
 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี และวรรณกรรมที่เกีย่วของ 
 

2.1  แนวคิด และทฤษฎี 
 2.1.1  ความหมาย และประวัติความเปนมา ของ GMP 
         GMP (Good Manufacturing Practice)  หรือ  หลักเกณฑ วิ ธีการที่ดีในการผลิต  
เปนการจัดการสภาวะแวดลอมขั้นพื้นฐานของกระบวนการผลิต เชน การควบคุมสุขลักษณะ
สวนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การออกแบบโครงสรางอาคารผลิต รวมถึง
เครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการผลิต เปนตน ซ่ึงเนนการปองกันมากกวาการแกไข เปนระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารขั้นพื้นฐาน (food safety management system) ดังนั้น
ระบบ GMP จึงถือเปนระบบพื้นฐานที่สําคัญตอระบบการวิเคราะหอันตราย และจุดวิกฤติ
ที่ตองควบคุม (HACCP ; Hazard Analysis and Critical Control Point)  (สุวิมล  กีรติพบิูล,  2547 )   
 ระบบ GMP เร่ิมตนมาจากประเทศสหรัฐอเมริกา ซ่ึงไดกาํหนดเปนกฎหมายหลกัเกณฑวาดวย 
สุขลักษณะทัว่ไปในการผลิตอาหารทุกประเภท จากนั้นกม็ีกฎหมาย GMP สําหรับการผลิตอาหาร
ประเภทตางๆ ตามมา ในป ค.ศ. 1971 (พ.ศ. 2514) ไดประกาศกฎหมาย GMP สําหรับการผลิต
อาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ํา (LACF ; Low Acid Canned Foods)  เนื่องจากอาหารประเภทนี้
มีความเสี่ยงตอการปนเปอนของสารพิษที่สรางโดยเชื้อ Clostridium botulinum หากวิธีการ
ผลิตไมเหมาะสม ซ่ึงแนวคิดการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารโดยใช GMP 
ไดมีการผลักดันเขาสูโครงการมาตรฐานอาหารของ FAO/WHO ซ่ึงรับผิดชอบการจัดทํามาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศ ที่เรียกวา Codex Alimentarius ซ่ึงเปนภาษาละติน แปลวา "Food code" 
หรือ "Food law" Codex ไดอางอิง  GMP วาดวยสุขลักษณะทัว่ไปของสหรัฐอเมริกา และรวบรวม
ขอคิดเห็นจากประเทศสมาชิก จัดทําเปนขอแนะนําระหวางประเทศที่ เกี่ยวของกับหลักการ
ทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร  (Recommended international code of practice : General 
principles of food hygiene)  
 GMP วาดวยสุขลักษณะทัว่ไปหรือหลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหารของ Codex 
หรือบางครั้งอาจเรียกวา โปรแกรมพื้นฐาน (pre-requisite programmed) เปนการจดัการดานความ
พรอมของสภาวะแวดลอมในกระบวนการผลิต เชน การจัดการดานอาคารสถานที่การผลิต  
สุขลักษณะสวนบุคคล   การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การทําความสะอาดสถานที่ในการผลิต 
เครื่องจักร รวมทั้งอุปกรณการผลิต การควบคุมน้ําใชในโรงงาน การควบคุมแกว การควบคมุ
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สารเคม ีการระบแุละการสอบกลับผลิตภณัฑ  และการเรยีกผลิตภณัฑคืน เปนตน ในขณะที่ HACCP 
เปนการจัดการดานการควบคุมกระบวนการผลิต (process control) โดยเนนการจัดการที่จุด
ที่ไดมีการวิเคราะหแลววาเปนจุดที่สําคัญ หรือวิกฤติในการควบคุมอนัตรายไมใหไปสูผูบริโภค 
 GMP และ HACCP มีความสัมพันธกันอยางมาก กลาวคือ สภาพแวดลอมการผลิตที่ดี ยอมทําให
การควบคุมกระบวนการ ณ จุดวกิฤติมีประสิทธิภาพมากขึ้น และทําใหแผน HACCP มีความชัดเจน
มากขึ้นดวย GMP จึงเปนการจัดการดานสขุลักษณะที่เปนพื้นฐานสําคัญในการจดัทําระบบ HACCP 
โดยทั่วไปจะไมนิยมนําเรื่องการควบคุมดาน GMP บรรจุไวในแผน HACCP เนื่องจากเปนการยาก
ในการกําหนดคาวกิฤติ (critical limit) สําหรับการควบคมุสุขลักษณะ เชน การลางมอื การปนเปอน
จากสัตวนําโรค เปนตน การจัดการดานGMP จึงเนนใหมกีารตรวจติดตาม เพื่อใหแนใจวามกีาร
ควบคุมดแูลอยางมปีระสิทธิภาพและไมสงผลกระทบตอแผน HACCP  (สุวิมล  กรีติพบิูล,  2547)   
 กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2548) กลาววา มาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศ (Codex) ไดมีการกําหนดแนวทางหลกัปฏิบัติเกี่ยวกับวธีิการผลิตวาดวย
สุขลักษณะทัว่ไป ที่เรียกวา General principal of food hygiene ซ่ึงเกณฑดังกลาวจะเปนแนวทาง
สําหรับใชประกอบการพิจารณาตัดสิน วาโรงงานผลิตอาหารแตละแหงจะผลิตอาหารใหถูกสุขลักษณะ
และปลอดภัยตอการบริโภคหรือไมเพยีงใด  ซ่ึงในประเทศไทย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุขไดประกาศให GMP วาดวยสุขลักษณะทัว่ไปเปนกฎหมายบงัคับทางกฎหมาย 
ใหผูผลิตและผูนําเขาอาหารเพื่อจําหนายตองปฏิบัติตาม ซ่ึงประกาศฉบับนี้มีผลบังคับใชเมื่อวันที่ 
24 กรกฎาคม 2544  โดยกาํหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร โดยบังคับใชกับ
อาหาร 57 ประเภท การประกาศเปนกฎหมายมีผลใหสถานประกอบการรายใหมตองปฏิบัติตามทันที 
สําหรับผูประกอบการรายเกา ตองปรบัปรุงมาตรฐานใหเปนไปตามกฎหมายภายใน 2 ป  นอกจากนี้
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นวา การควบคุมอาหารที่มีประสิทธิภาพจะตองทาํ
อยางมีระบบแบบแผนมีการวางแผนอยางดี และมีการปฏิบัติอยางสม่ําเสมอ และตอเนื่อง จึงไดกําหนด 
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารเฉพาะแตละประเภท (specific GMP) ของอาหารกระปอง
ที่มีความเปนกรดต่ํา (low-acid canned foods) และ GMP ของอาหารกระปองที่ปรับสภาพ
ความเปนกรด (acidified canned foods) ขึ้นเปนโครงการแรกในป 2529 โดยใช GMP อาหารกระปอง
ของประเทศสหรัฐอเมรกิา ทีต่ีพิมพใน Code of Federal Registration title 21 part 113 และ 21 part 114 
รวมทั้งใชแนวทางของ Recommended code of practice-canned foods ของ Codex และไดปรับปรุง
ขอกําหนดเหลานั้นเพื่อใหเหมาะสมกับสภาพการผลิตของประเทศ โดยคงไวซ่ึงหลักการที่มีความสําคัญ 
เพื่อใหเกิดความยอมรับของตางประเทศ  นอกจากอาหารกระปองแลว สํานักงานคณะกรรมการ
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อาหารและยาไดดําเนนิการในลักษณะดังกลาวกับผลิตภณัฑอาหารอื่นๆ โดยพิจารณาจากความสําคัญ
ตอเศรษฐกิจ และเปนอาหารที่มีการบริโภคกันแพรหลายของประเทศเปนหลัก ซ่ึงหากไมมีการควบคมุ
หรือจัดทําระบบการประกันคุณภาพที่ดีแลว ก็มีผลตอสุขภาพและความปลอดภัยของผูบริโภค
อยางมาก ขณะนี้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดจัดทํา GMP เฉพาะของอาหารแตละ
ประเภทแลว จํานวน 10 ประเภท ไดแก อาหารกระปอง น้ําบริโภค เครื่องดื่ม น้ําปลา ผลิตภัณฑปรุง
รสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง อาหารฉายรังสี สัตวน้ําแชเยือกแข็ง กวยเตี๋ยวอบแหง 
นมพรอมดื่ม และ ไอศกรีม 
  
 2.1.2  ขอกําหนด GMP ตามกฎหมายไทย  
 กระทรวงสาธารณสุข (2543) ไดแบงขอกําหนด GMP ที่เปนเกณฑบังคับใชสําหรับ
สถานประกอบการมีสาระสําคัญเปนแนวปฏิบัติ 6 ขอ ไดแก 
 ขอกําหนดที่ 1 :  สถานที่ตัง้และอาคารผลิต 
 มีวัตถุประสงคหลัก คือ เพื่อเปนมาตรการปองกันการปนเปอน ซ่ึงใหความสาํคัญแก
การควบคุมดูแลทั้งภายนอกและภายในอาคาร โดยภายนอกอาคารมุงเนนในเรื่องสิ่งแวดลอมที่
อาจกอใหเกิดการปนเปอนเขาสูภายในอาคาร  สวนภายในอาคาร มุงเนนมาตรการปองกันไมใหเกิด
การปนเปอนจากภายนอก และการวางผังภายในอาคาร ควรเอื้อตอการปฏิบัติอยางถูก
สุขลักษณะ  สถานที่ตั้งและที่ใกลเคยีง ตองอยูในที่ที่ไมทําใหอาหารเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

- บริเวณโดยรอบตองสะอาด ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล แหลงเพาะพันธุสัตว 
และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตางๆ 

- หางจากบริเวณที่มีฝุนมากผดิปกต ิ
- ไมอยูใกลสถานที่นารังเกยีจ 
- ที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังและสกปรก 

อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม ออกแบบกอสรางในลักษณะที่งายตอการบํารุงรักษา และสะดวก
ในการปฏิบัติ โดย 

- การกอสรางคงทน ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีไดงาย 
- แยกบริเวณผลิตอาหารและทีอ่ยูอาศัยเปนสัดสวน 
- มีมาตรการปองกันสัตวและแมลง ไมใหเขาไปในบริเวณอาคารผลิต 
- จัดแบงพืน้ที่ เปนไปตามสายงานผลิต 
- ไมมีของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของอยูในบริเวณผลิต 
- ระบบแสงและการระบายอากาศเหมาะสมเพียงพอ 
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 ขอกําหนดที่ 2 :  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 
 มีวัตถุประสงคเพื่อคํานึงถึงความเพยีงพอของเครื่องมือ เครื่องจกัร และอุปกรณในการผลิต 
ตอการปฏิบัติงาน รวมทั้งการเลือกใชวัสดุผิวเรียบ ออกแบบติดตั้งที่งายแกการทําความสะอาด 
ปองกันการปนเปอน 
 ขอกําหนดที่ 3 :  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 มีวัตถุประสงคเพื่อมุงเนนถึงความปลอดภยั ทั้งในดานวัตถุดิบ ขั้นตอนระหวางการผลิต 
ภาชนะ วัสดุทีใ่ช น้ํา  น้ําแขง็   และไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข รวมทัง้การบันทกึและรายงานชนดิ ปริมาณการผลิตของผลิตภณัฑ 
และวนั เดือน ป  และมีรายงานผลการวิเคราะห โดย 

- สงผลิตภัณฑไปตรวจสอบยังหองปฏิบัติการของหนวยงานรัฐ  หรือหนวยงานเอกชน
ที่ไดรับการรับรอง 

- ตรวจวเิคราะหเอง  กรณีมีหองปฏิบัติการที่สามารถตรวจสอบผลิตภัณฑไดตามมาตรฐาน
ที่กําหนด 

- ใชผลวิเคราะหผลิตภัณฑที่ไดจากการตรวจสอบเฝาระวังประจําป เปนหลักฐานในการแสดง 
โดยใหผูผลิตมเีอกสารยืนยันผลการตรวจวเิคราะหของผลติภณัฑนั้นในชวงเวลา 1 ป 
เปนอยางนอย  และเก็บรักษาบันทึกผลการวเิคราะหไวแสดงตอเจาหนาทีเ่มื่อมาตรวจสอบ 

 ขอกําหนดที่ 4 :  การสุขาภิบาล 
 มีวัตถุประสงคเพื่อควบคุมและปองกันไมใหเกิดการปนเปอน รวมทั้งจัดเตรียมและ
ออกแบบสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ ภายในสถานประกอบการใหเปนไปตามหลักสุขาภิบาลที่ดี 
เชนการจัดเตรียมน้ําใช หองน้ํา หองสวม อุปกรณทําความสะอาดที่เหมาะสม เชน สบู ผาเช็ดมือ 
โดยจัดเตรียมใหเพียงพอตอผูปฏิบัติงาน  ถูกสุขลักษณะ และอยูในสภาพที่ใชงานได  นอกจากนี้
ยังตองมีการดําเนินระบบปองกันและกําจัดแมลง ระบบกําจัดขยะ และระบบระบายน้ําตามความเหมาะสม 
 ขอกําหนดที่ 5 : การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 มุงเนนใหความสําคัญดานการจัดการดแูลรักษา ระบบทําความสะอาด เพื่อใหอาคาร
สถานที่ อุปกรณในการผลิต ตลอดจนวัสดุอุปกรณตางๆ  ที่เกี่ยวของทั้งกอน และหลังการผลิตให
อยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ รวมทั้งการบํารุงรักษาปจจัยการผลิตตางๆ 
ใหอยูในสภาพที่ใชงานไดอยางมีประสิทธภิาพตลอดเวลา 
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ขอกําหนดที ่6 : บุคลากร และสุขลักษณะผูปฏิบตัิงาน 
 วัตถุประสงคเพื่อใหความสําคัญดานสุขอนามัยที่ดี และปองกันการปนเปอนจากบุคคล
ที่ทําการผลิตหรือเกี่ยวของ โดยมีเนื้อหา ดังนี ้

- หามผูที่เปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง ปฏิบัติงานใน
สถานที่ผลิตอาหารอยางเครงครัด เชน การสวมเสื้อ หรือเส้ือคลุม สวมถุงมือ สวม
หมวกหรือผาคลุมที่สะอาด ไมสวมเครื่องประดับตางๆ เปนตน 

- บุคคลอื่นๆ ที่ตองเขาไปในกระบวนการผลิตก็ตองปฏิบัติตามเชนเดยีวกันกับผูปฏิบัติงาน 
- การฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน ใหมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป 

หลักสุขาภิบาล และความรูทั่วไปในการผลิตที่ดีตามความเหมาะสม เปนตน 
 เกณฑการประเมินระบบ GMP จะยอมรับวาผานไดนั้น ตองมีคะแนนจากการประเมิน
ในแตละหมวด มากกวา 50% และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง ซ่ึงไดแก ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยง 
ซ่ึงอาจทําใหเกดิการปนเปอนและไมปลอดภยัตอการบริโภค (สํานักคณะกรรมการอาหารและยา,  2546)
  
 2.1.3  อันตรายจากความปลอดภัยของอาหาร   (Food safety hazard)  
 สุวิมล  กีรติพบิูล (2547) กลาววา ระบบ GMP เปนระบบที่ชวยปองกันความเสี่ยงตออันตราย
จากความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงอันตราย (hazard) หมายถึง ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ 
เคมี หรือฟสิกสที่มีอยูในอาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหา 
ตอสุขภาพ   อันตรายของความปลอดภัยของอาหารแบงออกได 3 กลุมใหญๆ คือ 
 1)  อันตรายชวีภาพ (Biological hazard) คือ อันตรายที่เกดิจากสิ่งมีชีวิตที่กอใหเกิดโรค 
หรือเปนอันตรายตอสุขภาพ ไดแก จุลินทรีย ไวรัส และพาราไซต อันตรายเหลานี้ อาจมาจาก
วัตถุดิบหรือจากขั้นตอนตางๆ ของกระบวนการผลิตผูผลิตอาหารจึงควรมีความรูความเขาใจ
ถึงแหลง และสาเหตุของการปนเปอน จากอันตรายชีวภาพเหลานี้ และหาแนวทางการควบคุม
ใหเหมาะสม จึงจําเปนตองควบคมุปจจัยทีสํ่าคัญในการเจริญเติบโตของจลิุนทรียในอาหาร ซ่ึงกอปญหา
ดานสุขภาพตอผูบริโภค เชน น้ํา ซ่ึงควรพิจารณาปริมาณน้ําในรูปของ  Water activity, aw ซ่ึงเปนคาที่
แสดงถึงปริมาณน้ําที่แทจริงที่จุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต อาจควบคุมให
คา aw ต่ําลงไดคือการทําแหง การเติมเกลือ น้ําตาล หรือจะเปนควบคุมอุณหภูมิใหอยูในชวง
ที่ไมเหมาะสม ในการเจรญิเติบโตของจลิุนทรีย ใสใจสภาวะการจดัเก็บผลิตภณัฑที่อาจมีโอกาส
ปนเปอนความเปนกรด-ดาง  และระยะเวลาในการเก็บรักษา 
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2)  อันตรายเคมี (Chemical hazard) มาจากแหลงตางๆ 4 แหลง คือ    
       2.1)  สารเคมีท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาต ิสวนใหญจะเกดิขึ้นในชวงกอนหรือระหวาง
การเก็บเกีย่ว ไดแก histamine, biotoxin เปนตน  
       2.2) สารเคมีท่ีเติมลงไปโดยเจตนา เพื่อจุดประสงคบางประการ ไดแก วัตถุเจือปน
ในอาหาร (food additives) ตางๆ การใชสารเคมีเหลานี้จะปลอดภยัถาใชในปริมาณทีก่ําหนด ผูผลิต
ตองศึกษาทบทวนกฎหมายที่เกี่ยวของ ปริมาณการใช และขอจํากัดในการใชสารนั้นๆ 
       2.3) สารเคมีท่ีอาจปนเปอนมาโดยไมเจตนา อาจติดมากับวัตถุดิบที่ใชประกอบ
อาหาร เชน สารปฏิชีวนะตกคางที่พบในอาหารทะเล สารฆาแมลงตกคางในผัก ผลไม สารเคมี
ที่ปนเปอนมากับวัสดหุีบหอ รวมถึงสารพิษจากเชื้อจุลินทรียดวย ซ่ึงผูผลิตตองควบคุมใหปริมาณทีม่ี
ไมเกินกวาคาที่กําหนด 
       2.4) สารเคมีท่ีใชในโรงงาน ไดแก สารหลอล่ืน สารเคมีที่ใชทําความสะอาด สีที่ใช
ทาเครื่องจักรผลิตอาหาร อาจปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารโดยไมเจตนา ดังนั้น สารเคมีเหลานี้
จะตองเปนสารประเภท food grade หรือไดรับอนุญาตใหใชในโรงงานผลิตอาหารเทานั้น 
     3) อันตรายกายภาพ (Physical hazard) หมายถึง ส่ิงแปลกปลอม ซ่ึงตามปกติจะไมพบใน
อาหารนั้นๆ เมื่อผูบริโภครับประทานเขาไปจะกอใหเกิดการบาดเจ็บ หรือเปนอันตรายตอสุขภาพ 
อันตรายกายภาพนี้สวนมากผูบริโภคจะรองเรียน เพราะผลกระทบที่เกิดขึ้นจะปรากฏชัดเจน
ภายในเวลาไมนาน อันตรายกายภาพไดแก เศษแกว เศษโลหะ เศษไม และเศษหิน เปนตน 
การควบคุมอนัตรายทั้ง 3 ประเภทนี้ ผูผลิตจําเปนตองมีมาตรการตางๆ ซ่ึงประกอบดวยการจัดการ
ดานสุขลักษณะพื้นฐานหรือ GMP และการควบคุมกระบวนการผลิตดวยระบบ HACCP ซ่ึง GMP 
เปนพื้นฐานทีสํ่าคัญของการจัดทําระบบ HACCP  
  
 2.1.4  ความสําคัญของ GMP ตอหวงโซอาหาร 
 เบญจวรรณ อ่ึงกุศลมงคล (2544) กลาววาในอุตสาหกรรมอาหาร หวงโซอาหารเริ่มตนจาก
เกษตรกรรม ทั้งเล้ียงสัตว และเพาะปลูกพืช จากนั้นจะไดเปนผลผลิตทางการเกษตรซึ่งตองมีการ
จัดเตรยีมเพื่อเปนวตัถุดิบ ปอนเขาสูกระบวนการผลิตในโรงงานอาหาร หลังจากนัน้ผลิตภณัฑอาหารทีไ่ด 
ก็จะถูกขนสงไปที่รานคา กอนจะถึงมือผูบริโภค จะสังเกตไดวาในหวงโซอาหารมีขั้นตอนหลาย
ขั้นตอนกวาที่อาหารจะถึงมือผูบริโภคจึงมีโอกาสทําใหอาหารไมปลอดภัยได ดังนั้น ผูที่อยูในกิจกรรม
หวงโซอาหารดังตอไปนี้จาํเปนตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP 
 1) การเพาะปลูกและเลี้ยงสัตว (ฟารม)   สัตวเปนอาหารมนุษย มีโอกาสเกิดอันตรายไดจาก
อาหารที่สัตวกนิ ยา วัคซีน    และวิธีการจัดการในฟารม เปนตน จึงควรมีการจัดการดานความปลอดภยั
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สําหรับอาหารสัตว (feed safety) คือ อาหารสัตว ตองไมกอใหเกิดผลกระทบทางลบตอสุขภาพของ
สัตวเปาหมาย เมื่อสัตวเหลานั้นถูกเตรียมเพื่อบริโภค มนุษยตองไมไดรับอันตรายจากผลิตภณัฑ
เหลานั้น สวนผลผลิตที่เปนพืชก็ตองควบคุมใหไดผลผลิตมากที่สุด เสียหายนอยที่สุด โดยไมตองใช
หรือลดปริมาณการใช สารเคมี ยาฆาแมลง ที่เปนอันตราย และสามารถเลือกใชโดยไมทําใหพืช ผัก 
ผลไมเหลานั้นเปนอันตรายตอผูบริโภค  
 2) ผูสงมอบวัตถุดิบ  คือผูที่ทําการเตรียมผลผลิตทางการเกษตรเปนวัตถุดิบกอนจะสงเขา
กระบวนการผลิตในโรงงานอาหาร   เชน โรงเชือดไก โรงชําแหละเนื้อหมู สะพานปลา ผูเก็บเกี่ยว 
และดแูลพืชผัก เปนตน  เนือ่งจากผลผลติทางเกษตร เปนวตัถุดิบที่สามารถเสื่อมสภาพ และเนาเสยีได  
ถาไมมีการจัดการที่ดี ผูสงมอบวัตถุดิบบางราย จึงใชวิธีการที่ไมถูกตอง เพื่อใหวัตถุดิบเหลานั้น
คงสภาพได เชน ใชฟอรมาลินแชเพื่อคงสภาพ ดังนั้นผูสงมอบวัตถุดิบเหลานี้ควรทํา GMP เพื่อใหมี
วิธีการจัดการที่ดีอยางถูกตองและไดวัตถุดบิที่ปลอดภัยตอผูบริโภค ผูสงมอบวัตถุดิบยังหมาย
รวมถึง ผูสงมอบบรรจุภัณฑที่ใชสัมผัสอาหารโดยตรงดวย 
 3) โรงงานผลติอาหาร  เปนผูทําหนาที่แปรรูปอาหารใหผูบริโภค ซ่ึงกระบวนการผลิตมีหลาย
ขั้นตอน และทุกขั้นตอนสามารถทําใหอาหารเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภคได เชน กระบวนการ
ใหความรอนที่ไมมีหลักเกณฑ และวิธีการควบคุมที่ถูกตอง ก็จะทําใหผูบริโภคเกิดอาหารเปนพษิได 
   4) การกระจายสินคา ผลิตภัณฑอาหารมหีลายประเภท แตละประเภทมีสภาวะการจัดเก็บ 
และขนสงที่แตกตางกัน  เชน การขนสงที่อุณหภูมิหอง อุณหภูมิแชเย็น อุณหภูมิแชแข็ง และบรรจุ
ภัณฑที่เปนภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด เปนตน ก็มีโอกาสเสียหายไดงาย 
ถาไมมีการจัดการที่ดีก็จะทําใหอาหารนั้นไมปลอดภัยได เชน อาหารประเภทที่ตองแชเย็น 
แตรถขนสง หรือหองจัดเก็บ มีอุณหภูมหิอง จะทําใหเชื้อจุลินทรียเจริญเติบโต เกิดอาหารเปนพษิตอ
ผูบริโภคได หรือ ระหวางขนสง ภาชนะบรรจุร่ัวโดยไมเห็น ทําใหเชื้อจุลินทรียมีโอกาสปนเปอนได  
  5) สถานที่จําหนายหรือเตรียมผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ซุปเปอรมาเก็ต รานอาหาร 
ภัตตาคาร โรงแรม เปนตน ผูใหบริการในสถานที่เหลานี้ ควรจะมีการจัดการ GMP ในเรื่องความ
สะอาด อุณหภูมิสภาวะการจัดเก็บ วิธีการเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภคอยางถูกสุขลักษณะ   
 
 2.1.5  ประโยชนท่ีไดรับจากการจัดทําระบบ GMP 
  ทริปเพิล-เอ ควอลิตี้เซ็นเตอร (2545)  ไดกลาวถึง ประโยชนที่ไดรับจากการจัดทําระบบ GMP ดังนี้ 
 1)  ประโยชนตอองคกร 
  1.1)  บุคลากรมีความตระหนักเรื่องความปลอดภัยของอาหาร 
  1.2)  ระบบการผลิตอาหารมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
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  1.3)  มั่นใจไดวาผลิตภัณฑทีผ่ลิต ถูกสุขลักษณะ 
  1.4)  สภาพแวดลอมของกระบวนการผลิตมีความปลอดภัย 
  1.5)  ลดความเสี่ยงตออันตรายที่อาจเกดิขึ้นกับผลิตภัณฑ 
  1.6)  เปนพืน้ฐานในการพัฒนาระบบ HACCP ตอไป 
  1.7)  เกิดการพฒันาอยางตอเนื่องภายในองคกร 
 2)  ประโยชนภายนอกที่ไดรับ 
  2.1)  ลดขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพสินคาทั้งหนวยงานภาครัฐ และลูกคา 
  2.2)  ลูกคามีความมั่นใจในคุณภาพสนิคา 
  2.3)  เปนเครื่องมือทางการตลาดในการเปดตลาดทั้งในประเทศและตางประเทศ
  
 2.1.6   ขอมูลความรูเก่ียวกับชา 

ชา (Camellia Sinensis) เปนไมยืนตนชนิดหนึ่งอยูในตระกูล Theaceae จากหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร   มีการกลาวถึงเรื่องชาครั้งแรกในปทานานุกรมโบราณของจีนชื่อเออหยา (Erh Ya)   
ในปพุทธศักราช 350 และมีส่ิงพิมพเกี่ยวกับชาเลมแรกโดย หลูอยู (Lu Yu)  ในป ค.ศ.  780 ช่ือวา 
Cha Ching เปนหนังสือที่ใหความรู และรายละเอียดตางๆ เกี่ยวกับชาอยางสมบูรณที่สุด 10 ประการ 
ตอมาหลังจากนั้น ในป ค.ศ. 1559 Gian Battista Ramusio ไดนําเรื่องเกี่ยวกับชาไปเผยแพรในยุโรป 
สวนในประเทศอังกฤษ มีหนังสืออางอิงเกี่ยวกับชาโดย  R.L. Wickham ในป ค.ศ. 1615  ตอมาในป 
ค.ศ. 1684   นักชิมชาวดัชช่ือ J.I.L.L. Jacopson  ไดฝาแนวปองกันและสวนชาตองหามของจีนได
สําเร็จ ลักลอบนําเมล็ดชาออกมาและสวนหนึ่งของเมล็ดชาเหลานั้น ไดนําไปปลูกในประเทศ
อินโดนีเซีย จึงเปนการสิ้นสุดการผูกขาดการผลิตชาโดยประเทศจีนตั้งแตนั้นมา  

ประเทศไทยเปนแหลงชาที่เกาแกแหงหน่ึงของโลก  ตนชาถูกนําเขามาในประเทศไทยจาก
แหลงใดไมปรากฎ C.R. Harler เขียนไววาชาที่ปลูกในภาคเหนือของประเทศไทย ลาว พมา 
เวียดนามและแควนอัสสัมของอินเดียเปนชนิดพมา หรือฉาน จากรายงานการสํารวจการปลูกชา
ในประเทศไทยของ P.D.J. Campbell ที่ทําไวเมื่อ พ.ศ. 2506  ไมไดระบุแนชัดวาตนชาที่ปลูก
ในภาคเหนือของไทยทุกวันนี้มาจากแหลงใดแน เพียงกลาวไวลอยๆ วาเปนชาพันธุ อัสสัมที่ปลูกกัน
ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของอินเดีย   ศรีลังกา และแอฟริกา เปนตน  ใบชาพันธุ “อัสสัม”  
มีแหลงกําเนิดในบริเวณเขตมรสุมเอเชียตะวันออกเฉียงใต พมา แควนอัสสัมของอินเดีย จีนตอนใต 
และญวนภาคเหนือ หรือที่ละติจูดที่ 11 – 29  องศาเหนือ รวมทั้งบริเวณภาคเหนือของประเทศไทยดวย 
 ประเทศไทยมีการผลิตชาเปนอุตสาหกรรมครอบครัวมานานแลว ที่ชาวเหนือรูจกักนัด ีคือ 
“เมี่ยง”  เนื่องจากภาคเหนือเปนแหลงชาที่เกาแกแหงหนึ่งของโลก มีชาปาขึ้นกระจัดกระจายทั่วไป

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
12

ในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําปาง แพร นาน แมฮองสอน ตาก พะเยา ฯลฯ ชาวบานก็อาศัย
เก็บใบชาจากชาปาเหลานี้   ตอมาไดมีคนจีนมาตั้งถ่ินฐานในแถบภาคเหนือ ชาใบหรือชาจีนจึงไดเกิดขึ้น
จากความรูที่ตกทอดมาแตบรรพบุรุษของชาวจีนเหลานั้น อุตสาหกรรมชาคอยๆ พัฒนาอยางชาๆ 
ขณะเดียวกันอุตสาหกรรมประเภทเมี่ยงก็เสื่อมความนิยมลง 
 การจําแนกประเภทชา (Classifiction of tea) 

1)  ชาใบหรือชาจีน (Leave tea or Chinese tea) 
 เปนผลิตภัณฑชาดั้งเดิมที่กําเนิดในประเทศจีน  ชาวจีนนิยมดื่มชาประเภทนี้กันมาก 
จึงเรียกวาชาจีน หรือ ชาใบ (leave tea) ซ่ึงแบงออกไดเปน 

- ชาท่ีไมผานการหมัก (non-fermented tea)  หรือชาเขียว (Green Tea) มีชื่อตางๆ กัน
เชน  ชาญี่ปุน (Sencha) , ชุนหมี่ (Chun-Mee)  หลงจิ่ง  (Lung Ching) เปนตน 

- ชาก่ึงหมัก (semi-fermented tea) 
        แยกไดเปน 3 กลุมคือ 

- กลุมหมักออน เชน ชินชาหรือเปาจง (Chincha & Pouchong) เปนตน 
- กลุมหมักปานกลาง เชน เทกวนอิม (Tekuanwin)  สุยเซียน (Sueishen) เปนตน 
- กลุมหมักแก  เชน แมนดารินอูลอง (Mandarin Oolong)  เปนตน 

2)  ชาฝร่ังหรอืชาผง (Black tea or tea dust) 
 ชาฝร่ังเปนเครื่องดื่มสากลที่นิยมดื่มกันทั่วไป โดยเฉพาะแถบทางยุโรป คนไทยจึงเรียกวาชาฝรั่ง 
ภาษาอังกฤษใชคําวา black tea ซ่ึงแปลวา ชาดํา เนื่องจากผงชาแหงกอนที่จะนํามาชงนั้นจะมีสีดํา
หรือน้ําตาลเขม ชาฝรั่งลักษณะจะเปนผงจึงเรียกอีกชื่อหนึ่งวาชาผง (tea dust) สีของน้ําชาเปนสี
น้ําตาลแดงเขมใส เนื่องจากเปนชาประเภทหมักเต็มที่ (fermented tea) อาจเรียกชื่อตางกันตาม
ลักษณะเครื่องจักรที่ใช เชน 

- ผลิตแบบ ออรโทดอกซ (Orthodox) 
- ผลิตแบบ C.T.C. (Curling, Tearing and Crushing) 
- ผลิตแบบ โรเตอรเวน (Rotorvane) 
- ผลิตแบบผสม 
3) ชาแผนหรือชาแทง (Brick or tablet tea) : เปนชาที่ถูกอัดกันเปนแทงหรือเปนกอน 

เพื่องายตอการพกพาเมื่อจะดืม่ เพียงแตบใิสภาชนะและเติมน้ํารอนลงไป มีการบริโภคชาแบบนี้
แถบประเทศรสัเซีย และทิเบต 

4) เม่ียง (Pickled tea) : เมี่ยง เปนสิ่งขบเคี้ยวของคนพืน้เมืองในภาคเหนือ สืบทอดกนัมานาน 
แบงออกเปน 2 ชนิด เมี่ยงฝาด เปนเมี่ยงที่ไมผานการหมักดองทํามาจากใบชาออนนํามามัดทําเปนกํา 
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แลวนึ่ง สวนเมี่ยงเปรี้ยว ทํามาจากใบชาแก นํามามัดเปนกําหมักในหลุมซีเมนตขนาดใหญ
ประมาณ 12 เดือน ใบชาจะเปลี่ยนสภาพกลายเปนสีเหลืองและมีลักษณะยุย 

5) ชาสําเร็จรูป (Instant tea)   : เปนชาที่แยกสกัดสารละลายชาและทําใหแหง เมื่อจะดื่ม
นํามาชงไดทันที ไมตองใชเครื่องกรอง  
 6) ชาพรอมดื่ม (Ready to drink tea) :  ในปจจบุัน ชาพรอมดื่มเปนเครื่องดื่มที่กําลังไดรับ
ความนิยมอยางมาก  เนื่องจากกระแสดานประโยชนตอสุขภาพ และมีน้ําตาลเปนปริมาณที่ต่ํากวา 
เมื่อเทียบกับน้ําอัดลม  ( บริษัท ชาระมิงค จํากัด,  2547)  
 

2.2  วรรณกรรมที่เก่ียวของ 
 เมื่อกฎหมาย GMP เร่ิมมีการบังคับใช ตั้งแต 24 กรกฎาคม 2544   สถานประกอบการดาน
อาหารที่ยังไมไดมาตรฐาน มักมีปญหาในดาน ความรูความเขาใจดาน GMP ของผูบริหาร ทําให
ไมเห็นความสําคัญตอการปรับปรุงระบบคุณภาพ ความไมเขาใจและไมยอมรับการเปลี่ยนแปลง 
จากผูปฏิบัติงาน เปนตน ทาํใหนกัวจิัย มคีวามสนใจศกึษาดานวิธีการจัดทําระบบ GMP เพื่อเปน
แนวทางสําหรบัผูประกอบการธุรกิจอาหาร ดังเชน  
 ธานี  ตระกูลอินทร (2545) ไดศึกษาวิธีการจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการทีด่ีใน
การผลิตอาหาร (GMP) ของโรงงานผลิตอาหารขบเคี้ยว บริษัท ฟริโตเลย (ประเทศไทย) จํากัด 
ดวยการวเิคราะหขอมูลที่รวบรวมไดจากการสัมภาษณแบบเจาะลกึ ผูจดัการฝาย และ หัวหนาฝายตางๆ 
ในเรื่องความสําคัญ ปญหา อุปสรรคที่พบ และผลกระทบที่เกิดขึ้น ในการจัดทําระบบ GMP พบวา
มีขั้นตอนการดําเนินงานคือ การศึกษาระบบมาตรฐาน GMP  จัดตั้งโครงการดําเนินงาน จัดทํา
งบประมาณ จัดตั้งคณะกรรมการปฏิบัติการ  จัดทําแผนการดําเนนิงานและขั้นตอนการปฏิบัติการ 
ซ่ึงประกอบดวยข้ันตอนยอยคือ การฝกอบรมพนักงาน  การประเมินและตรวจสภาพโรงงานและ
การปฏิบัติงาน   การปรับปรุงแกไขขอบกพรอง การรองขอเพื่อประเมินผลการจัดทําระบบ GMP    
จากเจาหนาทีส่าธารณสุข และการรับรองผลการจัดทําระบบมาตรฐาน GMP และจากการศึกษา
พบวา ปจจัยที่กอใหเกิดความสําเร็จในการจัดทําระบบ GMP คือการใหความรวมมอืจากพนกังาน 
และการใหความสําคัญ การสนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรคที่พบ คือ การ
ขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม การละเลยไมปฏิบัติตามขอกําหนดตางๆ  เมื่อนําไปใช
ในการปฏิบัติงานจริง ขาดการสนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบริหารระดับสูง 
 ฤทัยรัตน  พพิัฒนวัฒนากลุ และสุรเชษฐ  ตริชอบ (2545)  ไดศกึษาระบบคุณภาพ GMP        
เพื่อเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบการผลิต ขององคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
เพื่อรองรับระบบคุณภาพ GMP โดยเริ่มจากการศึกษาขอกําหนด GMP และสิ่งที่ตองพิจารณาทั้ง 6 หมวด  
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วิธีการผลิตนมปรุงแตงของโรงงานแหงนี้  จากนั้นประเมินโดยพิจารณาในแตละหัวขอเพื่อนํามา
ทําการปรับปรุงในจดุที่ควรแกไข หรือจุดที่ควรปรับใหดียิ่งขึ้น ซ่ึงจากการรวมผลคะแนนที่ไดจาก
การประเมินโรงงานในแตละหมวด และคะแนนรวม ทําใหทราบถึงจุดที่ควรแกไขตามลําดับกอน-
หลัง สําหรับโครงการวิจัยนีพ้บวา หมวดบุคลากร คือหมวดทีต่องทาํการปรับปรุงกอน เนื่องจากมี
จุดที่ควรปรับปรุงมากและไมเปนไปตามขอกําหนดของการตรวจประเมนิ  สวนในหมวดอืน่ๆ ควรที่
จะมีการพัฒนาใหดยีิ่งขึ้นไป และมองถึงภาพรวมของคะแนนรวมนั้น  นําคะแนนรวมมาเทียบกับ
เกณฑขั้นต่ําตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขที่กําหนดไว ถือวาผาน คือสามารถไดการรับรอง
คุณภาพ GMP 

จิรวัฒน ยอดสวุรรณ (2546) ไดศึกษากระบวนการพัฒนาระบบหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการ
ผลิตสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร   กรณีศึกษาบริษัท พาวเวอรแพค จํากัด จังหวัดเชียงใหม  
โดยการสัมภาษณผูบริหาร  พนกังานฝายผลิต  และทีป่รึกษาโครงการพัฒนาระบบคณุภาพ  ถึงความ
คิดเห็นตอการนําระบบมาใช และปญหาและอุปสรรคในการทําระบบ GMP และไดทําการตรวจ
ประเมินระบบควบคุมสุขาภิบาลอาหารเบื้องตนของโรงงาน เพื่อหาขอบกพรอง หรือประเด็น
ที่ไมสอดคลองกับขอกําหนดของระบบ GMP และวิเคราะหเพือ่หาแนวทางแกไขขอบกพรอง
ดังกลาวใหสอดคลองกับขอกําหนด จากนั้นทําการออกแบบและจัดทํากระบวนการตางๆ ตามขอกําหนด
ใหเปนมาตรฐานโดยการจัดทาํเปนเอกสาร แลวจึงทําการฝกอบรมพนักงานใหปฏิบัติตามกระบวนการ
ที่ออกแบบไว จากการศกึษาพบวาผูบริหารและพนักงานฝายผลิตมีทศันคติที่ดีตอการนําระบบ  GMP 
มาใช และปจจัยแรกที่ทําใหการพัฒนาระบบเกิดความสําเร็จนั้นคือผูบริหาร ปจจยัที่สอง คือพนักงาน
ระดับปฏิบัติงาน และปจจยัสุดทายคือที่ปรึกษาที่คอยแนะนําแนวทาง ใหความรูจนกระทั่งเสร็จสิน้
การจัดทําระบบ  สวนปญหาและอุปสรรคที่พบ คือผูบริหารไมมีความรูดานระบบ GMP    ซ่ึงแกไข
ไดโดยการใชบริการที่ปรึกษา  นอกจากนี้ยังพบปญหาจากการเปลี่ยนแปลงเครื่องมืออุปกรณ
สําหรับการผลิตเพื่อใหสอดคลองกับระบบ อาจทําใหคุณภาพสินคาเปล่ียนแปลงได แตถามีการ
ควบคุมการผลิตที่ดีก็จะสามารถควบคุมใหคุณภาพที่เปล่ียนแปลงเปนเพียงเล็กนอยเทานั้น 
 วราวุฒิ  ครูสง และคณะ  (2540)  ไดใหแนวคิดเกีย่วกับการจัดทาํระบบ GMP วาถา
โรงงานผลิตอาหารมีการจัดการโรงงานตามที่ระบุไวในขอกําหนด GMP จะทําใหสามารถควบคุม
การสุขาภิบาลของโรงงานไดเปนอยางดี ทั้งในดานอาคารของโรงงาน  การจัดการเรื่องแสง และการ
หมุนเวียนของอากาศภายในอาคาร เครื่องมือและอุปกรณ และการทําความสะอาด  การจัดการเรื่อง
ความสะอาดของบริเวณภายในและภายนอกโรงงาน  การจัดการควบคมุแมลง ตลอดจนสุขลักษณะ
ของพนักงาน  นอกจากนี้ ระบบ GMP ยังชวยลดจํานวนจุดวกิฤตในการจัดทําระบบ HACCP ลงได  
แตเนื่องจากระบบ GMP ไมไดตองการการบันทึกของการปฏิบัติงาน การตรวจสอบ และการแกไข 
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ดังนั้น เมื่อเกดิการเบี่ยงเบนจากขอกําหนด จึงจําเปนที่จะตองจัดทําวิธีการปฏิบัติทางดานสุขาภิบาล 
(SSOPs ; Sanitation Standard Operating Procedures) 
 หลังจากที่กฎหมาย GMP ประกาศใชมาระยะหนึ่งแลว จงึเริ่มมีผูศึกษา GMP เฉพาะ (Specific GMP) 
ดังเชน  วินัย พุทธกลู และคณะ (2547) ไดศึกษา เร่ือง การพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑวิธีที่ดีในการผลิต (GMP) ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ โดยมีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนา
เครื่องมือประเมินมาตรฐานการผลิตตามหลักเกณฑGMP ของศูนยฯ และพฒันาศักยภาพการ
ดําเนินงานของศนูยรวบรวมน้ํานมดิบทั้งหมด 82 ศูนย โดยไดคดัเลือกศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ
สหกรณ จํานวน 59 ศูนย   ศูนยรวบรวมน้ํานมดิบเอกชน จํานวน 14 ศูนย และศูนยรวบรวมน้ํานมดบิ 
อคส. /หนวยงานราชการ จํานวน 14 ศนูย   การสํารวจ พบปญหา ศูนยรวบรวมน้าํนมดบิไมไดรับ
ความเอาใจใสดูแลเทาที่ควร เมื่อเปรียบเทียบกับการพฒันากลไกสวนอ่ืนในวงจรการผลิตนมของ
ประเทศ เชน การพัฒนายกระดับมาตรฐานการผลิตของโรงงานแปรรูป ซ่ึงไดมีการดําเนินการ
อยางตอเนื่องมาโดยตลอด ดังนั้นหากตองการใหมีการพัฒนาปรับปรุงคุณภาพและมาตรฐาน
ของอุตสาหกรรมนมทั้งระบบในอนาคต จงึควรพัฒนาในสวนของศูนยรวบรวมน้ํานมจึงจําเปนตอง
ดําเนินการไปพรอมๆ กันกับสวนอ่ืนอยางตอเนื่อง แตละศูนยควรมีบุคลากรอยางนอย 1 คน
ที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP และไดรับการฝกอบรมทัง้ภาคทฤษฏีและปฏิบัติเพื่อเปน
บุคลากรหลักดาน GMP ของแตละศูนย เพื่อใหมคีวามสามารถในการตรวจวเิคราะหมาตรฐาน 
GMP และวางแนวทางการปรับปรุงมาตรฐานการผลิตของศูนยตนเองได  
 หนวยงานในภาครัฐ ทีม่ีสวนเกีย่วของโดยตรงกับระบบการควบคุมความปลอดภัยของ
อาหาร ก็ไดทาํการสรุปผลการดําเนินงานในแตละปงบประมาณ โดย กองควบคุมอาหาร (2547) 
ไดศึกษาผลการดําเนินงานตามตัวช้ีวัดกลุมทาทาย สําหรับปงบประมาณ 2547 จากการรวบรวม
ขอมูลในชวง ต.ค. 46 - มิ.ย. 47 พบวาผลิตภัณฑอาหารที่ไดมาตรฐานคิดเปน 90.97% จากจํานวน
ตัวอยางทั้งสิ้น 1,351 ตวัอยาง  และสถานประกอบการทัง้ผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารขนาดเลก็ 
ขนาดกลาง และขนาดใหญที่ไดมาตรฐาน GMP ทั้งประเทศ คิดเปน77.73% จากจํานวนโรงงาน
ทั้งสิ้น 10,426 โรงงาน  ซ่ึงทาง อย. จะมกีารดําเนนิการตรวจสอบอยางตอเนื่อง เพื่อเตรียมความ
พรอมใหประเทศไทยกาวเขาสูเขตอาหารปลอดภัย 100% ในวันที่ 1 เมษายน 2548 ตอไป  
 สุทธิดา  แกวมาลัย  (2547) ไดศึกษาระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวกิฤติที่ตองควบคุม 
(HACCP) เปนระบบที่ใชในการวิเคราะห ประเมิน และควบคุมอนัตรายทั้งดานเคมี ดานชีวภาพ 
และดานกายภาพ ของกระบวนการผลิตขิงอบแหง ของบริษัท พรีเมี่ยมฟูดส จํากัด เพื่อพัฒนา
กระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัย และพัฒนาศกัยภาพในการสงออกขิงอบแหง โดยไดทําการ
ประเมินระบบหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เพื่อประเมนิความพรอมในการจดัทํา

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
16

ระบบ HACCP ทั้ง 6 หมวดไดแก สถานทีต่ั้งและอาคารผลิต  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใช
ในการผลิต  การควบคุมกระบวนการผลิต  การสุขาภิบาลโรงงาน  การบํารุงรักษาและการทําความ
สะอาด และสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน  ซ่ึงรวมคะแนนทุกหมวดได 72.4% และไมพบขอบกพรอง
รายแรงที่จะกอใหเกิดการปนเปอนและอันตรายตอผูบริโภค ซ่ึงถือวาโรงงานผานตามหลักเกณฑ GMP 
จากการนําระบบ HACCP มาใชพบจดุวกิฤติที่ตองควบคุมทั้งหมด 4 ขั้นตอน ไดแก ขั้นตอนการรับ
วัตถุดิบขงิสดตองควบคุมสารเคมีตกคาง  การอบแหง ตองควบคุมอุณหภูมิในการอบแหงไมใหนอย
กวา 70 องศาเซลเซียส การผานเครื่องตรวจจับโลหะ ตองไมพบโลหะที่มีเสนผาศูนยกลางมากกวา 
0.5 มิลลิเมตร และการจัดเก็บผลิตภัณฑ ตองควบคุมอุณหภูมิไมใหสูงกวา 25 องศาเซลเซียส 
และมีความชืน้สัมพัทธไมเกินรอยละ 65 
 สถานประกอบการผลิตอาหารในประเทศไทยสวนใหญ ไดมาตรฐานตามทีก่ฎหมายกําหนด 
แตสําหรับอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่กําลังจะเติบโตขึน้เปนอุตสาหกรรมอาหารขนาดเล็ก ยังพบวา
มีปญหาในดานความรูความเขาใจและการจัดทําระบบ GMP ดังเชน  ชายกร  สินธุสัย, นพรัตน  มะเห 
และ สมบัติ รุงศิลป  (2548) ไดศึกษา หลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิตอาหาร (GMP) กับผลิตภัณฑ
อาหารชุมชน พบวา การผลิตผลิตภัณฑอาหารชุมชนยังมีปญหาในเรื่องของการควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ โดยเฉพาะการผลิตที่เปนระดับครัวเรือนขนาดเล็ก ความพรอมในดานตางๆ 
ยังมีนอย เชน อาคารสถานที่ผลิต และเครื่องมือที่เหมาะสมกับกระบวนการผลิต เปนตน ทําให
การผลิตยังไมถูกตองตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลติอาหาร ดังนั้นการแกปญหาสามารถ
กระทําไดโดยการใหความรูดาน GMP แกกลุมผูผลิต เพื่อใหผลิตภัณฑของชุมชนเปนผลิตภัณฑ
ที่มีคุณภาพ สามารถสงเปนสินคาสงออกไปยังตางประเทศไดตอไป 
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