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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๒๙๘)  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 

เร่ือง  วิธีการผลิต  เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 

 
 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค 
ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส  เพื่อใหเหมาะสมและมีความมั่นใจ
ในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐาน  เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคเพิ่มมากขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖  (๑)  (๒)  (๖)  และ  (๗)  แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ 
ของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๓๙  มาตรา  ๔๘  และมาตรา  ๕๐  ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรส  เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต  เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บรักษา
อาหารเปนการเฉพาะ 

ขอ ๒ ใหผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธี
พาสเจอรไรส  ไดแก  นมโค  นมปรุงเแตง  ผลิตภัณฑของนม  นมเปรี้ยว  และ  ใหหมายความรวมถึง
ผลิตภัณฑดังกลาวที่ผลิตจากนมของสัตวอื่นที่นํามาบริโภคในลักษณะที่เปนนมพรอมบริโภคชนิดเหลว
ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 

ขอ ๓ ผูผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรสเพื่อจําหนาย  ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต  เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บ
รักษาอาหาร  ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ ๔ ผูนําเขาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรสเพื่อจําหนาย  จะตองนําเขาผลิตภัณฑดังกลาวจากสถานที่ผลิตที่ผานการตรวจประเมิน
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หรือองคกรหรือหนวยงานที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนดวาเปนสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐานการผลิตเปนไปตามวิธีการผลิต  เคร่ืองมือ
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เคร่ืองใช  และการเก็บรักษาอาหาร  ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้  หรือจัดให
มีใบรับรองสถานที่ผลิตสําหรับนําเขา  ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 
ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรสตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ในกรณีที่มี เหตุผลหรือความจําเปนในการทวนสอบระบบความปลอดภัยของอาหาร   
เพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจกําหนดใหสถานที่ผลิต
ตามวรรคหนึ่ง  ตองผานการตรวจประเมินจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หรือองคกรหรือ
หนวยงานที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ขอ ๕ ใหผูรับใบอนุญาตผลิต  นําเขา  หรือใบสําคัญการใชฉลากผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส  กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ   
ตองปฏิบัติใหเปนไปตามขอ  ๓  หรือขอ  ๔  แลวแตกรณี  ภายในหนึ่งป  นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ ๖ ประกาศนี้  ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๘  สิงหาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 
อนุทิน  ชาญวีรกูล 

รัฐมนตรีชวยวาการ ฯ  ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
(ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 

เรื่อง วธิีการผลิต เครื่องมือเครือ่งใชในการผลิต และการเก็บรกัษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวทีผ่านกรรมวธิีฆาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรส  

การผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส จะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต  
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตางๆ ดังตอไปนี้ 

หมวดที ่ หัวขอ เนื้อหา 
1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและทีใ่กลเคียงตองอยูในที่ที่เหมาะสม ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธ ี

ฆาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรสทีผ่ลิต หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนดังกลาว โดยตองมี 
ลักษณะดังตอไปนี ้
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบรเิวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิง่ที่ไมใชแลวหรือสิง่ปฏิกูล อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและ 

แมลง รวมทั้งเชื้อโรคตางๆขึ้นได 
1.1.2  อยูหางจากบรเิวณหรอืสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ 
1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารงัเกียจ 
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขัง แฉะ และสกปรก มีทอหรือทางระบายน้ําเพือ่ใหไหลลงสูระบบบําบัดน้ําทิง้กอนลงสูทางระบาย 

น้ําสาธารณะ 
1.1.5  กรณีที่ใชน้าํนมดิบเปนวัตถุดิบ ตองมีบริเวณลางรถและอุปกรณขนสงน้ํานมดิบ ที่มีพื้นคงทน เรียบ ลาดเอียง ไมมีน้ําขงั 

1.2  อาคารผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวทีผ่านกรรมวิธฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรส อยางนอยตองมีลักษณะ 
 ดังตอไปนี้ 
 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางมั่นคง พื้น ผนงั และเพดาน ของอาคารสถานที่ผลิตกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ไมดูดซับน้ํา ลาดเอียง 

 ไมมีน้ําขัง 
 1.2.2  มีขนาดและพืน้ที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน 
 1.2.3  เปนอาคารสาํหรับผลิตอาหารเทานั้น และมีการแยกการปฏิบัติงานสําหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆใหเปนสัดสวน 
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หมวดที ่ หัวขอ เนื้อหา 
  1.2.4   มีการจัดพื้นที่ใหเปนไปตามสายงานการผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

1.2.5   แยกที่พักอาศัย หองน้ํา หองสวม ออกเปนสัดสวนไมปะปนกับบรเิวณผลิต 
1.2.6   สะดวกในการปฏิบัติงานและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดดี ไมชํารุด และถูกสขุลักษณะ 
1.2.7   สามารถปองกันสัตว แมลง ไมใหเขาในบริเวณผลิต 
1.2.8   ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรอืไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
1.2.9   มีทางระบายน้ําทิง้ที่ออกแบบเพื่อรองรับปริมาณน้าํทิ้งที่เกิดจากการผลิตในบริเวณนั้นๆไดเพียงพอ 
1.2.10  มีการถายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ 
1.2.11  มีระบบแสงสวางที่เพียงพอและมีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิตที่เปนจุดเสี่ยงตอการปนเปอนผลิตภัณฑ 
1.2.12  ภายในอาคารผลิต อยางนอยตองประกอบดวย 

1.2.12.1   หองหรือบริเวณรับและเก็บรักษาน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ ทั้งนี้ถังเก็บน้าํนมดิบอาจตั้งอยูนอกอาคาร 
1.2.12.2   หองหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่ใชในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ พื้นตองแหง มีชั้นหรือยกพืน้รองรับ 
1.2.12.3   หองหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรงุผสม (กรณีการผลิตนมที่มีการปรุงแตง) 
1.2.12.4   หองหรือบริเวณเตรียมเชือ้ (กรณีผลิตนมเปรี้ยว) 
1.2.12.5   หองหรือบริเวณพาสเจอรไรส 
1.2.12.6   หองหรือบริเวณบรรจุ มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกอยางมีประสิทธิภาพ ไมเปนทางเดินผานไปยังบริเวณหรือ 

หองอืน่ๆ มีภาชนะรองรับผลิตภัณฑที่บรรจุแลว โดยมีระดับสงูจากพื้นปฏิบัติงาน 
1.2.12.7   หองเย็นหรือตูเย็นสาํหรับเก็บผลิตภัณฑสําเร็จรูป มีชั้นหรือยกพื้นรองรบั เพื่อใหความเย็นไหลเวียนไดอยางทัว่ถึง 
1.2.12.8   หองหรือบริเวณลางทําความสะอาดและฆาเชื้อบรรจุภัณฑ แลวแตกรณี 
1.2.12.9   หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณการผลิต 
1.2.12.10  หองหรือบรเิวณสําหรบัอุปกรณลางแบบระบบปด (Clean  In  Place, CIP) 
1.2.12.11  หองหรือบรเิวณเกบ็อุปกรณการผลิตทีล่างทําความสะอาดแลว 
1.2.12.12  หองปฏิบัติการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํานม ที่มีมาตรการปองกันการปนเปอนสูบริเวณผลิต 
1.2.12.13  หองหรือบรเิวณเกบ็สารเคมีที่ไมใชในอาหาร ใหจัดแยกเปนสัดสวน ไมปะปนกับสารเคมีทีใ่ชในอาหาร  
1.2.12.14  หองหรือบรเิวณเปลี่ยนเสื้อผาและเก็บของใชสวนตัวของพนักงาน 
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2 เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิต 
2.1  มีการออกแบบ อยางนอยตองมีลักษณะดังนี ้

2.1.1  ผิวหนาของเครื่องมือหรืออุปกรณทีส่ัมผัสโดยตรงกับน้าํนม ตองมีผวิเรียบ ทาํจากวสัดุที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนตออาหาร  
สามารถทําความสะอาดและฆาเชือ้ไดงาย 

2.1.2  ปม ขอตอ วาลว ซีล ประเก็นตางๆ ที่สัมผสัน้ํานม ตองออกแบบใหงายตอการทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
2.1.3  ทอสงน้ํานมตองไมกอใหเกิดการปนเปอนกับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ ภายในทอไมมีจุดอับหรอืซอกมุม ซึ่งจะทาํใหสิ่งสกปรกสะสม   

ยากตอการทาํความสะอาดและฆาเชือ้ 
2.1.4  ถังบรรจุน้าํนมตองออกแบบใหมีพื้นถังลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกไดทั้งหมดและปองกันการปนเปอน 

2.2  มีการติดตั้งเครือ่งมือเครื่องจักรและอุปกรณในตําแหนงทีเ่หมาะสม เปนไปตามสายงานการผลิตแตละประเภท เปนสัดสวน ไมกอใหเกิดการ 
 ปนเปอน งายตอการปฏิบัติงาน การตรวจสอบ ทําความสะอาด และซอมบํารุง 

2.3  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใชงานได มีความเที่ยงตรง แมนยํา ซึ่งอยางนอยตองประกอบดวย 
 2.3.1  อุปกรณการรับน้าํนมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต) 
 2.3.2  เครื่องหรอือุปกรณตวง หรอืเครื่องชั่ง 
 2.3.3  เครื่องหรอือุปกรณกรอง 
 2.3.4  เครื่องหรอือุปกรณลดอุณหภูมิน้าํนมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต) 
 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบทีส่ามารถรักษาอุณหภูมิไดไมเกิน 8oC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ 
 2.3.6  เครื่องหรอือุปกรณการปรงุผสมหรอืเครือ่งโฮโมจีไนสเซอร แลวแตกรณี 
 2.3.7  เครื่องฆาเชือ้แบบพาสเจอรไรส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณกวน กรณีฆาเชือ้น้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนือ่ง   
 2.3.8  อุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (Flow Diversion Device, FDD) พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภมูิ กรณีฆาเชื้อ 

น้ํานมดิบโดยวิธีตอเนือ่ง พรอมระบบเตือนกรณีอุณหภูมิไมไดตามกําหนด และมีมาตรการปองกันการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในอุปกรณ 
เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม 

 2.3.9  ถังบมหรือถังหมัก (Fermented Tank) (กรณีผลิตนมเปรี้ยว) 
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  2.3.10  เครื่องหรืออุปกรณลางทําความสะอาดหรือฆาเชื้อบรรจุภัณฑ 

2.3.11  ถังรอบรรจุตองมีฝาปด ฝาถังลาดเอียง สามารถลางทาํความสะอาดและฆาเชื้อภายในแบบระบบปด   
พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ และสามารถรักษาอุณหภูมิของน้ํานมหรือผลิตภัณฑไวไดไมเกินขอกําหนด 

2.3.12  เครื่องบรรจุและปดผนึกอัตโนมัติ    
2.3.13  เครื่องหรืออุปกรณประทับตราวันหมดอายุของผลิตภณัฑ 
2.3.14  เครื่องหรืออุปกรณทาํความสะอาดและฆาเชื้อแบบระบบปด (CIP)  
2.3.15  เครื่องหรืออุปกรณสําหรบัปรับคุณภาพน้ํา 
2.3.16  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา แลวแตกรณี 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนนิการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามสขุลักษณะการผลิตที่ดี ตั้งแตการตรวจรับ การเก็บรักษาวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต  
และบรรจุภัณฑ การปรุงผสม การฆาเชื้อ การเก็บรักษาผลิตภณัฑที่รอการบรรจุ การบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเร็จรูป การขนยายระหวาง 
การผลิต และการขนสงผลิตภัณฑสําเรจ็รูป ดังนี ้
3.1  การรับวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต และบรรจภุัณฑ 

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต 
3.1.1.1  มีการคัดเลอืกดานคุณภาพและความปลอดภัย เพื่อใหเหมาะสมในการผลิตอาหารสําหรับการบริโภค ตามขอกําหนดที่ระบุไว 
3.1.1.2  เก็บตัวอยางน้ํานมดิบตรวจวเิคราะหคุณภาพ ดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย ทุกครั้งกอนใชผลิต              
3.1.1.3  เก็บตัวอยางตรวจวิเคราะหวัตถุดิบอื่นๆ โดยหองปฏบิัติการที่ไดมาตรฐานอยางนอยปละ 1 ครั้ง และทุกครัง้ที่มีการ 

เปลี่ยนแปลงแหลงซื้อกอนนาํไปใชในการผลิต เพื่อเปนขอมูลในการตัดสินใจสําหรับการนาํไปใชผลิต 
3.1.1.4  เก็บไวภายใตสภาวะทีป่องกันการปนเปอนได โดยมีการเสื่อมสลายนอยทีสุ่ด มีการหมุนเวียนไปใชอยางมีประสทิธภิาพ  

ตามหลักเกบ็กอนใชกอน  
3.1.1.5  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
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  3.1.2  บรรจุภัณฑ 

3.1.2.1  ตองทําจากวสัดุที่มีคุณภาพหรอืมาตรฐานตามขอกําหนดของบรรจุภัณฑสําหรับอาหาร ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เรื่อง ภาชนะบรรจ ุ

3.1.2.2  มีการตรวจสภาพเบื้องตน ไมมีตําหนิ อยูในหีบหอที่สะอาด ปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง กอนนําไปใชจะตองทํา                
ความสะอาดหรือฆาเชื้อ และนาํไปใชบรรจุทันที มีการตรวจสอบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียของบรรจุภัณฑอยางสม่ําเสมอ  
เพื่อยืนยันประสิทธิภาพการทําความสะอาดหรอืการฆาเชือ้ 

3.1.2.3  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
3.2  การควบคุมระหวางกระบวนการผลิต 

 3.2.1  การปรุงผสม (กรณีที่มีการปรงุผสม)  
3.2.1.1  มีการตรวจสอบการปรุงผสมวาเปนไปตามสูตร สวนผสมที่กําหนดไว โดยเก็บรักษาภายใตสภาวะทีส่ามารถปองกันการปนเปอน 

และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 
3.2.2  การพาสเจอรไรส 

3.2.2.1  มีการควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรส โดยใชอุณหภูมิและเวลาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ 
หรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล 

3.2.2.2  มีการทวนสอบประสิทธิภาพการพาสเจอรไรสทุกครั้งภายหลังการฆาเชื้อผลิตภัณฑ และบันทึกผล 
3.2.2.3  กรณีใชอุปกรณฆาเชื้อระบบแผนแลกเปลี่ยนความรอน ตองควบคุมความดันของน้ํานมที่ผานการฆาเชื้อแลว ใหสงูกวาน้ํานมดิบ 

ในสวน Regenerative Section หรือมีมาตรการอื่นที่เทียบเทา 
 3.2.3  การบรรจ ุ

3.2.3.1  บรรจุและปดผนึกทนัทีดวยเครื่องบรรจุอัตโนมัติ  
3.2.3.2  ตรวจพินิจสภาพความเรียบรอยของบรรจภุัณฑภายหลังการบรรจุ รวมทั้งความถูกตองของฉลาก 
3.2.3.3  อุณหภูมิของน้าํนมทีผ่านการฆาเชื้อแลวระหวางบรรจุ จนกระทั่งนําเขาเก็บรักษาในหองเย็น ไมสูงกวาอุณหภูมิตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของหรอืใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล 
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  3.3  ผลิตภัณฑสาํเร็จรูป 

 3.3.1  การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเรจ็รูป สามารถปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของผลิตภัณฑ โดยอุณหภูมิของผลิตภัณฑ 
ระหวางเกบ็รักษาตองไมสงูกวาอุณหภูมิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุที่เกี่ยวของหรอืใหเปนไปตามหลักวชิาการที่ยอมรับ 
และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล 

3.3.2  การขนสง พาหนะที่ใชขนสงผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรสตองไมกอใหเกิดการปนเปอน และสามารถควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑใหเปนไป 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ หรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค  
พรอมบันทึกผล กรณีใชน้ําแข็งจะตองเปนน้ําแข็งที่สะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง 

3.3.3  การควบคุมคุณภาพตองเก็บตัวอยางสงตรวจวเิคราะห ดานเคมี ดานกายภาพ อยางนอยปละ 1 ครั้ง   
และดานจลุินทรีย อยางนอยทุก 6 เดือน โดยหองปฏิบัติการทีไ่ดมาตรฐาน พรอมทั้งมีการตรวจเฝาระวังตนเอง (in-house control)   
ตามความเหมาะสม เพื่อตรวจสอบวาผลิตภัณฑมีคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขทีเ่กี่ยวของ 

3.4  ภาชนะ อุปกรณ เครือ่งมือที่ใชในการขนถายวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิตในระหวางกระบวนการผลิต รวมทัง้ผลิตภัณฑสาํเร็จรปู 
ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอน 

3.5  มีการเก็บและบงชี้ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ผลิตภัณฑที่ตองผานกระบวนการผลิตซ้ํา (reprocess) หรือ 
ผลิตภัณฑที่รอทาํลายอยางชัดเจน 

3.6   น้ําที่สัมผสัอาหารในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง น้ําบริโภค 
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

3.7   ไอน้ําที่สัมผสักับอาหารตองทําจากน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะ 
บรรจุที่ปดสนิท และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสขุลักษณะ 

3.8   ตองมีมาตรการจัดการน้ํานมดิบ ผลิตภัณฑที่อยูระหวางกระบวนการผลิต และผลิตภัณฑสุดทายอยางเหมาะสม ในกรณีที่ไฟฟาดับ  
ทั้งนี้หากมีการใชน้ําแข็งรักษาความเย็น ตองไมใหสัมผสัอาหารโดยตรง และน้ําแขง็ทีใ่ชตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง 
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4 การทําความสะอาด การฆา

เชื้อ และการบํารุงรักษา 
 
 

สารทีใ่ชในการทําความสะอาดและฆาเชือ้เครือ่งมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต โดยเฉพาะภาชนะบรรจุ ตองมีขอมูลเกี่ยวกับวิธีการใช  
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช  ระยะเวลาทีส่ารนัน้สัมผัสกับพื้นผวิที่ตองการทําความสะอาดและฆาเชื้อ รวมทัง้ตองมีการทดสอบวาขอมูลดังกลาว 
มีประสทิธภิาพในการทําความสะอาดและฆาเชือ้ ดังตอไปนี ้
4.1  การทําความสะอาดและการฆาเชือ้ 

4.1.1  มีเอกสารแสดงขั้นตอนการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตางๆที่ใชในการผลติ  
รวมทั้งภาชนะบรรจ ุ

4.1.2  สารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด ฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต ตองมีขอมูลเกี่ยวกับชนิดของสารเคมี วิธใีช  
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช ระยะเวลาในการลางทําความสะอาดและฆาเชือ้ 

4.1.3  มีการฆาเชื้อ เครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณ อยางเหมาะสมและมีประสทิธภิาพ 
4.1.4  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการลางทําความสะอาด การฆาเชื้อ และการตกคางของสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
4.1.5  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดหรอืฆาเชื้อแลวใหเปนสัดสวนและหางจากที่ที่อาจกอใหเกิดการปนเปอนซ้ํา 
4.1.6  การลาํเลียง ขนสงภาชนะ และอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว ตองสามารถปองกันการปนเปอนจากภายนอกได         
4.1.7  การใชสารเคมี ตลอดจนสารเคมีทีใ่ชเกี่ยวกับกระบวนการผลิตตองอยูภายใตเงือ่นไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยกํากับ สารเคมีทีใ่ช 

ตองมีมาตรการควบคุมสาํหรับนาํไปใชอยางปลอดภัย 
4.2  มีแผนงานบํารงุรักษา เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และการสอบเทียบอุปกรณที่จําเปนในการผลิตอยางเหมาะสมและมีประสทิธภิาพ 

5 การสขุาภิบาล ผูผลิตตองดําเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาล ดังตอไปนี ้
5.1  น้ําทีใ่ชภายในสถานที่ผลิตสําหรบัวัตถุประสงคอื่นๆ ตองสะอาด มีการปรับคุณภาพน้าํตามความจาํเปน มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ 

แยกประเภทน้ําใชสัมผสัอาหารหรอืน้ําใชในสถานทีผ่ลิตอยางชัดเจน 
5.2  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนทีเ่พียงพอ และมีวิธีการกําจัดทีเ่หมาะสม 
5.3  จัดใหมีทางระบายน้าํทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธภิาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
5.4  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม มีจํานวนเพียงพอสําหรบัผูปฏิบัติงานและถูกสขุลักษณะ มีอุปกรณในการลางมือครบถวน ถูกสขุลักษณะ   

และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
5.5  อางลางมือบรเิวณผลิตมีจํานวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมตอการใชงาน มีอุปกรณในการลางมือครบถวน และมีอุปกรณทําให 

 มือแหงและใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ  
5.6  ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิตและมีระบบควบคุมปองกันสตัว แมลง ที่มีประสิทธภิาพ   
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6 
 

สุขลักษณะของผูปฏบิัติงาน
และบุคลากร  

6.1  ผูปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิตตอง 
6.1.1  ไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) หรือมีบาดแผลที่กอใหเกิดการปนเปอนสู 

อาหาร และมีขอกําหนดสําหรับผูปฏิบัติที่มีอาการของโรค 
6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจําป อยางนอยปละ 1 ครั้ง 
6.1.3  แตงกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไมทาเล็บ ไมใสเครื่องประดับ 
6.1.4  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลงัจากสัมผัสสิ่งที่กอใหเกิดการปนเปอน และภายหลงัจากใชหองน้ําและหองสวม  

โดยเฉพาะผูปฏิบัติงานรับน้ํานมดิบ ปรุงผสม เติมเชื้อนมเปรี้ยว และบรรจุ 
6.1.5  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบรูณและสะอาดถูกสุขลักษณะ สําหรับการปฏิบัติบางขัน้ตอนที่ไมตองสวมถุงมือ ตองลางมือ เล็บ แขน  

ใหสะอาดกอนการผลิตทุกครัง้ 
6.1.6  สวมหมวก ตาขายหรอืผาคลุมผม ผากันเปอน ผาปดปาก ขณะปฏิบัติงาน 
6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเทาบางจุดการทํางานทีเ่หมาะสม เชน เปลี่ยนใชรองเทาเฉพาะบรเิวณ หรือจุมรองเทาในน้าํยาฆาเชือ้โรคกอนเขาสู 

บริเวณผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑ 
6.1.8  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่นารังเกียจอื่นๆ ที่อาจทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร 
6.1.9  มีการฝกอบรมผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสขุลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการผลติผลติภณัฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวตามความเหมาะสม 

6.2  ผูควบคุมการผลิต ตองมีคุณสมบัติและความรูเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวธิีฆาเชื้อดวยความรอน 
 โดยวิธีพาสเจอรไรสตามความเหมาะสม ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

6.3  มีขอกําหนดดานสุขลักษณะหรอืมาตรการสาํหรับผูเยี่ยมชมและผูไมเกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยตองปฏิบัติตามขอกําหนด 6.1.1-6.1.8 
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7. บันทึกและรายงานผล 

 
ผูผลิตตองมีบันทึก รายงานตางๆที่เกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยดังตอไปนี้ โดยเก็บรักษาไว ณ สถานทีผ่ลิต เปนระยะเวลาไมนอยกวา 6 เดือน 
7.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ํานมดิบ วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเรจ็รูป 
7.2  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําทีส่ัมผัสอาหารและที่ใชเปนสวนผสมในกระบวนการผลิต 
7.3  การชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต 
7.4  อุณหภูมิและเวลาในการเกบ็รักษาน้ํานมดิบ การปรงุผสม การบม แลวแตกรณี การพาสเจอรไรส การเก็บเพื่อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

สําเร็จรูป และการขนสง 
7.5  ผลการทวนสอบประสิทธภิาพการพาสเจอรไรส 
7.6  ชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของผลิตภัณฑสําเร็จรูปและวธิีการเรียกคืนสินคา 
7.7  ชนิดและความเขมขนของสารเคมี อุณหภูมิและเวลาทีใ่ชในการทําความสะอาดและฆาเชือ้อุปกรณ เครื่องมือเครือ่งจักรในการผลิต และผลการ 

 ตรวจสอบการตกคางของสารเคม ี
7.8  ผลการตรวจสอบประสิทธภิาพการลางทาํความสะอาดหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
7.9  ผลการตรวจสภาพความพรอม การทํางานของเครื่องจักร อุปกรณ โดยเฉพาะอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (กรณีใชอุปกรณ 

 พาสเจอรไรสแบบตอเนื่อง) ทุกครั้งกอนการผลิต 
7.10  ผลการตรวจสอบสภาพของเครื่องจักรและอุปกรณตางๆ ตามแผนงานบํารงุรักษาที่กําหนด 
7.11  การสอบเทียบเครือ่งมือวัดอุณหภูมิ นาฬิกา เครือ่งชั่ง ตวง วัด ที่ใชในกระบวนการผลิต 
7.12  ผลการตรวจสุขภาพประจําปผูปฏิบัติงาน และประวัติหรือรายงานการฝกอบรมของผูปฏบิัติงาน 
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