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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๒๙๘)  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 

เร่ือง  วิธีการผลิต  เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 

 
 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค 
ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส  เพื่อใหเหมาะสมและมีความมั่นใจ
ในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐาน  เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคเพิ่มมากขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖  (๑)  (๒)  (๖)  และ  (๗)  แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ 
ของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๓๙  มาตรา  ๔๘  และมาตรา  ๕๐  ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรส  เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต  เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บรักษา
อาหารเปนการเฉพาะ 

ขอ ๒ ใหผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธี
พาสเจอรไรส  ไดแก  นมโค  นมปรุงเแตง  ผลิตภัณฑของนม  นมเปรี้ยว  และ  ใหหมายความรวมถึง
ผลิตภัณฑดังกลาวที่ผลิตจากนมของสัตวอื่นที่นํามาบริโภคในลักษณะที่เปนนมพรอมบริโภคชนิดเหลว
ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 

ขอ ๓ ผูผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรสเพื่อจําหนาย  ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต  เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต  และการเก็บ
รักษาอาหาร  ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ ๔ ผูนําเขาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรสเพื่อจําหนาย  จะตองนําเขาผลิตภัณฑดังกลาวจากสถานที่ผลิตที่ผานการตรวจประเมิน
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หรือองคกรหรือหนวยงานที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนดวาเปนสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐานการผลิตเปนไปตามวิธีการผลิต  เคร่ืองมือ
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เคร่ืองใช  และการเก็บรักษาอาหาร  ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้  หรือจัดให
มีใบรับรองสถานที่ผลิตสําหรับนําเขา  ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 
ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรสตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ในกรณีที่มี เหตุผลหรือความจําเปนในการทวนสอบระบบความปลอดภัยของอาหาร   
เพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจกําหนดใหสถานที่ผลิต
ตามวรรคหนึ่ง  ตองผานการตรวจประเมินจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หรือองคกรหรือ
หนวยงานที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ขอ ๕ ใหผูรับใบอนุญาตผลิต  นําเขา  หรือใบสําคัญการใชฉลากผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส  กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ   
ตองปฏิบัติใหเปนไปตามขอ  ๓  หรือขอ  ๔  แลวแตกรณี  ภายในหนึ่งป  นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ ๖ ประกาศนี้  ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

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

รัฐมนตรีชวยวาการ ฯ  ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
(ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 

เรื่อง วธิีการผลิต เครื่องมือเครือ่งใชในการผลิต และการเก็บรกัษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวทีผ่านกรรมวธิีฆาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรส  

การผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส จะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต  
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตางๆ ดังตอไปนี้ 

หมวดที ่ หัวขอ เนื้อหา 
1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและทีใ่กลเคียงตองอยูในที่ที่เหมาะสม ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธ ี

ฆาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรสทีผ่ลิต หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนดังกลาว โดยตองมี 
ลักษณะดังตอไปนี ้
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบรเิวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิง่ที่ไมใชแลวหรือสิง่ปฏิกูล อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและ 

แมลง รวมทั้งเชื้อโรคตางๆขึ้นได 
1.1.2  อยูหางจากบรเิวณหรอืสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ 
1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารงัเกียจ 
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขัง แฉะ และสกปรก มีทอหรือทางระบายน้ําเพือ่ใหไหลลงสูระบบบําบัดน้ําทิง้กอนลงสูทางระบาย 

น้ําสาธารณะ 
1.1.5  กรณีที่ใชน้าํนมดิบเปนวัตถุดิบ ตองมีบริเวณลางรถและอุปกรณขนสงน้ํานมดิบ ที่มีพื้นคงทน เรียบ ลาดเอียง ไมมีน้ําขงั 

1.2  อาคารผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวทีผ่านกรรมวิธฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรส อยางนอยตองมีลักษณะ 
 ดังตอไปนี้ 
 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางมั่นคง พื้น ผนงั และเพดาน ของอาคารสถานที่ผลิตกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ไมดูดซับน้ํา ลาดเอียง 

 ไมมีน้ําขัง 
 1.2.2  มีขนาดและพืน้ที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน 
 1.2.3  เปนอาคารสาํหรับผลิตอาหารเทานั้น และมีการแยกการปฏิบัติงานสําหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆใหเปนสัดสวน 
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หมวดที ่ หัวขอ เนื้อหา 
  1.2.4   มีการจัดพื้นที่ใหเปนไปตามสายงานการผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

1.2.5   แยกที่พักอาศัย หองน้ํา หองสวม ออกเปนสัดสวนไมปะปนกับบรเิวณผลิต 
1.2.6   สะดวกในการปฏิบัติงานและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดดี ไมชํารุด และถูกสขุลักษณะ 
1.2.7   สามารถปองกันสัตว แมลง ไมใหเขาในบริเวณผลิต 
1.2.8   ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรอืไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
1.2.9   มีทางระบายน้ําทิง้ที่ออกแบบเพื่อรองรับปริมาณน้าํทิ้งที่เกิดจากการผลิตในบริเวณนั้นๆไดเพียงพอ 
1.2.10  มีการถายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ 
1.2.11  มีระบบแสงสวางที่เพียงพอและมีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิตที่เปนจุดเสี่ยงตอการปนเปอนผลิตภัณฑ 
1.2.12  ภายในอาคารผลิต อยางนอยตองประกอบดวย 

1.2.12.1   หองหรือบริเวณรับและเก็บรักษาน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ ทั้งนี้ถังเก็บน้าํนมดิบอาจตั้งอยูนอกอาคาร 
1.2.12.2   หองหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่ใชในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ พื้นตองแหง มีชั้นหรือยกพืน้รองรับ 
1.2.12.3   หองหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรงุผสม (กรณีการผลิตนมที่มีการปรุงแตง) 
1.2.12.4   หองหรือบริเวณเตรียมเชือ้ (กรณีผลิตนมเปรี้ยว) 
1.2.12.5   หองหรือบริเวณพาสเจอรไรส 
1.2.12.6   หองหรือบริเวณบรรจุ มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกอยางมีประสิทธิภาพ ไมเปนทางเดินผานไปยังบริเวณหรือ 

หองอืน่ๆ มีภาชนะรองรับผลิตภัณฑที่บรรจุแลว โดยมีระดับสงูจากพื้นปฏิบัติงาน 
1.2.12.7   หองเย็นหรือตูเย็นสาํหรับเก็บผลิตภัณฑสําเร็จรูป มีชั้นหรือยกพื้นรองรบั เพื่อใหความเย็นไหลเวียนไดอยางทัว่ถึง 
1.2.12.8   หองหรือบริเวณลางทําความสะอาดและฆาเชื้อบรรจุภัณฑ แลวแตกรณี 
1.2.12.9   หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณการผลิต 
1.2.12.10  หองหรือบรเิวณสําหรบัอุปกรณลางแบบระบบปด (Clean  In  Place, CIP) 
1.2.12.11  หองหรือบรเิวณเกบ็อุปกรณการผลิตทีล่างทําความสะอาดแลว 
1.2.12.12  หองปฏิบัติการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ํานม ที่มีมาตรการปองกันการปนเปอนสูบริเวณผลิต 
1.2.12.13  หองหรือบรเิวณเกบ็สารเคมีที่ไมใชในอาหาร ใหจัดแยกเปนสัดสวน ไมปะปนกับสารเคมีทีใ่ชในอาหาร  
1.2.12.14  หองหรือบรเิวณเปลี่ยนเสื้อผาและเก็บของใชสวนตัวของพนักงาน 
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หมวดที ่ หัวขอ เนื้อหา 
2 เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิต 
2.1  มีการออกแบบ อยางนอยตองมีลักษณะดังนี ้

2.1.1  ผิวหนาของเครื่องมือหรืออุปกรณทีส่ัมผัสโดยตรงกับน้าํนม ตองมีผวิเรียบ ทาํจากวสัดุที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนตออาหาร  
สามารถทําความสะอาดและฆาเชือ้ไดงาย 

2.1.2  ปม ขอตอ วาลว ซีล ประเก็นตางๆ ที่สัมผสัน้ํานม ตองออกแบบใหงายตอการทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
2.1.3  ทอสงน้ํานมตองไมกอใหเกิดการปนเปอนกับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ ภายในทอไมมีจุดอับหรอืซอกมุม ซึ่งจะทาํใหสิ่งสกปรกสะสม   

ยากตอการทาํความสะอาดและฆาเชือ้ 
2.1.4  ถังบรรจุน้าํนมตองออกแบบใหมีพื้นถังลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกไดทั้งหมดและปองกันการปนเปอน 

2.2  มีการติดตั้งเครือ่งมือเครื่องจักรและอุปกรณในตําแหนงทีเ่หมาะสม เปนไปตามสายงานการผลิตแตละประเภท เปนสัดสวน ไมกอใหเกิดการ 
 ปนเปอน งายตอการปฏิบัติงาน การตรวจสอบ ทําความสะอาด และซอมบํารุง 

2.3  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใชงานได มีความเที่ยงตรง แมนยํา ซึ่งอยางนอยตองประกอบดวย 
 2.3.1  อุปกรณการรับน้าํนมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต) 
 2.3.2  เครื่องหรอือุปกรณตวง หรอืเครื่องชั่ง 
 2.3.3  เครื่องหรอือุปกรณกรอง 
 2.3.4  เครื่องหรอือุปกรณลดอุณหภูมิน้าํนมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต) 
 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบทีส่ามารถรักษาอุณหภูมิไดไมเกิน 8oC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ 
 2.3.6  เครื่องหรอือุปกรณการปรงุผสมหรอืเครือ่งโฮโมจีไนสเซอร แลวแตกรณี 
 2.3.7  เครื่องฆาเชือ้แบบพาสเจอรไรส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณกวน กรณีฆาเชือ้น้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนือ่ง   
 2.3.8  อุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (Flow Diversion Device, FDD) พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภมูิ กรณีฆาเชื้อ 

น้ํานมดิบโดยวิธีตอเนือ่ง พรอมระบบเตือนกรณีอุณหภูมิไมไดตามกําหนด และมีมาตรการปองกันการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในอุปกรณ 
เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม 

 2.3.9  ถังบมหรือถังหมัก (Fermented Tank) (กรณีผลิตนมเปรี้ยว) 
ยก
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  2.3.10  เครื่องหรืออุปกรณลางทําความสะอาดหรือฆาเชื้อบรรจุภัณฑ 

2.3.11  ถังรอบรรจุตองมีฝาปด ฝาถังลาดเอียง สามารถลางทาํความสะอาดและฆาเชื้อภายในแบบระบบปด   
พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ และสามารถรักษาอุณหภูมิของน้ํานมหรือผลิตภัณฑไวไดไมเกินขอกําหนด 

2.3.12  เครื่องบรรจุและปดผนึกอัตโนมัติ    
2.3.13  เครื่องหรืออุปกรณประทับตราวันหมดอายุของผลิตภณัฑ 
2.3.14  เครื่องหรืออุปกรณทาํความสะอาดและฆาเชื้อแบบระบบปด (CIP)  
2.3.15  เครื่องหรืออุปกรณสําหรบัปรับคุณภาพน้ํา 
2.3.16  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา แลวแตกรณี 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนนิการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามสขุลักษณะการผลิตที่ดี ตั้งแตการตรวจรับ การเก็บรักษาวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต  
และบรรจุภัณฑ การปรุงผสม การฆาเชื้อ การเก็บรักษาผลิตภณัฑที่รอการบรรจุ การบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเร็จรูป การขนยายระหวาง 
การผลิต และการขนสงผลิตภัณฑสําเรจ็รูป ดังนี ้
3.1  การรับวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต และบรรจภุัณฑ 

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต 
3.1.1.1  มีการคัดเลอืกดานคุณภาพและความปลอดภัย เพื่อใหเหมาะสมในการผลิตอาหารสําหรับการบริโภค ตามขอกําหนดที่ระบุไว 
3.1.1.2  เก็บตัวอยางน้ํานมดิบตรวจวเิคราะหคุณภาพ ดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย ทุกครั้งกอนใชผลิต              
3.1.1.3  เก็บตัวอยางตรวจวิเคราะหวัตถุดิบอื่นๆ โดยหองปฏบิัติการที่ไดมาตรฐานอยางนอยปละ 1 ครั้ง และทุกครัง้ที่มีการ 

เปลี่ยนแปลงแหลงซื้อกอนนาํไปใชในการผลิต เพื่อเปนขอมูลในการตัดสินใจสําหรับการนาํไปใชผลิต 
3.1.1.4  เก็บไวภายใตสภาวะทีป่องกันการปนเปอนได โดยมีการเสื่อมสลายนอยทีสุ่ด มีการหมุนเวียนไปใชอยางมีประสทิธภิาพ  

ตามหลักเกบ็กอนใชกอน  
3.1.1.5  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
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  3.1.2  บรรจุภัณฑ 

3.1.2.1  ตองทําจากวสัดุที่มีคุณภาพหรอืมาตรฐานตามขอกําหนดของบรรจุภัณฑสําหรับอาหาร ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เรื่อง ภาชนะบรรจ ุ

3.1.2.2  มีการตรวจสภาพเบื้องตน ไมมีตําหนิ อยูในหีบหอที่สะอาด ปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง กอนนําไปใชจะตองทํา                
ความสะอาดหรือฆาเชื้อ และนาํไปใชบรรจุทันที มีการตรวจสอบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียของบรรจุภัณฑอยางสม่ําเสมอ  
เพื่อยืนยันประสิทธิภาพการทําความสะอาดหรอืการฆาเชือ้ 

3.1.2.3  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
3.2  การควบคุมระหวางกระบวนการผลิต 

 3.2.1  การปรุงผสม (กรณีที่มีการปรงุผสม)  
3.2.1.1  มีการตรวจสอบการปรุงผสมวาเปนไปตามสูตร สวนผสมที่กําหนดไว โดยเก็บรักษาภายใตสภาวะทีส่ามารถปองกันการปนเปอน 

และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 
3.2.2  การพาสเจอรไรส 

3.2.2.1  มีการควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรส โดยใชอุณหภูมิและเวลาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ 
หรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล 

3.2.2.2  มีการทวนสอบประสิทธิภาพการพาสเจอรไรสทุกครั้งภายหลังการฆาเชื้อผลิตภัณฑ และบันทึกผล 
3.2.2.3  กรณีใชอุปกรณฆาเชื้อระบบแผนแลกเปลี่ยนความรอน ตองควบคุมความดันของน้ํานมที่ผานการฆาเชื้อแลว ใหสงูกวาน้ํานมดิบ 

ในสวน Regenerative Section หรือมีมาตรการอื่นที่เทียบเทา 
 3.2.3  การบรรจ ุ

3.2.3.1  บรรจุและปดผนึกทนัทีดวยเครื่องบรรจุอัตโนมัติ  
3.2.3.2  ตรวจพินิจสภาพความเรียบรอยของบรรจภุัณฑภายหลังการบรรจุ รวมทั้งความถูกตองของฉลาก 
3.2.3.3  อุณหภูมิของน้าํนมทีผ่านการฆาเชื้อแลวระหวางบรรจุ จนกระทั่งนําเขาเก็บรักษาในหองเย็น ไมสูงกวาอุณหภูมิตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของหรอืใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล 
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  3.3  ผลิตภัณฑสาํเร็จรูป 

 3.3.1  การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเรจ็รูป สามารถปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของผลิตภัณฑ โดยอุณหภูมิของผลิตภัณฑ 
ระหวางเกบ็รักษาตองไมสงูกวาอุณหภูมิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุที่เกี่ยวของหรอืใหเปนไปตามหลักวชิาการที่ยอมรับ 
และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล 

3.3.2  การขนสง พาหนะที่ใชขนสงผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรสตองไมกอใหเกิดการปนเปอน และสามารถควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑใหเปนไป 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ หรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค  
พรอมบันทึกผล กรณีใชน้ําแข็งจะตองเปนน้ําแข็งที่สะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง 

3.3.3  การควบคุมคุณภาพตองเก็บตัวอยางสงตรวจวเิคราะห ดานเคมี ดานกายภาพ อยางนอยปละ 1 ครั้ง   
และดานจลุินทรีย อยางนอยทุก 6 เดือน โดยหองปฏิบัติการทีไ่ดมาตรฐาน พรอมทั้งมีการตรวจเฝาระวังตนเอง (in-house control)   
ตามความเหมาะสม เพื่อตรวจสอบวาผลิตภัณฑมีคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขทีเ่กี่ยวของ 

3.4  ภาชนะ อุปกรณ เครือ่งมือที่ใชในการขนถายวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิตในระหวางกระบวนการผลิต รวมทัง้ผลิตภัณฑสาํเร็จรปู 
ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอน 

3.5  มีการเก็บและบงชี้ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ผลิตภัณฑที่ตองผานกระบวนการผลิตซ้ํา (reprocess) หรือ 
ผลิตภัณฑที่รอทาํลายอยางชัดเจน 

3.6   น้ําที่สัมผสัอาหารในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง น้ําบริโภค 
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

3.7   ไอน้ําที่สัมผสักับอาหารตองทําจากน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะ 
บรรจุที่ปดสนิท และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสขุลักษณะ 

3.8   ตองมีมาตรการจัดการน้ํานมดิบ ผลิตภัณฑที่อยูระหวางกระบวนการผลิต และผลิตภัณฑสุดทายอยางเหมาะสม ในกรณีที่ไฟฟาดับ  
ทั้งนี้หากมีการใชน้ําแข็งรักษาความเย็น ตองไมใหสัมผสัอาหารโดยตรง และน้ําแขง็ทีใ่ชตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง 
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4 การทําความสะอาด การฆา

เชื้อ และการบํารุงรักษา 
 
 

สารทีใ่ชในการทําความสะอาดและฆาเชือ้เครือ่งมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต โดยเฉพาะภาชนะบรรจุ ตองมีขอมูลเกี่ยวกับวิธีการใช  
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช  ระยะเวลาทีส่ารนัน้สัมผัสกับพื้นผวิที่ตองการทําความสะอาดและฆาเชื้อ รวมทัง้ตองมีการทดสอบวาขอมูลดังกลาว 
มีประสทิธภิาพในการทําความสะอาดและฆาเชือ้ ดังตอไปนี ้
4.1  การทําความสะอาดและการฆาเชือ้ 

4.1.1  มีเอกสารแสดงขั้นตอนการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตางๆที่ใชในการผลติ  
รวมทั้งภาชนะบรรจ ุ

4.1.2  สารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด ฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต ตองมีขอมูลเกี่ยวกับชนิดของสารเคมี วิธใีช  
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช ระยะเวลาในการลางทําความสะอาดและฆาเชือ้ 

4.1.3  มีการฆาเชื้อ เครือ่งมือ เครื่องจักร อุปกรณ อยางเหมาะสมและมีประสทิธภิาพ 
4.1.4  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการลางทําความสะอาด การฆาเชื้อ และการตกคางของสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
4.1.5  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดหรอืฆาเชื้อแลวใหเปนสัดสวนและหางจากที่ที่อาจกอใหเกิดการปนเปอนซ้ํา 
4.1.6  การลาํเลียง ขนสงภาชนะ และอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว ตองสามารถปองกันการปนเปอนจากภายนอกได         
4.1.7  การใชสารเคมี ตลอดจนสารเคมีทีใ่ชเกี่ยวกับกระบวนการผลิตตองอยูภายใตเงือ่นไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยกํากับ สารเคมีทีใ่ช 

ตองมีมาตรการควบคุมสาํหรับนาํไปใชอยางปลอดภัย 
4.2  มีแผนงานบํารงุรักษา เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และการสอบเทียบอุปกรณที่จําเปนในการผลิตอยางเหมาะสมและมีประสทิธภิาพ 

5 การสขุาภิบาล ผูผลิตตองดําเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาล ดังตอไปนี ้
5.1  น้ําทีใ่ชภายในสถานที่ผลิตสําหรบัวัตถุประสงคอื่นๆ ตองสะอาด มีการปรับคุณภาพน้าํตามความจาํเปน มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ 

แยกประเภทน้ําใชสัมผสัอาหารหรอืน้ําใชในสถานทีผ่ลิตอยางชัดเจน 
5.2  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนทีเ่พียงพอ และมีวิธีการกําจัดทีเ่หมาะสม 
5.3  จัดใหมีทางระบายน้าํทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธภิาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
5.4  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม มีจํานวนเพียงพอสําหรบัผูปฏิบัติงานและถูกสขุลักษณะ มีอุปกรณในการลางมือครบถวน ถูกสขุลักษณะ   

และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
5.5  อางลางมือบรเิวณผลิตมีจํานวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมตอการใชงาน มีอุปกรณในการลางมือครบถวน และมีอุปกรณทําให 

 มือแหงและใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ  
5.6  ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิตและมีระบบควบคุมปองกันสตัว แมลง ที่มีประสิทธภิาพ   
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6 
 

สุขลักษณะของผูปฏบิัติงาน
และบุคลากร  

6.1  ผูปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิตตอง 
6.1.1  ไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) หรือมีบาดแผลที่กอใหเกิดการปนเปอนสู 

อาหาร และมีขอกําหนดสําหรับผูปฏิบัติที่มีอาการของโรค 
6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจําป อยางนอยปละ 1 ครั้ง 
6.1.3  แตงกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไมทาเล็บ ไมใสเครื่องประดับ 
6.1.4  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลงัจากสัมผัสสิ่งที่กอใหเกิดการปนเปอน และภายหลงัจากใชหองน้ําและหองสวม  

โดยเฉพาะผูปฏิบัติงานรับน้ํานมดิบ ปรุงผสม เติมเชื้อนมเปรี้ยว และบรรจุ 
6.1.5  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบรูณและสะอาดถูกสุขลักษณะ สําหรับการปฏิบัติบางขัน้ตอนที่ไมตองสวมถุงมือ ตองลางมือ เล็บ แขน  

ใหสะอาดกอนการผลิตทุกครัง้ 
6.1.6  สวมหมวก ตาขายหรอืผาคลุมผม ผากันเปอน ผาปดปาก ขณะปฏิบัติงาน 
6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเทาบางจุดการทํางานทีเ่หมาะสม เชน เปลี่ยนใชรองเทาเฉพาะบรเิวณ หรือจุมรองเทาในน้าํยาฆาเชือ้โรคกอนเขาสู 

บริเวณผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑ 
6.1.8  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่นารังเกียจอื่นๆ ที่อาจทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร 
6.1.9  มีการฝกอบรมผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสขุลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการผลติผลติภณัฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวตามความเหมาะสม 

6.2  ผูควบคุมการผลิต ตองมีคุณสมบัติและความรูเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวธิีฆาเชื้อดวยความรอน 
 โดยวิธีพาสเจอรไรสตามความเหมาะสม ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

6.3  มีขอกําหนดดานสุขลักษณะหรอืมาตรการสาํหรับผูเยี่ยมชมและผูไมเกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยตองปฏิบัติตามขอกําหนด 6.1.1-6.1.8 
 
 
 

ยก
เลิก



  

 

9 
 

หมวดที ่ หัวขอ เนื้อหา 
7. บันทึกและรายงานผล 

 
ผูผลิตตองมีบันทึก รายงานตางๆที่เกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยดังตอไปนี้ โดยเก็บรักษาไว ณ สถานทีผ่ลิต เปนระยะเวลาไมนอยกวา 6 เดือน 
7.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ํานมดิบ วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเรจ็รูป 
7.2  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําทีส่ัมผัสอาหารและที่ใชเปนสวนผสมในกระบวนการผลิต 
7.3  การชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต 
7.4  อุณหภูมิและเวลาในการเกบ็รักษาน้ํานมดิบ การปรงุผสม การบม แลวแตกรณี การพาสเจอรไรส การเก็บเพื่อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

สําเร็จรูป และการขนสง 
7.5  ผลการทวนสอบประสิทธภิาพการพาสเจอรไรส 
7.6  ชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของผลิตภัณฑสําเร็จรูปและวธิีการเรียกคืนสินคา 
7.7  ชนิดและความเขมขนของสารเคมี อุณหภูมิและเวลาทีใ่ชในการทําความสะอาดและฆาเชือ้อุปกรณ เครื่องมือเครือ่งจักรในการผลิต และผลการ 

 ตรวจสอบการตกคางของสารเคม ี
7.8  ผลการตรวจสอบประสิทธภิาพการลางทาํความสะอาดหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 
7.9  ผลการตรวจสภาพความพรอม การทํางานของเครื่องจักร อุปกรณ โดยเฉพาะอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (กรณีใชอุปกรณ 

 พาสเจอรไรสแบบตอเนื่อง) ทุกครั้งกอนการผลิต 
7.10  ผลการตรวจสอบสภาพของเครื่องจักรและอุปกรณตางๆ ตามแผนงานบํารงุรักษาที่กําหนด 
7.11  การสอบเทียบเครือ่งมือวัดอุณหภูมิ นาฬิกา เครือ่งชั่ง ตวง วัด ที่ใชในกระบวนการผลิต 
7.12  ผลการตรวจสุขภาพประจําปผูปฏิบัติงาน และประวัติหรือรายงานการฝกอบรมของผูปฏบิัติงาน 
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