
 
บทท่ี 2 

 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1 แนวคิดและทฤษฏี 
 การศึกษาเรื่องทัศนคติของบุคลากรบริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากัด ตอการนําหลักเกณฑ
วิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงาน ไดนําแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของมาใชในการศึกษา
ดังนี้ 

1. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองทัศนคติ (Attitude) 
2. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing 

Practice)  
 

2.1.1. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองทัศนคต ิ(Attitude) 
  ทัศนคติ คือ ความเชื่อ ความรูสึกของบุคคลที่มีตอส่ิงตางๆ เชน บุคคล ส่ิงของ การ
กระทํา หรือสถานการณ รวมทั้งทาทีที่แสดงออกที่บงบอกถึงสภาพของจิตใจที่มีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง 
(ประภาเพ็ญ สุวรรณ, 2520: 1-3) 
  ทัศนคติเปนนามธรรมและเปนสวนที่ทําใหเกิดการแสดงออกดานการปฏิบัติ      
แตทัศนคติไมใชแรงจูงใจ (Motive) และแรงขับ (Drive) แตเปนสภาพของความพรอมที่จะตอบโต 
(State of Readiness) และแสดงใหทราบถึงแนวทางของการตอบสนองของบคุคลตอส่ิงเรา      
  องคประกอบของทัศนคติแบงออกเปน 3 ประการ ไดแก 

1. องคประกอบดานความรูความเขาใจ (Cognitive Component) ประกอบดวย
ความรู (Knowledge) และการรับรู (Perceptions) ซ่ึงไดมาจากผลรวมของประสบการณโดยตรง 
และขอมูลที่เกี่ยวของจากแหลงตางๆ  

2. องคประกอบดานความรูสึก (Affective Component) หมายถึง ปฏิกิริยาดาน
อารมณหรือความรูสึก ซ่ึงแสดงความพอใจ (Positive) และไมพอใจ (Negative) ตอส่ิงใดสิ่งหนึ่ง  

3. องคประกอบดานพฤติกรรม (Behavioral Component) หมายถึง แนวโนม
ในทางปฏิบัติหรือปฏิกิริยาที่แสดงออกตอส่ิงใดสิ่งหนึ่ง 
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  ทัศนคติสามารถแสดงออกมาในรูปของพฤติกรรมได 2 ลักษณะ คือ  
1. ทัศนคติทางบวก (Positive) สามารถแสดงพฤติกรรมที่แสดงออกในลักษณะ

ความพึงพอใจ เห็นดวย ชอบ มีผลทําใหบุคคลอยากได อยากใกล อยากทําสิ่งนั้นๆ 
2. ทัศนคติทางลบ (Negative)  สามารถแสดงพฤติกรรมที่แสดงออกใน

ลักษณะความไมพึงพอใจ ไมเห็นดวย ไมชอบ มีผลทําใหบุคคลเกิดความเบื่อหนาย ชิงชัง ตองการ
หนีใหหางไกลจากสิ่งนั้นๆ 
 

การเกิดของทัศนคติ (Attitude Formation) 
  ประสบการณเดิมของบุคคลเปนสวนที่ทําใหเกิดทัศนคติและเปนตัวกําหนด
ทัศนคติ โดยแหลงสําคัญที่ทําใหเกิดทัศนคติมีดังนี้ 

1. ประสบการณเฉพาะอยาง (Specific Experiences) ซ่ึงเปนประสบการณที่
เกิดขึ้นโดยตรงกับบุคคลแตละบุคคลแตกตางกันไป 

2. การติดตอส่ือสารกับบุคคลอื่นซึ่งมีอิทธิพลตอผูส่ือสาร  
3. ส่ิงที่เปนแบบอยาง (Model) เปนทัศนคติที่เกิดจากการเฝาดู และการ

เลียนแบบจากคนอื่น ซ่ึงเปนผูที่บุคคลนั้นใหความเคารพ เชื่อถือ และยกยอง 
4. องคประกอบของสถาบัน (Institutional Factors) สถาบันที่บุลคลเปน

สมาชิกหรือมีสวนรวมในสถาบันมีอิทธิพลตอทัศนคติของบุคคล เชน โรงเรียน ศาสนา และ
หนวยงาน เปนตน  
 
 การวัดทัศนคติ 
  โดยทั่วไปมีวิธีที่นิยมใชในการวัดทัศนคติอยู 5 วิธี คือ (นพมาศ ธีรเวคิน, 2539: 94 
อางถึงใน เสาวภา พรหมสุข, 2545: 13-14) 

1. การสัมภาษณ (Interview) หมายถึง การพูดคุยกันอยางมีจุดมุงหมาย โดยผู
สัมภาษณตองยึดตามแนววัตถุประสงคที่จะวัดและมีการบันทึกไวอยางถูกตอง การวัดทัศนคติโดย
การสัมภาษณจะตองสรางคําถามในการสัมภาษณใหดี คําถามแตละขอตองกระตุนใหผูถูกสัมภาษณ
ตอบความรูสึกตอเร่ืองที่ผูทําการสัมภาษณตองการ และคําถามควรครอบคลุมทั้งทางบวกและทาง
ลบ เพื่อจะไดใชประเมินเปรียบเทียบความรูสึกที่แทจริง 

2. การสังเกต (Observation) คือ การเฝามองดูส่ิงใดสิ่งหนึ่งอยางมีจุดมุงหมาย 
เครื่องมือสําคัญที่ใชในการสังเกต คือ ประสาทสัมผัสทางตาและหู และควรมีการเตรียมขอรายการ 
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(Checklist) เพื่อใชในการบันทึกผลการสังเกต ผูสังเกตที่ดีควรมีการรับรูและประสาทสัมผัสทางตา
และหูที่ดี มิฉะนั้นอาจทําใหขอมูลที่สังเกตไดมีความคลาดเคลื่อน 

3. การรายงานตนเอง (Self-Report) หมายถึง การใชเครื่องมือใหผูตอบแสดง
ขอความ ขอคําถาม หรือภาพ ที่แสดงความรูสึกของผูตอบออกมาอยางตรงไปตรงมา  โดย
แบบสอบถามหรือมาตรวัดท่ีนิยมใชเปนมาตรฐาน ไดแก มาตรวัดของเธอรสโตน (Therstone)     
กัดแมน (Guttman) ลิเคิรท (Likert) และออสกูด (Osgood)  

4. เทคนิคการจินตนาการ (Projective Technique) หมายถึง การอาศัย
สถานการณหลายอยางไปเราผูถูกทดสอบ โดยสถานการณที่กําหนดใหจะไมมีโครงสรางที่แนนอน 
ทําใหผูถูกทดสอบตองจินตนาการออกมาตามแตประสบการณเดิมของตน ซ่ึงทําใหแตละคนแสดง
ออกมาไมเหมือนกัน 

5. การวัดทางสรีระภาพ (Physiological Measurement) หมายถึง การวัดที่อาศัย
เครื่องมือไฟฟาหรือเครื่องมืออ่ืนๆ ในการสังเกตการเปลี่ยนแปลงของสภาพรางการ เชน การใช
เครื่องกัลวานอมิเตอร เพื่อวัดดูความตานทานกระแสไฟฟาในผิวหนัง โดยเมื่อคนเกิดความ
เปล่ียนแปลงทางอารมณ สวนผสมของสารเคมีตางๆในรางกายจะเกิดการเปลี่ยนแปลงไปจากสภาพ
ปกติ  ทําใหความตานทานกระแสไฟฟาในผิวหนังเกิดการเปลี่ยนแปลงไปจากสภาพปกติ จึง
สามารถใชเครื่องมือทางไฟฟาตรวจสอบได เชน การใชเครื่องจับเท็จ เปนตน 
 สําหรับการศึกษานี้จะใชวิธีการวัดทัศนคติดวยการรายงานตนเอง (Self-Report) โดยการใช
แบบสอบถาม ซ่ึงใชเกณฑการวัดทัศนคติตามมาตรวัดของลิเคิรท (Likert)  
 

2.1.2. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติท่ีดีในการผลิต (GMP)  
  GMP (Good Manufacturing Practice) คือ หลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต 
ซ่ึงผูผลิตอาหารตองปฏิบัติตามเพื่อใหผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตไดมีความปลอดภัยตอผูบริโภค โดย
มุงเนนการจัดการสภาพแวดลอมของกระบวนการผลิตอาหารใหถูกสุขลักษณะ ควบคูไปกับการ
ควบคุมกระบวนการผลิตใหถูกตอง (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2544: 5) 
  สหรัฐอเมริกาเปนประเทศแรกที่มีการนําระบบ GMP มาใชเมื่อป พ.ศ. 2514 โดย
ไดบัญญัติไวใน Code of Federal Regulation ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับที่ 21 ตอนที่ 110    
(21 CFR part 110) วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหารทั่วไป (General GMP) และไดมีการผลักดัน
เขาสูโครงการมาตรฐานอาหารของ FAO และ WHO ซ่ึงรับผิดชอบการจัดทํามาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศ ที่เรียกวา Codex Alimentarius (Codex) ซ่ึงเปนภาษาละติน แปลวา “Food Code” 
หรือ “Food Law” ซ่ึงไดมีการจัดทําขอกําหนดหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 
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(Recommended International Code of Practice : General Principle of Food Hygiene) และกําหนด
วิธีปฏิบัติดานสุขลักษณะ (Code of Hygienic Practice) เฉพาะสําหรับผลิตภัณฑอาหารประเภท
ตางๆ  
  นอกจากนี้ Codex ยังไดจัดทําขอแนะนําการใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP) เปนภาคผนวก หรือ 
Annex ใน General Principles of Food Hygiene และผานการรับรองจากคณะกรรมาธิการของ 
Codex (CAC) เมื่อเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2540 โดย Codex ไดแนะนําไวอยางชัดเจนวา การจัดทํา
ระบบ HACCP ใหไดผลดี จําเปนตองมีการควบคุมสุขลักษณะที่ดีและมีประสิทธิภาพ และขอใหใช
ขอแนะนําการใชระบบ HACCP ควบคูกับหลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหารของ Codex ดวย 
(นภาพร เชี่ยวชาญ, 2548: ออนไลน) 
  ประเทศไทยไดเร่ิมนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชตั้งแตป พ.ศ. 
2529 ในลักษณะโครงการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร โดยใหผูผลิตที่สมัครใจนําไปปฏิบัติตาม ซ่ึงมี
ผูผลิตใหความรวมมือพัฒนาสถานที่ผลิตจนไดหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตหลายราย 
และจากการที่ผูบริโภคมีความตองการอาหารที่มีความปลอดภัยมากขึ้น รวมถึงความจําเปนที่จะตอง
กาวใหทันการแขงขันในตลาดการคาเสรีและกระแสการคาโลก เปนแรงผลักดันที่ทําใหประเทศ
ไทยตองปรับระบบการควบคุมดูแลอาหารใหสามารถตอบสนองความตองการดังกลาว (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2544: 6) กระทรวงสาธารณสุขของประเทศไทยจึงไดนําเกณฑ GMP 
มาประยุกตและกําหนดเปนกฎหมายที่มีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เปนตนมา ทําให
สถานประกอบการผลิตอาหารรายใหมตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดังกลาวทันทีที่ประกาศเปน
กฎหมาย สวนผูประกอบการรายเกาจะมีเวลาในการปรับปรุงมาตรฐานใหเปนไปตามขอกําหนด
ภายในระยะเวลา 2 ป และผูฝาฝนไมปฏิบัติตามจะตองไดรับโทษตามกฏหมาย (สุวิมล กีรติพิบูล, 
2543: 2-4) โดยมีวัตถุประสงคในการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใช 3 ประการ
ดังนี้ 

1. เพื่อเปนการยกระดับมาตรฐานการผลิต และมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  
2. เพื่อพัฒนามาตรฐานการผลิตอาหารในประเทศไทยใหเปนที่ยอมรับในระดับ

สากล  
3. เพื่อเปนการสรางความมั่นใจและคุมครองผูบริโภค ในการที่จะไดรับประทาน

อาหารที่มีคุณประโยชน และมีความปลอดภัยยิ่งขึ้น 
 

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



 8

  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร กําหนดใหอาหาร 57 ชนิด เปนอาหารที่กําหนด
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไดแก (สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2544: 26) 

1) อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก 
2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
3) นมดัดแปลงสําหรับทารก  และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก            

และเด็กเล็ก 
4) น้ําแข็ง 
5) น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
6) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
7) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
8) นมโค 
9) นมเปรี้ยว 
10) ไอศกรีม 
11) นมปรุงแตง 
12) ผลิตภัณฑของนม 
13) วัตถุเจือปนอาหาร 
14) สีผสมอาหาร 
15) วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 
16) โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
17) อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
18) ชา 
19) กาแฟ 
20) น้ําปลา 
21) น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
22) น้ําแรธรรมชาติ 
23) น้ําสมสายชู 
24) น้ํามันและไขมัน 
25) น้ํามันถ่ัวลิสง 

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



 9

26) ครีม 
27) น้ํามันเนย 
28) เนย 
29) เนยแข็ง 
30) กี 
31) เนยเทียม 
32) อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
33) ซอสบางชนิด 
34) น้ํามันปาลม 
35) น้ํามันมะพราว 
36) เครื่องดื่มเกลือแร 
37) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขา

ลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
38) ช็อกโกแลต 
39) แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
40) อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
41) ไขเยี่ยวมา 
42) รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
43) ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
44) น้ําผ้ึง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวย

โรงงาน) 
45) ขาวเติมวิตามิน 
46) แปงขาวกลอง 
47) น้ําเกลือปรุงอาหาร 
48) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
49) ขนมปง 
50) หมากฝรั่งและลูกอม 
51) วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
52) อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูใน

ภาชนะบรรจุ 
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53) ผลิตภัณฑกระเทียม 
54) ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
55) วัตถุแตงกลิ่นรส 
56) อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 
57) อาหารแชเยือกแข็ง 

 
 หลักเกณฑของระบบ GMP ที่กําหนดเปนกฎหมาย ปรากฏใน บัญชีแนบทายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไปมี
รายละเอียดดังตอไปนี้ 
 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
  1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิด
การปนเปอนไดงาย โดย 
   1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการ
สะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงรวมทั้งเชื้อโรคตางๆ 
ขึ้นได 
   1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
   1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ  
   1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบาย
น้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีที่สถานที่ ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับ
บริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพใน
การปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 
  1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแก 
การทะนุบํารงุสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
   1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวย
วัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
   1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
   1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคาร
ผลิต 

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



 11

   1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตใหเปนไปตาม สายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน
เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 
   1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณ
ผลิต 
   1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับ
การปฏิบัติงาน ภายในอาคารผลิต 
 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 
  2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทํา
ปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 
  2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุ 
ที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของ
ผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
  2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชเหมาะสม และคํานึง 
ถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความ สะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณ
ที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 
  2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
  3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการ 
ตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ    
การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง    
   3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูใน
สภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความ
สะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดส่ิงสกปรก หรือ ส่ิงปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และ
ตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมี
การหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
   3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและ
สวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใชในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทํา
ใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 
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   3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมี
คุณภาพมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใช
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
   3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคไดมี
คุณภาพมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใช
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
   3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร          
ตองปองกันการปนเปอน และปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 
   3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมดใหอยูภายใตสภาวะ
ที่เหมาะสม 
  3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 
   3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
   3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต      
โดยใหเก็บบันทึกและ รายงานไวอยางนอย 2 ป    
 4. การสุขาภิบาล 
  4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตาม 
ความจําเปน 
  4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัติงาน 
และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหาก จากบริเวณผลติ 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
  4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยาง
ครบถวน 
  4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความ
เหมาะสม 
  4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบ
กําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  
  4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และ
ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
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 5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
  5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูก 
สุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
  5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ เครื่องจักร
ตาง ๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาด 
ดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 
  5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความ
สะอาดอยางสม่ําเสมอ 
  5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและ
บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
  5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการ
ผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัยและการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวน และ
ปลอดภัย 
 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
  6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่
กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิด การปนเปอนของผลิตภัณฑ 
  6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรง
กับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่ง ของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร 
ตอง 
   6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเส้ือ
คลุมก็ตองสะอาด 
   6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 
   6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวย
วัสดุที่ไมมีสารละลาย หลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือ
สัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 
   6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัย
ของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 
   6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  
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  6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู
ทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
  6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต      
    
 ประโยชนที่จะไดรับจากการดําเนินการตามหลักเกณฑวิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตมีดังนี้ 
(สํานักควบคุมเครื่องสําอางและวัตถุอันตราย, 2549: ออนไลน) 

1. ประโยชนตอผูประกอบการ 
− องคการเปนที่ยอมรับ นาเชื่อถือ ลดการเสียช่ือเสียงเนื่องจากการคืนสินคา 
− เพิ่มประสิทธิภาพในการทํางาน ลดการสูญเสียจากความผิดพลาดในการ

ผลิต ลดอุบัติเหตุและอุบัติภัย ซ่ึงเปนการลดคาใชจายในกรณีดังกลาว 
− มียอดขายและสวนแบงการตลาดจะเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑเปนที่

ยอมรับของลูกคา  
− เพิ่มความสามารถในการแขงขันทางธุรกิจ และใหสามารถแขงขันกับ

ตางประเทศได เปนที่ยอมรับในระดับสากล มีผลชวยสนับสนุนสงเสริมเศรษฐกิจของประเทศ  
− ทําใหการดําเนินการกาวสูมาตรฐานสากลไดงายขึ้น เนื่องจากมาตรฐาน 

GMP สอดคลองกับมาตรฐาน ISO 9000 ซ่ึงเปนที่ยอมรับในระดับสากล 
2. ประโยชนตอพนักงานภายในองคการ 

− เปนการเพิ่มคุณภาพและประสิทธิภาพในการทํางานของบุคลากร เนื่องจาก
บุคลากรของบริษัทไดรับการฝกอบรมอยางตอเนื่องและเพียงพอ  

− บุคลากรมีความเขาใจถูกตองตรงกัน เพราะวามีแนวปฏิบัติที่เปนมาตรฐาน 
สภาพการทํางานมีความคลองตัว เนื่องจากมีการกําหนดความรับผิดชอบแนนอน ไมทํางานซ้ําซอน 

− มีมาตรการความปลอดภัยตอผูปฏิบัติงาน ความปลอดภัยของสถานที่ดาน
ตางๆ อยางครบถวน เปนการลดความเสี่ยงจากการเกิดอุบัติเหตุ อุบัติภัย และอันตรายจากโอกาส
สัมผัสสารเคมี 

3. ประโยชนตอผูบริโภค 
− ผูบริโภคสามารถเชื่อมั่นไดวาสินคานั้นมีคุณภาพมาตรฐานสม่ําเสมอ 

เนื่องจากมีการตรวจสอบความถูกตองในการผลิตทุกขั้นตอน และมีบันทึกเปนลายลักษณอักษร 
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4. ประโยชนตอภาครัฐ 
− สถานที่ผลิต ผูประกอบการจะมีการปฏิบัติที่ถูกตองตามระเบียบหลักเกณฑ

ของกฎหมาย ซ่ึงเปนการชวยลดภาระการกํากับดูแลของภาครัฐเปนอยางมาก ทําใหภาครัฐมีโอกาส
สนับสนุนสงเสริมประสานงานดานวิชาการไดมากยิ่งขึ้น 

− ชวยสงเสริมสนับสนุนเศรษฐกิจของประเทศ และสนับสนุนการสงออก 
− เปนการคุมครองผูบริโภคใหไดใชผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ ผูปฏิบัติงาน

ปลอดภัย และเปนผลดีตอส่ิงแวดลอม 

2.2 เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 ธานี  ตระกูลอินทร (2545) ไดศึกษาเรื่อง วิธีการจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร (GMP) ของโรงงานผลิตอาหารขบเคี้ยว บริษัท ฟริโตเลย (ประเทศไทย) จํากัด 
พบวาปจจัยสําคัญที่ทําใหการจัดทําระบบ GMP ประสบความสําเร็จคือ การใหความรวมมือจาก
พนักงาน และการใหความสําคัญและการสนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรค
ที่พบคือ การขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม เนื่องจากมีทัศนคติที่วางานดานคุณภาพเปน
งานของแผนกควบคุมคุณภาพเทานั้นและไมตองการเพิ่มภาระงานของตน และพนักงานไมปฏิบัติ
ตามขอกําหนดตางๆ เนื่องจากขาดความรูความเขาใจในระบบ ดังนั้นจึงควรมีการฝกอบรมให
ความรูแกพนักงาน ซ่ึงจะทําใหพนักงานมีทัศนะที่ถูกตองตอระบบ GMP 

จิรวัฒน  ยอดสุวรรณ (2546) ไดศึกษาเรื่อง กระบวนการพัฒนาระบบหลักเกณฑและ
วิธีการที่ดีในการผลิตสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร : กรณีศึกษาบริษัท พาวเวอรแพคเอ็กซเพรส 
จํากัด จังหวัดเชียงใหม  พบวาผูบริหารและพนักงานฝายผลิตมีทัศนคติที่ดีตอการนําระบบ GMP   
มาใชในโรงงาน ทําใหมีความพรอมและความเต็มใจที่จะปฏิบัติงานและปรับปรุงตนเองให
สอดคลองกับระบบ โดยพนักงานมีความคิดเห็นวาปจจัยที่จะทําใหการจัดทําระบบ GMP ประสบ
ความสําเร็จไดแกการใหการสนับสนุนจากผูบริหาร การใหความรวมมือจากพนักงาน และการให
คําแนะนําในการจัดทําระบบจากที่ปรึกษา สวนปญหาและอุปสรรคที่พบคือ พนักงานยังไมมคีวามรู
ดานระบบ GMP จึงไดแกปญหาโดยการจักฝกอบรมและใชบริการที่ปรึกษาเพื่อชวยในการพัฒนา
ระบบ 

สมภาร  งามสวย (2546) ไดศึกษาเรื่อง การใหคําปรึกษาในการติดตั้งโปรแกรม GMP       
แกโรงงานผลิตไอศกรีม พบวาความคิดเห็นของพนักงานในการใหความรวมมือของพนักงาน ผูที่
เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตนั้นเปนสิ่งสําคัญ จึงสามารถจัดทําระบบ GMP นั้นประสบ
ความสําเร็จในการนําไปประยุกตใช 
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ประยุทธ  วองไว (2548) ไดศึกษาเรื่อง การจัดทําระบบความปลอดภัยอาหาร (Food Safety, 
HACCP) มาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร พบวาผูตอบ
แบบสอบถามมีความรูความเขาใจตอการจัดทําระบบและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท มีการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินการตามระบบ HACCP โดยรวมอยูในระดับมาก และ
ยังพบวาระบบความปลอดภัยของอาหารมีอิทธิพลตอผูประกอบการ ลูกคา และมีวัตถุประสงคใน
การจัดทําเพื่อ ชวยสรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ เปนการพัฒนาองคการ
ตลอดจนการทํางานเปนมาตรฐานสากล เปนการปองกันอันตรายที่จะเกิดกับผูบริโภคอันเกิดจาก
การใชผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน และผลิตภัณฑของบริษัทมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 

ในการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหารมีปญหาและอุปสรรคในการจัดทําหลายประการ 
เชน พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ GMP ทีมตรวจติดตามภายในขาดความเขาใจในวิธีการ
ตรวจสอบที่ถูกตอง การขอรับรองระบบ HACCP มีคาใชจายสูง การแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในระบบ 
HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูเกี่ยวของอยางจริงจัง การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมี
ความยุงยาก การฝกอบรมทําใหเสียเวลาและคาใชจาย และขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 

เอนก  จีระธวัชชัย (2548) ไดศึกษาเรื่อง ทัศนคติของพนักงาน ตอการจัดทําระบบคุณภาพ 
ISO9001 : 2000 : กรณีศึกษา บริษัท สยามไวเนอรี่ จํากัด พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความรูความ
เขาใจในระดับสูงคิดเปนรอยละ 79.1 และเห็นดวยกับการจัดทําระบบคุณภาพ ISO 9001: 2000     
ในระดับมากคิดเปนคาเฉลี่ยเทากับ 3.95 และมีระดับพฤติกรรมในระดับปานกลาง คิดเปนคาเฉลี่ย
เทากับ 3.38  และมีขอเสนอแนะคือ บริษัท สยาม ไวเนอรี่ จํากัด จะสามารถยกระดับความรูและ
พฤติกรรมของพนักงานใหสูงขึ้นไดโดยการจัดทําโครงการฝกอบรมระบบคุณภาพ ISO 9001 :2000 
แกพนักงาน 
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