
บทที่ 5 
 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการศึกษา 
5.1.1 ผลการศึกษาผูประกอบการแปรรูปเคร่ืองดื่มลําไยผงสําเร็จรูปท้ัง 3 แหง 

จากการศึกษาโดยการใชแบบประเมินดัดแปลงตามหลักเกณฑ GMP ทั่วไป ของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 และสอบถามเพิ่มเติมในหัวขอ การขนสง และการ
ฝกอบรม เปนดังนี้ 

- บริษัท ขุนน้ําทา โพรเซสซิ่ง จํากัด เปนโรงงานขนาดเล็ก บริเวณโดยรอบโรงงานไม
กอใหเกิดการปนเปอนกับอาหาร เครื่องมือ เครื่องจักรเหมาะสมกับการใชงานซ่ึงสวนใหญเปน
เครื่องจักรขนาดกลาง การควบคุมกระบวนการผลิต, การสุขาภิบาล, การบํารุงรักษาและการทํา
ความสะอาด, บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน, การขนสง และการฝกอบรมยังไมเหมาะสมตอ
การผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 

- กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึงและทากวาง เปนโรงงานขนาดเล็ก บริเวณโดยรอบ
โรงงานไมกอใหเกิดการปนเปอนกับอาหาร เครื่องมือ เครื่องจักรสวนใหญเปนเครื่องมือขนาดเล็ก 
การควบคุมกระบวนการผลิต, การสุขาภิบาล, การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด, บุคลากรและ
สุขลักษณะผูปฏิบัติงาน, การขนสง และการฝกอบรมยังไมเหมาะสมตอการผลิตเครื่องดื่มลําไยผง
สําเร็จรูป 
 

5.1.2 เยี่ยมชมและสํารวจ ผูประกอบการแปรรูปเคร่ืองดื่มลําไยผงสําเร็จรูปท้ัง 3 แหง 
จากการศึกษาโดยการใชแบบประเมินดัดแปลงตามหลักเกณฑ GMP ทั่วไป ของ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 และสอบถามเพิ่มเติมในหัวขอ การขนสง และการ
ฝกอบรมพบขอบกพรองที่ไมเปนไปตาม GMP ดังนี้ 

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
- พื้น ผนัง เพดาน ไมถูกตอง 
- ไมมีการแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนทําใหการจัดเรียงสายการผลิตไมเปนไป

ตามลําดับสายงานการผลิตแบบทางเดียว 
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2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต 
การติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร ที่ใชในการผลิตไมเปนไปตามลําดับสายงานการผลิต

แบบทางเดียว 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

- มีการเคลื่อนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ ในระหวางการ
ผลิตจากที่สกปรกไปยังที่สะอาด 

- ไมมีการสงตรวจวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑ และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
- ไมมีระบบจัดเก็บบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจําวัน 

4. การสุขาภิบาล 
อางลางมือหนาหองสวมและอางลางมือบริเวณผลิต ไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค 

พนักงานใชน้ําลางมืออยางเดียวโดยไมมีสบูฟอกมือ และอุปกรณทําใหมือแหงไมถูกตองใชผาเพียง
ผืนเดียวเช็ดมือตลอดทั้งวัน 

5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
- การจัดเก็บสารเคมีไมถูกตอง ไมมีปายบงชี้ และไมแยกเก็บเปนสัดสวน 
- การลําเลียงขนสงภาชนะ และอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวไมถูกตอง 

6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
- ไมมีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะแกพนักงานกอนการปฏิบัติงาน และไมมี

การฝกอบรมเปนระยะ ๆ ทําใหพนักงานละเลยดานการรักษาสุขลักษณะ 
- ไมมีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขา

ในบริเวณผลิต ซ่ึงทําใหทุกคนสามารถเดินเขาออกบริเวณผลิตอาหารไดตลอดเวลา 
7. การขนสง 

ไมสามารถควบคุมไดเนื่องจากใชบริการการขนสงของบริษัทขนสง 
8. การฝกอบรม 

ไมมีโปรแกรมการฝกอบรมสําหรับพนักงานในแตละสายงาน 
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5.1.3 แนวทางการจัดทําหลักเกณฑวิธรการที่ดีในการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปตนแบบ 
 ดําเนินการตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตทั่วไปครบขอกําหนดทั้ง 6 หมวด 
เนื่องจากเปน GMP เฉพาะผลิตภัณฑจึงควรมีรายละเอียดที่เกี่ยวกับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป
เพิ่มเติมในขอกําหนด หมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต หมวดเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ 
หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต ดังนี้ 

1. หมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต ควรปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP ทั่วไป ของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 และควรมีรายละเอียดเพิ่มเติมดังนี้ 

การจัดแบงพื้นที่ภายในอาคารผลิตควรใหเปนไปตามลําดับสายงานการผลิตแบบทาง
เดียว เพื่อปองกันการปนเปอนขาม ดังนี้ 

- สถานที่รับวัตถุดิบ 
- สถานที่เก็บวัตถุดิบและภาชนะบรรจุ 
- สถานที่แปรรูปอาหาร 

สถานที่แปรรูปเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปควรมีหองตาง ๆ ดังนี้ 
1) หองแตงตัว 
2) หองรับวัตถุดิบ 
3) หองเตรียมวัตถุดิบ 
4) หองตมและกรอง 
5) หองอบแหง 
6) หองผสม 
7) หองปนและรอน 
8) หองบรรจุ 
9) หองเก็บผลิตภัณฑสุดทาย 

- บริเวณขนถายสินคา 
 2. หมวดเครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต ควรปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP 
ทั่วไป ของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 และควรมีรายละเอียดเพิ่มเติมดังนี้ 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ควร
ประกอบดวย 

- เครื่องชั่ง 
- หมอตม 
- เครื่องกรองแยกกาก 
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- เครื่องอบลมรอนแบบถาด 
- เครื่องผสม 
- เครื่องปน 
- ตะแกรงรอน 
- เครื่องบรรจุซอง 
- เครื่องรีดปดปากถุง 
- ถาดสเตนเลส 
จํานวนเครื่องจักร อุปกรณ ตองพอเพียงกบัการปฏิบัติงาน และทําความสะอาดไดงาย 

 3. หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต ควรปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP ทั่วไป ของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 และควรมีรายละเอียดเพิ่มเติมดังนี้ 

3.1 วัตถุดิบและสวนผสมที่ใชในการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ควรมีขอกําหนด
เฉพาะของการรับวัตถุดิบ เชน เนื้อลําไยอบแหง น้ําตาลทราย บรรจุภัณฑ ขอกําหนดในการรบั
วัตถุดิบ คือ 

3.2 การดําเนนิการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม เชน 
- มีแผนภูมิการผลิต และรายละเอียดของแตละขั้นตอน การเริ่ม การหยุด การเปลี่ยน

งาน 
- มีการควบคุมขั้นตอนการผลิตแตละขั้นตอน ดังแผนภูมิที่ 4.5 
- จัดใหมีการสอบเทียบเครื่องมือ เชน เครื่องชั่ง เทอรโมมิเตอร 

3.3 การควบคุมการจัดเก็บ 
- การจัดเก็บผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ เชน น้ําลําไยเขมขนควรเก็บ

อุณหภูมิหอง ระยะเวลาระหวางการผลิตไมเกิน 60 นาที มีปายระบุชัดเจน มีการหมุนเวียนของ
ผลิตภัณฑที่ดี (FIFO = First In First Out) 

3.4 การควบคุมผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
การตรวจคุณภาพเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป โดยการสงตัวอยางตรวจสอบคุณภาพทางดาน

เคมีและจุลินทรีย ยังหนวยงานภายนอกอยางนอยปละ 2 คร้ัง การตรวจทางดานเคมี ไดแก ปริมาณ
ซัลเฟอรไดออกไซด วอเตอรแอกทิวิตี สีที่ใชผสมอาหาร ความชื้น และตะกั่ว การตรวจทางดานจุลิ
นทรีย ไดแก จํานวนจุลินทรียทั้งหมด โคลิฟอรม ยีสตและรา 

3.5 จัดทําบันทกึและรายงาน ผลการตรวจวเิคราะหผลิตภณัฑ ชนิดและปริมาณการผลิต
ของผลิตภัณฑและวนัเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
1. ในการจดัทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) สําหรับโรงงานผลิต

เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปนั้น จําเปนอยางยิ่งที่จะตองไดรับความรวมมือจากทุกฝาย คือการมีสวน
รวมและความรวมมือจากพนักงานทกุคน เนื่องจากระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ 
(GMP) นั้นจะตองควบคุมขั้นตอนการผลิตในทุกขั้นตอนตั้งแตตนจนจบกระบวนการกอนสงให
ผูบริโภค ดังนั้นพนกังานทีม่ีสวนเกีย่วของในแตละกระบวนการจะตองใหความรวมมือปฏิบัติตาม
ระเบียบของกระบวนการที่ไดวางไว เพราะถึงแมจะมกีารวางระบบไวเปนอยางด ี แตเมื่อไมมีผู
ปฏิบัติตาม ระบบนั้นยอมประสบความลมเหลวได 

2. ควรจะนําคูมือ GMP เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ไปประยกุตใชจริงในโรงงานผลิต
เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป เพื่อจะไดทราบถึงปญหาและขอบกพรองตาง ๆ ซ่ึงจะนําไปสูการ
ปรับปรงุแกไขคูมือ GMP เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป ใหเหมาะสมตอไป 

3. ควรจัดใหมีกจิกรรมที่ชวยใหเกิดการพฒันาของระบบอยางตอเนื่องตอไปไดในอนาคต ซ่ึง
ก็คือการตรวจสอบและทบทวนการดําเนินงานอยางสม่ําเสมอเปนระยะ ๆ อยางตอเนื่อง ซ่ึงจะชวย
ใหผูปฏิบัติงานไดรับทราบถึงจุดบกพรองของแตละแผนก เพื่อนําขอมูลเหลานั้นไปใชในการพฒันา
ระบบตอไป 

4. รัฐบาลควรรณรงคเร่ืองสุขอนามัยและความปลอดภัยในอาหารที่บริโภค เพื่อเปนการ
กระตุนใหผูผลิตหรือผูประกอบการหันมาใหความสนใจในสุขอนามัยและความปลอดภัยของ
อาหารที่ไดผลิตใหประชาชนบริโภค 

5. ภาครัฐควรมีมาตรการสนับสนุนดานเงนิทุน เพื่อสนับสนุนการปรับโครงสรางโรงงานและ
กระตุนผูประกอบการในการจัดทําตามระบบ GMP โดยเฉพาะเครื่องดืม่ผง 

6. รัฐควรมีการผลักดันใหมีการจัดทํา GMP เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 


