
การปฏบิตัทิีด่ ี(GMP)
ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

สพ.ญ.ดวงใจชนก ทบัทนั   
นายสัตวแพทยช์ านาญการ
ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์



หน้าทีข่องศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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น า้นมดบิ

น า้นมดบิทีล่ดอุณหภมิู

ยับยัง้การเจริญเตบิโตของจุลินทรีย์

ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

โรงงานแปรรูปผลิตภณัฑน์ม



การควบคุมคุณภาพน า้นม
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FARMING
MILK COLLECTING 

CENTER
MILK PROCESSING 

PLANT
CUSTOMER

GAP/GFM GMP GMP

พรบ.มาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ.2551 พรบ.อาหาร พ.ศ.2522

มาตรฐานผลิตภณัฑ์



การออกมาตรฐานมาตรฐานสินค้าเกษตรในไทย
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❑ มาตรฐานทีม่ีกฎกระทรวงก าหนด
ใหส้ินค้าเกษตรต้องเป็นไปตามมาตรฐาน

พรบ.มาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551

มาตรฐานบังคับ มาตรฐานทั่วไป 

❑ มาตรฐานทีม่ีประกาศก าหนด
เพือ่ส่งเสริมสินค้าเกษตรใหไ้ดม้าตรฐาน

มกษ.การปฏบิตัทิีด่สี าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ



มาตรฐานบังคับ
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มาตรฐานบังคับ ❑ มาตรฐานทีม่ีกฎกระทรวงก าหนด
ใหส้ินค้าเกษตรต้องเป็นไปตามมาตรฐาน



มาตรฐานบังคับ ต้องท าอะไรบ้าง??
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1.ใบอนญุาตเป็นผูผ้ลิตสินคา้เกษตร

2.ใบรบัรองมาตรฐาน (GMP)

3.แสดงเครื่องหมายมาตรฐานบงัคบั

ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ



1.ใบอนุญาตเป็นผู้ผลิตสินค้าเกษตรตามมาตรฐานบงัคับ
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TAS-License : http://tas.acfs.go.th

ระบบการย่ืนค าขอใบอนญุาตเป็นผูผ้ลิต ผูส้ง่ออก ผูน้  าเขา้สินคา้เกษตร
ตามมาตรฐานบงัคบั  และการแจง้น าเขา้-สง่ออกสินคา้เกษตรตามมาตรฐานบงัคบั
ผ่านระบบอิเลก็ทรอนิกส์

อายุ 3 ปี



2.ใบรับรองมาตรฐาน (GMP)

8

ช่ือ ศนูยร์วบรวมน า้นมดิบ
ท่ีอยู่ ศนูยร์วบรวมน า้นมดิบ

กษ 02 6401 xx 000 xxxxxx GMP

อายุ 3 ปี

ตัวอย่าง



3.แสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานบงัคับ
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❑ สัญลักษณ์ Q ในกรอบหกเหลี่ยม ให้แสดงให้มองเห็นง่ายและชัดเจน 
(เล็กที่สุดไม่นอ้ยกว่า 15 มม. )

❑ รหัสการรับรองใต้เครื่องหมาย Q (ขนาดไม่ต่่ากว่า 2 มม.)
❑ สีเครื่องหมาย เป็นสีเขียว รหัสสี C100, Y100, BL60, สีรหัสการรับรองเป็นสีด่า
❑ การรับรองกระบวนการให้แสดงเครื่องหมายรับรองไวท้ี่สถานประกอบการ
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3.แสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานบงัคับ



บทกฎหมาย – พ.ร.บ.มาตรฐานสินค้าเกษตร
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▰ มาตรา ๒๐ ในกรณีทีม่กีฎกระทรวงก าหนดมาตรฐานบังคับส าหรับสินค้า
เกษตรใดหา้มผู้ใดผลิต ส่งออก หรือน าเข้าซึง่สินค้าเกษตรน้ัน เว้นแต่จะไดรั้บ
ใบอนุญาตเป็นผู้ผลิต ผู้ส่งออก หรือผู้น าเข้า แล้วแตก่รณี ซึง่สินค้าเกษตรน้ัน
จากส านักงานหรือหน่วยงานอืน่ของรัฐทีส่ านักงานมอบหมาย
• การขอรับใบอนุญาตและการออกใบอนุญาตใหเ้ป็นไปตามหลักเกณฑ ์วิธีการ และเงือ่นไขทีก่ าหนดในกฎกระทรวง
• กฎกระทรวงตามวรรคสองจะก าหนดขนาดหรือลักษณะของกจิการของผู้ผลติใหไ้ด้รับยกเว้นไม่ต้องได้รับใบอนุญาต

ตามวรรคหน่ึงกไ็ด้



บทกฎหมาย – พ.ร.บ.มาตรฐานสินค้าเกษตร
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▰ มาตรา ๒๗  ในกรณีทีม่ีกฎกระทรวงก าหนดมาตรฐานบงัคับส าหรับสินค้าเกษตรใด 
ผู้ผลิต ผู้ส่งออกหรือผู้น าเข้า แล้วแตก่รณี ซึง่สินค้าเกษตรน้ัน ตอ้งขอรับ
การตรวจสอบและได้ใบรับรองตามมาตรฐานบงัคับจากผู้ประกอบการตรวจสอบ
มาตรฐาน

“ผู้ประกอบการตรวจสอบมาตรฐาน” หมายความว่า ผู้ซึง่ไดรั้บใบอนุญาตใหต้รวจสอบและรับรองมาตรฐานตามพระราชบัญญัตนีิ ้
และใหห้มายความรวมถงึหน่วยงานของรัฐซึง่มีอ านาจหน้าทีต่รวจสอบและรับรองมาตรฐานตามกฎหมาย



บทลงโทษ –ตาม พรบ.มาตรฐานสินค้าเกษตร
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ลักษณะความผิด จ าคุก (ปี) ปรับ (บาท) ทัง้จ าทัง้ปรับ

1.ไม่ขอใบอนญุาตผูผ้ลิต ผูส้ง่ออก หรอืผูน้  าเขา้ - ไม่เกิน 300,000 -

2.ไม่ขอรบัการตรวจสอบรบัรอง/ไม่มีใบรบัรองมาตรฐานบงัคบั - ไม่เกิน 500,000 -

3.ใชใ้บรบัรองมาตรฐานหรอืรายงานการตรวจสอบมาตรฐาน
ที่ตนรูอ้ยูว่า่เป็นเท็จ 

ไม่เกิน 3 ปี ไม่เกิน 300,000



บทกฎหมาย – พ.ร.บ.มาตรฐานสินค้าเกษตร
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การปฏบิตัทิีด่ ี(GMP) ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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โดยกรมปศุสัตว์

❑ ผูต้รวจประเมิน : ส านกังานปศสุตัวเ์ขต/จงัหวดั

❑ คณะกรรมการรบัรอง :  กรมปศสุตัว ์(สว่นกลาง)

❑ ผูต้ดัสินการรบัรอง : กรมปศสุตัว ์(สว่นกลาง)

โดยหน่วยรับรองเอกชน (CB)

❑ ผูต้รวจประเมิน : หน่วยรบัรองเอกชน 

❑ คณะกรรมการรบัรอง :  หน่วยรบัรองเอกชน

❑ ผูต้ดัสินการรบัรอง : หน่วยรบัรองเอกชน

การรับรอง  GMP  ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ



การปฏบิตัทิีด่ ี(GMP) ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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Certification 

committee 
(cc)

กรมปศสุตัว์

Auditee
ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

Auditor
สนง.ปศจ.+สนง.ปศข.

การรับรอง GMP  ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

โดยกรมปศุสัตว์

❑ ผูต้รวจประเมิน : ส านกังานปศสุตัวเ์ขต/จงัหวดั

❑ คณะกรรมการรบัรอง :  กรมปศสุตัว ์(สว่นกลาง)

❑ ผูต้ดัสินการรบัรอง : กรมปศสุตัว ์(สว่นกลาง)

ใหก้ารรับรอง ตรวจประเมิน

สรุปผลการตรวจประเมนิ

ไม่มีค่าใช้จ่าย



การตรวจประเมนิศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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การใหก้าร
รับรองการยืน่ขอ

รับรอง

การตรวจ
ประเมิน

พจิารณา
การรับรอง

2

จังหวัด กรมปศุสัตว์

ผู้ประกอบการ

1 3 4 5

เขต+
จังหวัด



การรับรอง GMP ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ กับกรมปศุสัตว์
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 ตรวจรับรองใหม่

 ตรวจตดิตามผลการแก้ไข

 ตรวจตดิตามผล ทุก 11-12 เดอืน  ต่ออายุ

ยืน่ต่อก่อนหมดอายุอย่างน้อย 3 เดอืน

Special audit



การปฏบิตัทิีด่ ี(GMP) ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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Certification 

committee 
(cc)

หน่วยรบัรองเอกชน

Auditee
ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

Auditor
หน่วยรบัรองเอกชน

การรับรอง GMP  ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

โดยหน่วยรับรองเอกชน (CB)

❑ ผูต้รวจประเมิน : หน่วยรบัรองเอกชน 

❑ คณะกรรมการรบัรอง :  หน่วยรบัรองเอกชน

❑ ผูต้ดัสินการรบัรอง : หน่วยรบัรองเอกชน

ใหก้ารรับรอง
ตรวจประเมิน

สรุปผลการตรวจประเมนิ

มีค่าใช้จ่าย
ตามประกาศกระทรวงฯ 



การปฏบิตัทิีด่ ี(GMP) ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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หน่วยรับรองเอกชน (CB) ทีใ่หบ้ริการรับรองมาตรฐาน GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ



การปฏบิตัทิีด่ ี(GMP) ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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หน่วยรับรองเอกชน (CB) ทีข่ึน้ทะเบยีนกับกรมปศุสัตว ์ส าหรับการรับรอง GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ



การปฏบิตัทิีด่ ี(GMP) ส าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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ค่าบริการตรวจรับรอง GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ ของหน่วยรับรองเอกชน

ไม่เกนิ 1,000 บาท



GMP (Good Manufacturing Practices)
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เกณฑ์หรือข้อก าหนดขั้นพื้นฐานที่จ าเป็นในการผลิต
และควบคุมการผลิตอาหารที่ปลอดภัยเพื่อให้ผู้ผลิต
ปฏิบัติตาม โดยเน้นการป้องกันและขจัดความเส่ียง
ทีอ่าจจะท าใหอ้าหารเป็นพษิและอันตรายตอ่ผู้บริโภค



GMP (Good Manufacturing Practices)
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หัวใจของระบบการบริหารจัดการภายใต้มาตรฐาน GMP คือ
ระบบงานเอกสารที่ เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตทุกขั้นตอน
เอกสารเหล่านี้จะถูกตรวจสอบข้อมูลที่บันทึกไว้อย่างใกล้ชิดและเฝ้า
ระวังไม่ใหเ้กดิกระบวนการผลิตทีไ่ม่เป็นไปตามมาตรฐานทีไ่ด้วางไว้  
หากพบว่ามีข้อผิดพลาดเกิดขึน้ในกระบวนการผลิตใดๆ  ก็สามารถ
ที่จะสืบย้อนกลับเข้าไปถึงตัวสินค้าที่ ไ ม่ได้มาตรฐานโดยง่าย  
จากน้ันจึงสามารถวางแผนจัดการกับสินค้าในแต่ละกรณีได้อย่าง
เหมาะสม



ความส าคัญของ GMP
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1. ลดความเส่ียงของการผลิตอาหารทีอ่าจก่อใหเ้กดิอันตรายตอ่ผู้บริโภค
2. ป้องกันการเข้าอยู่อาศัยของสัตวท์ีเ่ป็นพาหะน าเชือ้ เช่น แมลงวัน หนู 
3. ใช้ทรัพยากร (คน, เงนิทุน, เวลา) อย่างมปีระสิทธิภาพ 
4. สร้างความประทบัใจใหผู้้บริโภคในเร่ืองของความสะอาด ฯลฯ



อันตราย (Hazard)
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ขัน้ตอนการรวบรวมน า้นมดบิ

27

ลดอุณหภมูิ

เก็บรักษา

ตรวจสอบก่อนขนส่ง
ขนส่ง

เทน า้นมดบิ

รับน า้นมดบิ

ตรวจสอบก่อนเท

กรองส่ิงสกปรก

1

2

3

4

5

ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส

CMT, Al.test

สี กล่ิน กายภาพ

ABO

MB/Resazurin



หลักเกณฑก์ารตรวจประเมนิศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

28

• ข้อบกพร่องรุนแรงมาก (Critical Nonconformity)

• ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดและส่งผลร้ายแรงมากโดยตรงต่อคุณภาพน า้นมดบิ 
ได้แก่  น าเข้า ปนเป้ือนข้าม  หรือเพิม่จ านวนของอันตรายทางอาหาร

CRI

• ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Nonconformity) 

• ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดและส่งผลร้ายแรงต่อระบบการผลติMA
• ข้อบกพร่องไม่รุนแรง (Minor Nonconformity)

• ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดและไม่มผีลร้ายแรงต่อระบบการผลติMI
• ข้อสังเกต (Recommendation/Observation)

• ไม่ถอืเป็นข้อบกพร่อง แต่หากปล่อยไว้หรือละเลยอาจน าไปสู่ข้อบกพร่องได้ REC
• ข้อแนะน าส าหรับโอกาสในการปรับปรุง (Opportunity of Improvement) 

• ไม่ถอืเป็นข้อบกพร่อง แต่ให้ค าแนะน าไว้เป็นโอกาสในการปรับปรุงOFI

แก้ไขทนัทแีละแก้ไขสาเหตุใน 1 เดอืน

แก้ไขใหเ้สร็จใน 6 เดอืน สูงสุด 2 คร้ัง

ส่งแผนแก้ไขใน 1 เดอืน และแก้ไขตามแผน

พจิารณาแก้ไขตามค าแนะน า

พจิารณาควรด าเนินการตาม OFI



การปฏบิตัทิีด่สี าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ 
(มกษ.6401-2558) 
มาตรฐานบังคับ ตามพระราชบัญญัตสิินค้าเกษตร พ.ศ.2551
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มกษ.การปฏบิัตทิีด่สี าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ 
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มกษ.การปฏบิัตทิีด่สี าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ 
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การปฏบิัตทิีด่สี าหรับศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

มกษ.6401-2558

▰ ขอบข่าย
▰ นิยาม
▰ ขอ้ก าหนด



“

ขอบข่าย

3232

มาตรฐานสินค้าเกษตรนี ้ก าหนดการปฏบิตัทิีด่สี าหรับ
ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ ตัง้แตก่ารรับน า้นมดบิ การท าความเยน็ 
การเก็บรักษา การขนส่ง และการส่งเสริมสมาชิก เพือ่ใหไ้ด้
น า้นมดบิทีม่คุีณภาพ ส าหรับแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
ทีไ่ดม้าตรฐานและปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค



“

นิยาม

3333

น า้นมดบิ (raw milk) หมายถึง น า้นมท่ีรดีจากแมโ่คหลงัจากคลอดลกูแลว้
ไมน่อ้ยกวา่ 3 วนั และตอ้งปราศจากน า้นมเหลือง (colostrum) 
โดยมิไดแ้ยกออกหรอืเติมวตัถอ่ืุนใด และไมไ่ดผ้า่นกรรมวิธีใดๆ 
ยกเวน้การท าใหเ้ย็น



“

นิยาม

3434

ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ (milk collection center) หมายถึง 
สถานประกอบการท่ีรบัและรวบรวมน า้นมดิบจากสมาชิก
เพ่ือน ามาลดอณุหภมูิ และสง่มอบน า้นมดิบแก่โรงงานแปรรูปหรือ
ศนูยร์วบรวมน า้นมดิบอื่นตอ่ไป ทัง้นีไ้มร่วมถึงฟารม์ท่ีมีถงัเก็บน า้นมดิบ
เฉพาะของฟารม์ตนเอง ท่ีสามารถลดอณุหภมูิและรกัษาความเย็นได้ ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ



“

นิยาม

3535

บริเวณรับน า้นมดบิ (milk collecting area) หมายถงึ 
พืน้ท่ีของศนูยร์วบรวมน า้นมดิบท่ีออกแบบใหส้ะดวกในการรวบรวม 
ตรวจรบั และเก็บรกัษาน า้นมดิบ โดยมีเครื่องจกัรและอปุกรณ์
ที่ถกูสขุลกัษณะ



“

นิยาม

3636

อุปกรณรั์บน า้นมดบิ (milk collecting equipment) หมายถงึ อปุกรณ์
ท่ีออกแบบเฉพาะ เพื่อรวบรวมน า้นมดิบ ประกอบดว้ย อ่างรบัน า้นม 
อา่งรวมน า้นม ระบบการกรองนม ทอ่สง่น า้นม ป๊ัม ถงัเก็บน า้นม 
เครื่องจกัร และอปุกรณอ์ื่นๆ ที่เก่ียวขอ้ง



“

นิยาม

3737

อุปกรณแ์ลกเปล่ียนความร้อน (plate heat exchanger, PHE) 
หมายถงึ ชดุอปุกรณท่ี์ใชล้ดอณุหภมูิน า้นมดิบใหต้  ่าลงทนัทีโดยใช้
หลกัการแลกเปลี่ยนความรอ้นเพ่ือลดอณุหภมูิน า้นมดิบ



“

นิยาม

3838

ถังเกบ็น า้นมดบิ หมายถึง ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะส าหรบัเก็บน า้นมดิบ แบง่เป็น

2.6.1 ถงัเก็บน า้นมดิบชนิดไม่มีระบบท าความเย็น (storage tank) หมายถงึ ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะ
ส าหรบัเก็บน า้นมดิบ ใหส้ามารถรกัษาอณุหภมิูน า้นมดิบไดโ้ดยไม่มีอปุกรณห์รือระบบแลกเปลี่ยน
ความรอ้นเพื่อลดอณุหภมิูน า้นมดิบ 

2.6.2   ถงัเก็บน า้นมดิบชนิดมีระบบท าความเย็น (cooling tank) หมายถงึ ภาชนะที่ออกแบบเฉพาะ
ส าหรบัเก็บน า้นมดิบ โดยมีอปุกรณห์รอืระบบแลกเปลี่ยนความรอ้นเพื่อลดอณุหภมิูน า้นมดิบ 
และสามารถเก็บรกัษาน า้นมดิบใหมี้อณุหภมิูคงท่ี



“

นิยาม

3939

การท าความสะอาดเฉพาะที ่(cleaning in place, CIP) หมายถงึ 
การท าความสะอาดภายในภาชนะและอปุกรณส์ง่น า้นมดิบทัง้ระบบ
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเก็บรกัษาน า้นมดิบ โดยไม่แยกชิน้สว่น



“

นิยาม

4040

สมาชิก (member) หมายถงึ เกษตรกร ผูเ้ลีย้งโคนมท่ีขึน้ทะเบียน
เป็นสมาชิกของศนูยร์วบรวมน า้นมดบิ และตอ้งสง่น า้นมดิบท่ีผลิตได้
ตอ่ศนูยฯ์ ที่ขึน้ทะเบียนเป็นสมาชิกไวเ้ท่านัน้ 
โดยไม่ขึน้ทะเบียนซ า้ซอ้นกบัศนูยฯ์ อ่ืนๆ  



“

นิยาม

4141

การตามสอบ (traceability/product tracing) หมายถงึ 
การติดตามท่ีมาและท่ีหมายต่อไปของสินคา้เกษตรและอาหาร 
ตามขัน้ตอนการผลิต การจดัการ การแปรรูปและการจ าหน่าย 
ซึง่ก าหนดขัน้ตอนหนึ่งหรอืหลายขัน้ตอนท่ีตอ่เน่ืองกนั



“

4242

ข้อก าหนด GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ



ข้อก าหนด GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

1. สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก

2. การควบคุมการปฏบิัตงิาน 

3. การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล 

5. การขนส่ง

6. การตามสอบ (Traceability) 

7. การฝึกอบรม 

8. ระบบการส่งเสริมสมาชิก

9. ระบบเอกสารและการบันทกึข้อมูล 43



ข้อก าหนด GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
❑ สถานทีต่ัง้

❑ อาคารปฏิบัตงิาน

❑ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์

❑ สิ่งอ านวยความสะดวก

❑ ระบบสาธารณูปโภค

44



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(1) สถานที่ตั้ง
1.1 อยู่ในบริเวณที่ไม่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนที่มีผลเสียต่อคุณภาพน้้านมดิบ
และความปลอดภัยของผู้บริโภค หากมีความเสี่ยงต้องมีมาตรการป้องกัน

ตอ้งมมีาตรการทีม่ปีระสทิธภิาพในการป้องกนัและก าจดัสตัว ์

รบกวนและสตัวพ์าหะน าโรค ตลอดจนฝุ่นผง

และสาเหตขุองการปนเป้ือน และการปนเป้ือนขา้ม
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✓ ท าเลทีต่ัง้เหมาะสม

✓ พืน้ทีน่ า้ไม่ทว่ม ระบายน า้ไดด้ ีน า้ไม่ขัง

✓ ส่ิงอ านวยความสะดวกพอเพยีง : สาธารณูปโภค คมนาคมสะดวก

✓ หา่งจากแหล่งปนเป้ือน : แหล่งอุตสาหกรรม บริเวณน า้ทว่มถงึ แหล่งทิง้ขยะมูลฝอย

✓ ไดรั้บการยอมรับจากหน่วยงานทีเ่กี่ยวข้อง เช่น องคก์รบริหารส่วนทอ้งถิน่

พืน้ท่ีของศนูยร์วบรวมน า้นมดบิท่ีออกแบบใหส้ะดวกในการรวบรวม 



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(2) อาคารปฏิบัติงาน
1.2 มีโครงสร้างอาคารแข็งแรง ง่ายต่อการท้าความสะอาด บ้ารุงรักษา 
และสามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามที่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพน้้านมดิบ 
และความปลอดภัยของผู้บริโภค 
1.3 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคาร และบริเวณโดยรอบสะอาด
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อาคารรับน า้นมดบิ
- โครงสร้างแขง็แรง ถูกสุขลักษณะ  ป้องกันการปนเป้ือนจากภายนอก
- ผนังท าจากวัสดุไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน ผนังในอาคารเรียบ ไม่หลุดลอกงา่ย ไม่ดูดซับความชืน้ หรือขึน้รา
- ช่องเปิดต่างๆสามารถป้องกันสัตวพ์าหะได้
- เพดาน คาน ก่อสร้างด้วยวัสดุทีเ่หมาะสม สะอาด ไม่มฝุ่ีน
- พืน้อาคาร เป็นวัสดุทีท่นต่อแรงกระแทก กัดกร่อน ไม่มนี า้ขัง รอยต่อผนังกับพืน้ไม่เป็นมุมฉาก
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✓ หอ้ง/ บริเวณรับนมดบิ มีประตหูรือม่านปิดได้สนิท

มีอ่าง ล้างมือ
✓ พืน้ท่ีของศนูยร์วบรวมน า้นมดบิท่ีออกแบบใหส้ะดวกในการรวบรวม 
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✓ หอ้งสุขาในศูนยฯ์ ถูกสุขลักษณะ ป้องกันการปนเป้ือนข้าม

✓ บริเวณทีว่างอ่างรับนมดบิหา่งจากทีจ่อดรถ  ไม่เส่ียงตอ่การปนเป้ือน

มีอ่าง ล้างมือ
✓ พืน้ท่ีของศนูยร์วบรวมน า้นมดบิท่ีออกแบบใหส้ะดวกในการ

รวบรวม 



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(2) อาคารปฏิบัติงาน (ต่อ)
1.4 การออกแบบภายในอาคารและการวางผังสายการผลิตเอื้อต่อการปฏิบัติงานอย่าง
ถูกสุขลักษณะ เพื่อลดการปนเปื้อนระหว่างปฏิบัติงานที่ส่งผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค



52

• บริเวณทางเข้ามอ่ีางผสมยาฆา่เชือ้โรคส าหรับจุ่มรองเทา้ก่อนเข้าบริเวณปฏิบัตงิาน
• อ่างล้างมือทีเ่ปิด-ปิด โดยไม่ใช้มือสัมผัส มีสบูเ่หลวส าหรับท าความสะอาด และมีวัสดุหรือ

อุปกรณท์ีท่ าใหม้ือแหง้
• มีประตหูรือม่านพลาสตกิทีส่ะอาดและไม่ช ารุดกัน้บริเวณทางเข้าเพือ่ป้องกันแมลง
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การระบายน า้ ระบายน า้ไดอ้ย่างรวดเร็ว มีตะแกรงกรองก่อนออกจากอาคาร

• รางระบายน า้ควรเป็นรูปตัวยู 
• หากเป็นทอ่ควรมีตะแกรงหรืออุปกรณอ์ื่นส าหรับป้องกันสัตวพ์าหะน าเชือ้



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(2) อาคารปฏิบัติงาน (ต่อ)
1.5 มีพื้นที่เพียงพอส้าหรับการปฏิบัติงานและจัดแบ่งพื้นที่ใช้งานเป็นสัดส่วนระหว่าง

บริเวณรับน้้านมดิบ ห้องตรวจวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ บริเวณเครื่องจักร 
ห้องเก็บสารเคมี และส้านักงาน



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์
1.6 มีเครื่องจักรและอุปกรณ์เพียงพอ ติดตั้งในต้าแหน่งที่เหมาะสม 

สะดวกในการปฏิบัติงานและการท้าความสะอาด
1.7 ปั๊ม วาล์ว ระบบท่อ และสายยางน้้านมดิบ แข็งแรง สะอาด ถูกสุขลักษณะ

ส่วนที่สัมผัสกับน้้านมดิบท้าด้วยวัสดุที่อนุญาตให้ใช้สัมผัสอาหารได้ไม่เป็นสนิม 
ไม่ท้าปฏิกิริยากับน้้านมดิบ และสามารถท้าความสะอาดได้ทั่วถึง

1.8 สายยางน้้านมดิบ สายยางน้้า ท่อ แยกการใช้งานตามประเภทอย่างชัดเจน
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❑ ระบบท่อทุกชนิด
ควรมีสัญลักษณ์แยก
ประเภท และทิศทาง
ไหลชัดเจน

❑ จัดเก็บเป็นที่ ไม่ควรวาง
สัมผัสพื้นโดยตรง

❑ ควรมีฝาปิดหรือสิ่งห่อหุ้ม
ปลายท่อ



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(3) เครื่องจักรและอุปกรณ์ (ต่อ)
1.9 อ่างรับน้้านมดิบถูกสุขลักษณะ สะดวกต่อการปฏิบัติงาน 

มีจ้านวนเพียงพอต่อปริมาณน้้านมดิบที่รับในแต่ละครั้ง
1.10 อุปกรณ์รับน้้านมดิบได้มาตรฐาน สะอาด เพียงพอ เหมาะสมกับการใช้งาน
1.11 ออกแบบและติดตั้งถังเก็บน้้านมดิบ ท่อ และวาล์วเพื่อสามารถท้าความสะอาด 

และฆ่าเชื้อได้อย่างทั่งถึง รวมทั้งสามารถระบายของเหลวออกได้หมด
1.12 อุปกรณ์ส้าหรับ ชั่งตวง วัด ซึ่งมีความส้าคัญต่อการปฏิบัติงานต้องเที่ยงตรง 

แม่นย้า ให้ท้าการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และทวนสอบอย่างเหมาะสม
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อ่างรับน า้นมดบิ
❑ มีอุปกรณ์ใช้กรอง สะอาด ไม่ช้ารุด
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อุปกรณช่ั์ง ตวง วัด สอบเทยีบ อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(4) สิ่งอ้านวยความสะดวก
1.13 ในห้องปฏิบัติงานต้องมีแสงสว่างเพียงพอ
1.14 มีการระบายอากาศที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน
1.15 มีอุปกรณ์ท้าความสะอาดอย่างเพียงพอ
1.16 มีอุปกรณ์ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล และห้องสุขาเพียงพอต่อการใช้
1.17 มีพื้นที่พร้อมทั้งอุปกรณ์เพียงพอส้าหรับล้างภาชนะบรรจุน้้านมดิบ
ภายหลังการเทน้้านมดิบลงอ่างรับ
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✓ มีระบบ อุปกรณ ์ระบายอากาศถ่ายเท ไม่อับชืน้

มีอ่าง ล้างมือ
✓ พืน้ท่ีของศนูยร์วบรวมน า้นมดบิท่ีออกแบบใหส้ะดวกในการ

รวบรวม 
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พืน้ทีส่ าหรับล้างถังนม/สถานทีเ่กบ็อุปกรณท์ าความสะอาด 



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก

63

(5) ระบบสาธารณูปโภค
1.18 มีระบบไฟฟ้าที่มีก้าลังเพียงพอกับการใช้งานภายในศูนย์รวบรวมน้้านมดิบ
1.19 อุปกรณ์การให้แสงสว่างเพียงพอและถูกสุขลักษณะ
1.20 มีเครื่องก้าเนิดไฟฟ้าส้ารองไว้ใช้ในกรณีไฟฟ้าดับ หรือมีมาตรการจัดการน้้านมดิบ
ในช่วงเวลาไฟดับอย่างเหมาะสม
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-อุปกรณใ์หแ้สงสว่าง มีฝาครอบ
-สายไฟเป็นระเบยีบ ปล๊ักเรียบร้อย
-ตู้ควบคุมไฟฟ้า ต าแหน่งเหมาะสม
สะอาด, มป้ีายบ่งชีค้วบคุมการท างาน
ชัดเจนทุกจุด

เคร่ืองส ารองไฟฟ้า



1.สถานประกอบการและสิ่งอ านวยความสะดวก
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(5) ระบบสาธารณูปโภค (ต่อ)
1.21 น้้าที่ใช้สัมผัสโดยตรงกับน้้านมดิบหรือ

พื้นผิวท่ีสัมผัสกับน้้านมดิบต้องมีคุณภาพ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
และมีปริมาณเพียงพอ

1.22 น้้าที่ใช้ภายในอาคารผลิตต้องเป็นน้้าสะอาด
มีการปรับคุณภาพน้้าตามความจ้าเป็น

1.23 มีการตรวจสอบคุณภาพน้้าใช้ตามมาตรฐานอย่างน้อยปีละครั้ง
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❑ ปริมาณน า้ใช้มีเพยีงพอและมีคุณภาพตามมาตรฐานน า้บริโภคตามกฎหมาย
❑ ระบบการเดนิทอ่น า้ ใช้ประโยชนไ์ดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ



ข้อก าหนด GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

2.การควบคุมการปฏบิัตงิาน
❑ การรับน า้นมดบิ

❑ การลดอุณหภมูนิ า้นมดบิ

❑ การเกบ็รักษาน า้นมดบิ

❑ การตรวจสอบคุณภาพน า้นม
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2.การควบคุมการปฏบิัตงิาน
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(1) การรับน้้านมดิบ
2.1 ก้าหนดเกณฑ์คุณภาพ และวิธีการตรวจรับน้้านมดิบ  
2.2 รับน้้านมดิบจากสมาชิกที่ขึ้นทะเบียนหรือศูนย์รวบรวมน้้านมดิบอ่ืน กรณีรับน้้านมดิบ

ต่อจากศูนย์รวบรวมน้้านมดิบอื่นอุณหภูมิของน้้านมดิบต้องไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส (8oC) 

❑ ทะเบยีนสมาขิก
❑ บนัทกึการรับน า้นมดบิ
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❑ วางแผนเกบ็ตวัอย่างเพือ่ตรวจสอบรายการเบือ้งตน้ (ก่อนเทนม)
1.สีและกล่ิน
2.CMT test หรือวธีิการอืน่ทีส่ามรถแสดงว่า SCC อยู่ในเกณฑท์ีย่อมรับได้
3.Alcohol test

❑ (ถังรวม) 
1. ABO (-ve)
2. MB หรือ Resazurin

เปล่ียนสีตามเกณฑก์ าหนด

❑ ปฏบิัตติาม มกษ.6003-2553 เร่ืองน า้นมโคดบิ



2.การควบคุมการปฏบิัตงิาน

70

(1) การรับน้้านมดิบ (ต่อ)
2.3 มีมาตรการควบคุมเวลาในการขนส่งน้้านมดิบจากฟาร์มถึงศูนย์ฯ (มักไม่เกิน 2 ชม.) 
2.4 มีการจัดการให้สามารถน้าน้้านมดิบเข้าสู่กระบวนการลดอุณหภูมิได้อย่างรวดเร็ว
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❑ มาตรการควบคุมเวลาส่งนม
- ก าหนดช่วงเวลารับนมทีชั่ดเจน (เช้า /บา่ย กีโ่มง)
- ฟารม์สมาชิกไม่ควรอยู่หา่งจากศูนยฯ์ มากหลังจากรีดนมโคเสร็จ สมาชิกควรวางถังนมไว้ใตร่้มเงา   
หลีกเล่ียงไม่ใหถู้กแสงแดด (ตรวจ ณ ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ)

❑ การจัดการน าน า้นมดบิเข้าสู่การลดอุณหภมูิได้เร็ว
- จ านวนอ่างน า้นมเพยีงพอ เหมาะสม
- ระบุเวลาการส่งนมของรถแต่ละคัน



2.การควบคุมการปฏบิัตงิาน
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(2) การลดอุณหภูมิน้้านมดิบ
2.5 ระบบท้าความเย็นมีก้าลังเหมาะสมกับปริมาณน้้านมดิบ
2.6 กรณีใช้อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน (เพลท) ให้ลดอุณหภูมิน้้านมดิบภายหลังรับน้้านมดิบ 
โดยอุณหภูมิน้้านมดิบต้องไม่เกิน 4๐c ทันที 
• กรณีใช้ถังเก็บน้้านมดิบชนิดมีระบบท้าความเย็น(Cooling Tank) อุณหภูมิน้้านมดิบต้องไม่เกิน 4๐c 

ภายใน 2 ชม.
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ออกแบบ และเลือกใชใ้หส้มัพนัธก์บั
✓ ก าลงัผลติ
✓ ระยะเวลาท่ีใช้

❑อุปกรณใ์ห้
ก าเนิดความเยน็



2.การควบคุมการปฏบิัตงิาน
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(2) การลดอุณหภูมิน้้านมดิบ (ต่อ)
2.7 มีการควบคุมคุณภาพน้้าใช้ และการกรองในระบบท่อส่งน้้าเย็น
2.8 ติดตั้งเคร่ืองมือวัดอุณหภูมิน้้าเข้า-น้้าออก และอุณหภูมิน้้านมดิบออกในต้าแหน่งที่เหมาะสม และใช้งานได้
2.9 ให้บันทึกเวลาและอุณหภูมิน้้าเย็น ก่อนและระหว่างการลดอุณหภูมิน้้านมดิบ
2.10 ให้บันทึกเวลาและอุณหภูมิน้้านมดิบท่ีผ่านการลดอณุหภูมิ



75



2.การควบคุมการปฏบิัตงิาน
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(3) การเก็บรักษาน้้านมดิบ 
2.11 เก็บรักษาน้้านมดิบในถังเก็บน้้านมดิบที่สะอาด สามารถป้องกันการปนเปื้อนน้้านมดิบ

ในระหว่างการเก็บรักษา
2.12 ถังเก็บน้้านมดิบสามารถรักษาอุณหภูมิน้้านมดิบภายในได้อย่างมีประสิทธิภาพและให้บันทึกอุณหภูมิ

น้้านมดิบเป็นระยะ
– อุณหภูมิน้้านมดิบต้องไม่เกิน 4๐c ตลอดเวลาการเก็บรักษา
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❑ ตวัถังท าดว้ยโลหะไร้สนิม รอยเชื่อมภายในเรียบ  
❑ฝาถังเป็นโลหะไร้สนิม สะอาด ปิดสนิท มียางรองสมบูรณ ์ สะอาด ไม่ขึน้รา
❑ มอเตอรก์วนนม/ใบพัดถูกสุขลักษณะมีฝาครอบสะอาด หล่อล่ืน  แบบ food grade
❑ มีอุปกรณ/์ระบบทีใ่ช้ท าความสะอาด  ฆา่เชือ้ไดท้ั่วถงึ

❑ ถังเกบ็น า้นมดบิ ทอ่ และวาลว์ 
สามารถท าความสะอาดได้อย่างทั่วถงึ 
รวมทัง้สามารถระบายของเหลวออก
ได้หมด



2.การควบคุมการปฏบิัตงิาน
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(4) การตรวจสอบคุณภาพน้้านม
2.13 มีแผนการตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพน้้านมดิบและปฏิบัติงานตามแผนที่ก้าหนดไว้
2.14 เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพน้้านมดิบได้มาตรฐาน
2.15 มีวิธีการ และอุปกรณ์ เพ่ือเก็บตัวอย่างน้้านมดิบ ที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ
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❑ ประวัตเิคร่ืองมือ ผู้รับผิดชอบ

❑ ตดิหมายเลขเคร่ืองมือ สถานะสอบเทยีบ

❑ การใช้งาน /การบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ

❑ การตดิตามดแูลเคร่ืองมือ



ข้อก าหนด GMP ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ

3.การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
❑ การท าความสะอาด

❑ การท าความสะอาดแบบไม่ถอดชิน้ส่วน

❑ การบ ารุงรักษาเคร่ืองมอื เคร่ืองจักรและอุปกรณ์

❑ การควบคุมสัตวพ์าหะน าเชือ้

❑ การจัดการสารเคมี

❑ การจัดการน า้เสียและของเสีย
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3.การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
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(1) การท้าความสะอาด
3.1 มีมาตรการในการท้าความสะอาดอาคารปฏิบัติงาน 

และสภาพแวดล้อมภายนอก
3.2 มีมาตรการในการท้าความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณ์ 

รวมถึงอุปกรณ์ที่ต้องถอดหรือแยกชิ้นส่วน 
หรืออื่นๆ ที่นอกเหนือจากระบบการท้าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) อย่างเหมาะสม
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COP

Cleaning out the place



3.การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
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(2) การท้าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP; Cleaning in plate)
3.3 มีระบบท้าความสะอาดแบบ CIP ที่เหมาะสม เพียงพอ และสามารถท้าความสะอาดได้ทั่วถึงและมีประสิทธิภาพ
3.4 มีคู่มือการปฏิบัตงิาน และบันทึกการตรวจสอบการจัดการระบบท้าความสะอาดแบบไม่ถอดชิ้นส่วน (CIP) 

ทั้งอุปกรณ์และรถขนส่งน้้านมดิบ
3.5 ติดตั้งเครื่องมือวัดอุณหภูมิในระบบ CIP ในต้าแหน่งที่เหมาะสมสามารถใช้การได้ และเที่ยงตรง
3.6 ตรวจสอบความเข้มข้นของสารเคมีที่ใช้ทุกครั้ง
3.7 มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในระบบที่เหมาะสม
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ขั้นตอน อุณหภูมนิ ำ้ สำรเคมี เวลำ

ลา้งคราบนม ปกติ - หมดคราบนม

ด่าง 70-80 °c โซดาไฟ 1% 20 นาที

ลา้งด่าง ปกติ - 10-15 นาที

กรด 70-80 °c ฟอสฟอริก 0.5% > 20 นาที

ลา้งกรด ปกติ - 10-15 นาที

ฆ่าเช้ือ >80 °c - > 20 นาที

ตัวอย่าง
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❑ มีบนัทกึการตรวจสอบการจัดการระบบท าความสะอาดเฉพาะที ่ไดแ้ก่ เวลาทีใ่ช้ท าความสะอาด ความเข้มข้นของสารเคมีทีใ่ช้ 
การควบคุมอัตราการไหลเวยีนของสารเคมีและน า้ และอุณหภมูิ

รายงานการล้าง C.I.P.  แผนกผลติผลติภณัฑ์นม   กองโรงงาน   ประจ าวันที…่…..เดือน……………………พ.ศ.................. กะ………..

หมายเลขแทงค์น า้นม

/ รถบรรทุกน า้นม เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา

โซดาไฟ น า้กรด

1 1

2 2

3 3

4 4

หมายเลขแทงค์น า้นม 1 1

/ รถบรรทุกน า้นม เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา เร่ิมเวลา เสร็จเวลา 2 2

3 3

4 4

ลงช่ือ……………………………………………….ผู้รายงาน

ความเข้มข้น

จ านวนกโิลกรัมที่เติม

น า้เปล่า น า้กรด น า้เปล่า

น า้เปล่า

น า้เปล่า โซดาไฟ

น า้เปล่า โซดาไฟ น า้เปล่า น า้กรด



3.การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
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(3) การบ้ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์
3.8 มีโปรแกรมการตรวจสอบและการซ่อมบ้ารุงเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์
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✓ ก าหนดแผนการตรวจสอบ/ซ่อมบ ารุงเคร่ืองจักรอุปกรณ์
✓ เปล่ียนอะไหล่ตามระยะเวลาอย่างสม ่าเสมอ
✓ มีบันทกึการใช้งาน ตรวจเช็ค ซ่อมบ ารุง เก็บไม่น้อยกว่า 3 ปี



3.การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
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(4) การควบคุมสัตว์พาหะน้าเชื้อ

3.9 มีมาตรการควบคุมและก้าจัดสัตว์พาหะน้าเชื้อ



3.การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
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(5) การจัดการสารเคมี
3.10 สารเคมีที่ไม่ใช้ในอาหาร เช่น สารท้าความสะอาด น้้ามันหล่อลื่น รวมถึงภาชนะ
บรรจุสารเคมี มีการจัดการอย่างถูกสุขลักษณะ (ขึ้นทะเบียนจาก อย.หรือกรมปศุสัตว์)
3.11 แยกเก็บสารเคมีเป็นสัดส่วน และมีฉลากระบุไว้อย่างชัดเจน
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- อุปกรณ์ป้องกันอันตรายจากสารเคมี  มีป้ายเตือน
- สารเคมีต้องมีฉลากแสดง จัดเก็บเหมาะสม มีป้ายแสดง

- ห้อง/บริเวณที่มีรั้วมิดชิด แต่ระบายอากาศได้ดี                                    
- แยกประเภทสารเคมี ไม่ปะปนกับที่ใช้ในอาหาร



3.การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล
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(6) การก้าจัดน้้าเสียและของเสีย
3.12 มีวิธีการบ้าบัดน้้าเสีย ก่อนระบายน้้าท้ิงลงสู่แหล่งน้้าสาธารณะ

3.13 มีวิธีการจัดการขยะ และของเสียอย่างเหมาะสม
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4.สุขลักษณะส่วนบุคคล
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4.สุขลักษณะส่วนบุคคล
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4.1 ผู้ปฏิบัติงานและผู้ขนส่งน้้านมดิบต้องมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีในขณะปฏิบัติงานและผ่านการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละครั้ง
4.2 มีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคลอย่างเหมาะสมในขณะปฏิบัติงาน เช่น สวมชุดกันเปื้อน ที่คลุมผม ผ้าปิดปาก
4.3 บุคคลภายนอก หรือผู้เยี่ยมชมที่เข้าในบริเวณปฏิบัติงานต้องปฏิบัติตามสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี

ทีค่ลุมผม

ชุดกันเป้ือน

รองเทา้บทู

ผ้าปิดปาก
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• โรคติดต่อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

: โรคเท้าช้าง เรื้อน ติดยาเสพติด โรคผิวหนัง  พิษสุราเรื้อรัง  วัณโรค  ไอ  จาม  หวัด
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5.การขนส่ง
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5.การขนส่ง
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5.1 รถขนส่งต้องมีฉนวนที่สามารถรักษาอุณหภูมิน้้านมดิบ ให้มีอุณหภูมิไม่เกิน 8 oC เมื่อถึงปลายทางรับน้้านมดิบ
5.2 ให้เตรียมการขนส่งน้้านมดิบอย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ พร้อมบันทึกข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
5.3 มีวิธีเก็บตัวอย่างที่เป็นมาตรฐาน และเก็บตัวอย่างจากรถขนส่งเพื่อตรวจสอบคุณภาพก่อนออกจากศูนย์ 

หากผลตรวจไม่เป็นไปตามเกณฑ์ก้าหนดให้มีมาตรการแก้ไข
5.4 มีการควบคุมการขนส่งน้้านมดิบเข้าโรงงานแปรรูป

❑ขนส่งโดยเร็ว
❑ตามเวลา
❑เก็บตัวอย่าง/ล้างรถ



5.การขนส่ง
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= อุณหภมูนิมเมือ่ถงึปลายทางไม่เกนิ 8 องศาเซลเซียส
= ถังนมส าหรับขนส่งไม่สกปรก/ถังนมไม่ร่ัว/ไม่พบการปนเป้ือนระหว่างขนถ่ายนม

= มหีลักฐานแสดงอุณหภมูนิมเมือ่ถงึปลายทาง
= อุณหภมูนิมระหว่างขนส่งไม่เกนิ 8 องศาเซลเซยีส 
= รถขนส่งไม่ขนส่งสิ่งอืน่
= มีการปิดผนึกฝาถังและวาลว์ท่อนม/มมีาตรการหรือขัน้ตอนการขนถ่ายทีเ่หมาะสม

= มีการเกบ็ตัวอย่าง/ผลการวเิคราะหน์ า้ดบิจากรถขนส่ง ถังรวม ก่อนออกจากศูนย์
= มมีาตรการแก้ไขกรณีผลนมทีไ่ม่เป็นตามเกณฑคุ์ณภาพ
= มมีาตรการควบคุมเวลาในการขนส่ง
= มมีาตรการควบคุมการสวมนม
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6.การตามสอบ
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6.การตามสอบ(Traceability)
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6.1 มีระบบการตามสอบน้้านมดิบ เพื่อให้ทราบแหล่งที่มาของน้้านมดิบ และสถานที่ส่งมอบ
6.2 มีวิธีการจัดการเกี่ยวกับข้อร้องเรียนของลูกค้า

❑ข้อมูลแหล่งทีม่าน า้นมดบิ
❑ข้อมูลกระบวนการจัดการ&ขนส่ง
❑ข้อมูลปลายทางน า้นมดบิ

Record
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= มรีะบบการตามสอบน า้นมดบิ
= มบัีนทกึข้อมูลทีจ่ าเป็นส าหรับตามสอบแต่ละรุ่นการผลิต
= มวีธีิการจัดการเกี่ยวกับข้อร้องเรียนลูกค้า ก าหนดผู้รับผิดชอบชัดเจน

6.การตามสอบ(Traceability)
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7.การฝึกอบรม
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7.การฝึกอบรม
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7.1 บุคลากรต้องได้รับการฝึกอบรม ที่เกี่ยวข้องกับหน้าท่ีในการปฏิบัติงาน
7.2 มีแผนการอบรมบุคลากร และการประเมินผล

= มีการฝึกอบรมพนักงานใน ศรน. หรือ จนท.ส่งเสริม
= มีบนัทกึการฝึกอบรมพนักงาน
= มีแผนการฝึกอบรมพนักงาน

❑มีการฝึกอบรม และตรวจสอบ
การปฏบิตังิานปีละคร้ัง/บันทกึ
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8.ระบบการส่งเสริมสมาชิก
❑ การส่งเสริมสมาชิกรายฟารม์

❑ การประเมินสมาชิกรายฟารม์

❑ การส่งเสริมคุณภาพน า้นมดบิของสมาชกิ



8.ระบบการส่งเสริมสมาชิก
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(1) การส่งเสริมสมาชิกรายฟาร์ม
8.1 มีทะเบียนสมาชิกและข้อมูลของฟาร์มที่เป็นปัจจุบัน โดยต้องขึ้นทะเบียนไม่ซ้้าซ้อนกับศูนย์รวบรวมน้้านมดิบอื่น
8.2 มีเจ้าหน้าที่ส่งเสริม และมีกิจกรรมในการส่งเสริมการผลิตน้้านมดิบสมาชิกให้มีคุณภาพ เช่น การฝึกอบรมสมาชิก

✓ มีเจ้าหน้าที่ส่งเสริม
✓ มีกิจกรรมในการส่งเสริม
✓ มีการประเมินผลสัมฤทธิ์จากการส่งเสริม

คุณภาพน้้านมดิบของสมาชิกมีการพัฒนาดีขึ้น
ปริมาณน้้านมดิบของสมาชิกเพิ่มข้ึน
อัตราการผสมติดเพิ่มข้ึนหรือวันท้องว่างลดลง
มีจ้านวนสมาชิกที่เข้าสู่ระบบการรับรอง GAP เพิ่มขึ้นจากเดิมอย่างต่อเนือ่ง
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8.ระบบการส่งเสริมสมาชิก

เจ้าหน้าส่งเสริม
❑ ผู้ที่มีความรู้ด้านโคนมและการผลิตน้้านมดิบ เช่น มาตรฐานฟาร์มโคนม อาหารโคนม สุขภาพโคนม และการรีดนม

อย่างถูกสุขลักษณะ เป็นต้น 
❑ มีการมอบหมายหน้าที่ความรับผิดชอบอย่างชัดเจนในการส่งเสริมสมาชิกให้มีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถผลิตน้้านมดิบ

ที่มคีุณภาพ และหาทางช่วยเหลือ แก้ไขปัญหา และอุปสรรคในการเลี้ยงโคนม
❑ ควรมีจ้านวนเจ้าหน้าที่ส่งเสริมให้เหมาะกับจ้านวนสมาชิก

= มทีะเบยีนสมาชิก
= ขึน้ทะเบยีนสมาชิกไม่ซ า้ซ้อนกับศูนยอ์ืน่
= มีเจ้าหน้าทีส่่งเสริม
= มีกจิกรรมการส่งเสริม/มีการประเมินผล/มีบนัทกึข้อมูลการประเมิน
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8.ระบบการส่งเสริมสมาชิก
เข้า
เย
ี่ยม
ฟา
ร์ม
สม
าช
ิก

รอบปกติ
ส่งเสริม/ติดตาม
มาตรฐานฟาร์ม

อัพเดตข้อมูลฟาร์ม

แก้ปัญหา
ระบบสืบพันธุ์
ปริมาณ และคุณภาพน้้านมดิบ
ต้นทุนการผลิต
สัดส่วนโคในฟาร์ม
การจัดการอาหาร
ฯลฯ

บทบาทเจา้หนา้ท่ี
สง่เสรมิมีอะไรบา้ง
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8.ระบบการส่งเสริมสมาชิก

(2) การประเมินสมาชิกรายฟาร์ม 
8.3 มีระบบการประเมินคุณภาพน้้านมดิบของสมาชิก
8.4 มีการแจ้งข้อมูลคุณภาพน้้านมดิบ และผลประเมินให้สมาชิกรับทราบ

❑ เกณฑก์ารประเมนิคุณภาพน า้นมดบิ ควรอ้างองิตามประกาศ MB
เร่ือง มาตรฐานการรับซือ้น า้นมโค ณ ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ
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8.ระบบการส่งเสริมสมาชิก

(3) การส่งเสริมคุณภาพน้้านมดิบของสมาชิก 
8.5 ต้องก้าหนดช่วงเวลารับซื้อน้้านมดิบที่แน่นอน
8.6 ก้าหนดราคารับซ้ือน้้านมดิบตามคุณภาพ

❑ การเพิม่ราคาเมือ่ฟารม์ได้
มาตรฐาน GAP

❑ เกณฑร์าคารับซือ้ตามคุณภาพ
ควรอ้างองิตามประกาศ MB
เร่ือง มาตรฐานการรับซือ้
น า้นมโค ณ ศูนยร์วบรวม
น า้นมดบิ
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9.ระบบเอกสาร
และการบนัทกึข้อมูล
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9.ระบบเอกสารและการบนัทกึข้อมูล

9.1 มีการบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับ 
1)การสอบเทียบอุปกรณ์และเคร่ืองมือ
2)การปรับสภาพน้้าใช้ในกระบวนการผลิตและผลการตรวจคุณภาพน้้าใช้
3)การควบคุมกระบวนการรับน้้านมดิบ การลดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ
การตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษา และการขนส่ง

4)ผลการตรวจคุณภาพน้้านมดิบในขั้นตอนต่าง ๆ 
5)การท้าความสะอาด และบ้ารุงรักษาอาคาร สถานที่ เครื่องมือและอุปกรณ์
6)บันทึกที่เกี่ยวข้องกับระบบ CIP
7)การควบคุมสัตว์พาหะน้าเชื้อ และสารเคมี
8)การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล
9)ประวัติการฝึกอบรม
10)กิจกรรมการส่งเสริมและผลการประเมินคุณภาพน้้านมดิบของสมาชิก

9.2 เก็บบันทึกข้อมูล
ไว้อย่างน้อย 3 ปี

❑ บันทกึครบถ้วน หรือข้อมูลไม่ผิดพลาด
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มาตรฐานการรับซือ้น า้นมดบิ 

ณ ศูนยร์วบรวมน า้นมดบิ พ.ศ.2559
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มาตรฐานสินค้าเกษตร
มกษ. 6003-2553

“น ้านมโคดิบ”
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