อย่างต่อเนื่ อง  ช่วยให้สภาพ
เศรษฐกจิของครอบครวั สงัคม ตลอดจนประเทศชาติ
ดีขึ้น การยกระดับความน่าเชื่อถือในคุณภาพและ
ความปลอดภยัของอาหารดงักล่าว เป็นสิง่ส าคญัที่
ภาครฐัควรส่งเสรมิและให้การสนับสนุน อาจจดัท า
โครงการลงพืน้ทีร่บัผดิชอบ วางแผนการปรบัปรงุ ให้
ความรูเ้รือ่งการผลติอาหารอยา่งมคีุณภาพและความ
ปลอดภยั จดังบสนับสนุนวสัดุอุปกรณ์เครื่องใช้ที่มี
ความเหมาะสมในการใชง้านกบัอาหารประเภทนัน้ ๆ 
มีการอบรมการเลือกใช้วัตถุดิบและการจดัการกบั
วตัถุดบิใหเ้กดิความปลอดภยั และการล้างท าความ
สะอาดอย่างถูกวิธีตามหลักเกณฑ์ของสุขลักษณะ
การผลิตที่ดี ซึ่งการได้เข้าช่วยปรับปรุงและร่วม
กจิกรรมดา้นการผลติอาหารของเจา้หน้าทีภ่าครฐักบั
ผูผ้ลติอาหาร จะท าใหผู้ผ้ลติไดเ้กดิการเรยีนรูว้ธิกีาร
ผลติอาหารที่ถูกสุขลกัษณะ สิง่เหล่านี้จะมผีลท าให้
ผู้ผลิตได้เห็นความส าคัญในการผลิตให้เกิดความ
ปลอดภยัต่อการบรโิภค และอาจเป็นการลดช่องว่าง
ของกฎหมาย GMP ทีย่งัไม่เขา้ถงึกลุ่มผูผ้ลติอาหาร
รายย่อย นอกจากนี้ การจ าหน่ายวตัถุดบิอาหารและ
อาหารพรอ้มบรโิภคเป็นสิง่ส าคญัอย่างหนึ่งทีภ่าครฐั
ควรไดม้มีาตรการในการก ากบัดแูลและควบคุมอยา่ง
เข้มงวด เนื่องจากพบการจ าหน่ายวัตถุดิบอาหาร 
เชน่ กระเทยีมขึน้เชือ้ราด า น ามาบรรจุในถุงพลาสตกิ
ปิดสนิทและติดป้ายลดราคา ซึ่งอาจไม่รู้ถึงพิษภยั
ของสารพษิจากเชือ้รา ทีไ่ม่สามารถถูกก าจดัออกได้
ง่าย ยังคงมีสารพิษตกค้าง แม้จะผ่านการล้างท า
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ความสะอาดแล้วก็ตาม และการจ าหน่ายอาหาร
พร้อมบริโภคที่หมดอายุแล้ว โดยไม่มีการคดัแยก
ออกจากการวางจ าหน่าย สิ่งเหล่านี้  หน่วยงานที่
เกีย่วขอ้งในการก ากบัดูแลจะต้องใหค้วามส าคญักบั
ผูบ้รโิภคทีอ่าจจะยงัไม่มคีวามรูม้ากเพยีงพอในการ
พิจารณาเลือกซื้อวัตถุดิบอาหาร อีกทัง้วัตถุดิบ
อาหารทีเ่ป็นผลผลติทางการเกษตรทีอ่าจพบปัญหา
การเกดิสารพษิจากเชื้อราได้นัน้ มจี านวนมากมาย
หลายชนิด และมีลักษณะของการเกิดเชื้อราที่
แตกต่างกนั ท าใหก้ารสงัเกตเชือ้ราบนวตัถุดบิอาหาร
นั ้นท าได้ยาก การปฏิบัติงานอย่างเข้มงวดของ
เจ้าหน้าทีภ่าครฐัในการควบคุมดูแลความปลอดภยั
ของอาหารอย่างสม ่าเสมอ และความร่วมมือจาก
ผูป้ระกอบการ หรอืผูจ้ าหน่าย จะเป็นส่วนส าคญัใน
การลดปัญหาทางด้านสาธารณสุขในเรื่องของการ
เจบ็ป่วยของประชากรได ้ 
 

                                  บทสรปุ 
 วัตถุประสงค์ของการผลิตอาหารให้สะอาด
และปลอดภัยด้วยสุขลักษณะการผลิตที่ดีตาม
มาตรการ GMP ฉบบัใหม่ (GMP 420) เป็นแนวทาง
ของการปฏิบัติที่ง่ายที่สุด เพื่อเป้าหมายในการ
รองรบัความปลอดภยัของอาหารมอีงคป์ระกอบ และ
ขัน้ตอนที่ไม่ยุ่งยากซบัซ้อน ได้แก่ สถานที่ อาคาร
ผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตที่มี
ประสิทธิภาพ และมีความเหมาะสมกับการผลิต
อาหารประเภทนัน้ ๆ ตลอดจนการท าความสะอาด 
และการบ ารุงรกัษาที่ดีอย่างสม ่าเสมอ การควบคุม
กระบวนการผลติ การสขุาภบิาล และสขุลกัษณะสว่น
บุคคล ตามข้อก าหนดของการปฏิบัติในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่420) พ.ศ. 2563 เรื่อง 
วิธีการผลติ เครื่องมอืเครื่องใช้ในการผลติ และการ
เก็บรกัษาอาหาร พร้อมคู่มอืการตรวจสถานที่ผลิต
อาหาร ตามหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่ใีนการผลติทีบ่งัคบั
ใช้เป็นกฎหมาย (GMP 420) ฉบับปรบัปรุง 2 ที่จะ
เป็นแนวทางส าหรับผู้ตรวจประเมินในการตรวจ
ประเมนิสถานที่ผลติอาหาร การตรวจประเมนิตาม
ขอ้ก าหนดพืน้ฐาน และการตรวจประเมนิขอ้ก าหนด

เฉพาะ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ใหก้บัผูท้ี่ต้องการศกึษา
หลกัเกณฑข์องสุขลกัษณะการผลติทีด่ไีดเ้ป็นอยา่งด ี
อย่างไรก็ตาม GMP 420 ไม่ได้มีผลบังคบัใช้ไปยงั
ผู้ผลิตอาหารขนาดเล็ก หรือผู้ผลิตอาหารรายย่อย 
ตามขอ้ยกเวน้ของขอบขา่ยการบงัคบัใช ้จงึอาจท าให้
ขาดการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัยของ
อาหารตามมาตรการของ GMP ซึ่งผู้ผลิตอาหาร
สามารถน าแนวทางของการปฏบิตัทิีด่นีี้ไปใชใ้นการ
ผลิตอาหารให้มคีุณภาพและความปลอดภยัต่อการ
บรโิภคได ้และหน่วยงานภาครฐัควรใหก้ารสนบัสนุน
เพื่อการยกระดับคุณภาพด้านความสะอาดและ
ปลอดภยัของอาหาร ไมใ่หเ้กดิการปนเป้ือน หรอืเกดิ
การปนเป้ือนที่น้อยที่สุด เพื่อประโยชน์ต่อสุขภาพ
ของประชาชน ลดการเจ็บป่วย ซึ่งยังเป็นปัญหา
ทางด้านสาธารณสุข และช่วยลดปัญหาทางด้าน
เศรษฐกจิของครอบครวั สงัคม และประเทศชาต ิ
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