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1.1 บทนำ�

	 ลูกชิน้	นบัเป็นอาหารทีม่ผู้ีนยิมบรโิภคอย่างแพร่หลาย	เนือ่งจากมรีสชาติ
ที่อร่อย	 บริโภคง่าย	 สามารถประยุกต์เข้าได้เกือบทุกเมนู	 ท�าให้ธุรกิจการค้า 
ลูกช้ิน	 อาทิเช่น	 ลูกชิ้นทอด	 ปิ้ง	 นึ่ง	 เกิดขึ้นมากมาย	 ประกอบกับเป็นธุรกิจ 
ที่ต้นทุนต�่า	 ให้ผลก�าไรดี	 ดังน้ันบริษัทผู้ประกอบกิจการลูกชิ้นทั้งรายใหญ่ 

รายย่อย	 จึงเร่งก�าลังผลิตเพื่อให้เพียงพอต่อความต้องการของตลาด	 หาก 

ผูป้ระกอบกิจการไม่ควบคมุกระบวนการผลติ	ตัง้แต่การจดัสขุลกัษณะตวัอาคาร

สถานที่ผลิต	 การดูแลความสะอาดของอุปกรณ์และเครื่องจักรที่ใช ้ใน

กระบวนการผลิตคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ผลิตลูกชิ้น	 ความสะอาดและการ

ปฎิบัติของผู้สัมผัสอาหาร	น�้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตและการท�าความสะอาด

ไม่มีคุณภาพ	 อาจส่งผลต่อความสะอาดปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นได้  

จึงจ�าเป็นต้องมีการควบคุมในทุกขั้นตอนเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นมีคุณภาพ	 

และสะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค

 นิย�ม คำ�ว่� ลูกชิ้น

 ลูกชิ้น	(meat	ball)	หมายถึง	ผลิตภัณฑ์ที่ท�าจากเนื้อ	เครื่องเทศ	เครื่อง

ปรุงรสและวัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ	 น�ามาบด	 ผสมอย่างละเอียดจนรวมเป็น 

เนื้อเดียวกัน	 แล้วท�าเป็นรูปร่างตามต้องการ	 จากน้ันลวกหรือต้มให้สุก	 ได้แก่	 

ลูกชิ้นเนื้อโค	(beef	ball)	ลูกชิ้นหมู	(pork	ball)		ลูกชิ้นปลา	เป็นต้น

ข้อมูลทั่วไปการประกอบกิจการ
การผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักรบทที่ 1
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	 จากพจนานุกรมไทย	ฉบับราชบัณฑิตยสถาน	พ.ศ.2542	ให้ความหมายว่า 
ลูกช้ิน	 (น.)	 เน้ือปลาหรือเนื้อวัว	 เป็นต้น	 ที่โขลกท�าเป็นลูกกลมๆ	 แล้วลวก 
ส�าหรับท�าของกิน.
 นิยามจาก	มอก.1009-2533	เรื่อง	ลูกชิ้นเนื้อวัว	ลูกชิ้นหมู	และลูกชิ้นไก่	
ของส�านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมได้ให้ความหมายไว้ว่า	 ลูกชิ้น
(meat	ball)	หมายถึง	ผลิตภัณฑ์ที่ท�าจากเนื้อสัตว์	 เครื่องเทศ	 เครื่องปรุงรส
และวัตถุเจือปนอาหารอื่น	โดยการน�ามาบดผสมกันอย่างละเอียด	จนรวมเป็น
เนื้อเดียวกัน	แล้วท�าให้เป็นรูปร่างตามต้องการ	ลวกให้สุก	ได้แก่	ลูกชิ้นเนื้อวัว	
(beef	ball)	ลูกชิ้นหมู	(pork	ball)	เป็นต้น	
	 จากนยิามข้ันตน้พอสรปุไดด้งันี	้ลกูชิน้หมายถงึ	ผลติภัณฑท์ีไ่ด้จากการน�า
เนื้อสัตว์	อาทิเช่น	เนื้อหมู	เนื้อปลา	เนื้อวัว	เนื้อกุ้ง	เป็นต้น	น�ามาบด	ปั่น	สับ
หรือโขลกซึ่งท�าให้ละเอียด	 ท�าเป็นลูกทรงกลมๆ	หรือเป็นก้อนๆ	หรือรูปทรง
ต่างๆ	โดยมักมีส่วนผสมของเกลือ	เครื่องเทศ	แป้ง	เป็นต้น	น�ามาทอด	ปิ้ง	นึ่ง	
ต้ม	แล้วแต่กรณี	มักกินร่วมกับน้�าจิ้มหรือซอส	นอกจากนี้ยังสามารถน�ามาเป็น
ส่วนประกอบของอาหารต่างๆ	ได้อีกด้วย



1.2 ข้อมูลทั่วไปของสถ�นประกอบกิจก�รก�รผลิตลูกชิ้น
	 สถานประกอบกิจการลูกชิ้น	 มีรูปแบบการด�าเนินกิจการ	 แบบต่างๆ	 

อาทิเช่น	แบบครอบครัว	แบบบริษัท	และ	แบบห้างหุ้นส่วนจ�ากัด	โดยสถานที่

ผลิตลูกชิ้นนั้นอาจเข้าข่ายหรือไม่เข้าข่ายโรงงานก็ได้	 ซึ่งตามพระราชบัญญัติ

โรงงาน	พ.ศ.2535	นิยามค�าว่า	“โรงงาน”	หมายความว่า	อาคาร	สถานที่	หรือ

ยานพาหนะท่ีใช้เครือ่งจักรมกี�าลงัรวมตัง้แตห้่าแรงมา้	หรือก�าลงัเทยีบเทา่ตัง้แต่

หา้แรงม้าขึน้ไป	หรือใชค้นงานตัง้แตเ่จด็คนขึน้ไปโดยใชเ้ครือ่งจกัรหรอืไมก่ต็าม	

ส�าหรับท�า	ผลิต	ประกอบ	บรรจุ	ซ่อม	ซ่อมบ�ารุง	ทดสอบ	ปรับปรุง	แปรสภาพ	

ล�าเลียง	 เก็บรักษา	 หรือท�าลายสิ่งใดๆ	 ทั้งนี้	 ตามประเภทหรือชนิดของ 

โรงงานที่ก�าหนดในกฎกระทรวง

	 สถานประกอบกิจการผลิตลูกชิ้นต้องมีการขออนุญาตหรือมีใบอนุญาต

ในด้านต่างๆ	 ที่เ ก่ียวข้อง	 เช่น	 การขอใบอนุญาตประกอบกิจการตาม 

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข	 	 ขออนุญาตตามพระราชบัญญัติอาหาร	 

หรือพระราชบัญญัติโรงงาน	เป็นต้น	นอกจากนี้สถานประกอบกิจการผลิตลูกชิ้น

จะมีการรับรองมาตรฐานด้านความสะอาด	 ความปลอดภัย	 โดยการรับรอง 

มีหลายแบบ	เช่น	GMP			HACCP	หรือ	ISO	โดยอาจมีครบทั้งหมดหรือมีเพียง

บางมาตรฐาน	แต่ก็มีหลายแห่งที่ไม่มีการรับรองของมาตรฐานใดๆ	เลย	ซึ่งเป็น

สิ่งที่ราชการส่วนท้องถ่ินต้องเข้าไปควบคุมก�ากับ	 อย่างน้อยต้องควบคุมตาม

มาตรฐานของกรมอนามัยนั่นเอง	
	 ในสถานทีผ่ลติลกูชิน้ควรจดัใหม้บีรเิวณส�าหรบัรบัวตัถดิุบ	มโีต๊ะหรอืแทน่
ส�าหรับวางวัตถุดิบ	 ไม่ควรวางวัตถุดิบกับพื้นโดยตรง	 ซึ่งผิดหลักสุขาภิบาล
อาหาร	
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 การผลิตลูกชิ้นที่ดีเพื่อให้ลูกชิ้นที่ได้มีคุณภาพ	สะอาดปลอดภัย	ต้องเริ่ม
จากการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ	มีการเก็บรักษาวัตถุดิบในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
อย่างถูกสุขลักษณะ	 และผ่านกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี 
ในการผลิตอาหาร	โดยสรุปขั้นตอนการผลิตดังต่อไปนี้

2.1 ก�รเตรียมวัตถุดิบ 

 วัตถุดิบที่ใช้ในก�รผลิตลูกชิ้นจะประกอบด้วย 
	 1)	 เนื้อสัตว์	เช่น	เนื้อปลา	เนื้อหมู	เนื้อวัว	กุ้ง	เป็นต้น	ต้องมีการเก็บใน
อุณหภูมทิีต่�า่กว่า	5	องศาเซลเซยีส	ในตูเ้ยน็หรอืตูแ้ช่	หรือห้องเยน็	โดยต้องเกบ็
ในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน	
	 2)	 เครื่องเทศต่างๆ	อาทิ	เช่น	กระเทียม	พริกไทย	ฯลฯ	ต้องสะอาด	ไม่มี
เชื้อรา	เก็บเป็นระเบียบในที่โปร่ง	ไม่มีสัตว์แมลงรบกวน	
	 3)	 แป้ง	ต้องได้มาตรฐานรบัรองของราชการ	เช่น	เคร่ืองหมาย	อย.	หรือ	
มอก.	 และต้องมกีารจดัเกบ็ท่ีเหมาะสม	ป้องกนัความชืน้	ไม่เป็นรา	และสามารถ
ป้องกันการกัดแทะของหนู	แมลงสาบ	หรือ	สัตว์แมลงน�าโรคอื่นๆ
	 4)		น�า้แข็ง	ต้องสะอาด	ได้มาตรฐาน	และมกีารจดัเกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด	
อย่างถูกสุขลักษณะ
	 5)		เครื่องปรุงต่างๆ	อาทิเช่น	เกลือ	น�้าตาล	ฯลฯ	ต้องสะอาด	และได้
มาตรฐานของทางราชการ	เช่น	มีเครื่องหมาย	อย.	หรือ	มอก.	เป็นต้น	มีการ

จัดเก็บถูกสุขลักษณะ	สามารถป้องกันการปนเปื้อน

กระบวนการการผลิตลูกชิ้นบทที่ 2
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2.2. ขั้นตอนก�รผลิต

 ลูกช้ินเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อชนิดบดละเอียดเป็นอิมัลชั่่นชนิดหนึ่ง	 ได้จาก
การสบัผสม	จนไม่สามารถมองเหน็โครงสร้างเดมิของเนือ้ได้	โครงสร้างของเนือ้
จะถูกท�าลายถึงระดับเส้นใยกล้ามเนื้อเพื่อให้เกิด	ลักษณะเป็นมวลเหนียวหรือ
อิมัลช่ัน	 ขณะสับผสมจะต้องควบคุมอุณหภูมิไม่ให้สูงเกิน	 15	 องศาเซลเซียส 
เพ่ือรกัษาความคงทนของอิมลัชัน่ไว้	การเตมิวัตถุเจอืปนลกูช้ิน	ได้แก่	สารประกอบ
ฟอสเฟตที่เป็นด่างและแป้ง	 เพ่ือช่วยให้เนื้อจับตัวกันให้ดีข้ึน	 ช่วยเพ่ิมความ
สามารถในการอุ้มน�้าของเนื้อ	 ช่วยชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันที่จะ
ท�าให้เกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์	 แป้งถูกเติมเพื่อให้เป็นสารที่ช่วยในการรวมตัว
กบัน�า้	(water	binding	agent)	เพือ่ลดการสูญเสยีน�า้หนกั	และเป็นการปรบัปรงุ
ลกัษณะเนือ้ของผลติภณัฑ์ให้มคีวามเหนยีวและความยดืหยุน่ดีข้ึนและยงัท�าให้
มีรสชาติดีขึ้นอีกด้วย	ชนิดของแป้งที่ใช้	ได้แก่	แป้งมันส�าปะหลัง	แป้งข้าวโพด	
เป็นต้น	 ในการแปลงรูปร่างของลูกชิ้นอาจใช้วิธีปั้นด้วยมือหรือ	 ใช้เครื่องปั้น 
ลูกชิ้นก็ได้
	 กล่าวโดยสรุปขั้นตอนการผลิตลูกชิ้น	เป็นดังนี้
	 1.	 การท�าลูกชิ้นเริ่มจากการบดเนื้อด้วยเครื่องบดเนื้อ	(meat	grinder)	
และน�ามาสับด้วยเครื่องสับผสม	(silent	cutter	/	chopper)	จนเริ่มละเอียด	
	 2.	 จากน้ันเติมเกลือทั้งหมดและน�้าแข็งครึ่งหนึ่ง	 สับผสมต่อจนเหนียว
แล้วใส่ส่วนผสมท่ีเหลือท้ังหมดและสับต่อจนได้ส่วนผสมที่ละเอียดเนียนเป็น
เนื้อเดียวกัน	(batter)	ต้องระวังอย่าให้อุณหภูมิสูงขึ้นเกิน	15	องศาเซลเซียส
	 3.	 น�าส่วนผสม	ที่ได้มาปั้นลูกชิ้นใส่ลงไปในหม้อต้ม	ซึ่งมีน�้าอุ่นอุณหภูมิ	
60	องศาเซลเซียส	นาน	20	นาที	แล้วตักใส่ลงในน�้าอุ่นอุณหภูมิ	80	องศาเซลเซียส 
หรือ	85	องศาเซลเซียส	นาน	5	นาที	
	 4.	 จากนั้นตักใส่ในน�้าเย็นอุณหภูมิ	 10	 องศาเซลเซียส	 นาน	 15	 นาที	
แล้วทิ้งให้เย็น	และสะเด็ดน�้า
	 5.	 	บรรจใุส่ผลติภัณฑ์	เมือ่ลกูช้ินสะเดด็น�า้ดแีล้ว	ให้ใช้อปุกรณ์	เช่น	ช้อน

หรือทัพพีตักใส่ถุงแล้วปิดปากถุงให้สนิท
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เครื่องบด

เครื่องผสม

ก�รปั้นและต้มลูกชิ้น
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ขั้นตอนก�รผลิตลูกชิ้นปล�

  

ลูกชิ้นปล�

ลวกในน้ำ�ร้อน 60-65 C ำ

บรรจุถุง

เนื้อปล�แช่นำ้�แข็ง

ปั้นเป็นลูกด้วยมือ

แช่น้ำ�แข็ง

ปั้นเป็นลูกด้วยเครื่อง

ทอดผึ่ง

นำ�เนื้อปล� + น้ำ�แข็ง ใส่เครื่องบด

ทำ�ปล�เอง

รับซื้อเนื้อปล�
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เนื้อวัว/หมู

ชั่งนำ้�หนัก

รอจำ�หน่�ย รอจำ�หน่�ย

แช่เย็น

บรรจุธรรมด� บรรจุสุญญ�ก�ศ

บด

จัดเก็บ จัดเก็บ

เครื่องปรุง

ชั่งนำ้�หนัก

สับผสม

ต้ม

เป่�ให้แห้ง

บรรจุ

จัดเก็บ

เกลือ

ชั่งนำ้�หนัก

จัดเก็บ

นำ้�แข็ง

ชั่งนำ้�หนัก

กระบวนก�รผลิตลูกชิ้นเนื้อวัว/หมู
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2.3 ก�รวิเคร�ะห์จุดเสี่ยงที่ส่งผลกระทบต่อสุขภ�พหรืออ�จก่อให้
เกิดก�รปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์

	 จากขัน้ตอนการผลติลกูชิน้	เมือ่น�ามาวเิคราะห์ดูจดุเส่ียง	ของผลิตภณัฑ์	
พบว่า	มีขั้นตอนที่อาจก่อให้เกิดความเสี่ยงหรือก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภคดังนี้
 1) วัตถุดิบประเภทเนื้อ
	 	 เนื้อที่นิยม	น�ามาท�าลูกชิ้น	 ได้แก่	 เนื้อปลา	 เนื้อไก่	 เนื้อหมู	ซึ่งโดย
ส่วนใหญ่มักจะรับเนือ้ทีช่�าแหละแล้วมาท�าลกูชิน้บ้างก็ซือ้ทัง้ตวัมาช�าแหละเอง	
ความเสี่ยงในจุดนี้คือ
  1.1)	 คุณภาพของเนื้อ	คือ	เนื้อที่ไม่มีคุณภาพ	มีสารตกค้าง	มีการ
ปนเปื้อน	มาผลิตลูกชิ้น	ดังนั้นในการเลือกซื้อเนื้อสัตว์	 เนื้อหมู	 เนื้อวัวต้องมีสี
แดงธรรมชาติ	 ไม่ช�้าเลือด	 ไม่มีกลิ่นบูด	 ไม่มีลักษณะเป็นเม็ดสาคูในเนื้อ	 หรือ
เนื้อสัตว์ที่เป็นโรคตาย	เนื้อไก่ควรเป็นเนื้อแน่นสด	ปลายปีกไม่มีสีคล�้า	
   ปลา	ต้องสด	เหงือกสีแดง	ไม่เขียวคล�้า	ไม่มีกลิ่นเหม็น	ตาใส
ไม่ช�้าเลือดหรือขุ่นเป็นสีเทา	เนื้อแน่น	หรือหากซื้อเนื้อปลาที่แล่มาแล้ว	ต้องมี
สภาพสด	เก็บรักษาและเกบ็ในอณุหภมูทิีเ่หมาะสม	คอืต�า่กว่า	5	องศาเซลเซยีส	
และต้องไม่มีการปลอมปนของเนื้อปลาที่อาจมีพิษ	เช่น	เนื้อปลาปักเป้า	เพราะ
อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้
   กุ้ง	 ต้องมีเนื้อแน่น	 ครีบและหางต้องมันสดใส	หัวต้องแน่น 
ไม่หลุดออก	และควรเลือกชื้อร้านที่มีคุณภาพ	ไว้ใจได้
  1.2)	 การปนเปื้อนของเนื้อ	 ในข้ันตอนการช�าแหละเนื้อหรือการเตรียม
เนื้อก่อนเข้าเครื่องบด	 ไม่ควรตั้งหรือวางเนื้อบนพื้นดิน	 หรือภาชนะที่สกปรก	
เพราะอาจท�าให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อโรค	 แม้ว่าในขั้นตอนการผลิตลูกชิ้น
จะมีการปั้นลูกชิ้นและต้ม	 แต่อุณหภูมิและระยะเวลาในการต้มอาจไม่ท�าให้ 
เชื้อโรคตายได้ทั้งหมดเพราะเชื้อโรคบางตัวต้องใช้ความร้อนสูงถึงจะฆ่าให้ตายได้	
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 2) เครื่องบดหรือเครื่องสับ 

  ความสะอาด	ต้องท�าความสะอาดทุกวัน	ถ้าไม่ท�าความสะอาดให้ดี

อาจจะเกิดการเน่าเสียของเนื้อที่สะสมอยู่ตามซอกต่างๆ	ของเครื่อง	และส่งผล

ท�าให้เน้ือทีบ่ดแล้วเน่าเสยีเร็วขึน้	รวมทัง้เศษเนือ้ท่ีตกค้างล้างไม่หมด	จะมีกลิน่

ที่ล่อให้สัตว์แมลงน�าโรค	เช่น	หนู	แมลงสาบ	แมลงวัน	มาไต่ตอมและก่อให้เกิด

การปนเปื้อนกับอุปกรณ์ซึ่งจะส่งผลให้อาหารสกปรกได้

  ความปลอดภยั	มอุีปกรณ์ในการป้องกนัอันตรายแก่ผูท้ีท่�าหน้าทีบ่ด

หรือสับ	เพื่อป้องกันไม่ให้นิ้ว	มือ	แขน	หรืออวัยวะอย่างหนึ่งอย่างใดเข้าไปติด

ในเครื่องบดหรือเครื่องสับลูกชิ้น

 3)  ก�รเก็บรักษ�เนื้อ 

  อุณหภูมิ	ควรเก็บเนื้อไว้ที่อุณหภูมิต�่ากว่า	5	องศาเซลเซียส	และมี

ตารางบันทึก	วัน	เวลา	ที่เก็บเนื้อไว้

 4)  นำ้�แข็ง และนำ้�ใช้

  คุณภาพน�้าแข็งและน�้าที่ใช้	 ในกระบวนการผลิตลูกชิ้นต้องได้

มาตรฐานน�้าบริโภค	 มีการจัดเก็บอย่างถูกสุขลักษณะในภาชนะที่สะอาด	 

เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน	 น�้าแข็งท่ีใช้ใส่ลงไปขณะท่ีบดผสมเนื้อให้ละเอียดต้อง

ไม่มีการน�าของอื่น	 ๆ	 มาแช่	 และต้องมีการก�าหนดเวลาการท�าความสะอาด

ภาชนะบรรจุน�้าแข็งและน�้าใช้อย่างสม�่าเสมอ	

 5)  ปั้นลูกชิ้น 

  อาจเกดิการปนเป้ือนของเชือ้โรคจากมอื	ดังนัน้ผู้ป้ันต้องสวมถุงมอื

ท่ีสะอาด	และควรล้างมอืก่อนป้ันลกูชิน้ทกุครัง้	หรอืล้างมอืทกุคร้ังทีม่กีารหยบิ

จับสิ่งสกปรกหรือหลังเข้าส้วม
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 6)  ก�รต้มและก�รผึ่ง ลูกชิ้น
  ภาชนะ	 และตัวหม้อ	 ควรท�าด้วยสแตนเลสที่ขึ้นรูปแบบไร้รอยต่อ	
ไม่ควรใช้หม้อต้มที่มีการเชื่อมหรือบัดกรีหม้อด้วยตะกั่ว	เพราะอาจมีสารตะกั่ว
ปนเป้ือนออกมาขณะทีท่�าการต้มด้วยความร้อนสงู	อาจท�าให้ผู้บริโภคได้รับสาร
ตะกั่วแบบสะสม
  ในขณะที่มีการต้มหรือทอดลูกชิ้น	 อุณหภูมิที่ใช้ค่อนข้างสูงถึง	 
80-100	 องศาเซลเซียส	 ซึ่งผู้ปฏิบัติงานอาจได้รับอันตรายจากคล่ืนความร้อน	
หรอื	การเกิดอุบตัเิหตจุากการยกหม้อน�า้ร้อน	กระทะน�ามนัร้อนๆ	ควรมอีปุกรณ์
ป้องกันความร้อนและมีอุปกรณ์ช่วยยก	 หรือ	 เคลื่อนย้ายหม้อน�้าร้อน	 หรือ	
กระทะน�้ามันร้อนๆ
  ในการผึง่ลกูชิน้ให้เยน็	เพือ่รอการบรรจ	ุต้องมกีารป้องกนัการปนเป้ือน
จากสัตว์แมลงน�าโรค	 และต้องใช้ภาชนะที่สะอาด	 เช่น	 ตะแกรงที่ท�าจาก 
สแตนเลส	 และต้องมีการท�าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ทุกครั้งก่อนและ
หลังการท�างาน
 7) ก�รบรรจุภัณฑ์
  การปนเปื้อน	บรรจุภัณฑ์ต้องมีความสะอาด	คงทน	ผู้ท�าการบรรจุ
ต้องแต่งกายสะอาด	ใช้ถุงมอื	หรอือุปกรณ์	ท่ีสะอาดในการสมัผสัอาหาร	ภาชนะ
บรรจุต้องมีการติดฉลากตามที่กฏหมายว่าด้วยอาหารระบุ	เช่น	ระบุวันเดือนปี
ที่ผลิต	หรืออายุของผลิตภัณฑ์	และสถานที่ผลิต



 8)  ก�รเก็บรักษ�
  อุณหภูมิ	ต้องเก็บไว้ในที่สะอาด	อุณหภูมิไม่เกิน	5	องศาเซลเซียส	
 9)  ก�รขนส่ง
  การเน่าเสยีหรอืการเสือ่มสภาพของผลติภณัฑ์	อาจเกดิขึน้ได้หาก
เป็นการขนส่งเกิน	1	วันขึ้นไป	ควรเก็บไว้ในตู้แช่เย็นหรือรถห้องเย็นที่ควบคุม
อุณหภูมิได้	 โดยต้องมีอุณหภูมิไม่เกิน	 5	 องศาเซลเซียส	 หากเป็นการขนส่ง 
ระยะสั้น	ใช้ระยะเวลาไม่ถึง	1	วัน	อาจแช่ไว้ในลังน�้าแข็งได้

2.4 ปัจจัยเสี่ยงด้�นอน�มัยสิ่งแวดล้อมจ�กก�รประกอบกิจก�ร
	 ในกระบวนการผลิตลูกช้ินมีปัจจัยเสี่ยงด้านอนามัยส่ิงแวดล้อมที่ส�าคัญ	
ซึ่งอาจก่อให้เกิดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม	 รวมถึงอาจก่อให้เกิดเหตุเดือดร้อน
ร�าคาญต่อผู้พักอาศัยใกล้เคียง	ได้แก่
 2.4.1 ปัญห�เรื่องนำ้�เสีย
	 	 	 น�้าเสียจะเกิดจากกระบวนการล้างวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว ์
ต่าง	 ๆ	 เช่น	 เนื้อหมู	 เนื้อวัว	 เนื้อปลา	 กระบวนการต้ม	 ซึ่งจะมีไขมันและ 
สารอินทรีย์สูง	ต้องมีการจัดการโดยต้องมีบ่อดักไขมัน	และระบบบ�าบัดน�้าเสีย
ก่อนปล่อยลงสู่ทางระบายน�้าหรือแหล่งน�้าสาธารณะ
 2.4.2  ปัญห�เรื่องกลิ่น
	 	 	 ในการผลิต	 จะมีกลิ่นคาวของ	 เนื้อ	 หมู	 ปลา	 ตั้งแต่ตัววัตถุดิบ
จนถึงขั้นตอนการต้ม	 ซึ่งอาจรบกวนผู้อยู่อาศัยข้างเคียงได้	 ต้องจัดให้มีระบบ
การป้องกันหรือแก้ไขให้เหมาะสมกับขนาดและลักษณะอาคารผลิต
 2.4.3  ขยะและเศษเนื้อ
  	 โดยส่วนมาก	พวกเศษเนือ้จะไม่ค่อยมทีิง้ออกมาเป็นขยะ	เพราะจะถูก
แล่หรือหั่นและบดรวมไปเกือบหมด	แต่อาจมีเศษที่เหลือทิ้งบ้าง	ซึ่งต้องมีการ
รวบรวมใส่ถุงเพื่อน�าไปก�าจัดทุกวัน	 เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ของหน	ู

แมลงวัน	แมลงสาบ	หรือสัตว์น�าโรคอื่นๆ
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การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล 

เพื่อให้สอดคล้องกับคำาแนะนำา

ของคณะกรรมการสาธารณสุข

บทที่ 
3
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3.1 สถ�นที่ตั้ง

	 1.	 ควรตั้งโรงงานห่างจากบริเวณ	บ้านจัดสรร	อาคารชุด	หรือบ้านแถว	

เพื่อการพักอาศัย

	 2.	 ควรตั้งห่างจาก	โรงเรียน	วัด	โรงพยาบาล	โบราณสถาน	หน่วยงาน

ของภาครัฐ	หรือสถานที่สาธารณะ	อย่างน้อย	100	เมตร	

	 3.	 ต้องไมต่ัง้โรงงานบรเิวณหลมุขยะ	หรอืสถานที	่ทีม่กีารสะสมของขยะ	

สิ่งสกปรก	อันเป็นที่อยู่ของสัตว์และแมลงน�าโรค

	 4.	 ไม่ควรตั้งโรงงานใกล้	 ร้านซ่อมรถ	 โรงงานสารเคมี	 เหมืองแร่	 หรือ

สถานที่อันก่อให้เกิดฝุ่นหรือมลพิษ

	 5.	 ควรดูแลสถานที่ตั้งโดยรอบให้สะอาด	และเป็นระเบียบอยู่เสมอ		

3.2 อ�ค�รและบริเวณที่ผลิต
	 อาคาร	หมายความว่า	ตึก	บ้าน	เรือน	โรง	ร้าน	แพ	คลังสินค้า	ส�านักงาน	

หรือสิ่งที่สร้างขึ้นอย่างอื่น	ซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่หรือใช้สอยได้	

(พระราชบัญญัติสาธารณสุข	พ.ศ.	2535)

	 อาคารผลิตลูกชิ้น	หมายความว่า	 โรง	 เรือน	ตึก	บ้าน	ส�านักงาน	หรือ 

สิ่งที่สร้างขึ้นเพื่อใช้ในกระบวนการผลิตลูกชิ้น	หรือขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล 
เพื่อให้สอดคล้องกับคำาแนะนำา

ของคณะกรรมการสาธารณสุข
บทที่ 3
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 สุขลักษณะของอ�ค�รและบริเวณที่ผลิต

	 1.	 ตัวอาคารต้องมีความมั่นคงแข็งแรง	ไม่ปล่อยให้อาคารมีสภาพช�ารุด 

ทรุดโทรม	ควรท�าความสะอาดและซ่อมแซมอาคารให้มีสภาพดีอยู่เสมอ

	 2.	 ไม่วางของเกะกะ	 หรือสะสมไว้จ�านวนมาก	 จนเป็นที่อยู่อาศัยของ

แมลงสาบ	หนู	หรือสัตว์น�าโรคต่างๆ	

	 3.	 ต้องจดัพืน้ทีใ่ห้เหมาะสมในการวางเครือ่งจกัร	และการท�างานของคน

	 4.	 มีการระบายอากาศที่เหมาะสม	 โดยจัดให้มี	 ประตู	 หน้าต่าง	 และ

ช่องลม	หรือ	อุปกรณ์ช่วยระบายอากาศ

	 5.	 จัดให้มีแสงสว่างให้เหมะสมแก่การปฏิบัติงาน

	 6.	 จัดให้มีบันไดหนีไฟหรือทางออกฉุกเฉิน	

	 7.	 พื้นต้องสะอาด	มีผิวเรียบ	ไม่ลื่น	ไม่ดูดซึมน�้า	มั่นคงแข็งแรง	มีสภาพด ี

และไม่มีน�้าขังเฉอะแฉะ

	 8.	 จดัให้มีห้องน�า้ห้องส้วม	อ่างล้างมอื	ทีส่ะอาด	เพยีงพอ	และประตสู้วม

ไม่เปิดสู่กระบวนการผลิตอาหารโดยตรง	

	 9.	 ในกรณีท่ีเข้าข่ายโรงงาน	 ให้ปฏิบัติตามพระราชบัญญัติโรงงาน	 

หรือกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง

3.3 ก�รบำ�รุงรักษ�เครื่องจักร
	 เครือ่งจกัร	หมายความว่า	สิง่ทีป่ระกอบด้วยชิน้ส่วนหลายชิน้	ส�าหรับใช้

ก่อเกิดพลังงาน	 เปลี่ยนหรือแปลงสภาพพลังงาน	 หรือส่งพลังงาน	 ท้ังนี้	 

ด้วยก�าลังน�้า	 ไอน�้า	 ลม	 ก๊าช	 ไฟฟ้า	 หรือพลังงานอื่นอย่างใดอย่างหนึ่ง	 หรือ 

หลายอย่างร่วมกัน	และหมายความรวมถงึเครือ่งอปุกรณ์	ไฟล์วลี	ปลุเล่	สายพาน	

เพลา	เกียร์	หรือสิ่งอื่นที่ท�างานสนองกัน
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 สุขลักษณะของเครื่องจักร

	 1.	 ควรดูแลเครื่องจักรให้มีสภาพสมบูรณ์	พร้อมใช้งานอยู่เสมอ

	 2.	 ในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร	ต้องไม่ท�าปฏิกิริยากับอาหาร

	 3.	 ควรท�าความสะอาดเครื่องจักรเป็นประจ�า	 โดยเฉพาะส่วนที่สัมผัส

กับตัวอาหาร	ต้องท�าความสะอาดทุกวันหลังเสร็จสิ้นกระบวนการผลิต

	 4.	 ในส่วนของเครื่องจักร	 ที่อาจเป็นอันตรายต่อร่างกายผู้ปฏิบัติงาน	 

ควรมีอุปกรณ์ครอบไว้

	 5.	 ตวัสายพานล�าเลยีง	หมอ้ตม้	ควรสงูจากพืน้อยา่งนอ้ย	60	เซนตเิมตร

	 6.	 ในส่วนที่ต้องใช้สารหล่อลื่น	 ซึ่งอาจสัมผัสกับตัวอาหาร	 ควรใช้ 

สารหล่อลื่นแบบ	 Food	 grade	 หรือสารหล่อลื่นท่ีกฎหมายอนุญาตให้ใช้ 

ในกระบวนการผลิตอาหาร	

3.4 ภ�ชนะอุปกรณ์
	 1.	 ควรท�าด้วยวัสดุที่แข็งแรง	 ไม่ท�าปฏิกิริยากับอาหาร	 หรือเมื่อโดน 

ความร้อน

	 2.	 วัสดุ	อุปกรณ์ควรมีผิวเรียบท�าความสะอาดง่าย

	 3.	 ควรท�าความสะอาดทุกครั้งเมื่อใช้งานเสร็จ

	 4.	 ควรเก็บภาชนะหรืออุปกรณ์	ในที่สะอาดถูกสุขลักษณะ	และวางสูง

จากพื้นอย่างน้อย	60	เซนติเมตร	
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3.5 ระบบบำ�บัดนำ้�เสีย
	 น�้าเสียจากโรงงานลูกชิ้น	มักจะมาจากน�้าทิ้งจากหม้อต้มลูกชิ้น	ซึ่งเป็น
น�า้เสยีประเภทน�า้เสยีอนิทรย์ี	ในการบ�าบัดขัน้ต้นควรใช้ระบบบ�าบดัทางชวีภาพ
เพื่อลดปริมาณสารอินทรีย์	ให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน	ซึ่งระบบดังกล่าวนั้นมีอยู่
ด้วยกันหลายระบบดังนี้
	 1)	 บ่อผึง่(Oxidation	pond)	เป็นระบบทีไ่ม่ยุง่ยากในการเดนิระบบและ
ปัญหาเรื่องจักร	 แต่เป็นระบบที่ใช้พื้นที่มาก	 และอาจมีปัญหาเรื่องกลิ่นซึ่งจะ
ท�าให้เกิดเหตุร�าคาญได้	 ตัวระบบเป็นบ่อลึกประมาณ	 50-150	 เซนติเมตร	 
อาศัยออกซิเจนบนผิวน�้า	 และออกซิเจนจากการสังเคราะห์แสงของสาหร่าย	 
ในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
	 2)	 ระบบหมุนเวียนสลัดจ์	 (Activated	 Sludge)	 เป็นระบบบ�าบัด 
น�า้เสยีทางชีวภาพทมีปีระสทิธภิาพสงู	เป็นทีน่ยิม	ใช้พืน้ทีน้่อยกว่าระบบบ�าบดั
แบบบ่อผึ่ง	 แต่มีความซับซ้อนของระบบ	 ต้องมีผู้มีความรู้ด้านระบบบ�าบัด 
น�้าเสียคอยดูแล	ตัวระบบแบ่งออกเป็น	2	ส่วน	คือบ่อเติมอากาศ	และบ่อตก
ตะกอน	 ซึ่งจะมีการหมุนเวียนตะกอนกลับไปบ่อเติมอากาศเพื่อเพิ่มปริมาณ
จุลินทรีย์อีกครั้งหนึ่ง	
	 3)	 ระบบหมุนเวียนเม็ดตะกอนจุลินทรีย์(UASB)	 เป็นระบบที่ใช้พื้นท่ี
น้อยมาก	ใช้แรงดนัน�า้ไหลข้ึนเพือ่ให้เกดิการกวนผสมของน�า้เสียกบัเม็ดตะกอน
จุลินทรีย์	 เนื่องจากเป็นระบบปิด	 จึงให้ก๊าชมีเทนและก๊าชอื่นๆ	 ออกมาด้วย	 
ผู้ดูแลระบบควรมีความเชี่ยวชาญเป็นพิเศษ

3.6 ก�รปฏิบัติตัวของผู้ปฏิบัติง�น
	 ผู้ปฎิบัติงานในสายการผลิตต้องมีสุขภาพดี	 ไม่เป็นโรคติดต่อที่มีอาหาร
และน�้าเป็นสื่อ	 (Foodborne	Disease)	หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการ 
ปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์	 และควรมีการตรวจสุขภาพประจ�าปี	 และที่ส�าคัญคือ	
ผู้ปฏิบัติงานในสายการผลิตต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดี	คือ	มีการปฏิบัติตน
ที่ถูกต้องระหว่างการผลิต	โดยควรปฏิบัติดังนี้
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	 1.	 สวมเสือ้ผ้าทีส่ะอาด	เหมาะสมกบัการปฏบิตังิาน	เช่น	สวมเสือ้มแีขน	
ใส่หมวกหรือเนทคลุมผม	สวมรองเท้าบู๊ทหรือรองเท้าหุ้มส้น	เป็นต้น	และต้อง
ท�าความสะอาดเสื้อผ้าทุกวันหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติงาน
	 2.	 ล้างมือด้วยน�้าและสบู่หรือน�้ายาล้างมือ	 ทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน
และหลังการสัมผัสสิ่งสกปรก	หรือสวมถุงมือที่สะอาดก่อนสัมผัสอาหาร
	 3.	 เมื่อเจ็บป่วยควรปรึกษาแพทย์	 ควรหยุดท�างานชั่วคราว	 เมื่อพบว่า
ตนเองเป็นโรคติดต่อที่แพร่ทางอาหารได้	 จนกว่าจะหายเป็นปกติ	 และควรมี
การตรวจร่างกายประจ�าปี
	 4.	 หากเกิดบาดแผลบริเวณมือต้องรีบรักษา	และปิดพาสเตอร์
	 5.	 ไม่พดูคยุ	ไอจามรดอาหาร	ไม่บรโิภคอาหารและเครือ่งด่ืม	ไม่สบูบหุรี่	
หรือไม่ล้วง	 แคะ	 แกะ	 เกา	 หรือไม่กระท�าการอย่างอื่นที่คล้ายคลึงกันขณะ 
ปฏบิตังิาน	หรอืควรใส่หน้ากากอนามยั	ทุกครัง้เมือ่เข้าสูก่ระบวนการผลติอาหาร

3.7 ก�รจัดก�รห้องพย�บ�ล
	 การจัดบริการในสถานประกอบกิจการนั้นเพ่ือเป็นการปฐมพยาบาล 
เบื้องต้นให้แก่ผู้ปฏิบัติงาน	ที่มีอาการเจ็บป่วย	หรือได้รับบาดเจ็บ	ซึ่งมีอาการ
ไม่สาหัส	สามารถจัดได้ดังนี้
	 1.	 จัดให้มีเตียงส�าหรับผู้ป่วย
	 2.	 จัดให้ยาและเวชภัณฑ์ในการปฐมพยาบาลที่เพียงพอ
	 3.	 ห้องพยาบาลควรมีการถ่ายเทอากาศที่ดี	ไม่คับแคบเกินไป
	 4.	 จัดให้มีผู้ดูแลและท�าความสะอาดเป็นประจ�า
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3.8 ก�รระบุฉล�กผลิตภัณฑ์

	 1.	 ต้องมีเลขหมายทะเบียนหรือเลขอนุญาตไว้บนฉลาก
	 2.	 ควรแสดงน�า้หนกัสทุธหิรอืปริมาตรของอาหารท่ีไม่รวมภาชนะบรรจุ
	 3.	 ชื่ออาหารภาษาไทย	ซึ่งต้องเป็นสีเดียวกัน
	 4.	 แสดงส่วนประกอบของอาหารในรูปร้อยละ	เรยีงล�าดับจากมากไปน้อย
	 5.	 ต้องระบุวันผลิตและวันหมดอายุไว้ที่ตัวผลิตภัณฑ์
	 6.	 ค�าแนะน�าในการเกบ็รกัษา	และในการปรุงอาหารหรือการเตรียมเพ่ือ
บริโภค
	 7.	 ชื่อบริษัทที่ผลิต	และสถานที่ผลิต

3.9 เอกส�รและก�รบันทึกผล

	 1.	 จัดท�ารายงานการตรวจวิเคราะห์คุณภาพลูกชิ้น
	 2.	 บันทึกข้อมูลการเก็บรักษาวัตถุดิบ	และส่วนผสมต่างๆ
	 3.	 บันทึกเวลา	ชนิด	และปริมาณการผลิต
	 4.	 จัดเก็บข้อมูลไว้อย่างน้อย	2	ปี





การขอใบอนุญาต
และกฎหมาย

ที่เกี่ยวข้อง

บทที่ 
4
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4.1 ก�รขอใบอนุญ�ต ประกอบกิจก�รท่ีเป็นอันตร�ยต่อสุขภ�พ  
 ก�รผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร

	 เมื่อท้องถิ่นออกข้อก�าหนดและประกาศให้	 กิจการผลิตลูกชิ้นด้วย

เคร่ืองจกัร	ซึง่เปน็กิจกรรมทีเ่ปน็อันตรายตอ่สขุภาพ	ทีต่อ้งควบคมุ	ใหผู้้ประกอบ

กจิการนัน้	มหีนา้ทีต่อ้งไปขอใบอนญุาต	จากหนว่ยงานสว่นทอ้งถิน่	กอ่นด�าเนนิ

กิจการหรือวันก่อนหมดอายุใบอนุญาต	ซึ่งมีขั้นตอนต่างๆดังนี้

	 1.	 ผู้ประกอบการยื่นค�าขอพร้อมหลักฐานตามที่ราชการส่วนท้องถิ่น

ก�าหนดต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น

	 2.	 เจ้าพนักงานท้องถิ่นพิจารณาค�าร้อง	ภายใน	15	วัน

	 3.	 เจา้พนกังานท้องถ่ินมอบใหเ้จา้พนกังานสาธารณสขุตรวจสถานทีด้่าน

สุขลักษณะ	พิจารณาภายใน	30	วัน

	 4.	 เจา้พนักงานทอ้งถิน่ออกใบอนญุาต	เมือ่เหน็วา่ถูกต้องตามสุขลักษณะ

การขอใบอนุญาตและ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องบทที่ 4
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แผนภูมิแสดงขั้นตอนก�รขอใบอนุญ�ต

1.	ยื่นค�าขอใบอนุญาตพร้อม	
หลักฐานต่อเจ้าพนักงาน	

(จพง.)ท้องถิ่น

3.	จพง.ท้องถิ่นมอบให้	
จพง.สาธารณสุขเข้าตรวจสอบ

ด้านสุขลักษณะ

แจ้งให้ผู้ประกอบกิจการ
แก้ไขภายใน	15	วัน

เป็นการสละ
สิทธิการยื่นค�าขอ

ถูกต้องตามหลักเกณฑ์
ที่ท้องถิ่นก�าหนด

4.	จพง.ท้องถิ่น
ออกใบอนุญาติ

ไม่ถูกต้องหลักเกณฑ์
ที่ท้องถิ่นก�าหนด

พิจารณาภายใน	30	วัน
(ขยายเวลาได้	2	ครั้ง
ครั้งละไม่เกิน	15	วัน)

4.	จพง.ท้องถิ่นมี
ค�าสั่งไม่ออกใบอนุญาติ

2.	จพง.ท้องถิ่น	พิจารณาค�าขอ

กรณีไม่แก้ไขให้ถูกต้อง

ค�าขอไม่ถูกต้อง เมื่อท�าการแก้ไขแล้ว

ค�าขอถูกต้อง



4.2 บทกำ�หนดโทษสำ�หรับผูท้ีไ่มป่ฏบิตัติ�มขอ้กำ�หนดกจิก�รทีเ่ป็น 
 อันตร�ยต่อสุขภ�พ

 1.	 ผูป้ระกอบกจิการ	ด�าเนนิกจิการโดยไม่มใีบอนญุาต	(มาตรา	33)	ต้อง
ระวางโทษปรับไม่เกิน	 10,000	 บาท	 หรือจ�าคุกไม่เกิด	 6	 เดือน	 หรือท้ังจ�า 
ทั้งปรับ	(มาตรา	71	ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข)
	 2.	 ผูป้ระกอบกจิการฝ่าฝืนข้อก�าหนด	หลกัเกณฑ์และเงือ่นไข	ของท้องถิน่	
คอื	ด�าเนินกิจการโดยไม่มีการก�ากบัดแูลสภาพหรอืสขุลกัษณะของสถานทีท่ีใ่ช้
ด�าเนินกิจการ	 และมาตรการป้องกันอันตรายต่อสุขภาพ	 (มาตรา	 32	 (2))	 
ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน	10,000	บาท	หรือจ�าคุกไม่เกิด	6	เดือน	หรือทั้งจ�า
ทั้งปรับ	(มาตรา	73	ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข)
	 	 *ผู้ประกอบกิจการท่ีไม่เป็นลักษณะการค้า	 ไม่จ�าเป็นต้องขอ 
ใบอนุญาต	แต่ต้องปฏิบัติตาม	ข้อก�าหนดหลักเกณฑ์และเงื่อนไขเช่นกัน

4.3 กฎหม�ยที่เกี่ยวข้อง
	 กจิการการผลิตลกูชิน้ดว้ยเครือ่งจกัรเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ	เปน็กจิการ
ที่ก�าหนดขึ้นตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข	 ซ่ึงมิได้มีข้อก�าหนด 
เกี่ยวกับขนาดของกิจการ	ซึ่งถ้ามีขนาดเครื่องจักรตั้งแต่	5	แรงม้าหรือคนงาน	7	คน
ขึ้นไป	ก็เข้าเกณฑ์โรงงาน	ถ้าเป็นผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับอาหารก็ต้องมีเลขสารบบ
อาหาร	ดังนั้นผู้ประกอบกิจการควรมีความรู้ในด้านกฎหมายต่างๆดังนี้
	 1.	 พระราชบัญญัติสาธารณสุข	พ.ศ.	2535
	 2.	 กฎกระทรวงก�าหนดหลักเกณฑ์	 และมาตรการในการควบคุม	 
สถานประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ	พ.ศ.	2545
	 3.	 มาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรมลกูชิน้เนือ้ววั	ลูกชิน้หมู	และลูกชิน้
ไก่	(มอก.	1009-2533)
	 4.	 พระราชบัญญัติอาหาร	พ.ศ.	2522
	 5.	 พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร	พ.ศ.	2522
	 6.	 พระราชบัญญัติโรงงาน	พ.ศ.	2535

26 คู่มือการควบคุมการประกอบกิจการการผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร



27คู่มือการควบคุมการประกอบกิจการการผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร

คำาแนะนำา
ของคณะกรรมการ

สาธารณสุข
ฉบับที่ 6/2549

บทที่ 
5
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เรื่อง ก�รควบคุมก�รประกอบกิจก�รก�รผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร

**************************

 การประกอบกิจการประเภทลกูชิน้ด้วยเครื่องจกัร	เปน็กจิการหนึ่งที่จัด
เป็นกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	 
พ.ศ.2535	 ในปัจจุบันสถานประกอบการผลิตลูกชิ้นด้วยเคร่ืองจักรมีจ�านวน 
มากขึ้นและกระจายตัวอยู่ตามจังหวัดต่างๆทั่วประเทศ	 โดยมีทั้งขนาดเล็ก 
และขนาดใหญ่	 เน่ืองจากอาหารประเภทลูกช้ินสามารถน�าไปประกอบอาหาร
ได้หลายอย่าง	 โดยเฉพาะลูกชิ้นทอดหรือป้ิง	 ซึ่งเด็กนิยมกินกันมาก	หากการ 
ประกอบผลิตลูกชิ้นไม่ถูกสุขลักษณะและขาดการควบคุมที่ดีอาจส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินท่ีผลิตออกมาไม่สะอาดส่งผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของ 
ผูบ้รโิภคได	้นอกจากนีก้ระบวนการผลติยงัมขีองเสยี	เชน่	มลูฝอย	น้�าเสยี	เปน็ตน้	
ซึ่งจ�าเป็นต้องควบคุมและก�าจัดอย่างถูกหลักสุขาภิบาล	 เพ่ือป้องกัน 
การปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์อาหารและก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพอนามัย
ของผู้ประกอบกิจการและชุมชน
	 อาศัยอ�านาจตามมาตรา	 10(3)	 แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	 
พ.ศ.	2535	เพื่อให้ราชการส่วนท้องถิ่น	มีหลักเกณฑ์ในการควบคุมก�ากับดูแล
การประกอบกิจการผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร	 ให้เกิดความปลอดภัย 
แก่ประชาชน	 คณะกรรมการสาธารณสุข	 จึงได้มีมติในคราวการประชุมครั้งท่ี	
44-4/2549	 เมื่อวันพุธที่	 30	 สิงหาคม	 2549	 เห็นชอบให้ออกค�าแนะน�าของ
คณะกรรมการสาธารณสุขไว้	ดังนี้

คำาแนะนำาของคณะกรรมการสาธารณสุข
ฉบับที่ 6/2549บทที่ 5
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	 ข้อ	1	กรณีที่เขตราชการส่วนท้องถิ่นใด	มีการประกอบกิจการการผลิต
ลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร	 ราชการส่วนท้องถ่ินนั้นอาจออกข้อก�าหนดของท้องถิ่น
ก�าหนดใหก้จิการดงักลา่ว	เปน็กจิการทีต่อ้งควบคมุในท้องถ่ินนัน้ได้	ตามมาตรา	
32(1)	แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.	2535
	 ข้อ	2	เพือ่ประโยชนใ์นการควบคมุหรอืก�ากบัดแูลสถานประกอบกจิการ
ท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพข้างต้น	 ราชการส่วนท้องถิ่นอาจพิจารณาออกข้อ
ก�าหนดของท้องถิ่น	 ก�าหนดหลักเกณฑ์	 และเงื่อนไขทั่วไป	 ให้ผู้ด�าเนินกิจการ
ปฏิบัติเก่ียวกับสภาพหรือสุขลักษณะของสถานที่ที่ใช้ในการประกอบกิจการ
และมาตรการป้องกันอันตรายต่อสุขภาพ	 ตามมาตรา	 32(2)	 แห่ง 
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข	 พ.ศ.	 2535	 ตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ 
ในการควบคุมการประกอบกิจการการผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร	 ที่แนบมา
พร้อมนี้	ตามความเหมาะสมกับท้องถิ่น
	 ขอ้	3	สถานประกอบกจิการทีต่ัง้อยูใ่น	เขตทีก่ฎหมายวา่ด้วยการผังเมอืง	
หรือกฎหมายว่าด้วยควบคุมอาคารมีผลใช้บังคับ	 หรือสถานประกอบกิจการที่
เข้าข่ายเป็นโรงงาน	 ให้ปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น	 และกฎหมายอื่นท่ี
เกี่ยวข้องด้วย	แล้วแต่กรณี
	 ข้อ	 4	 กรณีที่ราชการส่วนท้องถิ่นใดออกข้อก�าหนดท้องถิ่นว่าด้วยการ
ประกอบกิจการการผลิตลูกช้ินด้วยเครื่องจักร	 ควรจัดให้มีการประชาสัมพันธ์	
และประชุมชี้แจงข้อก�าหนดของท้องถิ่นดังกล่าวเพื่อให้ผู้ประกอบกิจการได้
ทราบโดยทั่วกันด้วย	ทั้งนี้เพื่อประโยชน์ในการบังคับใช้ต่อไป

ให้ไว้	ณ	วันที่	20	เดือน	พฤศจิกายน	พ.ศ.2549

(นายปราชญ์	บุณยวงศ์วิโรจน์)

ปลัดกระทรวงสาธารณสุข
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หลักเกณฑ์ก�รควบคุมก�รประกอบกิจก�รผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร

**************************

1. หลักเกณฑ์กับสถ�นที่ตั้งและอ�ค�รที่ใช้ในก�รผลิต

	 1.1	 สถานทีต่ัง้ตัวอาคารและทีใ่กลเ้คยีง	ตอ้งอยูใ่นทีท่ีไ่มท่�าใหอ้าหารท่ี

ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่ายโดย

	 	 1.1.1		สถานที่ตั้งอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด	 ไม่ปล่อย 

ให้เกิดการสะสมสิ่งท่ีไม่ใช้แล้ว	 หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์

และแมลง	รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ

	 	 1.1.2	 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ	 และ 

ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ

	 	 1.1.3	 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้�าขังแฉะ	และสกปรก	และมี

ท่อระบายน้�าเพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้�าสาธารณะ	 ในกรณีสถานท่ีต้ังตัว

อาคารซึ่งใช้ผลิตลูกชิ้นอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพไม่เหมาะสม	 ต้องมีกรรมวิธี 

ท่ีมีประสทิธภิาพในการปอ้งกนัและก�าจดัแมลงและสตัวน์�าโรค	ตลอดจนฝุ่นผง

และสาเหตุของการปนเปื้อนอื่นๆ	ด้วย

 

	 1.2		อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม	 มีการออกแบบและก่อสร้างใน

ลักษณะที่ง่ายแก่การทะนุบ�ารุงสภาพ	 รักษาความสะอาด	 และสะดวกในการ

ปฏิบัติงาน	โดย

	 	 1.2.1		พืน้	ฝาผนัง	และเพดานของอาคารสถานทีผ่ลติ	ตอ้งก่อสรา้ง

ด้วยวัสดุที่คงทน	 เรียบ	 ท�าความสะอาด	 และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดี 

ตลอดเวลา

	 	 1.2.2	 ต้องแยกบริเวณผลิตลูกชิ้นออกเป็นสัดส่วน	 ไม่ปะปนกับ 

ที่อยู่อาศัย
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	 	 1.2.3		ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์	 และแมลงไม่ให้เข้าไปบริเวณ

อาคารที่ผลิต

	 	 1.2.4		จัดให้มีพ้ืนท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้

ในการผลิตให้เป็นไปตามสายงานการผลิตลูกชิ้นแต่ละประเภท	และแบ่งแยก

พืน้ทีก่ารผลติเปน็สดัสว่นเพือ่ป้องกันการปนเปือ้นอนัเกดิขึน้กบัลกูชิน้ทีผ่ลติขึน้

	 	 1.2.5		ไม่มีสิ่งของท่ีใช้แล้ว	 หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ใน

บริเวณผลิต

	 	 1.2.6		จดัใหม้แีสงสวา่งและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอ

ส�าหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต

2. หลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะของเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในก�รผลิต

	 2.1	 ภาชนะและอุปกรณใ์นการผลติทีส่มัผสักบัอาหาร	ตอ้งท�าจากวสัดุ

ที่ไม่ท�าปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค

	 2.2	 โต๊ะที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหารต้อง

ท�าด้วยวัสดุท่ีไม่เกิดสนิมท�าความสะอาดง่าย	 และไม่ท�าปฏิกิริยาท่ีอาจเป็น

อันตรายแก่สุขภาพของผู้บริโภค	โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการ

ปฏิบัติการ

	 2.3		การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ	 เคร่ืองจักร	 และอุปกรณ์ที่ใช้ 

เหมาะสมและค�านงึถงึการปนเป้ือนทีอ่าจจะเกดิขึน้	รวมท้ังสามารถท�าความสะอาด

ตัวเครื่องมือ	เครื่องจักร	และบริเวณที่ตั้งได้ง่ายและทั่วถึง

	 2.4		เครื่องมือเครื่องจักร	และอุปกรณ์ในการผลิต	ต้องเพียงพอต่อการ

ปฏิบัติงาน

	 2.5		สารหล่อลื่นเครื่องจักร	 เครื่องมือ	ต้องเป็นสารหล่อลื่นที่กฎหมาย

อนุญาตให้ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร
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3. หลักเกณฑ์เกี่ยวกับก�รควบคุมกระบวนก�รผลิต

	 3.1	 การด�าเนินการทุกขั้นตอนต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาล 

ที่ดี	 ตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตลูกชิ้น	 การขนย้าย	 

การจัดเตรียม	การผลิต	การบรรจุ	การเก็บรักษาลูกชิ้น	และการขนส่ง

	 	 3.1.1	 วัตถุดิบ	และส่วนผสมในการผลิตลูกชิ้น	ต้องมีการคัดเลือก

ให้อยูใ่นสภาพทีส่ะอาด	มคีณุภาพด	ีเหมาะส�าหรบัใช้ในการผลติลกูชิน้	ต้องล้าง

หรอืท�าความสะอาดตามความจ�าเป็น	เพือ่ขจดัสิง่สกปรกหรือส่ิงปนเป้ือนท่ีอาจ

ติดหรือปนมากับวัตถุดิบนั้นๆ	 ต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ป้องกัน 

การปนเปื้อนได้	 โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด	 และมีการหมุนเวียนคลังของ

วัตถุดิบและส่วนผสมของอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ

	 	 3.1.2	 ภาชนะบรรจุลูกชิ้น	 และภาชนะท่ีใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบ

และส่วนผสมในการผลิตลูกชิ้น	ตลอดเครื่องมือที่ใช้ในการนี้	ต้องอยู่ในสภาพที่

เหมาะสม	และไม่ท�าให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหารในระหว่างการผลิต

	 	 3.1.3		น�้าแข็ง	 และไอน�้าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสอาหาร	

ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 เร่ืองน�้าแข็งและ 

น�้าบริโภค	และการน�าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

	 	 3.1.4		น�า้ทีใ่ช้ในกระบวนการผลติลกูช้ิน	ต้องเป็นน�า้สะอาดบรโิภคได้ 

มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 เร่ือง	 น�้าบริโภค	 และ

การน�าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

	 	 3.1.5	 การผลิต	การเก็บรักษา	ขนย้าย	และขนส่งผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น	

ต้องป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของลูกชิ้น	 และภาชนะ

บรรจุด้วย
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	 	 3.1.6	 การด�าเนินการควบคุมการผลิตท้ังหมด	 ให้อยู่ในสภาวะที่

เหมาะสม	 และถูกสุขลักษณะ	 ท้ังเรื่องอุณหภูมิและเวลา	 เช่น	 การต้ม	 

การท�าให้เย็น	การชั่งตวง	การผสมเป็นต้น

	 	 3.1.7	 ยานพาหนะที่ใช้ในการขนส่งผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น	 ต้องสะอาด	

โดยเฉพาะส่วนที่ต้องสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น

	 3.2	 จัดท�าบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้

	 	 3.2.1	 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น

	 	 3.2.2	 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์	 และวันเดือนปี 

ที่ผลิตโดยให้เก็บบันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย	๒	ปี

	 3.3	 ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินที่บรรจุอยู่ในบรรจุภัณฑ์ต้องมีฉลากระบุวันผลิต	

หรือวันหมดอายุ

4. หลักเกณฑ์เกี่ยวกับก�รสุข�ภิบ�ล

	 4.1	 น้�าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต	 ต้องเป็นน้�าสะอาดและจัดให้มีการ

ปรับปรุงคุณภาพน้�าตามความจ�าเป็น

	 4.2	 จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส�าหรับ 

ผูป้ฏบิตังิาน	และตอ้งถกูสขุลักษณะ	มอีปุกรณใ์นการลา้งมอือยา่งครบถ้วน	และ

ต้องแยกต่างหากจากบริเวณที่ผลิต	หรือไม่เปิดสู่บริเวณที่ผลิตโดยตรง

	 4.3	 จดัใหม้อีา่งลา้งมอืในบรเิวณผลติใหเ้พยีงพอและมีอปุกรณ์การลา้งมือ

อย่างครบถ้วน

	 4.4	 จัดให้มีวิธีการป้องกันและก�าจัดสัตว์และแมลงในสถานที่ผลิตตาม

ความเหมาะสม

	 4.5		จัดให้มีภาชนะรองรับมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ�านวนที่เพียงพอ	 

แยกตามประเภทมลูฝอย	และมรีะบบก�าจดัมลูฝอยทีเ่หมาะสม	และปฏบิติัตาม

ข้อก�าหนดของท้องถิ่นว่าด้วยการนั้น
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	 4.6	 จัดให้มีทางระบายน้�าท้ิงและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ	 

เหมาะสม	และไม่ก่อใหเ้กดิการปนเปือ้นกลบัเขา้สูก่ระบวนการผลติลกูชิน้	และ

จัดให้มีที่ดักมูลฝอยที่มีลักษณะเป็นตะแกรงส�าหรับดักหรือบ่อดักหรือลักษณะ

อื่นใดที่สามารถดักมูลฝอยได้	และเก็บมูลฝอยออกไปก�าจัดทุกวัน	และจัดให้มี

บ่อดักเศษอาหารและไขมันที่ใช้การได้ดี	และตักไขมันขึ้นไปก�าจัดทุกวัน

	 4.7	 จัดให้มีการบ�าบัดน้�าเสียที่เหมาะสมตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง

ก�าหนด	 ตั้งอยู่ห่างจากอาคารผลิต	 เพื่อป้องกันกลิ่นเหม็นและการปนเปื้อน

ผลิตภัณฑ์	 และไม่ก่อให้เกิดเหตุเดือดร้อนร�าคาญหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ

อนามัยของประชาชน

	 4.8	 ต้องควบคุมป้องกันผลกระทบที่เกิดจากกิจกรรมต่างๆ	 ของ 

สถานประกอบกิจการ	 เช่น	กลิ่น	น้�าเสีย	 เขม่าควัน	 เสียง	ฝุ่น	และความร้อน	

เป็นต้น	 โดยไม่ท�าให้เกิดผลกระทบจนเป็นเหตุร�าคาญหรือเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน	และผู้อยู่อาศัยใกล้เคียง

5. หลักเกณฑ์เกี่ยวกับก�รบำ�รุงรักษ� และก�รทำ�คว�มสะอ�ด

	 5.1	 ตัวอาคารท่ีผลิตต้องท�าความสะอาด	 และรักษาให้อยู่ในสภาพ

สะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่�าเสมอ

	 5.2	 ต้องท�าความสะอาด	 ดูแลและรักษาเครื่องมือ	 เคร่ืองจักร	 และ

อุปกรณ์ในการผลิตให้อยู่ในสภาพที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิต	 ส�าหรับ 

ชิ้นส่วนของเคร่ืองมือเครื่องจักรต่างๆ	 ท่ีอาจเป็นแหล่งสะสมจุลินทรีย์	 

หรอืกอ่ใหเ้กดิการปนเปือ้นอาหาร	สามารถท�าความสะอาดดว้ยวธิเีหมาะสมและ

เพียงพอ
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	 5.3	 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร	 

ต้องท�าความสะอาดอย่างสม�่าเสมอ

	 5.4	 เคร่ืองมือ	เครือ่งจกัร	และอปุกรณ์ในการผลติ	ต้องมกีารตรวจสอบ

และบ�ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม�่าเสมอ

	 5.5	 การใช้สารเคมีที่ใช้ล้างท�าความสะอาด	 ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใช้

เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย	และเก็บรักษาวัตถุดังกล่าว

จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย

6. หลักเกณฑ์เกี่ยวกับบุคล�กรและสุขอน�มัยของผู้ปฏิบัติง�น

	 6.1	 ผู้ปฏิบตังิานในบรเิวณผลติต้องไม่เป็นโรคตดิต่อหรอืโรคน่ารังเกยีจ	

หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์	 และมีการตรวจ

สุขภาพประจ�าปี

	 6.2	 ผูป้ฏิบตังิานทกุคนในขณะทีด่�าเนนิการผลิตและมกีารสัมผัสโดยตรง

กับอาหาร	 หรือส่วนผสมของอาหาร	 หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมี

การสัมผัสกับอาหาร	ต้อง

	 	 6.2.1	 สวมเสื้อผ้าที่สะอาด	และเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน	กรณี

ที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด

		 	 6.2.2	 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน	 และหลังการ 

ปนเปื้อน

	 	 6.2.3		ใช้ถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ	 

ท�าด้วยวัสดทุีไ่ม่มีสารละลายหลดุออกมาปนเป้ือนอาหารและของเหลวซมึผ่าน

ไม่ได้	ส�าหรบัจับต้องหรอืสมัผสักบัอาหาร	กรณไีม่สวมถงุมือ	ต้องมมีาตรการให้

ผู้ปฏิบัติงานล้างมือ	เล็บ	และแขนให้สะอาด
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	 	 6.2.4	 สวมหมวก	 หรือผ้าคลุมผม	 หรือตาข่าย	 และต้องท�าความ

สะอาดทุกวันหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติงาน

	 	 6.2.5	 มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะ

ทั่วไป	และความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม

	 	 6.2.6	 ดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ

	 	 6.2.7	 ไม่บริโภคอาหารและเครื่องดื่ม	 ไม่สูบบุหร่ี	 ไม่บ้วนน้�าลาย	

ไม่ล้วง	แคะ	แกะ	เกา	ร่างกายหรือไม่กระท�าอย่างอื่นที่คล้ายคลึงกันในระหว่าง

ปฏิบัติงาน

	 	 6.2.8	 ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต	ปฏิบัติตาม	ข้อ	6.2.1-6.2.7

7. หลกัเกณฑเ์กีย่วกบัคว�มปลอดภยั และก�รจดับรกิ�รสำ�หรับผูป้ฏบิติัง�น

	 7.1	 ต้องจัดให้มีป้าย	 สัญลักษณ์เตือนภัย	 และข้อปฏิบัติเกี่ยวกับการ

รักษาความปลอดภัยติดตั้งตามต�าแหน่งต่างๆ	 ท่ีส�าคัญ	 รวมถึงจัดให้มีระบบ

ป้องกันอุบัติเหตุจากเครื่องจักรและอื่นๆ	และจัดให้มีสัญญาณแจ้งอันตราย

	 7.2	 ต้องมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม้และเครื่องดับเพลิงตาม

กฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง	ทั้งนี้	จะต้องมี

การบันทึกการบ�ารุงรักษาเครื่องดับเพลิงอย่างน้อยทุกหกเดือนและมีการฝึก

อบรมการดับเพลิงเบ้ืองต้นจากหน่วยงานราชการหรือหน่วยงานที่ราชการ

รับรองให้แก่ผู้ปฏิบัติงานไม่น้อยกว่าร้อยละสี่สิบของจ�านวนผู้ปฏิบัติงานใน

สถานประกอบกิจการ

	 7.3	 ต้องจัดให้มีห้องพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาลเบื้องต้นไว้ในสถาน

ประกอบกิจการและพร้อมใช้งานได้ตลอดเวลา	พร้อมผู้รับผิดชอบ	ทั้งนี้เป็นไป

ตามที่กฎหมายก�าหนด
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	 7.4	 สถานประกอบกิจการที่ก่อให้เกิดฝุ่นละออง	เขม่า	ควัน	ไอระเหย	

ต้องด�าเนินการแก้ไขเพื่อลดฝุ่นละออง	 เขม่า	 ควัน	 ไอระเหย	 หากแก้ไขไม่ได้ 

ผู้ประกอบกิจการต้องจัดอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล

	 7.5		ในบริเวณสถานประกอบกิจการท่ีมีแหล่งก�าเนิดความร้อน	 หรือ

แหล่งก�าเนิดเสียง	 ผู้ประกอบกิจการต้องควบคุมให้เป็นไปตามท่ีกฎหมาย

ก�าหนด

	 7.6		สถานประกอบกิจการท่ีมีโรงอาหารหรือห้องครัวที่จัดไว้ส�าหรับ 

การประกอบอาหาร	การปรงุอาหาร	การสะสมอาหารส�าหรับผู้ปฏบิติังาน	ต้อง

มีการด�าเนนิการใหถู้กตอ้งตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามยัหรอื

ข้อก�าหนดท้องถิ่น

	 7.7	 ต้องจัดน้�าด่ืมที่ได้คุณภาพตามมาตรฐานน้�าด่ืมไว้บริการส�าหรับ 

ผู้ปฏิบัติงานอย่างเพียงพอและลักษณะการน�าน้�ามาดื่มต้องไม่ก่อให้เกิดความ

สกปรกหรือการปนเปื้อน	 เช่น	 ใช้ระบบน้�ากด	 ใช้แก้วส่วนตัว	 ใช้แก้วท่ีใช้ 

ครั้งเดียวแล้วทิ้ง	 หรือใช้แก้วส่วนกลางที่ใช้ดื่มเพียงครั้งเดียว	 แล้วน�าไปล้าง

ท�าความสะอาดก่อนน�ามาใช้ใหม่	เป็นต้น
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 243 พ.ศ.2544 

เรื่องผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์

ภาคผนวก 

1
ประก�ศกระทรวงส�ธ�รณสุข

(ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544
เรื่อง ผลิตภัณฑ์จ�กเนื้อสัตว์

-------------------------------------------
	 โดยทีเ่ป็นการสมควรปรบัปรงุประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรือ่ง	
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
	 อาศัยอ�านาจตามความในมาตรา	 5	 และมาตรา	 6(7)	 และ	 (10)	 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร	พ.ศ.2522	 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัต ิ
บางประการเก่ียวกับการจ�ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล	 ซ่ึงมาตรา	 29	
ประกอบกับมาตรา	 35	 มาตรา	 48	 และมาตรา	 50	 ของรัฐธรรมนูญแห่ง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท�าได้โดยอาศัยอ�านาจตามบทบัญญัติ 
แห่งกฎหมาย	รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข	ออกประกาศไว้	ดังต่อไปนี้
	 ข้อ	1		 ให้ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ	ฉบบัท่ี	110	(พ.ศ.2531)	
เรือ่ง	การแสดงฉลากของผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์	ลงวนัท่ี	22	มกราคม	พ.ศ.2531
	 ข้อ	2		 ให้ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่มิใช่อาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง	 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 เป็นอาหารที่ต้องมี
ฉลาก
	 ข้อ	3		 ผลติภัณฑ์จากเน้ือสตัว์ตามประกาศฉบบันี	้ได้แก่	ลกูชิน้	ไส้กรอก	
แหนม	 หมูยอ	 กุนเชียง	 และผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตท�านองเดียวกันนี้ 

ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ�าหน่าย
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	 ข้อ	4		 การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์	 ให้ปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง	 ฉลาก	 ยกเว้นการปฏิบัติตามข้อ	 3	

ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 (ฉบับที่	 194)	 พ.ศ.2543	 เรื่อง	 ฉลาก	 

ลงวันที่	19	กันยายน	พ.ศ.2543	ให้ปฏิบัติตามข้อ	5	ของประกาศฉบับนี้

	 ข้อ	5		 การแสดงฉลากของผลติภัณฑ์จากเนือ้สตัว์ทีจ่�าหน่ายต่อผูบ้รโิภค	

ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้	 และจะต้องมี

ข้อความแสดงรายละเอียด	ดังต่อไปนี้

	 	 (1)		ชื่ออาหาร

	 	 (2)	 เลขสารบบอาหาร

	 	 (3)	 ชือ่และทีต่ัง้ของผูผ้ลติหรอืผูแ้บ่งบรรจุส�าหรับอาหารท่ีผลิต

ในประเทศ	ชื่อและที่ตั้งของผู้น�าเข้า	และประเทศผู้ผลิต	ส�าหรับอาหารน�าเข้า	

แล้วแต่กรณี

		 	 	 ส�าหรับอาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงชื่อและที่ต้ัง

ส�านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้

	 	 (4)		ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก

	 	 (5)		ข้อความว่า	“ใช้วัตถุกันเสีย”	ถ้ามีการใช้

	 	 (6)		วันเดือนและปีที่ผลิต	 หรือ	 วันเดือนและปีที่หมดอายุ 

การบริโภค	 หรือ	 วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี	 โดยมี

ข้อความว่า	“ผลิต”	หรือ	“หมดอายุ”	หรือ	“ควรบริโภคก่อน”	ก�ากับไว้ด้วย

แล้วแต่กรณ	ีและแสดงวนัเดอืนปีเรยีงตามล�าดบั	กรณกีารแสดงเดือนอาจแสดง

โดยใช้ตัวอักษรแทนได้

	 ข้อ	6	 ผูผ้ลิตหรอืน�าเข้าผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์เพือ่จ�าหน่าย	ต้องปฏบิตัิ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง	วิธีการผลิต	 เครื่องมือเครื่องใช้

ในการผลิต	และการเก็บรักษาอาหาร
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	 ข้อ	7	 ใบส�าคัญการใช้ฉลากอาหารส�าหรับผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	ฉบับที่	68	(พ.ศ.2525)	เรื่อง	ฉลาก	ลงวันที่	29	

เมษายน	พ.ศ.2525	แก้ไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ	ฉบบัที	่95	

(พ.ศ.2528)	เรื่อง	ฉลาก	(ฉบับที่	2)	ลงวันที่	30	กันยายน	พ.ศ.2528	ซึ่งออกให้

ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ	 ให้ยังคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี	 นับแต่วันที่

ประกาศนี้ใช้บังคับ

	 ข้อ	8	 ให้ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ท่ีปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข	ฉบับที่	110	(พ.ศ.2531)	เรื่อง	การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์จาก

เนื้อสัตว์	ลงวันที่	22	มกราคม	พ.ศ.2531	และผู้น�าเข้าผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์

ที่ได้รับใบส�าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	 ฉบับที่	

68	(พ.ศ.2525)	เรื่อง	ฉลาก	ลงวันที่	29	เมษายน	พ.ศ.2525	แก้ไขเพิ่มเติมโดย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข	ฉบับที่	95	(พ.ศ.2528)	เรื่อง	ฉลาก	(ฉบับที่	2)	

ลงวันที่	 30	กันยายน	พ.ศ.2528	ยื่นค�าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี	

นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ	 เมื่อยื่นค�าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผัน

การปฏิบัติตามข้อ	 6	 ภายในสองปี	 นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ	 และให้ใช้

ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินสองปี	นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ	

	 ข้อ	9	 ประกาศนี้ 	 ให ้ ใช ้ บังคับตั้ งแต ่วันถัดจากวันประกาศใน 

ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป

ประกาศ	ณ	วันที่	26	กันยายน	พ.ศ.2544

	สุดารัตน์	เกยุราพันธุ์

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป	 เล ่ม	 118	 ตอนพิเศษ	 99	 ง.	 

ลงวันที่	9	ตุลาคม	2544)
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เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

ประเภทอ�ห�ร ค่�กำ�หนด

อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่

แข็ง	 ต้องอุ่นก่อนบริโภค	 ได้แก่	

พิซซ่า	 ขนมจีน	ซาลาเปา	ลูกชิ้น	

เป็นต้น

3.1	แช่เย็น จุลินทรีย์รวม/กรัม		 น้อยกว่า	1	x	106

MPN Coliform/กรัม	 น้อยกว่า	500

MPN E.coli/กรัม	 น้อยกว่า	3

S. aureus/กรัม	 น้อยกว่า	100

B. cereus/กรัม		 น้อยกว่า	100

C. perfringens/0.01	กรัม		 ไม่พบ

V. parahaemolyticus/25	กรัม	 ไม่พบ	

Salmonella/25	กรัม		 ไม่พบ

เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย์

ภาคผนวก 
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ประเภทอ�ห�ร ค่�กำ�หนด

3.2	แช่เยือกเย็น จุลินทรีย์รวม/กรัม		 น้อยกว่า	1x	105

MPN Coliform/กรัม		 น้อยกว่า	500

MPN E.coli/กรัม		 น้อยกว่า	3

S. aureus/กรัม		 น้อยกว่า	100

B. cereus/กรัม													 น้อยกว่า	100

C. perfringens/0.01	กรัม	 ไม่พบ

V.parahaemolyticus/25	กรัม	 ไม่พบ

Salmonella/25	กรัม	 ไม่พบ



คู่มือวิชาการ

การควบคุมการประกอบกิจการ
การผลิตลูกชิ้นด้วยเครื่องจักร

โดย
สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา  

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข



พิมพ์ครั้งที่	1	 :	 กรกฎาคม	2557

จ�านวนพิมพ์	 :	 1,060	เล่ม

พิมพ์ที่	 :	 โรงพิมพ์ศูนย์สื่อและสิ่งพิมพ์แก้วเจ้าจอม

ที่ปรึกษา

นางสุรีย์	วงศ์ปิยชน	 รักษาการนักวิชาการสาธารณสุขทรงคุณวุฒิ

นางนันทกา	หนูเทพ	 นักวิชาการสาธารณสุข	9	ชช	(ด้านสาธารณสุข)

	 	 รักษาราชการแทนผู้อ�านวยการส�านักสุขาภิบาล 

	 	 อาหารและน้�า

ผู้จัดทำา

นางนภพรรณ	นันทพงษ์	 นักวิชาการสาธารณสุข	ช�านาญการพิเศษ

นายวีรพล	ตันอุ๋ย	 นักวิชาการสาธารณสุข



คำานำา

	 ลูกช้ินเป็นอาหารที่มีผู้นิยมบริโภคกันมาก	 ท�าให้มีผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น 

ยีห่อ้ตา่งๆ	ออกมาเปน็จ�านวนมาก	เพือ่ใหผู้บ้ริโภคไดเ้ลอืกซือ้กนั	เมือ่ดจูากภายนอก

แล้วไม่สามารถรู้ได้เลยว่าลูกชิ้นเหล่านั้นมีการปนเปื้อนของสิ่งที่เป็นอันตราย

ต่อสุขภาพหรือไม่	 ดังน้ันการควบคุมท่ีกระบวนการผลิตถือเป็นวิธีที่ดีที่สุด	 
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