
บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพระบบ
GMP/HACCP/ISO 22000

อาจารยเย็นจิต คงปาน



ความหมายของระบบ GMP
ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) 
หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ซึ่ง
เปนเกณฑหรือขอกําหนดขั้นพ้ืนฐานที่จําเปนใน
การผลิตอาหารและควบคุม เพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติ
ตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยาง
ปลอดภัย โดยมุงเนนการปองกันและขจัดความ
เสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนพิษ หรือเกิดความไม
ปลอดภัยตอผูบริโภค 



GMP (Good Manufacturing Practice) คือ แนวทาง

ปฏิบัติที่ดีในการผลิต หรือหลักเกณฑที่ดีในการผลิต เปนวิธี

หรือแนวปฏิบัติที่นํามาใชกับอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับ

สุขอนา มัยและความปลอดภัยของผู บ ริ โภค  ไดแก 

อุตสาหกรรมยา เค ร่ืองสําอาง อาหาร อุปกรณทาง

การแพทย และวัตถุอันตราย แนวทางการปฏิบัติของ GMP 

เนนเรื่องการสรางคุณภาพใหเกิดขึ้นในทุกขั้นตอน



วัตถุประสงคของการจัดการระบบ GMP

ประการแรก เพ่ือสรางความมั่นใจใหแก
ผูบริโภค วาจะไดรับอาหารที่มีคุณภาพ
และมี คว ามปลอดภัย  โดย เฉพาะ
พฤ ติกรรมการบ ริ โภคในป จ จุบั นที่
ผูบริโภคใสใจในเร่ืองสุขภาพและความ
ปลอดภัย (Food Safety) มากข้ึน

ประการที่สอง ยกระดับมาตรฐานการผลิต
และมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 
ให เปนที่ ยอม รับในระ ดับสากล และ
สามารถสงไปจําหนายในตลาดโลกได ซึ่ง
ปจจุบันโรงงานสวนใหญตองการผานการ
รับรองมาตรฐานสากลตางๆ



หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร อยางปลอดภัย

GMP คื อ  ร ะ บ บ ป ร ะ กั น
คุณภาพที่มีการปฏิบัติและพิสูจน
แล วจากกลุ มนักวิ ชาการด าน
อาหารทั่วโลกวา สามารถทําให
อาหารเกิดความปลอดภัย และ
เปนที่เชื่อถือยอมรับจากผูบริโภค 
โดยอาศัยหลายปจจัยที่เชื่อมโยง
สัมพันธกัน ดังนั้นหากปฏิบัติตาม
แนวทางที่กําหนดไดทั้งหมด ก็จะ
ทําใหอาหารมี คุณภาพมีความ
ปลอดภัยและไดมาตรฐาน

หลักการของ GMP จะครอบคลุมตั้งแต
ส ถ า น ที่ ป ร ะ ก อบ ก า ร  โ ค ร งส ร า ง อ า ค า ร 
กระบวนการผลิตที่ดีมีความปลอดภัย และมี
คุณภาพไดมาตรฐานทุกขั้ นตอน (  เริ่ มตน
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมต้ังแตวัตถุดิบ
ระหวางการผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ 
การควบคุมคุณภาพ และการขนส งจนถึง
ผูบริโภค มีระบบบันทึกขอมูล ตรวจสอบและ
ติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ รวมถึงระบบการ
จัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามัย เพ่ือใหผลิตภัณฑขั้น
สุดทายมีความปลอดภัยไดคุณภาพเปนที่มั่นใจ
เมื่อถึงมือผูบริโภค



ประเภทของ GMP
1. GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP) เปนหลักเกณฑที่นําไปใชปฏิบัติสําหรับอาหารทุกประเภท

2. GMP เฉพาะผลิตภัณฑ (Specific GMP) เปนขอกําหนดที่เพ่ิมเติมจาก GMP ทั่วไป เพ่ือมุงเนนใน
เรื่องของความเสี่ยงกับความปลอดภัยของแตละผลิตภัณฑอาหารเฉพาะมากยิ่งขึ้น

ประเภทอาหารที่มีการบังคับใหใช GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เชน 

อาหารเสริมสําหรับทารกกับเด็กเล็ก, อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่อง

สําหรับทารกกับเด็กเล็ก, น้ําแข็ง, นมโค, นมเปร้ียว, เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่

ปดสนิท, สีผสมอาหาร, ชา, กาแฟ, อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก, 

ไขเยี่ยวมา และขาวเติมวิตามิน เปนตน



1. GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP)

การกําหนด GMP ตามกฎหมายนี้ก็เพ่ือใหมีมาตรฐานเทียบเทากับหลักการของสากลมาก
ขึ้น โดยสอดคลองกับนโยบายของรัฐที่วา อาหารที่สงออกและที่จําหนายภายในประเทศ
ตองมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยเทากันขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไปมีอยู 
6 ขอกําหนด ดังนี้
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
2. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต
3. การควบคุมกระบวนการผลิต
4. การสุขาภิบาล
5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
6. บุคลากรและสุขลักษณะ



1. สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต
สถานที่ตั้งตองอยูในบริเวณที่ไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนได
งาย สวนอาคารตองออกแบบและกอสรางใหสะดวกตอการบํารุงรักษา
และการปฏิบัติงาน อีกทั้งสามารถปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาใน
อาคารเพราะอาจจะทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนได

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม



1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง
• สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม

ปลอยใหมีการสะสมส่ิงที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูล
อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้ง
เช้ือโรคตางๆ ข้ึนได

• อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ

• ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ

• บริเวณพ้ืนที่ ต้ัง ตัวอาคารไมมี นํ้าขังแฉะและ
สกปรก และมีทอระบายนํ้าเพ่ือใหไหลลงสูทาง
ระบายนํ้าสาธารณะในกรณีที่สถานที่ต้ังตัวอาคาร 
ซ่ึงใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไม
เหมาะสม



1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม
• พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุ

ที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดี

• ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย

• ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต

• จัดใหมีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต

• แบงแยกพ้ืนที่การผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอนอันอาจเกิด

ข้ึนกับอาหารที่ผลิตข้ึน

• ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต

• จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับ

การปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต



การปนเปอนขาม (cross contamination)

ความหมาย
การปนเปอนของสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งที่
เปนอันตราย โดยสัมผัสกัน ระหวางอาหาร
ที่ปรุงสุกแลว หรืออาหารที่ผานการแปรรูป
แลวพรอมรับประทาน หรอืพรอมที่จะนําไป
บรรจุ กับอาหารสด หรือวัตถุดิบ (raw 
material) ซ่ึงยังไมผานกระบวนการถนอม
อาหารใดๆ

สิ่งท่ีจะทําใหเกิดการปนเปอน

1. บุคลากร

2. เครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการแปรรปูอาหาร

3. อุปกรณครัว

4. น้ํา

5. อากาศ

6. บรรจุภัณฑ (packaging)

7. สัตว รวมทั้ง สัตวรบกวน (pest) เชน หนู /

แมลง



การปองกันการปนเปอนขาม
การแบงกันเขต (zoning)

เพ่ือกั้นไมใหเกิดการปนเปอนระหวางเขตพ้ืนที่
เตรียมวัตถุดิบกับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว หรือ
ผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อแลว

หลีกเลี่ยงการใชอุปกรณ
ซ่ึงใชกับอาหารดิบ อาหารพรอมปรุง หรือ
อาหารแตละประเภท เชน แยกมีด เขียง ถุง
มือ ที่ใช กับ เนื้อ ไก ปลา ผักผลไมสด โดยอาจ
ใชสัญญลักษณสี



การแบงกันเขต (zoning)



หลีกเลี่ยงการใชอุปกรณ



2. เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ
ปริมาณเพียงพอตอการใชงาน งายตอการทําความสะอาด และมีการปองกันการปนเปอน

• ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค

• โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิด
สนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของ
ผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน

• การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแปรรูปอาหาร ที่ใชเหมาะสมและ
คํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 
เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง

• เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน



3. การควบคุมกระบวนการผลิต

การควบคุมกระบวนการผลิตมี
ความปลอดภัยทุกข้ันตอน ตั้งแต
วัตถุดิบ  การเตรียม ข้ันตอน
ระหวางการผลิต การแปรรูป
และการบรรจุ
• การดําเนินการทุกข้ันตอนจะตองมีการควบคุมตาม

หลักสุขาภิบาลที่ดี ( การตรวจรับวัตถุดิบ สวนผสมใน
การผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต
การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง)

• จัดทําบันทึกและรายงาน



4. การสุขาภิบาล
จัดเตรียมและออกแบบสิ่งอํานวยความสะดวก
ในดานตางๆ เพ่ือใหเปนไปตามหลักสุขาภิบาลที่
ดี เชน การปรับคุณภาพน้ํา ทั้งน้ําในโรงงาน 
และน้ําที่เปนสวนผสมของอาหาร การดูแล
หองน้ํา หองสวม อางลางมือ สบู ผาเช็ดมือ 
โดยเตรียมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
สะอาด ถูกสุขลักษณะ และที่สําคัญตองอยูใน
สภาพที่ใชงานไดนอกจากนี้ตองภาชนะรองรับ
ขยะมูลฝอย การกําจัดขยะ และระบบระบายน้ํา
ตามความเหมาะสม รวมทั้งมีมาตรการปองกัน
และกําจัดหนู แมลง และสัตวพาหนะนําโรค
ตางๆ



5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
ดูแลและทําความสะอาดบริเวณสถานทีผ่ลิตอาหาร 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณหรือส่ิงที่เกี่ยวของกับ
การผลิตอาหารสม่ําเสมอเพ่ือทําใหอาหารที่ผลิตมีความ
ปลอดภัย

ตัวอาคารสถานที่ผลิต ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่
สะอาด พ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร (food contact surface) 
ของเครื่องมือและอุปกรณการผลิต ตองทําความสะอาด
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการ
ตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพ การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด 
(cleaning agent) ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการ
ผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ
ดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย โดย
สม่ําเสมอ



6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน
ผูปฏิบัติงานตองไมเปนโรคติดตอปฏิบัติตนถกูสุขลักษณะ และมี

ความรูทั่วไปในการผลิตที่ดีตามความเหมาะสม เชน แตงกายดาน

สุขลักษณะที่ดี โดยสวมเส้ือคลุม และสวมหมวกคลุมผม เปนตน

• เจาหนาที่ผูปฏิบตัิงานทุกคนในขณะที่ดาํเนนิการผลิตและมีการ

สัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใด

สวนหนึ่งของพ้ืนที่ผิวทีอ่าจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง
o สวมเสื้อผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบตัิงาน กรณีท่ีใชเสื้อคลุมก็

ตองสะอาด

o ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนเร่ิมปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน

o ใชถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุท่ีไม

มีสารละลายหลดุออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได 

สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการให

คนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด

o ไมสวมใสเคร่ืองประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสขุอนามยัของมือ

และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ

o สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย



ประโยชนของ GMP

1. ผูบริโภคไดรับผลิตภัณฑที่ปลอดภัยมีคุณภาพ

2. เปนแนวทางการผลิต เพ่ือประกันวาผลิตภัณฑมีคุณภาพปลอดภัย ตรงตามที่มาตรฐานกําหนด และผลิตภัณฑมี

ความสม่ําเสมอในทุก ๆ ล็อตการผลิต

3. ชวยลดขอผิดพลาดหรือความเบี่ยงเบนทีจ่ะผลิตไมไดมาตรฐาน

4. ปองกันไมใหมีขอบกพรองทีเ่กิดข้ึนในกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ รวมทั้งขจัดปญหามิใหเกิดข้ึน

ซํ้าซอน

5. สงผลตอคุณภาพอาหารในระยะยาว และชวยลดตนทุนการผลิต

6. มีความสะดวก และงายตอการติดตามขอมูล

7. มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลักษณะของโรงงาน

8. สรางความสะดวกปลอดภัยตอผูปฏิบัติงานในขณะปฏิบตัิงาน

9. ชวยสรางทัศนคติที่ดี และถูกตองแกผูปฏิบตัิงาน

10. ความคลองตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน



2. GMP เฉพาะผลิตภัณฑ หรือ Specific GMP

GMP เ ฉ พ า ะ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ  ห รื อ 
Specific GMP เปนขอกําหนดท่ี 
เพิ่มเติมจาก GMP ท่ัวไป เพ่ือมุงเนนใน
เร่ืองความเสี่ยงและความปลอดภัยของ
แตละผลิตภัณฑอาหารเฉพาะ อยาง
ข อ กํ า ห น ด  GMP นํ้ า บ ริ โ ภ ค  แ ล ะ
ขอกําหนด GMP นมพรอมบริโภคชนิด
เหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเช้ือดวยความรอน
โดยวิธีพาส เจอรไรส เปนตน โดยแตละ
ขอกําหนดก็จะมีในเร่ืองของการบังคับใน
กระบวนข้ันตอนตางๆท่ีแตกตางกันไปอีก

หลักการของ GMP ครอบคลุมต้ังแตสถาน
ท่ีต้ังของสถานประกอบการ โครงสรางอาคาร 
กระบวนการผลิตท่ีดีมีความปลอดภัย และมี
คุณภาพไดมาตรฐานทุกข้ันตอน นับต้ังแตเร่ิมตน
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมต้ังแตวัตถุดิบ 
ระหวางการผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ 
การควบคุมคุณภาพ และ การ ขนสงจนถึ ง
ผูบริโภค มีระบบบันทึกขอมูล ตรวจสอบและ
ติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑรวมถึงระบบการ
จัดการท่ีดีในเ ร่ืองสุขอนามัย (Sanitation และ 
Hygiene) เพ่ือใหผลิตภัณฑคุณภาพ และปลอดภัย
สําหรับผูบริโภค และ GMP ยังเปนระบบประกัน
คุณภาพพ้ืนฐานกอนท่ีจะพัฒนาไปสู ระบบประกัน
คุณภาพอ่ืน ๆ ตอไป



การทําระบบ GMP ควบคูกับระบบอื่นๆ
GMP กับ 5ส 

ในปจจุบันโรงงานอาหารหลายแหงทํากิจกรรม 5 ส ควบคูกับ 
GMP ซ่ึงทําใหเกิดผลดีหลายอยางคือ โรงงานเปนระเบียบ
เรียบรอย และสะอาดถูกสุขลักษณะ เพราะมีมาตรฐาน
ควบคุมและจัดระเบียบอาคารหรือสถานที่ผลิตอาหาร 
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต และการสุขาภิบาล 
โดยการสะสางส่ิงของที่ไมจําเปนออกไปจากบริเวณผลิต
อาหารจัดวางเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตที่เปน
หมวดหมูเพ่ือใหสะดวกในการหยิบใชและทําความสะอาด
อยางสม่ําเสมอทําใหเกิดสุขลักษณะที่ดีสําหรับการทํางาน ไม
วาจะเปนอาคารผลิต บริเวณโดยรอบ และผูปฏิบัติงานรวมถึง
การสรางนิสัยการปฏิบัติงานที่ดีอันจะทําใหระบบดํารงอยู
ตลอดไปโดยกลายเปนธรรมชาติในการทํางาน ทําใหมั่นใจวา
อาหารที่ผลิตสะอาดและปลอดภัย



5ส (สะสาง สะดวก สะอาด สรางมาตรฐาน สรางวินัย)

5ส เปนกิจกรรมพ้ืนฐาน ซ่ึงเปนการปูพ้ืนฐานการ
จั ดการในองค กร  ในการป รับป รุง เ พ่ือ เ พ่ิม
ประสิทธิภาพ ท้ังดานการผลิต คุณภาพ ตนทุน 
การจัดสง ความปลอดภัย ขวัญกําลังใจ และ
ส ภ า พ แ ว ด ล อ ม  ใ น ก า ร ทํ า ง า น  ซ่ึ ง  5 ส 
ประกอบดวยข้ันตอนและเปาหมาย

เปาหมายของ 5ส คือ การสรางนิสัยใหบุคลากร
ในองคกรมีระเบียบวินัย และรักษาสภาพแวดลอม
ของสังคมใหนาอยู การท่ีจะนําความรูหรือเทคนิค
อ่ืนๆมาใชเพ่ือเพ่ิมผลผลิตก็จะทําใหดีย่ิงข้ึน การ
บริหารงานก็จะมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผล
ตามมา



GMP กับ HACCP

GMP เปนระบบคุณภาพพ้ืนฐานที่ใชเปนแนวทางในการพิจารณาวาสถานที่ผลิตอาหารมีการ
ดําเนินการที่ดีเก่ียวกับสถานที่ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต การควบคุมการผลิตการสุขาภิบาล 
และผลิตภัณฑมีคุณภาพและปลอดภัยตอการบริโภค ดังนั้น ระบบ GMP จึงเปนระบบคุณภาพ
พ้ืนฐานกอนที่จะนําไปสูระบบคุณภาพอ่ืนๆ ที่สูงกวา เชน ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต
ที่ตองควบคุม หรือ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) และระบบ ISO 
22000 ซ่ึงเปนระบบคุณภาพที่รวมระบบ GMP และระบบ HACCP เขาดวยกัน



GMP คือการรับรองกระบวนการผลิตที่ไดมาตรฐาน

HACCP คือกระบวนการที่จะยืนยันอีกทีวากระบวนการผลิตที่ไดมาตรฐานน้ันไมมี

การปนเปนจากสารเคมี หรือส่ิงสกปรกตางๆที่จะสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค 

ทั้งน้ีการรับรองตางๆก็จะแตกตางกันไปอีกในแตละประเภทของผลิตภัณฑ 

แตสําหรับผลิตภัณฑเพื่อการบริโภค อยาง ยา เวชภัณฑ เคร่ืองสําอาง และอาหาร 

ส่ิงที่เรารับเขารางกายโดยตรงคงจะดีไมนอยถาไดรับการรับรองทั้ง GMP และ 

HACCP เพื่อใหผูบริโภคมั่นใจไดวาส่ิงที่บริโภคไปน้ัน ไดรับการผลิตมาจากโรงงานที่

ไดรับการรับรองมาแลววาสะอาด ปลอดภัย ไรสารปนเปอนอยางแนนอน




	Slide Number 1
	การประกันคุณภาพระบบ GMP/HACCP/ISO 22000
	ความหมายของระบบ GMP
	Slide Number 4
	วัตถุประสงค์ของการจัดการระบบ GMP
	หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร อย่างปลอดภัย
	ประเภทของ GMP
	1. GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP)
	1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
	1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง
	1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม
	การปนเปื้อนข้าม (cross contamination)
	การป้องกันการปนเปื้อนข้าม
	Slide Number 14
	Slide Number 15
	2. เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ์ 
	3. การควบคุมกระบวนการผลิต
	4. การสุขาภิบาล
	5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด
	6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน
	ประโยชน์ของ GMP
	2. GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ หรือ Specific GMP 
	การทำระบบ GMP ควบคู่กับระบบอื่นๆ
	5ส (สะสาง สะดวก สะอาด สร้างมาตรฐาน สร้างวินัย)
	GMP กับ HACCP
	Slide Number 26
	Slide Number 27

