
 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา และวิจารณผลการศึกษา 
 
4.1  ขอมูลพื้นฐานของโรงงานผลิตชาดํา  
 4.1.1  ประวัติความเปนมา 
 บริษัท  ชาระมิงค  จํากัด  เดิมใชชื่อ  บริษัท  ใบชาตราภูเขา   จํากัด  ไดเร่ิมบุกเบิกทําไร 
และผลิตใบชามานานกวา   30  ป  โดยนายประสิทธิ์  พุมชูศรี    เกษตรกรตัวอยางของจังหวัด
เชียงใหม   ไดพบหลักฐานวาบนผืนแผนดินแหงถ่ินลานนา เปนแหลงกําเนิดชาแหงหนึ่งของโลก 
ตนชาหรือตามภาษาพื้นเมืองทางภาคเหนือเรียกวา “ ตนเมี่ยง ”  มีถ่ินกําเนิดอยูกระจัดกระจายทั่วไป  
บนภูเขาในภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย  ในเขตจังหวัดเชียงใหมและใกลเคียง มีการทําเมี่ยง
เพื่อการบริโภคมาแตดึกดําบรรพ  และทําการผลิตสงไปจําหนายตามจังหวัดใกลเคียงเปนจํานวนมาก 
 ไรชาของบริษัท ฯ  ตั้งอยูบริเวณหุบเขาในเขตที่อยูเลขที่ 49 หมู  16   บานปางกื้ด ตําบลอินทขิล 
อําเภอแมแตง  จังหวัดเชียงใหม  ตอมาป พ.ศ.  2510   บริษัทฯ   ไดเปล่ียนชื่อจากเดิมมาเปน    
บริษัท  ชาระมิงค  จํากัด  เนื่องจากบริษทัฯ  ไดเร่ิมผลิตตามแบบสากล  และเพื่อใหสอดคลองกับ
พื้นที่เพาะปลูกของ บริษัทฯ ซึ่งอยูบริเวณตนแมน้ําปง   และชื่อเดิมของแมน้ํานี้คือแมระมิงค   
จึงเปนที่มาของคําวา  “ชาระมิงค”   (Raming Tea)  สัญลักษณของบริษัทฯ  เปนรูปหัวแกะเนื่องจาก
พื้นที่ปลูกชาเปนพื้นที่เดียวกับที่ แกะภูเขาอาศัย คําวา  แกะภูเขาในภาษาอังกฤษเรียกวา   “Ram”   
ซ่ึงสอดคลองกับคําวา   Raming Tea   ดังกลาวขางตน 

 บริษัทฯ มีเอกสารครอบครองที่ดินตามกฎหมายมากกวา 2,000  ไร ทําการเพาะปลูกชาตาม
แบบมาตรฐานสากล มีโรงงานผลิตขั้นตน 2 แหง ตั้งอยู อ.แมแตง จ.เชียงใหม  กําลังผลิตเต็มที่รวม
วันละ 4 ตันใบชาสด ซ่ึงเมื่อผานขั้นตอนการผลิต จะไดชาแหงคิดเปน 20% ของน้ําหนักชาสด 
ที่พรอมในการบรรจุหีบหอ  ในขั้นตอนการบรรจุหีบหอ  บริษัทฯ มโีรงงานอยูใน เขตอําเภอเมอืง 
ซ่ึงเปนที่ตั้งของสํานักงานใหญ ทั้งนี้เพื่อความสะดวกในดานการขนสงสินคา และการติดตอ
ทางดานการตลาด (บริษัท ชาระมิงค จํากัด,  2548)  
 
 4.1.2  จุดเริ่มตนและนโยบายของการจัดทําระบบคุณภาพ 
 บริษัทฯ ไดเขาสูมาตรฐาน GMP คร้ังแรกเมื่อป พ.ศ.2543 โดยโรงงานผลิตสินคาสําเร็จรูป
ซ่ึงตั้งอยูที่ อ.เมือง จ.เชียงใหม เปนโรงงานแรกที่เขาระบบ และ บริษัทฯ ไดรับการรับรองระบบ 
ISO9001:2000 ในเดือนกุมภาพันธ 2548 
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 โรงงานผลิตชาดํา ของบริษทัฯ เปนโรงงานขนาดเล็ก ถูกสรางขึ้นครั้งแรกเมื่อป พ.ศ. 2523 
ตอมาเมื่อป พ.ศ.2530 บริษัทฯ ไดขายพืน้ที่สัมปทานสวนหนึ่งพรอมโรงงานแหงนี้ใหกับ บริษัท 
รอยโกฟูดส (ประเทศไทย) จํากัด  เพื่อดําเนินการผลิตชาดําตั้งแตป พ.ศ. 2530 และไดยกเลิก
การผลติชาดาํเปนเวลากวา 3 ป กอนที่บริษัทฯ ไดซ้ือพืน้ที่สัมปทานกลับคืนจากบริษัท รอยโกฟูดส 
(ประเทศไทย) จํากัด เมื่อเดือน เมษายน 2548  บริษัทฯ จึงมีนโยบายในการปรับปรุงพัฒนาโรงงาน
ใหถูกตองสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP กอนการใชงานจริง   
  กรรมการผูจัดการของ บริษัทฯ กลาววา ที่ผานมา อุตสาหกรรมชาไทยยังอยูในระดับของ
อุตสาหกรรมครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ที่มีการพัฒนาอยางชาๆ ในปจจบุัน โรงงานผลิต
ชาที่ผานมาตรฐาน GMP ถือวามีนอยมาก บริษัทฯ ในฐานะผูนําอุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศไทย 
จึงมีความมุงมัน่ในการการปรับปรุงโรงงานเพื่อเขาสูมาตรฐานระดับสากล  ในการปรับปรุงโรงงานผลิต
ชาดําในครั้งนี้ บริษัทฯ ตองการทราบถึงการประยุกตใชหลักเกณฑ GMP ในการปรับปรุง
โรงงานผลิตชาดํา 3 หมวด ไดแก ดานโครงสรางอาคารผลิต ดานเครื่องมือเครื่องจักร และดานการ
สุขาภิบาล เนื่องจากมีผลตอการตัดสินใจดานงบประมาณในการลงทุนปรับปรุงโรงงาน  และ ตองการ
ใหโครงสรางพื้นฐานมีความพรอมสําหรับการดําเนนิการผลิตกอน เนื่องจากเปนสวนสําคัญในการ
จัดทําระบบ GMP ในหมวดอืน่ๆ ซ่ึงตองมีการประเมินสภาพปจจุบันของโรงงาน และหาแนวทางใน
การปรับปรุง 

 หากบริษัทฯ ดําเนินการปรับปรุงทั้ง 3 หมวดแลวเสร็จ ก็จะเริ่มวางระบบ GMP อยางเต็ม
รูปแบบ นอกจากนี้ กรรมการผูจัดการยังมีความสนใจในการตอยอดจากระบบ GMP สูระบบ HACCP 
อีกดวย  โดยใหเหตุผลวา การพัฒนาระบบคุณภาพเปนสิง่ที่จําเปนตองทําอยางตอเนื่อง ซ่ึงบริษัทฯ ก็มี
นโยบายในการขยายตลาดสงออกดวย แนวทางในการเลือกระบบคุณภาพ คือการเลือกระบบ
คุณภาพที่เปนมาตรฐานที่ลูกคาตองการ เพือ่ใหลูกคามีความมั่นใจและเกิดความพึงพอใจสูงสุด 
 
 4.1.3  ผลการสํารวจขอมูลเบื้องตนของโรงงานผลติชาดาํ  

สถานที่ตัง้โรงงาน :  หมูที่ 12 ต.อินทขิล  อ.แมแตง  จ.เชียงใหม   
พื้นท่ีโรงงาน   : 2 ไร  
พื้นท่ีภายในอาคารผลติ    : 1,450 ตารางเมตร (พื้นที่ใชงาน) 
พื้นท่ีปลูกชา  : 2,000 ไร 
สายพันธุชาท่ีปลูก : สายพันธุอัสสัม (Assamica) 
จํานวนพนักงาน  : 16 คน 
จํานวนลูกไร      : 100 คน 

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



 22

เวลาทํางาน  : ทํางานวันละ 8 ชั่วโมง  5 วนัตอสัปดาห หยุดวันเสาร 
     และวนัอาทิตย 

เดือนท่ีมีการผลิตชา :   7 เดือน ตอป คือตั้งแตเดือน เมษายน ถึง เดือนตุลาคม 
สวนเดือนพฤศจิกายน ถึงเดือนมีนาคมปถัดไป เปนชวงที่ตนชาถูกตัดใหต่ําลงเพื่อรักษาระดับความ
สูงใหสามารถเก็บใบชาไดงาย และเพื่อใหตนชาไดพกัตัวเพื่อรอการแตกยอดชาในฤดูกาลถัดไป 

กําลังการผลติเต็มท่ี : คิดเปนชาแหง 25 ตัน ตอป 
ผลิตภณัฑท่ีมีการผลิต : 1. ชาดํา เบอร 1  เปนผงละเอยีดที่สุด มีขนาด 24 Mesh 
    2. ชาดํา เบอร 2  เปนผงขนาด 16 Mesh 
    3. ชาดํา เบอร 4  เปนผงขนาด 12 Mesh 
    4. ชาดํา เบอร 5  เปนผงขนาด 8 Mesh ขึ้นไป 
บริเวณรอบโรงงาน   :  มีไรชาลอมรอบทั้ง 4 ดาน  

 พื้นท่ีในรั้วโรงงาน   :   จะถูกจดัสรรเปนอาคารผลิต 1 หลัง ในอาคารผลิต
ประกอบดวย หองผ่ึงใบชาสด หองผลิต หองอบ หองรอนใบชา  หองเก็บสินคา หองเก็บวสัดุ 
หองควบคุมคณุภาพ (หอง QC)  และหองน้ํา  (ภาพที่ 4.1 และ 4.2) 

 การบริหารงาน   :  กรรมการผูจัดการเปนผูบริหารสูงสุด บริหารงานขึ้นตรง
กับสํานักงานใหญ ตั้งอยูใน อ.เมือง จ.เชียงใหม  ซ่ึงเปนทีต่ั้งของโรงงานผลิตสินคาสําเร็จรูป ดังแสดง
ในผังองคกรสํานักงานใหญ บริษัท ชาระมิงค จํากัด (ภาพที่ 4.3)  มีการแบงสายงานรับผิดชอบเปน
ฝายตางๆ    และมีการมอบหมายใหระดับผูจัดการฝายมีสวนในการจัดทีมบริหารงาน ณ โรงงาน
สาขาทั้ง 2 โรงงาน ที่ อ.แมแตง ดวยทีมบริหารทีมเดียวกัน ซ่ึงมีการแบงฝายตางๆ ออกเปน 4 ฝาย 
ไดแก ฝายบุคคลและสํานักงาน ฝายผลิต ฝาย QC และ R&D และ ฝายบัญชี  (ภาพที่ 4.4)  
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ลง ลง
ขึ้นชั้นลอย

นนน

ขึ้นชั้น 2

หลังคาคลุมที่จอดรถ

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

12

11

ป ป โลง
13

28

รายการเครื่องจักร

หมายเลข   ชื่อเครื่องจักร

1-12 รางผึ่งใบชาสด    
13 สายพานลําเลียง
14 เครือ่งสางใบชาสด
15 เครือ่งตีใบชา
16 สายพานลําเลียง
17 สายพานลําเลียง
18 เครือ่งบดหยาบ
19 สายพานลําเลียง
20 เครือ่ง C.T.C.
21 เครือ่ง C.T.C.
22 สายพานลําเลียง
23 ถังหมักใบชา
24 เครือ่งตีใบชา
25 สายพานลําเลียง
26 เครือ่งตีใบชา
27 สายพานลําเลียง    
28 ตูอบชา

หองอบชา

หองผึ่งใบชาสด

ลง

นนน

14

16 17
18

19 20
21

22 23
24

25 26

27

น

15
นน

หองผลิต4หองผลิต3หองผลิต2หองผลิต1

 
 

  
   ภาพที่ 4.1  แผนผังภายในโรงงานชั้นบน และการจดัวางเครื่องมือเครื่องจักรในการผลิตชา     

มาตราสวน  1 : 250 

23 
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ขึ้นชั้นลอยขึ้นชั้น 2

หลังคาคลุมที่จอดรถ

ป โลง

ป

ป

หองน้ํา

ป

ป

หองควบคุม
ระบบไฟฟา

29, 30, 31

41

35
36 37

38

39

รายการเครื่องจักร

หมายเลข   ชื่อเครื่องจักร

29 เครือ่งปรบัอากาศ 
30 เครือ่งปรบัอากาศ 
31 เครือ่งปรบัอากาศ 
32 ถังผสมชา        
33 ถังผสมชา        
34 ถังผสมชา        
35 เครือ่งกําเนิดไฟฟา
36 เตาเผาน้ํามัน     
37 ปมน้ํามันเตา     
38 เครือ่งฉีดน้ํามันเตา
39 ปมน้ํามันเตา     
40 ถังเก็บน้ํามันเตา   
41 เครือ่งรอนใบชา

หองเก็บสินคา

หองโถง

หองเก็บวสัด2ุหองซอมบํารุง หองเก็บวสัด1ุ

หอง QC หองประชุม
ป

โลง

หองรอนใบชา

32 33 34

40

 
 
   ภาพที่ 4.2  แผนผังภายในโรงงานชั้นลาง และการจดัวางเครื่องมือเครื่องจักรในการผลิตชา     

มาตราสวน  1 : 250 
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ฝายบุคคล
และสํานักงาน

ฝายบัญชีและการเงินฝายผลิต ฝายการตลาด

แผนกบคุคล
และสํานักงาน

แผนกจดัซื้อ จดัจาง
สวนสํานักงาน

แผนกผลิตแผนก
คลังสินคา

ฝาย QC และ R&D

แผนก QC แผนกการเงิน

กรรมการผูจัดการ

แผนกวศิวกรรม
ซอมบํารงุ

หนวย
ผลิต

หนวย
บรรจุ 1

แผนกบญัชี

หนวยคลัง
วตัถุดิบ

หนวยคลังสินคา
สําเรจ็รปู

แผนกจัดซื้อจัดจาง
สวนโรงงาน

ผูชวยผูจดัการฝาย
บญัชีและการเงิน

แผนก
R&D

บญัชีคลังฯและ
ตนทนุ

บญัชีการเงินQC Lineหนวย
บรรจุ 2

หนวย
ขนสง

หนวยซอม
บํารงุ

ธุรการ
ขาย

แผนกการตลาด
และสงเสรมิ
การขาย

QC Lab

ฝายบุคคล
และสํานักงาน

ฝายบัญชีและการเงินฝายผลิต ฝายการตลาด

แผนกบคุคล
และสํานักงาน

แผนกจดัซื้อ จดัจาง
สวนสํานักงาน

แผนกผลิตแผนก
คลังสินคา

ฝาย QC และ R&D

แผนก QC แผนกการเงิน

กรรมการผูจัดการ

แผนกวศิวกรรม
ซอมบํารงุ

หนวย
ผลิต

หนวย
บรรจุ 1

แผนกบญัชี

หนวยคลัง
วตัถุดิบ

หนวยคลังสินคา
สําเรจ็รปู

แผนกจัดซื้อจัดจาง
สวนโรงงาน

ผูชวยผูจดัการฝาย
บญัชีและการเงิน

แผนก
R&D

บญัชีคลังฯและ
ตนทนุ

บญัชีการเงินQC Lineหนวย
บรรจุ 2

หนวย
ขนสง

หนวยซอม
บํารงุ

ธุรการ
ขาย

แผนกการตลาด
และสงเสรมิ
การขาย

QC Lab
 

 
  
ภาพที่ 4.3   ผังองคกรสํานักงานใหญ บริษทั ชาระมิงค จาํกัด 
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ภาพที่ 4.4   ผังองคกร โรงงานผลิตชาดํา บริษัท ชาระมงิค จํากัด   
 
 

ฝายบุคคล และสํานักงาน ฝายผลิต  

ฝายบัญชี 

แผนกผลิต

ฝาย QC และ R&D 

กรรมการผูจัดการ 

แผนกซอมบํารุง แผนกลูกไร แผนกรบัซื้อ
ชาสด 
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4.2  ขั้นตอนและกระบวนการผลิตชาดํา 

            ขั้นตอนการผลิต ชาดํา  เปนแบบ C.T.C (Curling, Tearing and Crushing) มีสายการผลิต
เปนแบบตอเนือ่ง โดยใชระบบสายพานลําเลียงทัง้หมด ตั้งแตขัน้ตอนการสางใบชาสด ไปจนถึงการ
รอนใบชา  (ตารางที่ 4.1)  
 
ตารางที่ 4.1  รายละเอียดของขั้นตอนการผลิตชาดําแบบ C.T.C 
 
ขั้นตอนที่ ชื่อขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน บริเวณปฏิบัติงาน 

1 เก็บยอดชาสด  
(hand-plucking) 

ยอดชาสายพันธุอัสสัม 1 ยอด กับ 2 ใบออนจะ
ถูกเก็บโดยลูกไร ของชาระมิงค เพื่อนํามาสงไป
ยังโรงงานผลิต ซ่ึงจะมีการชั่งน้ําหนกัและบันทึก
น้ําหนกัตั้งตน 

ไรชาระมิงค 

2 ผ่ึงใบชา  
(withering) 
 
 

หลังจากชั่งน้ําหนักใบชาสดจะถูกลําเลียงไปยัง
รางผึ่งใบชาสด เพื่อใหความชื้นจากใบชาสูญเสีย
ออกไปประมาณ 30%  

หองผ่ึงใบชาสด 

3 สางใบชาสด 
(green leaf 
sifting) 

ใบชาสดที่ผานการผึ่งแลวจะถูกนําไปผานเครื่อง
สางใบชาสด เพื่อแยกเศษสิ่งแปลกปลอมออกจาก
ใบชา 

หองผลิต 1 

4 ตีใบชา 
(ball breaking) 

ใบชาจะผานไปยังเครื่องตีใบชา ดวยใบมดี ทําให
ใบชามีขนาดเล็กลง 

หองผลิต 1 

5 บดหยาบ 
(crushing) 

ใบชาจะถูกบดหยาบดวยเครื่องโรเตอรเวน
(Rotorvane)  ทําหนาที่ขยีแ้ละตัดใบชาใหมีขนาด
เล็กลง 

หองผลิต 2 

6 บดละเอียด 
(C.T.C. ; Curling, 
Tearing and 
Crushing) 

เปนกระบวนการผลิตชาดํา แบบที่มีการใชเครื่องมือ
เฉพาะสําหรับผลิตชาแบบ C.T.C. ออกแบบเฉพาะ
ทําใหใบชาถูกมวน ขยี้ และตัดใหเปนชิ้นเล็ก
สม่ําเสมอในขั้นตอนเดียว 

หองผลิต 3 
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ตารางที่ 4.1  (ตอ) 
 
ขั้นตอนที่ ชื่อขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน บริเวณปฏิบัติงาน 

7 หมักใบชา 
(fermenting) 

ชาที่ถูกทําใหเปนชิ้นเล็กแลว จะเกดิกระบวนการ
หมักตามธรรมชาติดวยเอนไซม (Enzymatic 
Fermentation)     ทําใหสีเขยีวคอยๆ เปล่ียนเปน
สีเขียวอมน้ําตาลแดง ในถังหมักที่มีการควบคุม
อุณหภูม ิ

หองผลิต 4 

8 ตีใบชา 
(ball breaking) 

ใบชาจะถูกตีดวยเครื่องตีใบชาอีกครั้งหนึ่ง      
เพื่อไมใหเกาะตัวกันเปนกอน 

หองผลิต 4 

9 อบใบชา  
(drying) 

ใบชาจะถูกอบดวยเตาอบชาแบบสายพานที่
อุณหภูมิ 100 oC เปนเวลา 30 นาที  

หองอบชา 

10 รอนใบชา 
(sifting & stalk 
extraction) 

ใบชาที่อบแหงแลวจะผานกระบวนการรอนชา
เพื่อแยกขนาด และดดูเอากานและฝุนชาที่เบา
ออกในขั้นตอนเดียวกนั 

หองรอนใบชา 

11 บรรจุกระสอบ 
(Packing) 

ชาที่ผานการแยกขนาดแลวจะถูกชั่งน้ําหนกัและ
บรรจุลงในภาชนะบรรจุ  เพื่อรอการลําเลียงไป
ยังบรรจุที่โรงงานผลิตสินคาสําเร็จรูปซึ่งตั้งอยูใน  
อ.เมือง จ.เชียงใหม 

หองรอนใบชา 

 

4.3  ผลการประเมิน GMP ของโรงงานผลติชาดํา กอนการปรับปรงุ 
   
 จากการประเมนิ GMP ของโรงงานผลิตชาดํา กอนการปรับปรุง ตามบันทึกการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทัว่ไป (ภาคผนวก ง)  พบวาหมวดที ่1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิต ไดคะแนน 6.0 คะแนน จากคะแนนเต็ม 17 คะแนน ซ่ึงคิดเปน 35.3% (ตารางที่ 4.2)
โดยพบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑดี 4 ขอ ไดแก ไมเปนที่สะสมวัตถุมีพิษ บริเวณผลิตอาหารแยก
จากที่อยูอาศัย  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต และ มีการจัดบริเวณผลิตเปนไปตามลําดับสายงานผลิต 
พบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑพอใช 4 ขอ เชน โรงงานอยูหางจากหางจากกองขยะ และสถานที่ที่อาจ
กอใหเกดิการปนเปอน แตมีตนไมขนาดใหญอยูใกลตวัอาคาร อาจเปนทางเดินของสัตวพาหะนําโรค
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เขาสูตัวอาคารได และมทีี่จอดรถอยูในตวัอาคารอาจทําใหเกิดฝุนควัน และนําพาสิง่สกปรกเขาสู
บริเวณโรงงานผลิตได เปนตน  และพบสิ่งที่ไมเปนไปตามขอกาํหนด 9 ขอ ซ่ึงสวนใหญเกิด
จากปญหาดานโครงสรางอาคารบางสวนถูกร้ือถอน และไมไดใชงานมาเปนเวลานาน ทําใหมี
สภาพเพดาน หลังคา ประตู หนาตาง และพ้ืนเสื่อมโทรม ชํารุด   
 ขอกําหนดในหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต ไดคะแนน 
2 คะแนน จากคะแนนเต็ม 8 คะแนน ซ่ึงคิดเปน 25.0%  (ตารางที่ 4.3) โดยพบสิง่ที่สอดคลองใน
เกณฑดี 2 ขอ ไดแก เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิต มีจํานวนเพียงพอ และมีการ
ออกแบบติดตั้งเปนไปตามสายงานการผลิต  ไมพบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑพอใช  และพบสิ่งที่
ไมเปนไปตามขอกําหนด 5 ขอ ซ่ึงสวนใหญเกดิจากเครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ มีซอกมมุ 
และมีรอยตอไมเรียบ ทําใหทําความสะอาดยาก และมีสวนเชื่อมตอเปนน็อต ซ่ึงมีโอกาสหลนลงไป
ในผลิตภัณฑได   
 ขอกําหนดในหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล ไดคะแนน เพียง 2 คะแนน จากคะแนนเต็ม 
15 คะแนน ซ่ึงคิดเปน 13.3%  (ตารางที่ 4.4)  โดยพบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑดี ไดแก หองสวม 
และอางลางมือหนาหองสวมแยกจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง พบสิ่งที่
สอดคลองในเกณฑพอใช  1 ขอ ไดแก การมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปด แตยังไมเพยีงพอ  
และพบสิ่งที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 9 ขอ เชน ระบบน้ําใชในโรงงานไมไดคุณภาพ ไมมีวิธีการ
กําจัดขยะ และปญหาสวนใหญเกิดจากหองสวม และอางลางมือหนาหองสวม มีจํานวนไมเพยีงพอ 
มีสภาพไมเหมาะสม ไมมีอางลางมือหนาบริเวณผลิต และไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค  
 จากการประเมนิ GMP ของโรงงานผลิตชาดําของ กอนการปรับปรุง ทําใหทราบวา โรงงาน
ยังไมมีความพรอมในการผลิต ถึงแมวาจะเคยมีการผลติมากอนหนานี้เมือ่ 3 ปที่ผานมาก็ตาม ซ่ึงใน
ทุกหมวด พบวาระดบัคะแนนที่พบมากที่สุด คือควรปรับปรุง (คะแนน = 0) 
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ตารางที่ 4.2  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 1  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
1 บริเวณโดยรอบไมมีการสะสม

ส่ิงของที่ไมใชแลว 
ปรับปรุง 
= 0 

มีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว 
เชนซากอาคารที่ถูกร้ือถอน 
ซากเครื่องจักรและอุปกรณ 
เปนตน  
 

ภาพที่ 4.5 

2 ไมมีกองขยะหรือส่ิงปฏิกูลอัน
อาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตว 
แมลง และเชื้อโรคตางๆ 

พอใช   
= 0.5 

โรงงานอยูหางจากกองขยะ 
และสถานที่ทีอ่าจกอใหเกิดการ
ปนเปอน แตมีตนไมขนาด
ใหญอยูใกลตัวอาคาร อาจเปน
ทางเดินของสัตวพาหะนําโรค
เขาสูตัวอาคารได 

ภาพที่ 4.6 

3 ไมมีฝุนควันมากผิดปกติหรือ
กล่ินไมพึงประสงค 

พอใช   
= 0.5  

มีที่จอดรถอยูในตัวอาคารอาจ
ทําใหเกิดฝุนควัน และนําพาสิ่ง
สกปรกเขาสูบริเวณ 
โรงงานผลิตได 

- 

4 ไมเปนที่สะสมวัตถุมีพิษ ดี = 1.0 ไมเปนที่สะสมของวัตถุมีพิษ - 
5 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถาน

เล้ียงสัตว 
ปรับปรุง 
= 0 

บริเวณรอบโรงงาน ไมมีคอก
ปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว
แตพบสุนัขจรจัดเขามาใน
บริเวณโรงงานได เนื่องจากรั้ว
โดยรอบมีสภาพชํารุด 

- 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
6 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก พอใช 

= 0.5 
ถนนทางเขาโรงงานชํารุด     
พื้นรอบโรงงานไมเรียบอาจทํา
ใหเกิด น้ําขงัได และพื้นเปน
ทรายและหิน ทําใหเกิดฝุนละออง  

ภาพที่ 4.7 

7 มีทอระบายน้ําเพื่อไหลลงทาง
ระบายน้ําสาธารณะ หรือการ
จัดการที่เหมาะสม 

พอใช 
= 0.5 

มีทางระบายน้ําทําดวยปูนซีเมนต 
ผิวเรียบ รอบอาคาร มีความลึก 
1 ฟุต แตมีน้ําขัง และไมมี
ระบบบําบัดน้าํ กอนไหลลงสู
ทางระบายน้ําสาธารณะ 

ภาพที่ 4.8 

8 บริเวณผลิตอาหารแยกจากทีอ่ยู
อาศัย 

ดี = 1.0 ไมมีที่อยูอาศัย ในรั้วโรงงาน - 

9 มีพื้นที่เพยีงพอในการผลิต ดี = 1.0 พื้นที่โรงงานมีเพียงพอสําหรับ
การผลิตในปจจุบัน และสามารถ
รองรับการขยายกําลังการผลิต
ในอนาคต เนื่องจากมีบริเวณ
โถงดานลางเปนพื้นทีว่าง และ
ยังไมไดใชประโยชน 

- 

10 มีการจัดบริเวณผลิตเปนไป
ตามลําดับสายงานผลิต 

ดี = 1.0 การจัดบริเวณผลิตเปนไป
ตามลําดับสายงานผลิต โดย
สายการผลิตเปนแบบตอเนื่อง
โดยไมกอใหเกดิการปนเปอนขาม  

- 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
11 แบงแยกพืน้ทีก่ารผลิตเปน

สัดสวนเพื่อปองกันการ
ปนเปอน 

ปรับปรุง 
= 0 

- บันไดทางขึ้นระหวางหอง
รอนชาไปยังหองอบชา เปนเหล็ก 
และมีชองวางระหวางขั้นบันได
ทําใหเกิดการปนเปอนจากที่สูง
ลงสูที่ต่ํากวาได   
- พบชองเปดสูโถงช้ันลางที่พื้น
หองผลิต 3 บริเวณเครื่อง C.T.C. 
- หองที่ตองควบคุมเปนพิเศษ 
ไดแกหองรอนใบชา เนื่องจาก
ชาถูกอบฆาเชื้อแลว แตพบวา
ไมมีการกั้นหอง อาจทําใหส่ิง
สกปรกจากหองอื่นๆ เขามาได 

ภาพที่ 4.9 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.10 
 
- 
 

12 พื้นสะอาด ไมมีน้ําขัง คงทน 
เรียบ ทําความสะอาดงาย มี
ความลาดเอียงเพียงพอในการ
ระบายน้ําลงสูทางระบายน้ํา 

ปรับปรุง 
= 0 

-  พื้นหองผ่ึงชาเปนไมอาจเกิด
เชื้อรา, เปนแหลงสะสมเชื้อโรค 
เกิดการสึกกรอนไดงาย และทํา
ความสะอาดยาก   
- พื้นกระเบื้องยางหองเก็บสินคา 
ชํารุดหลายแผนทําใหพื้นไมเรียบ 
เปนแหลงสะสมของเชื้อโรค 
-  บันไดทางขึ้นไปยังอาคาร
ผลิตชั้น 2 พื้นผิวเปนปูน
ขรุขระ  ทําความสะอาดยาก 

ภาพที่ 4.11 
 
 
 

ภาพที่ 4.12 
 
 

ภาพที่ 4.13 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
13 ผนังสะอาด คงทน เรียบ ทํา

ความสะอาดงาย 
ปรับปรุง 
= 0 

- ระหวางหลังคาและผนังมี
ลักษณะเปนเหลี่ยมมุม ทําใหทํา
ความสะอาดยาก และ มชีอง
เปดระหวางหลังคากับผนัง เปน
ทางเขาของสัตวพาหะ 
- ผนังหอง เกือบทุกหองชาํรุด 
เปนรู  บางสวนขรุขระทําความ
สะอาดยากและเปนแหลงสะสม
ของเชื้อโรค 
- รอยตอระหวางเสาปูน ของ
หองรอนชา และหองเก็บสินคา 
มีลักษณะไมเรียบและเปนมมุ
ฉาก อาจเปนที่วางสิ่งของ หรือ
ที่สะสมสิ่งสกปรกได 
- หนาตางสวนที่เปนกระจก  
ไมมีระบบปองกันกรณีเกดิการ
แตก จะกระจายสูผลิตภัณฑที่
ทําการผลิตได 

ภาพที่ 4.14 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.15 
 
 
 

ภาพที่ 4.16 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.17 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
14 เพดานและอุปกรณส่ิงที่ยึดตดิ

อยูดานบนเปนพื้นคงทน เรียบ 
สะอาด ไมกอใหเกิดการปนเปอน 

ปรับปรุง 
= 0 

- เพดานหองรอนใบชามีลักษณะ
เปนโครงเหล็ก ไมมีฝาเรียบกั้น 
ทําใหทําความสะอาดยาก และ
เปนที่สะสมของฝุนและหยากไย
ไดงาย  
-  พบรูที่หลังคาหองผ่ึงชาและ
หองผลิตหลายจุด ซ่ึงวัสดเุปน
กระเบื้อง และเพดานไมมีฝากั้น  
-  ฝาเพดานหอง QC เปอยและมี
เชื้อรา และระหวางทางลงจาก
หองผลิตไปยังหอง QC ไมมีฝา
เพดาน 
- ฝาหองควบคุมระบบไฟฟา
ชํารุด 

ภาพที่ 4.18 
 
 
 
 

- 
 
 
ภาพที่ 4.19 
 
 
 
ภาพที่ 4.20 

15 มีแสงสวางและการระบาย
อากาศที่เหมาะสมและเพยีงพอ
สําหรับการปฏิบัติงาน 

ปรับปรุง 
= 0 

- พบหลอดไฟที่หองผลิต 2 
ไมมีฝาครอบ 2 ดวง และฝา
ครอบหลอดไฟแตก 1 ดวง และ 
พบหลอดไฟทีห่องตัดรอนไมมี
ฝาครอบ 2 ดวง ถาหลอดไฟเกิด
การแตกจะตกลงไปในสินคาได 
- หองผ่ึงชามีการติดมุงลวด 
เปนจุดเปดรับทิศทางลมเขา 
แต ไมมีพัดลมดูดอากาศออก 
ทําใหสภาพอากาศไมถูกถายเท 
และอาจทําใหลมสามารถเขา
ไปยังหองผลิต ซ่ึงเปนพื้นที่
สะอาดกวา 

ภาพที่ 4.21 
 
 
 
 
 

- 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
16 อาคารผลิตมีมาตรการปองกนั

การปนเปอนจากสัตวและแมลง 
ปรับปรุง 
= 0 

- หนาตางระหวางหองผ่ึงชา
กับระเบียงนอกอาคารและ 
ประตูระหวางหองเก็บสินคา
กับหองผลิต 4 ไมแนบสนิท 
มีชองวางระหวางประตูกับพื้น  
- ประตูทางเขา-ออกของ
พนักงานเปนประตูแบบชั้นเดยีว 
ไมมีมานพลาสติก และไมมีไฟ
ดักแมลง ซ่ึงเปนจุดที่เปดสู
ภายนอกโดยตรง  
-  มุงลวดประตู-หนาตางใน
หองผ่ึงชาและหองผลิต ชํารุด
หลายบาน แมลงสามารถเขาสู
อาคารผลิตได  
- ไมมีระบบปองกันแมลง
ระหวางทางเขาออกดานลาง 
(ทางลงไปยังหอง QC) 
- พบปลายทอเหล็กทีห่องผลิต 1 
ไมไดอุดรู อาจเปนที่ซุกซอน
ของสัตวและแมลงได 

ภาพที่ 4.22 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.23 
 
 
 

- 
 
 
ภาพที่ 4.24 
 

 
17 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว หรือไม

เกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณผลิต 

ปรับปรุง 
= 0 

มีการสะสมของสิ่งของที่ไม
ใชแลว  เชนเครื่องจักร  
อุปกรณ อาจเปนแหลงซุก
ซอนของสัตวพาหะและสิ่ง
สกปรกตางๆ  

ภาพที่ 4.25 
 

คะแนนรวม 6.0 = 35.3% 
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ภาพที่ 4.5  ของที่ไมใชแลว ถูกสะสมอยูดานนอก          ภาพที ่4.6  ตนไมใหญใกลตวัอาคารผลิต       
                            อาคารผลิต       

 

                              
 

ภาพที ่ 4.7 สภาพพื้นบริเวณรอบอาคารผลิตไมเรียบ    ภาพที่ 4.8 ลักษณะทางระบายน้าํรอบโรงงาน 
                            ไมลาดเอียง และมีน้ําขัง 
 

                                  
 

ภาพที่  4.9 ชองวางระหวางขัน้บันไดหองอบชา      ภาพที ่4.10 ชองเปดสูโถงช้ันลางของหองผลิต 3                      
กับหองรอนใบชา  
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ภาพที่ 4.11 พืน้ของหองผ่ึงชาเปนพื้นไม                4.12 พื้นกระเบื้องยางที่หองเก็บสนิคาชํารุด      
 

                                 
 

ภาพที่ 4.13 ผิวบันไดทางขึน้               ภาพที่  4.14  ระหวางหลังคาและผนังเปนเหล่ียมมุม                 
อาคารผลิตขรุขระ 

      

       
               

        ภาพที่ 4.15 ผนังหองอบชาชํารุด                             ภาพที่ 4.16  เสาปูนไมเรียบและเปนมุมฉาก            
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  ภาพที ่4.17 หนาตางบานเกล็ดและกระจก          ภาพที่ 4.18 เพดานหองรอนใบชาไมมีฝาเรียบกั้น                 
            ไมมีฟลมยึด กรณกีระจกแตก 
 

                                                                      
 

ภาพที่  4.19  ฝาเพดานหอง QC เปอย                         ภาพที่ 4.20 ฝาหองควบคุมระบบไฟฟาชํารุด          
                    และมีเชื้อรา                                      
                                                                                              

                       
   

ภาพที ่ 4.21 หลอดไฟไมมีฝาครอบ                               ภาพที่ 4.22 ชองวางระหวางประตูและพืน้ 
                                                                                                             ของหองผ่ึงชา       
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ภาพที่ 4.23 มุงลวดหนาตางหองผลิต 1 ชํารุด              ภาพที่ 4.24 ปลายทอเหล็กที่หองผลิต 1 ไมไดอุดรู                                  
 
      
                        
 

 
 

ภาพที ่ 4.25 ในอาคารผลิตมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว 
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ตารางที่ 4.3  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 2 เครื่องมือเครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิต 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
1 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ

ที่ใชในการผลิตอยูในสภาพดี 
ปรับปรุง 
= 0 

- พบสายพานลําเลียงชํารุดเปน
สวนมาก โดยเฉพาะบริเวณ
ขอบที่เสียดสีกับเครื่องจักร
ระหวางการเดนิเครื่อง 
- ระบบจายไฟที่แกนพลาสติก
สําหรับดูดกานชาที่เครื่องรอนชา
ชํารุด 
- เทอรโมมิเตอรวัดอณุหภูม ิ
หองเผา และกอนเขาเตาอบ
ชํารุดทั้ง 2 จุด 
-  ไมมีเครื่องมอืวัดอุณหภมูิและ
ความชื้นสัมพทัธ ที่ถังหมักชา 

ภาพที่ 4.26 
 
 
 
- 
 
 

ภาพที่ 4.27 
 
 
- 

2 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตทําดวยวัสดุผิว
เรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ 
ทนตอการกัดกรอน 

ปรับปรุง 
= 0 

วัสดุสวนที่สัมผัสอาหาร
สวนมากรอยตอไมเรียบ สวนที่
ไมไดสัมผัสอาหารสวนใหญ
ทําดวยเหล็ก และพบวาสีที่ทา
หลุดลอก อาจตกหลนลงไปใน
ผลิตภัณฑที่ผลิตได 

ภาพที่ 4.28 
 

3 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิต มีจํานวน
เพียงพอ 

ดี = 1 มีจํานวนเพยีงพอ - 

4 ออกแบบติดตัง้เปนไปตามสาย
งานการผลิต 

ดี = 1 ออกแบบติดตัง้เปนไปตามสาย
งานการผลิต 

- 
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ตารางที่ 4.3  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
5 ออกแบบใหสามารถทําความ

สะอาดไดทัว่ถึงและปองกันการ
ปนเปอน 

ปรับปรุง 
= 0 

- เครื่องมือเครื่องจักร และ
อุปกรณ ทําความสะอาดไดยาก 
เนื่องจาก มีซอกมุม และมีรอยตอ
ไมเรียบ เชนเครื่องตัดชา และมี
สวนที่เปนรอยตอ เชื่อมดวยน็อต 
ไมเรียบและอาจมีโอกาสหลน
ลงไปในผลิตภัณฑได 
- ไมมีที่จัดเก็บอุปกรณ หลังจาก
ทําความสะอาดแลว 

- 
 
 
 
 
 
 
- 

6 รอยเชื่อมตอของภาชนะบรรจุ 
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิต
เรียบและไมเปนแหลงสะสม
ของเชื้อจุลินทรีย 

ปรับปรุง
= 0 

เครื่องมือเคร่ืองจักร และอุปกรณ 
มีซอกมุม และมีรอยตอไมเรียบ 
เชน เครื่องตัดชา และเครื่องตี
ใบชา อาจเปนแหลงสะสม
ของเชื้อจุลินทรีย 

- 

7 พื้นผิวบริเวณปฏิบัติงานที่
สัมผัสอาหารทําดวยวัสดุผิว
เรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ 
ทนตอการกัดกรอน และควรสูง
จากพื้นไมนอยกวา 60 ซม. 

ปรับปรุง
= 0 

สายพานลําเลียงมีพื้นผิวไมเรียบ 
อาจเปนแหลงสะสมของเชื้อ
โรคและหลุดลงไปในผลิตภณัฑ
ที่ผลิตได 

- 

คะแนนรวม 2.0 = 25.0% 
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ภาพที ่4.26 สายพานลําเลียงชํารุด                             ภาพที่ 4.27 เทอรโมมิเตอรวัดอณุหภูมิเตาอบชา       

และพื้นผิวไมเรียบ                                                                              ชํารุด   
 
 

 

 
 

         ภาพที่ 4.28 เครื่องมือเครื่องจักรมีสวนที่ทําดวยเหล็ก  
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ตารางที่ 4.4  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
1 น้ําที่ใชภายในโรงงานเปนน้าํ

สะอาด 
ปรับปรุง 
= 0 

แหลงน้ําใชมาจากลําหวย ไมมี
ระบบกรองน้ํา และมีตะกอน
มากในฤดูฝน   อาจมีเชื้อโรค
ปนเปอนมาระหวางการลางทํา
ความสะอาด  หรือปนมากับมือ
พนักงานระหวางการลางมือได 
 

- 

2 มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอม
ฝาปด และตั้งอยูในที่ที่เหมาะสม
เพียงพอ 

พอใช  
= 1 

มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มี
ฝาปด แตยังมจีาํนวนไมเพยีงพอ  
 

- 

3 มีวิธีการกําจดัขยะที่เหมาะสม ปรับปรุง 
= 0 

ไมมีการกําหนดวิธีในการกําจัด
ขยะ 

- 

4 มีทางระบายน้าํและอุปกรณดัก
เศษอาหารอยางเหมาะสม 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมมีตะแกรงดกัเศษอาหารที่
ปลายทอระบายน้ํา   กอนปลอย
น้ําออกจากตัวอาคาร และไมมี
ระบบบําบัดน้าํเสีย โดยน้ําที่ใช
ลางถูกปลอยสูแหลงน้ํา
สาธารณะโดยตรง   
 

- 

5 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวม แยกจากบริเวณผลิต 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิต
โดยตรง 

ดี = 1 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวม แยกจากบริเวณผลิต 

- 
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ตารางที่ 4.4 (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
6 หองสวมและอางลางมือหนา

หองสวม มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อ
โรค 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค - 

7 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวมอยูในสภาพใชงานได
และสะอาด 

ปรับปรุง 
= 0 

หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวมอยูในสภาพชํารุด และ
ไมสะอาด 

- 

8 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวมมีจํานวนเพียงพอกบั
คนงาน 

ปรับปรุง 
= 0 

จํานวนหองสวมและอางลางมือ
หนาหองสวมมีเพียง 1 หอง ไม
เพียงพอกับจํานวนพนักงาน 

- 

9 อางลางมือหนาบริเวณผลิตมสีบู
หรือน้ํายาฆาเชื้อโรค 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบอางลางมือและน้ํายาฆา
เชื้อโรคหนาบริเวณผลิต 

- 

10 อางลางมือหนาบริเวณผลิตอยู
ในสภาพใชงานไดและสะอาด 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบอางลางมือหนาบริเวณ
ผลิต 

- 

11 อางลางมือหนาบริเวณผลิตมี
จํานวนเพยีงพอกับคนงาน 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบอางลางมือหนาบริเวณ
ผลิต 

- 

12 มีมาตรการในการปองกันมิให
สัตวและแมลงเขาในบริเวณ
ผลิต 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมมีมาตรการในการปองกนั 
กําจัดสัตว และแมลง 

- 

คะแนนรวม 2.0 = 13.3% - 
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4.4  ขอเสนอแนะในการปรับปรุง และงบประมาณในการปรับปรงุโรงงานผลติชาดํา 
 จากสิ่งที่ตรวจพบ และขอบกพรองตาง  ๆไดจัดทําขอเสนอแนะในการปรับปรุงใหสอดคลองกับ
หลักเกณฑ GMP โดยมีขอเสนอแนะทั้งหมด 46 ประเดน็ ไดแก ขอเสนอแนะดานสถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต 28 ประเด็น ดานเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 8 ประเด็น และดาน
การสุขาภิบาล 10 ประเด็น (ภาคผนวก จ) ในแตละประเด็น ไดประเมนิงบประมาณในการปรับปรงุ 
โดยทําการสอบถามราคาวัสดุอุปกรณ จากผูรับเหมา หรือผูขายวัสดุอุปกรณ แลวคดัเลือกวัสดุที่มี
คุณสมบัติสามารถผานตามขอกําหนด GMP ดวยราคาที่ต่ําที่สุด ทั้งนี้ ราคาทีเ่สนอเปนราคา
โดยประมาณ จากนัน้สัมภาษณผูจดัการฝายผลิต และ ผูจัดการฝายควบคุมคุณภาพถึงความเปนไปได
ในการนําแนวทางในการปรบัปรุงไปใช เพื่อนําขอเสนอแนะมาปรับปรงุแกไข กอนนําเสนอใหกบั
กรรมการผูจัดการ เพื่อพจิารณาอนุมัติในแตละรายการ  มีการจัดแบงระยะเวลาการปรับปรุง
ออกเปน 3 ระยะ ไดแก  ระยะที่ 1 ภายในไตรมาสที่ 1 ของป 49  ระยะที ่2 ภายในไตรมาสที่ 4 ของป 
2549 และ ระยะที่ 3  ภายในไตรมาสที่ 1 ของป 2550 หลังจากไดนาํเสนอใหกรรมการผูจัดการ 
ไดผลการพิจารณารายการปรับปรุงทั้ง 3 ระยะ ดังนี้  
  ระยะท่ี 1 ดําเนินการปรับปรงุในจดุเสีย่ง ที่เปนขอบกพรองรายแรงที่อาจทําใหเกิดการปนเปอน
และไมปลอดภัยตอการบริโภค เชน  การซอมผนังและชองเปดของตัวอาคารเพื่อไมใหเปนทางเขา
ของสัตวหรือแมลง การปรับปรุงพื้นไมใหเปนพื้นเรยีบ การติดฝาครอบหลอดไฟ การเปลี่ยน
สายพานที่ชํารุด การติดตั้งแทงแมเหล็กดูดเศษโลหะ และการติดตั้งระบบกรองน้ํา สําหรับน้ําใช
ในโรงงาน เปนตน  (ตารางที่ 4.5) 
 ระยะท่ี 2 ปรับปรุงในสวนของโครงสรางอาคารผลิต และ สวนที่ไมไดมีผลกระทบ  
โดยตรงตอคุณภาพผลิตภัณฑที่ทําการผลิต  เชน การปดชองวางระหวางบันไดหองรอนใบชาและ
หองอบชา  การติดตั้งพัดลมดูดอากาศ  การติดตั้งไฟดกัแมลงและมานพลาสติก  การซอมกระจก
และติดฟลมยดึกระจก   การกั้นหองรอนใบชาออกจากหองอื่นๆ  และ การสรางหองสวม อางลางมือ 
และหองเปลีย่นเครื่องแตงกาย เปนตน  (ตารางที่ 4.6) 
 ระยะท่ี 3  ปรับปรุงบริเวณโดยรอบอาคารผลิต เชน การปรับปรุงพื้นและรั้วรอบโรงงาน 
และการติดตั้งระบบบําบัดน้าํเสีย เปนตน (ตารางที่ 4.7) 
 จากการขอเสนอแนะการปรับปรุงและงบประมาณในการปรับปรุง ผูบริหารมีความ
เห็นชอบในการดําเนินการปรับปรุงในจุดเสี่ยง ในระยะที่ 1 ซ่ึงตามแบบประเมินระบบ GMP 
จะมีการใหน้าํหนักคะแนนในจุดที่เส่ียงตอการปนเปอน และไมปลอดภัยตอการบริโภคสูงกวา
ขออ่ืนๆ และ ในระยะที ่ 2 เนนปรับปรุงในสวนของโครงสรางอาคารผลิต ที่ไมไดมีผลกระทบ
โดยตรงตอผลิตภัณฑ สวนระยะที่ 3 เนนการปรับปรุงบริเวณโดยรอบอาคารผลิต จากการกําหนด
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แผนในการปรับปรุงระบบ GMP ทําใหทราบถึงจุดที่ควรแกไขตามลําดับกอน-หลัง โดยใหความสําคัญ
ตอการแกไขขอบกพรองรายแรงกอน  (ฤทัยรัตน  พิพัฒนวัฒนากุล  และสุรเชษฐ  ตริชอบ,  2545)   
เชน การปรับปรุงระบบน้ําใชในโรงงาน ใหสะอาดตามเกณฑมาตรฐานน้ําใชในโรงงาน การเปลี่ยน
สายพานที่ชํารุด และการติดตั้งแมเหล็กดูดเศษโลหะที่อาจมีโอกาสปนเปอนมากับผลิตภัณฑ 
กอนการบรรจ ุ เพื่อชวยลดอนัตรายทางกายภาพจากเครือ่งมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต เปนตน 
(สุทธิดา แกวมาลัย, 2547) 
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ตารางที่ 4.5  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 1 และผลการประเมินตามหลักเกณฑ GMP

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

  

 1.1

มีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว

  ไมปลอยใหมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว          
ถาจําเปน ควรจัดการดวยเกณฑ / มาตรการที่เหมาะสม

นําสิ่งของที่ไมใชแลวออกนอกโรงงาน  หรือจัดเก็บในหอง
เก็บของอยางเปนสัดสวน

                    
                    

-

 1.2

ตนไมใหญใกลตัวอาคาร

ไมปลอยใหมีกองขยะหรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลง
เพาะพันธุสัตว แมลง และเชื้อโรคตางๆ และไมมีตนไม
ใหญ ใกลตัวอาคาร ซึ่งนําพาสัตวเขาสูอาคารได

ตัดแตงตนไมขนาดใหญที่อยูใกลตัวอาคาร อยางสม่ําเสมอ
                    
                    

-

 1.3
ชองวางระหวางขั้นบันไดหองอบ
ชา  กับหองรอนใบชา

มีการแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน และไมเกิดการ
ปนเปอน (cross contamination) จากบริเวณที่มีสิ่ง
ปนเปอนสูงกวา ลงสูบริเวณที่ผลิตภัณฑถูกอบฆาเชื้อแลว

กั้นชองวางระหวางบันไดทางขึ้นจากหองรอนชาไปยัง
หองอบชาดวยแผนวีวาบอรด หนา 10 มม. และทาสีกันน้ํา
และเชื้อรา

4,800

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.4

พื้นของหองผึ่งชาเปนพื้นไม

พื้นกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 
ลาดเอียงสูทางระบายน้ํา โดยใหมีเฉพาะพื้นที่ที่เปน
บริเวณผลิตมีความเปยกชื้นได แตตองไมมีน้ําขัง สวน
บริเวณอื่นๆ ควรเปนที่แหง เชน ที่เก็บผลิตภัณฑ

  บุทับพื้นไมที่หองผึ่งใบชาสด ดวยแผนวีวาบอรด               
หนา 15 มม.  และยาแนวรอยตอดวยอีพอกซี่ (epoxy)  98,000

 1.5

ผนัง เพดานชํารุด และมีชองเปด

 พื้น  ผนัง เพดาน ตองออกแบบ และกอสรางดวยวัสดุที่ 
คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย   และไดรับการ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา เพื่อปองกันไมให
เกิดฝุน หรือการรวงหลนของวัสดุ หรือการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย

ซอมรอยตอระหวางฝาผนังและเพดานสวนที่เปนชองโหว 
และชํารุดทั้งหมด ในหองผลิต  หองอบชา และหองรอนชา 
รอยตอระหวางเสาปูน ของหองรอนชา หองเก็บสินคา และ
อุดรูที่ปลายทอเหล็กที่หองผลิต 1  ดวยปูนฉาบเรียบ  สวน
เสาปูน ฉาบปูนใหเรียบ    และเสริมปูนใหมีความลาดเอียงไม
เกิดเปนมุม และทาทับดวยสีกันน้ําและเชื้อรา

1,000
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.6

หองรอนใบชาไมมีฝาเรียบกั้น

ตีฝากั้นปดทับโครงเหล็กเพดานหองรอนใบชา                    
ดวยแผนวีวาบอรด หนา 10 มม. 6,600

 1.7

ฝาหองควบคุมระบบไฟฟาชํารุด

เปลี่ยนกระเบื้องฝาหองควบคุมระบบไฟฟา แผนที่ชํารุด
                    
                    

-

 1.8
หลอดไฟไมมีฝาครอบ

มีแสงสวางเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอการ
ควบคุมอันตรายในอาหาร และปองกันการปนเปอนกับ
ผลิตภัณฑ

ติดฝาครอบหลอดไฟที่หองผลิต 2  และเปลี่ยนฝาครอบ
หลอดไฟที่ชํารุด 500

 1.9

สิ่งของที่ไมใชแลว สะสมในอาคาร

ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว หรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยู
ในบริเวณผลิต

นําเครื่องจักร อุปกรณ  ที่ไมใชแลว ออกนอกบริเวณโรงงาน
หรือเก็บในพื้นที่จัดเก็บเฉพาะอยางเปนสัดสวน                   -

เพดานและอุปกรณสิ่งที่ยึดติดอยูดานบนเปนพื้นคงทน 
เรียบ สะอาด ไมกอใหเกิดการปนเปอน
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.10

สายพานผิวขรุขระ และชํารุด

เปลี่ยนสายพานที่ชํารุด  เปนสายพานผิวเรียบสีขาว แบบที่
ใชสัมผัสกับอาหารได  (food grade) 50,000

 1.11 ระบบจายไฟเครื่องดูดกานชาที่
เครื่องรอนชาชํารุด

ซอมระบบจายไฟที่แกนพลาสติกสําหรับดูดกานชาที่เครื่อง
รอนชา             - 

 1.12 เทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิหองเผา 
และกอนเขาเตาอบชํารุด 2 จุด

ติดตั้งเทอรโมมิเตอรแบบหนาปทมเข็ม วัดอุณหภูมิในชวง 
0-200 องศาเซลเซียส แทงวัดอุณหภูมิยาว 30 ซม. ที่หองเผา 
และกอนเขาเตาอบ

2,000

 1.13

วัสดุสัมผัสอาหารรอยตอไมเรียบ

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตทําดวย
วัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน

ปรับแตงรอยเชื่อมตอของเครื่องมือเครื่องจักรสวนที่สัมผัส
โดยตรงกับผลิตภัณฑที่ทําการผลิต และเปลี่ยนวัสดุสวนที่
ชํารุดและผิวไมเรียบ  ดวยสเตนเลส

                  -

หมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตอยูใน
สภาพดี ไมสึกหรอ และสามารถทํางานไดเต็มศักยภาพ
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.14
 ติดตั้งแมเหล็กดูดโลหะที่ปากเครื่องรอนชา ดวยแทง  
แมเหล็กขนาด 9,000 Gauss เสนผาศูนยกลาง 3 ซม.          ยาว
 30 ซม.

8,000

 1.15
ติดตั้งแมเหล็กดูดโลหะสําหรับวางไวที่ปากกรวยบรรจุ ดวย
แทงแมเหล็กชุด แบบ Grid magnet ขนาด 9,000 Gauss  
ความกวาง 20 ซม.

20,000

 1.16
จัดทํากรวยบรรจุแบบมีขาตั้ง กรวยทําดวยสเตนเลสขนาด
ความสูงทั้งหมด   120 ซม.  ปากกรวยอยูสูงจากพื้น   80 ซม.
 ความกวางของปากกรวย 20 ซม

10,000

สวนที่ไมไดสัมผัสอาหารทําดวย
เหล็กรอยตอไมเรียบ อาจหลนลง
ไปในผลิตภัณฑได

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตทําดวย
วัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.17
แหลงน้ําใชมาจากลําหวย   ไมมี
ระบบกรองน้ํา และมีตะกอนมาก
ในฤดูฝน   อาจมีเชื้อโรคปนเปอนมา

น้ําที่ใชภายในโรงงาน ที่ใชสัมผัสอาหาร  ใหความรอน
แกอาหาร น้ําหลออาหารใหเย็น รวมทั้งน้ําที่ใชลาง
เครื่องจักร อุปกรณการผลิตที่ใชในการบรรจุหรือสัมผัส
อาหารโดยตรง ตองเปนน้ําที่มีคุณภาพเทียบเทาน้ําบริโภค

ติดตั้งระบบกรองน้ํา สําหรับน้ําใชในโรงงาน ถังกรองแบบ 
Multimedia filter column และ Activated filter column 
พรอมชุดเติมคลอรีน

82,000

 1.18
มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝา
ปด แตมีจํานวนไมเพียงพอ และ
ไมมีมาตรการกําจัดขยะ

มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด และตั้งอยูในที่ที่
เหมาะสมเพียงพอ

ทําจุดพักขยะดานนอกอาคาร และกําหนดวิธีการกําจัดขยะ 
เชน เศษใบชา นําไปทําปุย เปนตน 3,000

 1.19  -  -
จัดใหมีถังขยะพลาสติก  แบบมีฝาปด     ภายในหองผึ่งใบชา
สด และหองสางใบชาสด 2,000

 1.20
ไมมีตะแกรงดักเศษอาหารที่ปลาย
ทอระบายน้ํา   กอนปลอยน้ําออก
จากตัวอาคาร

พื้นอาคาร และทางระบายน้ําตองมีความลาดเอียง และ
ติดตั้งอุปกรณดักเศษอาหาร เพื่อปองกันการอุดตัน

ติดตะแกรงสเตนเลสกั้นที่ปลายทอระบายน้ํา                   -

หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล 
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ตารางที่ 4.6  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 2 และผลการประเมินตามหลักเกณฑ GMP

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.1
ชองเปดสูโถงชั้นลาง

ปดชองระหวางพื้นหองผลิต 3  บริเวณเครื่อง C.T.C. กับโถง
ชั้นลาง ดวยมุงลวดพลาสติก โครงอะลูมิเนียม แบบถอดทํา
ความสะอาดได

1,200

 2.2 หองรอนใบชา ไมมีการกั้นหอง
กั้นหองรอนใบชาออกจากหองอื่นๆ ดวยแผนวีวาบอรด หนา
 10 มม. 6,600

 2.3
กระเบื้องยางหองเก็บสินคาชํารุด

เปลี่ยนกระเบื้องยาง ขนาด 30 X 30 ซม.สวนที่ชํารุดของพื้น
หองเก็บสินคา 600

 2.4

บันไดทางเขาพื้นผิวเปนปูนขรุขระ

บันไดทางขึ้นไปยังอาคารผลิตชั้น 2 ปูกระเบื้องแผนเรียบ   สี
ออน ยาแนวรอยตอดวยอีพอกซี่ (epoxy) 3,500

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

พื้นกอสรางดวยวัสดุที่ คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 
มีความลาดเอียงเพียงพอในการระบายน้ําลงสูทางระบาย
น้ํา โดยใหมีเฉพาะพื้นที่ที่เปนบริเวณของการผลิต
เทานั้นที่มีความเปยก /ชื้น ได แตตองไมมีน้ําขัง สวน
บริเวณอื่นๆ ควรเปนที่แหง เชน พื้นที่เก็บผลิตภัณฑ

มีการแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน และไมเกิดการ
ปนเปอน (cross contamination) จากบริเวณที่มีสิ่ง
ปนเปอนสูงกวา ลงสูบริเวณที่สะอาดกวา
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.5
กระจกบานเกล็ดไมมีฟลมยึด

เปลี่ยนบานเกล็ดระหวางหองผลิตและหองรอนชา          
เปนมุงลวด กรอบอะลูมิเนียม ถอดลางได 2,100

 2.6
สวนที่เปนกระจก  ไมมีระบบ
ปองกันการแตกกระจายสูอาหาร

เปลี่ยนกระจกหอง QC บานที่ชํารุด ไปเปนมุงลวด  กรอบ
อะลูมิเนียม ถอดลางได 800

 2.7  -
เปลี่ยนกระจกชองแสงหองรอนชาที่ชํารุด ไปเปนมุงลวด
กรอบอะลูมิเนียม ถอดลางได 200

 2.8  - ติดฟลมยึดกันกระจกแตกที่กระจกทุกบาน 2,500

 2.9
ฝาหอง QC เปอยและมีเชื้อรา

เปลี่ยนฝาเพดานหอง QC  ที่เปอย    และมีเชื้อรา   ดวยแผนวี
วาบอรด หนา 10 มม. 3,000

 2.10
หองผึ่งชามีการระบายอากาศไม
เหมาะสม

ติดพัดลมดูดอากาศออกจากหองผึ่งชา ขนาดเสนผาศูนยกลาง
 20 นิ้ว พรอมตะแกรงกันแมลง 10,000

 2.11
หองรอนชามีการระบายอากาศไม
เหมาะสม

ติดพัดลมดูดอากาศขนาดเสนผาศูนยกลาง 20 นิ้ว พรอม
ตะแกรงกันแมลงระหวางหองรอนชา และหองอบชา 10,000

มีการระบายอากาศที่เพียงพอ เชน ไมมีควัน หรือความ
อับชื้น เพื่อใหเกิดความสะดวกในการทํางาน และ
ปองกันการปนเปอนกับผลิตภัณฑ

พื้น  ผนัง เพดาน ตองออกแบบ และกอสรางดวยวัสดุที่ 
คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย   และไดรับการ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา เพื่อปองกันไมให
เกิดฝุน หรือการรวงหลนของวัสดุ หรือการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.12

ชองวางระหวางหนาตางหองผึ่งชา

ติดยางหรือวัสดุเสริมใตขอบหนาตางเพื่อไมใหมีชองวาง
ระหวางหนาตางหองผึ่งชากับระเบียงนอกอาคารและ 
ระหวางกับหองเก็บสินคากับหองผลิต 4

2,500

 2.13
ประตูทางเขา-ออก ของพนักงาน
เปนประตูแบบชั้นเดียว ติดมานพลาสติกสีเหลือง ที่ประตูทางเขา-ออก ของพนักงาน 20,000

 2.14 ไมมีระบบปองกันแมลงระหวาง
ทางเขาออกดานลาง

ติดมานพลาสติกสีเหลือง ที่ทางลงไปยังหอง QC 12,000

 2.15

มุงลวดชํารุด ทําใหแมลงเขาได

ซอมแซมมุงลวดหนาตางหองผึ่งชา และหนาตางหองผลิต 
โดยใชมุงลวดพลาสติก    โครงอะลูมิเนียม   แบบถอด       
ทําความสะอาดได

2,600

อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและ
แมลง โดยมีการออกแบบ และติดตั้งอุปกรณในอาคาร
ผลิตที่สามารถปองกันการปนเปอนจากแมลงนานาชนิด 
เชน มุงลวด ตาขายดักนก เปนตน
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.16 ไมมีเครื่องมือวัดอุณหภูมิ และ
ความชื้นสัมพัทธ ที่ถังหมักชา

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตอยูใน
สภาพดี ไมสึกหรอ และสามารถทํางานไดเต็มศักยภาพ

ติดโพรบเทอรโมไฮโกรมิเตอร ดานในถังหมักชา และตอ
สายออกมา อานคาดานนอก 8,000

 2.17 ไมมีที่จัดเก็บอุปกรณ หลังจากทํา
ความสะอาดแลว

อุปกรณที่สัมผัสกับอาหาร เมื่อทําความสะอาดแลว ตอง
เก็บในพื้นที่ที่เหมาะสม ไมกอใหเกิดการปนเปอน

จัดซื้อภาชนะเก็บอุปกรณที่ใชสัมผัสกับอาหาร หลังจาก     
ทําความสะอาดแลว และจัดทําตะแกรงสเตนเลส สําหรับ
ตากอุปกรณที่มีขนาดใหญ

7,000

 2.18
จํานวนหองสวมและอางลางมือ
หนาหองสวมมี 1 หอง ไมเพียงพอ
กับพนักงาน 16 คน

จํานวนพนักงานมากกวา 15 คน แตไมเกิน 40 คน ตองมี
จํานวนหองสวมอยางนอย 2 หอง ปสสาวะชาย อยางนอย
 2 ชุด

สรางหองสวมชาย 1 หอง ปสสาวะชาย 2 และอางลางมือ
หนาหองสวมชาย 1 จุด   หองสวมหญิง 2 หอง และอางลาง
มือหนาหองสวมหญิง 1 จุด

60,000

 2.19 ไมพบอางลางมือหนาบริเวณผลิต
จํานวนพนักงานมากกวา 15 คน แตไมเกิน 40 คน ตองมี
อางลางมือ อยางนอย 2 ชุด

ติดตั้งอางลางมือ แบบเทาเหยีบหนาบริเวณผลิต  3 ชุด 7,000

หมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต

หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล 
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.20 ไมพบอางลางมือ และน้ํายาฆาเชื้อ
โรคหนาบริเวณผลิต

จัดใหมีอุปกรณในการลางมือ เชน สบู น้ํายาฆาเชื้อ และ
อุปกรณทําใหมือแหง

ติดตั้งอุปกรณจายสบู  แอลกอฮอล     และอุปกรณทําใหมือ
แหงที่จุดลางมือ หนาบริเวณผลิต 2,000

 2.21 ไมพบหองเปลี่ยนเครื่องแตงกาย
บริเวณทางเขาบริเวณผลิต

จัดใหมีหองเปลี่ยนเครื่องแตงกายพนักงาน แยกจาก
บริเวณผลิต

  สรางหองเปลี่ยนเครื่องแตงกายกอนเขาบริเวณผลิต  ใกล
กับบริเวณหองน้ํา 20,000

 2.22 ไมมีมาตรการในการปองกัน กําจัด
สัตว และแมลง

มีมาตรการปองกันและกําจัดมิใหสัตวหรือแมลงเขามา
ในบริเวณผลิต เชน การฉีดยาฆาแมลงตามระยะเวลาที่
กําหนด การวางกับดักหนูตามจุดที่พบบอยๆ และการ
ติดตั้งอุปกรณดักแมลง เปนตน

ติดตั้งอุปกรณดักดวยไฟฟาแบบติดผนังแมลงที่ประตู
ทางเขา-ออกพนักงาน 15,000

 2.23 ไมมีที่เก็บอุปกรณทําความสะอาด
อุปกรณที่ใชทําความสะอาด หากเก็บไมเหมาะสม อาจ
ทําใหเกิดการปนเปอนลงสูอาหารได

จัดหาที่เก็บอุปกรณทําความสะอาด 5,000

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



ตารางที่ 4.7  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 3 และผลการประเมินตามหลักเกณฑ GMP

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 3.1
ที่จอดรถอยูในตัวอาคารทําใหเกิด
ฝุนควัน และนําพาสิ่งสกปรกเขาสู
บริเวณ โรงงานผลิตได

ตัวอาคารผลิตอยูหางจากบริเวณที่มีฝุนหรือควันมาก 
หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคจนอาจกอใหเกิดความไม
สะดวกในการทํางาน และปนเปอนตอผลิตภัณฑ

จัดทําพื้นที่จอดรถบริเวณพื้นที่วาง หนาโรงงาน โดยเทพื้น
หินคลุก  โรงรถทําดวยโครงเหล็ก จอดรถได 4 คัน หลังคา
มุงดวยกระเบื้อง

50,000

 3.2 พบสุนัขจรจัดเขามาในบริเวณ
โรงงาน เนื่องจากรั้วชํารุด

ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว
ปรับปรุงรั้วรอบโรงงาน โดย กออิฐบล็อคสูง 80 ซม.และตอ
รั้วลวดเหล็กสูงขึ้นไปอีก 120 ซม. 120,000

 3.3
พื้นรอบโรงงานไมเรียบทําใหเกิด 
น้ําขัง และ ฝุน

ตัวอาคารผลิตอยูหางจากบริเวณที่มีฝุนหรือควันมาก  
และไมมีน้ําขังแฉะ

ปรับปรุงถนน และพื้นรอบโรงงาน โดยเทพื้นปูนซีเมนต
เรียบและลาดเอียงลงสูทางระบายน้ํา 60,000

 3.4 ไมมีระบบบําบัดน้ํา กอนไหลลงสู
ทางระบายน้ําสาธารณะ

มีการจัดการน้ําทิ้งที่เหมาะสม ตามมาตรฐานน้ําทิ้งของ
กระทรวงอุตสาหกรรม หรือกระทรวงสาธารณสุขกอน
ลงสูทางระบายน้ํา เพื่อไมกอใหเกิดมลภาวะ

ติดตั้งระบบบําบัดน้ํากอนปลอยทิ้ง โดยติดตั้งถังบําบัดน้ํา
เสียชนิดเติมอากาศ 1 ถัง 30,000

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
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4.5  การประเมิน GMP ของโรงงานผลิตชาดาํหลังคาดวาจะปรับปรุง 
 จากการพจิารณาของกรรมการผูจัดการ ในการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา ในแตละระยะ ไดทําการ
ประเมินลวงหนา ตามหลักเกณฑ GMP (ภาคผนวก ฉ) 
 หากดําเนินการปรับปรุงตามแผนที่กําหนด ในระยะที่ 1 จะใชงบประมาณทั้งสิ้น ประมาณ 
287,900 บาท แลวผลการประเมินความสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP ตามบันทึกการตรวจสถานที่
ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป ในหมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต คาดวาจะ
ไดคะแนนเพิ่มขึ้นเปน 70.6%  จากเดิมได 35.3%  สวนหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใช
ในการผลิต คาดวาจะไดคะแนนเพิ่มขึ้นเปน 87.5% จากเดมิได 25.0%  และ หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
คาดวาจะไดคะแนนเพิ่มขึ้นเปน 43.3% จากเดิมได 13.3% (ตารางที่ 4.8)  ซ่ึงจากผลการประเมิน ยังไม
สามารถผานตามหลักเกณฑ GMP 
 หากดําเนินการปรับปรุงตามแผนที่กําหนด ในระยะที่ 2 จะใชงบประมาณทั้งสิ้น ประมาณ 
201,600 บาท แลวผลการประเมินความสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP ตามบันทึกการตรวจสถานที่
ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป ในหมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต คาดวาจะ
ไดคะแนนเพิม่ขึ้นเปน 82.4% สวนในหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 
คาดวาจะไดคะแนนเพิ่มขึน้ เปน 87.5% และ ในหมวดที ่4 การสุขาภบิาล คาดวาจะไดคะแนนเพิม่ขึ้น
เปน 100.0% (ตารางที่ 4.8 )  ซ่ึงจากผลการประเมิน จะสามารถผานตามหลักเกณฑ GMP  
 หากดําเนินการปรับปรุงตามแผนที่กําหนด  ในระยะที ่ 3 จะใชงบประมาณทั้งสิ้น ประมาณ 
215,000 บาท  รวมงบประมาณที่ใชในการปรับปรุงทั้งส้ิน ประมาณ 704,500 บาท ผลการ
ประเมินความสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดาน
สุขลักษณะทั่วไป ในหมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต คาดวาจะไดคะแนน
เพิ่มขึ้นเปน  97.1% สวนหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต คาดวาจะได
คะแนนเพิ่มขึน้เปน 87.5% และ หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล  คาดวาจะไดคะแนนเพิม่ขึ้นเปน 100%  
(ตารางที่ 4.8 ) ซ่ึงจากผลการประเมิน จะสามารถผานตามหลักเกณฑ GMP 
 จากการศึกษาครั้งนี้  กรรมการผูจัดการของบริษัทฯ มีความมุงมั่นในการปรับปรุงในทุกหัวขอ 
ซ่ึงการใหความสําคญัและความรวมมอืจากบคุลากรในองคกร รวมทัง้การสนับสนนุจากผูบริหารระดับสงู 
เปนปจจยัสําคญัที่จะกอใหเกดิความสําเรจ็ในการจดัทําระบบ GMP (ธานี ตระกูลอินทร, 2545)   
ดังนัน้ภายในระยะที่ 2 หรือภายในไตรมาสที่ 4 ของป 2549 จงึมีความเปนไปไดสูงที่โรงงานผลิตชาดํา
ของบริษัทฯ จะสามารถผานมาตรฐาน GMP ของคณะกรรมการอาหารและยาในระดับดมีาก 
(คะแนน 80% ขึ้นไป) หากบริษัทฯ มกีารจัดทําระบบ GMP ในหมวดที่ 3 หมวดที ่5 และหมวดที่ 6 
ผานตามเกณฑที่กําหนด  
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ตารางที่ 4.8  ผลการประเมิน GMP ของโรงงานผลิตชาดําหลังคาดวาจะปรับปรุง 
 

ผลประเมินในแตละหมวด (%) ระยะเวลา 
หมวดที่ 1 หมวดที่ 2 หมวดที่ 4 

งบประมาณ 
(บาท) 

กอนปรับปรุง 35.3 25.0 13.3  - 
ระยะที ่1 70.6 87.5 43.3 287,900 
ระยะที ่2 82.4 87.5 100.0 201,600 
ระยะที ่3 97.1 87.5 100.0 215,000 

รวม 704,500 
 
 การหาแนวทางการประยุกตใชหลัก GMP สําหรับการปรับปรุงโรงงาน และการ
กําหนดงบประมาณโดยประมาณ เปนขอมูลที่ชวยผูบริหารในการตดัสินใจลงทุน นอกจากนี้ยงั
เปนแนวทางสาํหรับผูประกอบการผลิตอาหารใชเปนแนวทาง ในการตัดสินใจปรับปรุงโรงงาน 
เชน หากตองใชงบประมาณในการลงทุนปรับปรุงสูงมาก การตัดสนิใจสรางโรงงานใหม อาจเปน
ทางเลือกที่ดี และคุมคากวา เปนตน 
 การปรับปรุงใน หมวดที่ 1 ดานสถานท่ีตัง้และอาคารผลิต และหมวดที่ 2 ดานเครื่องจกัรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิต เปนพื้นฐานสําคัญที่จะชวยใหการควบคุมกระบวนการผลิต (หมวดที ่ 3) 
การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด (หมวดที่ 5) เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ  สวนการ
จัดระบบสุขาภิบาลที่ดี (หมวดที่ 4) เชน การจัดใหมีหองน้ําและอางลางมือที่สะอาดและเพยีงพอ 
เปนสวนสนับสนุนในดานบุคลากร (หมวดที่ 6) ใหสามารถควบคุม และลดการปนเปอนได 
จึงกลาวไดวาการเตรียมความพรอมใน 3 หมวดดังกลาว เปนพื้นฐานทีสํ่าคัญ สําหรับการดําเนนิตาม
ระบบ GMP ทัง้ระบบ  แตอยางไรก็ตาม การศึกษาในครั้งนี้  ไดศึกษาเพียง 3 หมวด จากทัง้หมด 6 หมวด
ของขอกําหนด GMP ซ่ึงผลการตรวจจะผานตามหลักเกณฑ GMP หรือไม ยังขึ้นอยูกับอีก 3 หมวด
ที่ไมไดศึกษา นอกจากนี้ผลจากการประเมิน GMP หลังจากที่คาดวาจะปรับปรุง ในแตละระยะ 
เปนเพยีงการคาดการณลวงหนา ซ่ึงหากประเมินหลังจากปรับปรุงจริง ผลคะแนนอาจมีความ
คลาดเคลื่อนไปจากผลการคาดการณลวงหนา เนื่องจากการคาดการณลวงหนา ผูตรวจ ไมไดเหน็
หลักฐานจริง และคะแนนจากการตรวจประเมินยังขึน้กับการตีความ หรือ ขึ้นกับดุลยพนิิจของ
ผูตรวจแตละคนอีกดวย  
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