
บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
1.1 หลักการและเหตุผล 
 

ในปจจุบนัอาหารไทยไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นในตลาดการคาโลก รัฐบาลไดเล็งเห็น
ความสําคัญและกําหนดใหป 2547 เปนปรณรงคและเผยแพรคุณภาพมาตรฐานอาหารไทยใหเปนที่
รูจักแพรหลายทั้งในและตางประเทศ กระทรวงสาธารณสุขจึงกําหนดแผนยุทธศาสตรความ
ปลอดภัยดานอาหารเพื่อสรางหลักประกนัอาหารปลอดภัย โดยสํานกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยาไดนําหลักเกณฑวิธีการทีด่ีในการผลิตมาเปนกฎหมายบังคับใชกับสถานที่ผลิตอาหารเพื่อควบคมุ
การผลิตอาหารใหมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัตอการบริโภค ดวยการจัดทําประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 193 พ.ศ.2543 เร่ืองหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (Good 
Manufacturing Practice, GMP) บังคับใหผูผลิตอาหาร 57 ประเภท ไมวาจะเขาขายโรงงานหรือไมก็
ตามที่จัดตั้งขึน้ใหม จะตองยื่นขออนุญาตตามระบบใหมและตองปฏิบัติตามเกณฑ GMP ในการ
ผลิตทันที โดยมีผลบังคับใชตั้งแตวนัที ่ 24 กรกฎาคม 2544 ในขณะที่ผูประกอบการรายเกาไดรับ
การผอนผันใหทําการปรับปรุงระบบการผลิตใหเขาสูระบบ GMP ภายในวันที ่ 24 กรกฎาคม 2546 
ทําใหผูประกอบการผลิตอาหารทั้ง 57 ประเภท ตองทําการเรียนรูขอมูลและการจดัเตรยีม
แผนปฏิบัติการในการวางระบบ GMP ในโรงงานของตนเองทันที สําหรับผูฝาฝนที่ไมปฏิบัติตาม
จะตองไดรับโทษตามกฎหมาย โดยมีมูลเหตุหลัก 2 ประการคือ 

ประการแรก เพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของกระแสทางดาน
สังคมที่ผานมา มีผลทําใหผูบริโภคมีความรูและมีความตองการบริโภคอาหารที่มคีวามปลอดภยั 
ขณะเดียวกนัปจจัยดานสิ่งแวดลอมหลายดานไดเปลี่ยนแปลงไป สงผลทําใหเกิดความเสี่ยงตอการ
บริโภคอาหารที่ไมปลอดภัยมีเพิ่มขึ้น จนรัฐบาลไดเล็งเห็นถึงความสําคัญดังกลาว จึงจัดให
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเปนหนวยงานหลักมาดูแลกํากบัในเรื่องนี้



 
 
 
 

 
 

2 

ประการที่สอง เพื่อใชเปนปจจัยสงเสริมการสงออกผลิตภัณฑอาหารสูตลาดโลก และเปน
การปองกันการกีดกันทางการคาระหวางประเทศ ทําใหประเทศไทยจําเปนตองยดึถือและปฏิบัติ
ตามกติกาการคาสากลที่ WTO (World Trade Organization) กําหนดขึ้น โดยเฉพาะการปฏิบัติตาม
ขอตกลงในเรือ่งเกี่ยวกับคณุภาพมาตรฐาน และความปลอดภัยของการผลิตอาหาร (Sanitary and 
Phytosanitary Agreement : SPS Agreement) ซ่ึง WTO ไดกําหนดใหประเทศสมาชิกที่ผลิตอาหาร
เพื่อการสงออกจําหนายในตลาดโลก จะตองมีระบบการประกันคุณภาพและควบคมุในเรื่องความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร (Quality Assurance) ที่เปนมาตรฐานสากล โดยเนนการกํากับดูแล
ใหสถานที่ผลิตอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร ตองมีระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดใีน
การผลิต (GMP)  

ซ่ึงมาตรการดังกลาวจะทําใหผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตในประเทศไทยจะไมถูกยกเปนขออาง
ในการกดีกนัทางการคาจากประเทศคูคา อันจะเปนประโยชนสําคญัตอการคาของประเทศไทยใน
โลกการคาเสรี ในภาพรวมอาจกลาวไดวาทุกประเทศควรแสดงเจตนารมณขั้นพื้นฐานในการ
รับผิดชอบตอผูบริโภคของตน ดวยการดําเนินการคาควบคูกับการเปนผูดูแลความปลอดภัยของ
อาหารในลักษณะที่สามารถตรวจสอบได แสดงตอระบบของกฎหมาย และการปฏิบัติอยางจริงจัง 
เพื่อแสดงใหเห็นวาประเทศผูสงออกมีการดูแล และควบคุมอาหารใหปลอดภัยและเปนตามเงื่อนไข
ดานความปลอดภัย (Food Safety Objective) ของประเทศคูคา โดยเฉพาะประเด็นเรื่องการมีระบบ
กฎหมายที่สอดคลองกับระบบสากล มีระบบความปลอดภัยของอาหารที่เชื่อถือได รวมทั้งมีกลไก
รองรับการปฏิบัติและการตรวจสอบที่เหมาะสมนาเชื่อถือ ตลอดจนมีการปฏิบัติอยางแทจริงทัง้
ภาครัฐและเอกชน จากมูลเหตุดังกลาว จึงเปนปจจัยผลักดันใหประเทศไทยจําเปนตองปรับระบบ
กํากับดแูลอาหารใหเปนไปตามแนวสากลกําหนด โดยการนําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการทีด่ี
ในการผลิต (GMP) มาบังคับเปนกฎหมายใชสําหรับอุตสาหกรรมผลิตอาหารในประเทศไทย 

 สําหรับ บริษัท ขุนน้ําทา โพรเซสซิ่ง จํากัด เปนองคกรธุรกิจที่ทําการผลิตและจัดจําหนาย
เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป จําหนายทั้งภายในประเทศและตางประเทศ 

สําหรับกลุมแมบานเกษตรกร 2 แหง คือ 1. กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึง ทําการผลิตและจัด
จําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป และอื่น ๆ อีกมากมาย จําหนายทั้งภายในประเทศและ
ตางประเทศ และ 2. กลุมสตรีสหกรณบานแคว ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผง
สําเร็จรูป และอื่น ๆ อีกมากมาย จําหนายทั้งภายในประเทศและตางประเทศ  

ซ่ึงทั้ง 3 องคกรนี้มีเปาหมายหลักที่เหมือนกันคือตองการเปนองคกรที่มียอดจําหนายสูงเปน
อันดับตน ๆ ของตลาดเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป แนวทางการปฏิบัติที่จะทําใหบรรลุเปาหมายที่
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กําหนดไวนั่นคือจะตองมีการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑใหเปนไปตามมาตรฐาน
กําหนดโดยเนนคุณภาพผลิตภัณฑ และความปลอดภัยตอผูบริโภค เพื่อใหสามารถสงไปจําหนายได
ในโลกการคาเสรี และมีความตองการจัดทําระบบ GMP ประกอบกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มลําไยผง
สําเร็จรูป เปนผลิตภัณฑที่ใหมที่มีการผลิตในจังหวัดเชียงใหมและลําพูนเทานั้น และยังไมมีการ
จัดทําเอกสารระบบ GMP สําหรับผลิตเครื่องดื่มผง ดวยเหตุนี้ผูศึกษาจึงสนใจที่จะศึกษาการจัดทํา
ขอกําหนด GMP เฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
 
1.2 วัตถุประสงคการศึกษา 
 
 1.) ศึกษารวบรวมขอมูลภาคสนามและขอมูลทุติยภูมิจากการศึกษา บริษัท ขุนน้ําทา      
โพรเซสซิ่ง จํากัด และกลุมแมบานเกษตรกร 2 แหง (กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึงและกลุมสตรี
สหกรณบานแคว) 

2.) ทําการวิเคราะหขอมูลจากภาคสนามและขอมูลทุติยภูมิ 
 3.) จัดทําขอกําหนด GMP เฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
 
1.3 ขอบเขตการวิจัยและวิธีการศึกษา 
 

1.3.1 ขอบเขตการวิจัย 
พัฒนาระบบ GMP เฉพาะเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปตามเกณฑ GMP โดยใชกระบวนการ

ผลิตลําไยผงสําเร็จรูปของ บริษัท ขุนน้ําทา โพรเซสซิ่ง จํากัด และกลุมแมบานเกษตรกร 2 แหง 
(กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึงและกลุมสตรีสหกรณบานแคว) 
 

1.3.2 วิธีการศึกษา 
1.) เยี่ยมชมและสาํรวจโรงงาน เพื่อรวบรวมขอมูลรวมทั้งขอบกพรองตาง ๆ ที่ไม

เปนไปตามขอกําหนด GMP 
2.) ศึกษาวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการสํารวจ และขอมูลทุติยภูมิ 
3.) จัดทําขอกําหนดเฉพาะตามมาตรฐาน GMP 
4.) จัดทํารายงานฉบับสมบูรณ 
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1.4 นิยามศัพทในการศึกษา 
คัดลอกจาก http://www.dmsc.moph.go.th/webroot/puket/download/manual_quality.doc 
 

1. Good Manufacturing Practice หมายถึง ขั้นตอนวิธีการดําเนินงาน เพื่อทําใหเกิด
ความมั่นใจไดวาอาหารตาง ๆ ไดประกอบขึ้นมีคุณภาพดีอยางสม่ําเสมอและมีความ
สะอาด ลดขั้นตอนการที่จะเกิดอันตราย และทําใหอาหารนั้นมีความปลอดภัยตาม
ตองการ 

2. การทําความสะอาด หมายถึง การกําจัดเศษดิน เศษโลหะ หรือวัตถุที่ไมพึงปรารถนา
ออกมาจากพื้นผิว 

3. การปนเปอน หมายถึง การนําเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดอันตรายจากจุดหนึ่งไปยังอีกจุด
หนึ่ง หรือ การที่มีเศษวัตถุที่ไมพึงปรารถนาปะปนอยูในอาหาร ซ่ึงไมควรจะมีอยูใน
สวนผสม 

4. การฆาเชื้อ หมายถึง การทําลายเชื้อจุลินทรีย โดยการใชความรอน หรือสารเคมี เพื่อลด
ปริมาณเชื้อจุลินทรียจนอยูในระดับที่ไมกอใหเกิดการปนเปอน  และทําใหเกิด
สุขอนามัยตออุปกรณ หรือส่ิงแวดลอม 

5. อาหาร หมายถึง วัตถุที่เปนของแข็ง หรือ ของเหลว ซ่ึงรับประทานเขาสูรางกายทาง
ปาก ในที่นี้ หมายถึง อาหารที่ตองนําไปผานกระบวนการตอเพื่อพรอมรับประทาน 

6. การปรุงอาหาร หมายถึง ขั้นตอนการดําเนินงาน ตั้งแตการรับ การจัดเก็บวัตถุดิบ การ
ตัดแตง การลาง การแปรสภาพ การปรุงอาหาร จนถึงการจัดการเสิรฟอาหารกับลูกคา 

7. สถานที่ประกอบการ หมายถึง อาคารใดใด หรือบริเวณที่ซ่ึงมีการปฏิบัติตออาหารใน
นั้น และบริเวณสิ่งแวดลอมซึ่งอยูภายใตการควบคุมของการจัดการเดียวกัน 

8. On–the–job training หมายถึง เปนการพัฒนาพนักงานที่มีลักษณะเปนการถายทอด
ตัวตอตัว หัวหนางานหรือผูฝกจะสามารถชี้แนะสั่งสอน ถายทอดความรู และเทคนิค
ตาง ๆ ใหแกพนักงานไดอยางละเอียดโดยตรง 

9. swab test หมายถึง การตรวจสอบปริมาณจุลินทรียบนวสัดุอุปกรณและบุคลากร เปน
การตรวจเพื่อยืนยนัวาวัสดุอุปกรณมีการดแูลที่สะอาดถูกสุขลักษณะและบุคลากรไม
กอใหเกิดการปนเปอนขาม 

10. ทวนสอบ หมายถึง ยืนยันความถูกตอง การทวนสอบซ้ําแลวซํ้าอีกอยางนอยสองครั้ง 
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11. การสอบเทียบ (CALIBRATION) หมายถึง กระบวนการตรวจสอบและเปรียบเทยีบ
ความเที่ยงตรงแมนยําของเครื่องมือ หรืออุปกรณที่ใชในงานผลิตกับเครื่องมืออุปกรณ
ที่ใชเปนมาตรฐาน ความเที่ยงตรงระดับชาติที่ยอมรับได 

 
1.5 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
 

1. ไดขอกําหนด GMP เฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปตนแบบ 
2. สามารถนําไปประยุกตใชในการจัดทํา GMP เฉพาะสําหรับผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

 


