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ประกาศส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 

ฉบบัที ่๒๒๓๖ (พ.ศ. ๒๕๖๑) 

เรือ่ง  ยกเลิกและก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

กะปิ 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กะปิ มาตรฐานเลขที่ มผช.๖๑/๒๕๔๙ 

และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมคร้ังที่ ๓๒-๑/๒๕๖๑ 

เม่ือวันที่ ๑๙ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๖๑ ให้ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กะปิ มาตรฐานเลขที่ มผช.๖๑/

๒๕๔๙ และก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน กะปิ ขึ้นใหม่ 

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศส านักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ฉบับที่ ๑๒๐๕ (พ.ศ. ๒๕๔๙) ลงวันที่ ๓๑ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๙ และออกประกาศ

ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กะปิ มาตรฐานเลขที่ มผช.๖๑/๒๕๖๑ ขึ้ นใหม่ ดังมีรายละเอียดต่อท้าย

ประกาศน้ี 

ทั้งน้ี ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันที่ประกาศ  เป็นต้นไป  

 

 ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๑ 

 อภิจิณ  โชติกเสถยีร 

 รองปลัดกระทรวงอุตสาหกรรม 

 รักษาราชการแทน 

 เลขาธกิารส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

กะปิ  
 

 

๑.  ขอบข่าย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะกะปิที่ท  าจากเคยหรือกุ้ง บรรจุในภาชนะบรรจุปิดได้สนิท 

 

๒.  บทนยิาม 

 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี มีดังต่อไปนี้  

๒.๑ กะปิ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักเคยหรือกุ้งกับเกลือในอัตราส่วนที่เหมาะสม ทิ้งไว้ให้สะเดด็น า้ 

น าไปท าให้แห้งโดยใช้พลังงานจากแสงอาทติย์หรือแหล่งพลังงานอื่น แล้วท าให้ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกัน 

และหมักต่อเพ่ือให้ได้ลักษณะเน้ือและกล่ินรสของกะปิตามต้องการ 

 

๓.  คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 

 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

 ต้องเป็นเนื้อเดียวกนั เหนียว และไม่แห้งหรือเปียกเกนิไป 

  การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ ส ี

  ต้องมีสดีีตามธรรมชาติของกะปิ เช่น สเีทาอมชมพู สีม่วงเทา สีม่วงแดง สนี า้ตาลอมแดง  

๓.๓ กล่ิน 

 ต้องมีกล่ินดีตามธรรมชาติของกะปิ ไม่มีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอับ กล่ินหืน กล่ินสาบ กล่ิน

คาว กล่ินแอมโมเนีย 

๓.๔  กล่ินรส 

ต้องมีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของกะปิ ไม่มกีล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินรสเปร้ียวบูด 

 เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูล

จากสตัว์ 

การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

  



มผช.๖๑/๒๕๖๑ 

 

- ๒ - 

๓.๖ สิ่งปลอมปน 

 ต้องไม่มีสิ่งปลอมปน เช่น แป้งมันส าปะหลัง แป้งบริโภค 

 การทดสอบให้ปฏบัิติตามข้อ ๘.๒ 

๓.๗ เถ้าที่ไม่ละลายในกรด 

 ต้องไม่เกนิร้อยละ ๐.๕ โดยน า้หนัก 

 การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๓.๘ ไนโตรเจนทั้งหมด  

 ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕.๘ โดยน า้หนักอบแห้ง 

 การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๓.๙ เกลือ (โซเดียมคลอไรด์)  

ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๒ โดยน า้หนักอบแห้ง  

 การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่  

๓.๑๐ วอเตอร์แอกทวิิตี 

ต้องไม่เกนิ ๐.๘๕  

การทดสอบให้ใช้เคร่ืองวัดวอเตอร์แอกทวิิตีที่ควบคุมอุณหภมิูที่ (๒๕  ๒) องศาเซลเซียส 

หมายเหตุ วอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจยัส ำคัญในกำรควบคุมและป้องกนักำรเสือ่มเสียของผลิตภัณฑ ์

อำหำร ซึง่มีผลโดยตรงต่ออำยุกำรเก็บรกัษำผลิตภณัฑ์ เนื่องจำกค่ำวอเตอร์แอกทิวิตีเป็น

ปัจจัยที่ชี้ ระดับปริมำณน ำ้อิสระทีเ่ชื้อจุลินทรีย์ใชใ้นกำรเจริญเติบโต 

๓.๑๑ สารปนเป้ือน 

๓.๑๑.๑ ตะกั่ว ต้องไม่เกนิ ๑.๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

๓.๑๑.๒ สารหนูในรูปอนินทรีย์ ต้องไม่เกนิ ๒.๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

๓.๑๑.๓ ปรอท ต้องไม่เกนิ ๐.๕ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

๓.๑๑.๔ แคดเมียม ต้องไม่เกนิ ๑.๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทยีบเท่า กรณีสารหนูในรูปอนินทรีย์ให้วิเคราะห์

ปริมาณสารหนูทั้งหมดก่อน หากเกนิ ๒ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม ให้วิเคราะห์ปริมาณสารหนูในรูปอนินทรีย์ 

๓.๑๒ วัตถุเจือปนอาหาร 

๓.๑๒.๑ ห้ามใช้สแีละสารให้ความหวานแทนน า้ตาลทุกชนิด 

๓.๑๒.๒ ห้ามใช้วัตถุกันเสยี เว้นแต่ซัลเฟอร์ไดออกไซดท์ี่ติดมากบัวัตถุดิบ และที่เกิดข้ึนเองจากการหมักหรือ

ย่อยสลายตามธรรมชาติ ต้องไม่เกนิ ๒๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

 การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 
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๓.๑๓ จุลินทรีย์ 

๓.๑๓.๑ แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม 

๓.๑๓.๒ สแตฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๑๓.๓ บาซิลลัส ซีเรียส ต้องไม่เกนิ ๑  ๑๐๓ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๑๓.๔ คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส ์ต้องไม่เกนิ ๑  ๑๐๓ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๑๓.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธเีอม็พีเอน็ ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๑๓.๖ ยีสต์และรา ต้องไม่เกนิ ๑  ๑๐๓ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

 

๔.  สุขลกัษณะ 

 

๔.๑ สุขลักษณะในการท ากะปิให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการต้องได้รับอนุญาตจาก

กระทรวงสาธารณสขุ  

 

๕.  การบรรจุ 

 

๕.๑ ให้บรรจุกะปิในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกนัสิ่งปนเป้ือนจากภายนอกได้ 

การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ น า้หนักสทุธขิองกะปิในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

การทดสอบให้ใช้เคร่ืองช่ังที่เหมาะสม 

 

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุกะปิทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปน้ีให้เหน็

ได้ง่าย ชัดเจน 

(๑) ช่ือผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.) หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช. เช่น เคย 

(๒) ส่วนประกอบที่ส าคัญ เป็นร้อยละของน า้หนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี ให้แสดงกลุ่มหน้าที่และช่ือวัตถุเจือปนอาหาร) 

(๔) น า้หนักสทุธิ เป็นกรัมหรือกโิลกรัม 

(๕) วัน เดือน ปีที่ท  า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

(๖) ข้อแนะน าในการบริโภคและการเกบ็รักษา (ถ้ามี) 

(๗) เลขสารบบอาหาร 
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(๘) กรณีที่มีการใช้ส่วนประกอบของอาหารหรือมีการปนเป้ือนในกระบวนการผลิต แล้วแต่กรณี ซ่ึง

เป็นสารก่อภูมิแพ้หรือสารก่อภาวะภูมิไวเกิน เช่น มีกุ้งเป็นส่วนประกอบ ให้แสดงข้อความว่า 

“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีกุ้ง” มีการปนเป้ือนซัลเฟอร์ไดออกไซด์ให้แสดงข้อความว่า “ข้อมูล

ส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีซัลไฟต์” 

(๙) ช่ือผู้ท าหรือสถานที่ท  า พร้อมสถานที่ต้ัง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่ก  าหนดไว้ข้างต้น  

 

๗.  การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

๗.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถึง กะปิที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ท าโดยกรรมวิธเีดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก  าหนดต่อไปน้ี 

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน กล่ินรส สิ่งแปลกปลอม 

การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วย

ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๕ ข้อ ๕. และข้อ ๖. 

จึงจะถือว่ากะปิรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสิ่งปลอมปน เถ้าที่ไม่ละลายในกรด ไนโตรเจน

ทั้งหมด เกลือ (โซเดียมคลอไรด์) วอเตอร์แอกทิวิตี สารปนเป้ือน และวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชัก

ตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมี

น า้หนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน

ให้ได้ตัวอย่างที่มีน า้หนักรวมตามที่ก  าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ ถึง

ข้อ ๓.๑๒ จึงจะถือว่ากะปิรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์  ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น

เดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน า้หนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ 

กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน า้หนักรวม

ตามที่ก  าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑๓ จึงจะถือว่ากะปิรุ่นน้ันเป็นไป

ตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๓ เกณฑต์ัดสนิ 

ตัวอย่างกะปิต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่ากะปิรุ่นน้ันเป็นไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี 
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๘.  การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส 

๘.๑.๑ ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบกะปิอย่างน้อย ๕ คน 

แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

๘.๑.๒ เทตัวอย่างกะปิลงในจานกระเบื้องสขีาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑก์ารให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที่ ๑ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนในการทดสอบสี กลิน่ และกลิน่รส 

(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสนิ คะแนนที่ได้รับ 

ส ี สดีีตามธรรมชาติของกะปิ  

สพีอใช้ใกล้เคียงกบัสตีามธรรมชาติของกะปิ 

สผิีดปกติหรือมีการเปล่ียนสี  

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ิน กล่ินดีตามธรรมชาติของกะปิ 

กล่ินพอใช้ใกล้เคียงกบักล่ินตามธรรมชาติของกะปิ 

กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอับ 

กล่ินหืน กล่ินสาบ กล่ินคาว กล่ินแอมโมเนีย 

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสดีตามธรรมชาติของกะปิ 

กล่ินรสพอใช้ใกล้เคียงกบักล่ินรสตามธรรมชาติของกะปิ 

กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ิน

รสเปร้ียวบูด 

๓ 

๒ 

๑ 

๘.๒ การทดสอบสิ่งปลอมปน 

ช่ังตัวอย่างประมาณ ๑ กรัม เติมน า้กล่ันเลก็น้อย คนให้เข้ากัน แล้วหยดสารละลายไอโอดีน ต้องไม่มีสี

น า้เงินเกิดขึ้น 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลกัษณะ 

(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ต้ังและอาคารที่ท  า 

ก.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท  าเกดิการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน า้ขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือก าจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ท  ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ ารุงรักษา การท า

ความสะอาด และสะดวกในการปฏบัิติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท  า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท าความสะอาด และ

ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ท  าออกเป็นสัดส่วน ส าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์รอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑ์ส าเรจ็รูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซ่ึงเปิดสู่บริเวณท าโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

หรือไม่เกี่ยวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณที่ท  า  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏบัิติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ ห้องสขุา อ่างล้างมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เคร่ืองใช้ส าหรับท าความสะอาด หรือฆ่าเช้ือโรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการท า 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท าความ

สะอาดได้ง่าย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้งานต้องท าความสะอาด 

เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ

ท าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง และเกบ็ไว้ในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อนน าไปใช้  

ได้จากแหล่งที่เช่ือถือได้ ปลอดภัย จัดเกบ็ในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเป้ือนได้ แยกเกบ็เป็น

สดัส่วน 

ก.๓.๒ การท า การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ ์

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 

ก.๔ การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 

ก.๔.๑ น า้ที่ใช้ล้างท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน า้สะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและก าจัดสัตว์น าเช้ือ แมลง และฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท  าตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีวิธกีารป้องกนัไม่ให้สตัว์เล้ียง เช่น สนัุข แมว เข้าไปในบริเวณที่ท  า 
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ก.๔.๔ มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน า้ทิ้ ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 

ก.๔.๕ สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และ

เกบ็แยกจากบริเวณที่ท  า เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ท า 

ก.๕.๑ ผู้ท าทุกคน ต้องมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้ อผ้าที่

สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาด

ทุกคร้ังก่อนปฏบัิติงาน หลังการใช้ห้องสขุา และเมื่อมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผู้ท าทุกคน ต้องไม่กระท าการใดๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถานที่ท  า เช่น รับประทานอาหาร สบูบุหร่ี 
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