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ข้อเสนอแนะในการขอมาตรฐานอาหารและยา 

การใช้ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมของ พพ . นอกจากช่วยประหยัดพลังงาน  
ยังเป็นการเพ่ิมคุณภาพและการควบคุมขบวนการผลิตที่ดี สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีมาตรฐานและความสะอาด 
และสร้างโอกาสในการพัฒนาไปสู่มาตรฐานการผลิตอาหารได้ ในหัวข้อนี้จึงน าเสนอค าแนะน าส าหรับการขอ
รับรองมาตรฐาน อย. จาก ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
แปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ได้ประกาศให้ พืชผัก เนื้อสัตว์ ที่ท าให้แห้ง และ อ่ืนๆ ต้องปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย โดยการผลิตอาหารจะต้องมีการก าหนด วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารซึ่งการด าเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องค านึงถึงสิ่งต่างๆ ดังตาราง 

ตารางรายละเอียดขั้นตอนการขอรับรองมาตรฐาน อย. 

ล าดับ หัวข้อ เนื้อหา 

1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้อาหารที่
ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดย  

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการ
สะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์
และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้  

1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ  

1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ  

1.1.4 บริเวณพ้ืนที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อ
ระบายน้ าเพ่ือให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ ในกรณีที่สถาน
ที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไม่
เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มี 
ประสิทธิภาพในการป้องกันและก าจัดแมลงและสัตว์น าโรค 
ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุ ของการปนเปื้อนอื่นๆ ด้วย  



2 
 

 

ล าดับ หัวข้อ เนื้อหา 

1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีการรักษาความสะอาดและรักษาให้อยู่
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

1.2.1 มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบริเวณผลิตให้
มีความเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ ไม่มีสิ่งของที่ใช้แล้ว 
และไม่เกิด การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ สะดวกและเหมาะในการ
ปฏิบัติงาน  

1.2.2 ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย  

1.2.3 จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม เพียงพอตาม
ความเหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต  

1.2.4 มีท่อหรือทางระบายน้ ารองรับน้ าทิ้งจากกระบวนการผลิตเพ่ือให้
ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ  

1.2.5 ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าสู่อาคารหรือบริเวณ
ผลิต หรือสัมผัสอาหาร  

2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิต  

2.1 การออกแบบเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้เหมาะสมและค านึงการ
ปนเปื้อนที ่อาจจะเกิดข้ึน รวมทั้งสามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือ 
อุปกรณ ์และบริเวณท่ีตั้งได้ง่ายและทั่วถึง  

2.2 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องท าจากวัสดุที่ไม่
ท าปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคและง่ายต่อการ
ท าความสะอาด  

2.3 โต๊ะหรือพ้ืนผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับ
อาหาร ต้องท าด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ท าความสะอาดง่าย ไม่ท าให้
เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคโดยตั้งอยู่ในต าแหน่งที่ท า
ความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดข้ึนได้  
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ล าดับ หัวข้อ เนื้อหา 

3 การควบคุมกระบวนการผลิต  3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ใน
สภาพที่สะอาด มีคุณภาพดีเหมาะส าหรับใช้ในการผลิตอาหารส าหรับ
บริโภค ต้องล้าง หรือท าความสะอาดตามความจ าเป็นเพื่อขจัดสิ่ง
สกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และต้องเก็บ
รักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อม
สลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียน สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสม
อาหารอย่างมีประสิทธิภาพ และหากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารต้อง
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร  

3.2 การด าเนินการระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนย้าย
วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิด
การปนเปื้อน  

3.3 ผู้ผลิตมีขั้นตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเป็นไปตาม
ข้อก าหนดหรือตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้นๆ อย่าง
เคร่งครัด  

3.4 น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้ าสะอาด 
บริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้ าบริโภค และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

3.5 น้ าแข็งใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้อง สะอาด มี
คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าแข็ง 
และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

3.6 การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้อง
ป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและ
ภาชนะบรรจุด้วย  

4 การสุขาภิบาล  4.1 น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตต้องเป็นน้ าสะอาดและจัดให้มีการปรับ
คุณภาพน้ าตามท่ีจ าเป็น  
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ล าดับ หัวข้อ เนื้อหา 

4.2 จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ และมี
ระบบก าจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  

4.3 จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส าหรบั
ผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่าง
ครบถ้วน ใช้งานได้สะอาด และต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิต 
หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง  

4.4 จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอ ใช้งานได ้สะอาด และมี
อุปกรณ์ล้างมืออย่างครบถ้วน  

4.5 มีวิธีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสม  

5 การบ ารุงรักษาและท าความ
สะอาด  

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่ 
สะอาดถูกสุขลักษณะอย่างสม่ าเสมอ  

5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาด
อย่างสม่ าเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้  

5.3 การเก็บรักษาสารเคมี ท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง
กับการรักษาสุขลักษณะ จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมี
ป้ายแสดงชื่อ  

6 บุคลากรและท าความสะอาด  6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณท่ีผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจ
ตามท่ีก าหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์  

6.2 ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ด าเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรง
กับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพ้ืนที่
ผิวสัมผัสกับอาหาร  
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ล าดับ หัวข้อ เนื้อหา 

6.2.1 ต้องสวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใช้
เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด  

6.2.2 มีมาตรการในการจัดการรองเท้าที่ใช้ในการผลิตที่เหมาะสม เช่น
เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ ายาฆ่าเชื้อโรค
เข้าสู่บริเวณผลิตเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์  

6.2.3 ไม่สวมเครื่องประดับต่างๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของ
มือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ  

6.2.4 ดูแลรักษามือและเล็บให้สะอาด และล้างมือให้สะอาดทุกครั้งทั้ง
ก่อนเริ่มปฏิบัติงานและหลังการปนเปื้อน  

6.2.5 สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย  

6.3 แสดงค าเตือน ห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่า
รังเกียจในการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ าลาย เป็นตน้  

6.4 ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณ
ผลิต  

 

ที่มา : รายงานฉบับสมบูรณ์โครงการส ารวจ ติดตาม และประเมินผลการใช้งานระบบผลิตความร้อนด้วย
พลังงานแสงอาทิตย์ท่ีได้รับการสนับสนุน ปี 2566                                                                         

กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน กระทรวงพลังงาน 

 

 


