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บทคัดยอ 

การศึกษาแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหารในกระบวนการผลิตน้ําแข็ง
หลอดของโรงงานกรณีศึกษา ซ่ึงใชหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) และระบบวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) โดยประเมินความพรอมของเอกสารการปฏิบัติงาน
และประเมินสุขลักษณะของสถานที่ผลิตตามหลักเกณฑ GMP รวมถึงตรวจวิเคราะหคุณภาพทาง
กายภาพ  เคมี และจุลินทรียของน้ําดิบหลังการปรับคุณภาพ (กอนเขาสูกระบวนการผลิต) และ
ผลิตภัณฑน้ําแข็งหลอดกอนและหลังการประยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหาร จาก
การประเมินความพรอมของเอกสารการปฏิบัติงาน พบวาทางโรงงานกรณีศึกษาไมมีเอกสารการ
ปฏิบัติงานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี   จึงไดจัดทําเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน 10 เร่ือง มอบให
โรงงานกรณีศึกษาเพื่อนําไปใชประโยชน  สําหรับผลการประเมินทั้งกอนและหลังการประยุกตใช
หลักเกณฑ GMP พบวาโรงงานกรณีศึกษาไมผานเกณฑมาตรฐาน เนื่องจากพบขอบกพรองที่รุน 
แรงในหมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต และหมวดการบรรจุ  ผลการวิเคราะหจุดวิกฤตที่ตองควบ 
คุมโดยใชผังการตัดสินใจ (CCP Decision Tree) พบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  1  จุด  คือ  ขั้นตอนการ
ผานแสง UV ซ่ึงพบอันตรายทางชีวภาพเนื่องจากการเหลือรอดของจุลินทรียที่กอโรค สําหรับผล
การวิเคราะหน้ําดิบหลังการปรับคุณภาพ (กอนเขาสูกระบวนการผลิต) ทั้งกอนและหลังการประ 
ยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหารเปนไปตามมาตรฐานน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิทของกระทรวงสาธารณสุข สําหรับผลการวิเคราะหทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของ
น้ําแข็งหลอดทั้งกอนและหลังการประยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหารไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  โดยคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีทั้งกอนและ
หลังการประยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหารเปนไปตามมาตรฐานน้ําแข็งของกระ 
ทรวงสาธารณสุข สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียกอนการประยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอด 
ภัยอาหาร พบเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรีย และเชื้อจุลินทรียที่กอโรค คือ Escherichia coli   
Staphylococcus aureus  และ Salmonella spp. หลังการประยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภยั
อาหาร พบวาปริมาณเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรียลดลง และไมพบเชื้อจุลินทรียที่กอโรค  
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ABSTRACT 

The study on management food safety in tube ice production of the selected case 
study factory by applying GMP and HACCP system was carried out. The factory was evaluated 
for suitable documented procedures as well as hygienic condition according GMP requirement. 
Physical, chemical and microbiological qualities of raw water before entering to ice production 
and tube ice before and after food safety management implementation were analysed. It was 
found that there are no relevant document available for the operation of all worker. Therefore 10 
GMP procedures were developed and gave them to factory for utilization. The evaluation score 
for hygienic conditions showed non-conforming to the regulation both before and after GMP 
implementation because of major problems in location and manufacturing buildings and 
packaging. HACCP principles were applied to analyse the potential hazards and critical control 
point. The results showed 1 CCP : UV disinfection due to the survival of pathogenic bacteria. The 
quality of raw water before entering to ice production were conformed to the standard of drinking 
water before and after food safety management implementation. Physical and chemical qualities 
of tube ice were not significantly different (p>0.05) and conformed to Thai FDA standard of ice 
before and after food safety management implementation. For microbiological quality, coliforms 
and pathogenic bacteria (Escherichia coli, Staphylococcus aureus  and Salmonella spp.) were 
found in tube ice before food safety management implementation. After food safety management 
implementation, it was found that coliform bacteria decreased and no pathogenic bacteria.  
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บทที่  1 

บทนํา 

บทนําตนเรื่อง 

ประเทศไทยเปนประเทศทีม่ีอากาศรอน จึงทําใหผูคนนิยมบริโภคน้าํแข็งเพื่อคลาย
ความรอน  นอกจากนี้ยังนําน้ําแข็งไปใชประโยชนในการลดอุณหภูมิและแชอาหารเพื่อยดือายุการ
เก็บรักษา  การบริโภคน้ําแข็งโดยตรง  เชน  การใสน้ําแข็งลงในขนมหวานหรือเครื่องดื่ม  หากน้ําแข็งที่
ใชไมสะอาดจะทําใหเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภคได  มีรายงานพบวาเครื่องดื่มน้ําสมเกล็ดหิมะ  มี
การปนเปอนจากเชื้อคอลิฟอรม ยีสต และรา  หลังจากที่นําน้ําสมที่ผานการฆาเชื้อมาผสมกับน้ําแข็ง 
เนื่องจากไมสามารถควบคุมคุณภาพน้ําแข็งที่ซ้ือจากทองตลาดได (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา,  
2550)   สําหรับการบริโภคน้ําแข็งทางออม  เชน  การใชน้ําแข็งในอุตสาหกรรมประมง  โดยนําน้ําแข็งไป
แชวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร หากน้ําแข็งที่ใชไมสะอาดจะสงผลตอคุณภาพของวัตถุดิบและอาจกอ 
ใหเกิดความไมปลอดภัยเมื่อนําวัตถุดิบนั้นไปผลิตเปนผลิตภัณฑอาหาร ทั้งนี้จะกอใหเกิดความไมปลอด 
ภัยขึ้นในหวงโซอาหาร (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545)  จากการเก็บตัวอยางน้ําแข็งแช
อาหารดิบในตลาดสดเขตดุสิตและตลาดสดเขตพระนคร  จํานวน  100  ตัวอยาง  พบวาตัวอยางทั้งหมดมี
คุณภาพต่ํากวาเกณฑมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 137  เร่ือง  น้ําแข็ง  คือ  พบเชื้อ 
coliforms  Escherichia coli   และเชื้อโรคอาหารเปนพิษ  ไดแก  Salmonella spp.    Staphylococcus  
aureus   และ Vibrio cholerae   ถานําอาหารเหลานั้นมาปรุงเปนอาหารโดยใชความรอนและเวลาไมเพียง 
พออาจทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได (อรุณ   บางตระกูลนนท  และคณะ, 2543)   

การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในน้ําแข็งเปนปญหาที่พบบอยทําใหมีหลายหนวยงาน
เฝาระวังคุณภาพน้ําแข็งเพื่อใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค เชน การตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ําบริโภค
และน้ําแข็งของหนวยงานสาธารณสุขเขต 13  ครอบคลุมเขต  4  จังหวัด  ไดแก  นครราชสีมา  บุรีรัมย  
สุรินทร และชัยภูมิ  ซ่ึงพบปญหาการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและเชื้อโรคอาหารเปนพิษในน้ําแข็ง  ดังนี้ 
ในป  2548  มีการวิเคราะหตัวอยางน้ําแข็งจํานวน  47  ตัวอยาง  พบวาไมไดมาตรฐาน  28  ตัวอยาง  คือ  
พบเชื้อ coliforms  Escherichia coli   Clostridium perfringens และ Staphylococcus  aureus  ในป  2549  
มีการวิเคราะหตัวอยางน้ําแข็งจํานวน  31  ตัวอยาง  พบวาไมไดมาตรฐาน 5 ตัวอยาง  คือ  พบเชื้อ 
coliforms   Clostridium perfringens และ Staphylococcus aureus   และในป  2550  มีการวิเคราะห
ตัวอยางน้ําแข็งจํานวน 39  ตัวอยาง  พบวาไมไดมาตรฐาน  11  ตัวอยาง คือ  พบเชื้อ coliforms   
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Escherichia coli  และ Clostridium perfringens  (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยนครราชสีมา, 2550)  เพื่อลด
ปญหาตางๆ  ดังที่กลาวมานั้นจําเปนตองเริ่มตนจากสถานที่ผลิตที่ถูกสุขลักษณะการควบคุมกระบวนการ
ผลิตที่ถูกตอง  รวมทั้งการควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคลของผูปฏิบัติงานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีใน
การผลิต (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545)  สําหรับงานวิจัยนี้ไดศึกษาการจัดการความปลอด 
ภัยอาหารในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอด โดยนําแนวทางหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) และ
ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point : 
HACCP) มาใชเพื่อวิเคราะหจุดควบคุมวิกฤต  ระบุอันตรายและความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นในกระบวนการ
ผลิตพรอมทั้งเสนอแนวทางการจัดการเพื่อใหเกิดความปลอดภัยในน้ําแขง็หลอด 

การตรวจเอกสาร 

1.    น้ําแขง็ 

 น้ําแข็ง  หมายถึง  น้ําที่นํามาผานกรรมวธีิทําใหเยือกแข็งหรือน้ําที่ถูกความเย็นจดั
จนแข็งตวัเปนกอน น้ําแขง็เปนอาหารทีต่องมีการควบคุมสถานที่ผลิตอาหารใหเปนไปตามมาตร 
ฐานตามขอกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่วาดวยเร่ือง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช
ในการผลิต ฉบับที่ 193  พ.ศ. 2543 และการผลิตน้ําแข็งเพื่อจําหนายทีม่ีวัตถุประสงคใชรับประทาน  
ตองใชน้ําสะอาดที่มีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง น้ําแข็ง  ฉบับที่  78  พ.ศ. 
2527  และฉบบัที่  137  พ.ศ. 2534  สามารถแบงประเภทของน้ําแข็งตามกระบวนการผลิตเปน  2  
ประเภท  (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546ก)  คือ   

ก.  น้ําแข็งชนิดซอง  เปนน้ําแข็งที่ผลิตโดยวิธีการแชแข็งในบอน้ําเกลือ  มี  2  
ชนิด  คือ - น้ําแข็งใชรับประทานได  จะตองใชน้าํที่ผานขั้นตอนการปรับปรุงคุณภาพแลว
นําไปผลิตเปนน้ําแข็งกอนใหญ  จะมีขั้นตอนการเปาลมเพื่อใหน้ําแข็งทั้งกอนใส 

-  น้ําแข็งทีใ่ชในทางการประมงเพื่อแชอาหารทะเลมีกรรมวิธีเชนเดยีวกับน้ําแข็ง
ใชรับประทานไดเพยีงแตไมมีขั้นตอนการเปาลม  ทําใหกึ่งกลางกอนน้ําแข็งไมใสและมีสีขาวขุน 

ข.  น้ําแข็งชนิดกอนเล็ก  เปนน้ําแข็งที่ทาํดวยเครื่องจักรอัตโนมัติ  จะมีลักษณะ
เปนหลอดหรอืกอนหรือเกล็ด  โดยจะนําน้ําที่ผานขั้นตอนการปรับคุณภาพแลวเขาเครื่องทําน้ําแข็ง
อัตโนมัติ 

1.1 กระบวนการผลิตน้ําแขง็หลอด   
การผลิตน้ําแข็งสวนใหญจะใชน้ําจากแมน้าํหรือน้ําบาดาล  โดยโรงงานจะสูบน้ํา

จากแหลงน้ําดงักลาวมาเก็บไวในถังพกัน้ําแลวเติมสารสมหรือปูนขาวขึน้อยูกับสภาพของน้ํา  กรอง
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น้ําใหใส  และทําลายเชื้อจุลินทรียโดยใชสารเคมี  เชน คลอรีน  จากนั้นจึงผานกระบวนการเพื่อ
กําจัด  สี  กล่ิน  รสและเกบ็ไวที่ถังพักน้าํเพื่อเขาสูเครื่องทําน้ําแข็งตอไป (อารยะ โรจนวณิชชากร 
และคณะ, 2550) กระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดประกอบดวย  3  ขั้นตอน  

1.1.1   ขั้นตอนการปรับคณุภาพน้าํ 
 การปรับคุณภาพน้ํา  หมายถึง  การทําใหน้ํามีคุณภาพดีขึ้นสามารถใชประโยชน

ไดตามที่ตองการ โดยทั่วไปตองปรับสภาพน้ําดิบใหไดน้ําที่สะอาดตามมาตรฐานน้ําดื่มในภาชนะที่
ปดสนิทกอนที่จะเขาสูกระบวนการทําน้ําแข็งหลอด โดยเติมคลอรีนเพื่อฆาเชื้อโรคและผานกระ 
บวนการกรองอีกครั้งหนึ่ง  ประกอบดวย  สารกรองแอนทราไซต  สารกรองคารบอน  และสาร
กรองเรซิน  ตามลําดับ ในปจจุบันการปรับคุณภาพน้ําทําไดหลายวิธี  แตละวิธีก็มคีวามเหมาะสม
แตกตางกันแลวแตความตองการในดานปรมิาณและคณุภาพของน้ําที่จะนํามาใช  ขั้นตอนการปรับ
คุณภาพน้ําสวนใหญจะประกอบดวยหลักและขั้นตอน  ดังนี ้

ก. การเติมอากาศ (Aeration) เปนกระบวนการทําใหน้าํสัมผัสกับอากาศเพื่อลด
ความเขมขนของกาซ  สารบางชนิดที่ระเหยได  และโลหะบางชนดิทีป่นเปอนอยูในน้ํา  เชน  ธาตุ
เหล็ก  ชวยปรบัคุณภาพของน้ําทางฟสิกสและเคมีได วธีิการเติมอากาศมีหลายวิธี  เชน  การทําให
น้ําเปนแผนฟลมหรือทําใหเปนน้ําตก  การทําเครื่องกีดขวางใหน้ําไหลผาน  การพนน้ําใหสัมผัสกับ
อากาศหรือพนอากาศเขาไปในน้ําหรือการผสมผสานวิธีตาง ๆ เขาดวยกัน 

ข. การตกตะกอนดวยสารเคมี (Coagulation) โดยการเติมสารเคมีบางชนิดลงใน
น้ําเพื่อใหสารที่มีอนุภาคเล็กๆ รวมตัวกันเปนอนุภาคใหญและมีน้ําหนกั  ซ่ึงงายตอการกําจัดออก
โดยการตกตะกอนหรือการกรอง 

ค. การตกตะกอนดวยวิธีการธรรมชาติ (Sedimentation) เปนการตกตะกอนโดย
อาศัยแรงโนมถวงของโลก  เพื่อใหอนภุาคเล็ก ๆ ตกสูขางลางของกนถัง 

ง. การกรอง (Filtration) เปนวิธีการที่สําคัญอยางหนึ่งในการปรับสภาพของน้ําทั้ง
ทางกายภาพและทางจุลินทรีย  โดยใชสารกรองและอุปกรณการกรอง  เชน 

- สารกรองกรวดทราย  มกัใชกรองน้ําประปาหรือน้ําบาดาลเพื่อขจัดสิ่งเจือปนทาง
กายภาพ  เชน  ตะกอน  สารแขวนลอย  เปนตน  โดยจดัใหน้ําไหลผานถังกรองที่มีช้ันของกรวด
ทรายเรียงตามขนาดที่เหมาะสมภายในถัง  ซ่ึงเปนการกรองกอนที่จะเขากระบวนการกรองอื่นๆ ตอ 
ไป  เมื่อใชสารกรองไปเปนเวลานาน  การทําความสะอาดสารกรองทรายทําไดโดยวธีิการลางยอน 
(Back wash) คือ ใชแรงดันน้ําที่สะอาดฉดีอัดเขาทางดานลางของถังกรองจากลางขึ้นชั้นบนถังสวน
ทางกันกับการไหลของน้ําทีผ่านเครื่องตามปกติ  แรงดนัน้ําจะทําใหสารกรองเสียดสีกัน  โดยมนี้ํา
เปนตัวกลางพาสิ่งสกปรกที่ติดอยูกับสารกรองหลุดติดออกมากับน้ําได 
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- สารกรองผงถานกัมมันต  เปนผงถานบดละเอียดสีดํา  ภายในมีรูพรุนคดเคี้ยวไป
มาทําใหมีพืน้ที่ผิวสัมผัสตอปริมาตรสูง  ผงถานประเภทนี้ผลิตขึ้นโดยใชกระบวนการความรอนสูง
และลดความดนัเปนพิเศษ  มีคุณสมบัติในการดูดสี  กล่ิน  กาซ  และสิ่งเจือปนในน้ําไวในรูพรุน  
ทั้งนี้ผงถานอาจใชรวมกับทรายหรือสารกรองอื่นๆ เชน  เรซิน  แอนทราไซต  แมงกานีสแซนด  
เปนตน  การบาํรุงรักษาทาํไดโดยวิธีการลางยอนเชนเดยีวกับการลางสารกรองกรวดทราย 

- สารกรองแมงกานีสแซนด ทําจากเมด็ทรายเคลือบดวยแมงกานีสออกไซด มี
คุณสมบัติสามารถขจัดสนิมน้ํา  ธาตุเหล็ก  แมงกานีส  ตะกัว่  กํามะถัน  สังกะสี  ออกจากน้ําได  
การบํารุงรักษาโดยใชดางทบัทิม (โปแตสเซียมเปอแมงกาเนต)  ปริมาณการใชควรใช 1 ชอนชาตอ
สารกรอง 50 ลิตร  ปจจุบันมีสารกรองแมงกานีสซีโอไลทที่พัฒนาขึ้น สามารถลางและคืนคุณสม 
บตัิไดโดยใชน้ําสะอาด  ทําใหสะดวกแกการใชงานมากขึ้น 

-  สารกรองแอนทราไซต มีคุณสมบัติสามารถกรองสนิมเหล็ก ตะกอน  ความขุน 
ได  การบํารุงรักษาทําไดโดยใชน้ําสะอาดลางและคืนสภาพโดยวิธีการลางยอนกลับ (Back wash) 

- สารกรองเรซิน เปนสารสังเคราะหที่มีหลายชนิด  การเลือกใชขึ้นกบัคุณภาพน้ํา
เร่ิมตนและคณุภาพของผลติภัณฑน้ําที่ตองการ  สารกรองเรซินมีรูปรางคลายลูกปด  โปรงแสง  มีสี
เหลืองขนาดตัง้แต 0.3-1.2  มิลลิเมตร  ขนาดที่นิยมใชในกระบวนการปรับคุณภาพน้ํา  ไดแก  0.4-
0.5  มิลลิเมตร  สารกรองเรซินชนิดที่ใชในการปรับคุณภาพน้ําสวนใหญโดยเฉพาะน้ําบาดาลบอลึก
และน้ําประปา ไดแก โซเดยีมเรซิน  ซ่ึงมีคุณสมบัติในการดึงอนุมูลประจุบวกของแคลซียมและ
แมกนีเซยีม 

1.1.2    ขั้นตอนการทําน้ําแขง็หลอด 
 หลังจากน้ําดบิผานกระบวนการปรับคุณภาพน้ําตามมาตรฐานที่กําหนดแลวตอไป 

จะนําน้ําที่ผานกระบวนการปรับคุณภาพแลวเขาเครื่องทําน้ําแข็ง  สวนประกอบที่สําคัญของเครื่อง
ทําน้ําแข็งหลอดมีอยู  5  สวน  ไดแก  ชุดฟรีสเซอร (Freezer)  ชุดเครื่องอัดน้ํายา (Compressor) ชุด
คอนเดนเซอรและรีซีฟเวอร (Condenser and Receiver)  ชุดหอผึ่งน้ําเยน็และปมน้ํา (Cooling tower 
and Condenser water pump)  และชุดตูสวทิซควบคุมพรอมอุปกรณไฟฟา  สําหรับเครื่องทําน้ําแข็ง
หลอดที่ใชในโรงงานกรณีศกึษาเปนแบบสัมผัสแผนโลหะเย็นจดั โดยใชแอมโมเนยี (R -717) เปน
สารทําความเยน็  เครื่องทําน้ําแข็งจะเปนถังกลมเสนผานศูนยกลางประมาณ 1.50 เมตร ความสูง
ประมาณ 7 เมตร ภายในถังจะมีทอสแตนเลสจํานวนมาก ขนาดเสนผานศูนยกลางเทากับน้ําแข็งที่
ผลิต  การทํางานเริ่มจากการสูบน้ําที่ผานการปรับคุณภาพจากถังน้ําดานลางขึ้นไปยังถังน้ําดานบน
ผานหัวฉีดน้ํา  แลวไหลลงตามผิวทอลงสูถังน้ําดานลางอยางรวดเรว็แบบสวนทางกบัสารทําความ 
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เย็นที่อยูภายนอกทอโดยการทํางานของคอมเพรสเซอร  เมื่อเกิดการแลกเปลี่ยนความรอน น้ําจะ
คอยๆ แข็งตวัเกาะผนังทอเปนน้ําแข็ง เมื่อไดน้ําแข็งเต็มทอแลว สารทําความเย็นก็จะหยดุทํางาน 
ระบบจะปลอยแกสรอนออกมาละลายเอาน้ําแข็งที่เกาะภายในทอใหหลุดตกลงที่เครื่องตัดน้ําแข็ง
ใหเปนกอนเล็กๆ  กอนสงไปยังกะบะรับน้ําแข็ง   

1.1.3  ขั้นตอนการบรรจุและเก็บรักษาน้ําแขง็หลอด 
เมื่อน้ําแข็งหลอดออกจากเครื่องทําน้ําแข็งแลว มาถึงขั้นตอนการบรรจแุละเก็บ

รักษาน้ําแข็งหลอด  เพื่อใหน้าํแข็งมีความปลอดภัยจําเปนตองมีภาชนะบรรจุ  และวิธีเก็บรักษาที่ถูก 
ตองและปลอดภัย  โดยมีรายละเอียดดังนี้ (อารยะ โรจนวณิชชากร และคณะ, 2550)   

ก.  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้าํแข็งเพื่อบริโภคหรือรับประทานตองมีลักษณะดังนี ้
 - ภาชนะตองสะอาด  ไมมีโลหะหนกั  หรือสารอื่นออกมาปนเปอนกับน้ําแข็งใน
ปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
 -  ตองไมมีจุลินทรยีที่ทําใหเกิดโรค  และไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร 
 -  ตองไมเคยใชบรรจุหรือหุมปุย  วัตถุมีพษิ  หรือวัตถุทีอ่าจเปนอันตรายตอ
สุขภาพ 
 -  ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษและเปนวสัดุพื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดไดงาย 
 -  ตองงายตอการทําความสะอาดและสามารถปองกันการปนเปอนน้ําแข็งจาก
ภายนอกได 
 -  ตองไมเคยบรรจุผลิตภัณฑอ่ืนนอกจากน้าํแข็ง  และไมมีรูปรอยประดิษฐหรือ
ขอความใดทีแ่สดงวาเปนภาชนะบรรจุส่ิงของอื่น 
 -  ภาชนะบรรจุพลาสติกที่เปนแผนหรือถุงจะตองไมมีสี  หรือไมทําขึ้นจาก
พลาสติกที่ใชแลว  ยกเวนกรณีพลาสติกลามิเนต  (Laminate)  เฉพาะชัน้ที่ไมสัมผัสโดยตรงกับ
อาหาร 

ข.  สถานที่เก็บรักษาน้ําแข็งเพื่อบริโภคหรือรับประทาน  ตองมีลักษณะดังนี้ 
 -  สะอาดและมีระดับสูงกวาทางเดินภายในบริเวณสถานที่เก็บรักษาน้ําแข็ง 
 -  ทําดวยวัสดทุี่ไมเปนพษิและเปนวัสดพุืน้ผิวเรียบ  รักษาความสะอาดไดงาย 
 -  มีลักษณะทีง่ายตอการทําความสะอาดและมีลักษณะปกปดที่ปองกนัมิใหส่ิงหนึ่ง
ส่ิงใดจากภายนอกปนเปอนน้ําแข็งได 
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1.2 มาตรฐานน้ําแขง็  
เพื่อใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค  ผูประกอบการตองปฏิบัติตามประกาศของ

กระทรวงสาธารณสุขทั้ง 4  ฉบับ คือ   ฉบับที่  78  (พ.ศ.  2527) เร่ือง น้ําแข็ง    ฉบับที่  137  (พ.ศ.  
2534)  เร่ือง  น้ําแข็ง (ฉบับที่ 2)   ฉบับที่  254  (พ.ศ.  2545) เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 3)   ฉบับที่ 285  
(พ.ศ. 2547) เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 4)   ไดกาํหนดใหน้ําแข็งเปนอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  
การผลิตน้ําแข็งเพื่อจําหนายที่มีวัตถุประสงคใหใชรับประทานนัน้ตองใชน้ําสะอาดและไดคุณภาพ
มาตรฐาน  มีรายละเอียดดังตอไปนี ้

  1.2.1   คุณสมบัติทางฟสิกส 
ก.  สี  ตองไมเกิน  20  อาเซนยูนิต 
ข.  กล่ิน  ตองไมมีกล่ินแตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน 
ค.  ความขุน  ตองไมเกิน  5.0  ซิลิกาสเกล 
ง.  คาความเปนกรด-ดาง  ตองอยูระหวาง  6.5  ถึง  8.5 

  1.2.2  คุณสมบัติทางเคมี 
ก.  ปริมาณสารทั้งหมด (Total  Solid)ไมเกนิ 500.0  มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร 
ข.  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซียมคารบอเนตไมเกนิ  100.0  

มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ค.  สารหนูไมเกิน  0.05  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ง.  แบเรียมไมเกิน  1.0  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
จ.  แคดเมยีมไมเกิน  0.005  มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ฉ.  คลอไรดโดยคํานวณเปนคลอรีนไมเกนิ  250.0  มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ช. โครเมียมไมเกิน  0.05  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ซ.  ทองแดงไมเกิน  1.0  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ฌ.  เหล็กไมเกนิ  0.3  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ญ.  ตะกั่วไมเกิน  0.05  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ฎ.  แมงกานีสไมเกิน  0.05  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ฏ.  ปรอทไมเกิน  0.002  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ฐ. ไนเตรทโดยคํานวณเปนไนโตรเจนไมเกิน 4.0  มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ฑ.  ฟนอลไมเกิน  0.001  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ฒ.  ซีลีเนียมไมเกิน  0.01  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ณ.  เงินไมเกิน  0.05  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
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ด.  ซัลเฟตไมเกิน  250.0  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ต.  สังกะสีไมเกิน  5.0  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ถ.  ฟลูออไรดโดยคํานวณเปนฟลูออรีนไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ท.  คลอรีนตกคางไมเกิน  0.5  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
ธ.  อะลูมิเนียมไมเกิน   0.2  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
น.  เอบีเอส (Alkylbezene Sulfonate)  ไมเกนิ  0.2  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 
บ. ไซยาไนดไมเกิน  0.1  มิลลิกรัม  ตอน้ําสะอาด  1  ลิตร 

1.2.3  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 
ก. ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม  นอยกวา  2.2 ตอน้ําสะอาด  100  มิลลิลิตร  

โดยวิธี  เอ็ม พ ีเอ็น  (Most Probable Number) 
ข. ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด  อี. โคไล (Escherichia coli) 
ค. ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค  

1.2.4 กรรมวิธีการการผลิตน้ําแข็งจะตองมีการปองกันไมใหมีส่ิงปนเปอนน้ําที่ผานการปรับ
คุณภาพแลวขณะที่ทําการผลิต 

1.2.5 ทอสงน้ํา  ซองน้ําแข็ง  และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําสะอาดหรือน้ําแข็งจะ 
ตองทําดวยวัสดุที่ไมเปนพษิ  ทนทาน  และมีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด 

1.2.6 พื้นผิวของทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง  และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําสะอาดหรือน้ํา 
แข็งตองสะอาด  และไมมีส่ิงหนึ่งสิ่งใดปนเปอนอยูขณะทีท่ําการผลิต 

1.2.7 น้ําที่ใชในการทําความสะอาดทอสงน้ํา  ซองน้ําแข็ง  เครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับ
น้ําสะอาดหรือน้ําแข็ง  และภาชนะบรรจุ  ตองใชน้ําทีม่ีมาตรฐานเชนเดียวกับน้ําทีใ่ชผลิตน้ําแข็ง  
การถอดน้ําแขง็ออกจากซองน้ําแข็งนั้น  ตองใชน้ําที่มีมาตรฐานเชนเดียวกับน้ําทีใ่ชผลิตน้ําแข็ง 

1.2.8 ในการเก็บรักษาน้ําแขง็หามมิใหใชแกลบ  ขี้เล่ือย  กระสอบ  กาบมะพราว  เสื่อหรือ
วัสดุอยางอื่นในทํานองเดยีวกันปกคลุมหรือหอหุมน้ําแขง็ 

1.2.9  สถานที่เก็บรักษาน้ําแข็งเพื่อจําหนายหรือที่จําหนายตอง 
ก.  สะอาดและมีระดับสูงกวาทางเดินภายในบริเวณสถานที่เก็บรักษาน้ําแข็ง 
ข.  ทําดวยวัสดุที่ไมมีพิษและเปนวัสดุพื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดไดงาย 
ค.  มีลักษณะที่งายตอการทาํความสะอาด  และมีลักษณะปกปดที่ปองกันมิใหส่ิงหนึง่สิ่ง

ใดจากภายนอกปนเปอนน้ําแข็งได 
1.2.10  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ําแข็งเพื่อจําหนายหรือที่จําหนายตอง 

ก.  สะอาดและไมมีสารออกมาปนเปอนกบัน้ําแข็งในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ 
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สุขภาพ 
ข.  ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพษิและเปนวัสดพุื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดไดงาย 
ค. มีลักษณะทีง่ายตอการทําความสะอาดและมีลักษณะปกปดที่ปองกนัมิใหส่ิงหนึ่งสิง่ใด

จากภายนอกปนเปอนน้ําแข็งได 
ง. ไมเคยใชบรรจุผลิตภัณฑอ่ืนนอกจากน้าํแข็งและไมมรูีปรอยประดษิฐหรือขอความใด

ที่แสดงวาเปนภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุส่ิงของอื่น  ในกรณีที่ใชยานพาหนะในลักษณะเปนภาชนะ
บรรจุดวยยานพาหนะที่ใชเปนภาชนะบรรจุนั้นจะตองเปนไปตามขอ  ก.  ข.  และ ค. 

1.2.11  การแสดงฉลากของน้าํแข็ง  ใหปฏิบตัิดังนี ้
ก. ฉลากของน้ําแข็งที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะมภีาษาตาง 

ประเทศดวยกไ็ด  และจะตองมีขอความแสดงรายละเอยีด  ดังนี้คือ  
 -  ช่ืออาหาร (ถามี)   
 -  เลขสารบบอาหาร   
 -  ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน 

-  ช่ือและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําแข็งที่ผลิตในประเทศ  ช่ือและ
ที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําแข็งนําเขา  แลวแตกรณี  ทั้งนี้สําหรับน้ําแข็งที่ผลิตใน
ประเทศอาจแสดงชื่อและทีต่ั้งสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 

-  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก 
ข. ฉลากของน้ําแข็งที่มิไดจาํหนายตอผูบริโภค  ตองมขีอความเปนภาษาไทยเวนแตน้ํา 

แข็งที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได  และอยางนอยตองมีขอความ  ดังนี้ 
-  ช่ืออาหาร (ถามี) 
- ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน  หรือ “น้ําแข็งใช

รับประทานไมได” ดวยตวัอักษรสีแดง  แลวแตกรณ ี
-  ช่ือและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําแข็งที่ผลิตในประเทศ  ช่ือและ

ที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําแข็งนําเขา  แลวแตกรณี  ทั้งนี้สําหรับน้ําแข็งที่ผลิตใน
ประเทศอาจแสดงชื่อและทีต่ั้งสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 

2.  อันตรายในน้ําแขง็ 

อันตราย (hazard)  หมายถึง  ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ  เคม ี  หรือกายภาพที่มี
อยูในอาหารหรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพ อันตรายแบงออก 
เปน  3  กลุม ไดแก (สุวิมล  กีรติพิบูล,  2545)  
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2.1  อันตรายทางชีวภาพ (Biological  Hazard) เปนอันตรายที่เกิดจากการปนเปอน
ของจุลินทรีย  ไวรัส  ปรสิต  และอื่นๆ  ในอาหารแลวกอใหเกดิโรคหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ  
ลักษณะการเกดิปญหาอันเนือ่งจากอันตรายชีวภาพในอาหารที่บริโภคนั้นสามารถแบงไดเปน  2  
ลักษณะ  คือ 

 -  Infection        เกิดจากการบริโภคจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค   
                            -  Intoxication   เกิดจากการบริโภคสารพิษที่จุลินทรียสรางไวในอาหาร 

 สําหรับน้ําแข็งหลอดที่ตองการขึ้นทะเบียน อย. จะตองมกีารตรวจจุลินทรียกอโรค
ตามมาตรฐานน้ําแข็งที่กําหนดไวประกอบดวย Coliforms Escherichia coli Clostridium 
perfringens   Staphylococcus  aureus  และ Salmonella spp.  ซ่ึงจุลินทรียแตละชนิดมีแหลงที่มา
และความสําคญั  ดังนี ้

เชื้อ Coliforms และ Escherichia coli  เปนจุลินทรียทีป่นเปอนมาจากสิ่งปฏิกูล  
เชน  อุจจาระของคนและสัตว  หากพบเชือ้เหลานี้ในน้ําแข็ง  แสดงวาพนักงานผูปฏิบัติงานที่สัมผัส
น้ําแข็งในกระบวนการผลิตขั้นตอนสาํคัญๆ  เชน  การบรรจุน้ําแข็งหลอดมีสุขลักษณะสวนบุคคลที่
ไมดี ไมลางมอืใหสะอาดหลังจากเขาหองน้ําและกอนปฏิบัติงานหรืออาจปนเปอนจากแหลงน้ําทีน่ํา 
มาผลิตน้ําแข็ง 

เชื้อ Clostridium perfringens  เปนจุลินทรียที่พบในดินและสิ่งแวดลอม  สามารถ
สรางสปอรซ่ึงเปนเกราะปองกันตัวเชื้อจุลินทรียไดเปนอยางดี  ทําใหทนความรอนและความเย็นได
ดีมีชีวิตอยูในน้ําแข็งไดเปนเวลานาน   เมื่อนําน้ําแข็งที่มีเชื้อชนิดนี้ปนเปอนอยูไปใชแชวัตถุดบิ  
อาหาร และเครื่องดื่ม เชื้อนี้ก็จะปนเปอนตอไปยังอาหารและเครื่องดื่มนั้นๆหากอาหารและเครือ่ง 
ดื่มเหลานี้อยูในสภาวะที่เชื้อชนิดนี้สามารถเจริญเติบโตไดดีกจ็ะมกีารสรางสารพิษกอใหเกดิปญหา
ทางดานความปลอดภัยใหแกผูบริโภค 

เชื้อ  Staphylococcus  aureus   เปนจุลินทียที่พบอยูตามแผล  ฝ  หนอง  ในจมกู
และในหูของคน  การปนเปอนของเชื้อนี้อาจมาจากมอืของพนักงานที่มีบาดแผล  หรือมวีิธีการ
ปฏิบัติงานที่ไมถูกตอง  เชน  ชอบแคะ  แกะ  เกา  ตามตัวขณะปฏบิัติงาน  เมื่อใชมือที่ไมสะอาด
สัมผัสกับอาหารและเมื่อตั้งอาหารนั้นทิ้งไวเปนเวลานาน  เชื้อนีก้็จะเจริญเติบโต  หากมีปริมาณมาก
ถึง  105  เซลล  เชื้อนี้ก็จะสรางสารพิษที่ทนความรอนไดสูงมาก  แมจะผานกระบวนการฆาเชื้อที่
อุณหภูมิอยางเชนหมอนึ่งฆาเชื้ออาหารกระปอง  ซ่ึงทําลายเชื้อจุลินทรียไดแตก็ไมสามารถทําลาย
สารพิษนี้ได  เมื่อบริโภคสารพิษนี้เขาไปก็จะเกดิอาการอาเจียนและปวดศีรษะอยางรุนแรง 

  เชื้อ  Salmonella spp.  เปนจุลินทรียที่พบอยูในลําไสหรือทางเดินอาหารของคน
และสัตว  เชือ้ซาลโมเนลลาแพรไปไดงายกับน้ํา  อาหาร และสิ่งแวดลอม  เชื้อนี้จึงเปนปญหากับ
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อาหารหลายชนิด รวมทั้งผัก ผลไม นมและผลิตภัณฑนม ดังนั้นกอนการปฏิบัติงานที่ตองสัมผัส
อาหารจึงจําเปนตองลางมือและฆาเชื้อโรคกอนทุกครั้งเพือ่ลดโอกาสการแพรเชื้อ สัตวปกเปนแหลง
ที่อยูอาศัยที่สําคัญของเชื้อซาลโมเนลลา  การปรุงอาหารที่มีสวนประกอบของสัตวปกจึงตองทําให
สุก  เพื่อฆาเชื้อซาลโมเนลลาเปนการลดความเสี่ยงจากการไดรับอันตรายจากเชื้อซาลโมเนลลา เมื่อ
บริโภคเชื้อโรคอาหารเปนพษิจากซาลโมเนลลาจะเกดิอาการทองเดิน  ปวดทอง  และอาเจียน 

2.2 อันตรายทางเคมี  (Chemical  Hazard)  เปนอันตรายที่เกิดจากการปนเปอน
ของสารเคมีที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร  ซ่ึงมีการใชสารเคมีที่หลากหลาย  เชน  ยาฆาแมลงใน
การเพาะปลูก  สารปฏิชีวนะในการเลี้ยงสตัว  การเติมส ี  สารกันหืน  และสารกันบดูลงในอาหาร  
การใชน้ํายาทาํความสะอาดหรือฆาเชื้อในโรงงาน การใชน้ํามันหลอล่ืนในการบํารุงรักษาเครื่อง 
จักรที่ใชในการผลิตหากไมมีการควบคุมการใชงานที่ถูกตองก็จะทําใหอาหารเกดิการปนเปอนจาก
อันตรายทางเคมไีด   อันตรายทางเคมีมีทีม่าจากแหลงตางๆ  4  แหลง  คือ 

-  สารเคมีที่เกดิขึ้นตามธรรมชาติ 
สารเคมีที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดนั้นจะพบไดจาก

สารเคมีที่มีอยูในแหลงน้ําทีน่ํามาเปนวัตถุดิบ  ซ่ึงแหลงน้ําแตละแหงจะมีสารเคมทีี่แตกตางขึ้นอยู
กับแหลงน้ําทีน่ํามาใช  สารเคมีที่มีอยูตามธรรมชาติในแหลงน้ํา  ไดแก  เหล็ก  แมงกานีส  คลอไรด  
เปนตน 

-  สารเคมีที่เติมลงไปโดยเจตนา 
สารเคมีเหลานี้เปนสารเคมีที่จงใจเติมลงไปในอาหารเพื่อจุดประสงคบางอยาง  

ไดแก  วัตถุเจอืปนอาหาร (Food Additive) ตางๆ  เชน  สีผสมอาหาร  โซเดียมไนไตรต  สาร 
ประกอบซัลไฟต  เปนตน  การใชสารเคมีเหลานี้จะปลอดภัยถาใชในปริมาณที่กําหนด  แตอาจเปน
อันตรายหากใชมากกวาปริมาณที่กําหนด  วัตถุเจือปนอาหารจะตองผานการพิสูจนวาปลอดภยัใน
การใชกับอาหาร  สําหรับในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดไมมีการเตมิวัตถุเจือปนอาหาร 

-  สารเคมีที่อาจปนเปอนมาโดยไมเจตนา 
สารเคมีบางอยางอาจมีการปนเปอนในน้าํแข็งหลอดโดยไมเจตนา  สารเคมีเหลานี้

อาจติดมากับน้ําดิบที่ใชในการผลิตน้ําแข็งหลอด  เชน  สารฆาแมลง  ปุยจากการเกษตร เปนตน  
สารเหลานี้จะไมมีผลตอความปลอดภัยมากนักถาระดับการปนเปอนไมสูงจนเกินไป   

-  สารเคมีที่ใชในโรงงาน 
สารเคมีที่ใชในโรงงาน  ไดแก  สารหลอล่ืน  สารเคมีที่ใชทําความสะอาด  สารฆา

เชื้อ  สีที่ใชทาเครื่องจักรผลิตอาหาร  อาจปนเปอนในน้ําแข็งหลอดโดยไมเจตนาได  ดงันั้น สารเคมี
เหลานี้จะตองเปนสารประเภท  Food Grade หรือไดรับอนุญาตใหใชในโรงงานผลิตอาหารเทานั้น 



 

 

 11 

2.3  อันตรายทางกายภาพ  (Physical  Hazard)  หมายถึง  การปนเปอนของวัตถุ
หรือวัสดุที่ไมใชองคประกอบของอาหาร ซ่ึงเมื่อผูบริโภครับประทานอาหารที่มีส่ิงปลอมปนหรือ
ส่ิงแปลกปลอมเหลานี้จะกอใหเกิดการบาดเจ็บหรือเปนอันตรายตอสุขภาพรางกายได สําหรับ
อันตรายทางกายภาพที่อาจจะพบในน้ําแขง็ ไดแก  เศษแกว  เศษโลหะ เศษไม  เศษหิน  เศษเชอืก
ฟาง  เปนตน  
 การควบคุมอนัตรายทั้ง 3 ประเภทนี้ ผูผลิตจําเปนตองมีมาตรการตางๆ ซ่ึงประ 
กอบดวยการจดัการดานสุขลักษณะพืน้ฐานหรือ GMP  และการควบคุมกระบวนการผลิตดวยระบบ 
HACCP   

3.  การจัดการดานความปลอดภัยในน้ําแขง็ 

ปญหาที่พบในน้ําแข็งบริโภคที่มีจําหนายทั่วไป คือ การปนเปอนเชื้อจุลินทรียที่กอ
โรค ไดแก  Salmonella spp.    Staphylococcus  aureus  และ Clostridium perfringens  สวนใหญมา
จากสถานที่ผลิตไมถูกสุขลักษณะ  การควบคุมกระบวนการผลิตที่ไมถูกตองและไมสอดคลองกับ
ขอกําหนดหลกัเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2545)  สําหรับ
แนวทางการจดัการดานความปลอดภัยอาหารนั้นมีหลายวิธี เชน GMP (Good  Manufacturing  
Practice) หรือหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต  ระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Point) หรือระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  เปนตน  ผูประกอบการผลิตน้ําแข็ง 
จึงควรนําการจัดการดานความปลอดภัยอาหารมาใชในการผลิตน้ําแข็ง   เพื่อลดปญหาการปนเปอน
เชื้อจุลินทรียทีก่อโรคในน้ําแข็ง   

 
 3.1  GMP (Good  Manufacturing  Practice) หรือหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 

  บางครั้งจะเรยีกวาโปรแกรมพื้นฐาน (Pre-requisite Programmes) เปนแนวคิดที่
ใชหลักประกนัคุณภาพดานความปลอดภยัของอาหารจากการปนเปอน  อันเนื่องมาจากอันตรายทั้ง  
3  ประการดังที่กลาวมาแลว เปนการจดัการดานความพรอมของสภาวะแวดลอมในกระบวนการ
ผลิตเพื่อใหอาหารปลอดภัย  เชน  การจดัการดานอาคารสถานที่การผลิต  สุขลักษณะสวนบุคคล  
การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค  การทําความสะอาดสถานที่การผลิต  เครื่องจักร  รวมทั้งอุปกรณ
การผลิต  การควบคุมน้ําใชในโรงงาน  การควบคุมแกว  การควบคุมสารเคมี  การระบุและการสอบ
กลับผลิตภัณฑ  และการเรยีกคืนผลิตภณัฑ  (สุวิมล  กีรติพิบูล,  2543) 
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หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  220)  
พ.ศ.  2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มทีั้งหมด  9  ขอ  สามารถนํามาประยุกตใช
กับการผลิตน้ําแข็งได ดังนี ้

 
1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลติ 
สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาดไมมกีารสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือ

ส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง สามารถปองกันจากสัตวพาหะได รวมทั้งเชือ้
โรคตางๆ อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสมมีการออกแบบ และกอสรางในลักษณะทีง่ายแกการบํารุง 
รักษาความสะอาดและสะดวกในการใชงาน ในการบรรจุน้ําแข็งตองมีหองบรรจุถาวร สะอาด
สามารถปองกันสัตว  แมลง  และการปนเปอนได  ไมเปนทางเดินผานไปยังบริเวณอ่ืน 

2.   เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 
ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับน้ํา เชน ทอสงน้ํา  ซองน้าํแข็ง ถังเก็บ

น้ํา และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําสะอาดหรือน้ําแข็งจะตองทําดวยวัสดทุี่ไมเปนพษิทน 
ทานและมีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด และตองทําจากวสัดุที่ไมทําปฏิกิริยาซึ่งอาจเปน
อันตรายตอผูบริโภค  การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึง 
ถึงการปนเปอนที่อาจจะเกดิขึ้น รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและบริเวณ
ที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 

3.  แหลงน้ํา  การปรับคุณภาพน้ํา  และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน 
  แหลงน้ําดิบที่นํามาใชในการผลิตตองมีคุณภาพดี  หางจากแหลงโสโครก  ส่ิง

ปฏิกูล  และกิจกรรมใดทีก่อใหเกิดการปนเปอนสิ่งที่เปนอันตราย  การปรับสภาพน้ํากอนเขาสู
กระบวนการผลิตตองมั่นใจไดวาสามารถกาํจัดสิ่งปนเปอนทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรียได  และ
ตองมีการตรวจสอบประสิทธิภาพการปรับคุณภาพน้ําทางดานทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรีย  ตอง
มีบันทึกการตรวจสอบน้ําเพือ่เปนหลักฐานเมื่อหนวยงานราชการมาตรวจสอบ  ทางโรงงานจะ ตอง
สงตัวอยางผลิตภัณฑน้ําแข็งเพื่อวิเคราะหคณุภาพปละ  1  คร้ัง 

4.  ภาชนะบรรจุ 
 ภาชนะที่ใชบรรจุน้ําแข็งตองทําจากวัสดทุีไ่มเปนพษิ  กอนบรรจุจะตองทําความ

สะอาดโดยวิธีการลางและฆาเชื้อ เมื่อภาชนะบรรจุไดผานการทําความสะอาดและฆาเชื้อแลวจะตอง 
มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการปนเปอนจุลินทรียของภาชนะบรรจุ  ในการลําเลียงขนสงเพื่อนํา
ภาชนะบรรจุไปใชจะตองไมทําใหเกิดการปนเปอนขึ้นอกี 
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5.  สารทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
ชนิดสารทําความสะอาดและฆาเชื้อตองเปนชนิดที่ไดรับการอนุญาตใหใชในโรง 

งานผลิตน้ําแขง็และจะตองมกีารจัดเก็บเพื่อไมใหเกิดการปนเปอนขึ้นในวัตถุดิบ  ระหวางการผลิต  
และผลิตภัณฑสุดทาย และตองมีขอมูลเกี่ยวกับการใชสารทําความสะอาดและวิธีการฆาเชื้อที่ถูก 
ตอง  ไดแก  ปริมาณสารที่ใช  ปริมาณน้ํา  และเวลาสัมผัส 

6.  การบรรจุ 
 การบรรจุน้ําแข็งจะตองบรรจุในหองบรรจุที่สามารถปองกันการปนเปอนจาก

สัตว และแมลง  ผูปฏิบัติงานในขั้นตอนการบรรจุจะตองมีสุขลักษณะทีด่ีในการปฏิบัติงาน  ดังนี ้ 
จะตองแตงกายใหสะอาด  กอนบรรจุจะตองลางมือใหสะอาดและฆาเชื้อดวยแอลกอฮอล  เมื่อบรรจุ
เสร็จแลวจะตองมีการตรวจสภาพหลังการบรรจุ 

7.  การสุขาภิบาล 
 น้ําที่ใชภายในโรงงานตองเปนน้ําสะอาด จัดใหมหีองสวมและอางลางมือหนา

หองสวมใหเพยีงพอสําหรับผูปฏิบัติงานและตองถูกสุขลักษณะ  มีอุปกรณในการลางมืออยางครบ 
ถวนและตองแยกตางหากจากบริเวณผลิตจัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพยีงพอและมีอุปกรณ 
การลางมืออยางครบถวน จะตองมีวิธีการปองกัน และกาํจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความ
เหมาะสม มภีาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มฝีาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจดัขยะมูลฝอยที่
เหมาะสม มทีางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ และไมกอใหเกดิการปนเปอน
กลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

8.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบตัิงาน 
 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจขณะทีด่ําเนิน 

การผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหารหรือสวนผสมของอาหารหรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้น 
ที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหารผูปฏิบัติงานทุกคนจะตองสวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงาน ใสถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณ และสะอาดถูกสุขลักษณะไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ 
ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสขุอนามัยของมอืและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ  สวมหมวกหรือผาคลุมผม
หรือตาขายและมีการฝกอบรมจากเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับสุขลักษณะทัว่ไป    

9.  บันทึกและรายงาน 
 ทางโรงงานจะตองมีการบันทึกและรายงานผล  ดังนี้  ผลการตรวจวิเคราะหน้ํา

จากแหลงที่ใชในการผลิต  สภาพการทํางานของเครื่องมือ เครื่องจักร  และอุปกรณการผลิต  ผลการ
ตรวจวเิคราะหผลิตภัณฑทางดานกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย   และชนิดและปริมาณการผลิตของ
ผลิตภัณฑ    
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3.2 ระบบ  HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)  หรือระบบการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม     

การผลิตอาหารใหมีความปลอดภัยนั้นจําเปนจะตองมกีารจัดการดานโปรแกรมพื้น 
ฐานหรือหลักเกณฑวิธีการทีด่ีในการผลิตกอน  เนื่องจากการจัดการดานสุขลักษณะเปนพื้นฐานสํา 
คัญในการจัดทําระบบ  HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)  กลาวคือ  GMP  และ 
HACCP มีความสัมพันธกันอยางมากหากสภาพแวดลอมในการผลิตดียอมทําใหการควบคุมกระ 
บวนการ  ณ  จุดวกิฤตมีประสิทธิภาพมากขึ้น  และจะทาํใหแผน  HACCP  มีความชัดเจนมากขึน้
ดวยระบบ HACCP เปนแนวคิดของการควบคุมการผลิตที่ประกอบดวยการวนิจิฉัยและประเมิน
อันตรายของอาหารที่อาจเกดิขึ้นกับผูบริโภค ตั้งแตวัตถุดบิ กระบวนการผลิต การขนสง  จนกระทั่ง
ถึงมือผูบริโภค  รวมทั้งการสรางระบบการควบคุมกระบวนการผลิตเพื่อกําจัดหรือลดสาเหตุที่จะทํา
ใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค ซ่ึงระบบ HACCP เปนระบบควบคุมเนนการปองกนัอันตรายในกระ 
บวนการผลิตมากกวาการทดสอบที่ผลิตภัณฑสุดทาย (สุวิมล  กีรติพิบลู, 2545) 

การจัดทําระบบ  HACCP  ประกอบดวยข้ันตอนการจดัทํา  12  ขั้นตอน  โดย  5  
ขั้นตอนแรกเปนการเตรียมการเพื่อนําเขาสูหลักของระบบ  HACCP  ทั้ง  7  ประการ 

ขั้นตอนที่  1  การจัดตั้งคณะทํางาน 
การจัดตั้งคณะทํางานในการจัดทําระบบ  HACCP    ควรประกอบดวย  บุคลากร

จากหลายฝาย  ซ่ึงประกอบดวยผูแทนจากฝายผลิต  ฝายประกันคณุภาพ  ฝายสุขาภิบาล  ฝาย
วิศวกรรม  และฝายจดัซื้อ  ทั้งนี้คณะทํางานควรไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับการจัดทําระบบ HACCP 
เพื่อใหคณะทํางานมีความรูความชํานาญในการพัฒนาแผน HACCP 

ขั้นตอนที่  2  บรรยายรายละเอียดของผลติภัณฑ 
 คณะทํางาน HACCP  จะตองบรรยายลักษณะและรายละเอียดของผลิตภัณฑ  ซ่ึง
ควรเปนขอมูลที่เกี่ยวกับความปลอดภัยของผลิตภัณฑนัน้ๆ ประกอบดวย  ช่ือผลิตภัณฑหรือกลุม
ผลิตภัณฑ  ลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑสุดทาย  การใชผลิตภัณฑ  ภาชนะบรรจุ  อายกุารเก็บรักษา  
สถานที่จําหนาย  ขอแนะนําบนฉลาก  การควบคุมจําเพาะระหวางกระจายสินคา  กลุมผูบริโภค 

ขั้นตอนที่  3  ระบุวัตถุประสงคในการใช 
 การบรรยายลกัษณะและรายละเอียดของผลิตภัณฑ  รวมทั้งการระบุวตัถุประสงค
ในการใชผลิตภัณฑจะชวยใหคณะทํางาน HACCP สามารถระบุอันตรายที่มโีอกาสเกิดขึ้นจริง
สําหรับผลิตภัณฑนัน้ๆ  นอกจากที่ไดพบเห็นในการระบุอันตรายในแตละขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิต   
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ขั้นตอนที่  4  การสรางแผนภูมิการผลิต 
 การสรางแผนภูมิการผลิตเพือ่ใหเขาใจขั้นตอนการผลิตไดโดยงาย ซ่ึงจะเปนประ 
โยชนตอคณะทํางาน  HACCP  ในการวิเคราะหอันตรายตางๆ และกาํหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
การเขียนแผนภูมิการผลิตควรเริ่มตั้งแตวัตถุดิบทุกตัว รวมทั้งบรรจุภณัฑ  ผานกระบวนการผลิต
ตางๆ จนกระทั่งเปนผลิตภณัฑสุดทาย  การจัดเก็บและสงออกจากโรงงาน  การสรางแผนภูมกิาร
ผลิตสามารถทําไดโดยการสัมภาษณผูปฏิบัติงานหรือสังเกตขั้นตอนกระบวนการผลิตดวยตนเอง  
แผนภูมกิารผลิตตองครอบคลุมทุกจุดทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิต 

ขั้นตอนที่  5  การทวนสอบแผนภูมิการผลิตท่ีจุดการผลิตจริง 
 คณะทํางาน  HACCP  จะตองทวนสอบทัง้แผนภูมกิารผลิตและผังโรงงาน  ณ  จุด
การผลิตจริง  เพื่อยนืยันความถูกตองทั้งหมด  การทวนสอบนี้ควรจะทําในชวงเวลาผลิตตางๆ กัน  
หากพบวาไมเปนไปตามที่เขยีนไว  คณะทํางาน  HACCP  จะตองมีการประชุมหารือและปรบั 
เปลี่ยนใหตรงตามการผลิตจริง 

ขั้นตอนที ่ 6 ระบุอันตรายทั้งหมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิต  รวมท้ังวตัถุดิบทุกตัว  พรอมท้ังพิจารณามาตรการควบคุม (หลักการที่  1)   
 การวิเคราะหอันตรายเปนหลักการแรกของระบบ HACCP ขั้นตอนนี้มคีวามสําคัญ
และตองการผูเชี่ยวชาญดานเทคนิค เพื่อชวยใหคณะทาํงาน HACCP สามารถระบุอันตรายทีม่ี
โอกาสเกิดขึ้นจริงไดแก  อันตรายทางชีวภาพ  อันตรายทางเคมี  และอันตรายทางกายภาพ ไดอยาง
ถูกตองทุกขั้นตอนพรอมทั้งกําหนดมาตรการควบคุมอยางเหมาะสม   

ขั้นตอนที่  7  กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่  2)   
 การกําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุมเพื่อปองกันหรือควบคมุอันตรายที่เกดิขึ้น จดุ
วิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Point : CCP)  หมายถึง  ขั้นตอนในกระบวนการผลิตหนึง่ ๆ 
ที่จําเปนตองมกีารควบคุม  เพื่อปองกันหรือขจัดอันตรายที่มีตอความปลอดภัยของอาหารหรือลด
อันตรายดังกลาวจนถึงระดับที่ยอมรับไดโดยใชแผนผังการตัดสินใจหรือ Decision Tree (Figure 1)  

ขั้นตอนที่  8  กําหนดคาวิกฤตสําหรับจุดวกิฤตท่ีตองควบคุม (หลักการที่  3)   
 คาวิกฤต คือ คาที่เปนเกณฑแบงแยกระหวางการยอมรับไดและยอมรับไมไดทาง 
ดานความปลอดภัยอาหาร  เปนคาที่ใชตัดสินการควบคมุการผลิต  ณ  จุด  CCP  นัน้วาสามารถผลิต
อาหารที่ปลอดภัยไดหรือไม   คาวิกฤตที่กําหนดขึ้นนีจ้ะตองประกันไดวาสามารถควบคุมอันตราย 
ที่ระบุไดอยางมีประสิทธิภาพ  คณะทํางานจะตองกําหนดคาวกิฤต (Critical  Limit)  สําหรับแตละ  
CCP   เพื่อที่จะดวูาจดุวกิฤตที่ตองควบคมุนั้นอยูภายใตการควบคุมหรือไม  คาวิกฤตที่กําหนดขึน้
สามารถหาไดจากตํารา  ประสบการณ หรืองานวิจยั 
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ขั้นตอนที่  9  กําหนดการเฝาระวังสําหรับจุดวิกฤตท่ีตองการควบคุม  
(หลักการที่  4)   

คณะทํางาน  HACCP  จะตองกําหนดการเฝาระวังการควบคุม ณ ขั้นตอนที่เปน  
CCP  เพื่อจะไดกําหนดการเฝาระวังไดอยางถูกตองเหมาะสมและสามารถตรวจสอบวาขั้นตอนการ
ผลิตหรือการจัดการในแตละจุดวกิฤติที่ตองควบคุมนั้นอยูในเกณฑที่กาํหนดไวหรือไม  การเลือก
วิธีการติดตามผลจะตองสามารถกระทําใหสภาพที่อยูนอกขอบเขตการควบคุมไดมีการแกไขทัน 
ทวงท ี

ขั้นตอนที่  10  กําหนดวธีิการแกไข (หลักการท่ี  5)   
 หากเกิดความผิดพลาดในการผลิตอาหารหรือไมเปนไปตามเกณฑที่กําหนดไวจะ 
ตองมีการแกไขใหถูกตอง  วิธีการแกไขในแตละจุดมลัีกษณะเฉพาะขึ้นอยูกับผลการติดตามในแต
ละขั้นตอนของการผลิตทั้งนี้ขึ้นอยูกับความปลอดภัยของอาหาร    

ขั้นตอนที่  11  กําหนดกระบวนการทวนสอบ (หลักการที่  6)    
 กําหนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยนัวาระบบ HACCP ดําเนินการไดอยางมีประ 
สิทธิภาพ  การทวนสอบเปนขั้นตอนเพื่อยืนยนัวาระบบ  HACCP  ที่จัดทําขึ้นมกีารนําปฏิบัติจริง
และดําเนินไปอยางถูกตอง รวมทั้งมีประสิทธิภาพในการควบคุมการผลิตอาหารใหปลอดภยัอยาง
สม่ําเสมอ  

ขั้นตอนที่  12  จัดทําระบบเอกสารและการจัดเก็บบันทึก (หลักการที่  7)    
 เอกสารและบนัทึกตางๆ ที่เกี่ยวของกับขัน้ตอนการปฏบิัติงาน  (Procedures) 
และวิธีปฏิบัตงิาน (Work  Instructions)  ในโปรแกรมพื้นฐาน  รวมทั้งเอกสารและบันทึกในระบบ  
HACCP  ทั้งหมด  ตองมีระบบการจัดทําและควบคุมเอกสาร  รวมทั้งควบคุมบันทึกอยางเปนระบบ 
เพื่อสามารถยอนกลับไดและสามารถทบทวนความจํา  ซ่ึงการเก็บบันทึกขอมูลเปนสิ่งสําคัญอยางยิ่ง  
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Figure 1. Decision Tree 
Source :  Codex (2003) 
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4.  ผลการนําหลักเกณฑ  GMP และระบบ  HACCP มาประยุกตใช 

 ปจจุบันมีการนําการจัดการดานความปลอดภัยอาหาร ไดแก  GMP (Good  
Manufacturing  Practice) หรือหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต  และระบบ HACCP (Hazard Analysis 
and Critical Control Point) หรือระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมมาใช เพื่อให
อาหารมีความปลอดภัยและสรางความมั่นใจตอผูบริโภค   

4.1  ผลจากการนําหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  มาประยุกตใช 
 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยขอนแกนไดรายงานผลการวิเคราะหน้ําบริโภคและน้ําแข็ง
หลอดในเขตพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ซ่ึงครอบคลุมพื้นที่ จังหวัดขอนแกน เลย สกลนคร 
และกาฬสินธุ ตามโครงการคุมครองผูบริโภคระหวางป  2541 - 2546  ประกอบดวย  ตัวอยางน้ําบริโภค
และน้ําแข็งหลอดซึ่งเก็บมาจากแหลงผลิตเพื่อตรวจเฝาระวังคุณภาพน้ําและตัวอยางที่ผูผลิตสงตรวจเพื่อ
ขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารรวมทั้งหมดจํานวน  1,242  ตวัอยาง  พบวามีคุณภาพไมไดมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2542)  และฉบับที่ 135  (พ.ศ. 2534)  จํานวน  118  ตัวอยาง   
ประกอบดวย  ตัวอยางที่ตรวจเพื่อเฝาระวังคุณภาพน้ําจํานวน  89  ตัวอยาง  และตัวอยางสงตรวจเพื่อขอ
ขึ้นทะเบียนตํารับอาหารจํานวน  29  ตัวอยาง เมื่อเปรียบเทียบในแตละปงบประมาณ  พบวาตัวอยางน้ํา
และน้ําแข็งหลอดที่มีคุณภาพไมไดมาตรฐานมีแนวโนมลดลง  เนื่องจากมีการควบคุมการผลิตใหเปนไป
ตามมาตรฐานสถานที่ผลิต  รวมทั้งการเลือกวัตถุดิบในการผลิตน้ําจึงทําใหน้ําบริโภคและน้ําแข็งหลอดมี
ความปลอดภัยมากขึ้น (จิตลัดดา  รุงเรือง, 2549)   
 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยนครราชสีมาไดรวบรวมรายงานผลการตรวจวิเคราะห
ผลิตภัณฑน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทและน้ําแข็งหลอดที่สถานที่ผลิตและจําหนายใน
จังหวดัพื้นทีภ่ายใตการควบคุมของสาธารณสุขเขต 13 ครอบคลุมเขต 4 จังหวัด ไดแก นครราชสีมา  
บุรีรัมย  สุรินทร  และชัยภมูิ  ระหวางป พ.ศ. 2544 ถึง 2547  ผลการตรวจวเิคราะหพบวา  ในแตละ
ปน้ําบรรจุขวด  น้ําบรรจุถัง  และน้ําแข็งหลอดมีคุณภาพไมผานเกณฑมาตรฐานคอนขางสูง  และ
พบวาน้ําแข็งหลอดมีคุณภาพไมผานเกณฑมาตรฐานเพิม่ขึ้นทุกป (Table 1)  สําหรับสาเหตุสําคัญที่
ไมผานเกณฑมาตรฐาน เนื่องจากพบปริมาณเชือ้คอลิฟอรมเกินมาตรฐานทีก่ําหนด พบเชื้อ 
Escherichia coli และเชื้อโรคอาหารเปนพษิ ไดแก Salmonella spp.  Staphylococcus  aureus  และ  
Clostridium perfringens สวนคุณภาพทางเคมี พบวามีคาพีเอชต่ํากวามาตรฐานทีก่ําหนด (ศนูย
วิทยาศาสตรการแพทยนครราชสีมา, 2548) 
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Table 1.  Amount of non-conforming bottled drinking water and tube ice in lower northeast 
region of Thailand  

Year Small bottled drinking water  (%) Large bottled drinking water  (%) Tube ice  (%) 
2001 20 40 34 
2002 34 51 58 
2003 29 52 67 
2004 42 39 85 

Source :  Modified from Regional Medical Science Center Nakhon Ratchasima (2005) 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยารวมกับสํานักงานสาธารณสุขจังหวดั
ขอนแกนและสถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  ดําเนินโครงการพัฒนาความปลอดภัยเพือ่
แกไขปญหาการปนเปอนในโรงงานน้ําแขง็หลอดจังหวดัขอนแกน  แบงการดําเนนิการออกเปน  2  
กิจกรรม  ไดแก  การจัดอบรมและพัฒนาศกัยภาพผูประกอบการผลิตน้ําแข็งหลอด  และการสํารวจ
ขอมูลและพัฒนาสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอด  โดยมีผูประกอบการเขารวมโครงการทั้งหมด  17  แหง 
กอนและหลังการอบรมมีการประเมินผูประกอบการดวยแบบสอบถาม   พบวาหลังจากอบรมเมือ่
วันที่  23  กรกฎาคม  2550  ผูประกอบการมีความรูเพิ่มขึ้นสามารถนําความรูไปประยุกตใชใน
โรงงานได  จากการสํารวจสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอดระหวางวันที่  30  สิงหาคม  ถึง  7  กันยายน  
2550  พบวา  ผลการตรวจประเมินสถานทีผ่ลิตน้ําแข็งหลอดตามหลักเกณฑ  GMP  หลังการอบรม
มีคะแนนเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 70.59  แตยังมีโรงงานที่ไมผานหลักเกณฑ  GMP  จํานวน  5  แหง และ
จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียในผลิตภณัฑน้ําแข็งหลอดกอนการอบรม พบวาไมได 
มาตรฐานดานจุลินทรียทั้ง  17  แหง  หลังการอบรมแลวจะตรวจวิเคราะหน้ําแข็งหลอดเฉพาะ
โรงงานที่ผานหลักเกณฑ GMP  จํานวน  12  แหง  พบวาผานเกณฑมาตรฐานดานจลิุนทรียจํานวน  
4  แหง หรือคดิเปนรอยละ  33.33 (อารยะ  โรจนวณิชชากร และคณะ, 2550) 

4.2  ผลการนําระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม ( HACCP) มาประยุกตใช 
การประยกุตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard 

Analysis and Critical Control Point : HACCP) รวมกับระบบการจัดการคุณภาพ  (ISO 9000:2000)  
ในการผลิตน้ําวานหางจระเข เพื่อสรางความมั่นใจในเรื่องคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภัณฑ   
พบจุดวิกฤตทีต่องควบคุม  2  ขั้นตอน  คือ ขั้นตอนการเตมิวิตามินซีและกรดซิตริก โดยควบคุมคาพี
เอชที่ 3.0-3.5 และขั้นตอนการพาสเจอรไรส  โดยควบคุมอุณหภูมิที่  85-95 ˚C  นาน 1-2  นาที   
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ดังนั้นน้ําวานหางจระเขจะมคีวามปลอดภยัหากจุดวิกฤตที่ตองควบคุมอยูในเกณฑทีก่ําหนดไว (He  
et al., 2005)   

การพัฒนาระบบ HACCP ในโรงงานผลิตนมพาสเจอรไรส  ซ่ึงสามารถผลิตนมได
วันละ 10,000 ลิตร และมีพนักงาน 35 คน โดยเปรียบเทียบคาใชจายระหวางการมีและไมมี
โปรแกรมพื้นฐานกอนการพัฒนาระบบ  พบวาการพฒันาระบบ  HACCP  โดยไมมีโปรแกรมพื้น 
ฐานมีคาใชจายในสวนการจางพนักงานในแตละขั้นตอนที่สูงกวาเพราะไมมีการควบคุมแตละขั้น 
ตอนตามหลักเกณฑการปฏิบัตทิี่ดี   สวนการพัฒนาระบบ  HACCP โดยมีโปรแกรมพื้นฐาน 
สามารถลดคาใชจายลงรอยละ  24.13   ดังนั้นโปรแกรมพื้นฐานมีความจําเปนตอการพัฒนาระบบ 
HACCP ใหมีประสิทธิภาพและทําใหคาใชจายรวมทั้งตนทุนในการพัฒนาระบบ HACCP ลดลง  
(Roberto et al., 2006)    

การที่มีอุตสาหกรรมน้ําดื่มเพิ่มขึ้นอยางแพรหลาย  ส่ิงสําคัญที่สุดของทุกๆโรงงาน
ในการปรับคณุภาพน้ํา คอื การควบคุมคุณภาพของน้ําดื่ม ทําใหตองตระหนกัถึงความปลอดภัย  
ดานจุลินทรียกอโรคและสารเคมี จึงจําเปนที่จะตองมกีารตรวจติดตาม รวมไปถึงขั้นตอนการจัดสง
น้ําใหมีความปลอดภัยโดยจะตองควบคุมตัวแปรตางๆ ในกระบวนการผลิตอยางเขมงวด    สําหรับ
การประยกุตใช HACCP ในโรงงานผลิตน้ําดื่มพบวามจีุดวิกฤตที่ตองควบคุม  2 จุด  คือ  การกรอง
และการฆาเชือ้ดวยสารเคม ี  ทําใหสามารถประเมินการปนเปอนจากอันตรายในกระบวนการผลิต
ไดอยางทนัทวงทีและทําใหการปฏิบัติงานดีขึ้น  (Damikouka et al., 2007)    

วัตถุประสงค 

1.   วิเคราะหอันตรายและประเมินความเสี่ยงของอันตรายในกระบวนการผลิต
น้ําแข็งหลอด 

 2.   พัฒนามาตรการและแนวทางการจดัการความปลอดภัยอาหารในกระบวนการ
ผลิตน้ําแข็งหลอด 

3.   ประเมินผลการจัดการความปลอดภยัอาหารในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอด 
 
 

 



 

 

บทที่  2 

วิธีการวิจัย 

วิธีดําเนินการ 

1.  ศึกษากระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงานกรณีศึกษา  ซ่ึงมีขนาดเครื่องจักร  189.20  
แรงมา  กําลังการผลิต  5  ตันตอช่ัวโมง  และมีคนงาน  21  คน โดยการเขาไปสังเกตการณ  
สัมภาษณพนกังาน จัดทําแผนภูมกิระบวนการผลิตและรายละเอยีดการปฏิบัติงานในแตละขั้น 
ตอน   พรอมทั้งยืนยนัแผนภมูิกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดที่จุดปฏิบัติงานจริง 

2.    ทบทวนโปรแกรมสุขลักษณะพืน้ฐาน (GMP) ของโรงงานกรณีศึกษา  
2.1  ประเมินความพรอมของเอกสารการปฏิบัติงานตามหลกัเกณฑวธีิการที่ดีใน

การผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ. 2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) และเสนอแนะการจัดทําเอกสารและบันทกึคุณภาพที่เหมาะสม 

2.2  ประเมินสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอดตามแนวทางหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ
ผลิต  โดยใชบันทึกตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (แบบ ตส.3 (50))  ดัง
ภาคผนวก ก   ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  จํานวน 1  คร้ัง   

3.   พัฒนาระบบการวเิคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical   
Control Point: HACCP) ประกอบดวย 

3.1  วิเคราะหอันตรายครอบคลุมอันตรายทั้งกายภาพ  เคมี  และชวีภาพ  ระบุ
มาตรการการควบคุมอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของแผนภูมกิระบวนการผลิตอยาง
เหมาะสม พรอมทั้งประเมินความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคัญของอันตรายแตละชนิดโดยใชหลักการ
ประเมินความเสี่ยงตอสุขภาพแบบสองมิต ิ (FAO, 1998) (Figure 2) โดยกําหนดเกณฑในการ
พิจารณาโอกาสที่จะพบอันตราย (Likelihood of  Occurrence) และระดับความรุนแรง (Severity) 
ดังนี ้

ก.  โอกาสที่จะพบอันตราย  (Likelihood of  Occurrence)   หมายถึง โอกาสที่จะ
พบอันตรายทัง้ 3 อยาง ไดแก  อันตรายทางชีวภาพ  อันตรายทางเคมี  และอันตรายทางกายภาพ โดย
แบงเปน 4 ระดับ  สําหรับงานวิจยันี้ไดกําหนดเกณฑในการพิจารณา  ดังนี้   

ระดับสูง  (High : H )   หมายถึง  โอกาสที่จะพบอันตรายทุกครั้งเมื่อมีการสังเกต
หรือตรวจสอบ 
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ระดับกลาง (Moderate : M)  หมายถึง  โอกาสที่จะพบอันตรายเปนบางครั้งเมื่อมี
การสังเกตหรอืตรวจสอบ 

ระดับต่ํา (Low : L)  หมายถึง  โอกาสที่จะพบอันตรายนานๆ  คร้ังหรือแทบจะไม
พบอันตรายเมือ่มีการสังเกตหรือตรวจสอบ 

ระดับเล็กนอย (Negligible : N)  หมายถึง  ไมมีโอกาสที่จะพบอันตรายเมื่อมีการ
สังเกตหรือตรวจสอบ 

 ข. ความรุนแรง (Severity) หมายถึง ความรุนแรงหรือผลที่เกิดขึ้นจากอันตราย 
แบงเปน 3  ระดับ ตามหลักเกณฑทีก่ําหนดของ  FAO (1998)  คือ 

ระดับสูง  (High : H)   หมายถึง  ผลที่เกิดขึ้นทําใหอาหารไมปลอดภัยอยางชัดเจน
และกอใหเกิดอันตรายตอชีวติ 

ระดบักลาง (Moderate : M)  หมายถึง  ผลที่เกิดขึ้นกอใหเกดิการเจบ็ปวย  แตไม
สงผลอันตรายตอชีวิต 

ระดับต่ํา  (Low : L)     หมายถึง  ผลที่เกิดขึ้นไมกอใหเกิดอนัตราย  แตมีผลตอ
ความรูสึก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2.  Two dimensional health risk assessment model 
Source:  FAO  (1998) 

นําขอมูลที่ไดมาทําการประเมินความเสี่ยงของอันตรายเพื่อพิจารณาระดับความมี
นัยสําคัญของอันตราย (Significance of  the Hazard)  โดยทําการวิเคราะหความสัมพันธของโอกาส
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ที่จะพบอันตรายกับระดับความรุนแรงตามรูปแบบการประเมินความเสี่ยง (Figure 2) ซ่ึงความเสี่ยง
หรือระดับความมีนัยสําคัญของอันตรายสามารถแบงออกไดเปน 4 ระดบั    คือ  

ระดับวกิฤต  (Critical  : Cr )  คือ  อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงหรือมีนยัสําคัญระดับวิกฤต 
ระดับหลัก  (Major : Ma)    คือ  อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงหรือมีนยัสําคัญระดับหลัก 
ระดับรอง  (Minor : Mi )     คือ  อันตรายดงักลาวมีความเสี่ยงหรือมีนัยสําคัญระดับรอง 
ระดับพอใจ (Satisfactory : Sa )  คือ  อันตรายดังกลาวไมมีนัยสําคัญ 

    เมื่อประเมินความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคญัของ
อันตรายแตละชนิดแลวจะนาํอันตรายที่มีความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคญัของอันตรายระดับสูงกวา
ระดับ Satisfactory (Sa)  มาพจิารณากําหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม   

3.2  กําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Point: CCP) สําหรับขั้นตอน
ในกระบวนการผลิตหนึ่งๆ ที่จําเปนตองมกีารควบคุมเพือ่กําจัดอันตรายหรือลดอันตรายดังกลาวให
อยูในระดับทีย่อมรบัไดจะมกีารกําหนดจดุวิกฤตที่ตองควบคุมโดยใชแผนผังการตัดสินใจ 
(Decision Tree) (Figure 1) ชวยในการกําหนดจุดวกิฤต (สุวิมล กีรติพบิูล, 2545) 

3.3  กําหนดคาวิกฤตในจุดวกิฤตที่ตองควบคุม  เพื่อใชเปนเกณฑการยอมรับหรือ
ควบคุม 

3.4  กําหนดการเฝาระวังสําหรับจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในกระบวนการผลิต  เพื่อ
ตรวจสอบวาขัน้ตอนการผลิตในแตละจุดวกิฤตที่ตองควบคุมนั้นวาอยูในเกณฑทีก่ําหนดไวหรือไม   

3.5  กาํหนดวธีิการแกไข เมือ่พบวาคาปฏิบัติงานเกิดการเบี่ยงเบนจนเกินคาวกิฤต
ที่กําหนด 

3.6  กําหนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันวาระบบ HACCP ดําเนินการไดอยางมี
ประสิทธิภาพ   

3.7  กําหนดการควบคุมระบบเอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล  เพื่อใหสามารถ
ทวนสอบได 

4.   ดําเนนิการประยุกตใชมาตรการโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (GMP) และการควบคุมตามหลัก 
HACCP ณ จดุวิกฤตที่ตองควบคุมเปนเวลา 1 เดือน โดยนําเอกสารที่จัดทําขึ้นไปถายทอดและ
ฝกอบรมพนักงานผูที่เกี่ยวของ ณ จุดปฏิบตัิงาน 

4.1  เอกสารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต  ซ่ึงประกอบดวยคูมอืการปฏิบัติ 
งาน  10  เร่ือง ประกอบดวย  การควบคุมวตัถุดิบ  การควบคุมกระบวนการผลิต  การควบคุมการใช
สารเคมี  การควบคุมแกวและพลาสติก  การควบคุมสัตวพาหะ  การจัดการของเสีย  การซอมบํารุง
เครื่องมือเครื่องจักร  การทําความสะอาด  การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล และการฝกอบรม 
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4.2  เอกสารตามระบบ  HACCP  ตามขั้นตอนกระบวนการผลิต (Figure 4) 

 5. ประเมินผลจากการประยกุตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัย ดังนี้ 
 5.1 ประเมินสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอดตามแนวทางหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ

ผลิต  โดยใชบันทึกตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (แบบ ตส.3 (50))  ของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หลังการประยุกตใชจํานวน 1  คร้ัง   

5.2  วิเคราะหคุณภาพและความปลอดภยัของวัตถุดิบและผลิตภัณฑกอนและหลัง
การประยกุตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยโดยการสุมเก็บตัวอยาง 2  สัปดาห/คร้ัง  จํานวน  
3  คร้ัง  ประกอบดวย  น้าํดิบกอนการปรับคุณภาพ  น้ําดิบหลังการปรับคุณภาพ และผลิตภณัฑ
น้ําแข็งหลอด  โดยมีรายละเอียดดังนี ้

5.2.1  น้ําดิบกอนการปรบัคุณภาพ และน้ําดิบหลังการปรับคุณภาพ ทําการเก็บ
ตัวอยางน้ําดิบกอนการปรับคุณภาพทีจุ่ด (1) (Figure 3) กอนเขาสูกระบวนการบําบดั  และน้ําดิบ
หลังการปรับคุณภาพหลังขั้นตอนการผานแสง UV ที่จดุ (2) (Figure 3)  

การเก็บตวัอยางเพื่อวิเคราะหทางกายภาพและเคมี ทําความสะอาดปากกอกดวยผา
สะอาด  จากนั้นเปดกอกน้ําใหน้ําไหลเต็มที่ประมาณ 1 นาที  เพื่อระบายน้ําทีค่างอยูในทอทิง้
จากนั้นนําขวดพลาสติกที่สะอาดรองรับน้าํประมาณ 500 มิลลิลิตร เพื่อนําไปตรวจวิเคราะหคาตางๆ 
ดังตอไปนี ้    

ก. คาพีเอช  ตรวจสอบดวยกระดาษทดสอบพีเอช (pH paper test) มีความละเอยีด
ในชวง pH 0-14 ทดสอบพีเอชโดย  รินน้ําตัวอยางลงในบีกเกอรประมาณ  20  มิลลิลิตร นํากระดาษ
ทดสอบคาพีเอชจุมลงในตัวอยางน้ําแลวนาํไปเทียบกบัสีมาตรฐาน 

ข. คาความกระดางของน้ํา   ตรวจสอบดวยชุดทดสอบความกระดางของน้ํา 
(Hardness  test  kit) ของบริษัทวิทยาศรม  ประกอบดวย น้ํายา Buffered  indicator  และน้ํายา Water  
hardness  ทดสอบความกระดางโดย  รินน้าํตัวอยางลงในบีกเกอรประมาณ  15  มิลลิลิตร แลวหยด
น้ํายา Buffered  indicator  ลงไป  2  หยด สังเกตน้าํตัวอยางถาเปลี่ยนเปนสีน้ําเงินแสดงวาน้ํา
ตัวอยางนั้นไมมีความกระดาง แตถาเปลี่ยนเปนสีมวงแดงใหเติมน้ํายา Water  hardness ลงไปทีละ
หยดแลวผสมใหทัว่จนกวาน้ําตัวอยางจะเปลี่ยนเปนสีน้าํเงิน  นับจํานวนน้ํายา Water  hardness  เปน
หยด  โดย 1  หยด  มีคาเทียบเทา  50  มิลลิกรัมตอลิตร 

ค. คาคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ํา  ตรวจสอบดวยชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ 
ในน้ําของศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข  ประกอบดวย  ขวดเปลา  1  ขวด  
น้ํายาทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ  1  ขวด  และสีมาตรฐานคลอรีนอิสระคงเหลอืที่ระดับความ
เขมขน 0.2  0.5  และ  1  มิลลิกรัมตอลิตร  ทดสอบโดยรินน้ําตวัอยางลงในขวดเปลาจนถึงขดีที่
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กําหนด  จากนั้นหยดน้ํายาทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลอืลงในน้ําตัวอยางจํานวน  4  หยด  ปดฝา
ขวดเขยาใหเขากัน  แลวนําตวัอยางน้ํามาเทยีบกับสีมาตรฐาน  

การเก็บตวัอยางเพื่อวิเคราะหจุลินทรีย  กอนเก็บตวัอยางจะตองใชสําลีชุบแอลกอ 
ฮอล 70% เช็ดรอบปากกอกใหสะอาดปราศจากเชื้อจุลินทรีย  และใชหลอดทดลองที่ฆาเชื้อแลวมา
รองรับน้ําจากปากกอกประมาณ ¾ ของหลอดทดลองแลวนําไปตรวจวิเคราะห  ดังตอไปนี ้

คอลิฟอรมแบคทีเรีย  ตรวจสอบดวยชุดทดสอบคอลิฟอรมแบคทีเรีย (SI-Medium) 
ของศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ประกอบดวย อาหารตรวจเชื้อคอลิ 
ฟอรมแบคทีเรีย (SI Medium)  ตะเกยีงแอลกอฮอล  แอลกอฮอล  70%  แอลกอฮอล  95%  ถาด
สําหรับวางอุปกรณ มีดคัตเตอร และสําลี  กอนการตรวจสอบจะตองทาํความสะอาดมือและอุปกรณ
ที่ใชในการตรวจสอบดวยแอลกอฮอล  70%  จากนั้นเทน้ําตัวอยางประมาณ  1  มิลลิลิตร  ลงในขวด 
อาหารตรวจเชือ้คอลิฟอรมแบคทีเรีย แลวตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง  (25-40 องศาเซลเซียส)  เปนเวลา  
17-24  ช่ัวโมง  ตรวจสอบผลโดยเทียบกับแผนเทียบสี  SI  Medium  ถาอาหารยังคงเปนสีมวงใสไม
เปลี่ยนแปลงแสดงวาตัวอยางไมมีการปนเปอนเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรีย แตถาอาหารเปลี่ยนจากสี
มวงเปนสีมวงปนเหลืองหรือสีเหลือง มีความขุน และแกสปุดขึ้นเมือ่เขยาเบาๆ แสดงวาตัวอยางมี
การปนเปอนเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรีย 

5.2.2  ผลิตภณัฑน้ําแข็งหลอด  ทําการเก็บตัวอยางน้ําแขง็หลอดที่จุด (3) (Figure 3)  
การเก็บตวัอยางเพื่อวิเคราะหทางกายภาพและเคมี  สุมเก็บตัวอยางน้าํแข็งที่ออก

จากเครื่องทําน้ําแข็งใสถุงพลาสติกแลวปดผนึกจํานวน 2 ถุง จากนั้นนําไปใสกระติกน้ําแข็งเพื่อ
นํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี  ดังนี้  pH,  Color, Turbidity, Total  Dissolved  Solids, 
Hardness, Sulfate, Nitrate, Chloride , Ferric, Arsenic และ Lead (AWWA, 2005) 

การเก็บตวัอยางเพื่อวิเคราะหทางจุลินทรีย  สุมเก็บตัวอยางน้ําแข็งที่ออกจากเครื่อง
ทําน้ําแข็งดวยวิธีการปลอดเชื้อ โดยกอนเก็บตัวอยางตองทําความสะอาดมือและอุปกรณที่ใชในการ 
เก็บตัวอยางดวยแอลกอฮอล 70 % ใชคีมคีบน้ําแข็งใสในขวดที่ผานการฆาเชื้อจาํนวน  3  ขวด 
จากนั้นลนปากขวดดวยเปลวไฟ แลวปดฝาใหสนิทเก็บในกระติกน้ําแข็งเพื่อนํามาวเิคราะหคุณภาพ
ทางจุลินทรีย  ดังนี ้ Coliform  bacteria, E. coli, S. aureus, Salmonella spp. และ C. perfringens  
(AWWA, 1998) 
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6. ประมวลผลการวิเคราะหผลิตภัณฑน้ําแขง็หลอดกอนและหลังการนําแนวทางการจดัการความ
ปลอดภัยอาหารมาใชในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอด  โดยวเิคราะหความแตกตางแบบ t-test  
(ธวัชชัย  งามสันติวงศ, 2543) 

7.  สรุปผลการดําเนินการวจิัย 
 

 



 

บทที่  3 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การศึกษาแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหารโดยการประยกุตใชโปรแกรม
สุขลักษณะพืน้ฐาน (GMP) และการใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอด  ซ่ึง
คัดเลือกโรงงานกรณีศกึษาทีม่ีความตองการจะปรับปรุงโรงงานใหมีมาตรฐานตามหลกั GMP และ
ระบบ HACCP โรงงานกรณีศึกษาประกอบธุรกิจ 2 สายการผลิต คือ การผลิตน้ําดื่มบรรจุขวดและ
การผลิตน้ําแข็งหลอด สําหรับงานวจิัยนีจ้ะเลือกสายการผลิตน้ําแข็งหลอด ซ่ึงมีกําลังการผลิต
น้ําแข็งหลอดขนาดเล็กและขนาดใหญ 5 ตันตอช่ัวโมง  ผลิตโดยเครื่องทําน้ําแข็งอัตโนมัติ  3  เครื่อง 
ขนาด 15  ตัน/ชม. 1  เครื่อง  ขนาด  30  ตัน/ชม. 1  เครื่อง และขนาด  50 ตัน/ชม. 1  เครื่อง มี
พนักงานจํานวน 21  คน ผลิตภัณฑน้ําแข็งหลอดบรรจุในกระสอบพลาสติกขนาด 23-25 กิโลกรัม  
โดยมีผูรับซื้อไปจําหนายในพื้นที่จังหวัดนราธิวาส  

แผนผังสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงาน (Figure 3) เร่ิมจากน้ําดบิที่ใชในการ
ผลิตน้ําแข็งหลอดมาจากสระน้ํา (หมายเลข1) กอนนํามาผลิตน้ําแข็งหลอดจะมกีารปรับคุณภาพดังนี้ 
สูบน้ําผานระบบการใหอากาศที่เปนตะแกรง (หมายเลข 5) แลวตกตะกอนในบอปูน 1 (หมายเลข 6) 
มีการเติมสารละลายอะลูมิเนียมซัลเฟตเพือ่ชวยในการตกตะกอน จากนั้นผานการกรองขั้นตน 
(หมายเลข 7) ประกอบดวย  สารกรองทราย  สารกรองแมงกานีส  และสารกรองแอนทราไซต  
หลังจากนัน้ผานระบบการใหอากาศที่เปนตะแกรงอีกครั้ง (หมายเลข 8) แลวพกัน้ําในบอปูน  2  มี
การเติมแคลเซียมไฮโปรคลอไรด เพื่อฆาเชื้อจุลินทรีย (หมายเลข 9) จากนั้นจึงผานการกรองแมง 
กานีส  แอนทราไซต คารบอน เรซิน และผากรองตามลําดับ  (หมายเลข 10)  แลวผานการฆาเชื้อ
ดวยแสง UV (หมายเลข 11)  เมื่อผานการปรับคุณภาพน้ําแลวจะเก็บน้ําในถังเกบ็น้ํา (กอนเขาสู
กระบวนการแชเยือกแข็ง) มีทั้งหมด 6 ถังอยูนอกอาคารผลิต  4 ถัง (หมายเลข 12) และอยูในอาคาร
ผลิต 2 ถัง (หมายเลข 13)  จากนั้นน้ําจึงเขาสูเครื่องทําน้ําแข็ง (หมายเลข 14)  เมื่อไดน้ําแข็งหลอด
ตามตองการพนักงานจะบรรจุใสกระสอบพลาสติกแลวนําไปเก็บในหองเก็บน้ําแข็ง  
(หมายเลข 24, 27)    
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Remark 
 

1   :   Pond 
2   :  Worker  home 
3   :  Toilet 
4   :   Alumimium sulphate  
          solution tank  
5   :   Sieve 1 
6   :   Cement   pond 1 
7   :   Filter  tank 1 
8   :   Sieve 2 
9   :  Cement   pond 2 
10 :  Filter  tank 2 

11   :   UV lamp 
12   :  Treat water tank 1 
13   :  Treat water tank 2 
14   :   Ice maker 
15   :  Cooling tower 
16    :  Toilet  (not use) 
17    :  Refrigerant tank 
19    :  Packing  ice area  
20    :  Cleaning  bottle area   
21    :  Waiting manager room 
22    :   Packing water room 

23    :  Picking water bottle room 
24    :  Picking ice room 1 
25     :  Cleaning  sack area   
26     :  Control room 
27     :  Picking ice room 2 
28      :  Office 
29      :  taking drinking water area 
30      :  taking ice area 

      :  Water flow 

Figure 3.  Plant  layout  of tube ice production 
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1.  สุขลักษณะพื้นฐาน (GMP) ของโรงงานกรณีศึกษา 

1.1  ความพรอมของเอกสารการปฏิบตัิงานตามขอกําหนด  
ผลการประเมินความพรอมของเอกสารการปฏิบัติงานตามหลักเกณฑวธีิการที่ดีใน

การผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ. 2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) หรือ GMP น้ําบริโภค มีทั้งหมด 9 หมวด ประกอบดวย สถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต  แหลงน้ําการปรับคุณภาพน้ําและการควบคมุ
คุณภาพมาตรฐาน  ภาชนะบรรจุ  สารทําความสะอาดและฆาเชื้อ  การบรรจุ การสุขาภิบาล  
บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน บันทกึและรายงาน พบวาทางโรงงานกรณีศกึษาไมมีเอกสาร
การปฏิบัติงานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิตของน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จึงได
จัดทําเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน 10 เร่ือง  มอบใหโรงงานกรณีศึกษาเพื่อนําไปใชประโยชนโดย
มีสาระสําคัญ  ประกอบดวย 

1.1.1  การควบคุมวัตถุดิบ  (GMP-01)  วัตถุดิบหลัก  ไดแก  น้ําดิบ (กอนเขาสูกระบวนการ
บําบัด) มาจากสระน้ํากอนนําไปผลิตน้ําแข็งหลอดจะตองผานกระบวนการปรับคณุภาพน้ํา  ไดแก  
การฆาเชื้อดวยแคลเซียมไฮโปรคลอไรด   ผานเขาเครื่องกรองทราย   เครื่องกรองคารบอน   เครื่อง
กรองแมงกานสี เครื่องกรองแอนทราไซต เครื่องกรองเรซิน ผากรองและการฆาเชือ้ดวยแสง UV  
ตามลําดับ (Figure 3) เมื่อผานการปรับคุณภาพแลวจะตองตรวจรับวตัถุดิบตามมาตรฐานที่กําหนด
ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  61  (พ.ศ.  2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิทและฉบับที่  135  (พ.ศ.  2534)  เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) 
(ภาคผนวก ข ) ดังนี ้น้ําดิบ (กอนเขาสูกระบวนการผลิต)  ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมี  
ไดแก  สี  กล่ิน  คาพีเอช  คาความกระดาง  และคาคลอรีนอิสระคงเหลอืในน้ํา  ตรวจสอบคุณภาพ
ทางจุลินทรีย  ไดแก  คอลิฟอรมแบคทีเรีย  แลวบันทกึผลในแบบฟอรมการตรวจสอบคุณภาพน้ํา
ดิบหลังการปรับคุณภาพ (GMP-01-FM-01) 

สวนบรรจุภณัฑที่ใชในการบรรจุน้ําแข็งหลอด  คือ  กระสอบพลาสติกสีขาวขนาด
บรรจุ  23-25  กิโลกรัม  ทําการตรวจสอบลักษณะภายนอกของกระสอบพลาสติกตองไมมีการฉีก
ขาดหรือชํารุดและนับจํานวนกระสอบ บันทึกจํานวนในแบบฟอรมการรับกระสอบพลาสติก 
(GMP-01-FM-02) หากตรวจพบวากระสอบพลาสติกมีรอยฉีกขาดไมสามารถบรรจุน้ําแข็งไดให
แยกไวแลวนําไปทิ้ง 

1.1.2 การควบคุมกระบวนการผลิต (GMP-02) ระบบการผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงาน
กรณีศึกษาควบคุมดวยระบบ  PLC  (Program Logic Control)  เปนการทํางานแบบอัตโนมัติ  จะมี
เสียงเตือนเมื่อระดับน้ําในบอปูน 2 (หมายเลข 9) และถังเก็บน้ํา (กอนเขาสูกระบวนการแชเยอืก
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แข็ง) (หมายเลข 12,13) มีปริมาณน้ําต่ํากวาระดับที่กําหนดไว  กอนการผลิตหัวหนาฝายผลิตจะ
ตรวจสอบปริมาณน้ําดิบมเีพียงพอในการผลิตหรือไม เมื่อมีเพียงพอสําหรับการผลิตน้ําแข็งจะดํา 
เนินการ ดังนี ้ ตรวจสอบน้าํมันในคอมเพรสเซอรของเครื่องทําความเยน็และเปดวาลวน้ําเขาเครื่อง
ทําน้ําแข็ง  หากปริมาณน้ําดบิไมเพียงพอหวัหนาฝายผลิตจะตองทําความสะอาดอุปกรณที่ใชในกระ 
บวนการปรับคุณภาพน้ําดิบ ไดแก  เครื่องกรองทราย  เครื่องกรองคารบอน   เครื่องกรองแมงกานสี  
เครื่องกรองแอนทราไซต  เครื่องกรองเรซิน โดยการลางยอนกลับและเปลี่ยนผากรอง  สวนหลอด 
UV หากพบวาหลอด UV ขุนจะขูดตะกอนออกแลวลางดวยน้าํสะอาด 

 เมื่อมีการผลิตน้ําแข็งหลอดทุกครั้งหัวหนาฝายผลิตจะตองตรวจสอบชั่วโมงการ
ทํางานของหลอด UV จากเครื่องบันทึกเวลาการทํางานอัตโนมัติและบันทึกชวงเวลาการทํางานของ
หลอด UV ในแบบฟอรม HACCP-02  และพนกังานฝายผลิตจะตองบันทึกปริมาณน้ําแข็งหลอดที่
ผลิตไดในแตละวันลงในแบบฟอรมปริมาณการผลติน้ําแข็งหลอด (GMP-02-FM-1) 

1.1.3  การควบคุมการใชสารเคมี (GMP-03)  การตรวจรบัสารเคมี  ไดแก  แคลเซียมไฮโปร
คลอไรด  65%  สารสม  สารกรองทราย  สารกรองแมงกานีส  สารกรองแอนทราไซต  สารกรอง  
เรซิน  สารกรองคารบอน และน้ํายาทําความสะอาด  ใหพนกังานฝายผลิตพิจารณาจากชื่อสารเคมี 
ยี่หอ และสวนประกอบที่ระบุไวบนภาชนะบรรจุวาตรงกับสารเคมีที่ส่ังซื้อหรือไม   ตรวจสอบ
ภาชนะบรรจุปดสนิทหรือไม น้ําหนักบรรจุของสารเคมี และบนัทกึการตรวจรับสารเคมีในแบบ 
ฟอรมการตรวจรับสารเคมี (GMP-03-FM-01) เมื่อตรวจรับสารเคมีเสร็จแลวใหพนักงานจัดเก็บสาร 
เคมีไวในหองเก็บสารเคมี โดยแยกออกจากบริเวณผลิตน้ําแข็งหลอดซึ่งแนใจวาจะไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนกับผลิตภัณฑทั้งกอนแปรรูป  ระหวางแปรรูป และหลังแปรรูป หากพนกังานฝายผลิต
ตองการใชสารเคมีใหเบิกสารเคมีกับหัวหนาฝายผลิต กอนนําไปใชใหปฏิบัติดังนี้  ดูวันหมดอายุที่
ระบุไวบนภาชนะ  หากเปนสารกรองจะมีอายุการใชงาน  1  ป ภาชนะที่ใสสารเคมีจะตองปดสนิท
ไมมีรอยฉีกขาด เมื่อใชสารเคมีเสร็จแลวใหปดภาชนะทีบ่รรจุสารเคมีใหแนนสนิทและนําไปเก็บใน
หองเก็บสารเคมี 

1.1.4  การควบคุมแกวและพลาสติก  (GMP-04)  หัวหนาฝายผลิตกําหนดนโยบายควบคุม
แกวและพลาสติก  ดังนี้  หามผูปฏิบัติงานทุกคนนําภาชนะหรืออุปกรณที่ทําดวยแกวหรือพลาสติก  
ซ่ึงไมเกี่ยวของกับงานผลิตเขามาในบริเวณผลิต  หามนําเครื่องดื่มทีบ่รรจุในขวดแกวหรือพลาสติก
ทุกชนิดเขาบรเิวณผลิต  หามเปลี่ยนหลอดไฟ  กระจกหนาตาง และสิ่งอื่นๆ  ที่ทําดวยแกวขณะผลิต  
หากจําเปนตองเปลี่ยนจะตองแจงผูรับผิดชอบของหนวยนั้นใหส่ังหยดุการผลิตในบริเวณนั้น โดย
การจัดเก็บผลิตภัณฑ อุปกรณ วัสดหุีบหอใหมดิชิดหรือหาวัสดุปกคลุมปองกันการปนเปอนหากมี
การแตกหักระหวางการเปลี่ยน ในสวนการควบคุมอาคารวัสดุอุปกรณที่มีสวนประกอบที่ทําดวย
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แกวหรือพลาสติกพนักงานฝายผลิตตองจัดทํารายการทะเบียนอุปกรณที่ทําดวยแกวหรือพลาสตกิ
และตรวจเช็คสภาพสัปดาหละ  1  คร้ัง  และบันทึกลงในแบบฟอรมการตรวจสอบอุปกรณที่ทําดวย
แกวหรือพลาสติก (GMP-04-FM-01) ถามีการชํารุดหรือเสียหายใหรีบดําเนินการแจงผูรับผิดชอบ
ใหทําการแกไขซอมแซมทันทีและบันทกึลงในแบบฟอรมสาเหตุของการชํารุดหรือเสียหายและ
ระบุวิธีการแกไข (GMP-04-FM-02) ในกรณีที่มีการแตกของกระจก ภาชนะที่ทําดวยเครื่องแกวตอง
ปฏิบัติ ดังนี ้ แยกผลิตภณัฑที่ปนเปอนเศษแกวหรือพลาสติก และผลิตภัณฑที่คาดวาอาจมกีาร
ปนเปอน จากนั้นแจงผูที่รับผิดชอบทราบและกั้นบริเวณที่มีเศษแกวหรือกระจก และจัดการทําความ
สะอาดดวยไมกวาดพลาสติกและเครื่องดูดฝุน     

1.1.5  การควบคุมสัตวพาหะ (GMP-05) พนักงานฝายผลิตทําการตรวจสอบดูแลโครงสราง
อาคารผลิตใหปดมิดชิด       ติดตั้งตะแกรงบริเวณคูน้าํที่เปดออกนอกสถานประกอบการผลิตทุกจุด 
กําจัดแหลงที่อยูและอาหารของสัตวพาหะนําโรค  ทุกครั้งหลังเลิกงานใหกําจัดเศษอาหารที่ตกคาง
ตามพื้นถังขยะและทอระบายน้ําอยางสม่ําเสมอเพื่อปองกันการสะสม และการเขามาของสัตวพาหะ
นําเชื้อโรค ดูแลทําความสะอาดบริเวณอาคารผลิตและบริเวณรอบสถานประกอบการผลิตอยางสม่ํา 
เสมอ  ถังขยะที่ใชตองทําการปดใหสนิทและตั้งอยูในที่ๆ  เหมาะสมและทําการสํารวจซากหรือรอง 
รอยของสัตวพาหะนําโรคทุกๆ วัน  หากพบรองรอยของสัตวพาหะนําโรคใหพนกังานฝายผลิตราย 
งานผูจัดการโรงงาน 

1.1.6  การจัดการของเสีย  (GMP-06) พนักงานฝายผลติกําจัดของเสยีออกจากบริเวณที่ทํา
การผลิตและสวนอื่นๆ ของสถานผลิตทุกวันและดแูลความสะอาดบรเิวณทีเ่ปนจดุรวมของขยะหรือ
ของเสียโดยแยกถังขยะเปยก ขยะแหง ขยะมีพิษ และทําเครื่องหมายไวใหรับรูอยางชดัเจน  รวบรวม
ขยะในแตละวนัจากสถานทีผ่ลิตไปยังจุดพักขยะเพื่อรอการขนยายจากเจาหนาที่เทศบาล ทําความ
สะอาดถังขยะหากพบคราบสกปรก โดยการกวาดเศษขยะและลางดวยน้าํสะอาด ทําความสะอาด
พื้นที่รวบรวมขยะในทุกจุดที่ตั้งถังขยะแลวเช็ดพืน้ใหแหงหลังการทําความสะอาดทกุครั้งและทํา
ความสะอาดทางระบายน้ําโดยการใชน้ําฉดี 

 1.1.7  การซอมบํารุงเครื่องมือเครื่องจักร (GMP-07) หัวหนาฝายผลิตกาํหนดแผนการบํารุง 
รักษาโดยจะตองตรวจสอบสภาพของเครื่องมือเครื่องจักรกอนการผลิตทุกวันและจดัทําคูมือซอม
บํารุงหรือการดําเนินการเมื่อเครื่องจักรเกิดขัดของใหพนกังานฝายผลิตจัดทําทะเบียนรายการเครื่อง 
มือเครื่องจักรที่ใชในการผลิตจัดทําบันทกึประวัติการซอมบํารุงเครื่องมือเครื่องจักรโดยบันทึกใน
แบบฟอรมประวัติซอมบํารุงเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ (GMP-07-FM-01)  

 1.1.8  การทําความสะอาดอาคารผลิตอุปกรณและเครื่องจักร (GMP-08) พนักงานฝายผลิต
ทําความสะอาดตามแผนการทําความสะอาด ดังนี้ พื้นบริเวณผลิตทําความสะอาดดวยน้ําสะอาดทกุ
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วันและจะฆาเชื้อดวยแคลเซียมไฮโปรคลอไรด เดือนละ 1 คร้ัง  ผนังบริเวณผลิตจะขัดดวยน้ํายาทํา
ความสะอาดสปัดาหละ 1 คร้ัง เพดานจะกวาดหยากไยสัปดาหละ 1 คร้ัง รางระบายน้ําในอาคารจะ
ขัดและลางทําความสะอาดทกุวัน รางระบายน้ํารอบอาคารจะทําความสะอาดกําจัดขยะ และตะกอน
เดือนละ 1 คร้ัง กะบะรองน้าํแข็งหลอดและเครื่องทําน้ําแข็งหลอดทําความสะอาดดวยน้ําสะอาดทกุ
วันและจะฆาเชื้อดวยแคลเซียมไฮโปรคลอไรด เดือนละ 1 คร้ัง  หลังจากทําความสะอาดแลวให
หัวหนาฝายผลติทําการประเมนิผลการทําความสะอาดและบันทึกลงในแบบฟอรมตรวจประเมินผล
การทําความสะอาดทุกวัน  (GMP-08-FM-01)   

1.1.9  การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล (GMP-09) กาํหนดใหพนักงานฝายผลิตกอนเขา
ในบริเวณผลิตเปลี่ยนรองเทาที่ใสมาจากบาน  ใสเนต็คลุมผมและผากันเปอนพรอมทั้งตองลางมือ  
ดังนี้  ลางมือดวยน้ําสะอาดตั้งแตมือจนถึงขอศอก กดน้ําสบูใสมือเล็กนอย แลวถูสบูใหทัว่มือจนถึง
ขอศอกรวมทัง้ซอกนิ้วใชเวลาในการลางถูประมาณ 30 วินาที ลางสบูออกใหหมดดวยน้ําสะอาด 
เช็ดมือใหแหงดวยผาที่สะอาดที่เตรียมไวและฉีดแอลกอฮอล 70% ใหทั่วฝามือ เมื่อออกจากบริเวณ
ผลิตพนักงานฝายผลิตจะตองเปลี่ยนรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตออกกอน  หวัหนาฝายผลิตทําการ
ตรวจความสะอาดของเล็บสัปดาหละ  1  คร้ัง พนักงานฝายผลิตจะตองปฏิบัติตามกฎระเบียบขณะ
ปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

1.1.10  การฝกอบรม (GMP-10) ผูจัดการโรงงานฝกอบรมพนักงานใหมกอนเขาไปปฏิบัติ 
งานเรื่องขั้นตอนการปฏิบัติงานในหนาที่รับผิดชอบและการปฏิบตัิที่ถูกสุขลักษณะ เมื่อผานการฝก 
อบรมแลวจะมีการทดสอบความเขาใจเกีย่วกับเรื่องที่อบรมโดยจะใชวิธีการสุมซักถาม ทําการประ 
เมินผลการฝกอบรม โดยการใชผลการทดสอบความเขาใจและการนาํไปปฏิบัติงานจริงดวยการสัง 
เกต หากประเมินแลวผลออกมาไมผานตองมีการจัดฝกอบรมซ้ําอีกครั้งจนกวาผลที่ออกมาจะเปนที่
นาพอใจ 

1.2 ผลการประเมินสุขลักษณะของสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอด 
การประเมินสขุลักษณะของสถานที่ผลิตตามแนวทางหลกัเกณฑวิธีการที่ดีในการ

ผลิตดวยบนัทกึตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (แบบ ตส.3(50)) ของสํานัก 
งานคณะกรรมการอาหารและยา โดยผูวิจัยอางอิงตามคูมือการตรวจสถานที่ผลิตตามหลักเกณฑ 
GMP เร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2546ข) ซ่ึง
ประกอบดวยสุขลักษณะหมวดตางๆ 9 หมวด  ไดแก  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  เครื่องมือเคร่ือง 
จักรและอุปกรณการผลิต  แหลงน้ําการปรบัคุณภาพน้ําและการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  ภาชนะ
บรรจุ  สารทําความสะอาดและฆาเชื้อ  การบรรจุ  การสุขาภิบาล  บุคลากรและสุขลักษณะผู 
ปฏิบัติงาน บันทึกและรายงาน สถานที่ผลิตอาหารที่จัดวาผานเกณฑมาตรฐานตองมคีะแนนในแต

  32 



 

ละหมวดและคะแนนทั้งหมดเฉลี่ยไมนอยกวา 60% และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง ซ่ึงขอบก 
พรองที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยง  ซ่ึงอาจทําใหอาหารเกดิการ
ปนเปอนไมปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก ไมมีหองบรรจุที่เปนสัดสวนถาวรทําใหไมสามารถปอง 
กันการปนเปอนขณะทําการบรรจุ  ไมทําการบรรจุในหองบรรจุหรือการทํางานในหองบรรจุอยูใน
ลักษณะที่กอใหเกิดการปนเปอนและขอบกพรองอื่นๆ ที่ผูตรวจประเมินแลววาเปนความเสี่ยงซึ่ง
อาจทําใหอาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค  

ผลการประเมินสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงานกรณีศึกษา (Table 2)  พบวา
กอนการประยกุตใชหลักเกณฑ GMP มีหมวดที่ผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด  3  หมวด ไดแก เครื่อง 
มือเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต  ภาชนะบรรจุ และการทําความสะอาดและฆาเชื้อ สวนหมวดที่
ไมผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด  6  หมวด  ไดแก สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  แหลงน้ําการปรับ
คุณภาพน้ําและการควบคุมคณุภาพมาตรฐาน การบรรจ ุ การสุขาภิบาล บุคลากรและสุขลักษณะ
ผูปฏิบัติงาน  และบันทึกและรายงาน  พรอมทั้งสรุปขอบกพรองและแนวทางแกไขของแตละหมวด 
ใหโรงงานกรณีศึกษา  รายละเอียดในภาคผนวก ค   สําหรับหมวดที่ไมผานเกณฑมาตรฐาน GMP 
พบขอบกพรองและมีแนวทางแกไข ดังนี้   

ก. หมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต พบขอบกพรองคือ ไมสามารถปองกันการ
ปนเปอนจากสัตวและแมลงในหองบรรจุได ซ่ึงไดแนะนําใหโรงงานกรณีศึกษากั้นบริเวณบรรจนุ้าํ 
แข็งหลอดใหเปนพื้นที่ปดขณะบรรจุ  เพื่อปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง  

ข. หมวดแหลงน้ํา การปรับคุณภาพน้ําและการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน พบขอ 
บกพรองคือ ไมมีการตรวจสอบคุณภาพน้ํากอนเขาสูกระบวนการผลิต และไมมีการเก็บผลิตภัณฑ
สงวิเคราะหคณุภาพ จึงไดเสนอแนวทางแกไขใหโรงงานกรณีศกึษาใชชุดทดสอบตรวจวเิคราะห
คุณภาพน้ํากอนเขาสูกระบวนการผลิต (ชุดทดสอบความกระดางของบริษัทวิทยาศรม ชุดทดสอบ
คลอรีน และชุดทดสอบคอลิฟอรมของศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข)  โดย
ตรวจสอบความกระดาง คลอรีน และเชื้อจุลินทรีย (คอลิฟอรมแบคทีเรีย) สัปดาหละ 1 คร้ัง และ
โรงงานควรสงผลิตภัณฑน้ําแข็งหลอดตรวจวิเคราะหคณุภาพตามประกาศสาธารณสุขเรื่องน้ําแข็ง
อยางนอยปละ 1 คร้ัง  โดยหนวยงานภายนอก   

ค.  หมวดการบรรจุ  พบขอบกพรองคือ  หองบรรจุเปดโลงไมสามารถปองกันสัตว
หรือแมลงได และขณะบรรจุน้ําแข็งมือผูปฏิบัติงานสัมผัสกับปากกระสอบ  แนวทางแกไขเชนเดยีว 
กับการแกไขหมวดสถานทีต่ั้งและอาคารผลิต  และใหทางโรงงานกําหนดสุขลักษณะของพนักงาน
กอนเขาในบริเวณบรรจุตองลางมือใหสะอาด   
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ง. หมวดการสขุาภิบาล  พบขอบกพรองคือ  ทางโรงงานกรณีศกึษาไมมีอางลางมือ 
บริเวณผลิตและไมมีมาตรการในการปองกนัและกําจัดสตัวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต ซ่ึงไดแนะ 
นําใหทางโรงงานจัดเตรยีมอางลางมือบริเวณผลิต    และใหปฏิบัติตามขั้นตอนการปฏิบัติงานเรื่อง 
การควบคุมสัตวพาหะ   

จ. หมวดบุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน พบขอบกพรองคือ ผูปฏิบัติงานแตง 
กายไมถูกสขุลักษณะ  และไมมีการอบรมพนักงานดานสุขลักษณะทีด่ ี     ซ่ึงไดแนะนําใหพนักงาน 
บรรจุตองแตงกายสะอาดโดยใสรองเทาบูทและเน็ตคลุมผม และผูจัดการโรงงานควรอบรมพนัก 
งานเดือนละ  1  คร้ัง  เร่ือง  การแตงกายของพนักงานและสุขลักษณะในการปฏิบัติงาน  

ฉ. หมวดบนัทึกและรายงาน  พบขอบกพรองคือ  ทางโรงงานกรณศีึกษาไมมกีาร
บันทึกผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ําที่ใชในการผลิต ไมมีการบันทึกสภาพการทํางานของเครื่อง 
มือเครื่องจกัรและอุปกรณการผลิต ไมมีการบันทึกปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ  ซ่ึงไดแนะนําให
ทางโรงงานจัดทําแบบฟอรมสําหรับการบันทึกผลการตรวจวเิคราะหคุณภาพน้ําที่ใชในการผลิตโดย 
พนักงานบนัทกึผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพในแบบฟอรมการตรวจสอบคุณภาพน้ําดิบ (กอนเขาสู
กระบวนการแชเยือกแข็ง)(GMP-01-FM-01) การบันทกึสภาพการทํางานของเครื่องมือโดยพนกังาน 
ฝายผลิตลงในแบบฟอรมประวัติซอมบํารุงเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ (GMP-07-FM -01) การ
บันทึกปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑโดยพนักงานฝายผลติจดบันทกึในแบบฟอรมปริมาณการผลิต 
น้ําแข็งหลอดในแตละวัน (GMP-02-FM-1) 

 หลังการประยุกตใชหลักเกณฑ GMP มีหมวดที่ผานเกณฑมาตรฐานทั้งหมด  7  
หมวด ไดแก  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต แหลงน้ําการปรับคุณภาพน้ําและการ
ควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  ภาชนะบรรจุ การทําความสะอาดและฆาเชื้อ การสุขาภิบาล บุคลากร
และสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน และบันทึกและรายงาน สวนหมวดที่ไมผานเกณฑมาตรฐานม ี 2  
หมวด  ไดแก สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  และการบรรจุ  ซ่ึงพบวาในหมวดสถานที่ตั้งและอาคาร
ผลิตและหมวดการบรรจุ  กอนและหลังการประยุกตใชหลักเกณฑ GMP ไดคะแนนเทากันเนื่องจาก
ทางโรงงานไมมีการปรับปรุง  ทําใหสองหมวดนีไ้มผานเกณฑเนือ่งจากพบขอบกพรองที่รุนแรง 
คือ หองบรรจุไมสามารถปองกันการปนเปอนจากสัตวหรือแมลงได และไมบรรจุในหองที่เปน
สัดสวน  ทัง้นี้เนื่องจากทางโรงงานกรณีศึกษาขาดเงนิทุนในการปรับปรุงเรื่องหองบรรจุ ซ่ึงเปน
ขอจํากัดในหลายโรงงานที่ตองการปรับปรุงโรงงานใหดีขึ้น  และพบวาคาใชจายในการปรับปรุง
สภาพอาคารผลิตไดสรางผลกระทบทางดานลบมากที่สุดตอผูประกอบการ เนื่องจากเสียคาใชจาย
มากที่สุดเมื่อเทียบกับคาใชจายในดานอื่นๆ สอดคลองกับรายงานของธัญญรัตน  ยะยอง (2547)  
สวนหมวดอื่นๆ มีคะแนนเพิม่ขึ้นสอดคลองกับเกณฑมาตรฐาน   
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Table 2. GMP evaluated score before and after GMP implementation in tube ice production plant 

Evaluated score (%) 
Section 

        Before             After 
1. Location and manufacturing buildings 83.75 83.75 
2.  Tool machineries and equipments 95.00 97.50 
3.  Source of water and control of production process 46.71 96.43 
4.  Package 65.00 75.00 
5.  Cleaning and sanitizing 83.33 100.00 
6.  Packaging 68.18 68.18 
7.  Sanitation 45.00 70.00 
8.  Personnel and workers hygiene 51.56 90.63 
9.  Record and report 25.00 100.00 

Average  68.38 85.50 

2.  การพัฒนาระบบ HACCP 

ผลการพัฒนาระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard 
Analysis and Critical Control Point: HACCP) ในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอด  ประกอบดวย
รายละเอียด  ดงันี้ 

2.1  การจัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 
จัดทําแผนภูมกิระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงานกรณีศกึษา (Figure 4) 

พรอมทั้งทวนสอบกระบวนการผลิตที่จุดปฏิบัติงานจริง    และอธิบายรายละเอียดการปฏิบัติงานใน
แตละขั้นตอนของกระบวนการผลิต (ภาคผนวก ง)  

2.2  การวิเคราะหอันตรายและระบุมาตรการการควบคุมอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้น 
วิเคราะหอันตรายทุกชนิด ไดแก  อันตรายทางกายภาพ  อันตรายทางเคมี  อันตราย

ทางชีวภาพและระบุมาตรการการควบคุมอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของกระบวน 
การผลิต  (Figure 4) อยางเหมาะสม  พรอมทั้งประเมินความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคญัของอันตราย
แตละชนดิในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงานกรณีศกึษาโดยใชหลักการประเมินความ
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เสี่ยงอันตรายตอสุขภาพแบบสองมิติ (Table 3) ดังไดกลาวมาแลวในบทที่ 2 (FAO, 1998) ซ่ึง
สามารถอธิบายเปนตวัอยางไดดังนี้  

 ขั้นตอนที่ 1.1  น้ําดิบ ผลการวิเคราะหอันตรายมีโอกาสพบอันตรายทางชีวภาพ 
คือ การปนเปอนของจุลินทรียกอโรคจากน้ําดิบ  เชน  coliform bacteria  และ E.coli   เปนตน  
 การประเมินความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคญัของการประเมินความเสีย่งจากโอกาสการพบอันตราย  
(O : Occurrence) อยูในระดบัสูง (H : High)  ความรุนแรง (S : Severity)  อยูในระดบัปานกลาง (M : 
Moderate) เมื่อหาความสมัพันธของโอกาสการพบอนัตรายและความรุนแรงแลว พบวาความมี
นัยสําคัญของอันตรายอยูในระดับหลัก (Ma : Major)  อันตรายทางเคมีที่พบ คือ สนิมเหล็ก และ
ตะกอนจากน้ําดิบ  การประเมินความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคัญของการประเมินความเสี่ยงจาก
โอกาสการพบอันตรายอยูในระดับปานกลาง (M : Moderate) ความรุนแรงอยูในระดับปานกลาง  
(M : Moderate) เมื่อหาความสัมพันธของโอกาสการพบอันตรายและความรุนแรงแลวพบวาความมี
นัยสําคัญของอันตรายอยูในระดับหลัก (Ma : Major)  จึงกําหนดมาตรการการควบคุมอันตราย
ดังกลาวดวยขั้นตอนการปฏบิัติงานเรื่อง การควบคุมวัตถุดิบ   ขั้นตอนนี้ไมพบอันตรายทางกายภาพ  

ขั้นตอนที่ 12 การผานแสง UV  ผลการวิเคราะหอันตรายมีโอกาสพบอันตรายทาง
ชีวภาพ คือ การเหลือรอดของจุลินทรียกอโรคเนื่องจากความเขมของแสง UV ไมเหมาะสม  การ
ประเมินความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคัญของการประเมินความเสี่ยงจากโอกาสการพบอันตราย (O : 
Occurrence) อยูในระดับต่ํา  (L : Low) ความรุนแรง (S : Severity) อยูในระดับปานกลาง (M : 
Moderate) เมื่อหาความสมัพันธของโอกาสการพบอนัตรายและความรุนแรงแลวพบวาความมนีัย 
สําคัญของอันตรายอยูในระดับรอง (Mi : Minor)  จึงกาํหนดมาตรการการควบคุมอนัตรายดังกลาว
ดวยวิธีการปฏบิัติงานขั้นตอนที่ 12 การผานแสง UV   สําหรับขั้นตอนนี้ไมพบอันตรายทางกายภาพ
และทางเคมี   

2.3  การหาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 
   นําอันตรายทีม่ีความเสี่ยงหรือความมีนัยสําคัญของอันตรายอยูใน
ระดับที่สูงกวาระดับ Satisfactory มาพิจารณากําหนดจุดวิกฤตทีต่องควบคุมโดยใชแผนผังการ
ตัดสินใจ (Decision Tree) (Figure 1) ตัวอยางเชน  

ขั้นตอนที่ 1.1 น้ําดิบ  มีโอกาสพบอันตรายทางชีวภาพ คือ จุลินทรียกอโรคจากน้ํา
ดิบ 
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คําถามที่  1  มีมาตรการปองกันอันตรายทีร่ะบุหรือไม  ตอบวา  ใช  โดยการควบ 
คุมการรับวัตถุดิบ 

คําถามที่  2  ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคที่จะลด/กําจัดอนัตรายใหอยู
ในระดบัที่ยอมรับใชหรือไม  ตอบวา  ไมใช  เนื่องจากขัน้ตอนนี้เปนสวนของวัตถุดบิในการผลิต 

คําถามที่  3  อันตรายนัน้มีโอกาสเพิ่มจํานวนจนเกนิระดบัที่ยอมรับไดใชหรือไม  
ตอบวา  ใช  เนื่องจากจุลินทรียกอโรคจากน้ําดิบมีโอกาสเพิ่มจํานวนได 

คําถามที่ 4  ขั้นตอนถัดไปมขีั้นตอนใดบางที่สามารถลด/กําจัดอนัตรายที่ระบุใหอยู
ในระดบัที่ยอมรับได  ตอบวา  มี  คือ การผานแสง UV ในขั้นตอนถัดไปแสดงวาขัน้ตอนนี้ไมใชจดุ 
CCP 

นอกจากนี้ในขั้นตอนที่ 1.1 น้ําดิบ ยังพบอันตรายทางเคมีคือ สนิมเหล็ก  และ
ตะกอนจากน้ําดิบ 

คําถามที่  1  มีมาตรการปองกันอันตรายทีร่ะบุหรือไม  ตอบวา  ใช  โดยการ
ควบคุมการรับวัตถุดิบ 

คําถามที่  2 ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคที่จะลด/กําจัดอนัตรายใหอยูใน
ระดับที่ยอมรบัใชหรือไม  ตอบวา  ไมใช  เนื่องจากขั้นตอนนี้เปนสวนของวัตถุดิบในการผลิต 

คําถามที่  3  อันตรายนี้มีอยูในปริมาณมากกวาระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม  ตอบ
วา  ไมใช   ดังนั้นจึงสรุปไดวาขั้นตอนนี้ไมใชจุด  CCP 

ขั้นตอนที่ 12 การผานแสง UV  จากการวเิคราะหอันตรายมีโอกาสพบการเหลือ
รอดของจุลินทรียกอใหเกดิโรคเนื่องจากความเขมของแสง UV ไมเหมาะสม   
  คําถามที่  1  มีมาตรการปองกันอันตรายทีร่ะบุหรือไม  ตอบวา  
ใช  โดยการผานแสง UV ใหเปนไปตามที่กาํหนดไว 
  คําถามที่  2  ขั้นตอนนี้ออกแบบมาเพื่อวัตถุประสงคที่จะลด/
กําจัดอันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับใชหรือไม  ตอบวาใช  เพราะขั้นตอนการผานแสง UV  เปน
ขั้นตอนที่สามารถลด/กําจัดจลิุนทรียกอโรคในน้ําได  จึงสรุปวาขั้นตอนการผานแสง UV  เปนจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม   ดังนัน้ในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดพบจุดวิกฤตที่ตองควบคุมหรือจุด 
CCP 1  จุด  คอื  ขั้นตอนการผานแสง UV   
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1.3 Sand 
2.3 Checking/storage 

3.2  Weighing 

1.4 Manganese  
2.4 Checking/storage 

3.3 Weighing 

1.2 Water treatment Chemicals 1.1 Raw  water 

4.1 Filtration 

5. Aeration 2 

6. Sedimentation 2 

7. Manganese filter 

1.5 Anthracite 1.6 Activated carbon 1.7 Resin 1.8 Plastic sack 
2.2 Checking/storage  2.5 Checking/storage 2.6 Checking/storage 2.7 Checking/storage 2.8 Checking/storage 

3.4 preparing    
      solution 

Solution 1 

Solution 2 

3.5  Weighing 3.6  Weighing 3.7  Weighing 3.8 Soaking in calcium  
hypochlorite solution 

12. UV disinfection 

15. Packing 

13. Treat water tank  

14. Ice maker 

8. Antracite  filter 

9. Carbon filter 

10. Resin  filter 

11. Cloth  filter 

16. Storage 
Figure 4. Process flow diagram for tube ice production 

Cleaned plastic sack 

CCP 

Remark 
Solution 1 :  Alumimium sulphate solution 
Solution 2 :  Calcium hypochlorite solution 

4.2  Cleaning 

 2.1 Aeration 1 

3.1 Sedimentation 1 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production 

Risk assessment  Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B Contamination of pathogens 

from raw water; Total 
coliform bacteria, E.coli, 
Salmonella spp.   

GMP 01 Raw 
material control 

H M Ma  √ x √ √ N UV 
disinfection 

(12) 

C CaCO3, MgCO3, rust and  
organic matter from raw water  

GMP 01 Raw 
material control 

M M Ma  √ x x - N - 

1.1 Raw  water 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C Contamination of another 

chemical from production  
 

GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N M Sa  - - - - - - 
1.2 Water treatment 

Chemical; 
Aluminium 
sulphate, 
Calcium 
hypochlorite  

P Foreign objects from 
production ; wood, pebble   

GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N L Sa  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

Risk 
 assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

1.3 Sand  

P Foreign objects from 
production; wood, pebble   

GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N L Sa  - - - - - - 

B - - - - -  - - - - - - 
C Contamination of another 

chemical from production 
GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N M Sa  - - - - - - 
1.4 Manganese  

P Foreign objects from 
production; wood, pebble 

GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 
 
 

N L Sa  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C Contamination of another 

chemical from production 
GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N M Sa  - - - - - - 
1.5 Anthracite 

P Foreign objects from 
production ; wood, pebble   

GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N L Sa  - - - - - - 

B - - - - -  - - - - - - 
C Contamination of another 

chemical from production 
GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N M Sa  - - - - - - 
1.6 Activated 

carbon  

P Foreign objects from 
production; wood, pebble   

GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N L Sa  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production  (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C Contamination of another 

chemical from production 
GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N M Sa  - - - - - - 
1.7 Resin  

P Foreign objects from 
production; wood, pebble   

GMP 03 Chemical 
control  and supplier 
control 

N L Sa  - - - - - - 

B Contamination of 
pathogens from  Plastic 
sack; Total coliform bacteria, 
E.coli, S.aureus 

SOP on step 1.8 
Plastic sack 

M M Ma  √ x √ √ N Soaking in 
calcium 
hypochlorite 
solution (3.8) 

C - - - - -  - - - - - - 

1.8 Plastic sack 

P Foreign objects from  
Plastic sack ; pebble  and 
plastic rope  

GMP 01 Raw 
material control  
 

M L Mi  √ x x - N - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control Measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B Contamination of 

pathogens from  
environment  ;  
C. perfringens 

SOP on step 2.1 
Aeration  

M M Ma  √ x √ √ N UV 
disinfection 

(12) 

C - - - - -  - - - - - - 

2.1 Aeration 1 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

2.2 Checking/storage 
(Water treatment 
 Chemicals; 
Aluminium 
sulphate, Calcium 
hypochlorite  
 
 

P Foreign objects from 
condition of Checking/ 
storage was unsuitable 
; insect and other filth  
 
 

GMP 03 Chemical 
control   

N L Sa  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production  (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

2.3 Checking/storage 
(Sand) 

P Foreign objects from 
condition of Checking/ 
storage was unsuitable; 
wood, pebble, insect and 
other filth 

GMP 03 
Chemical control   

N L Sa  - - - - - - 

B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

2.4 Checking/storage 
(Manganese) 
 

P Foreign objects from 
condition of Checking/ 
storage was unsuitable; 
wood, pebble, insect and 
other filth 

GMP 03 
Chemical control   

N L Sa  - - - - - - 

  44 



 

Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

2.5 Checking/storage 
(Anthracite) 

P Foreign objects from 
condition of Checking/ 
storage was unsuitable; 
wood, pebble, insect and 
other filth 

GMP 03 
Chemical control   
 

N L Sa  - - - - - - 

B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

2.6 Checking/storage 
(Activated 
carbon) 
 

P Foreign objects from 
condition of Checking/ 
storage was unsuitable; 
wood, pebble, insect and 
other filth 

GMP 03 
Chemical control   

N L Sa  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

 

 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

2.7 Checking/storage 
(Resin) 
 P Foreign objects from condition 

of Checking/ storage was 
unsuitable; wood, pebble, 
insect and other filth 

GMP 03 
Chemical control   

N L Sa  - - - - - - 

B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

2.8 Checking/storage 
(Plastic sack) 
 P Foreign objects from condition 

of Checking/ storage was 
unsuitable; wood, pebble, 
insect and other filth 

GMP 03 
Chemical control   

N L Sa  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production  (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C Organic matter from raw 

water  
SOP on step 3.1 
Sedimentation 1  

M M Ma   √ x  x  - N  - 
3.1  Sedimentation 1 

 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

3.2 Weighing  
(Sand) 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

3.3 Weighing  
(Manganese) 

P - - - - -  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production  (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

3.4 preparing 
solution ; 
Aluminium 
sulphate solution, 
Calcium 
hypochlorite 
solution 

P - - - - -  - - - - - - 

B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

3.5 Weighing  
 (Anthracite) 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

3.6 Weighing  
 (Activated 
carbon) P - - - - -  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production  (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

3.7 Weighing  
 (Resin) 
 P - - - - -  - - - - - - 

B Survival of pathogens SOP on step 3.8  
Soaking in calcium 
hypochlorite  
solution 

L M Mi  √ x √ √ N Cleaning 
(4.2) 

C - - - - -  - - - - - - 

3.8 Soaking in 
calcium  
hypochlorite  
solution  

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C Organic matter from raw 

water 
SOP on step 4.1 
Filtration  
 

M M Ma  √ x x - N - 
4.1 Filtration  

- Sand 
- Manganese 
- Anthracite 

P - - - - -  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C Chlorine from water  SOP on step 4.2 

Cleaning 
L  M  Mi   √ x x - N - 

4.2 Cleaning 

P - - - - -  - - - - - - 
B Contamination of pathogens 

from environment ;  
C. perfringens 

SOP on step 5  
Aeration 2 

M M Ma  √ x √ √ N UV 
disinfection 

(12) 
C - - - - -  - - - - - - 

5 Aeration 2 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C Organic matter from raw 

water 
SOP on step 6 
Sedimentation 2 

M M  Ma  √ x x - N - 
6 Sedimentation 2 

 

P - - - - -  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C Rust from raw water SOP on step 7 

Manganese filter 
N  L  Sa   - - - - - - 

7 Manganese filter  

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C Sediment from raw 

water  
SOP on step 8 
Anthracite  filter 

N  L  Sa   - - - - - - 
8 Anthracite  filter  

P - - N  L  Sa   - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C Organic matter from 

raw water  
SOP on step 9 
Carbon  filter 

- - -  - - - - - - 
9 Carbon filter 

P - - N L Sa  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C CaCO3 , MgCO3 from 

raw water 
SOP on step 10 
Resin  filter 

N  L Sa   - - - - - - 
10 Resin  filter 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

11 Cloth  filter 

P - - - - -  - - - - - - 
B Survival of pathogens SOP on step 12 UV 

disinfection 
L M Mi  √ √ - - Y - 

C - - - - -  - - - - - - 

12 UV disinfection 
 

P - - - - -  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production  (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step 
No. 

Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

13 Treat water tank 

P - - - - -  - - - - - - 
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

14 Ice maker 

P - - - - -  - - - - - - 
B Recontamination of 

pathogens from worker 
SOP on step 15 
Packing and GMP 
09 Personnel 
hygiene control 

N M Sa  - - - - - - 

C - - - - -  - - - - - - 

15 Packing  

P - - - - -  - - - - - - 
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Table 3. Hazard analysis and determination of the critical control point of tube ice production  (cont.) 

Risk  
assessment 

 Decision CCP 
(Y/N) 

Subsequent 
step 

Step No. Raw material / 
Process step 

B/C/P Hazard/Source Control measure 

O S R  Q1 Q2 Q3 Q4   
B - - - - -  - - - - - - 
C - - - - -  - - - - - - 

16 Storage 

P - - - - -  - - - - - - 
 
Remark  :  B =  Biological Hazard     C =  Chemical  Hazard     P =  Physical  Hazard    O = Occurrence    S = Severity     R = Risk    
                  H =  High     M =   Moderate    L  =  Low     N = Negligible    Cr  =  Critical  Ma  =  Major    Mi  =  Minor      Sa  =  Satisfactory    
                  Q1, Q2, Q3, Q4  =  Sequence of question according to decision tree for critical control point determination     
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2.4  การกําหนดคาวิกฤต  การเฝาระวังจุดวกิฤตท่ีตองควบคุม  การแกไข  การบันทึกและการ
ทวนสอบ 
  เมื่อกําหนดจุดวิกฤตของกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดของ
โรงงานกรณีศกึษา ซ่ึงพบจดุ CCP 1 จุด คือ ขั้นตอนการผานแสง UV จึงกําหนดคาวิกฤตของจุด 
CCP เพื่อใชเปนเกณฑการยอมรับหรือควบคุมความปลอดภัยของอาหารรายละเอยีดในตารางแผน 
HACCP  (Table 4) สามารถอธิบายแผนงาน HACCP  ในขั้นตอนการผานแสง UV  ซ่ึงเปนจุด CCP  
ดังนี้  ไดกําหนดคาวกิฤต  2  คา  คือ  หลอด UV  ตองเปลี่ยนใหมทกุ  2  ป  ซ่ึงมีการตรวจสอบจาก
บันทึกอายกุารใชงานของหลอด UV โดยหัวหนาฝายผลติทุกครั้งที่เปลี่ยนหลอด จะตรวจสอบจาก
บันทึกการเปลีย่นหลอด UV  คร้ังสุดทาย  แนวทางการแกไขคือ  หากพบวาอายุหลอด UV เกิน  2  
ปหรือเสียกอนเวลาที่กําหนดใหรายงานเจาของสถานประกอบการทราบเพื่อทําการซอมหรือเปลี่ยน
หลอด UV ใหม  พรอมทั้งจดบันทกึการเปลี่ยนหลอด UV  ทวนสอบโดยหัวหนาฝายผลิตจาก
บันทึกการเปลีย่นหลอดครั้งสุดทาย ทุก 6 เดือน และการทํางานของหลอด UV ไมเกนิ 20 ชม.ตอวนั  
ซ่ึงมีการตรวจสอบจากบันทกึชั่วโมงการทาํงานของหลอด UV ทุกครั้งที่มีการผลิตโดยหวัหนาฝาย
ผลิตจะตรวจสอบจากเครื่องบันทึกเวลาการทํางานอัตโนมัติและมีแนวทางการแกไขคือ ตองมีการ
วางแผน การผลิตน้ําแข็งหลอดในแตละวนัเพื่อจะไดกําหนดชัว่โมงการทํางานของหลอด UV ไมให
เกิน  20 ชม. และจดบนัทึกชวงเวลาการทํางานของหลอด UV  ทวนสอบโดยหัวหนาฝายผลิตจาก
บันทึกชั่วโมงการทํางานของหลอด UV ทุกสัปดาห  ดังนั้นเพื่อใหเกิดความปลอดภยัอาหารจึงตองมี
การเฝาระวังจดุวิกฤตที่ตองควบคุมใหดําเนินการอยางถกูตองและเหมาะสม  ทั้งนี้จะตองกําหนด 
การแกไขไวลวงหนาหากจุดวิกฤตที่ตองควบคุมไมเปนไปตามขอกําหนดและจําเปนตองบันทึก
เกี่ยวกับการปฏิบัติงานเฝาระวัง ณ จุดวกิฤตที่ตองควบคมุ 
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Table  4.  HACCP plan of tube ice production 

Monitoring  
Step No. 

 
Hazard 

 
Critical Limit What How Frequency Who 

 
Corrective Action 

 
Record 

 
Verification 

UV 
disinfection 

(12) 

Survival of 
pathogens 
was caused 
by the  
under 
process 
 

Overall using 
time of the 
UV lamp is 
not more than 
2 years  

 Overall 
using 
time of 
the UV 
lamp 

Visual 
check from 
the record 
of last 
change of 
UV lamp 

 Every  
time when 
the UV 
lamp was 
changed 

Production 
supervisor 
 

When the using time of 
the UV lamp over 2 
years or out of order, 
the production 
supervisor should 
report to the manager 
for changing  or 
repairing the UV lamp 

The date of 
last change 
the  UV lamp   
(HACCP-01) 

The record is  
reviewed  
every 6 month 
by production 
supervisor 
 

  
 
 
 
 
 

Using time of 
the UV lamp 
≤ 20 hr/day 

Using 
time of 
the UV 
lamp 

Visual 
check from 
the record 
of  using 
time each 
day 

Every lot  Production 
supervisor 

Planning the tube ice 
production for using 
time UV lamp ≤  20 
hr/day  
 

Time of using 
the UV lamp 
(HACCP-02) 

The record is  
reviewed 
every week by 
production 
supervisor 
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3. ผลการวิเคราะหคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดบิและผลิตภัณฑกอนและหลังการประยุกต  

การวิเคราะหคณุภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบและผลิตภัณฑกอนและหลัง
การประยกุตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยโดยการสุมเก็บตัวอยาง 2  สัปดาห/คร้ัง  จํานวน  
3  คร้ัง  ผลการวิเคราะหประกอบดวย 

3.1 น้ําดิบกอนการปรับคุณภาพ   
แหลงน้ําดิบของโรงงานกรณีศึกษาเปนน้าํธรรมชาติไดจากสระที่โรงงานขุดขึ้น 

พบวาอยูหางจากแหลงโสโครกและกจิกรรมที่จะกอใหเกดิการปนเปอนสิ่งที่เปนอันตรายลงใน
แหลงน้ําเปนไปตามหลักเกณฑ GMP  เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (สํานักงานคณะ 
กรรมการอาหารและยา, 2546ข)  ตามประกาศคณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ  ฉบับที่ 8 (พ.ศ. 
2537)  เร่ือง  กําหนดมาตรฐานคุณภาพน้าํในแหลงผิวดนิ  แหลงน้ําดบิของโรงงานจัดอยูในแหลง
น้ําประเภทที่  1  คือ  แหลงน้ําที่คุณภาพน้าํมีสภาพตามธรรมชาติโดยปราศจากกิจกรรมทุกประเภท
และสามารถนํามาใชประโยชนเพื่อการอุปโภคและบริโภคโดยตองผานการฆาเชื้อโรคกอน จากการ
เกบ็ตัวอยางน้าํดิบที่จุด (1) (Figure 3) มาตรวจสอบคุณภาพ พบวา  น้ําดิบมีคาพีเอชเทากับ  6  คา
ความกระดางอยูในชวง 100-166.67 มิลลิกรัมตอลิตร และพบเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรีย  โดยทั่วไป
น้ําผิวดินจะมคีาพีเอชอยูในชวง 6.5-8.5 คาพีเอชของน้ําดิบที่วดัไดมีคาต่ํากวาน้าํผิวดินทัว่ไปเล็ก 
นอย ซ่ึงเครื่องมือที่ใชวัดพีเอชมีความละเอยีดเปนตัวเลขเต็มหลัก  ในชวงพีเอช 0-14  เทานั้น  สวน
คาความกระดางของน้ําผิวดนิโดยทัว่ไปมคีาอยูในชวง 10-200 มิลลิกรัมตอลิตร (ไพศาล  วีรกจิ, 
2542) คาความกระดางนั้นหากมีปริมาณสูงจะทําใหความสามารถในการแลกเปลี่ยนประจุของเรซิน 
เสื่อมเร็วขึ้น สําหรับน้ําดิบที่ยังไมผานการปรับคุณภาพโดยปกตแิลวจะพบเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรีย  
ซ่ึงการพบเชื้อแบคทีเรียในน้าํจะมีปริมาณมากหรือนอยขึ้นอยูกับฤดกูาล การมีฝนตก และธรรมชาติ
ของพื้นที่เปนปจจัยสําคัญทีม่ีผลตอคุณภาพน้ํา โดยเฉพาะในชวงตนฤดูฝนปริมาณเชื้อแบคทีเรีย
ตางๆ ในน้ําจะเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเทียบกับฤดูอ่ืนๆ (ชลาทร ศรีตุลานนท  และสุเทพ  พลเสน, 2547) 

 
3.2  น้ําดิบหลงัการปรับคุณภาพ 

น้ําดิบหลังการปรับคุณภาพทีจุ่ด (2) (Figure 3) คือ น้ําที่ผานกระบวนการปรับ
คุณภาพและผานแสง UV กอนเขาสูเครื่องทําน้ําแข็งหลอด  พบวา ทั้งกอนและหลังการประยกุตใช
แนวทางการจดัการความปลอดภัยอาหารมคีาพารามิเตอรที่ตรวจวดั (Table 5) เปนไปตามมาตรฐาน
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับ ที่  61  (พ.ศ.  2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิทและฉบับที่  135  (พ.ศ. 2534)  เร่ือง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) โดยพบวา
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คาพีเอชและคาคลอรีนอิสระมีคาคงที่ และไมพบเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรียทั้งกอนและหลังการประ 
ยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภยัอาหาร  สวนคาความกระดางของน้ํามีคาเพิม่ขึ้นเล็กนอย 

Table 5.  Quality of  treated raw water before and after GMP and HACCP implementation 

Treated raw water  
Parameter Before* Standard** After* 

pH  7.00 ± 0.00 6.50-8.50 7.00 ± 0.00 
Hardness              (mg/l) 94.44 ± 9.62 <100 100 ± 0.00 
Residual chlorine (mg/l) 0.20 ± 0.00 <0.50 0.20 ± 0.00 
Coliform  bacteria  (-) 0  (-) 
Remark       *     Mean ± SD for 3 replicates           (-)     Not contaminated by coliform  bacteria 

    **     Ministry of Public Health (2524, 2534)         

3.3 น้ําแขง็หลอด 
ตัวอยางน้ําแขง็หลอดที่สุมตรวจจากจุด (3) (Figure 3) พบวา ผลการวิเคราะหทาง

กายภาพ เคมี และจุลินทรียของน้ําแข็งหลอด (Table 6) ตามรายการตรวจวเิคราะห ทั้งกอนและหลัง
การประยกุตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหารไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติ  (p>0.05) (ภาคผนวก จ)   และพบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมขีองน้ําแข็งหลอดเปนไปตาม
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่  78  (พ.ศ.  2527)  เร่ือง น้ําแข็ง  และฉบับที่  137  (พ.ศ.  
2534)  เร่ืองน้ําแข็ง  (ฉบับที่ 2)  โดยคุณภาพทางกายภาพ  ไดแก  คาพีเอชมีแนวโนมลดลง  ไมพบสี  
และความขุนทั้งกอนและหลังการประยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหาร  คุณภาพทาง
เคมี  สวนที่ไมใชโลหะ ไดแก ปริมาณสารทั้งหมดและคลอไรดมีแนวโนมเพิ่มขึ้น คาความกระดาง
และปริมาณไนเตรทมีแนวโนมลดลง  ซัลเฟตมีคาคงที่  สวนที่เปนโลหะ ไดแก  เหล็กมีแนวโนม
ลดลง  แตไมพบสารหนูและตะกัว่ในน้ําแข็งหลอด ทัง้กอนและหลงัการประยกุตใชแนวทางการ
จัดการความปลอดภัยอาหารคุณภาพของน้าํแข็งหลอดโดยรวมเปนไปตามที่กําหนด สําหรับผลการ
วิเคราะหทางจลิุนทรียกอนการประยุกตใชแนวทางการจดัการความปลอดภัยอาหารพบเชื้อคอลิ
ฟอรมแบคทีเรีย (4.13 MPN/100 ml) และพบเชื้อจุลินทรียที่กอโรคคือ  E. coli (3.33 CFU/100 ml),  
S. aureus (5.33 CFU/100 ml) และ Salmonella spp. (1.00 CFU/100 ml)   แตไมพบ   C. perfringens   
การปนเปอนเชื้อจุลินทรียที่เกิดขึ้นอาจเกิดจากการปฏิบัตงิานของพนักงานที่ไมถูกตอง  สุขลักษณะ
สวนบุคคลที่ไมดี และอาจเกิดการปนเปอนจากเครื่องมือและอุปกรณในการผลิตน้ําแข็งหลอดไม
สะอาด  หลังการประยุกตใชแนวทางการจดัการความปลอดภัยอาหาร พบเชื้อคอลิฟอรมแบคทีเรียมี
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ปริมาณลดลง (1.46 MPN/100 ml) และไมพบเชื้อจุลินทรียที่กอโรคทุกชนิด    หลังการประยุกตใช
แนวทางการจดัการความปลอดภัยอาหารมกีารอบรม ถายทอดความรู ความเขาใจในขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานทําใหพนักงานปฏบิัติงานไดอยางถูกตอง สุขลักษณะสวนบคุคลของพนักงานดีขึ้น และ
ทางโรงงานมีแผนการทําความสะอาดที่สม่ําเสมอทําใหการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรยีในน้ําแข็ง
หลอดมีปริมาณลดลง   

Table 6.  Quality of tube ice before and after GMP and HACCP implementation 

Parameter Before* Standard** After* 
pH 7.15 ± 0.63 6.5-8.5 6.77 ± 0.17 
Color                               (Hz) 0.00± 0.00 < 20 0.00 ± 0.00 
Turbidity                         (FAU) 0.00± 0.00 < 20 0.00 ± 0.00 
Total  Dissolved  Solids (mg/l) 12.33 ± 0.57 < 500 13.00 ± 1.00 
Hardness                         (mg/l) 4.41±0.83 < 100 4.29 ± 0.40 
Sulfate                             (mg/l) 5.00 ± 0.00 < 250 5.00 ± 0.00 
Nitrate                              (mg/l) 0.51 ± 0.17  < 4.0 0.47 ± 0.03 
Chloride                           (mg/l) 4.66 ± 0.43 < 250 5.21 ± 0.38 
Ferric                               (mg/l) 0.23± 0.06 < 0.3 0.13 ± 0.06 
Arsenic                             (mg/l) 0.00 ± 0.00 < 0.05 0.00 ± 0.00 
Lead                                 (mg/l) 0.00 ± 0.00 < 0.05 0.00 ± 0.00 
Coliform bacteria (MPN/100 ml) 4.13 ± 1.67 < 2.2 1.46 ± 0.64 
E. coli                     (CFU/100 ml) 3.33 ± 2.88 0 0.00 ± 0.00 
S. aureus                (CFU/100 ml) 5.33 ± 4.11 0 0.00 ± 0.00 
Salmonella spp.     (CFU/100 ml) 1.00 ± 0.00 0 0.00 ± 0.00 
C. perfringens       (MPN/100 ml) 0.00 ± 0.00 0 0.00 ± 0.00 
Remark       *     Mean ± SD for 3 replicates  
                  **     Ministry of Public Health (2527, 2534)   
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บทที่ 4 

บทสรุปและขอเสนอแนะ 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงานกรณี 
ศึกษา โดยนําแนวทางตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) และระบบการวิเคราะหอันตรายและ
จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP) มาประยุกตใชสามารถ
สรุปผล  ดังนี้ 

1. สุขลักษณะของสถานที่ผลิตน้ําแข็งหลอดของโรงงานกรณีศกึษาตามแนวทาง
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตดวยบันทกึตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(แบบ ตส.3(50)) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ทั้งกอนและหลังการประยุกตใชหลัก 
เกณฑ GMP ไมผานเกณฑมาตรฐานตามหลักเกณฑวิธีการผลิตที่ดีในการผลิต  เนื่องจากพบขอบก 
พรองที่รุนแรงในหมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  และหมวดการบรรจ ุ  

2.  คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําแข็งหลอดทั้งกอนและหลัง
การประยกุตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหารเปนไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณ 
สุขฉบับที่  78  (พ.ศ.  2527)  เร่ือง น้ําแข็ง  และฉบับที่  137  (พ.ศ.  2534)  เร่ืองน้ําแข็ง  (ฉบับที่ 2)  
สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียกอนการประยุกตใชแนวทางการจัดการความปลอดภยัอาหาร พบเชื้อ
คอลิฟอรมแบคทีเรีย  และพบเชื้อจุลินทรียที่กอโรค คือ  E. coli  S. aureus และ Salmonella spp. 
หลังการประยกุตใชแนวทางการจัดการความปลอดภัยอาหาร พบวา ปริมาณเชื้อคอลิฟอรมแบคที 
เรียลดลง และไมพบเชื้อจุลินทรียที่กอโรค ซ่ึงจากการประยุกตใชแนวทางการจดัการความปลอดภัย
อาหารทําใหพนักงานมีความรูความเขาใจในขั้นตอนการปฏิบัติงานมากขึ้น  

  
 ขอเสนอแนะ 

สําหรับการนําแนวทางหลักเกณฑ GMP และระบบ  HACCP  ไปประยกุตใชนัน้จํา 
เปนจะตองฝกอบรม  ใหความรูแกบุคลากรทุกระดับ เร่ือง  GMP  และระบบ  HACCP  เพื่อใหเกิด
ความเขาใจกอนนําไปประยกุตใชจริง ซ่ึงหากทางโรงงานไมมีความพรอมในการอบรมใหความรูก็
สามารถไปขอคําปรึกษาแนะนําจากสาธารณสุขจังหวัดได  ทั้งนี้ควรเตรียมงบประมาณในการปรับ 
ปรุงโรงงานเพื่อใหเปนไปตามหลักเกณฑของ  GMP   

การนําแนวทางหลักเกณฑ GMP และระบบ  HACCP  ในกระบวนการผลิตน้ําแข็ง
หลอดนี้ไดทดลองกับสถานประกอบการเพียงรายเดียว   ดังนั้นการเผยแพรใหผูประกอบการรายอืน่ 
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เห็นความสําคัญ และยึดถือปฏิบัติในแนวทางปฏิบัติอยางตอเนื่องนั้นจะกอใหเกิดประโยชนมากขึ้น 
โดยนําความรูที่ไดนี้เปนแนวทางการนําไปประยุกตใช แตอยางไรก็ตามสภาวะตางๆ ที่กลาวถึง  
อาจเหมาะสมเฉพาะกรณีศึกษานี้เทานัน้ หากผูประกอบการรายอื่นจะนําไปใชจําเปนตองประยกุต
ใหเหมาะสมโดยศึกษาเพิ่มเติมตอไป 
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ภาคผนวก ก   แบบบันทึกตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (แบบ ตส.3 (50))   
ภาคผนวก ข   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 ข.  1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะ   
บรรจุที่ปดสนิท 

 ข.  2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) เร่ือง  น้าํบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) 

ภาคผนวก ค  สรุปขอบกพรองและแนวทางแกไขตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 
ภาคผนวก ง   รายละเอียดการปฏิบัติงานในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดของ                                

โรงงานกรณีศกึษา 
ภาคผนวก จ   ผลการวิเคราะหทางสถิติของคุณภาพน้ําแข็งหลอด 
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ภาคผนวก ก  แบบบันทึกตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (แบบ ตส.3 (50))   
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

_____________________   
วันที่ ……………….. เวลา…………….. นาย/นาง/นางสาว………………… 

พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่
ผลิตอาหารชื่อ………………………………..……….………………………………………………………….. 
ซึ่งมีผูดําเนินกิจการ/ผูรับอนุญาตคือ……..…………………….…..………………………………………………  
 สถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ……………………………………………………………………………………………… 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่ …………………………………………….………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต (นอกเหนือจากน้ําบริโภคฯ)…………………………………………  
วัตถุประสงคในการตรวจ:        ตรวจประกอบการอนุญาต แรงมา……….………HP  คนงาน……………คน 
(แลวแตกรณี)                            ตรวจเฝาระวัง            อื่นๆ…………………....………………………… 
ครั้งที่ตรวจ……………..……       
 
น้ําหนัก 

 
สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) 
 

ปรับปรุง(0) 
 

คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 1.  สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
 1.1  สถานที่ต้ัง 

 1.1.1  สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่
ใกลเคียงมีลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวา บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมี
ปญหาการปนเปอนจากเหตุการณในขอ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอใด
ขอหนึ่งหรือทั้งหมด อันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิดความ
ไมปลอดภัยตอผูบริโภค ใหผูตรวจพิจารณามาตรการปองกัน
การปนเปอนที่สถานที่ผลิตมีอยู วาสามารถปองกันการปนเปอน
ผลกระทบจากอันตรายนั้นไดหรือไม และนาํมารวมประกอบ 
การพิจารณาดวย ทั้งนี้ใหใชหลักเกณฑการตัดสินใจใหคะแนน
ตามที่ระบุไวใน ตส.4(50) และใหบันทึกไวในชองหมายเหตุ 

0.25 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      
0.75 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      
0.5 (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           
0.5 (4)  ไมมีวัตถุอันตราย      
0.5 (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว      
0.5 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.5 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคาร

เพื่อระบายน้ําทิ้ง 
     

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 
 

พอใช(1) ปรับปรุง(0) 
 

คะแนนที่ได หมายเหตุ 

  1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้        
0.5 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางอยาง

มั่นคงงายตอการทําความสะอาดและ
บํารุงรักษา 

     

0.25 1.2.2  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ 
ปฏิบัติงาน 

     

0.25 1.2.3  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
สําหรับการปฏิบัติงาน 

     

0.5 1.2.4  ใชสําหรับผลิตอาหารเทานั้น      
0.5 1.2.5  บริเวณผลิตแยกจากที่อยูอาศัย      
0.5 1.2.6  มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต      

0.25 1.2.7  อาคารผลิตมีหองหรือบริเวณตางๆ
เปนไปตามสายงานการผลิต 

     

0.25 1.2.8  มีการแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน      
 1.2.9  อาคารผลิต      

0.5 (1)  หองหรือบรเิวณติดตั้งเครื่องหรือ
อุปกรณปรับคุณภาพน้ํา (สะอาด, พ้ืนลาด
เอียง, ไมมีน้ําขัง, มีทางระบายน้ํา) 

     

0.25 (2)  หองหรือบรเิวณเก็บภาชนะบรรจุ
ใหม (สะอาด, พ้ืนแหง, มีช้ันหรือยกพื้น) 

     

0.25 (3)  หองหรือบรเิวณเก็บภาชนะบรรจุที่
ใชแลวกอนลาง (สะอาด, พ้ืนไมมีน้ําขัง) 

     

0.5 (4)  หองหรือบรเิวณลางทําความสะอาด
ภาชนะบรรจุ (พ้ืนลาดเอียง, ไมมีน้ําขัง, มี
ทางระบายน้ํา, มีการจัดการกับภาชนะที่
ลางแลว) 

     

 (5)  หองบรรจ ุ      
1.0 
(M) 

(5.1)  ถาวร สะอาด ปองกันสัตวและ
แมลงและการปนเปอนได ไมเปน
ทางเดินผาน 

     

 

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 



 

69 

น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 
 

พอใช(1) ปรับปรุง(0) 
 

คะแนนที่ได หมายเหตุ 

0.25 (5.2)  ไมเปนที่วางสะสมของ 
สิ่งอื่นที่ไมเกี่ยวของกับการบรรจุ 

     

0.25 (5.3)  พ้ืนลาดเอียง ไมมีน้ําขัง  
มีทางระบายน้ํา 

     

0.5 (6)  หองหรือบรเิวณเก็บผลิตภัณฑ 
(สะอาด, มีช้ันหรือยกพื้น, มีระบบ FIFO, 
แดดไมสอง) 

     

หัวขอท่ี 1 คะแนนรวม       = 20 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม                 =  คะแนน 

(………%) 
 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณการ
ผลิต 

  

1.0 2.1  การติดตั้ง      
 2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตน้ําบริโภค อยางนอยตองประกอบดวย 

 2.2.1  เครื่องหรืออุปกรณการปรับ
คุณภาพน้ํา 

     

1.0 (1)  สัมพันธกับแหลงน้ํา      
0.5 (2)  สัมพันธกับกําลังการผลิต      

0.25 (3)  พ้ืนผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา               
(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

 2.2.2  เครื่องหรืออุปกรณลางภาชนะ
บรรจ ุ

     

0.25 (1)  จํานวนเพียงพอ      
0.5 (2)  เหมาะสมกับการใชงาน      

 2.2.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจุ      
0.25 (1)  ครบถวนตามขนาดบรรจุ      
0.5 (2)  วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย      

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 2.2.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจุ      
0.25 (1)  ครบถวนตามขนาดบรรจุ      
0.5 (2)  วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย      
0.5 2.2.4  เครื่องหรืออุปกรณปดผนึก

สัมพันธกับเครื่องบรรจุ 
     

0.75 2.2.5  โตะหรือแทนบรรจุทําจากวัสดุไมเปน
สนิม   ทําความสะอาดงาย เหมาะสมกับ
ขนาดบรรจุ 

     

 2.2.6  ทอสงน้ํา      
0.5 (1)  เปนทอพีวีซี (PVC) หรือวัสดุอื่นที่       

คุณภาพเทาเทียมกัน 
     

0.5 (2)  ขอตอ วาลว นอต (ถามี)  
ทําความสะอาดงาย 

     

0.25 (3)  อยูกับที่      
 2.2.7  ถังหรือบอพักน้ํา      

0.5 (1)  มีฝาปด รอยเช่ือมตอฝาและ 
ถังเรียบ 

     

0.25 (2)  พ้ืนผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา               
(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

  2.3  การลางทําความสะอาด ฆาเชื้อ และ
เก็บรักษา 

     

0.5 2.3.1  ทําความสะอาด และ/หรือฆาเชื้อ
อุปกรณการผลิตอยางถูกตองเหมาะสม 
(ลางยอน, ลางไสกรอง, แทนบรรจุ, 
แทงกน้ํา) 

     

0.5 2.3.2  มีการตรวจสอบประสิทธภิาพของ 
การลางฆาเชื้อ (pH, ความกระดาง, swab 
test) 

     

 

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 
 

พอใช(1) ปรับปรุง(0) 
 

คะแนนที่ได หมายเหตุ 

0.5 2.3.3  เก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณการผลิตที่ทําความสะอาดแลวใน
สภาพที่เหมาะสม 

     

1.0 2.4  การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณการผลิต (เครื่องกรอง, แทน
บรรจ,ุ แทงกน้ํา) 

     

หัวขอท่ี 2 คะแนนรวม      = 20 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน 

(……. %) 
 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 3.  แหลงน้ํา การปรับคุณภาพน้ํา และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  
1.0 3.1  แหลงน้ําดิบ      
0.5 3.2  การตรวจคุณภาพมาตรฐาน      

2.25 3.3  การปรับสภาพน้ําเบื้องตน      
 3.4  ตรวจสอบประสิทธิภาพการปรับ

คุณภาพน้ําทางดานกายภาพ เคมี และจุลิ
นทรีย 

     

1.25 3.4.1  มีชุดทดสอบความกระดาง คลอรีน 
และเชื้อจุลินทรีย 

     

0.5 3.4.2  มีความถี่ในการตรวจสอบ      
0.5 3.4.3  มีบันทึกการตรวจสอบ      

 3.5  การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน      
1.0 3.5.1  เก็บผลิตภัณฑสงวิเคราะหคุณภาพ      

หัวขอท่ี 3 คะแนนรวม      = 14 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน   

(...........%) 
 

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 
 

พอใช(1) ปรับปรุง(0) 
 

คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 4.  ภาชนะบรรจุ  
0.5 4.1  ทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ      
1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดเพียงครั้งเดียว 

(หีบหอสะอาด, ไมมีตําหนิ) 
     

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้ง      
0.5 4.3.1  มีการคัดแยกกอนลาง      
1.0 4.3.2  วิธีการลางและฆาเชื้อ      
0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรีย

ของภาชนะบรรจุ 
     

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผานการลางทําความ
สะอาด  (การจัดการ, การเก็บรักษา) 

     

0.5 4.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทํา
ความสะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการ
ปนเปอนขึ้นอีก 

     

หัวขอท่ี  4  คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน   

(.........%) 

 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 5.  สารทําความสะอาดและฆาเชื้อ   
0.5 5.1  ชนิดของสารที่ใชในการทําความ

สะอาดและฆาเชื้อ  (ช่ือสารที่ใช, การ
จัดเก็บ) 

     

0.5 5.2  มีขอมูลเกี่ยวกับการใชสารทําความ
สะอาดและฆาเชื้อที่ถูกตอง (ปริมาณสาร
ที่ใช, ปริมาณน้ํา, เวลาสัมผัส) 

     

 
 
 

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

0.5 5.3  การใชสารทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
(วิธีการ) 

     

หัวขอท่ี 5 คะแนนรวม      = 3 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม               =  คะแนน 

(..........%) 
 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 6.  การบรรจุ   
1.0 6.1  ผลิต บรรจุ และปดฝาหรือปดผนึก

ทันที 
     

1.0  (M) 6.2  บรรจุในหองบรรจุ      
1.0 6.3  บรรจุดวยเครื่อง และ/หรืออุปกรณ

การบรรจุ 
     

1.0 6.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง      
1.0 6.5  มือผูปฏิบัติงานไมสัมผัสกับปากขวด  

ขณะทําการบรรจุและปดผนึก 
     

0.5 6.6  การตรวจสอบสภาพหลังบรรจ ุ      
หัวขอท่ี 6 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม               =   คะแนน 

(..….....%) 
 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 7.  การสุขาภิบาล   
0.5 7.1  ทําความสะอาดผนัง เพดาน พ้ืนอาคาร

ผลิตสม่ําเสมอ 
     

0.5 7.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะมูลฝอย 
พรอมฝาปด 

     

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 
 

พอใช(1) ปรับปรุง(0) 
 

คะแนนที่ได หมายเหตุ 

0.5 7.3  น้ําที่ใชภายในอาคารผลิตเปนน้ําที่
สะอาด 

     

0.5 7.4  มีทางระบายน้ําที่เหมาะสม      
0.5 7.5  หองสวมและอางลางมือหนาหอง

สวม (สะอาด, เพียงพอ, อุปกรณลางมือ
ครบถวน, ใชงานได, ไมเปดสูบริเวณ
ผลิต) 

     

 7.6  มีอางลางมือบริเวณผลิต      
0.5 7.6.1  ตําแหนงเหมาะสม (หนาหอง

บรรจ)ุ 
     

0.5 7.6.2  มีสบูน้ํายาฆาเชื้อโรค      
0.25 7.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับคนงาน      
0.25 7.6.4  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
1.0 7.7  มีมาตรการในการปองกันและกําจัด

มิใหสัตวหรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 
     

หัวขอท่ี 7 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน 

(........%) 
 

 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 8.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน   
1.0 8.1  ไมเปนโรคติดตอที่นารังเกียจ หรือมี

บาดแผล และผานการตรวจสุขภาพ 
     

0.25 8.2  แตงกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผากัน
เปอนสะอาด (ถามี) 

     

0.125 8.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      
0.125 8.4  มือและเล็บสะอาด      
0.25 8.5  ลางและฆาเชื้อมือกอนเขาหองบรรจุ      
0.25 8.6  สวมหมวก/ตาขาย หรือผาคลุมผม      
0.25 8.7  มีผาปดปาก      
0.25 8.8  มีรองเทาที่ใชในหองบรรจคุนละคูกับ

รองเทาภายนอก 
     

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

1.0 8.9  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ หรือ
กระทําการที่    นารังเกียจอื่นๆ  

     

0.5 8.10  มีการฝกอบรมคนงานดาน
สุขลักษณะ          ตามความเหมาะสม 

     

หัวขอท่ี 8 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน 

(..........%) 
 
 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี (2) 

 
พอใช(1) ปรับปรุง(0) 

 
คะแนนที่ได หมายเหตุ 

 9.  บันทึกและรายงาน   
0.5 9.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําจากแหลงที่

ใชในการผลิต 
     

0.5 9.2  สภาพการทํางานของเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต 

     

0.5 9.3  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ
ทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

     

0.5 9.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของ
ผลิตภัณฑ 

     

หัวขอท่ี 9 คะแนนรวม      = 4 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน 

(.……%) 
 
 
 
 

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวขอ) = 100 คะแนน 

  คะแนนที่ไดรวม (ทุกหัวขอ) =  ……………คะแนน (……………..%) 
2.    ผานเกณฑ 

  ไมผานเกณฑในหัวขอตอไปนี้    หัวขอที่ 1          หัวขอที่ 2        หัวขอที่ 3                                           
 หัวขอที่ 4          หัวขอที่ 5        หัวขอที่ 6                                           

                                                            หัวขอที่ 7         หัวขอที่ 8        หัวขอที่ 9                       
  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องหองบรรจุ (ขอ 1.2.9 (5.1))  
  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องการบรรจุ (ขอ 6.2) 
  พบขอบกพรองอื่นๆ ไดแก 

…………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….…………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….…………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….…………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….…………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………............................................................................................... 
 
 
 
 
 
 
 

(ลงช่ือ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน

...............................................................................................................................................................................…
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………….………
……………………………………………………………………………………………………………….……
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………….………
………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………….………
……………………………………………………………………………………………………………….……
…………………………………………………………………………………………………………………… 
 

การเปลี่ยนแปลงภายในขององคกร………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………….………………………
…………………………………………………………………………………………………….………………
……………………………………………………………………………………………….……………………
…………………………………………...…………………………………………………………………………
.………………………………………………………………………………………………………………….. 
……………………………………………….………………………………………………………………...…
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………….………………………………………………………………...…
…………………………………………………………………………………………………………………….. 

 (ลงช่ือ) ………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางอิงถึงหนังสือ

รับรองการรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถามี)………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………
……..………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………….……………………………………………………………………………………………………
…………………….………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งกอน (ถามี)…………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………
…….………………………………………………………………………………………………………………
………….…………………………………………………………………………………………………………
……………….……………………………………………………………………………………………………
…………………….………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………
…….……………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………… 

จุดแข็ง………………………………………………………………...………………… 
…………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………. 

 (ลงช่ือ) …………………………………… (………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง
...........................................................................................................................……………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………... 
……………………………………………………………………………………………………………………
…….………………………………………………………………………………………………………………
………….………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………….………………………………………………………………..
.………..…………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูตรวจประเมิน   
  เห็นควรนําเสนอใหการรับรอง (อนุญาต)/คงไว/ตออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)   
  อื่นๆ (ระบุ) ...................................................................................................... 

…………………………………………………………………………………..…………………….………..…
………………………………………………………………………………………..…………………...………
……………………..………………………………………………………………………..……………………
……………………………………………..……………………………………………………..………………
……………………………………………………………………..…………………………………..…………
……………………………………………………………………………………………..………………..……
……………………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

 (ลงช่ือ) …………………………………… (………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิไดทําใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/รับ

อนุญาตสูญหาย หรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงแลวรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนาเจาหนาที่
ทายบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวันที่ ............................................................. 

 
 

(ลงช่ือ)………………………………………….. ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
                                   (…………………………………….…..) 
 
 
(ลงช่ือ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที่        (ลงช่ือ) ………...…………..…..พนักงานเจาหนาที่  
 
 
(ลงช่ือ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที่        (ลงช่ือ) ……….……………..…..พนักงานเจาหนาที่  
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หลักเกณฑการพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
--------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการใหคะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เปนไปตามหลักเกณฑที่กําหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 
2 

พอใช เปนไปตามหลักเกณฑที่กําหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 220) พ.ศ.2544 แตยังพบขอบกพรองซึ่งยอมรับได 
เนื่องจากมีมาตรการปองกันการปนเปอนในอาหาร หรือขอบกพรองนั้น
ไมมีผลกระทบตอความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไมเปนไปตามหลักเกณฑที่กําหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

0 

2.  การคํานวณคะแนน 
2.1  วิธีการคํานวณคะแนนในแตละหัวขอมีสูตรดังนี้ 

                                คะแนนที่ได               =     น้ําหนักคะแนนในแตละขอ x คะแนนที่ประเมินได 
 รอยละของคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ  =  

 
2.2  ขอที่ไมจําเปนตองปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท หรือ 

การคิดคะแนนกรณีไมมีการดําเนินการในบางขอ เชน ไมมีการใชภาชนะบรรจุชนิดใชเพียงครั้งเดียว จึงไมตอง
พิจารณาใหคะแนนสําหรับขอนั้น ทําใหคะแนนรวมของหัวขอนั้นลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของ ขอ
ดังกลาวคูณน้ําหนักของขอนั้น แลวนําผลคูณที่ไดมาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวขอนั้นๆ ผลลัพธที่ไดคือ
คะแนนรวมที่ใชในการคิดคะแนนของหัวขอนั้น 

2.3  ชองหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไวเพื่อผูทําการตรวจประเมินสามารถ 
ลงขอมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะขอมูลหรือสิ่งที่เห็นวา “พอใช” และ “ปรับปรุง” ให
หมายเหตุวาทําไมถึงไดระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 9 หัวขอแลว ชองหมายเหตุจะชวยเตือนและชวย
ในการใหระดับคะแนนไดอยางเปนธรรม รวมทั้งจะเปนขอมูลในการตรวจติดตามครั้งตอไป นอกจากนี้ยังสามารถ
นําขอมูลในชองหมายเหตุมาใชในการใหคะแนน หรือขอเสนอแนะแกผูประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแก
สถานประกอบการ ซึ่งจะสรางความรูสึกเปนเจาหนาที่ผูใหคําแนะนําและปรึกษามากกวาเปนเจาหนาที่เขา
ตรวจสอบเพื่อดําเนินการตามกฎหมาย 
 
 
 
 

   คะแนนที่ไดรวม x 100 
คะแนนรวมในแตละหัวขอ 
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 ตัวอยางการคํานวณ 
น้ําหนัก สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 

(2) 
 

พอใช
(1) 

ปรับปรุง
(0) 

 

คะแนน
ที่ได 

หมายเหตุ 

 4.  ภาชนะบรรจุ   
0.5 4.1  ทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ      
1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดเพียงครั้งเดียว (หีบ

หอสะอาด, ไมมีตําหนิ) 
   - ไมมีการใช 

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้ง      
0.5 4.3.1  มีการคัดแยกกอนลาง    1  
1.0 4.3.2  วิธีการลางและฆาเชื้อ    1  
0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียของ

ภาชนะบรรจุ 
   0  

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผานการลางทําความสะอาด 
(การจัดการ, การเก็บรักษา) 

   2  

0.5 4.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทําความ
สะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการปนเปอนขึ้นอีก 

   0.5  

หัวขอท่ี 4 คะแนนรวม = 10-2 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม = 5.5 คะแนน 

(68.75%) 
* รอยละของคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ = (5.5x100)/8 = 68.75% 

3.  ขอบกพรองที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยงซึ่งอาจทําให
อาหารเกิดการปนเปอนไมปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก 

3.1  ไมมีหองบรรจุน้ําที่เปนสัดสวนถาวร ทําใหไมสามารถปองกันการปนเปอนขณะทําการ
บรรจุ ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปดสนิท ตามแบบ ตส.3(50) ขอ 1.2.9 (5.1) 

3.2  ไมทําการบรรจุในหองบรรจุ หรือการทํางานในหองบรรจุอยูในลักษณะที่กอใหเกิดการ
ปนเปอน ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามแบบ ตส.3(50) ขอ 6.2 

3.3  ขอบกพรองอื่นๆที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจไดประเมินแลววาเปนความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให
อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 

4.  การยอมรับผลการตรวจวาผานการประเมิน ตองมีคะแนนที่ไดรวมแตละหัวขอและคะแนน
รวมทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 60 และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง 
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ภาคผนวก ข ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 ข. 1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
----------------------------------------------- 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แหงพระราช บัญญัติอาหาร
พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิก    
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภค

และเครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วธีิการผลิต และ
ฉลากลงวันที ่13 กันยายน พ.ศ.2522 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิม่เติม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที ่18 มีนาคม พ.ศ.2523 

ขอ 2 ใหน้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ 3 น้ําบริโภคตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
(1) คุณสมบัติทางฟสิกส 

(ก) สี ตองไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
(ข) กล่ิน ตองไมมีกล่ิน แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน 
(ค) ความขุน ตองไมเกิน 5.0 ซิลิกาสเกล 
(ง) คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5 

(2) คุณสมบัติทางเคมี 
(ก) ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมเกนิ 500.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ข) ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซียมคารบอเนต ไมเกนิ 100.0 

มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ค) สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ง) แบเรียม ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(จ) แคดเมยีม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
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ความใน (จ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 135 
(พ.ศ.2534) 

(ฉ) คลอไรด โดยคํานวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ช) โครเมียม ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ซ) ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฌ) เหล็ก ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ญ) ตะกั่ว ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 

ความใน (ฌ) และ (ญ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 
135 (พ.ศ.2534) 

(ฎ) แมงกานีส ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฏ) ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฐ) ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฑ) พีนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฒ) ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ณ) เงิน ไมเกนิ 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ด) ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ต) สังกะสี ไมเกิน 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ถ) ฟลูออไรด โดยคาํนวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 

ลิตรมีความเพิม่ขึ้นเปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) โดยขอ 3 แหงประกาศฯ ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
(3) คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 

(ก) ตรวจพบบกัเตรีชนิดโคลฟิอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร โดย 
วิธี เอ็ม พ ีเอน็ (Most Probable Number) 

(ข) ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล 
(ค) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกดิโรค 
ขอ 4 ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ําบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเร่ือง ภาชนะบรรจ ุและจะตองมีลักษณะอยางหนึง่อยางใด ดังตอไปนี้ดวย 
(1) เปนภาชนะบรรจุที่ตองมฝีาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจุจะตองปดผนึกหรือผนึกโดยรอบ 

ระหวางฝาหรือจุกกบัขวดหรือภาชนะบรรจุ 
(2) เปนภาชนะบรรจุที่ปดผนึกซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1) 

ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่เมือ่ 
เปดใชทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนกึหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป 
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ขอ 5 การแสดงฉลากของน้ําบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่องฉลาก 

ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซ่ึง
ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภคและ
เครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะ และกาํหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และ
ฉลาก ลงวันที ่ 13 กันยายน2522 ซ่ึงไดแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 
(พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที ่ 18 
มีนาคม พ.ศ.2523 และใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขดังกลาวมาดําเนนิการแกไขตํารับอาหารใหมรีายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ 
ภายในเกาสิบวันนับแตวันทีป่ระกาศนีใ้ชบังคับ 

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวนัถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปน
ตนไป 

ประกาศ ณ วนัที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 
                                                                                               ส. พร้ิงพวงแกว 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(98 ร.จ. 52 ตอนที่ 157 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที ่24 กันยายน พ.ศ.2524) 
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ข. 2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 

เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมขอกําหนดเรื่องคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ํา
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้

ขอ 1 ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที ่7 กันยายน พ.ศ.2524 และ
ใหใช  ความตอไปนี้แทน 

"(จ) แคดเมยีม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
ขอ 2 ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที ่7 กันยายน 
พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน 

"(ฌ) เหล็ก ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ญ) ตะกั่ว ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
ขอ 3 ใหเพิ่มความตอไปนีเ้ปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที ่7 
กันยายน  พ.ศ.2524 

"(ท) อะลูมิเนยีม ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ธ) เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค  1  ลิตร 
 (น) ไซยาไนด ไมเกนิ 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
ขอ 4 ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือผูที่ไดรับอนุญาตให

ใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบรโิภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที ่7 กันยายน พ.ศ.2524 อยูกอนวนัที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ มายื่นคําขอ
แกไขรายการใหมีรายละเอยีดถูกตองตามประกาศฉบบันี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวนั นับแตวันที ่
ประกาศนีใ้ชบังคับ และเมือ่ไดยื่นคําขอดงักลาวแลว ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหารหรือ 
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ฉลากเดิมคงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือจนกวาผูอนุญาตจะแจงใหทราบถึงการไม 
อนุญาต 

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวนัถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วนัที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ.2534 
 

                                                                                                               อุทัย สุดสุข 
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

ผูใชอํานาจของรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534) 
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ภาคผนวก  ค  สรุปขอบกพรองและแนวทางแกไขตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต 

ขอบกพรอง แนวทางแกไข งบประมาณ ผูรับผิดชอบ Out put 
หมวดที่ 1  สถาน
ที่ตั้งและอาคาร 
1. หองบรรจุไม
สามารถปองกัน
แมลงและการ
ปนเปอนได 
 

1. กั้นบริเวณบรรจุน้ําแข็งหลอดใหเปนพื้นที่ปดขณะบรรจุ  เพื่อปองกันการปนเปอนจาก
แมลงและฝุนละออง  ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ขณะบรรจุน้ําแข็งหลอดใหพนักงานปดประตูทางเขา  1  ทางเขา  2  และประตูเขาหอง
คุมเครื่อง 

2. ติดมานพลาสติกทางเขา  3  ประตูหองเก็บน้ําแข็ง  1  และประตูหองเก็บน้ําแข็ง  2 
3. ติดประตูกระจกบริเวณทางเขา  4 
4. ติดผนังปดบริเวณรับน้ําแข็งจากเสาตนที่  1  ถึงเสาตนที่  2 (เสนปะสีเหลือง) 
โดยเปดใหรถเขามารับน้ําแข็งบริเวณเสนปะสีเขียว  ซึ่งจะติดมานพลาสติก   

  1.  ประตูกระจก   
       12,500  บาท 
  2.  มานพลาสติก 
       11,400  บาท 
  3.  รางสแตนเลส 
         9,600  บาท 
  4.  ผนังแม็กบอรด 
        10,500  บาท 
  5.  เหล็กยึดผนัง 
        19,500  บาท 
  6.  คาติดตั้ง 
          3,000  บาท 
  รวม  66,500  บาท 

หัวหนา 
ฝายผลิต 

ไมไดรับการ
ปรับปรุง
เนื่องจากทาง
โรงงานไมมี
งบประมาณที่จะ
ลงทุนในสวนนี้ เครื่องทําน้ําแข็ง

2 3 41

ทางเขา   1 ทางเขา   2 

ทางเขา   3 

ทางเขา   4 

ประตูหองเก็บน้ําแข็ง  1 

ประตูหองเก็บน้ําแข็ง  2 

บริเวณรับน้ําแข็ง 

ประตูเขาหองคุม
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ขอบกพรอง แนวทางแกไข งบประมาณ ผูรับผิดชอบ Out put 
หมวดที่  2  
เครื่องมือ เครื่องจักร
และอุปกรณการ
ผลิต 
1. ไมมีการตรวจ 
สอบประสิทธิภาพ
ของการลางฆาเชื้อ
เครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณการ
ผลิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1. เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตควรจะมีการตรวจสอบประสิทธิภาพของ
การลางฆาเชื้อ  ไดแก   เครื่องทําน้ําแข็งหลอด  จะมีการฆาเชื้อดวยสารละลายแคลเซียมไฮ
โปรคลอไรดประมาณ  2  เดือน/ครั้ง (ปละ 6 ครั้ง) ดังนั้นหลังจากการลางฆาเชื้อควรใชชุด
ตรวจสอบคอลิฟอรมแบคทีเรีย  (SI-Medium)ของศูนยหองปฏิบัติการกรมอนามัยตรวจสอบ
ประสิทธิภาพของการลางฆาเชื้อ 3  ครั้ง/ป พรอมทั้งบันทึกผลการตรวจสอบ  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1.  ชุดตรวจสอบคอลิ
ฟอรมแบคทีเรีย  (SI-
Medium) สําหรับ
ตรวจสอบการปนเปอน
ภาชนะสัมผัสอาหาร  มือผู
สัมผัสอาหารและอาหาร
ราคา  1,000  บาท 
งบประมาณ  60  บาท/ครั้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
หัวหนา 
ฝายผลิต 

 
แบบฟอรมผล
การตรวจสอบ
ประสิทธิภาพ
การลางฆาเชื้อ 
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ขอบกพรอง แนวทางแกไข งบประมาณ ผูรับผิดชอบ Out put 
หมวดที่  3  แหลงน้ํา  
การปรับคุณภาพน้ํา
และการควบคุม
คุณภาพ 
1. ไมมีการตรวจ
คุณภาพน้ํากอนเขาสู
กระบวนการผลิต 
2. ไมมีชุดทดสอบ
ความกระดาง  
คลอรีนและ
เชื้อจุลินทรีย 
3.ไมมีการตรวจ 
สอบและจดบันทึก 
4. ไมมีการเก็บ
ผลิตภัณฑสง
วิเคราะหคุณภาพ 

1. ใชชุดทดสอบตรวจวิเคราะหน้ําดิบกอนเขาสูกระบวนการแชเยือกแข็ง  โดยทดสอบความ
กระดาง คลอรีน  และเชื้อจุลินทรีย  (คอลิฟอรมแบคทีเรีย)  สัปดาหละ  1  ครั้ง  แลวบันทึกใน 
แบบฟอรมการตรวจสอบคุณภาพน้ําดิบ(กอนเขาสูกระบวนการแชเยือกแข็ง)  
(GMP-01-FM-01) 
2.  ทางโรงงานควรสงน้ําแข็งหลอดตรวจวิเคราะหคุณภาพตามประกาศสาธารณสุขเรื่อง
น้ําแข็งอยางนอยปละ1  ครั้ง 

 
 
 
 
 
 

1.  ชุดตรวจสอบคอลิ
ฟอรมแบคทีเรีย (ว 111) 
สําหรับตรวจน้ําบริโภค 
ราคา 500  บาท 
2.  ชุดทดสอบความ
กระดาง  ราคา   428  บาท 
คาบีกเกอร  40  ml    
ราคา   45  บาท 
คาหลอดหยด    
ราคา   7  บาท 
3.  ชุดทดสอบคลอรีน          
ราคา   300  บาท 
งบประมาณการวิเคราะห
ความกระดาง คลอรีน  
และเชื้อจุลินทรีย  (คอลิ
ฟอรมแบคทีเรีย)    
16  บาท/ครั้ง 
4.  คาวิเคราะหน้ําแข็ง 
(Lab นอก)                      
3,580  บาท/ครั้ง 

หัวหนา 
ฝายผลิต 

แบบฟอรมการ
ตรวจสอบ
คุณภาพน้ําดิบ 
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ขอบกพรอง แนวทางแกไข งบประมาณ ผูรับผิดชอบ Out put 
หมวดที่  5  สารทํา
ความสะอาดและฆา
เชื้อ 
1.ไมมีเอกสาร
เกี่ยวกับการใชสาร
ทําความสะอาดและ
ฆาเชื้อที่ถูกตอง 
(ปริมาณสารที่ใช, 
ปริมาณน้ํา, เวลา
สัมผัส) 
 

 
 
 
1.  จัดทําคูมือการใชสารทําความสะอาดและวิธีการฆาเชื้อที่ถูกตอง (ปริมาณสารที่ใช, 
ปริมาณน้ํา, เวลาสัมผัส) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
- 
 

 
 
 
 
หัวหนา 
ฝายผลิต 

 
 
 

GMP-08 
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ขอบกพรอง แนวทางแกไข งบประมาณ ผูรับผิดชอบ Out put 
หมวดที่  6  การ
บรรจ ุ
1.  หองบรรจุเปด
โลงไมสามารถ
ปองกัน   สัตว
หรือแมลงได 

 
2.  มือผูปฏิบัติงาน
สัมผัสกับปาก  
กระสอบขณะบรรจุ
น้ําแข็ง 

 
 
1.  แนวทางแกไขดูหมวดที่  1 
 
 
 
 
2.  กําหนดสุขลักษณะของพนักงาน  กอนเขาในบริเวณบรรจุตองลางมือใหสะอาด 

 
 
- 

 
 
 

 
- 

 
 
หัวหนา 
ฝายผลิต 
 
 
 
หัวหนา 
ฝายผลิต 

ไมไดรับการ
ปรับปรุง
เนื่องจากทาง
โรงงานไมมี
งบประมาณที่
จะลงทุนใน
สวนนี้ 
พนักงานปฏิบัติ 

หมวดที่  7  การ
สุขาภิบาล 
1. ไมมีอางลางมือ
บริเวณผลิต 
2. ไมมีมาตรการใน
การปองกันและ
กําจัดสัตวหรือแมลง
เขาในบริเวณผลิต 

 
 
1.  ทางโรงงานควรจัดใหมีอางลางมือบริเวณผลิต 
 
2.  จัดทําขั้นตอนการปฏิบัติงาน เรื่อง การควบคุมสัตวพาหะ 
 

 
1. อางลางมือ 890  บาท/อัน 
2. น้ํายาลางมือ  50 บาท/ขวด 
3. ผาเช็ดมือ 5  บาท/ผืน 

- 

 
หัวหนา 
ฝายผลิต 
 
 
 

 
ปฏิบัติตามที่ได
เสนอ 
 
GMP-05 
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ขอบกพรอง แนวทางแกไข งบประมาณ ผูรับผิดชอบ Out put 

หมวดที่  8  บุคลากร
และสุขลักษณะ
ผูปฏิบัติงาน 
1.  ผูปฏิบัติงานแตง
กายไมถูก
สุขลักษณะ 

2. ไมมีการอบรม
พนักงานดาน
สุขลักษณะที่ดี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
1.  พนักงานบรรจุแตงกายสะอาด  ใสรองเทาบูทและเน็ตคลุมผม   
 
 
2.   ผูจัดการโรงงานควรอบรมพนักงานเดือนละ  1  ครั้ง  เรื่อง  การแตงกายของพนักงาน
และสุขลักษณะในการปฏิบัติงาน 

 
 
 
 
1.  รองเทาบูทคูละ  140 บาท 
2.  เน็ตคลุมผมโหลละ       
     25   บาท       

 
 
 
 
ผูจัดการ
โรงงาน 

 
 
 
 
ปฏิบัติตามที่ได
เสนอ 
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ขอบกพรอง แนวทางแกไข งบประมาณ ผูรับผิดชอบ Out put 
หมวดที่  9  บันทึก
และรายงาน 
1. ไมมีบันทึกผลการ
ตรวจวิเคราะหน้ํา
จากแหลงที่ใชใน
การผลิต 

2. ไมมีการบันทึก
สภาพการทํางาน
ของเครื่องมือ  
เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต 

3. ไมมีการบันทึก
ชนิดและปริมาณ
การผลิตของ
ผลิตภัณฑ 

 

 
 
1.  แนวทางแกไขดูหมวดที่  3 

  
 
 
 2.  ใหพนักงานฝายผลิตบันทึกสภาพการทํางานของเครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณการผลติ
ในแบบฟอรมประวัติซอมบํารุงเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ (GMP-07-FM-01) 

 
 
 
3.  ใหพนักงานฝายผลิตจดบันทึกปริมาณการผลิต  ในแบบฟอรมปริมาณการผลิตน้ําแข็ง
หลอดในแตละวัน  (GMP-02-FM-1) 
  

           
- 

 
หัวหนาฝาย
ผลิต 

 
1.  แบบฟอรม
ประวัติซอม
บํารุงเครื่องมือ
เครื่องจักรและ
อุปกรณ 
2.  แบบฟอรม
ปริมาณการ
ผลิตน้ําแข็ง
หลอดในแตละ
วัน   
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ภาคผนวก ง รายละเอียดการปฏิบัติงานในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดของ
โรงงานกรณีศกึษา 
ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน 

1.1 น้ําดิบ น้ําดิบมาจากสระขนาด  30x30x6  เมตร ที่ขุดขึ้น ลักษณะน้ําดิบมีสี
เหลืองออนและมีตะกอนสีน้ําตาลเล็กๆปนอยู 

1.2 สารเคมีปรับคุณภาพน้ํา 1.   สารสม   บรรจุในกระสอบพลาสติกสีขาวปดสนิทน้ําหนัก 25  
กิโลกรัม  มีลักษณะเปนกอนผลึกใส   
2.  แคลเซียมไฮโปรคลอไรด  65%  มีปริมาณคลอรีนอยูจริง  65%  
บรรจุในถังพลาสติกปดสนิทน้ําหนัก  50  กิโลกรัม  ลักษณะเปนผงสี
ขาว   

1.3 สารกรองทราย 

สารกรองทรายบรรจุกระสอบ   ดังรูป   
น้ําหนักประมาณ  20  กิโลกรัม  ลักษณะเปนเม็ดทรายเล็กๆ 

1.4 สารกรองแมงกานีส 

สารกรองแมงกานีส ยี่หอ   
บรรจุกระสอบปดสนิทประมาณ 50 ลิตร  ลักษณะเปนเม็ดสีดําปนเม็ด
สีแดง อายุการใชงาน  1  ป 

 
1.5 

 
สารกรองแอนทราไซต 

 

สารกรองแอนทราไซต  ยี่หอ   
บรรจุกระสอบปดสนิทประมาณ  50 ลิตร  ลักษณะเปนเม็ดสีดําเลื่อม  
อายุการใชงาน  1  ป 

 
1.6 

 
สารกรองคารบอน 

 

สารกรองคารบอน  ยี่หอ   
บรรจุกระสอบปดสนิทประมาณ  50 ลิตร ลักษณะเปนเม็ดสีดํา    
อายุการใชงาน  1  ป 
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ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน 
 

1.7 
 

สารกรองเรซิน 
 

สารกรองเรซิน (Cation Exchange Resin) ยี่หอ  
บรรจุกระสอบปดสนิทประมาณ 50 ลิตรลักษณะเปนเม็ดสีเหลือง
น้ําตาล  อายุการใชงาน  1  ป 

1.8 กระสอบพลาสติก กระสอบพลาสติก  สีขาวขนาดบรรจุประมาณ 20-25 กิโลกรัม 

2.1 การผานอากาศ  1 สูบน้ําดิบผานระบบการใหอากาศที่เปนตะแกรง  4  ช้ัน สูง  1.5  เมตร  
กวาง  1  เมตร  อัตราการไหล  6  ลิตรตอนาที  เพื่อลดความเขมขนของ
กาซ  สารบางชนิดที่ระเหยได  และโลหะบางชนิดที่ปนเปอนอยูในน้ํา  
เชน  ธาตุเหล็ก  จะทําความสะอาดตะแกรง  เฉลี่ย  2  เดือนตอ 1 ครั้ง   
 

2.2 
 
 
 
 

 

ตรวจรับ/จัดเก็บ 
สารสม, 

แคลเซียมไฮโปรคลอ
ไรด  

 

1.  สารสม  พนักงานตรวจรับสารสมตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน  เรื่อง
การควบคุมการใชสารเคมี (GMP-03) จากนั้นนําไปเก็บในหองเก็บ
สารเคมี 
2.  แคลเซียมไฮโปรคลอไรด  พนักงานตรวจรับแคลเซียมไฮโปคลอ
ไรด ตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน  เรื่องการควบคุมการใชสารเคมี 
(GMP- 03) จากนั้นนําไปเก็บในหองเก็บสารเคมี 

2.3 ตรวจรับ/จัดเก็บ 
สารกรองทราย 

พนักงานตรวจรับสารกรองทรายตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน  เรื่องการ
ควบคุมการใชสารเคมี (GMP-03)จากนั้นนําไปเก็บในหองเก็บสารเคมี 

2.4 ตรวจรับ/จัดเก็บ 
สารกรองแมงกานีส 

พนักงานตรวจรับสารกรองแมงกานีสตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน  เรื่อง
การควบคุมการใชสารเคมี (GMP-03) จากนั้นนําไปเก็บในหองเก็บ
สารเคมี 

2.5 ตรวจรับ/จัดเก็บ 
สารกรองแอนทราไซต 

พนักงานตรวจรับสารกรองแอนทราไซตตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน  
เรื่องการควบคุมการใชสารเคมี (GMP-03) จากนั้นนําไปเก็บในหอง
เก็บสารเคมี 

2.6 ตรวจรับ/จัดเก็บ 
สารกรองคารบอน 

พนักงานตรวจรับสารกรองคารบอนตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน  เรื่อง
การควบคุมการใชสารเคมี (GMP-03) จากนั้นนําไปเก็บในหองเก็บ
สารเคมี 

2.7 ตรวจรับ/จัดเก็บ 
สารกรองเรซิน 

พนักงานตรวจรับสารกรองเรซินตามขั้นตอนการปฏิบัติงาน   เรื่องการ
ควบคุมการใชสารเคมี (GMP-03) จากนั้นนําไปเก็บในหองเก็บสารเคมี 

2.8 ตรวจรับ/จัดเก็บ 
กระสอบพลาสติก 

ตรวจสอบลักษณะภายนอกของกระสอบพลาสติกไมมีการฉีกขาดหรือ
ชํารุดและนับจํานวนกระสอบ  จากนั้นนําไปเก็บในหองลางกระสอบ 
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ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน 
3.1 การตกตะกอนในบอ

ปูน 1 
บอปูน 1  เปนบอปูนซีเมนตมีขนาด  4 x 12 x 3  เมตร  โดยจะกั้นเปนหอง
ทั้งหมด  9 หอง  แบงเปนช้ันที่  1-4 (แตละช้ันจะมีความสูงลดลง  15  ซม. 
ซึ่งช้ันที่  1  เปนช้ันที่มีความสูงมากที่สุด)  ขนาดของหอง  2x2  เมตร  มี  
8  หอง  สวนช้ัน 5  มี   1  หองขนาดของหอง  2x4  เมตร  จะเปนบอ
ตกตะกอนน้ําดิบกอนจะเขาสูกระบวนการตอไป  บอพักน้ําดิบหอง
สุดทายจะมี  sensor  ควบคุมระดับน้ํา  เมื่อน้ําลดจะทําใหปม  15  HP ปม
น้ําจากสระมายังบอปูน 1  เมื่อน้ําเต็มจะทําใหปม 15  HP  หยุดทํางาน  
ทั้งนี้เมื่อปม  15  HP  ทํางาน  จะทําใหปมสารละลายสารสมทํางานพรอม
กัน  อัตราการไหลของสารละลายสารสม  3  ลิตรตอช่ัวโมงจะมีการทํา
ความสะอาดบอปูน 1  เฉลี่ย  2  เดือนตอ 1 ครั้ง   

3.2 ช่ังน้ําหนัก 
สารกรองทราย 

ช่ังน้ําหนักสารกรองทรายประมาณ  60  กิโลกรัม ( 3  กระสอบ)  แลว
นําไปใสในถังกรองขั้นตน  ขั้นตอนที่  4.1 

3.3 ช่ังน้ําหนัก 
สารกรองแมงกานีส 

1.  ช่ังน้ําหนักสารกรองแมงกานีสประมาณ  50  กิโลกรัม (1  กระสอบ)  
แลวนําไปใสในถังกรองขั้นตน  ขั้นตอนที่  4.1 
2.  ช่ังน้ําหนักสารกรองแมงกานีสประมาณ  250  กิโลกรัม (5  กระสอบ)  
แลวนําไปใสในถังกรองแมงกานีส ขั้นตอนที่  7 

3.4 การเตรียมสารละลาย 
สารสม, แคลเซียมไฮ
โปรคลอไรด   

1.  สารสม    นําสารสมมาละลายน้ํา  อัตราสวนสารสม  2  กิโลกรัม  ตอ
น้ํา  100  ลิตร  ผสมใหละลายจนหมดแลวบรรจุในถังพลาสติกสีขาว  
กอนนําถังมาบรรจุสารสมจะตองลางทําความสะอาดถังทุกครั้ง 
2.  แคลเซียมไฮโปรคลอไรด  นําแคลเซียมไฮโปรคลอไรด  มาละลายน้ํา  
อัตราสวน  1  กิโลกรัม  ตอน้ํา  100  ลิตรแลวบรรจุในถังพลาสติกสีขาว 
(ความเขมขนประมาณ  6,436  ppm)  กอนนําถังมาบรรจุสารสมจะตอง
ลางทําความสะอาดถังทุกครั้ง 

3.5 ช่ังน้ําหนัก 
สารกรองแอนทรา

ไซต 

1.  ช่ังน้ําหนักสารกรองแอนทราไซตประมาณ  50  กิโลกรัม (1 กระสอบ)  
แลวนําไปใสในถังกรองขั้นตน  ขั้นตอนที่  4.1 
2.  ช่ังน้ําหนักสารกรองแอนทราไซตประมาณ 250  กิโลกรัม (5กระสอบ)  
แลวนําไปใสในถังกรองแอนทราไซต ขั้นตอนที่  8 

3.6 ช่ังน้ําหนัก 
สารกรองคารบอน 

ช่ังน้ําหนักสารกรองคารบอนประมาณ  250  กิโลกรัม (5  กระสอบ)  แลว
นําไปใสในถังกรองคารบอน ขั้นตอนที่  9 

3.7 ช่ังน้ําหนัก 
สารกรองเรซิน 

ช่ังน้ําหนักสารกรองเรซินประมาณ  250  กิโลกรัม (5  กระสอบ)  แลว
นําไปใสในถังกรองเรซิน ขั้นตอนที่  10 
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ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน 
3.8 การแชแคลเซียมไฮโปร

คลอไรด   
 

นํากระสอบพลาสติกที่ใชแลวมาแชในบอแคลเซียมไฮโปรคลอไรด 12  
ช่ัวโมง (อัตราสวนแคลเซียมไฮโปคลอไรด 125 กรัมตอน้ํา  800  ลิตร  
ความเขมขนประมาณ  100 ppm)   

4.1 การกรองขั้นตน ถังกรองบรรจุสารกรองทราย  3  กระสอบ (60  กิโลกรัม) สารกรอง
แมงกานีส  1  กระสอบ (50  กิโลกรัม)  และสารกรองแอนตาไซต  1  
กระสอบ (50  กิโลกรัม) จะเปลี่ยนสารกรองทุก  9  เดือน  มีการทํา
ความสะอาดถังกรองโดยการลางกลับ 1  ครั้งตอสัปดาห 

4.2 การลางกระสอบ นํากระสอบพลาสติกที่ผานการแชแคลเซียมไฮโปรคลอไรด  มาลาง
น้ําประปา  2  ครัง้พรอมทั้งขยี้ 

5 การผานอากาศ  2 น้ําดิบผานระบบการใหอากาศที่เปนตะแกรง  4  ช้ัน สูง  1.5  เมตร  
กวาง  1  เมตร อัตราการไหล  1  ลิตรตอวินาที  มีการทําความสะอาด
ตะแกรงอยางนอยปละ  1  ครั้ง 

6 การพักน้ําในบอปูน  2 บอปูน 2  เปนบอปูนซีเมนตมีฝาปด มีทั้งหมด  12  บอ บอมีปริมาตร
ประมาณ  1,250 ลิตร  ซึ่งแตละบอจะมีทอเช่ือมสลับบนลาง  (บอปูน
บอที่  1  เช่ือมกับบอปูนบอที่  2  ดานลางแลวบอปูนบอที่  2  จะเช่ือม
กับบอปูนบอที่  3  ดานบน  สลับบนลางเชื่อมตอกันทั้ง  12  บอ)ในบอ
ปูน 2  จะมี  sensor  ควบคุมระดับน้ํา  เมื่อน้ําลดจะทําใหปม  3  HP ปม
น้ําจากบอปูน 1  ผานถังกรองทรายและ ผานอากาศมายังบอปูน  2  เมื่อ
ปม  3  HP ทํางาน  จะทําใหปมสงสารละลายแคลเซียมไฮโปรคลอไรด  
มายังบอปูน  2  ทํางานดวย ในอัตรา  3  ลิตรตอช่ัวโมง  เมื่อระดับน้ํา
เต็มจะทําให  3  HP  หยุดทํางาน  มีการทําความสะอาดบอปูน  2  อยาง
นอยปละ  1  ครั้ง 

7 การผานสารกรอง
แมงกานีส 

น้ําดิบจากขั้นตอนที่ 6 ผานถังกรองแมงกานีสขนาด  85  ลิตร เพื่อกรอง
เหล็กและแมงกานีส (ตะกอนสนิม) ปริมาณน้ําเขาถังกรองประมาณ 
12-42  ลิตรตอนาที จะเปลี่ยนสารกรองแมงกานีสทุกๆ  9  เดือน  และมี
การลางกลับดวยดางทับทิม ( KMnO4 )  เพื่อฟนฟูประสิทธิภาพของ
สารกรอง  1  ครัง้ตอเดือน  ความเขมขนของ  KMnO4  ที่ใชลาง
ประมาณ  0.2-0.5% เวลาที่ใช  30-40  นาที หลังจากนั้นลางยอนดวยน้ํา
สะอาด  มีการลางยอนดวยน้ําสะอาดวันละ  2  ครั้ง 
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ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน 
8 การผานสารกรองแอน 

ทราไซต 
น้ําดิบจากขั้นตอนที่  7  ผานถังกรองแอนทราไซตขนาด  85  ลิตร  เพื่อ
กรองตะกอนและอนุภาคตางๆ ใหน้ําใสขึ้น  จะเปลี่ยนสารกรองแอน 
ทราไซตทุกๆ  9  เดือน  ปริมาณน้ําเขาถังกรองประมาณ  12-42  ลิตร
ตอนาที  และมีการลางยอนดวยน้ําสะอาดวันละ  2  ครั้ง 

9 การผานสารกรอง
คารบอน 

 

น้ําดิบจากขั้นตอนที่  8  ผานถังกรองคารบอนขนาด  85  ลิตร   เพื่อ
กรองสารอินทรียที่กอใหเกิด สี กลิ่น และรสในน้ํา จะเปลี่ยนสารกรอง
คารบอนทุกๆ  9  เดือน ปริมาณน้ําเขาถังกรองปริมาณ  12-42  ลิตรตอ
นาที และมีการลางยอนดวยน้ําสะอาดวันละ  2  ครั้ง 

10 การผานสารกรองเรซิน น้ําดิบจากขั้นตอนที่  9  ผานถังกรองเรซินขนาด  85  ลิตร    เพื่อกรอง
ความกระดาง (CaCO3 , MgCO3)  จะเปลี่ยนสารกรองเรซินทุกๆ  9  
เดือน และมีการลางยอนดวยเกลือ (Na)  เพื่อคืนประจุ  1  ครั้งตอเดือน  
ความเขมขนของ  Na ที่ใชลางประมาณ  8-20%  เวลาที่ใช  15-30  นาที 
หลังจากลางน้ําเกลือหมดแลวก็ปลอยน้ําไหลผานชาๆ ประมาณ  15-30  
นาที  เพื่อไลน้ําเกลือที่เหลือคางอยูออกและมีการลางยอนดวยน้ํา
สะอาดวันละ  2  ครั้ง 

11 การผานผากรอง น้ําดิบจากขั้นตอนที่  10  ผานผากรองขนาด  0.3  ไมครอน เพื่อกรอง
ตะกอนละเอียด  ซึ่งจะเปลี่ยนผากรองวันละ  2  ครั้ง  (เชา-เย็น)  เมื่อทํา
ความสะอาดผากรองแลวใหแชสารละลายแคลเซียมไฮโปรคลอไรด  
ความเขมขน  100  ppm ประมาณ 1 คืน  แลวลางดวยน้ําสะอาด 

12 การผานแสง  UV น้ําดิบจากขั้นตอนที่  11  ผานแสง  UV ขนาด  1,500  วัตตอัตราการ
ไหลของน้ําดิบประมาณ  1  ลิตรตอวินาที เพื่อทําลายจุลินทรียกอโรค
จากน้ําดิบ  จะลางหลอด UV วันละ 2 ครั้งและมีการขูดตะกอนที่ติด
หลอด UV 1 ครั้งตอสัปดาห   

13 ถังเก็บน้ํา 
(กอนเขาสูกระบวนการ

แชเยือกแข็ง) 

เมื่อน้ําที่ผานการปรับคุณภาพจากขั้นตอนที่  12  แลว  จะเก็บน้ําในถังส
แตนเลสขนาด  8,000  ลิตร  6  ถัง  โดย  4  ถังจะอยูบริเวณขางลางติด
กับบอปูน  2 และอีก  2  ถังจะอยูขางหลังช้ัน  2  ของอาคารผลิต  ซึ่งใน
ถังจะมี  sensor  ควบคุมระดับน้ํา  เมื่อน้ําลดจะทําใหปม  3  HP ปมน้ํา
จากบอปูน 2  ผานระบบการกรอง  ผานผากรองและผานแสง  UV 
มายังถังเก็บน้ําดีเพื่อรอการเขาเครื่องทําน้ําแข็ง  เมื่อระดับน้ําเต็มปม  3  
HP จะหยุดทํางาน จะทําความสะอาดถังเก็บน้ําดีอยางนอยปละ  1 ครั้ง 
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ขั้นตอนที่ ช่ือขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน 
14 เครื่องทําน้ําแข็ง น้ําที่ผานการปรับคุณภาพเขาเครื่องทําน้ําแข็ง  ขนาด  15  ตัน/ชม. 1  

เครื่อง  ระยะเวลาในการแชเยือกแข็งน้ํา   35  นาที ขนาด  30  ตัน/ชม. 1  
เครื่อง ระยะเวลาในการแชเยือกแข็งน้ํา   15  นาที และขนาด  50 ตัน/
ชม. 1  เครื่อง ระยะเวลาในการแชเยือกแข็งน้ํา   15  นาที ซึ่งจะใช
แอมโมเนีย (R -717)เปนสารทําความเย็น  อุณหภูมิจุดเดือด  -33  องศา
เซลเซียส   

15 การบรรจุ นํากระสอบที่ผานการทําความสะอาดแลวมาบรรจุน้ําแข็งประมาณ  
22-23  กิโลกรัม  โดยพนักงานจะเหยียบคันโยกใหน้ําแข็งไหลลงมา
จากกะบะ  เมื่อไดน้ําหนักที่ตองการแลวใชเชือกฟางมัดปากกระสอบ 
 

16 การเก็บรักษา นําน้ําแข็งที่บรรจุในกระสอบเรียบรอยแลวไปเก็บในหองเก็บน้ําแข็งที่
อุณหภูมิ  5  องศาเซลเซียส  ซึ่งผนังหองจะบุดวยโฟม  โดยวางบน
พาเลทจะทําความสะอาดพาเลทดวยน้ําสะอาดวันละ  1  ครั้ง 
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ภาคผนวก  จ   ผลการวิเคราะหทางสถิติของคุณภาพน้ําแข็งหลอด 

ตารางที่ จ 1. ผลการวิเคราะหความแตกตางแบบ t-test ของคุณภาพน้ําแข็งหลอดกอนและหลังการ
ประยุกตใชแนวทางความปลอดภัยอาหาร 

Mean ± SD  
Parameter Before After 

 
t 

Sig. 
(2-tailed) 

pH 7.15 ± 0.63 6.77 ± 0.17 1.021 0.365 
Color                               (Hz) 0.00± 0.00 0.00± 0.00 - - 
Turbidity                         (FAU) 0.00± 0.00 0.00± 0.00 - - 
Total  Dissolved  Solids (mg/l) 12.33 ± 0.57 13.00± 1.00 -1.000 0.374 
Hardness                         (mg/l) 4.41±0.83 4.29 ± 0.40 0.230 0.829 
Sulfate                             (mg/l) 5.00 ± 0.00 5.00 ± 0.00 - - 
Nitrate                              (mg/l) 0.51 ± 0.17 0.47 ± 0.03 1.917 0.128 
Chloride                           (mg/l) 4.66 ± 0.43 5.21 ± 0.38 -1.791 0.148 
Ferric                               (mg/l) 0.23± 0.06 0.13± 0.06 2.121 0.101 
Arsenic                             (mg/l) 0.00 ± 0.00 0.00± 0.00 - - 
Lead                                 (mg/l) 0.00 ± 0.00 0.00± 0.00 - - 
Coliform bacteria (MPN/100 ml) 4.13 ± 1.67 1.46±0.64 2.000 0.116 
E. coli                     (CFU/100 ml) 3.33 ± 2.88 0.00± 0.00 2.579 0.061 
S. aureus                (CFU/100 ml) 5.33 ± 4.11 0.00± 0.00 2.000 0.116 
Salmonella spp.     (CFU/100 ml) 1.00 ± 0.00 0.00± 0.00 - - 
C. perfringens       (MPN/100 ml) 0.00 ± 0.00 0.00± 0.00 - - 
หมายเหตุ  :  คา Sig.  <  0.05  แสดงวา  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05)  

คา Sig.  >  0.05  แสดงวา  ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p >0.05)  




