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(5)  นมแปลงไขมัน
ขอ 5  น้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ มี 3 ชนิด ไดแก
(1)  น้ํานมดิบชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ   หมายถึง น้ํานมดิบที่มิไดแยกออกหรือ

เติมเขาไปซึ่งวัตถุอ่ืนใด เวนแตการปรับปริมาณมันเนยโดยการแยกหรือเติมมันเนย และตองผานกรรม
วิธีฆาเชื้อตามขอ 11

(2)  น้ํานมดิบชนิดพรองมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ หมายถึง น้ํานมดิบที่ไดแยกมันเนยออก
บางสวน และตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11

(3)  น้ํานมดิบชนิดขาดมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ หมายถึง น้ํานมดิบที่ไดแยกมันเนยออก
เกือบทั้งหมด และตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11

ขอ 6  นมผง หมายความวา น้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อที่ระเหยน้ําออกดวยกรรมวิธีตางๆ 
จนเปนผง และอาจมีการเติมวัตถุอ่ืนใดที่เปนองคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 3 ชนิด ไดแก

(1)  นมผงชนิดเต็มมันเนย
(2)  นมผงชนิดพรองมันเนย
(3)  นมผงชนิดขาดมันเนย
ขอ 7 นมขน หมายความวา น้ํานมดิบที่ระเหยเอาน้ําบางสวนออกและอาจเติมน้ําตาลหรือวัตถุ

อ่ืนใดที่เปน องคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 6 ชนิด ไดแก
(1)  นมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย
(2)  นมขนหวานชนิดเต็มมันเนย
(3)  นมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย
(4)  นมขนหวานชนิดพรองมันเนย
(5)  นมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย
(6)  นมขนหวานชนิดขาดมันเนย
ขอ 8  นมคืนรูป หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเอาองคประกอบของน้ํานมดิบมา

ผสมกันใหมีลักษณะ   เชนเดียวกับนมโคตามขอ 4(1) หรือ (3) และอาจเติมน้ํานมดิบหรือวัตถุอ่ืนใดที่
เปนองคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 9 ชนิด ไดแก

(1)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย
(2)  นมคืนรูปชนิดพรองมันเนย
(3)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนย
(4)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็มมันเนย
(5)  นมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย
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(6)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดพรองมันเนย
(7)  นมขนคืนรูปหวานชนิดพรองมันเนย
(8)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดขาดมันเนย
(9)  นมขนคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย
ขอ 9  นมแปลงไขมัน หมายความวา นมโคตามขอ 4(1)(2)(3)หรือ (4) ที่ใชไขมันอื่นบางสวน

หรือทั้งหมดแทนมันเนยที่มีอยู มี 8 ชนิด ไดแก
(1)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน
(2)  นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน
(3)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน
(4)  นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน
(5)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดเต็มไขมัน
(6)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน
(7)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน
(8)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน
ขอ 10  นมโคตามขอ 6 ขอ 7 ขอ 8 หรือขอ 9 อาจมีการเติมสารอาหารอื่น เพื่อเพิ่มชนิดและ

ปริมาณสารอาหารนอกเหนือจากที่กําหนดในประกาศนี้ไดโดยปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการและ 
เงื่อนไขที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การเติมสารอาหารในผลิตภัณฑ
อาหาร

ขอ 11  กรรมวิธีฆาเชื้อนมโคตามขอ 4(1) ตองเปนกรรมวิธีฆาเชื้ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไป
นี้

(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 100 
องศาเซลเซียส โดยใชอุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้

(1.1)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 30 
นาที แลวทําใหเย็นลง ทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา หรือ

(1.2)  อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 15 
วินาทีแลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา

(2)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อนมโคตามขอ 4(1) ที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท
ดวยความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะตองผานกรรม
วิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย
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(3)  ยู เอช ที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 133  
องศาเซลเซียส ไมนอยกวา 1 วินาที แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะตอง
ผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

(4)  กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1)(2) หรือ (3) โดยไดรับความ 
เห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 12  น้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ตองปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดตอคนได เชน เชื้อที่ทําใหเกิดวัณโรค เชื้อที่ทําใหเกิด

โรคแทงติดตอ เปนตน
(2)  ไมมีน้ํานมน้ําเหลืองเจือปน
(3)  มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของน้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อชนิดนั้น
(4)  มีลักษณะเหลวเปนเนื้อเดียวกัน
(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ในปริมาณที่อาจเปน

อันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน
(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล
(8)  มีโปรตีนนมไมนอยกวารอยละ 2.8 ของน้ําหนัก
(9)  มีเนื้อนมไมรวมมันเนยและมันเนย ดังนี้

(9.1)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.25 ของน้ําหนัก และมันเนย 
ไมนอยกวารอยละ 3.2 ของ น้ําหนัก สําหรับน้ํานมดิบชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ

(9.2)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.5 ของน้ําหนัก และมันเนยมากกวา
รอยละ 0.1 ของ       น้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3.2 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมดิบชนิดพรองมันเนยที่
ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ

(9.3)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.8 ของน้ําหนัก และมันเนยไมเกิน
รอยละ 0.1 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมดิบชนิดขาดมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ

(10)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(11) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

0.1 มิลลิลิตร
(12) ตรวจพบแบคทีเรียในน้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร ไดไมเกิน 

10,000 ณ แหลงผลิตและ    ไมเกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลงผลิตจนถึงวันหมดอายุ
การบริโภคที่ระบุบนฉลาก
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(13) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดไมเกิน 100 ในน้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธี 
พาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร  แหลงผลิต

(14) ตรวจไมพบแบคทีเรียในน้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลสและน้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธี
ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร

ขอ 13  น้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรสตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน 8  
องศาเซลเซียสตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 วัน 
นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมีมาตรการในการ
ควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการจําหนายถึง 
ผูบริโภคเปนไปตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 14 น้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิปกติ
ในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อตรวจสอบวายังคงมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนด และไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น

ขอ 15  นมผงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของนมผงชนิดนั้น
(2)  มีลักษณะเปนผงไมเกาะเปนกอน
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(4) ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ในปริมาณที่อาจเปน

อันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน
(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล
(7)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก
(8)  มีมันเนยดังนี้

(8.1)  ไมนอยกวารอยละ 26 ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย
(8.2)  มากกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 26 ของน้ําหนัก สําหรับนมผง

ชนิดพรองมันเนย
(8.3)  ไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย

(9)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(10)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมผง 0.1 กรัม
(11)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 50,000 ในนมผง 1 กรัม
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ขอ 16  นมขนตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของนมขนชนิดนั้น
(2)  มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมเปนกอน
(3)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(4)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล
(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ในปริมาณที่อาจเปน

อันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน
(6)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก
(7)  มีเนื้อนมและมันเนย ดังนี้

(7.1)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก และมันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 
ของน้ําหนัก สําหรับ  นมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย

(7.2)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก และมันเนยไมนอยกวารอยละ 8 
ของน้ําหนัก สําหรับ    นมขนหวานชนิดเต็มมันเนย

(7.3)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมันเนยมากกวารอยละ 1 ของ
น้ําหนักแตไมถึงรอยละ 7.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย

(7.4)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 24 ของน้ําหนัก และมันเนยมากกวารอยละ 1 ของ
น้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดพรองมันเนย

(7.5)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมันเนยไมเกินรอยละ 1 ของ 
น้ําหนักสําหรับนมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย

(7.6) เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 24 ของน้ําหนัก และมันเนยไมเกินรอยละ 1 ของ 
น้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดขาดมันเนย

(8)  มีวิตามินเอไมนอยกวา 330 ไมโครกรัมเรตินอล ตอนมขนหวาน 100 กรัม
(9)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(10)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรารวมกันไดไมเกิน 10 ในนมขนหวาน 1 กรัม
(11)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในนมขนหวาน 0.1 กรัม
(12)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 10,000 ในนมขนหวาน 1 กรัม
(13)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในนมขนไมหวาน 0.1 มิลลิลิตร
ขอ 17  นมคืนรูป ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1) นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับน้ํานมดิบชนิดเต็ม 

มันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ
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(2) นมคืนรูปชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับน้ํานมดิบชนิดพรองมัน
เนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ

(3) นมคืนรูปชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับน้ํานมดิบชนิดขาดมันเนยที่
ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ

(4) นมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขนไมหวาน
ชนิดเต็มมันเนย

(5) นมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขนหวานชนิด
เต็มมันเนย

(6) นมขนคืนรูปไมหวานชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขนไม
หวานชนิดพรองมันเนย

(7) นมขนคืนรูปหวานชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขนหวาน
ชนิดพรองมันเนย

(8) นมขนคืนรูปไมหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขนไม
หวานชนิดขาดมันเนย

(9)  นมขนคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขนหวานชนิด
ขาดมันเนย

ขอ 18  นมคืนรูปตามขอ 8(1)(2) และ(3) ตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 และตองปฏิบัติ
ดังตอไปนี้

(1)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ตองปฏิบัติตามขอ 13
(2)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองปฏิบัติตามขอ 14
ขอ 19  นมแปลงไขมัน ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมันตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอยละ 8.25 ของ 

น้ําหนักและมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ขอ 12(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) และ (14)

(2)  นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมันตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอยละ 8.5 ของ 
น้ําหนักและมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3.2 ของน้ําหนัก และตอง
มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 12(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) และ (14)

(3)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 26 ของน้ําหนัก
และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 15(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9)(10) และ (11)
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(4)  นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน ตองมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก
แตไมถึงรอยละ 26 ของ น้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 15(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9)
(10) และ (11)

(5)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดเต็มไขมัน ตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอยละ 
17.5 ของน้ําหนัก และมี ไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 6 ของน้ําหนักและตองมีคุณภาพหรือ 
มาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)

(6)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน ตองมีเนื้อนมไมนอยกวารอยละ 20 ของ 
น้ําหนักและมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 6 ของน้ําหนัก และตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16 (1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)

(7)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน ตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอยละ 20 
ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 7 ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)

(8) นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมันตองมีเนื้อนมไมนอยกวารอยละ 24 ของน้ําหนัก
และมีไขมันทั้งหมด   มากกวารอยละ 1 ของน้ําหนักแตไมถึงรอยละ 7 ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)

ขอ 20  นมแปลงไขมันตามขอ 9(1) และ (2) ตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 และตอง
ปฏิบัติดัง   ตอไปนี้

(1)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ตองปฏิบัติตามขอ 13
(2)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองปฏิบัติตามขอ 14
ขอ 21  การผลิตนมโคถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ใหใชไดตาม

หลักเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้
ขอ 22  ผูผลิตหรือผูนําเขานมโคเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา

ดวยเร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 23  การใชภาชนะบรรจุนมโค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง

ภาชนะบรรจุ
ขอ 24  การแสดงฉลากของนมโค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง

ฉลาก เวนแตการใชช่ือ   นมโคและการแสดงขอความสําหรับนมโคบางชนิด ใหปฏิบัติดังตอไปนี้
(1)  การใชช่ืออาหารของนมโค ไดแก

(1.1)  น้ํานมดิบที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 5 ใหใชช่ือดังนี้
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(1.1.1)  "นม……..” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ11) 
สําหรับชนิด เต็มมันเนย

(1.1.2)  "นม……พรองมันเนย”  หรือ “นมพรองมันเนย……” (ความที่เวน
ไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับชนิดพรองมันเนย

(1.1.3)  “นม……ขาดมันเนย” หรือ “นมขาดมันเนย……” (ความที่เวนไวให
ระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับชนิดขาดมันเนย

(1.2)  นมผงตามขอ 6 ใหใชช่ือดังนี้
(1.2.1)  “นมผง” สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย
(1.2.2)  “นมผงพรองมันเนย” สําหรับนมผงชนิดพรองมันเนย
(1.2.3)  “นมผงขาดมันเนย” สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย

(1.3)  นมขน ตามขอ 7 ใหใชช่ือดังนี้
(1.3.1)  “นมขนไมหวาน ” สําหรับนมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย
(1.3.2)  “นมขนหวาน” สําหรับนมขนหวานชนิดเต็มมันเนย
(1.3.3) “นมขนไมหวานพรองมันเนย”สําหรับนมขนไมหวาน
               ชนิดพรองมันเนย
(1.3.4)  “นมขนหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนหวานชนิดพรองมันเนย
(1.3.4) “นมขนไมหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนไมหวานชนิด
               ขาดมันเนย
(1.3.6)  “นมขนหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนหวานชนิดขาดมันเนย

(1.4)  นมคืนรูปตามขอ 8 ใหใชช่ือดังนี้
(1.4.1)  “นมคืนรูป……..” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) 

สําหรับนมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย
(1.4.2)  “นมคืนรูปพรองมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….พรองมัน

เนย” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ11) สําหรับนมคืนรูปชนิดพรองมันเนย
(1.4.3)  “นมคืนรูปขาดมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….ขาดมันเนย” 

(ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับนมคืนรูปชนิดขาดมันเนย
(1.4.4) “นมขนคืนรูปไมหวาน” สําหรับนมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็ม 

มันเนย
(1.4.5)  “นมขนคืนรูปหวาน” สําหรับนมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย
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(1.4.6)  “นมขนคืนรูปไมหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปไมหวาน
ชนิดพรองมันเนย

(1.4.7)  “นมขนคืนรูปหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปหวานชนิด
พรองมันเนย

(1.4.8)  “นมขนคืนรูปไมหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปไมหวาน
ชนิดขาดมันเนย

(1.4.9)  “นมขนคืนรูปหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปหวานชนิด
ขาดมันเนย

 (1.5)  นมแปลงไขมันตามขอ 9 ใหใชช่ือดังนี้
(1.5.1)  “นมแปลงไขมัน……..” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตาม

ขอ (11) สําหรับ        นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน
(1.5.2)  “นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน …...…..” หรือ “นมแปลงไขมัน 

ชนิดพรองไขมัน” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับนมแปลงไขมันชนิดพรอง
ไขมัน

(1.5.3) “นมผงแปลงไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน
(1.5.4) “นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมันชนิด

พรองไขมัน
(1.5.5)  “นมขนแปลงไขมันไมหวาน” สําหรับนมขนแปลงไขมันไมหวาน

ชนิดเต็มไขมัน
(1.5.6)  “นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน” สําหรับนมขนแปลง

ไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน
(1.5.7)  “นมขนแปลงไขมันหวาน” สําหรับนมขนแปลงไขมันหวานชนิด

เต็มไขมัน
(1.5.8) “นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน” สําหรับนมขนแปลง 

ไขมันหวานชนิดพรองไขมันการใชช่ืออาหารของนมโคอาจใชช่ือทางการคาได แตตองมีขอความตาม 
(1) แลวแตชนิดของนมโคกํากับชื่ออาหารดวย โดยจะแสดงอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได 
และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน
(2)  การแสดงขอความสําหรับนมโคบางชนิด ดังนี้
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(2.1)  ขอความวา “อยาใชเล้ียงทารก” ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาดความสูง 
ไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหล่ียมพื้นขาว สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก สําหรับนมโค
ตามขอ 6(2) และ (3) ขอ 7(3) และ (5) ขอ 8(6) และ (8) และขอ 9(1)(2)(3)(4)(5) และ (6)

(2.2)  ขอความวา “อยาใชเล้ียงทารกอายุต่ํากวา 1 ป” ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง 
ขนาดความสูงไม      นอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหล่ียมพื้นขาว สีของกรอบตัดกับสีของพื้นฉลาก 
สําหรับนมโคตามขอ 7(2)(4) และ (6) ขอ 8(5)(7) และ (9) และขอ 9(7) และ (8)

ขอ 25 ผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศกระทรวงสา
ธารณสุข ฉบับที่ 26 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขฉบับที่ 149 (พ.ศ.2536) เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 11 ตุลาคม พ.ศ.2536 และประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับที่ 218) พ.ศ.2544 เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 8 มิถุนายน พ.ศ.2544 และผูที่ไดรับใบสําคัญการใช
ฉลากอาหารซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 
29 เมษายน พ.ศ.2525 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528)  
เร่ืองฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 หรือประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) 
พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 อยูกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับใหปฏิบัติ ดังนี้

(1)  ยื่นคําขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวัน
ที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปได ดังนี้

(1.1)  ฉลากที่ไมแสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกินวันที่ 23 กรกฎาคม 
พ.ศ.2546

(1.2)  ฉลากที่แสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศนี้ใช
บังคับ

(2)  ดําเนินการใหเปนไปตามขอ 22 ภายในวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2546
ขอ 26  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
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ประกาศ ณ วันที่  19 ธันวาคม  พ.ศ. 2545

                                                                                           ลงชื่อ     สุดารัตน  เกยุราพันธุ
                                                                                              (นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ)
                                                                                         รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 4 ง. ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2546)



การพัฒนามาตรฐาน GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ                                                                                         วินัย  พุทธกูล และคณะ

251

10.1.  บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี  265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค หลักเกณฑ
การใชวัตถุเจือปนอาหารในนมผงและนมผงแปลงไขมัน

อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

1. สเตบิไลเซอร
(Stabilizers)

โซเดียมซิเตรต (Sodium citrates)
โพแทสเซียมซิเตรต (Potassium citratess)

5,000 ใชอยางเดียว หรือใชรวมกัน
คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา

2. วัตถุทําใหคงรูป
(Firming agents)

โพแทสเซียมคลอไรด (Potassium chloride) 
แคลเซียมคลอไรด (Calcium chloride)

ปริมาณที่เหมาะสมตามความจําเปน
ในการผลิต

3. สารปรับความเปนกรด -
ดาง
(Acidity Regulators)

โซเดียมฟอสเฟต (Sodium phosdphates)
โพแทสเซียมฟอสเฟต (Potassium
phosphates)
ไดฟอสเฟต (Diphosphates)
ไตรฟอสเฟต (Triphosphates)
โพลีฟอสเฟต (Polyphosphates)
โซเดียม คารบอเนต (Sodium carbonates)
โพแทสเซียมคารบอเนต(Potassium
carbonates)

5,000 ใชอยางเดียวหรือใชรวมกัน
คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา

เลซิติน (Lecithins or phospholipids from
natural sources)

ปริมาณที่เหมาะสมตามความจําเปน
ในการผลิต

4. อีมัลซิไฟเออร
(Emulsifiers)

โมโนและไดกลีเซอไรด (Mono - and
diglycerides of fatty acide)

2,500
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10.1.  (ตอ)

อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

แคลเซียมคารบอเนต (Calcium carbonate)
ไตรแคลเซียม ออโธฟอสเฟต (Tricalcium
orthophosphate)
ไตรแมกนีเซียม ออโธ ฟอสแฟต
(Trimagnesium
orthophosphate)
แมกนีเซียมคารบอเนต (Magnesium
carbonate)
แมกนีเซียม ออกไซด (Magnesium oxide)
ซิลิคอน ไดออกไซด (Silicon dioxide,
amorphous)
แคลเซียม ซิลิเคต (Calcium silicate)
แมกนีเซียมซิลิเคต (Magnesium silicate)
โซเดียม อะลูมิโนซิลิเคต (Sodium
aluminosilicate)
แคลเซียม อะลูมิเนียม ซิลิเคต (Calcium
aluminium silicate)
อะลูมิเนียม ซิลิเคต (Aluminium silicate)

10,000ใชอยางเดียวหรือใชรวมกัน5. วัตถุกันการรวมตัวเปน
กอน (Anti - caking
Agents)

โพลีไดเมทิลซิลอกเซน
(Polydimethylsiloxane)

10

กรดแอล - แอสคอรบิก (L Ascorbic acid)
โซเดียมแอสคอรเบต (Sodium ascorbate)
แอสคอรบิลปาลมิเตต (Ascorbyl palmitate)

500 คํานวณเปนกรดแอสคอรบิก6. วัตถุกันหืน (Antioxidants)

บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนิโซล (Butylated
hydroxyanisole BHA)

100
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10.2. บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี  265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค
หลักเกณฑการใชวัตถุเจือปนอาหารในนมขน นมขนคืนรูปและนมขนแปลงไขมัน

อันดับ วัตถุประสงค ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

1. สเตบิไลเซอร
(Stabilizers)

โซเดียมซิเตรต (Sodium citrates)
โพแทสเซียมซิเตรต (Potassium citrates)
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrates)

2,000 ใชอยางเดียว หรือ 3,000 ใช
รวมกันคํานวณในสภาพที่
ปราศจากน้ํา

2. วัตถุทําใหคงรูป(Firming
agents)

โพแทสเซียม คลอไรด (Potassium chloride)
แคลเซียม คลอไรด (Calcium chloride)

2,000 ใชอยางเดียว หรือ 3,000 ใช
รวมกันคํานวณในสภาพที่
ปราศจากน้ํา

3. สารปรับความเปนกรด -
ดาง
(Acidity Regulators)

แคลเซียม คารบอเนต (Calcium carbonates)
โซเดียม ฟอสเฟต (Sodium phosphates)
โพแทสเซียม ฟอสเฟต (Potassium
phosphates)
แคลเซียม ฟอสเฟต (Calcium phosphates)
ไดฟอสเฟต (Diphosphates)
ไตรฟอสเฟต (Triphosphates)
โพลีฟอสเฟต (Polyphosphates)
โซเดียม คารบอเนต (Sodium carbonates)
โพแทสเซียม คารบอเนต (Potassium
carbonates)

2,000 ใชอยางเดียว หรือ 3,000
ใชรวมกัน คํานวณในสภาพที่
ปราศ จากน้ํา

4. อีมัลซิไฟเออร
(Emulsifier)

เลซิติน (Lecithins) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจํา
เปนในการผลิต

5. สารทําใหขน (Thickener) คาราจีแนน (Carrageenan) 150
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เครื่องมือตรวจความเที่ยงตรงของแบบประเมินมาตรฐานปฏิบัติตามหลักเกณฑ
GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ
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เคร่ืองมือตรวจความเที่ยงตรงของแบบประเมินการมาตรฐานปฏิบัติตามหลักเกณฑ
GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ

โครงการวิจัยเร่ือง: พัฒนาศักยภาพการปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)
                                ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ
วัตถุประสงค: พัฒนาเกณฑมาตรฐานในกระบวนการรวบรวมน้ํานมดิบ เพื่อยกระดับมาตรฐาน
                         การผลิตของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีใน
                         การผลิตอาหาร
กลุมตัวอยาง : สถานประกอบการรวบรวมน้ํานมดิบประมาณ 80 ศูนย
เคร่ืองมือการวิจัย : แบบตรวจสอบรายการ(Check list) ช่ือ “ แบบประเมินมาตรฐานการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑGMPของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ” ประกอบดวย 7 หมวดและในแตละหมวดประกอบ
ดวยหมวดยอยอีกรวมทั้งหมด 24 หมวดยอย ดังรายละเอียดคือ
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารรับน้ํานมดิบ

หมวดยอย 1.1 สภาพแวดลอมทั่วไปภายนอกอาคารจะตองไมกอใหเกิดการปนเปอนดังนี้
หมวดยอย 1.2 สภาพอาคารโดยทั่วไป
หมวดยอย 1.3 อาคารรับน้ํานมดิบ
หมวดยอย 1.4 อาคารและหองอื่น ๆ

หมวดที่ 2 เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณการรับน้ํานมดิบ
หมวดยอย 2.1 ทั่วไป
หมวดยอย 2.2 สวนที่เกี่ยวของกับการรับน้ํานมดิบ
หมวดยอย 2.3 รถขนสงน้ํานมดิบ
หมวดยอย 2.4 ระบบ CIP / ระบบน้ําเย็น / ระบบลม

หมวดที่ 3 การควบคุมและการจัดการน้ํานมดิบ
หมวดยอย 3.1 ขอกําหนดขั้นตอนการจัดการน้ํานมดิบ
หมวดยอย 3.2 ขั้นตอนการจัดการเมื่อทราบผลของคุณภาพน้ํานมดิบที่ผานการตรวจสอบ

หมวดที่ 4 การทําความสะอาดและการฆาเชื้ออุปกรณ
หมวดยอย 4.1 การทําความสะอาดอุปกรณ
หมวดยอย 4.2 วิธีการฆาเชื้อ
หมวดยอย 4.3 แยกอุปกรณทําความสะอาดที่ใชในสวนที่สัมผัสน้ํานมดิบโดยตรง

          และไมสัมผัสน้ํานมดิบโดยตรงอยางเหมาะสม
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หมวดที่ 5 การควบคุมคุณภาพ
หมวดยอย 5.1 อุปกรณในหองปฏิบัติการน้ํานมดิบ
หมวดยอย 5.2 มีขอกําหนดมาตรฐาน (Specification)
หมวดยอย 5.3  การตรวจคุณภาพน้ํานมดิบของสมาชิกแตละราย
หมวดยอย 5.4 การตรวจสอบน้ํานมดิบในถังรวบรวมน้ํานมดิบกอนขนสงเขาโรงงานแปรรูป
หมวดยอย 5.5 การตรวจสอบคุณภาพน้ําที่ใช

หมวดที่ 6 บุคลากร
หมวดยอย 6.1 สุขลักษณะของผูปฏิบัติงานในการรับน้ํานมดิบ
หมวดยอย 6.2 มีการกําหนดและมอบหมายหนาที่ใหแกผูปฏิบัติงานในการรับน้ํานมดิบ

          (ผูควบคุมคุณภาพ/พนักงานรับน้ํานมดิบ/พนักงานขับรถขนสงน้ํานมดิบ)
หมวดยอย 6.3 ความรูของผูปฏิบัติงานในการรับน้ํานมดิบและขนสงน้ํานมดิบ

หมวดที่ 7 สวนสนับสนุนการผลิตน้ํานมดิบคุณภาพดี
หมวดยอย 7.1 มีระบบสงเสริมการจัดการดาน GMP
หมวดยอย 7.2 มีระบบสงเสริมการผลิตน้ํานมดิบคุณภาพดีระดับฟารมของสมาชิก
หมวดยอย 7.3 ระบบการจัดการดานสิ่งแวดลอมและความปลอดภัย

ประเด็นท่ีใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบ : ตรวจสอบรายการการตรวจสอบทุกขอ
โดยขอใหทานกรุณาตรวจสอบรายการตรวจสอบตางๆ (Check list) วาแตละขอสอดคลองกับ

วัตถุประสงคหรือเปาหมายของเรื่อง(หมวดและหมวดยอย)ที่รายการตรวจสอบแตละขอเปนสวน
ประกอบอยูหรือไม โดยใหคะแนนแตละขอ ตามเกณฑดังนี้

 +1 หมายถึง มั่นใจวารายการตรวจสอบสอดคลองกับวัตถุประสงคหรือเปาหมายของ
เร่ือง(หมวดและหมวดยอย)  ที่ตรวจสอบ

 0 หมายถึง ไมมั่นใจวารายการตรวจสอบสอดคลองกับวัตถุประสงคหรือเปาหมาย
ของเรื่อง  (หมวดและหมวดยอย)  ที่ตรวจสอบ

 -1หมายถึง มั่นใจวารายการตรวจสอบไมสอดคลองกับวัตถุประสงคหรือเปาหมาย
ของเรื่อง  (หมวดและหมวดยอย)  ที่ตรวจสอบ
และจากนั้น  กรุณาใหขอแนะนําเพื่อการปรับปรุง เฉพาะรายการตรวจสอบขอที่ทานใหคะแนน –1
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แบบประเมินการพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติตามหลักเกณฑGMPของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ

หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารรับน้ํานมดิบ
1.1 สภาพแวดลอมท่ัวไปภายนอกอาคาร

วัตถุประสงค :
          เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของ
ลักษณะพึงประสงคของสถานที่ตั้งศูนยฯใหสามารถหลีก
เล่ียงและมีมาตรการปองกันสิ่งแวดลอมท่ีมีโอกาสกอใหเกิด
การปนเปอนกับน้ํานมดิบ
1� ไมตั้งอยูใกลแหลงผลิต/ขนถายวัตถุมีพิษ
2�  ไมเปนที่สะสมสิ่งของไมใชแลว
3�  ไมเปนที่สะสมสิ่งปฏิกูล
4�  ถนนทางเขาและบริเวณลานรับน้ํานมดิบเรียบ
        ไมมีฝุนฟุงกระจาย
5�  ไมอยูใกลคอกปศุสัตว
6�  ไมมีสัตวเล้ียงอยูในบริเวณศูนยรับนมดิบ (ศูนยฯ)
         หรือมีมาตรการปองกัน
7�  มีการระบายน้ําที่ดี น้ําไมขังไมชํารุดและ
         สภาพสะอาด

รวม(%)
1.2 สภาพอาคารโดยทั่วไป

วัตถุประสงค :
          เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมของการออกแบบวาถูก
ตองและอยูในสภาพแข็งแรง ถูกสุขลักษณะการปฏิบัติงาน
อาคารรับและรวบรวมน้ํานมดิบใหสะดวกตอการทําความ
สะอาดและบํารุงรักษาและสามารถปองกันการปนเปอนจาก
ภายนอกรวมทั้งการใชงานไดถูกตองและปลอดภัย
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

1.2.1 ที่พักอาศัย
1�  แยกเปนสัดสวน
1.2.2  ผนัง
1�  ทําดวยวัสดุชนิดไมกอใหเกิดการปนเปอนกับ
         น้ํานมดิบ
2�  ทั้งดานในและดานนอกของอาคารตองมีลักษณะ
        เรียบ ไมเปนที่สะสมของสิ่งสกปรก สะอาดและ
        ไมชํารุด
3�  ชองเปดตางๆ  สามารถปองกันสัตว นก หนู  แมลง
1.2.3 เพดาน คาน
1�  กอสรางดวยวัสดุที่เหมาะสม
2�  สะอาด  ไมมีฝุน หยากไย
3�  ไมชํารุด
1.2.4 ระบบไฟ
1�  ตูควบคุมระบบไฟฟาทุกจุดติดตั้งในตําแหนงที่
        ปลอดภัย สภาพสะอาด ไมชํารุด และมีปาย
        บงชี้ควบคุมการทํางานไวชัดเจน
2�  การเดินสายไฟเปนระเบียบและสะอาด
3�  สายไฟไมชํารุด
4�  ไมติดตั้งเหนือบริเวณที่เสี่ยงตอการปนเปอนกับ
         น้ํานมดิบ
5�  หลอดไฟไมชํารุดและสวางเพียงพอ
6�  หลอดไฟและฝาครอบมีสภาพสะอาด
1.2.5  พื้นอาคาร
1�  สภาพทั่วไปสะอาด
2�  ไมชํารุด
3�  ไมมีน้ําขัง
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

1.2.6 ทอระบายน้ําในอาคาร
1�  กรณีทอแบบปดตองมีตะแกรงกรอง
หรือ � กรณีทอแบบเปดตองมีพื้นรางระบายมีลักษณะ
            เปนรูปตัวยู
หรือ � กรณีไมมีทอ  พื้นตองลาดเอียง และระบายน้ํา
            สูภายนอกไดอยางรวดเร็ว และบริเวณที่รองรับ
            น้ําตองไมมีน้ําขัง
 2�  สภาพทั่วไปสะอาด ไมสะอาด สามารถระบายน้ํา

ไดดี
 3�  มีตะแกรงกรองกอนออกสูภายนอกอาคาร

รวม(%)
1.3 อาคารรับน้ํานมดิบ

วัตถุประสงค :
         เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ
ของหอง/บริเวณใชสอยตามสายการปฎิบัติงานรับและ
รวบรวมน้ํานมดิบ  ใหมีการจัดแบงบริเวณ / หองตาม
สายงานการตามความเหมาะสมในการจัดการเก็บเคร่ือง
มืออุปกรณ / สารเคมี ภาชนะบรรจุเปนสัดสวนและถูก
สุขลักษณะ สามารถทํางานใหถูกสุขลักษณะไดสะดวก
งายตอการทําความสะอาด  การบํารุงรักษาและการปอง
กันการปนเปอนขามสูน้ํานมดิบได รวมท้ังการมี
มาตรฐานความปลอดภัยของอาคารและหองตางๆ
1.3.1 มาตรการทั่วไปที่ตองปฏิบัติทุกหอง/บริเวณ
1�  ปองกันบุคคลที่ไมเกี่ยวของเชน มีปายหาม
2�  หามสูบบุหร่ีหรือบริโภคสิ่งใดๆในขณะปฏิบัติหนาที่
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1.3.2 หอง/บริเวณรับน้ํานมดิบ
1.3.2.1 มาตรการทางดานสุขลักษณะ กอนเขาหอง/

บริเวณรับน้ํานมดิบ
1�  มีอางที่ผสมน้ํายาฆาเชื้อโรค ( เชน คลอรีน
        ความเขมขน 100 - 200 พีพีเอ็ม ) สําหรับใหพนักงาน
        สวมรองเทาบูท  เดินผานกอนเขา/หรือเปลี่ยนรองเทา
        ใชเฉพาะบริเวณ
2�  มีอางลางมือที่เปดปดโดยไมใชมือสัมผัส
3�  มีสบูเหลว
4�  มีอุปกรณที่ทําใหมือแหง
5�  มีปายเตือนใหลางมือกอนปฏิบัติงาน
1.3.2.2 ผนัง
1�  ทําดวยวัสดุชนิดไมกอใหเกิดการปนเปอนกับน้ํานมดิบ
2�  สะอาดไมชํารุด สภาพเรียบ และตองไมมีซอกมุมที่
        สะสมสิ่งสกปรก
3�  ชองเปดตางๆตองบุดวยวัสดุ ที่ถอดลางทําความ
       สะอาดได และไมชํารุด สามารถปองกันสัตว นก หนู
       และแมลง เชน มุงลวด
1.3.2.3 ประตู/มานพลาสติก
1�  สะอาด ไมชํารุด
2�  ปดไดสนิท  สามารถกันฝุนและแมลง
1.3.2.4 เพดาน คาน
1� กอสรางดวยวัสดุที่เหมาะสม แข็งแรงและคงทน
2� สะอาดไมมีฝุน  หยากไย  ไมชํารุด  ตองไมมีซอกมุม
        ที่สะสมสิ่งสกปรก
3� ไมชํารุด
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1.3.2.5 พื้นอาคาร
1�  พื้นอาคารควรเปนวัสดุทนสารเคมี
2�  สภาพทั่วไปสะอาด
3�  ไมชํารุด
4�  ไมมีน้ําขัง
5�  รอยตอระหวางพื้นกับผนังตองไมหักเปนมุมฉาก
1.3.2.6 การระบายน้ําในอาคาร
1�  กรณีทอแบบปดตองมีตะแกรงกรอง
หรือ �  กรณีทอแบบเปดตองมีพื้นรางระบายมีลักษณะ
             เปนรูปตัวยู
หรือ �  กรณีไมมีทอพื้นตองลาดเอียง และระบายน้ําสู
             ภายนอกไดอยางรวดเร็ว  และบริเวณที่รองรับน้ํา
             ตองไมมีน้ําขัง
2�  สภาพทั่วไปสะอาด ไมชํารุด สามารถระบายน้ําไดดี
3�  มีตะแกรงกรองกอนออกสูภายนอกอาคาร
1.3.2.7 ระบบไฟ
1�  หลอดไฟมีฝาครอบในบริเวณที่เสี่ยงตอการปนเปอน
        น้ํานมดิบ
2� หลอดไฟและฝาครอบมีสภาพสะอาด
3� หลอดไฟไมชํารุดและสวางเพียงพอ
4� การเดินสายไฟเปนระเบียบและสะอาด
5� สายไฟไมชํารุด
1.3.2.8 การระบายอากาศภายใน
1�  มีระบบหรืออุปกรณที่ทําใหการระบายอากาศ
        ถายเทไดดี ไมอับชื้น
2�  ระบบหรืออุปกรณตองไมติดตั้งในบริเวณที่เสี่ยงตอ
        การปนเปอนน้ํานมดิบ
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1.3.3 บริเวณที่วางอางรับน้ํานมดิบ
1�  มีระยะหางจากที่จอดรถที่ไมเสี่ยงตอการปนเปอน
2�  อยูในระดับความสูงที่ไมเสี่ยงตอการปนเปอน
1.3.4 บริเวณลางถังน้ํานมดิบของสมาชิก
1�  แยกเปนสัดสวนออกจากบริเวณรับน้ํานมดิบ
2�  มีความลาดเอียงสามารถระบายน้ําไปสูทอ
         ระบายน้ําโดยสะดวกรวดเร็ว
3�  มีพื้นที่ในการทํางานเพียงพอกับปริมาณถังน้ํานมดิบ
4�  มีอุปกรณลางทําความสะอาดถังน้ํานมดิบ
        อยางเพียงพอและเหมาะสม
5�  มีบริเวณเก็บอุปกรณลางทําความสะอาดเหมาะสม
1.3.5 หอง/บริเวณสําหรับเก็บสารเคมี
1�  มีหอง/บริเวณเฉพาะเก็บสารเคมี พรอมทั้งมีปาย
         ระบุสถานที่เก็บสารเคมีอยางชัดเจนและหางจาก
         บริเวณที่รับน้ํานมดิบ
2�   สภาพสะอาด เหมาะสมและมีการระบายอากาศที่ดี
3�  จัดวางใหมีความสูงจากพื้น หรือมีช้ันวางที่เหมาะสม
        เปนสัดสวน/ แยกประเภทตามชนิดสารเคมี
4�  สารเคมีตองมีปายระบุช่ือ ประเภท และวันผลิตหรือ
        วันหมดอายุ
5�  มีปายระบุวิธีการนําไปใชของสารเคมีที่ชัดเจน
         และเปนภาษาไทย
6�  มีอุปกรณชวยชําระสารเคมีออกจากรางกายหรือสวน
ของรางกายในกรณีถูกสารเคมี
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1.3.6 หอง/บริเวณสําหรับเก็บเครื่องจักร  เครื่องมือ
             อะไหล  และอุปกรณซอมบํารุง
1�  มีหองบริเวณเฉพาะเปนสัดสวน
2�  สภาพสะอาด เหมาะสม และมีการระบายอากาศที่ดี
3�  มีการจัดเก็บที่เปนระเบียบ  แยกประเภทเครื่องมือ
        อุปกรณ  ตามวัตถุประสงคการใชงาน  และไมเก็บ
        วัสดุที่ไวไฟหรืออาจเปนเชื้อเพลิงในหอง
1.3.7 หองควบคุมคุณภาพ
1�  มีหองแยกเปนสัดสวนสําหรับวิเคราะหคุณภาพ
        น้ํานมดิบ
2� มีมาตรการปองกันการปนเปอนสําหรับหองปฏิบัติการ
3�  เพดาน ผนัง พื้น และสภาพทั่วไป สะอาด ไมชํารุด
4�  วัสดุที่ใชกอสรางพื้นและทอ/รางระบายน้ําตองเปน
        วัสดุทนสารเคมี
5�  รอยตอระหวางพื้นกับผนังตองไมหักเปนมุมฉาก
6�  มีการระบายอากาศที่ดี
7�  การจัดเครื่องมืออุปกรณเปนระเบียบ
8�  ไมมีเครื่องมืออุปกรณของใชอ่ืนที่ไมใชใน
        การวิเคราะหอยูในหอง
9�  จัดเก็บสารเคมีอยางเหมาะสม พรอมมีฉลากระบุไว
         อยางชัดเจน
10�  มีวิธีการกําจัดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใชแลวและ
          การฆาเชื้อหอง/บริเวณอยางเหมาะสม
11�  มีอุปกรณและน้ําสะอาดเพื่อใชชําระลางรางกายใน
           กรณีที่ผูปฏิบัติเกิดอุบัติเหตุจากสารเคมี
12�  มีมาตรการปองกันผูที่ไมเกี่ยวของเขามาในหอง
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1.3.8 หองน้ํา/หองสวม
1�  แยกเปนสัดสวนจากหอง/บริเวณรับน้ํานมดิบ
2�  สภาพทั่วไปสะอาด อุปกรณตางๆไมชํารุด
3�  มีอางลางมือที่เปดปดโดยไมใชมือสัมผัส
4�  มีสบูเหลว
5�  มีอุปกรณที่ทําใหมือแหง
6�  มีปายเตือนใหลางมือภายหลังการใชหองน้ํา/หองสวม
7�  มีบริเวณแขวนผากันเปอนและหมวกคลุมผมอยาง
        เปนสัดสวนกอนเขาหองน้ํา/หองสวม
8�  มีรองเทาสําหรับเปลี่ยนกอนเขาหองน้ํา/หองสวมหรืออาง
        ที่ผสมน้ํายาฆาเชื้อโรค(เชน คลอรีนความเขมขน100–200
        พีพีเอ็ม)ใหพนักงานเดินผานหลังออกจากหองน้ํา/หองสวม

รวม(%)
1.4 อาคารและหองอ่ืนๆ

วัตถุประสงค :
                     เพื่อตรวจสอบวาไดมีการจัดแบงหอง/พื้นท่ีอ่ืนๆที่ไม
เก่ียวกับการรับ การรวบรวมและการควบคุมคุณภาพน้ํานม แตเปน
หอง/พื้นเพื่อทํากิจกรรมสนับสนุนภารกิจของศูนยฯ ใหไมมี
โอกาสปนเปอนสูน้ํานมดิบได
1� ไมกอใหเกิดการปนเปอนกับอาคาร/บริเวณรับน้ํานมดิบ
2�  มีการจัดบริเวณหนวยสงเสริม และบริการปจจัยการผลิต
        ของสมาชิกที่แยกเปนสัดสวนไมเกิดการปนเปอนสู
        บริเวณรับน้ํานมดิบ
3�  มีการจัดหองหรือบริเวณทํางาน  หองอาหารใหพนักงานแยก

เปนสัดสวนจากบริเวณรับน้ํานมดิบเพื่อไมเกิดการปนเปอน
4�  มีหอง/บริเวณเก็บเครื่องใชสวนตัวของพนักงานที่แยก
         เปนสัดสวน

รวม(%)
รวมหมวดที่ 1  (%)
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หมวดที่ 2  เคร่ืองมือเคร่ืองจักร และอุปกรณการรับ
               น้ํานมดิบ

2.1 ท่ัวไป
วัตถุประสงค :
         เปนการตรวจสอบในเรื่องท่ัวไปของเครื่องมือ เคร่ือง
จักร และอุปกรณการรับน้ํานมดิบ เพื่อตรวจสอบความเหมาะ
สมในการออกแบบ การติดตั้งและความเพียงพอ ตลอดจน
ระบบทอตางๆในการรวบรวมน้ํานมใหทํางานถูกตองตาม
สุขลักษณะการผลิตท่ีดี เพื่อท่ีจะลดหรือยับยั้งการเจริญ
เติบโตของเชื้อจุลินทรียท่ีเปนอันตรายพรอมท้ังสะดวกในการ
ทําความสะอาดและบํารุงรักษาไดงาย และไมเปนอันตรายตอ
ผูปฏิบัติงาน
2.1.1 การออกแบบและ การติดตั้งเครื่องจักรอุปกรณ
1�   มีเครื่องจักรและอุปกรณเพียงพอ
2�   มีการติดตั้งเครื่องจักรและอุปกรณตามสายงาน
         การรับน้ํานมดิบ
3�   สําหรับเครื่องจักรและอุปกรณที่ผิวสัมผัสน้ํานมดิบ
        ตองทําดวยโลหะไรสนิม
4�  ติดตั้งในตําแหนงที่สะดวกในการปฏิบัติงาน
        การซอมบํารุงและการทําความสะอาด
5�  มีระบบปองกันอันตรายจากเครื่องจักรและอุปกรณ
        ที่เสี่ยงตอการปฏิบัติงานของพนักงาน
6�   ตองไมกอใหเกิดการปนเปอนกับน้ํานมดิบ
2.1.2 การออกแบบ การติดตั้ง และสภาพระบบทอทุกชนิด
1� สะอาด
2�  ไมชํารุดและไมแตกรอน
3�  ไมเปนสนิม
4�  ไมกอใหเกิดการปนเปอนกับน้ํานมดิบ
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5�  มีฉนวนเหมาะสมกับประเภทใชงานและไมชํารุด
6�  มีสัญลักษณ แยกประเภทและทิศทางการไหล
        อยางชัดเจน
2.1.3 ระบบทอนม
1�  ระบบทอมีการออกแบบและติดตั้งในลักษณะถูก
        สุขลักษณะ  เชน  ไมมีจุดอับหรือซอกที่ทําใหการลาง
        ทําความสะอาดไมทั่วถึงหรือเกิดการปนเปอนขาม
2�  ระบบทอทําดวยโลหะไรสนิม
2.1.4 สายยางนม สายยางน้ํา สายยาง CIP และอุปกรณที่

ใชรวมกับสายยาง
1�  สายยางเหมาะสมกับงาน  ทําดวยวัสดุที่ไมปนเปอน
        สูอาหารได
2�  สภาพสะอาด
3�  ไมชํารุด ไมแตกรอน
4�  ไมเปนสนิม (เชนเข็มขัดรัดสายยาง)
5�  มีการจัดวาง/จัดเก็บอุปกรณใหเหมาะสม และ
        ไมสัมผัสพื้นเมื่อไมใชงาน

รวม(%)
2.2 สวนเกี่ยวของกับการรับน้ํานมดิบ

วัตถุประสงค :
        เพ่ือตรวจสอบความเหมาะสมของการออกแบบติดตั้ง
เครื่องมือ อุปกรณท่ีเกี่ยวของกับการรับน้ํานมดิบใหสามารถ
ใชงานไดเหมาะสม และปองกันการปนเปอน สามารถลด
อุณหภูมิน้ํานมไดตรงตามที่กําหนด  อุปกรณตรวจวัดเท่ียง
ตรงและถูกสุขลักษณะ และสามารถทําความสะอาดบํารุง
รักษาไดงาย สะดวกตอการใชงานพรอมท้ังจัดเก็บอยางเปน
ระเบียบ
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2.2.1 อุปกรณทั่วไป
1�  มีอุปกรณที่เหมาะสมสําหรับใชในการกรอง
       ส่ิงสกปรกกอนเทน้ํานมดิบลงอางรับน้ํานมดิบ
2�  อางรับน้ํานมดิบ/อางรวบรวมน้ํานมดิบทําดวยโลหะ
        ไรสนิม ไมมีมุมอับ พรอมอุปกรณกรองน้ํานมดิบ
        หลังออกจากอางรับน้ํานมดิบ/อางรวบรวมน้ํานมดิบ
3�  มีเครื่องชั่งน้ํานมดิบที่เหมาะสม
4�  ปมและวาลวทําดวยโลหะไรสนิม
         และเปนลักษณะ ถูกสุขลักษณะ (Sanitary Type)
2.2.2 ระบบทําความเย็นน้ํานมดิบ
2.2.2.1  ระบบแผนแลกเปลี่ยนความรอน (Plate Heat
              Exchanger; PHE)  และถังเก็บน้ํานมดิบ
2.2.2.1.1 PHE และทอ
1�  แผนแลกเปลี่ยนความรอนเปนโลหะไรสนิม และ
       ออกแบบติดตั้ง อยางถูกสุขลักษณะ
2�  สามารถทําใหน้ํานมดิบทั้งหมดมีอุณหภูมิไมสูงกวา
        8 องศาเซลเซียสตลอดเวลา
        (โปรดระบุอุณหภูมิ……………  องศาเซลเซียส)
3�  มีเครื่องมือวัดอุณหภูมิน้ําเย็นที่เขา PHE
4�  มีเครื่องมือวัดอุณหภูมิน้ํานมดิบที่ออกจาก PHE
5�  สามารถทําความสะอาด PHE และทอตางๆไดทั่วถึง
6�  มีอุปกรณที่สามารถระบายน้ํานมดิบที่อยูภายใน
         PHE และทอตางๆออกหมด
2.2.2.1.2 ถังเก็บน้ํานมดิบ
1�  ทําดวยโลหะไรสนิม รอยเชื่อมภายในเรียบ
2�  ฝาถังทําดวยโลหะไรสนิมทั้งหมดและสภาพสะอาด
3�  มอเตอรกวนมีฝาครอบ สะอาด
4�  ใบพัดกวนทําดวยโลหะไรสนิมและกานเชื่อมเปน
        ช้ินเดียวกัน หมุนดวยความเร็วเหมาะสม
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5�  ฝาถังปดสนิทและยางรองฝาถังไมชํารุด
6�  ติดตั้งเครื่องวัดอุณหภูมิใชงานได
7� สามารถรักษาอุณหภูมิของน้ํานมดิบในถังไดไมสูง

เกิน 8 องศาเซลเซียส  (โปรดระบุอุณหภูมิ
…………..  องศาเซลเซียส)

8�  มีอุปกรณหรือระบบที่ใชในการทําความสะอาด
         และฆาเชื้อไดอยางทั่วถึง
9�  ติดตั้งวาลวในตําแหนงที่ติดกับตัวถังเก็บน้ํานมดิบ
         และสามารถระบายของเหลวออกไดหมด
และ / หรือ  2.2.2.2  ระบบ Farm Cooling tank
1�  ทําดวยโลหะไรสนิม รอยเชื่อมภายในเรียบ
2�  ฝาถังทําดวยโลหะไรสนิมและสภาพสะอาด
3�  มอเตอรกวนมีฝาครอบ สะอาด
4�  ใบพัดกวนทําดวยโลหะไรสนิมและกานเชื่อมเปน
        ช้ินเดียวกัน
5�  ฝาถังปดสนิท  และไมชํารุด
6�  สามารถลดอุณหภูมิน้ํานมดิบใหไมสูงกวา
        8 องศาเซลเซียส ภายใน 2 ช่ังโมง  และสามารถ
        รักษาอุณหภูมิน้ํานมดิบใหคงที่
        (โปรดระบุอุณหภูมิ……….  องศาเซลเซียส)
7�  มีเครื่องมือวัดอุณหภูมิที่ใชงานไดและติดตั้งใน
        ตําแหนงที่เหมาะสม
8�  มีอุปกรณหรือระบบที่ใชในการทําความสะอาด
         และฆาเชื้อไดอยางทั่วถึง
9�  ติดตั้งวาลวในตําแหนงที่ติดกับตัวถังเก็บน้ํานมดิบ
        และสามารถระบายของเหลวออกไดหมด

รวม(%)
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2.3 รถขนสงน้ํานมดิบ
วัตถุประสงค :
                       เพ่ือตรวจสอบความเหมาะสมและความถูก
ตองของคุณลักษณะรถบรรทุกน้ํานมดิบ ท้ังในดานการออก
แบบและติดตั้งอยางถูกสุขลักษณะ  พรอมท้ังปองกันการ
ปนเปอนและการรักษาคุณภาพน้ํานมท่ีขนสงไปโรงงานแปร
รูปตามขอกําหนดของโรงงาน และตัวรถยังสามารถทําความ
สะอาดและฆาเชื้อไดท่ัวถึงตามมาตรฐานรถขนสงน้ํานมดิบ
และสามารถทํางานไดอยางปลอดภัย
2.3.1 ทั่วไป
1�  มีทางบันไดขึ้น-ลงบนถังเพื่อสะดวกในการทํางาน
        เชนการเก็บตัวอยางน้ํานมดิบไดสะดวก
2�  มีทางเดินรอบถังบรรจุน้ํานมดิบ เพื่อเก็บตัวอยาง
        น้ํานมดิบ และสามารถทําความสะอาด
        ไดสะดวกและปลอดภัย
2.3.2 มีการออกแบบถังเก็บน้ํานมดิบ ดังตอไปนี้
1�  มีฉนวนที่สามารถรักษาอุณหภูมิของน้ํานมดิบในถังได
        ไมสูงเกิน 8 องศาเซลเซียส
         (โปรดระบุอุณหภูมิ………………  องศาเซลเซียส)
2� ทําดวยโลหะไรสนิมรอยเชื่อมภายในเรียบ
2.3.3 สวนของฝาถังบรรจุ
1� ลาดเอียงและมีฉนวนที่สามารถรักษาอุณหภูมิได
2� สามารถปองกันการเปดในขณะที่รถอยูนอกสถานที่
       ที่กําหนดได
3� มีชองเปดของอากาศที่ถูกสุขลักษณะ สามารถ
       ปองกันสัตวพาหะ  แมลงและน้ํา เขาสูถัง
       สามารถทําความสะอาดไดทั่วถึง
4� ยางรองฝาถังอยูในสภาพสมบูรณ ไมแตกรอน
        และไมขึ้นรา



การพัฒนามาตรฐาน GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ                                                                                         วินัย  พุทธกูล และคณะ

271

หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

2.3.4 การออกแบบระบบทอและวาลว
1�  ระบบทอมีการออกแบบอยางถูกสุขลักษณะ  เชน
        ไมมีจุดอับหรือซอกที่ทําใหการลางทําความสะอาด
        ไมทั่วถึง หรือเกิดการปนเปอนขาม
2� ติดตั้งทอและวาลวใชระบายน้ํานมดิบออกจากถัง
        บรรจุน้ํานมดิบไดทีละชองแยกอิสระ
3� ทอระบายน้ํานมดิบมีฉนวนเพื่อปองกันอุณหภูมิ
       เปลี่ยนแปลง
4� วาลวระบายน้ํานมดิบออกจากถัง สามารถถอดออก
       ทําความสะอาด หรือบํารุงรักษาไดโดยสะดวก       
5� สามารถปองกันการเปดวาลวเมื่อรถอยูนอกสถานที่
       ที่กําหนดได
2.3.5 การติดตั้งระบบเพื่อการทําความสะอาดและ
              ฆาเชื้อ
1� สามารถทําความสะอาดดวยการ CIP ไดทุกชอง
       อยางทั่วถึง
2� สามารถฆาเชื้อไดทุกชองอยางทั่วถึง

รวม(%)
2.4 ระบบ CIP / ระบบน้ําเย็น / ระบบลม

วัตถุประสงค :
               เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและความถูกตอง
ของการออกแบบ ติดตั้งอุปกรณตางๆ ท่ีเก่ียวของกับระบบ
สนับสนุนเพื่อปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพและ
เท่ียงตรง  โดยครอบคลุมถึงระบบ CIP ระบบน้ําเย็น และ
ระบบลม ใหสามารถนําไปใชทําความสะอาด ลดการ
ปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ พรอมท้ังลดอุณหภูมิ
น้ํานมดิบไดอยางมีประสิทธิภาพและมีการบันทึกผล
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2.4.1 ระบบ CIP
1�  มีอุปกรณผลิตน้ํารอนที่พอเพียงและเหมาะสม
2�  น้ําที่ใชทําน้ํารอน ตองมีการปรับคุณภาพ
3�  มีอุปกรณที่ทําใหระบบ CIP มีประสิทธิภาพ คือ
           � ปม                 � ภาชนะใสสารเคมี
4�  มีเครื่องมือวัดอุณหภูมิที่ใชงานไดเที่ยงตรงและ
        ติดตั้งใหอยูในตําแหนงที่เหมาะสม
5�  ระบบทอมีการออกแบบในลักษณะถูกสุขลักษณะ
        เชน  ไมมีจุดอับ  หรือซอกที่ทําใหการลางทํา
        ความสะอาดไมทั่วถึง หรือเกิดการปนเปอนขาม   
2.4.2 ระบบน้ําเย็น (เฉพาะ PHE)
1�  น้ําที่ใชในระบบน้ําเย็นตองเปนน้ําที่มีการปรับ
        คุณภาพ  หากมีการใชสารเคมีจะตองเปนชนิดที่ใช
        กับอาหารได
2�  มีเครื่องมือวัดอุณหภูมิที่ใชงานไดและติดตั้งให
         อยูในตําแหนงที่เหมาะสม
3�  ระบบหรืออุปกรณการตรวจสอบและการบันทึก
        อุณหภูมิน้ําเย็นทุกครั้งกอนการรับน้ํานมดิบ
4�  มีการกรองในระบบทอสงน้ําเย็นกอนเขาปม
        สงน้ําเย็นไปยังแผงทําความเย็น
2.4.3 ระบบลม
1�  ใช
        1�  มีระบบกรองสิ่งเจือปนออกจากลม
        2�  ตองไมเกิดการปนเปอนกับน้ํามันเครื่องที่ใช
                หลอล่ืนในระบบ
1�  ไมใช

รวม(%)
รวมหมวดที่ 2  (%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

หมวดที่ 3 การควบคุมและการจัดการน้ํานมดิบ
3.1  ขอกําหนดขั้นตอนการจัดการน้ํานมดิบ

วัตถุประสงค :
                เพื่อตรวจสอบความเหมาะสม ความเพียงพอและความ
ถูกตองของเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานและการลงบันทึกเปน
หลักฐานดานขอมูลมาตรฐานในการตรวจสอบประเมินผลตั้งแต
การรับนม การเก็บตัวอยางและการลดอุณหภูมิน้ํานม พรอมท้ัง
การควบคุมคุณภาพน้ํานมดิบ จนถึงสงมอบที่โรงงานแปรรูปและ
ขอกําหนดในการรับและการปฏิเสธการรับน้ํานมดิบ
3.1.1 กระบวนการรับน้ํานมดิบ
(1) การเตรียมการในการรับน้ํานมดิบ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                 � บันทึกผล
(2) การทดสอบ/ปรับตั้งเครื่องชั่งน้ํานมดิบ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(3) การรับน้ํานมดิบ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(4) การเก็บตัวอยางที่เปนมาตรฐาน
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(5) การลดอุณหภูมิน้ํานมดิบไมใหสูงกวา 8 องศาเซลเซียส
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(6) มีวิธีการปฏิบัติงานและขอกําหนดเบื้องตนในการรับและ

ปฏิเสธน้ํานมดิบที่เปนมาตรฐาน
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(7) มีกําหนดเวลาที่ตองรับน้ํานมดิบของรถยนตแตละคันใหแลว

เสร็จภายใน 1/2 ชม.
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(8) กําหนดเวลารวมที่ตองรับน้ํานมดิบที่ศูนยใหแลวเสร็จใน 2

ชม.
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

3.1.2 การดูแลรักษาคุณภาพน้ํานมดิบในถังรวบรวม
             น้ํานมดิบ
(1) มีขั้นตอนการเก็บตัวอยางที่เปนมาตรฐาน
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(2) มีวิธีการปฏิบัติงานและขอกําหนดเบื้องตนใน
       การรักษาคุณภาพน้ํานมดิบที่เปนมาตรฐาน
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
3.1.3 การขนสงน้ํานมดิบเขาโรงงานแปรรูป
(1) การเตรียมการในการขนสงน้ํานมดิบ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(2) การเก็บตัวอยางที่เปนมาตรฐาน
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(3) การควบคุมคุณภาพการขนสงน้ํานมดิบเขาโรงงานแปรรูป
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(4) การปฏิบัติงานหลังสิ้นสุดการสงน้ํานมดิบเขา

โรงงานแปรรูป  เชน  การทําความสะอาด
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล

รวม(%)
3.2 ตอนการจัดการเมื่อทราบผลของคุณภาพ
     น้ํานมดิบท่ีผานการตรวจสอบ

วัตถุประสงค :
          เพื่อตรวจสอบการทํางานของผูบริหารและผูดําเนินงานใน
ศูนยฯในการใหความสําคัญกับการมีและใชขอมูลในดาน
คุณภาพน้ํานมดิบ รวมกับสมาชิกของศูนยฯ ในเรื่องของการยก
ระดับคุณภาพน้ํานมใหดีและดีอยางสม่ําเสมอ
(1) มีการแจงผลใหสมาชิกแตละรายทราบ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

(2) มีการแจงผลรวบรวมคุณภาพน้ํานมดิบในภาพรวมของ
       สมาชิกและน้ํานมดิบที่โรงงานแปรรูปไมรับซื้อใหแก
       ผูบริหารศูนยรวบรวมน้ํานมดิบทราบ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(3) มีการแจงผลคุณภาพน้ํานมดิบที่โรงงานแปรรูปไมรับซื้อ

ใหสมาชิกของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบทั้งหมดทราบ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(4) มีมาตรการการจัดการน้ํานมดิบที่โรงงานแปรรูปไมรับซื้อ
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล
(5) มีมาตรการเพื่อแกไขและติดตามการยกระดับคุณภาพ
       น้ํานมดิบ ของสมาชิกที่มีปญหาทันทีที่พบวาคุณภาพ
       ต่ํากวามาตรฐาน
� เอกสารขั้นตอนปฏิบัติงาน                  � บันทึกผล

รวม(%)
รวมหมวดท่ี 3 (%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

หมวดที่ 4  การทําความสะอาดและการฆาเชื้ออุปกรณ
4.1 การทําความสะอาดอุปกรณ

วัตถุประสงค :
                เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอในวิธีการ
ทําความสะอาดเครื่องจักร อุปกรณและรถขนสงน้ํานมดิบนั่น
คือสวนท่ีสัมผัสน้ํานมดิบทุกชนิดดวยสารเคมี รวมถึงกรด ดาง
น้ํายาฆาเชื้อ ความเขมขน อุณหภูมิ เวลาและความถี่ท่ีถูกตอง
ตลอดจนมีการลงบันทึกการตรวจสอบประเมินผลคาตางๆ ใน
การทําความสะอาดและสารตกคางไดอยางสม่ําเสมอ พรอมท้ัง
แยกประเภทอุปกรณทําตามความสะอาดที่ใชและจัดเก็บให
เหมาะสมเพื่อลดการปนเปอนสูน้ํานมดิบ
1  Farm Cooling  Tank
�  ลางดวยมือ         �  ระบบ CIP
2 Plate Heat Exchanger
�  ลางดวยมือ         �  ระบบ CIP
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
�  ลางดวยมือ         �  ระบบ CIP
4 อางรับน้ํานมดิบ
�  ลางดวยมือ         �  ระบบ CIP
5 รถขนสง
�  ลางดวยมือ         �  ระบบ CIP
4.1.1 มีเอกสารและแผนภูมิแสดงขั้นตอนและวิธีการลาง
1  Farm Cooling  Tank
�  มี          �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger
�  มี          �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
�  มี          �  ไมมี
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4 อางรับน้ํานมดิบ
�  มี          �  ไมมี
5 รถขนสง
�  มี          �  ไมมี
4.1.2 ชนิดสารเคมีที่ใช และความเขมขน(%)
� กรด
1  Farm Cooling  Tank
� ชนิดสารเคมี……………………
2 Plate Heat Exchanger
� ชนิดสารเคมี……………………
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
� ชนิดสารเคมี……………………
4 อางรับน้ํานมดิบ
� ชนิดสารเคมี……………………
5 รถขนสง
� ชนิดสารเคมี……………………

• ความเขมขน
              1     Farm Cooling  Tank
                      � ………….(%)
              2      Plate Heat Exchanger
                      � ………….(%)

                     3     ถังเก็บน้ํานมดิบ
                      � ………….(%)

           4      อางรับน้ํานมดิบ
                       � ………….(%)

           5      รถขนสง
                       � ………….(%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

• อุณหภูมิ
              1      Farm Cooling  Tank
                      � ………….( oC)

                    2       Plate Heat Exchanger
                             � ………….( oC)
                    3        ถังเก็บน้ํานมดิบ

                     � ………….( oC)
                   4        อางรับน้ํานมดิบ
                            � ………….( oC)
                    5       รถขนสง
                            � ………….( oC)

• เวลาที่ใช
1 Farm Cooling  Tank

                         � ………….นาที
2 Plate Heat Exchanger

                         � ………….นาที
                  3     ถังเก็บน้ํานมดิบ
                         � ………….นาที

                         4      อางรับน้ํานมดิบ
                         � ………….นาที

                         5       รถขนสง
                         � ………….นาที
• ความถี่ที่ใชในการลางทําความสะอาด

1 Farm Cooling  Tank
                              � ………….คร้ัง/สัปดาห

2  Plate Heat Exchanger
                        � ………….คร้ัง/สัปดาห

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                        � ………….คร้ัง/สัปดาห
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4 อางรับน้ํานมดิบ
                      � ………….คร้ัง/สัปดาห

5 รถขนสง
                             � ………….คร้ัง/สัปดาห

• พิจารณาผลการใชกรด
1  Farm Cooling  Tank

                         �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
2 Plate Heat Exchanger

                         �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                         �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
4 อางรับน้ํานมดิบ

                         �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
5 รถขนสง

                                   �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
� ดาง
1  Farm Cooling  Tank
       � ชนิดสารเคมี……………………
2  Plate Heat Exchanger
       � ชนิดสารเคมี……………………
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
       � ชนิดสารเคมี……………………
4 อางรับน้ํานมดิบ
       � ชนิดสารเคมี……………………
5 รถขนสง
       � ชนิดสารเคมี……………………

• ความเขมขน
1   Farm Cooling  Tank

                         � ………….(%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

2 Plate Heat Exchanger
                         � ………….(%)

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                         � ………….(%)

4 อางรับน้ํานมดิบ
                         � ………….(%)

5 รถขนสง
                                � ………….(%)

• อุณหภูมิ
1  Farm Cooling  Tank

                                � ………….( oC)
2 Plate Heat Exchanger

                                � ………….( oC)
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                                � ………….( oC)
4 อางรับน้ํานมดิบ

                                � ………….( oC)
5 รถขนสง

                               � ………….( oC)
• เวลาที่ใช

1 Farm Cooling  Tank
                              � ………….นาที

2 Plate Heat Exchanger
                              � ………….นาที

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                              � ………….นาที

4 อางรับน้ํานมดิบ
                                  � ………….นาที
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

5 รถขนสง
                              � ………….นาที
• ความถี่ที่ใชในการลางทําความสะอาด

1 Farm Cooling  Tank
                                     � ………….คร้ัง/สัปดาห

2 Plate Heat Exchanger
                              � ………….คร้ัง/สัปดาห

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                                    � ………….คร้ัง/สัปดาห

4 อางรับน้ํานมดิบ
                                    � ………….คร้ัง/สัปดาห

5 รถขนสง
                                    � ………….คร้ัง/สัปดาห

• พิจารณาผลการใชดาง
1 Farm Cooling  Tank

                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
2 Plate Heat Exchanger

                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
4 อางรับน้ํานมดิบ

                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
5 รถขนสง

                                        �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม



การพัฒนามาตรฐาน GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ                                                                                         วินัย  พุทธกูล และคณะ

282

หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

หรือ� สารเคมีอ่ืน
1  Farm Cooling  Tank
       � ชนิดสารเคมี……………………
2 Plate Heat Exchanger
       � ชนิดสารเคมี……………………
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
       � ชนิดสารเคมี……………………
4 อางรับน้ํานมดิบ
      � ชนิดสารเคมี……………………
5 รถขนสง
      � ชนิดสารเคมี……………………

• ความเขมขน
1  Farm Cooling  Tank

                          � ………….(%)
2 Plate Heat Exchanger

                         � ………….(%)
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                         � ………….(%)
4 อางรับน้ํานมดิบ

                         � ………….(%)
5 รถขนสง

                         � ………….(%)
• อุณหภูมิ

                          1   Farm Cooling  Tank
                              � ………….( oC)

  2    Plate Heat Exchanger
                              � ………….( oC)

3   ถังเก็บน้ํานมดิบ
                        � ………….( oC)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4 อางรับน้ํานมดิบ
                       � ………….( oC)

5 รถขนสง
                              � ………….( oC)

• เวลาที่ใช
1. Farm Cooling  Tank

                             � ………….นาที
2. Plate Heat Exchanger

                            � ………….นาที
3. ถังเก็บน้ํานมดิบ

                            � ………….นาที
4. อางรับน้ํานมดิบ

                             � ………….นาที
5. รถขนสง

                             � ………….นาที
• ความถี่ที่ใชในการลางทําความสะอาด

1 Farm Cooling  Tank
                                     � ………….คร้ัง/สัปดาห

2 Plate Heat Exchanger
                              � ………….คร้ัง/สัปดาห

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                                    � ………….คร้ัง/สัปดาห

4 อางรับน้ํานมดิบ
                                    � ………….คร้ัง/สัปดาห

5 รถขนสง
                                    � ………….คร้ัง/สัปดาห

• พิจารณาผลการใชสารเคมีอ่ืน
1 Farm Cooling  Tank

                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

2 Plate Heat Exchanger
                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

4 อางรับน้ํานมดิบ
                             �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

5 รถขนสง
                                         �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
4.1.3  คุณภาพน้ํา(ที่ใชในระบบ CIP )

1 Farm Cooling  Tank
                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

2 Plate Heat Exchanger
                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

4 อางรับน้ํานมดิบ
                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

5 รถขนสง
                           �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
4.1.4 การตรวจสอบความเขมขนของสารเคมีที่ใชทํา
             ความสะอาดกอนใชงาน

1 Farm Cooling  Tank
           �  มี                 �  ไมมี

2 Plate Heat Exchanger
           �  มี                 �  ไมมี

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                                     �  มี                 �  ไมมี

4 อางรับน้ํานมดิบ
                                     �  มี                 �  ไมมี
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

5     รถขนสง
                                  �  มี                 �  ไมมี
4.1.5 มีระบบบันทึกและตรวจสอบเพื่อควบคุมตัวแปรที่
เกี่ยวของกับการลางทําความสะอาด

• อุณหภูมิสารละลาย
1 Farm Cooling  Tank

                               �  มี         �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger

                               �  มี         �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                               �  มี         �  ไมมี
4 อางรับน้ํานมดิบ

                               �  มี         �  ไมมี
5 รถขนสง

                               �  มี         �  ไมมี
• ชนิดและความเขมขนของสารเคมี

1 Farm Cooling  Tank
                                 �  มี         �  ไมมี

2 Plate Heat Exchanger
                                 �  มี         �  ไมมี

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                                 �  มี         �  ไมมี

4 อางรับน้ํานมดิบ
                                 �  มี         �  ไมมี

5 รถขนสง
                                 �  มี         �  ไมมี
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

• เวลาที่ใช
1 Farm Cooling  Tank

                               �  มี         �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger

                               �  มี         �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                               �  มี         �  ไมมี
4 อางรับน้ํานมดิบ

                               �  มี         �  ไมมี
5 รถขนสง

                               �  มี         �  ไมมี
• ความถี่ที่ใชในการลางทําความสะอาด

6  Farm Cooling  Tank
                               �  มี         �  ไมมี

7 Plate Heat Exchanger
                               �  มี         �  ไมมี

8 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                               �  มี         �  ไมมี

9 อางรับน้ํานมดิบ
                               �  มี         �  ไมมี

10 รถขนสง
                               �  มี         �  ไมมี
10.1.4 การตรวจสอบประสิทธิภาพการลางทําความสะอาด
1  Farm Cooling  Tank
      �  มี                  �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger
      �  มี                  �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
       �  มี                  �  ไมมี
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4 อางรับน้ํานมดิบ
       �  มี                  �  ไมมี
5 รถขนสง
       �  มี                  �  ไมมี
10.1.5 การตรวจสอบการตกคางของสารทําความสะอาดใน

น้ําลางครั้งสุดทาย
1  Farm Cooling  Tank
       �  มี                  �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger
       �  มี                  �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
      �  มี                    �  ไมมี
4 อางรับน้ํานมดิบ
       �  มี                    �  ไมมี
5 รถขนสง
       �  มี                    �  ไมมี
4.1.8   แยกอุปกรณทําความสะอาดที่ใชในสวนที่
           สัมผัสน้ํานมดิบโดยตรงและไมสัมผัส
           น้ํานมดิบโดยตรงอยางเหมาะสม
1     Farm Cooling  Tank
       �  มี                  �  ไมมี
2     Plate Heat Exchanger
       �  มี                  �  ไมมี
3    ถังเก็บน้ํานมดิบ
      �  มี                    �  ไมมี
4     อางรับน้ํานมดิบ
       �  มี                    �  ไมมี
5     รถขนสง
       �  มี                    �  ไมมี

รวม(%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4.2 วิธีการฆาเชื้อ
วัตถุประสงค :
                เพ่ือตรวจสอบความเหมาะสมของวิธีการฆาเชื้อ
และความเพียงพอของเครื่องจักร อุปกรณและรถขนสง
น้ํานมดิบ นั่นคือสวนท่ีสัมผัสน้ํานมดิบทุกชนิดดวยสารเคมี
ท้ังในดานชนิดความเขมขน อุณหภูมิ เวลาและความถี่ท่ี
ถูกตอง ตลอดจนมีการลงบันทึกและตรวจสอบประเมินผล
การทําความสะอาดและสารตกคางไดอยางสม่ําเสมอ รวมถึง
ความเหมาะสมของสารหลอลื่นท่ีปลอดภัย
4.2.1  มีเอกสารแผนภูมิแสดงขั้นตอนและวิธีการฆาเช้ือ
1 Farm Cooling Tank
       �  มี                 �  ไมมี
2  Plate Heat Exchanger
       �  มี                 �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
       �  มี                 �  ไมมี
4 อางรับน้ํานมดิบ
       �  มี                 �  ไมมี
5 รถขนสง
       �  มี                 �  ไมมี
4.2.2  การฆาเชื้อโดยใชวิธี
� การใชน้ํารอน/ไอน้ํา

• อุณหภูมิ
1  Farm Cooling  Tank

                       � ………….( oC)
2 Plate Heat Exchanger

                       � ………….( oC)
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                       � ………….( oC)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4 อางรับน้ํานมดิบ
                        � ………….( oC)

5 รถขนสง
                     � ………….( oC)
• เวลาที่ใช

1 Farm Cooling  Tank
                         � ………….นาที

2 Plate Heat Exchanger
                         � ………….นาที

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                         � ………….นาที

4 อางรับน้ํานมดิบ
                         � ………….นาที

5 รถขนสง
                         � ………….นาที
• ความถี่ที่ใชในการลางทําความสะอาด

1 Farm Cooling  Tank
                                �…………………..คร้ัง/วัน

2 Plate Heat Exchanger
                         �…………………..คร้ัง/วัน

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                               �…………………..คร้ัง/วัน

4 อางรับน้ํานมดิบ
                        �…………………..คร้ัง/วัน

5 รถขนสง
                                   �…………………..คร้ัง/วัน
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

• พิจารณาผลการใชน้ํารอน/ไอน้ํา
1  Farm Cooling  Tank

                            �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
2 Plate Heat Exchanger

                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                            �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
4 อางรับน้ํานมดิบ

                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
5 รถขนสง

                            �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
หรือ � การใชสารเคมี
1  Farm Cooling  Tank
       � ชนิดสารเคมี……………………
2  Plate Heat Exchanger
       � ชนิดสารเคมี……………………
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
       � ชนิดสารเคมี……………………
4 อางรับน้ํานมดิบ
       � ชนิดสารเคมี……………………
5 รถขนสง
       � ชนิดสารเคมี……………………

• อุณหภูมิ
1 Farm Cooling  Tank

                         � ………….( oC)
2 Plate Heat Exchanger

                         � ………….( oC)
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                         � ………….( oC)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4 อางรับน้ํานมดิบ
                       � ………….( oC)

5 รถขนสง
                     � ………….( oC)
• ความเขมขน

1  Farm Cooling  Tank
                          � ………….(%)

2  Plate Heat Exchanger
                         � ………….(%)

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                         � ………….(%)

4 อางรับน้ํานมดิบ
                         � ………….(%)

5 รถขนสง
                         � ………….(%)
• เวลาที่ใช

1 Farm Cooling  Tank
                     � ………….นาที

2 Plate Heat Exchanger
                           � ………….นาที

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                           � ………….นาที

4 อางรับน้ํานมดิบ
                           � ………….นาที

5 รถขนสง
                            � ………….นาที
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

• ความถี่ที่ใชในการลางทําความสะอาด
1 Farm Cooling  Tank

                            �…………………..คร้ัง/วัน
2 Plate Heat Exchanger

                      �…………………..คร้ัง/วัน
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                            �…………………..คร้ัง/วัน
4 อางรับน้ํานมดิบ

                     �…………………..คร้ัง/วัน
5 รถขนสง

                               �…………………..คร้ัง/วัน
• พิจารณาผลการใชสารเคมีอ่ืน

1 Farm Cooling  Tank
                            �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

2 Plate Heat Exchanger
                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                            �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

4 อางรับน้ํานมดิบ
                     �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม

5 รถขนสง
                            �  เหมาะสม     �  ไมเหมาะสม
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4.2.3 การตรวจสอบประสิทธิภาพการฆาเชื้อ เชน
RINSE TEST , SWAB TEST

1 Farm Cooling Tank
       �  มี                �  ไมมี

2 Plate Heat Exchanger
       �  มี                �  ไมมี

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
       �  มี                �  ไมมี

4 อางรับน้ํานมดิบ
       �  มี                �  ไมมี

5 รถขนสง
       �  มี                �  ไมมี
4.2.4 มีระบบบันทึกและตรวจสอบเพื่อควบคุมตัวแปรที่

เกี่ยวของกับการฆาเชื้อ
�  การใชน้ํารอน/ไอน้ํา

• อุณหภูมิ
1 Farm Cooling  Tank
   �  มี                �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger

                     �  มี                �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                     �  มี                �  ไมมี
4 อางรับน้ํานมดิบ

                     �  มี                �  ไมมี
5 รถขนสง

                     �  มี                �  ไมมี
• เวลาที่ใช

1 Farm Cooling  Tank
                           �  มี                �  ไมมี
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

2 Plate Heat Exchanger
                     �  มี                �  ไมมี

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                     �  มี                �  ไมมี

4 อางรับน้ํานมดิบ
                    �  มี                �  ไมมี

5 รถขนสง
                    �  มี                �  ไมมี
• ความถี่ที่ใชในการฆาเชื้อ

1 Farm Cooling  Tank
                      �  มี                �  ไมมี

2 Plate Heat Exchanger
                      �  มี                �  ไมมี

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                      �  มี                �  ไมมี

4 อางรับน้ํานมดิบ
                      �  มี                �  ไมมี

5 รถขนสง
                            �  มี                �  ไมมี
หรือ   �  การใชสารเคมี

• อุณหภูมิ
1 Farm Cooling  Tank

                      �  มี                �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger

                      �  มี                �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                      �  มี                �  ไมมี
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

4 อางรับน้ํานมดิบ
                            �  มี                �  ไมมี

5 รถขนสง
                      �  มี                �  ไมมี
• ชนิดและความเขมขนของสารเคมี

1 Farm Cooling  Tank
                      �  มี                �  ไมมี

2 Plate Heat Exchanger
                      �  มี                �  ไมมี

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                      �  มี                �  ไมมี

4 อางรับน้ํานมดิบ
                      �  มี                �  ไมมี

5 รถขนสง
                      �  มี                �  ไมมี
• เวลาที่ใช

1 Farm Cooling  Tank
                     �  มี                �  ไมมี

2 Plate Heat Exchanger
                     �  มี                �  ไมมี

3 ถังเก็บน้ํานมดิบ
   �  มี                �  ไมมี
4 อางรับน้ํานมดิบ

                     �  มี                �  ไมมี
5 รถขนสง

                            �  มี                �  ไมมี
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

• ความถี่ที่ใชในการฆาเชื้อ
1 Farm Cooling  Tank

                     �  มี                �  ไมมี
2 Plate Heat Exchanger

                     �  มี                �  ไมมี
3 ถังเก็บน้ํานมดิบ

                     �  มี                �  ไมมี
4 อางรับน้ํานมดิบ

                     �  มี                �  ไมมี
5 รถขนสง

                           �  มี                �  ไมมี
• มีการตรวจการตกคางของสารเคมี

6  Farm Cooling  Tank
                     �  มี                �  ไมมี

7 Plate Heat Exchanger
                     �  มี                �  ไมมี

8 ถังเก็บน้ํานมดิบ
                     �  มี                �  ไมมี

9 อางรับน้ํานมดิบ
                     �  มี                �  ไมมี

10 รถขนสง
                           �  มี                �  ไมมี
4.2.5  มีสารหลอล่ืนที่เหมาะสม

  �  มี
       �  เหมาะสม            �  ไมเหมาะสม
  �  ไมมี

รวม(%)
รวมหมวดที่ 4 (%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

หมวดที่ 5  การควบคุมคุณภาพ
5.1  อุปกรณในหองปฏิบัติการน้ํานมดิบ

วัตถุประสงค :
               เพื่อตรวจสอบความเหมาะสม ความสะอาดและความ
เพียงพอของอุปกรณในการเก็บตัวอยาง การวิเคราะหและ
การชั่งตวงน้ํานมดิบ ตลอดจนวิธีการฆาเชื้ออุปกรณตรวจคุณภาพ
น้ํานมดิบ
�  อุปกรณในการเก็บตัวอยางครบถวนและเหมาะสม
�  อุปกรณที่ใชในการตรวจวิเคราะหน้ํานมดิบที่สะอาด
�  อุปกรณที่ใชในการตรวจวิเคราะหน้ํานมดิบเพียงพอ
�  อุปกรณช่ังตวงวัดที่เหมาะสม
�  มีวิธีการฆาเชื้ออุปกรณที่ใชตรวจคุณภาพน้ํานมดิบ
      อยางเหมาะสม

รวม(%)
5.2  มีขอกําหนดมาตรฐาน (Speccification)

วัตถุประสงค :
         เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของการตั้งขอ
กําหนดมาตรฐานของสวนท่ีเก่ียวของกับน้ํานมดิบ น้ําท่ีใชภายใน
ศูนยฯ  สารเคมี  และการเตรียมสารเคมี ตลอดจนมาตรฐานความ
สะอาดของเครื่องจักรท่ีสัมผัสกับน้ํานมดิบ  รวมไปถึงมาตรฐาน
ของรถบรรทุกน้ํานมดิบ
1�  น้ํานมดิบที่รับซื้อจากสมาชิกแตละราย
2�  น้ํานมดิบที่เก็บรักษาไวและพรอมสงโรงงาน
        แปรรูป
3�  น้ําที่ใชทําความสะอาดอุปกรณสัมผัสน้ํานมดิบ
4�  น้ําที่ใชสําหรับการทําน้ํารอนในการ CIP
5�  ความสะอาดของอุปกรณเครื่องจักรและเครื่องมือ
6�  ความสะอาดของรถบรรทุกน้ํานมดิบ
7�  การเตรียมสารเคมีในหองปฏิบัติการน้ํานมดิบ
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

8�  การเตรียมสารเคมีที่ใชในกระบวนการทําความสะอาด/
ฆาเชื้อ

รวม(%)
5.3 การตรวจสอบคุณภาพน้ํานมดิบของสมาชิกแตละ

ราย
วัตถุประสงค :
                เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของคาชี้วัด
ตางๆที่เก่ียวกับคุณภาพน้ํานมดิบของสมาชิกในการรับซื้อและการ
ใหราคา โดยการตรวจสอบทางประสาทสัมผัส ทางเคมีและ
จุลินทรีย รวมถึงการลงบันทึกผลใหตรวจสอบประเมินคุณภาพ
น้ํานมอยางสม่ําเสมอ
5.3.1  เพื่อการตัดสินใจในการรับซื้อในขณะรับน้ํานมดิบ
1� ทางประสาทสัมผัส          �  บันทึกและรายงานผล
2�  แอลกอฮอล 75%  หรือ   �  บันทึกและรายงานผล
      68% อะลิซาลิน แอลกอฮอลและยืนยันโดยตมในน้ําเดือด
      (Clot On Boiling )
5.3.2  สําหรับการตรวจสุขภาพ
1� ความถวงจําเพาะ             �  บันทึกและรายงานผล
2�จุดเยือกแข็ง                      �  บันทึกและรายงานผล
3� ไขมัน                               �  บันทึกและรายงานผล
4� เนื้อนมทั้งหมด (Total Solid) � บันทึกและรายงานผล
5� เนื้อนมไมรวมมันเนย (SNF)  �  บันทึกและรายงานผล
6�  โปรตีน                               �  บันทึกและรายงานผล
7�  เมททิลีนบลู/รีซาชูรีน          �  บันทึกและรายงานผล
8�  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดในน้ํานมดิบ     
  �  บันทึกและรายงานผล
9�  เซลลโซมาติก                    �  บันทึกและรายงานผล
10�  สารปฏิชีวนะ                   �  บันทึกและรายงานผล
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

11�  ไฮโดรเจนเปอรออกไซด  �  บันทึกและรายงานผล
รวม(%)

5.4 การตรวจสอบน้ํานมดิบในถังรวบรวมน้ํานมดิบกอน
ขนสงเขาโรงงานแปรรูป

วัตถุประสงค :
         เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของคาชี้วัดตางๆ
ท่ีเก่ียวกับคุณภาพน้ํานมดิบของสมาชิกในการรับซื้อและรวบรวม
ไวพรอมสงมอบใหโรงงานแปรรูป  โดยการตรวจสอบทาง
ประสาทสัมผัส ทางเคมีและ จุลินทรีย รวมถึงการลงบันทึกผลให
ตรวจสอบประเมินคุณภาพน้ํานมไดอยางสม่ําเสมอ
1� ทางประสาทสัมผัส          �  บันทึกและรายงานผล
2�  แอลกอฮอล 75%  หรือ    �  บันทึกและรายงานผล
      68% อะลิซาลิน แอลกอฮอล
      และยืนยันโดยตมในน้ําเดือด
      (Clot On Boiling )
3� อุณหภูมิน้ํานมดิบ             �  บันทึกและรายงานผล
4� ความถวงจําเพาะ             �  บันทึกและรายงานผล
5�จุดเยือกแข็ง                      �  บันทึกและรายงานผล
6� ไขมัน                               �  บันทึกและรายงานผล
7� เนื้อนมทั้งหมด (Total Solid) � บันทึกและรายงานผล
8� เนื้อนมไมรวมมันเนย (SNF)  �  บันทึกและรายงานผล
9�  โปรตีน                               �  บันทึกและรายงานผล
10  �  เมททิลีนบลู/รีซาชูรีน       �  บันทึกและรายงานผล
11 �  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดในน้ํานมดิบ     
     �  บันทึกและรายงานผล
12�  เซลลโซมาติก                   �  บันทึกและรายงานผล
13�  สารปฏิชีวนะ                   �  บันทึกและรายงานผล
14�ไฮโดรเจนเปอรออกไซด      �  บันทึกและรายงานผล

รวม(%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

5.5   การตรวจสอบคุณภาพน้ําท่ีใช
วัตถุประสงค :
         เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของระบบการ
ควบคุมคุณภาพของน้ําท่ีใชในการผลิต การลางทําความสะอาด
และการฆาเชื้อใหเปนไปมาตรฐานที่กําหนด  โดยครอบคลุมท้ัง
การตรวจจากหนอยงานภายนอกที่ไดการรับรอง
และการตรวจสอบประจําวันในโรงงาน
5.5.1 การตรวจประจําปจากหนวยงานภายนอกที่ใหการรับรอง
1) ทางดานจุลินทรีย อยางนอยปละ 2 คร้ัง
                � มีและบันทึกผล          � ไมมี
2) ทางดานกายภาพ/เคมี อยางนอยปละ 1 คร้ัง
             � มีและบันทึกผล          � ไมมี
5.5.2 การตรวจประจําวัน
1) ความกระดาง
              � มีและบันทึกผล        � ไมมี
2) คลอรีน
              � มีและบันทึกผล        � ไมมี

รวม(%)
รวมหมวดที่ 5 (%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

หมวดที่ 6  บุคลากร
6.1 สุขลักษณะของผูปฏิบัติงานในการรับ
     น้ํานมดิบ

วัตถุประสงค :
         เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของขอ
กําหนดในการปฏิบัติดานสุขลักษณะของพนักงานใหสามารถ
ปฏิบัติงานได เพื่อการลดโอกาสปนเปอนสูน้ํานมดิบ รวมถึง
การมีบันทึกไวตรวจประเมินไดอยางสม่ําเสมอ
1�  มีปายแสดงขอกําหนดสุขลักษณะสําหรับบุคลากร
2�  เล็บสั้นและสะอาด
3�  แตงกายดวยเส้ือผาหรือเครื่องแบบที่สะอาด
4�   สวมหมวกที่คลุมผมมิดชิด
5�   ผากันเปอนที่สะอาด กันน้ําได ไมชํารุด
6�   สวมรองเทาบูทที่สะอาดหรือรองเทาที่ใชเฉพาะ
          บริเวณ
7�  ไมใสเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน
8�   มีรายงานการตรวจสุขภาพประจําป
9�   มีบันทึกผลการตรวจสุขลักษณะสวนบุคคลและ
          การแตงกายทุกสัปดาห
10� มีขอกําหนดสุขลักษณะสําหรับผูที่ปฏิบัติงานที่มี
         อาการของโรคทองเสีย/เปนหวัด หรือบาดแผลที่
        จะเกิดความเสี่ยงปนเปอนสูน้ํานมดิบ

รวม(%)
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

6.2 มีการกําหนดและมอบหมายหนาท่ีใหแกผูปฏิบัติ
งานในการรับน้ํานมดิบ  (ผูควบคุมคุณภาพ/
พนักงานรับน้ํานมดิบ/พนักงานขับรถขนสง
น้ํานมดิบ/นักสงเสริมและบริการ)

วัตถุประสงค :
                เพื่อใหผูปฏิบัติงานทราบบทบาท หนาท่ีและปฏิบัติ
หนาท่ีไดตรงตามที่กําหนด โดยมีการกําหนดและมอบหมาย
หนาท่ีใหชัดเจนสําหรับบุคลากรในศูนยทุกสวนท่ีเก่ียวของ
กับการผลิตและการขนสงน้ํานมดิบ
1 � มี           �ไมมี
   � ขอบขายงานชัดเจน

รวม(%)
6.3 ความรูของผูปฏิบัติงานในการรับน้ํานมดิบและ

ขนสงน้ํานมดิบ
วัตถุประสงค :
                เพื่อตรวจสอบวาผูปฏิบัติงานที่เก่ียวกับน้ํานมดิบมี
ความเขาใจพื้นฐานที่ควรรูและเกณฑมาตรฐานคุณภาพที่ดี
ท้ังกอนเขาปฏิบัติงานและเพิ่มเติมความรูความเขาใจอยาง
สม่ําเสมอ โดยการฝกอบรม พรอมท้ังตรวจสอบวามีการนํา
ไปใชปฏิบัติงานจริงอยางสม่ําเสมอ
• ผูบริหาร(ผูจัดการ/หัวหนาศูนย)
1�ความรูขั้นต่ําในสายงานที่เกี่ยวของอยางเหมาะสม
       หรือมีประสบการณในงานที่รับผิดชอบอยางนอย 1 ป
2� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP)กอนเขาทํางาน
3� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP) เพิ่มเติม
        อยางนอยปละครั้ง
4� ไดปฏิบัติงานจริงในงานที่รับผิดชอบตามจีเอ็มพี (GMP)
5� มีการอบรมความรูใหบุคลากรเฉพาะดานที่รับผิด
       ชอบอยางนอยปละครั้ง
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
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• ผูตรวจสอบคุณภาพ
1�ความรูขั้นต่ําในสายงานที่เกี่ยวของอยางเหมาะสม
       หรือมีประสบการณในงานที่รับผิดชอบอยางนอย 1 ป
2� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP)กอนเขาทํางาน
3� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP) เพิ่มเติม
        อยางนอยปละครั้ง
4� ไดปฏิบัติงานจริงในงานที่รับผิดชอบตามจีเอ็มพี (GMP)
5� มีการอบรมความรูใหบุคลากรเฉพาะดานที่รับผิดชอบ
       อยางนอยปละครั้ง
• พนักงานรับน้ํานมดิบ
1�ความรูขั้นต่ําในสายงานที่เกี่ยวของอยางเหมาะสม
       หรือมีประสบการณในงานที่รับผิดชอบอยางนอย 1 ป
2� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP)กอนเขาทํางาน
3� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP) เพิ่มเติม
        อยางนอยปละครั้ง
4� ไดปฏิบัติงานจริงในงานที่รับผิดชอบตามจีเอ็มพี (GMP)
5� มีการอบรมความรูใหบุคลากรเฉพาะดานที่รับผิดชอบ
       อยางนอยปละครั้ง
• พนักงานขับรถขนสงน้ํานมดิบ
1�ความรูขั้นต่ําในสายงานที่เกี่ยวของอยางเหมาะสม
       หรือมีประสบการณในงานที่รับผิดชอบอยางนอย 1 ป
2� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP)กอนเขาทํางาน
3� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP) เพิ่มเติม
        อยางนอยปละครั้ง
4� ไดปฏิบัติงานจริงในงานที่รับผิดชอบตามจีเอ็มพี (GMP)
5� มีการอบรมความรูใหบุคลากรเฉพาะดานที่รับผิดชอบ
       อยางนอยปละครั้ง



การพัฒนามาตรฐาน GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ                                                                                         วินัย  พุทธกูล และคณะ

304

หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

• นักสงเสริมและบริการ
1�ความรูขั้นต่ําในสายงานที่เกี่ยวของอยางเหมาะสม
       หรือมีประสบการณในงานที่รับผิดชอบอยางนอย 1 ป
2� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP)กอนเขาทํางาน
3� มีการอบรมพนักงานดานจีเอ็มพี (GMP) เพิ่มเติม
        อยางนอยปละครั้ง
4� ไดปฏิบัติงานจริงในงานที่รับผิดชอบตามจีเอ็มพี (GMP)
5� มีการอบรมความรูใหบุคลากรเฉพาะดานที่รับผิดชอบ
       อยางนอยปละครั้ง

รวม(%)
รวมหมวดที่ 6 (%)

หมวดที่ 7  สวนสนับสนุนการผลิตน้ํานมดิบใหมีคุณภาพดี
7.1 มีระบบสงเสริมการจัดการดานจีเอ็มพี (GMP)
วัตถุประสงค :
               เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของแผน
การปฏิบัติและการจดบันทึกผลของการปฏิบัติท่ีดีในการสงเสริม
มาตรฐานที่กําหนด เชน การสอบเทียบเครื่องมือวัดอุณหภูมิ
แผนการบํารุงรักษาเชิงปองกัน ระบบน้ํา ระบบทําความสะอาด
บริเวณอาคารและบริเวณรวบรวมน้ํานมดิบ พรอมท้ังระบบ
ปองกันและกําจัดสัตวท่ีเปนพาหะและระบบกําจัดสัตว
1�  มีนโยบายดาน GMP
2�  มีแผน
3�  มีการติดตามและประเมินผล
4�  มีการปรับปรุงและพัฒนาตอเนื่อง
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

7.1.1 มีการสอบเทียบมาตรฐานของเครื่องมืออุปกรณ
อยางนอยปละ 1 คร้ัง

1�  เครื่องวัด / เครื่องแสดงอุณหภูมิ
2�  เครื่องชั่ง
7.1.2 ระบบการบํารุงรักษาเครื่องมือ  อุปกรณสวนสนับสนุน

การผลิต
1�  มีแผนงานที่เหมาะสม
2�  มีการปฏิบัติงาน ติดตามการปฏิบัติงานและ
         การประเมินผลตามแผนงาน
3�  มีการจัดทํา/จัดเก็บเอกสารและบันทึก
7.1.3 ระบบน้ําที่ใชในสถานที่รับน้ํานมดิบ
1�  มีแผนงานที่เหมาะสม
2�  มีการปฏิบัติงาน ติดตามการปฏิบัติงานและ
         การประเมินผลตามแผนงาน
3�  มีการจัดทํา/จัดเก็บเอกสารและบันทึก
7.1.4 ระบบทําความสะอาดบริเวณอาคารและบริเวณรวบรวม

น้ํานมดิบ
1�  มีแผนงานที่เหมาะสม
2�  มีการปฏิบัติงาน ติดตามการปฏิบัติงานและ
         การประเมินผลตามแผนงาน
3�  มีการจัดทํา/จัดเก็บเอกสารและบันทึก
7.1.5 ระบบปองกันและกําจัดสัตวที่เปนพาหะนําโรค
1�  มีแผนงานที่เหมาะสม
2�  มีการปฏิบัติงาน ติดตามการปฏิบัติงานและ
         การประเมินผลตามแผนงาน
3�  มีการจัดทํา/จัดเก็บเอกสารและบันทึก
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
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7.1.6 ระบบกําจัดขยะ
1�  มีแผนงานที่เหมาะสม
2�  มีการปฏิบัติงาน ติดตามการปฏิบัติงานและ
         การประเมินผลตามแผนงาน
3�  มีการจัดทํา/จัดเก็บเอกสารและบันทึก
7.1.7 ระบบควบคุมแกวเพื่อไมใหปนเปอนสูน้ํานมดิบ
1�  มีแผนงานที่เหมาะสม
2�  มีการปฏิบัติงาน ติดตามการปฏิบัติงานและ
         การประเมินผลตามแผนงาน
3�  มีการจัดทํา/จัดเก็บเอกสารและบันทึก

รวม(%)
7.2 มีระบบสงเสริมการผลิตน้ํานมดิบคุณภาพดีระดับ

ฟารมของสมาชิก
วัตถุประสงค :
                      เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของ
แผนงานในการปฏิบัติตามนโยบายที่ตั้งไว การปฏิบัติตาม
แผนงานการติดตามแผนงานและการบันทึกงานสงเสริมการผลิต
น้ํานมดิบท่ีมีคุณภาพตั้งแตระดับฟารมจนถึงสงมอบที่ศูนยฯ
โดยครอบคลุมถึงการรีดนม ความสะอาดเครื่องรีดนม การปอง
กันการปนเปอน ยาปฏิชีวนะ  การจัดการฟารม ระบบฐานขอมูล
เปนตน
7.2.1 � มีนโยบายสงเสริมการผลิตน้ํานมดิบคุณภาพดี
7.2.2 การสงเสริมน้ํานมดิบคุณภาพดีดังนี้
(1)   การรีดนมที่ถูกวิธี

1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน
4�  การปรับปรุงแผน
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

(2) การดูแลบํารุงรักษาและทําความสะอาดเครื่องรีดนม
1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน
4�  การปรับปรุงแผน

 (3)การปองกันการปนเปอนยาปฏิชีวนะและสารเคมี
1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน
4�  การปรับปรุงแผน

 (4) การรักษาคุณภาพน้ํานมดิบระหวางขนสงจากสมาชิก
       ถึงศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ

1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน
4�  การปรับปรุงแผน

(5) การตรวจโรคที่ติดตอสูคนโดยผานทางน้ํานมดิบ
1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน
4�  การปรับปรุงแผน

(6) การจัดการฟารม  การจัดการอาหารสัตว
1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน
4�  การปรับปรุงแผน
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หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

(7) การนําระบบฐานขอมูลการจัดการฟารมมาใชในงาน
       สงเสริมและบริการของศูนย

1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน
4�  การปรับปรุงแผน

(8) สมาชิกไดรับรองมาตรฐานฟารมโคนม
1�   แผน
2�  ปฏิบัติตามแผน
3�  การติดตามแผนงาน

               4�  การปรับปรุงแผน
รวม(%)

7.3 ระบบการจัดการดานสิ่งแวดลอมและ
        ความปลอดภัย

วัตถุประสงค :
         เพื่อตรวจสอบความเหมาะสมและเพียงพอของระบบการ
จัดการดานความปลอดภัยของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบตั้งแต
สถานที่ทํางาน อุปกรณ บุคลากร และการจัดการสารเคมีและ
ภาชนะบรรจุสารเคมี
7.3.1  มาตรการความปลอดภัย
7.3.1.1  สถานที่ทํางาน  เชน เครื่องดับเพลิง
             ชุดปฐมพยาบาลเบื้องตน
                 �  มี                �  ไมมี
7.3.1.2 การใชอุปกรณสําหรับบุคลากรในขณะที่ใชสารเคมี
(1) ปายแสดงขอแนะนําหรือขอปฏิบัติ

สําหรับผูที่สัมผัสสารเคมีอยางชัดเจน    �  มี  �ไมมี
(2)  แวนตา                                                �  มี  �ไมมี
(3) รองเทาบูท                                          �  มี  �ไมมี
(4) ผากันเปอน                                         �  มี  �ไมมี



การพัฒนามาตรฐาน GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ                                                                                         วินัย  พุทธกูล และคณะ

310

หัวขอ คะแนนที่ให คําแนะนําเพื่อการปรับปรุง
สําหรับขอท่ีใหคะแนน -1

(5) ถุงมือ                                       �  มี  �ไมมี
(6) ผาปดจมูก-ปาก                        �  มี  �ไมมี
(7) ภาชนะชั่งตวง                           �  มี  �ไมมี
(8) ภาชนะอุปกรณถายเทสารเคมีอยางเหมาะสม
�  มี            �  ไมมี
7.3.1.3 มีวิธีการจัดการสารเคมีและภาชนะบรรจุสารเคมี
อยางเหมาะสม
�  มี       � ไมมี
7.3.2 ระบบบําบัดน้ําเสีย
1�  มีการจัดการบําบัดน้ําเสียที่เหมาะสม
2�  มีการตรวจติดตามประสิทธิภาพการบําบัดน้ําเสีย
3�  มีการจัดทํา / จัดเก็บเอกสารและบันทึก

รวม(%)
รวมหมวดที่ 7 (%)
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ภาคผนวก จ

รายชื่อผูเขาอบรมการใชแบบประเมินแบบประเมินการมาตรฐานการปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ

และคูมือการใชแบบประเมินฯ
ระหวางวันที่  23 – 25 ตุลาคม  2546

โรงแรมมวกเหล็กพาราไดส  รีสอรท  จ.สระบุรี
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รายช่ือผูเขาอบรมการใชแบบประเมินฯ  และคูมือการใชแบบประเมินฯ
ระหวางวันที่  23 – 25 ตุลาคม  2546

โรงแรมมวกเหล็กพาราไดส  รีสอรท  จ.สระบุรี

รายช่ือ หนวยงาน
1 คุณ ธัญญธร จรัณยานนท กรมปศุสัตว
2 คุณ คมสัน จรุงพรรณ กรมปศุสัตว
3 คุณ ปราโมทย ศรีธรณ กรมปศุสัตว
4 คุณ เดชา บุญโต กรมสงเสริมสหกรณ
5 คุณ เสริมศักดิ์ มุงดี องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
6 คุณ ไมตรี จงหวงกลาง องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
7 คุณ สํารวย เรียนศรี องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
8 คุณ อนุชิต  สุกรินทร องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
9 คุณ แดนณรงค  ทองอันตัง องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
10 คุณ สุชาติ  แพงจันทึก องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
11 คุณ ณรงค  วงศเณร องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
12 คุณ สวัสดิ์  โสมรักษ องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
13 คุณ วัชรินทร  สุระโคตร องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
14 คุณ อํานาจ  จานโอ องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
15 คุณ พจน  ฤทธิ์ไสว องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
16 คุณ มงคล  คุมเลา องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
17 คุณ วีระศักดิ์  ศรีนุกูล องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
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ภาคผนวก  ฉ.

เอกสารประกอบการอบรมการใชแบบประเมินแบบประเมินการมาตรฐานการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ GMP ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ

และคูมือการใชแบบประเมินฯ
ระหวางวันที่  23 – 25 ตุลาคม  2546

โรงแรมมวกเหล็กพาราไดส  รีสอรท  จ.สระบุรี
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ช้ีแจงความเปนมาและวัตถุประสงคของโครงการ

ผศ.ดร.วินัย  พุทธกูล
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

หัวหนาโครงการวิจัย



1

โครงการ 

“ การพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติตาม             
หลักเกณฑวิธีที่ดีในการผลิต ( GMP )              

ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ  ”
โดย  ผศ.ดร.วินัย  พทุธกูล                                               

คณะเศรษฐศาสตรเกษตรและทรัพยากร                   
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร    

และคณะ



2

ความเปนมาของโครงการ
• ศนูยรวบรวมน้ํานมดบิเปนกลไกหนึ่งที่สําคัญตอคุณภาพ
ผลิตภณัฑนม   

• การเปดการคาเสรีตลาดนมและผลิตภัณฑนมตามพันธะ
กรณีขององคการการคาโลก (WTO) ในป 2547

• กระแสผูบริโภคตองการผลิตภัณฑที่มีความปลอดภัย



3

ความเปนมาของโครงการ  (ตอ)
• กฎหมาย  GMP และประกาศตางๆ ของกระทรวง     
สาธารณสุขและอืน่ๆ  

• เปนการดําเนนิการตอเนื่องจากกการพัมนา  GMP
โรงงานแปรรูป



4

ผลกระทบ :  คุณภาพน้ํานมดิบ
เกรด  1 โรงงาน

น้ํานมดิบ      
เกรด  1 ศูนยฯ เกรด  2

เกรด  3

น้ํานมดิบ      
เกรด  2

ศูนยฯ โรงงานเกรด  2

เกรด  3
น้ํานมดิบ      
เกรด  2

น้ํานมดิบ      
เกรด  1 ศูนยฯ เกรด   1 โรงงาน



5

วัตถุประสงคของโครงการ
• พัฒนามาตรฐานการผลิตตามหลักเกณฑวิธีการ

ที่ดีในการผลิต  ( GMP )

• พัฒนาศักยภาพการดาํเนินงาน ของศูนยรวบรวม

น้ํานมดบิ  ใหมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล



6

วิธีการดําเนนิงาน

วิเคราะหคุณภาพ

สํารวจ  7 ศนูย 

ปรับปรงุแบบประเมิน

ประชาพิจารณ

 สรุปแบบประเมนิ

สํารวจศนูยฯ (80 ศูนยฯ)

 อบรมผูประเมนิศูนยฯ (12 คน)
อบรม เจาหนาทีศู่นยฯ  (120 คน)

พัฒนาคูมือ

สรุปผลและนําเสนอ
รางแบบประเมนิ



7

กรอบความคิดการวิจัยพัฒนา

• เราอยูที่ไหน  (Where we are)
• เราจะไปไหน  (Where to go)
• จะไปที่นั่นอยางไร  (How to get there)



8

หลักการพัฒนาแบบประเมนิ GMP ของศูนยฯ

• การมีสวนรวม (Participation)

• ความเปนมาตรฐาน  (Standard)

• ความเปนปรนัย (Objective)

•  ความสะดวกในการใช  (Practicality)

• ความเปนพลวัต (Dynamics)



9

องคประกอบของแบบประเมิน : 7 หมวด   

หมวด 1 สถานที่ตั้งและอาคารรับน้ํานม     

หมวด 2  เครือ่งมือเครื่องจกัรและอุปกรณการรับน้ํานมดบิ 

หมวด 3 การควบคมุและการจัดการน้ํานมดบิ     

หมวด 4 การทําความสะอาดและการฆาเชื้ออุปกรณ  

หมวด 5 การควบคมุคุณภาพ   

หมวด 6 บุคลากร  

หมวด 7 สวนสนับสนุนการผลิตน้ํานมคุณภาพดี



10

สัดสวนน้ําหนักคะแนนแตละหมวด

หมวด 1 (10 %)หมวด 7 (10 %)

หมวด 2 (15 %)

หมวด 3 (15 %)หมวด 5 (15%)

หมวด 6 (15 %)

หมวด 4 (20 %)



11

คณะนักวิจยั
1.  ผศ.ดร.วินัย  พุทธกูล  01-3988987

ภาควิชาเศรษฐศาสตรเกษตรและทรัพยากร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  กทม. 10903
2.   ผศ.ดร.สุณีรัตน  เอี่ยมละมัย
3.   คุณสุวรัจน หงษยันตรชัย 
4.   ผศ.บุญเติม  ตริะวัฒนประเสริฐ

สนับสนนุการวิจัยโดย    สํานักงานกองทุนสนับสนนุการวิจัย (สกว.)



12

ผูเชี่ยวชาญ
1. คุณดาราณี  หมูขจรพันธ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
2. ดร.ทิพยวรรณ  ปริญญาศิริ  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
3. คุณปาริฉัตร  ฐิวัฒนากุล  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
4. คุณพวงเพ็ชร  ศีลกานต บมจ.ซีพี.เซเวนอีเลฟเวน
5. คุณวรพรรณ  สอนสุภาพ บริษัท เอส ไอ จี คอมบิบล็อค จํากัด
6. คุณศุภัคศิริ  ไพธิ์แมนกุล สหกรณโคนมซอนตาจอมบึง  จํากัด
7. คุณประวีร วิชชุลดา ภาควิชาสัตวบาล ม.เกษตรศาสตร
8. คุณอัญชลี  สายนุย บริษัทโฟโมสตอาหารนม(กรุงเทพฯ) จํากัด



1

เครื่องชี้วดั
สูการปรับปรุงมาตรฐาน

วทิยากร

ดร. ทิพยวรรณ  ปริญญาศิริ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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มาตรฐานนาํไปสูการพัฒนา 

ทําใหเกิดการปรับปรุงความเหมาะสมของ

วัตถุดิบ กระบวนการ ผลิตภณัฑ และการบริการ

ตามเปาหมายที่ลูกคาตองการ
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กิจกรรมพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน

ศึกษากระบวนการ
และผลลัพธ

คนควา /
มาตรฐานอางอิง

สราง เครื่องชี้วัด /
ระบบการเกบ็และ
วิเคราะหขอมูล

การคนหาเปาหมาย
การพฒันา &
ผลลัพธที่สําคญั

Plan

นําไปใช
งาน Check

Do
ประเมนิผลการใช

ประโยชน / ปรับปรุงแกไข
ตามความเหมาะสม

ทดสอบความนาเชื่อถือ
และความถูกตอง

Act



4

เครื่องชีว้ัดคืออะไร 
เครือ่งมือหรอืสถิติที่ใชในการติดตาม

และ ประเมินผล  เพื่อพัฒนาสมรรถนะการ

ดําเนินงานดานตางๆ ขององคกร
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เครือ่งชีว้ัดคุณภาพ (Quality  Indicators)

• เครื่องชี้วัดคุณภาพการบริหารจัดการ

• เครื่องชี้วัดการดําเนินการตามมาตรฐาน

ระบบและกระบวนการคุณภาพ

• เครื่องชี้วัดคุณภาพการใหบริการ

• เครื่องชี้วัดการปฏิบัติงานและผลปฏิบัติงาน
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การใชเครื่องชี้วัดคุณภาพเพื่อสรางโอกาสพัฒนา

LCL

UCL

mean

Time
0

3

2

1

%

0

3

2

1

Time

%

ติดตามคาเฉลีย่ทีไ่ดเปรยีบเทียบกบัเปาหมาย

ความผันแปร : ความไมแนนอนในระบบ

แนวโนม : คาปจจุบันเทยีบกบัคาในอดีต
สถิติ

เครื่องชี้วัด โอกาส

พัฒนา
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ขัน้ตอนการดาํเนินงาน

"ราง“และทดลองเกณฑประเมนิฯ

ระดมสมองเพื่อพัฒนาแบบประเมินฯ
(5 ครั้ง)

ทดสอบความเที่ยงตรง
& ความนาเชื่อถือของแบบประเมินฯ

สํารวจโรงงานขนาดกลาง
และขนาดเลก็ (ทัว่ประเทศ)
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กราฟที่ 1 : จาํนวนโรงงานผลิตนมพรอมดื่ม
ที่เขาสูโครงการอาหารเสริมนมโรงเรียน (ป2542)

20

29

44

0

25

50

ใหญ กลาง เล็ก

หมายเหตุ : โรงงานขนาดใหญ  กําลังการผลิต > 80 ตัน
ขนาดกลาง กําลังการผลิต 21- 80 ตัน , ขนาดเล็ก < 20 ตัน
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1.1 ผลการระดมสมองใหคะแนนแบบประเมินฯ
แบบประเมนิฯ  มี   7 หมวด

หมวด 1 : สถานที่ตั้ง  (10 %)

หมวด 2 : เครื่องจักร
(15 %)

หมวด 5 : ควบคุมคุณภาพ  
(10 %)

หมวด 6 : บุคลากร
(15 %)

หมวด 7 : สวนสนับสนุน
(15 %)

หมวด 3 : กระบวนการผลิต  
(15 %)

หมวด 4 : การทาํความสะอาด 
& ฆาเชื้อ  (20 %)
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จํานวนสถานที่ผลตินมพรอมดืม่ขนาดกลางและเล็ก
จําแนกรายกลุม  (73 โรงงาน) ป 2542

10

15

4

8

31

0

20

40

ว.เกษตร สหกรณ รัฐวิสาหกิจ สถาบัน เอกชน
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กราฟ 3 : คะแนนประเมิน GMP สากลในภาพรวมราย
กลุม

49.5

29.8

42.2
33.7

48.8
40.8

0

25

50

75

100

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ เฉลี่ย

คาสูงสดุ 49.5 % คาต่ําสุด 29.8 %
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หมวดที่ 1 สถานทีต่ั้งและอาคารผลิต

0

25

50

75

100

% 62.3 59.2 51.7 55.1 61.8

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ

คาสูงสดุ 62.3 % คาต่ําสุด 51.7 %

กราฟที่ 4 : คะแนนการตรวจประเมิน 
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หมวดที่ 2 เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ

0

25

50

75

100

% 67.2 66.1 65.8 60.5 71.2

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ

คาสูงสดุ 71.2 % คาต่ําสุด 60.5 %

กราฟที่ 5 : คะแนนการตรวจประเมิน
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หมวดที่ 3 กระบวนการผลิต/กรรมวิธกีารผลติ

0

25

50

75

100

% 45.6 31.5 45.1 43.3 54.8

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ

คาสูงสดุ 54.8 % คาต่ําสุด 31.5 %

กราฟที่ 6 : คะแนนการตรวจประเมิน 
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หมวดที่ 4 การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ

0

25

50

75

100

% 51.8 26.6 27.3 19.2 34.1

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ

คาสูงสดุ 51.8 % คาต่ําสุด 19.2 %

กราฟที่ 7 : คะแนนการตรวจประเมิน
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หมวด 5 การควบคมุคณุภาพ

0

25

50

75

100

% 16.5 7.7 31.7 19.5 48.3

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ

คาสูงสดุ 48.3 % คาต่ําสุด 7.7 %

กราฟที่ 8 : คะแนนการตรวจประเมิน
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หมวดที่ 6 บุคลากร

0

25

50

75

100

% 90.0 20.0 57.1 40.2 62.5

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ

คาสูงสดุ 90.0 % คาต่ําสุด 20.0 %

กราฟที่ 9 : คะแนนการตรวจประเมิน
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หมวด 7 สวนสนับสนุนการผลิต

0

25

50

75

100

% 5.6 1.1 6.8 5.4 18.1

ว.เกษตร สถาบัน สหกรณ เอกชน รัฐวิสาหกิจ

คาสูงสดุ 18.1 % คาต่ําสุด 1.1 %

กราฟที่ 10 : คะแนนการตรวจประเมิน



สรุปศักยภาพรวมของสถานที่ผลิตนมพรอมดื่มเปนรายกลุม
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สรุปจุดแข็งภาพรวมของสถานที่ผลตินมพรอมดืม่
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สรุปจุดออนภาพรวมของสถานที่ผลตินมพรอมดืม่
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ขอสรุปศักยภาพรวมของโรงงานนม
ขนาดกลางและเล็กในประเทศไทย

จดุแข็ง :
• สถานที่ตั้งและอาคารผลิต

• เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ

จดุออน :
• การลางและฆาเชื้อเครื่องมืออุปกรณ

• การควบคุมคณุภาพ

• สวนสนับสนุนการผลิต
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แผนงานในการพัฒนา  (2545-2547)

๏  ทีมนักวิชาการเขาไปพัฒนาระบบของ

โรงงานขนาดกลางและขนาดเล็ก

• การลางและฆาเชื้อเครื่องมืออุปกรณในดาน :

• การควบคุมคณุภาพ

• สวนสนับสนุนการผลิต



ตวัอยาง: การสรางเครื่องชี้วดัเพื่อการพัฒนามาตรฐาน
การผลิตนมพรอมดืม่ของประเทศ

ขณะนี้อยูที่ไหน จะไปทิศทางใด จะไปอยางไร

ตัวแบบสถานที่ผลิตในอดุมคติ …
แบบประเมินมาตรฐาน (Checklist)

ระบบปฏิบัติการตามหลักเกณฑที่ดี
(GMP)

แผนงานระดับโรงงาน

แผนงานระดับอุตสาหกรรม

วางแผน

ปฏิบตัิ
ประเมนิ
ผล

การมีสวนรวม

มาตรฐาน
GMP

ปฏิบัติไดจรงิ

เปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา ระบบบรหิารจดัการธรุกิจ

ระบบประกนัคณุภาพ
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วิธีการใชแบบประเมินการพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติตาม         
หลักเกณฑ GMP ศูนยรวบรวมน้ํานมดบิ                      

และวิธีการใชคูมือ

หมวดที่  1 สถานที่ตั้งแลอาคารรับน้ํานมดบิ

วิทยากรวิทยากร

ปาริฉัตรปาริฉัตร      จันทรปลั่งจันทรปลั่ง
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอตกลงในการใชแบบประเมินขอตกลงในการใชแบบประเมิน  ฯฯ

เมื่อเปนไปตามขอกําหนด  หรือมีมาตรการ
อื่นที่เทียบเทากับขอกําหนดที่ระบุไวโดย
พิจารณาจาก “อันตราย” ที่อาจปนเปอน
สูน้ํานมดิบ

เมื่อไมเปนไปตามขอกําหนด
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ขอตกลงการใชแบบประเมินขอตกลงการใชแบบประเมิน  ฯฯ  ((ตอตอ))
ขอแนะนาํ : ในคูมือประกอบการใชแบบประเมิน ฯ 

เพื่อเปน    ขอแนะนาํสําหรับการใชแบบประเมิน ฯ
หรือ : ในแบบประเมิน ฯ สําหรับการเลือกตัว

เฉพาะตามขอกําหนดที่ศนูยรวบรวมน้ํานมดบิแหงนั้น ๆ 
ใชในการผลิต

การใชแบบประเมิน ฯ ฉบบันี้  เปนเพียงมาตรฐาน
สมคัรใจ เพื่อการพัฒนามาตรฐานศนูยรวบรวมน้าํนมดบิ
เขาสูเกณฑมาตรฐาน GMP 
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หมวด 1 : สถานที่ตั้ง  
(10 %)

หมวด 2 : 
เครื่องจักร  (15 
%)
หมวด 3 : การควบคุม
และการจัดการรับ
น้ํานมดิบ  (15 %)

หมวด 4 : การทําความสะอาด 
& ฆาเชื้อ  (20 %)

หมวด 5 : ควบคุม
คุณภาพ  (15 %)

หมวด 6 : บุคลากร
(15 %)

หมวด 7 : สวน
สนับสนุน (10 %)

ขอกําหนดแบบประเมิน ฯ มี 7 หมวด 
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หมวดที่หมวดที่    11 สถานที่ตั้งและอาคารรับน้ํานมดิบสถานที่ตั้งและอาคารรับน้ํานมดิบ
1.1 สภาพแวดลอมทั่วไปภายนอกอาคาร

1.2 ลักษณะอาคาร

1.3 การจัดการอาคารรับน้ํานมดบิ

1.4 อาคารและหองอื่น ๆ 
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(4) ฝุน / ควนั

(7) การ
ระบายน้ํา

(2) + (3) ขยะ 
/ สิง่ปฏิกูล

(5) + (6) 
สัตวเลี้ยง

(1) วัตถุมีพิษ

1.11.1 สภาพแวดลอมทั่วไปภายนอกอาคารสภาพแวดลอมทั่วไปภายนอกอาคาร
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1.21.2 สภาพอาคารทั่วไปสภาพอาคารทั่วไป

- ผนัง

- พื้น/การระบายน้ํา
- ระบบไฟ/แสงสวาง

- การระบายอากาศ

- แยกจากที่อยูอาศัย

- เพดาน คาน
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2
1

2
1

คลัง
พัสดุ

หองควบ
คุม

คุณภาพ

สาํนัก
งาน

หองรับน้ํานมดิบ

N
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1.2.11.2.1 ที่พักอาศัยที่พักอาศัย
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1.2.21.2.2 ผนังผนัง
: คงทน สภาพสะอาด ไมชํารุด ไมกอใหเกดิการปนเปอน 

ปองกนัสตัว แมลง
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1.2.31.2.3 เพดานเพดาน  คานคาน
: คงทน  สภาพสะอาด ไมชํารุด ไมกอใหเกดิการปนเปอน
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1.2.41.2.4 ระบบไฟระบบไฟ//แสงสวางแสงสวาง
:  มีฝาครอบหลอดไฟ สภาพสะอาด เดนิสายไฟเปน

ระเบียบ แผงควบคุมวงจรไฟฟาสภาพดี มีปายระบุการควบคมุ
อุปกรณตาง ๆ 
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1.2.51.2.5 พื้นอาคารพื้นอาคาร
:  วัสดุคงทน สภาพสะอาด ไมชํารุด ไมมีน้ําขัง        

รอยตอพืน้/ผนังไมหักมุมฉาก
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1.2.61.2.6 ทอระบายน้ําในอาคารทอระบายน้ําในอาคาร
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1.31.3 อาคารรับน้ํานมดิบอาคารรับน้ํานมดิบ
1.3.11.3.1 มาตรทั่วไปที่ตองปฏิบัติทุกหองมาตรทั่วไปที่ตองปฏิบัติทุกหอง//บริเวณบริเวณ
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1.3.21.3.2 หองและบริเวณรับน้ํานมดิบหองและบริเวณรับน้ํานมดิบ
1.3.2.11.3.2.1 มาตรฐานดานสุขลักษณะกอนเขามาตรฐานดานสุขลักษณะกอนเขา
หองหอง//บริเวณรับน้ํานมดิบบริเวณรับน้ํานมดิบ
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1.3.2.2 ผนงั
1.3.2.3 เพดาน/คาน

1.3.2.4 ประต/ูมานพลาสตกิ

1.3.2.5 ระบบไฟ/แสงสวาง

1.3.2.6 พื้นอาคาร

1.3.2.8 ทอระบายน้ํา
เหมือน 1.2
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1.3.2.71.3.2.7 การระบายอากาศการระบายอากาศ
:  โปรง/โลงสบาย ไมมีน้าํหยดถึง
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1.3.31.3.3 บริเวณที่วางอางรับน้ํานมตองบริเวณที่วางอางรับน้ํานมตอง
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1.3.41.3.4 บริเวณลางถังน้ํานมดิบของสมาชิกบริเวณลางถังน้ํานมดิบของสมาชิก
พื้นลาดเอียง
ระบายน้ําดี

แยกเปนสัดสวนจาก
บริเวณรับน้ํานมดิบ

พื้นที่เพียงพอ อุปกรณลางเพียงพอ 
เหมาะสม
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1.3.51.3.5 หองหอง//บริเวณเก็บสารเคมีบริเวณเก็บสารเคมี
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1.3.61.3.6  หองหอง//บริเวณเก็บเครื่องมือบริเวณเก็บเครื่องมือ
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1.3.71.3.7 หองควบคุมคุณภาพหองควบคุมคุณภาพ
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1.3.81.3.8 หองน้ําหองน้ํา  หองสวมหองสวม
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1.41.4 อาคารและหองอื่นอาคารและหองอื่น  ๆๆ
หองเก็บของ
สําหรับพนักงาน

เปนสดัสวน แยกจากบริเวณรับน้ํานม
ดบิ ไมกอใหเกิดการปนเปอน



1

วิธีการใชแบบประเมินการพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติตาม         
หลักเกณฑ GMP ศูนยรวบรวมน้ํานมดบิ                      

และวิธีการใชคูมือ

หมวดที่  2 เครื่องมือ  เครื่องจกัร                                  
และอปุกรณการรับน้ํานมดบิ

วิทยากรวิทยากร

ศุภัคศิริศุภัคศิริ    โพธิ์โพธิ์    แมนกุลแมนกุล                                                                                                    
สหกรณโคนมสหกรณโคนมซอนตาซอนตา  จอมบึงจอมบึง      จํากัดจํากัด
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หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการรบันมดิบ

• เพื่อรวบรวมน้ํานมดิบ และทําใหน้ํานมดิบนั้น มีคุณภาพเปนไปตาม
มาตรฐานของโรงงานผูรับซื้อ

• ดาน กายภาพ เชน ฝุนผง  แมลง  หรือ สิ่งแปลกปลอมอื่น
• ดานจุลินทรีย  เชน มีปริมาณจุลินทรียในเกณฑที่กําหนด
• ดานองคประกอบทางเคมี เชน  ไขมัน , SNF ,จุดเยือกแข็ง
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การเจริญเติบโตของจุลินทการเจริญเติบโตของจุลินทรียรียในน้ํานมดิบในน้ํานมดิบ
Bacteria development in Raw MilkBacteria development in Raw Milk
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การเจริญเติบโตของจุลินทการเจริญเติบโตของจุลินทรียรียในน้าํนมดบิทีอุ่ณหภูมิในน้าํนมดบิทีอุ่ณหภูมิ  +4+4  องศาองศา
Bacteria growth at + 4 C in raw Milk


