
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 การผลิตอาหารใหสะอาดปลอดภัยและเหมาะสําหรับการบริโภค เปนสิ่งจําเปนที่ผูผลิต
ตองคํานึงถึง เพราะปจจุบันผูบริโภคมีทางเลือก และมีสิทธิที่จะคาดหวังกับอาหารที่จะเลือกซื้อ 
หรือบริโภค ผูบริโภคเปนผูกําหนดคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ผูผลิตหรือผูประกอบการ
จึงจําเปนตองดําเนินการผลิตอาหารที่มีคุณภาพทีด่ี และมีความปลอดภัยตอการบรโิภค หากผูผลิต
ใหความสําคัญกับความคาดหวังที่ผูบริโภคตองการ ก็จะเกิดผลดีทั้งตอผูผลิตและผูบริโภค ที่ได
บริโภคอาหารปลอดภัยและไวใจได  ทัง้ยังมีสวนพฒันาอุตสาหกรรมอาหารใหมีศกัยภาพแขงขนั
กับตลาดโลกได  และถึงแมจะไมไดสงออก ก็เปนการยกระดับมาตรฐานการผลิตเพือ่ลดการนําเขา
ผลิตภัณฑจากตางประเทศ ซ่ึงสงผลดีตอเศรษฐกิจของประเทศไดอีกทางหนึ่งดวย 
 ระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติอาหาร  (GMP ; Good Manufacturing Practice)  
เปนการประกนัคุณภาพที่กระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศ กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193  
(พ.ศ. 2543) เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซ่ึงมีผล
บังคับใชเมื่อวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เพื่อใหโรงงานอุตสาหกรรมอาหารของไทยมีระบบการ
จัดการ และควบคุมการผลิตอาหารใหปลอดภัยตอการบริโภค  และเปนการยกระดับมาตรฐาน
การผลิตอาหารของประเทศไทย  ทําใหผูประกอบการโรงงานอาหารหลายราย จะตองบริหารจัดการ 
หรือปรับปรุงระบบโรงงานใหเขาสูระบบมาตรฐานตามทีก่ฎหมายไดกําหนด (กระทรวงสาธารณสุข, 2543)  

หลังจากที่มีการบังคับใชกฎหมาย GMP ในประเทศไทย สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
ไดออกกฎหมายใหม รวมทัง้ปรับปรุงแกไขประกาศกําหนดตางๆ มาโดยตลอด เพื่อใหเปนไปตาม
มาตรฐานสากลขององคการการคาโลก (WTO ; World Trade Organization)  นอกจากนี้ อย. 
ยังเขาไปกํากับตรวจสอบแหลงผลิตตางๆ โดยเฉพาะเรื่องของการปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP 
รวมกับสาธารณสุขจังหวัด ทุกจังหวัด (ภคัดี โพธิศิริ, 2548) 
 ภาคเหนือของประเทศไทย เปนแหลงของวัตถุดิบทางการเกษตรที่สําคัญ  และชาเปนพืช
ชนิดหนึ่งที่มีการปลูกและการแปรรูปในพื้นที่ภูเขาทางภาคเหนือมาแตโบราณ อุตสาหกรรมชาสวนใหญ
เติบโตมาจากอุตสาหกรรมในครัวเรือน จึงมักพบปญหาดานคุณภาพ และความสะอาดปลอดภัย เนื่องจาก
สถานที่ผลิตอาหาร มีโครงสรางอาคารผลิต การวางผังอาคารผลิต และดานการสุขาภิบาลยังไมสอดคลอง
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กับหลักเกณฑ GMP หรือมีการเลือกใชวัสดุกอสรางไมเหมาะสม ทําใหยากตอการดูแล 
และการทําความสะอาด ซ่ึงเสี่ยงตอการปนเปอนขามไปสูผลิตภัณฑที่ทําการผลิตได 

บริษัท ชาระมิงค จํากัด เปนหนึ่งในอุตสาหกรรมผูผลิตชาในประเทศไทย ไดเร่ิมตน
ประกอบกิจการเมื่อป พ.ศ. 2510 ปจจุบันมีโรงงานผลิตชา 3 แหง แหงแรกเปนโรงงานผลิต
ชาจีน และชาดําแบบออรโทด็อกซ (Orthodox) ตั้งอยู เลขที่ 49 หมู 16 ต.อินทขิล อ.แมแตง 
จ.เชียงใหม แหงที่สองเปนโรงงานผลิตชาดําแบบ C.T.C. (Crushing, Tearing, Curling)  
ตั้งอยูหมูที่  12 ต.อินทขิล อ.แมแตง จ.เชียงใหม  แหงที่สาม เปนโรงงานผลิตสินคา
สําเร็จรูป ตั้งอยูเลขที่ 151 หมู 3 ถ.ซุปเปอรไฮเวย ต.ทาศาลา อ.เมือง จ.เชียงใหม   โดยโรงงานที่
ผูศึกษามีความสนใจเขาไปศกึษา ไดแก โรงงานผลิตชาดําแบบ C.T.C. ซ่ึงโรงงานถกูสรางขึ้นเมื่อป 
พ.ศ. 2523 ตอมาเมื่อป พ.ศ.2530 บริษัทฯ ไดขายพื้นที่สัมปทานซึ่งเปนพื้นที่ปลูกชาสายพันธุอัสสัม 
พรอมโรงงานแหงนีใ้หกับ บริษัท รอยโกฟูดส (ประเทศไทย) จาํกัด  เพื่อดําเนินการผลิตชาดํา
เปนเวลา 18 ป จากนั้น บริษัท ชาระมิงค จํากัด ไดซ้ือพื้นที่สัมปทาน พรอมโรงงานกลับคืนจาก 
บริษัท รอยโกฟูดส (ประเทศไทย) จํากัด ในเดือน เมษายน 2548  โรงงานผลิตชาดํา ซ่ึงไมได
ถูกใชงานมาเปนเวลานานกวา 3 ป และอาคารโรงงานไดถูกดัดแปลงเพื่อใชในวัตถุประสงคอ่ืน 
มีสภาพเสื่อมโทรม ไมเหมาะสมในการดําเนินการผลิต   บริษัทฯ จึงมีความจําเปนตองปรับปรุง
พัฒนาโรงงานดังกลาวใหถูกตองสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP  ซ่ึงเปนพื้นฐานของระบบ
ประกันคุณภาพ ในการศึกษานี้ จึงไดใชโรงงานผลิตชาดํา เพื่อเปนกรณีศึกษา การหาแนว
ทางการประยกุตใชหลักเกณฑ GMP ในการปรับปรงุโรงงาน แตเนื่องดวยโรงงานยังไมไดเร่ิม
กระบวนการผลิต และบริษทัฯ ตองการขอมูลในการตดัสินใจปรับปรุงดานโครงสรางอาคารผลิต 
เครื่องมือเครื่องจักร และดานการสุขาภิบาล กอนที่จะดําเนินการปรับปรุงในดานอืน่ๆ เนื่องจากมีผล
ตอการตัดสินใจดานงบประมาณในการลงทุน และยังเปนพื้นฐานที่สําคัญตอการจัดการและการ
ควบคุมระบบ GMP ในหมวดอื่นๆ อีกดวย ดังนัน้ในการศกึษานี้จงึไดศกึษาเฉพาะขอกาํหนดใน
หมวดที ่1 สุขลักษณะของสถานที่ตัง้และอาคารผลิต หมวดที่ 2 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่
ใชในการผลิต และหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล   
 
1.2  วัตถุประสงคของการศกึษา 

1. เพื่อสํารวจและรวบรวมขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับโครงสรางอาคารผลิต และผังกระบวนการผลิต 
ของโรงงานผลิตชาดํา บริษัท ชาระมิงค จาํกัด กอนการปรับปรุง 
2. เพื่อสํารวจความคิดเห็นของบุคลากรของ บริษัท ชาระมิงค จํากัด ที่เกี่ยวของกับ
แนวทางในการปรับปรุงโรงงาน 
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3. เพื่อเสนอแนะแนวทางและงบประมาณการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา ใหสอดคลองกับ
หลักเกณฑ GMP 
4.  ประเมินผล GMP ของโรงงานผลิตชาดํา หลังคาดวาจะปรับปรุงตามแผนที่เสนอแนะ 

 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 

1.   ไดแนวทางการประยุกตใชหลักเกณฑ GMP ในการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา 
บริษัท ชาระมงิค จํากัด  
2.  เปนแนวทางใหผูบริหาร บริษัท ชาระมิงค จํากัด ในการตดัสินใจทีจ่ะดําเนินการในอนาคต 
3. เพื่อเปนแนวทางสําหรับผูประกอบการโรงงานผลิตอาหารอื่นๆ ในการประยุกตใช
หลักเกณฑ GMP ในการปรบัปรุงโรงงาน 
 

1.4  นิยามศัพท 
GMP  (Good Manufacturing Practice) หรือ ระบบหลักเกณฑวิธีการทีด่ีในการผลิตอาหาร 

หมายถึง ระบบการจดัการและควบคมุการผลิตอาหารใหมีความปลอดภยัตอการบริโภค เปนหลักการ
วาดวยสุขลักษณะทั่วไปของอาหาร ตามที่มีการบังคับใชตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  

บริษัทฯ  หมายถึง บริษัท ชาระมิงค จํากัด  สํานักงานใหญ ซ่ึงเปนที่ตั้งของโรงงานผลิตสินคา
สําเร็จรูป ตั้งอยู เลขที่ 151 หมู 3  ถนนซุปเปอรไฮเวย  ตําบลทาศาลา  อําเภอเมือง จงัหวัดเชียงใหม   

โรงงานผลิตชาดํา  หมายถึง โรงงานผลิตชาดํา แบบ C.T.C. ซ่ึงเปนโรงงานสาขา ของ
บริษัท ชาระมิงค จํากัด ตั้งอยูหมูที่ 12 ต.อินทขิล อ.แมแตง จ.เชียงใหม    
 ชาดํา  หมายถึง ชาประเภทหนึ่งที่มีขั้นตอนกระบวนการหมักเต็มที่ (full-fermented) 
โดยกระบวนการหมักแบบเอนไซม (enzymatic oxidation) หรือกระบวนการที่สารในใบชาทํา
ปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี  มีผลทําใหน้ําชาที่ชงออกมามีสี
น้ําตาลแดงเขมและมีรสฝาดเขมกวาชาชนิดอ่ืนๆ  ซ่ึงชาดําอาจเรียกไดหลายชื่อ ไดแก ชาผง หรือ 
ชาฝรั่ง หรือเรียกตามแหลงที่ปลูกและผลิตชา เชน ชาซีลอน (Ceylon tea) ปลูกในเมืองซีลอน 
ประเทศศรีลังกา และชาดารจีล่ิง (Darjeeling tea) ปลูกในเมืองดารจีล่ิง  ประเทศอินเดีย เปนตน   
 C.T.C. (Curling, Tearing and Crushing)  หมายถึงกระบวนการผลิตชาดํา แบบที่มีการ
ใชเครื่องมือเฉพาะสําหรับผลิตชา ที่เรียกวาเครื่อง C.T.C. ที่ทําใหใบชาถูกมวน ขยี้ และตัดให
เปนชิ้นเล็กๆ สม่ําเสมอในขั้นตอนเดยีวกนั กอนที่จะนําเขาสูกระบวนการหมักและการอบตอไป 
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