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เน้ือหาส าคญั

➢ หลกักำรทัว่ไปของสขุอนำมยัอำหำร (General Principles of Food Hygiene) 

หรอืมาตรฐาน GHP: Good Hygiene Practice 

เป็นมำตรฐำนส ำหรับกำรจดักำรควำมปลอดภยัอำหำร 

➢ หลกักำรทัว่ไปที่ผูป้ระกอบกำรในธรุกิจอำหำร ควรท ำควำมเขำ้ใจ และ

ปฏิบัตติำมในทกุขัน้ตอนตลอดห่วงโซ่อำหำร   

➢ เป็นขอ้มลูพื้นฐำน ส ำหรับหนว่ยงำนที่มบีทบำทหนำ้ที่ในกำรก ำกบัดแูล

ดำ้นควำมปลอดภยัอำหำร



มาตรฐาน GHP

❖ เป็นระบบพื้นฐำนของโรงงำนที่ผลิตอำหำร หรือผูป้ระกอบกำรทัง้หมดที่อยู่ใน

ห่วงโซ่อำหำร ควรน ำไปประยกุตใ์ช ้

❖ จดัท ำขึน้โดยหนว่ยงำนมำตรฐำนอำหำรระหว่ำงประเทศ หรือ Codex 

❖ มลีกัษณะคลำ้ยกบั GMP แตเ่ป็นกำรประยกุตใ์หเ้หมำะสมกบักำรผลิตอำหำร

ของกลุม่ชมุชน เพื่อใหก้ำรผลิตอำหำรของกลุม่ชมุชน มีคณุภำพไดม้ำตรฐำน 

และปลอดภยัตอ่ผูบ้ริโภคเชน่เดยีวกบัโรงงำนอตุสำหกรรม

GHP (Good Hygiene Practices) “หลกัเกณฑห์รอืวิธีการสขุลกัษณะท่ีดี” 



มาตรฐาน GHP

❖ ตอบสนองนโยบำยของ WHO ที่ตอ้งกำรใหอ้ำหำรมคีวำมปลอดภยั ตัง้แตก่ำรปลกูผกั เลี้ยงสตัว ์จนกระทัง่

ถึงโตะ๊อำหำรผูป้ระกอบกำรในห่วงโซ่อำหำร

    “Farm to Table” หรอื “Farm to Fork”

GHP (Good Hygiene Practices) “หลกัเกณฑห์รอืวิธีการสขุลกัษณะท่ีดี” 



➢ ผ ูบ้รโิภคมีสิทธิท่ีจะคาดหวงัว่าอาหารท่ีพวกเขาบรโิภคจะปลอดภยั                                          

และเหมาะส าหรบัการบรโิภค

▪ กำรเจ็บป่วย/บำดเจ็บจำกอำหำร อำจรนุแรงถึงขัน้เสียชวิีต และสำมำรถสง่ผลเสียตอ่สขุภำพของผูบ้ริโภค

ไดใ้นระยะยำว 

➢ การคา้อาหารระหว่างประเทศ และอตัราของนกัท่องเท่ียวก าลงัเพ่ิมข้ึน

▪ สง่ผลประโยชนท์ำงสงัคมและเศรษฐกิจ แตอ่ำจท ำใหก้ำรแพร่กระจำยของควำมเจ็บป่วยทัว่โลกไดง้่ำยขึน้

▪ ผูผ้ลิตหลกั ผูน้  ำเขำ้ ผูผ้ลิต ผูป้ระกอบกำรคลงัสินคำ้ โลจิสตกิสอ์ำหำร ผูจ้ดักำรอำหำร ผูค้ำ้ปลีก และ

ผูบ้ริโภค ทกุฝ่ำยตอ้งมคีวำมรบัผดิชอบ เพื่อใหแ้นใ่จว่ำอำหำรปลอดภยั และเหมำะสมส ำหรบักำรบริโภค

➢ สอดคลอ้งกบัการสรา้งธรุกิจอาหารอยา่งยัง่ยนื Food Business Sustainable

▪ ตำมหลกักำรของ กญุแจ 5 ดอก ขององคก์ำรอนำมยัโลก (WHO) 

มาตรฐาน GHP



หลกัการกญุแจ 5 ดอก 

เพ่ือท าใหอ้าหารปลอดภยั 

1. รกัษาความสะอาด

เชน่ กำรลำ้งมอื กำรท ำควำมสะอำดอปุกรณ ์กำรป้องกนัสตัวพ์ำหะน ำโรค

2. แยกวตัถดิุบ และอาหารปรงุสกุออกจากกนั

เชน่ กำรแยกเก็บเนือ้สตัวด์บิออกจำกอำหำรอ่ืนๆ และอำหำรท่ีผำ่นกำรปรงุสกุแลว้

3. ปรงุอาหารใหส้กุอยา่งทัว่ถึง

เชน่ กำรปรงุอำหำรใหส้กุอย่ำงทัว่ถึงดว้ยอณุหภมูไิมน่อ้ยกว่ำ 700C

4. เก็บอาหารภายในอณุหภมิูท่ีปลอดภยั

เชน่ จดัเก็บอำหำรที่ปรงุสกุหรืออำหำรสดไวท้ี่อณุหภมูไิมเ่กนิ 50C

5. ใชน้ ้า และวตัถดิุบท่ีปลอดภยั

เชน่ กำรใชน้ ำ้ท่ีสะอำด กำรเลือกวตัถดุบิที่สะอำดและปลอดภยั ไมใ่ชว้ตัถดุบิที่หมดอำยุ



มาตรฐาน GHP

General Principles of Food Hygiene ก าหนดแนวทางปฏิบติั GHP ไว ้9 ขอ้

1. บทน าและการควบคมุอนัตรายในอาหาร (Introduction and control of food hazards)

2. การผลิตขัน้ตน้ (Primary production)

3. ออกแบบส่ิงอ านวยความสะดวกและอปุกรณ ์                                                        

    (Establishment – design of facilities and equipment)

4. การฝึกอบรมและความสามารถ (Training and competence)

5. การบ ารงุรกัษา การท าความสะอาด การฆา่เช้ือโรค และควบคมุสตัวน์ าโรค 

    (Establishment maintenance, cleaning and disinfection, and pest control)

6. สขุลกัษณะสว่นบคุคล (Personal hygiene)

7. การควบคมุการปฏิบติังาน (Control of operation) 

8. ขอ้มลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผ้ ูบ้ริโภค 

    (Product information and consumer awareness)

9. การขนสง่ (Transportation)



มาตรฐาน GHP

หลกัเกณฑข์อ้ก าหนดของมาตรฐาน GHP ประกอบดว้ย 4 หลกัเกณฑ์

1. สถานท่ีตัง้ 

➢ ตอ้งมกีำรออกแบบสถำนที่ และสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ตัง้แตท่ ำเลที่ตัง้อำคำร อปุกรณ ์

เครื่องจกัรในกำรผลิต ตอ้งสำมำรถป้องกนั และไมก่อ่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือนกบัอำหำร



มาตรฐาน GHP

หลกัเกณฑข์อ้ก าหนดของมาตรฐาน GHP ประกอบดว้ย 4 หลกัเกณฑ์

2. การฝึกอบรม

➢ พนกังำนตอ้งไดร้บักำรฝึกอบรมเพื่อใหม้คีวำมเขำ้ใจ มจีริยธรรมองคก์ร มพีฤตกิรรม และกำร

ปฏิบตังิำนอย่ำงมีสขุลกัษณะที่ด ี

✓ การบ ารงุรกัษา และการสขุาภิบาล กำรผลิตอำหำรใหป้ลอดภยั มพ้ืีนฐำนส ำคญัคือควำมสะอำด

✓ การดแูลอปุกรณเ์ครือ่งจกัรใหมี้ความสะอาด และบ ารงุรกัษาใหอ้ย ูใ่นสภาพสมบรูณ ์เพ่ือใหม้ัน่ใจไดว้่ำ

จะไมก่อ่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือนกบัอำหำร

✓ การควบคมุสตัวพ์าหะน าโรค 

✓ การควบคมุของเสีย เพ่ือไมใ่หเ้ป็นแหลง่สะสมของเชือ้โรค และแหลง่ท่ีอยู่อำศัยของสตัวพ์ำหะ

✓ การควบคมุสขุลกัษณะสว่นบคุคล เพ่ือใหม้ัน่ใจไดว้่ำผูท่ี้สมัผสัอำหำรโดยตรงหรือโดยออ้ม สำมำรถรกัษำ

สขุภำพและควำมสะอำดสว่นบคุคลที่เหมำะสม รวมถึงมคีวำมประพฤตตินด ำเนนิงำนในลกัษณะท่ีเหมำะสม

✓ การควบคมุการปฏิบติังาน การผลิตอาหารท่ีปลอดภยั และเหมาะส าหรบัการบรโิภค



มาตรฐาน GHP

หลกัเกณฑข์อ้ก าหนดของมาตรฐาน GHP ประกอบดว้ย 4 หลกัเกณฑ์

3. การออกแบบใหข้อ้มลูผลิตภณัฑ ์และใหค้วามร ูก้บัผ ูบ้รโิภค

➢ เป็นขอ้มลูที่สำมำรถท ำใหผู้บ้ริโภคสำมำรถจดักำรกบัผลิตภณัฑไ์ดอ้ย่ำงปลอดภยั และถกูตอ้ง

➢ ผูบ้ริโภคสำมำรถทรำบสำรกอ่ภมูิแพท้ีม่อียู่ในอำหำร

➢ ขอ้มลูหรือควำมรูใ้นเร่ืองผลิตภณัฑท์ี่ไมเ่พียงพอ อำจกอ่ใหเ้กิดอนัตรำยตอ่ผูบ้ริโภค เชน่ ขอ้มลูเกี่ยวกบั                        

สำรกอ่ภมูแิพใ้นอำหำร อำจสง่ผลใหเ้กิดกำรเจ็บป่วย หรืออำจถึงแกช่วิีตส ำหรบัผูท้ี่แพ้

4. การขนสง่

➢ ด ำเนนิมำตรกำรเพื่อปกป้องอำหำรจำกแหลง่ที่อำจเกดิกำรปนเป้ือน รวมถึงสำรกอ่ภมูแิพท้ีส่มัผสัได ้

➢ จดัใหม้ีสภำพแวดลอ้มที่ควบคมุกำรเจริญเตบิโตของจลุินทรียท์ี่ท ำใหเ้กิดโรค เพื่อใหไ้ม่เกิดกำรเนำ่เสียใน

ระหว่ำงกำรขนสง่



การปรบัมาตรฐาน 

GMP เป็น GHP

➢ GMP (Good Manufacturing Practices) เป็นขอ้ก ำหนดเกี่ยวกบัมำตรฐำนกำรผลิต

ผลิตภณัฑอ์ำหำรทกุประเภท ท่ีผำ่นกระบวนกำรแปรรปู 

➢ GHP (Good Hygiene Practices) เป็นระบบพ้ืนฐำนท่ีผูป้ระกอบกำรท่ีด ำเนนิกิจกำร                        

เกี่ยวกบัอำหำร ควรน ำไปประยกุตใ์ช ้

➢ ทัง้สองมาตรฐานน้ี มีวตัถปุระสงคเ์ดียวกนั คือการตรวจสอบและควบคมุ                             

การผลิตอาหาร เพ่ือความปลอดภยัของผ ูบ้รโิภค

➢ GMP คือหลกัเกณฑวิ์ธีกำรท่ีดีในกำรผลิตอำหำรไดอ้ย่ำงปลอดภยั เนน้กำรป้องกนัและขจดั

ควำมเสี่ยงท่ีอำจท ำใหอ้ำหำรเป็นอนัตรำย เป็นพิษ หรือเกิดควำมไมป่ลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 

ครอบคลมุตัง้แตส่ถำนท่ีตัง้ของสถำนประกอบกำร โครงสรำ้งอำคำร ระบบกำรผลิตท่ีดี                     

มคีวำมปลอดภยั สะอำด และมคีณุภำพ ไดม้ำตรฐำนทกุขัน้ตอน

➢ เมือ่เปลี่ยนเป็นมำตรฐำน GHP ท ำใหส้ำมำรถครอบคลมุอตุสำหกรรมอ่ืนๆ ท่ีเกี่ยวขอ้งกบั 

“Food Chain”



การปรบัมาตรฐาน 

GMP เป็น GHP

➢ Codex มีการก าหนดเครือ่งหมายใหม่ข้ึนมา 

จำกเดมิเรียกว่ำ “GMP Codex” ปัจจบุันมชีือ่เรียกใหมว่่ำ “GHP” 

➢ ในประเทศไทย ยงัเรยีกว่า “GMP” เหมือนเดิม 

(ประกำศกระทรวงสำธำรณสขุ (ฉบบัที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีกำรผลิต 

เคร่ืองมอื เคร่ืองใชใ้นกำรผลิต และกำรเก็บรกัษำ)



การปรบัมาตรฐาน 

GMP เป็น GHP

เหตผุลหลกัท่ีท าใหมี้การเปลี่ยนช่ือ

➢ เปลี่ยนจากตวั M (Manufacturing) เป็นตวั H (Hygiene) 

➢ Codex ตอ้งกำรใหผู้ป้ระกอบกำรที่ท ำธรุกิจเกี่ยวกบัอำหำรมกีำรควบคมุกำรผลิตมำกขึน้ 

เพ่ือใหผู้บ้ริโภคมัน่ใจไดว้่ำหำกสินคำ้ท่ีมสีญัลกัษณม์ำตรฐำน GHP จะมคีวำมปลอดภยัสงูสดุ

➢ เพ่ือใหม้คีวำมหมำยครอบคลมุถึงทกุๆ อตุสำหกรรมท่ีเกี่ยวขอ้งกบั Food Chain                               

เร่ิมตัง้แตก่ำรปลกูผกั กรรมวิธีในกำรเลี้ยงสตัว ์กำรเก็บเกี่ยว กำรจดัเก็บ ไปจนถึง                        

กำรขนสง่ แปรรปู และบรรจภุณัฑ ์ทกุขัน้ตอนตอ้งค ำนงึถึงควำมปลอดภยัของผูบ้ริโภค

อย่ำงสงูสดุ 

➢ กำรใชม้ำตรฐำนนี ้ยงัชว่ยในกำรป้องกนักำรปนเป้ือนสำรอนัตรำยและกำรเกิดปัญหำทำง

สขุภำพที่อำจเกิดขึน้



การปรบัมาตรฐาน 

GMP เป็น GHP

สิ่งท่ีการเปล่ียนแปลง

➢ เปลี่ยนชือ่มำตรฐำน จำก Good Manufacturing Practice (GMP)                                     

เป็น General Principles of Food Hygiene: Good Hygiene Practices (GHP)

➢ เปลี่ยนลกัษณะกำรเขยีนขอ้ก ำหนดใหม่

➢ ก ำหนดรปูแบบฟอรม์เอกสำร HACCP ใหม่

▪ HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) เป็นระบบวิเครำะหอ์นัตรำยอำหำร 

และจดุวิกฤตทิี่ตอ้งควบคมุ ใชเ้ป็นเคร่ืองมอืในกำรชีเ้ฉพำะเจำะจง ประเมนิ และควบคมุ

อนัตรำยที่มโีอกำสเกดิขึน้ในผลิตภณัฑอ์ำหำร แมว้่ำจดุหรือในขัน้ตอนดงักลำ่วจะยงัไมเ่คย

เกดิอนัตรำยมำกอ่น

➢ เพิ่มกำรพิสจูนย์ืนยนัส ำหรบับำงมำตรกำรควบคมุที่มคีวำมส ำคัญ

➢ เพิ่มอนัตรำยดำ้น Allergen สำรที่กอ่ใหเ้กิดอำกำรแพ้



การปรบัมาตรฐาน 

GMP เป็น GHP

เพ่ิมอนัตรายดา้น Allergen สารท่ีกอ่ใหเ้กิดอาการแพ้

➢ GMP Version 4 ประกำศใชต้ัง้แตปี่ 2003 ก ำหนดอนัตรำยของอำหำร                 

เป็น 3 ดำ้น

➢ อนัตรำยทำงชวีภำพ

➢ อนัตรำยทำงเคมี

➢ อนัตรำยทำงกำยภำพ

➢ วิวฒันำกำรทำงดำ้นอำหำรเพ่ิมขึน้ อำจพบสำรกอ่ใหเ้กิดอำกำรแพใ้หม่ๆ  

หรือแพส้ิ่งท่ีอยู่ในอำหำรอยู่แลว้มำกขึน้ เชน่ อำหำรทะเล อำหำรที่ท ำจำกถัว่ 

➢ ท ำใหต้อ้งมกีำรปรับขอ้ก ำหนด และเพ่ิมเป็นอีก 1 อนัตรำยที่ตอ้งมกีำร

ประเมนิควำมเสี่ยง และก ำหนดมำตรกำรในกำรควบคมุเพ่ิมเตมิ เพ่ือป้องกนั

ไมใ่หผู้บ้ริโภคที่แพอ้ำหำรนัน้ๆ ไดร้บัประทำนโดยท่ีไมต่ัง้ใจ



หลกัส าคญัของ GHP

ท่ีผ ูป้ระกอบการตอ้งปฏิบติั
1. ความสะอาดและป้องกนัการแพรเ่ช้ือโรค

➢ ท ำควำมสะอำดและฆำ่เชือ้ในพื้นที่ท ำงำน โดยรวมถึงพื้นผิวเคร่ืองมือ 

อปุกรณ ์และเคร่ืองจกัรที่ใชง้ำน

➢ ตรวจสอบควำมสะอำดของสิ่งของที่น ำเขำ้ เพื่อป้องกนักำรน ำเชือ้โรค

เขำ้มำในสถำนที่ท ำงำน

2. การบรหิารจดัการอยา่งเหมาะสม

➢ แยกกำรปฏิบตัอิอกเป็นโซน เพื่อป้องกนักำรแพร่เชือ้โรค โดยใช ้

เคร่ืองมอืที่เหมำะสม เชน่ กำรใชแ้ผน่กัน้เสน้ทำง รวมถึงกำร

ก ำหนดกำรใชง้ำน และทิศทำงเคลื่อนที่ภำยในโซน

➢ บริหำรจดักำรเศษอำหำรและสิ่งสกปรกใหเ้หมำะสม รวมถึงกำร

จดัเก็บวตัถดุบิใหเ้หมำะสม



หลกัส าคญัของ GHP

ท่ีผ ูป้ระกอบการตอ้งปฏิบติั

3. การควบคมุอณุหภมิู

➢ ควบคมุอณุหภมูขิองอำหำรที่เป็นอนัตรำย เพื่อป้องกนักำรเกิดเชือ้โรค

➢ ตรวจสอบอณุหภมูเิคร่ืองปรงุอำหำร เพื่อใหแ้นใ่จว่ำสำมำรถควบคมุ

อณุหภมูไิด ้

4. การบ าบดัน ้าเสีย

➢ จดักำรน ำ้เสียอย่ำงเหมำะสม เพื่อป้องกนักำรปนเป้ือนของน ำ้ดื่มและอ่ืนๆ

➢ มกีำรตรวจสอบคณุภำพของน ำ้ เพื่อใหแ้นใ่จว่ำมคีณุภำพเหมำะสม

ส ำหรบักำรใชง้ำน



หลกัส าคญัของ GHP

ท่ีผ ูป้ระกอบการตอ้งปฏิบติั

5. การป้องกนัสตัวแ์ละแมลง

➢ มกีำรตรวจสอบสิ่งแวดลอ้ม เพื่อป้องกนักำรเขำ้มำของสตัวแ์ละแมลง

➢ มกีำรจดักำรขยะใหเ้หมำะสม เพื่อลดควำมเสี่ยงของกำรเขำ้มำของ

สตัวแ์ละแมลง

6. การฝึกอบรมและการปฏิบติั

➢ ฝึกอบรมพนกังำนเกี่ยวกบัมำตรฐำน เพื่อเพิ่มควำมเขำ้ใจในกำรปฏิบตัิ

ตำมมำตรฐำนที่เหมำะสม

➢ สรำ้งบรรยำกำศที่เอ้ือตอ่กำรปฏิบตัติำมมำตรฐำน เพื่อใหพ้นกังำน

เกิดกำรปฏิบตัติำมมำตรฐำนอย่ำงตอ่เนือ่ง



การด าเนินการ GHP เป็นการปฏิบติั                       

ท่ีตอ้งท าอยา่งต่อเน่ือง เพ่ือใหม้ัน่ใจไดว่้า                     

สินคา้ท่ีผลิตไดมี้คณุภาพและปลอดภยัต่อผ ูบ้รโิภค

ขอบคณุครบั
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