
หลกัเกณฑส์ถานทีผ่ลิตอาหารเบ้ืองตน้



บรเิวณหนา้โรงงานสถานทีผ่ลิตอาหาร

 ป้ายบ่งชี้

 ถงัขยะแบบฝาปิดเท้าเหยียบ

• ป้ายชื่อบริษัท 

• ป้ายเลขที่ตั้ง

• ป้าย “สถานที่ผลิตอาหาร”



หอ้งแตง่กายพนกังานกอ่นเขา้สถานทีผ่ลิตอาหาร

 ป้ายบ่งช้ี

 อปุกรณ์

 อ่างล่างมอื

 รองเท้าภายใน/รองเท้าภายนอก

 ห้องเปล่ียนเสื้อผ้า

 ถังขยะฝาปิดแบบเหยียบ

 กระดาษทชิชูแบบแขง็/ผ้าเชด็มือ

 ตู้/ล้ินชักส าหรับเกบ็ของของพนักงาน

 หมวก,ชุดกราวน์,ถุงมือ,หน้ากากอนามัย

 รองเท้าภายใน/รองเท้าภายนอก



หอ้งเก็บวตัถุดบิ

 ป้ายบ่งชี้
 วัตถุดิบ

 ช่ือวัตถุดิบแต่ละรายการ

 พาเลท (แนะน าให้ใช้วัสดุที่ไม่ใช่ไม้) หมายเหตุ : เว้นช่องห่างระหว่างพาเลทกบัผนังไม่น้อยกว่า30ซ.ม.

หอ้งเก็บหอ้งผลิต
เกณฑP์rimary GMP:สามารถแบ่งโซนห้องผลิตและห้องบรรจุสามารถอยู่ในห้องเดียวกนัได้

เกณฑ ์GMP: จะต้องแยกห้องผลิต1ห้อง และห้องบรรจุ 1 ห้อง

หมายเหตุ: อปุกรณ์เคร่ืองมือ/เคร่ืองจักรได้มาตรฐานและอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน



หอ้งเก็บผลิตภณัฑท์ีส่  าเร็จแลว้

 ป้ายบ่งชี้
 เกบ็ผลิตภัณฑ ์

 ชื่อสนิค้าแต่ละรายการ

 แบ่งบริเวณเกบ็ผลิตภัณฑแ์ต่ละรายการอย่างชัดเจน

 พาเลทหรือชั้นวางสนิค้า (แนะน าให้ใช้วัสดุที่ไม่ใช่ไม้)

 เว้นช่องระหว่างผนังกบัชั้นวางสนิค้าไม่น้อยกว่า 30ซ.ม.



หอ้งลา้งอุปกรณก์ารผลิต หอ้งน า้พนกังาน

 ป้ายบ่งชี้
 ล้างอุปกรณ์

 ชั้นวางอุปกรณ์

 ช้ันวางอปุกรณ์ / อ่างล้างอปุกรณ์

 ต้องแยกออกจากสถานที่ผลิตอาหาร

 อ่างล้างมือ / เจลล้างมือ

 กระดาษทชิชูแบบแขง็ / ผ้าเชด็มือ

 ถังขยะฝาปิดแบบเหยียบ

 ช้ันวางรองเท้า/ที่แขวนชุดกราวนข์อง

พนักงานก่อนเข้าห้องน า้



รับจดทะเบียนอย.ทุกชนิด

061-4196988

097-1819138

Arinfda

Arinlada.fda8@gmail.com


