
 
 

เตรียมตัวพร้อมรับการปรับมาตรฐาน GMP ไปสู่ GHP  ท าอะไรกันบ้าง 

ส ำหรับสถำนประกอบกำรที่ไดรั้บรองระบบ GMP อยำ่งเดียว หรือ GMP HACCP  ตอ้งเร่ิมท ำกำรปรับเปลี่ยนกนัแลว้นะค่ะ 

ก่อนอืน่มำท ำควำมเขำ้ใจค ำว่ำ  GHP / Good Hygiene Practice(s) คืออะไร 

GHP ย่อมาจาก Good Hygiene Practice(s) คือ ระบบพ้ืนฐำนที่โรงงำนผลิตอำหำร หรือผูป้ระกอบกำรที่อยู่
ใน  ห่วงโซ่อาหารควรจะน ำไปประยกุตใ์ช ้ซ่ึงจะสำมำรถตอบสนองนโยบำยขององค์กรอนามัยโลกที่ตอ้งกำรให้

อำหำรมีควำมปลอดภยัตั้งแต่ กำรปลูกผกั เลี้ยงสัตว ์จนกระทัง่ถึงโต๊ะอำหำร ที่เรียกว่ำ จำกฟำร์มถึงโต๊ะอำหำร (Farm 
to Fork) เรำมีระบบ GMP อยูแ่ลว้  แต่ท ำไมตอ้งเปลี่ยนจำก GMP เป็น GHP เท่ำที่เนน้มำกๆ คือ ไม่ไดต้อ้งกำรให้
เฉพำะกบัสถำนประกอบกำรที่ผลิตเท่ำนั้นที่ตอ้งน ำระบบมำประยกุตใ์ช ้ผูป้ระกอบกำรอื่นๆ ก็สำมำรถที่จะสำมำรถ
น ำหลกักำร GHP เหล่ำนั้นมำปรับใชไ้ด ้เช่น สถำนที่จดัเก็บ ขนยำ้ย  จ ำหน่ำย เป็นตน้ ซ่ึงไม่ว่ำจะมีเป็นมำตรฐำน 
GMP หรือ GHP ก็ตอ้งกำรตอบสนองหลกัดงัน้ี  

1. ผูบ้ริโภคมีสิทธ์ิคำดหวงัว่ำอำหำรที่พวกเขำบริโภคจะปลอดภยั และเหมำะส ำหรับกำรบริโภค 

2. กำรคำ้อำหำรระหว่ำงประเทศ และอตัรำของนกัท่องเที่ยวก ำลงัเพ่ิมขึ้น น ำมำซ่ึงประโยชน์ทำงสังคมและเศรษฐกิจ 
กำรรับประทำนอำหำรในต่ำงถิ่นตอ้งมัน่ใจในควำมปลอดภยั 

           3. เพื่อรักษำช่ือเสียงของบริษทั และควำมปลอดภยัของผูบ้ริโภคเป็นกำรด ำเนินกำรธุรกิจอำหำรอยำ่งยัง่ยืน  
               ตำมหลกักำรของ กุญแจ 5 ดอก ขององคก์ำรอนำมยัโลก (WHO) ไดแ้ก ่

• Keep clean รักษำควำมสะอำด 
• Separate raw and cooked แยกวตัถุดิบ และอำหำรที่ปรุงสุก 
• Cook thoroughly ปรุงอำหำรอยำ่งทัว่ถึง 
• Keep food at safe temperatures เก็บอำหำรในอุณหภูมิที่ปลอดภยั 
• Use safe water and raw materials ใชน้ ้ำ และวตัถุดิบที่ปลอดภยั 

แล้วเม่ือ ต้องปรับเปลี่ยนเป็น   GHP / Good Hygiene Practices มีอะไรเพิ่มขีน้จาก GMP บ้างมาดูกัน  

1. เปลี่ยนช่ือมาตรฐาน เดมิ  RECOMMENDED INTERNATIONALCODE OF 
PRACTIC GENERALPRINCIPLES OF FOOD HYGIENE CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003  
มาเป็น   

GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE: GOOD HYGIENE PRACTICES (GHP) 
AND THE HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM 

https://www.trueplookpanya.com/knowledge/content/68140/-blo-scibio-sci-
https://www.who.int/thailand
https://www.thaituna.org/home/food-safety.php
https://www.who.int/


 

  

2. เปลี่ยนลักษณะการเขยีนข้อก าหนดใหม่ 

 ในขอ้ก ำหนด GMP เดิมนั้นมีกำรแบ่งขอ้ก ำหนดเป็น 10 ข้อ  แต่ GHP มีกำรเขียนขอ้ก ำหนดที่ต่ำงไปจำกเดิมคือ มี
กำรแบ่งขอ้ก ำหนดเป็น 9 ขอ้ โดยเรียงยำ้ยหมวดขอ้ก ำหนดแตกต่ำงไปจำกเดิม แต่ช่ือของขอ้ก ำหนดคงเดิม เช่น กำร
อบรม เดิมอยูใ่นขอ้ก ำหนดที่ 10 ถูกยำ้ยมำที่ขอ้ที ่4  แทน ส่วน มำตรฐำน HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Point) ไม่ไดอ้ำ้งอิง  Decision Tree  ในการคัดเลือกตัดสินใจหาจุดวิกฤติที่ควบคุมด้วยค าถาม Q1-Q4 
ตามที่เราคุ้นเคย 

 3. เพิ่มอันตรายด้าน Allergen  

สำรที่ก่อให้เกิดกำรแพ ้ GMP Version 4 เดิมนั้นประกำศใชต้ั้งแต่ ปี 2003  ซ่ึงในสมยันั้นยงัก ำหนดอนัตรำยของ
อำหำรเป็น 3 ดำ้นเท่ำนั้น  อันตรายทางชีวภาพ อนัตรายทางเคมี อันตรายทางกายภาพ  แต่ปัจจุบนัมีวิวฒันำกำรดำ้น
อำหำรเพ่ิมขึ้น ตลอดจนเกิดอนัตรำยใหม่ ๆ เพ่ิมขึ้นตำมมำ อยำ่งเช่น 
สารก่อให้เกดิการแพ้ ก็เร่ิมมีบำงคนที่แพส่ิ้งที่อยูใ่นอำหำรมำกขึ้น ไม่ว่ำจะเป็น อาหารทะเล อาหารที่ท าจากถั่ว เป็น
ตน้   จึงท ำให้ขอ้ก ำหนดจึงเพ่ิมเป็นอีก 1 อนัตรำยที่ตอ้งมีกำรประเมินควำมเส่ียง และก ำหนดมำตรกำรในกำร
ควบคุม เพ่ือป้องกนัไม่ให้ผูบ้ริโภคที่แพอ้ำหำรนั้น ๆ ไดรั้บประทำนโดยที่ไม่ตั้งใจ ซ่ึงเมื่อผูท้ี่แพอ้ำหำรรับประทำน
เขำ้ไปแลว้มีอนัตรำยตั้งแต่แค่เป็นผ่ืนคนั หรือรุนแรงถึงขั้นเสียชีวิตได ้

4. ก าหนดรูปแบบแบบฟอร์มเอกสารการวิเคราะห์อันตรายใหม่ใน HACCP 
เอกสำรที่มีกำรเปลี่ยนแปลงรูปแบบไดแ้ก ่

• ไม่มกีำรก ำหนดตวัอยำ่งค ำถำมที่ใชใ้นกำรตดัสินใจจุด CCP หรือ CCP Decision Tree นัน่หมำยควำม
ว่ำ ผู้ประกอบการ (FBOs) สำมำรถก ำหนดเกณฑก์ำรประเมินของตนเองขึ้นมำได ้อยำ่งไรก็ดีต้องเป็น
เกณฑ์ที่สามารถอธิบายให้กับผู้ตรวจประเมินเข้าใจถึงเกณฑก์ำรประเมินดงักลำ่วซ่ึงตอ้งอยูบ่นพ้ืนฐำนของ
ควำมเส่ียง และควำมรุนแรงที่มีผลกระทบต่อควำมปลอดภยัของอำหำรที่มีต่อผูบ้ริโภคเป็นส ำคญั 

• เปลี่ยนแบบฟอร์มเอกสำรกำรวิเครำะห์อนัตรำยใหม่ Hazard Analysis และ เอกสำรควบคุมจุด
วิกฤต HACCP Worksheet ถำ้องคก์รใดที่ส่งสินคำ้เพ่ือส่งออกไปยงัสหรัฐอเมริกำอยูแ่ลว้จะคุน้เคยกบัเอกสำรชุดน้ี
ดี เพรำะเป็น เอกสำรที่ใชส้ ำหรับกำรท ำเอกสำร HACCP เพื่อส่งให้กบั USFDA นัน่เอง แต่ส ำหรับผูท้ี่ไม่คุน้เคยอำจ
ตอ้งท ำกำรศึกษำรูปแบบของเอกสำรดงักล่ำว แลว้น ำขอ้มลูที่เคยเขียนอยูใ่นแบบฟอร์มเดิมมำลงบนัทึกลงไปใน
แบบฟอร์มเอกสำรใหม่น้ี  อยำ่งไรก็ดีควรปรึกษำผูเ้ช่ียวชำญเพื่อควำมถูกตอ้งของกำรวิเครำะห์ เพรำะจะมีควำม
แตกต่ำงของ ระบบกำรวิเครำะห์ซ่ึงอนัตรำยอยูพ่อสมควร 

  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1857/food-allergen-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1857/food-allergen-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89
http://pobpad.com/%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
https://guru.sanook.com/8180/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0265/critical-control-point-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%95
http://www.thaismescenter.com/11-%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3/
https://www.thaitradeusa.com/home/?p=10400


 

5. เพิ่มการ Validate พิสูจน์ยืนยันส าหรับบางมาตรการควบคุมที่มีความส าคัญ (GHP) 
    GMP Version Validate (Critical Limit) ที่ก  ำหนดในแต่ละจุดวิกฤต (CCP) สำมำรถลดระดบัอนัตรำยสู่ระดบัที่
ยอมรับได ้ แต่ใน GHP นั้นไดเ้พ่ิมกำร Validate พิสูจน์ยืนยนัส ำหรับบำงมำตรกำรควบคุมที่มีควำมส ำคญั (GHP) 
ไดแ้ก่  วิธีกำรท ำควำมสะอำดผลิตภณัฑ ์/ อุปกรณ์ที่สัมผสักบัผลิตภณัฑ์ เพ่ือสร้ำงควำมมัน่ใจว่ำ 
วิธีกำรลำ้ง หรือสำรท ำควำมสะอำดที่ใช ้ท ำให้ลดอนัตรำยดำ้นจุลินทรีย ์หรือสำรเคมีตกคำ้งที่อำจส่งผลต่อกำร
ปนเป้ือน ขำ้มสู่อำหำร และเป็นอนัตรำยต่อผูบ้ริโภคไดน้ัน่เอง 

 สรุปข้อก าหนดของ GHP ที่ผู้ประกอบการต้องน าไปปรับใช้ 

 1. สุขลักษณะที่ดีในการผลิต 

ซ่ึงจะเป็นเร่ืองของกำร “ป้องกัน” อันตรายที่อาจจะก่อให้เกิดการปนเป้ือนลงสู่อาหาร ซ่ึงประกอบดว้ยขอ้ก ำหนด
ดงัน้ี 

• กำรออกแบบสถำนที่ และส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก ตั้งแต่ท ำเลที่ตั้งอำคำร อุปกรณ์ เคร่ืองจกัรในกำรผลิตตอ้ง
สำมำรถป้องกนั และไม่กอ่ให้เกิดกำรปนเป้ือนกบัอำหำร 

• กำรฝึกอบรม และควำมสำมำรถ พนกังำนตอ้งไดรั้บกำรฝึกอบรมเพื่อให้มีควำมเขำ้ใจ มีจริยธรรมองคก์ร ตระหนกั
ถึงพฤติกรรมและกำรปฏิบตัิงำนอยำ่งมีสุขลกัษณะที่ดี 

• กำรบ ำรุงรักษำ และกำรสุขำภิบำล  พ้ืนฐำนที่ส ำคญัของการผลิตอาหารให้ปลอดภัยคือ ความสะอาด 
• การดูแลอปุกรณ์เคร่ืองจักรให้มีความสะอาด และบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพสมบูรณ์ ไม่ช ารุดที่ก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือนกับอาหาร 
• การควบคุมสัตว์พาหะน าโรคที่หำกผูบ้ริโภคพบในอำหำรก็จะเส่ือมเสียควำมมัน่ใจในกำรซ้ือผลิตภณัฑซ์ ้ำในคร้ัง

ต่อไป รวมถึงอำจส่ือสำรให้คนอื่นทรำบผ่ำน Social Media ต่ำงๆท ำให้ผูป้ระกอบกำรเสียช่ือเสียงได ้
• กำรควบคุมของเสีย เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งสะสมของเช้ือโรค / แหล่งที่อยูอ่ำศยัของสัตวพ์ำหะ 
• กำรควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล เพื่อให้แน่ใจว่ำผูท้ี่สัมผสัอำหำร โดยตรง หรือโดยออ้ม สำมำรถรักษำสุขภำพ

ส่วนบุคคลที่เหมำะสม รักษำระดบัควำมสะอำดส่วนบุคคลที่เหมำะสมและมีควำมประพฤติตนด ำเนินงำนใน
ลกัษณะที่เหมำะสมเพรำะ บุคลำกรที่ไม่รักษำระดบัควำมสะอำดส่วนบุคคลในระดบัที่เหมำะสม ผูท้ี่มีควำม
เจ็บป่วย 

• มีเงื่อนไขบำงอยำ่ง หรือมีพฤติกรรมที่ไม่เหมำะสม สามารถสร้างการปนเป้ือนอาหารและส่งความเจ็บป่วยต่อ
ผู้บริโภคผ่านทางอาหาร 

• กำรควบคุมกำรปฏิบตัิงำน การผลิตอาหารทีป่ลอดภัย และเหมาะส าหรับการบริโภคของมนุษย์ 
o โดยมีขอ้ก ำหนด กำรออกแบบเก่ียวกบัวตัถุดิบ ส่วนผสมอื่น ๆ ส่วนประกอบ / สูตรกำรผลิต 

การแปรรูป กำรจดัจ ำหน่ำย และกำรใชง้ำนของผูบ้ริโภค 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0265/critical-control-point-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%95
https://www.pobpad.com/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://www.qsgconsult.com/blog-detail.php?id=379
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เพื่อให้เป็นไปตามความเหมาะสมกับธุรกิจอาหารออกแบบ การประยกุต์ใช้ การติดตาม 
และทบทวนระบบควบคุมที่มีประสิทธิภาพตามความเหมาะสมกับธุรกิจอาหาร 

• ให้ข้อมูลผลิตภัณฑ์ และควำมรู้กบัผูบ้ริโภค โดยเป็นขอ้มูลที่เหมำะสมเก่ียวกบัอำหำรเพื่อให้แน่ใจว่ำ 
o  มีขอ้มลูที่ เพียงพอ และ เขำ้ถึงไดโ้ดยผูใ้ชถ้ดัไป ในห่วงโซ่อำหำร หรือ ผูบ้ริโภค เพื่อให้สำมำรถจดักำร

จดัเก็บ ด ำเนินกำร เตรียม และแสดงผลิตภณัฑไ์ดอ้ยำ่งปลอดภยั และถูกตอ้ง 
o  ผูบ้ริโภคสำมำรถ ระบุสารก่อภูมิแพ้ทีม่ีอยูใ่นอำหำร และสำมำรถระบุ และถอดลอ็ต หรือ แบทช์ไดอ้ยำ่ง

ง่ำยดำยหำกจ ำเป็น 
o  ผูบ้ริโภค ควรไดรั้บขอ้มูลที่เพียงพอเก่ียวกบัสุขลกัษณะอำหำรเพื่อให้สำมำรถ: 

▪ ตระหนกัถึงควำมส ำคญัของกำรอ่ำน และท ำควำมเขำ้ใจของฉลาก 
เลือกตวัเลือกที่เหมำะสมกบับุคคลรวมถึงเก่ียวกบัสารก่อภูมิแพ้ และป้องกนักำรปนเป้ือน 

▪ ของเช้ือโรคในอำหำรโดยกำรจดัเก็บกำรเตรียม และ กำรใชอ้ำหำรอยำ่งถูกตอ้ง 
• ขอ้มูลผลิตภณัฑท์ี่ไม่เพียงพอ และ / หรือ ควำมรู้ที่ไม่เพียงพอ เก่ียวกบัสุขอนำมยัอำหำรทัว่ไปสำมำรถน ำไปสู่

ผลิตภณัฑท์ี่ผิดพลำดในขั้นต่อไปในห่วงโซ่อำหำร กำรจดักำรที่ผิดพลำดดงักล่ำวอำจส่งผลให้เกิดควำมเจ็บป่วย
หรือผลิตภณัฑไ์ม่เหมำะสมตอ่กำรบริโภคแมว่้ำจะมีกำรด ำเนินมำตรกำรกำรควบคุมสุขอนำมยัที่เพียงพอก่อนหนำ้
น้ีในห่วงโซ่อำหำร 

• ขอ้มูลผลิตภณัฑท์ี่ไม่เพียงพอ เก่ียวกบั สารก่อภูมแิพ้ในอาหาร อำจส่งผลให้เกิดกำรเจ็บป่วยหรืออำจถึงแก่ชีวิต
ส ำหรับผูท้ี่แพ ้

• กำรขนส่ง: ในระหว่ำง กำรขนส่งควรด ำเนินมำตรกำรตำมที่จ ำเป็นเพื่อ 
• ปกป้องอำหำรจำกแหล่งที่อำจเกิดกำรปนเป้ือนรวมถึงสำรก่อภูมิแพท้ี่สัมผสัได ้
• ป้องกนัอำหำรจำกควำมเสียหำยที่อำจท ำให้อำหำรไม่เหมำะสมต่อกำรบริโภค 
• จดัให้มีสภำพแวดลอ้มที่ควบคุมกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ที่ท ำให้เกิดโรค 

กำรเน่ำเสีย หรือก่อให้เกิดสำรพิษในอำหำรอยำ่งมีประสิทธิภำพ  
• อำหำรอำจมีกำรปนเป้ือน หรือ ไม่ถึง จุดหมำยปลำยทำงในสภำวะที่เหมำะสมส ำหรับกำรบริโภค 

เวน้แต่จะมีกำรปฏิบตัิดำ้นสุขอนำมยัที่มีประสิทธิภำพก่อน และระหว่ำงกำรขนส่ง 
แมว่้ำจะมีกำรปฏิบติัดำ้นสุขอนำมยัที่เพียงพอก่อนหนำ้น้ีในห่วงโซ่อำหำร 

  

ขอขอบคณุแหล่งที่มำของขอ้มูลที่คดัลอกดดัแปลงมำน ำเสนอ จำกบริษทั บีเอสไอ กรุ๊ป (ประเทศไทย) จ ำกดั 
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