
 
บทท่ี 2 

 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1 แนวคิดและทฤษฏี 
 การศึกษาเรื่องทัศนคติของบุคลากรบริษัท ชัยพัฒนาฟารม จํากัด ตอการนําหลักเกณฑ
วิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชในโรงงาน ไดนําแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของมาใชในการศึกษา
ดังนี้ 

1. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองทัศนคติ (Attitude) 
2. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing 

Practice)  
 

2.1.1. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองทัศนคต ิ(Attitude) 
  ทัศนคติ คือ ความเชื่อ ความรูสึกของบุคคลที่มีตอส่ิงตางๆ เชน บุคคล ส่ิงของ การ
กระทํา หรือสถานการณ รวมทั้งทาทีที่แสดงออกที่บงบอกถึงสภาพของจิตใจที่มีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง 
(ประภาเพ็ญ สุวรรณ, 2520: 1-3) 
  ทัศนคติเปนนามธรรมและเปนสวนที่ทําใหเกิดการแสดงออกดานการปฏิบัติ      
แตทัศนคติไมใชแรงจูงใจ (Motive) และแรงขับ (Drive) แตเปนสภาพของความพรอมที่จะตอบโต 
(State of Readiness) และแสดงใหทราบถึงแนวทางของการตอบสนองของบคุคลตอส่ิงเรา      
  องคประกอบของทัศนคติแบงออกเปน 3 ประการ ไดแก 

1. องคประกอบดานความรูความเขาใจ (Cognitive Component) ประกอบดวย
ความรู (Knowledge) และการรับรู (Perceptions) ซ่ึงไดมาจากผลรวมของประสบการณโดยตรง 
และขอมูลที่เกี่ยวของจากแหลงตางๆ  

2. องคประกอบดานความรูสึก (Affective Component) หมายถึง ปฏิกิริยาดาน
อารมณหรือความรูสึก ซ่ึงแสดงความพอใจ (Positive) และไมพอใจ (Negative) ตอส่ิงใดสิ่งหนึ่ง  

3. องคประกอบดานพฤติกรรม (Behavioral Component) หมายถึง แนวโนม
ในทางปฏิบัติหรือปฏิกิริยาที่แสดงออกตอส่ิงใดสิ่งหนึ่ง 
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  ทัศนคติสามารถแสดงออกมาในรูปของพฤติกรรมได 2 ลักษณะ คือ  
1. ทัศนคติทางบวก (Positive) สามารถแสดงพฤติกรรมที่แสดงออกในลักษณะ

ความพึงพอใจ เห็นดวย ชอบ มีผลทําใหบุคคลอยากได อยากใกล อยากทําสิ่งนั้นๆ 
2. ทัศนคติทางลบ (Negative)  สามารถแสดงพฤติกรรมที่แสดงออกใน

ลักษณะความไมพึงพอใจ ไมเห็นดวย ไมชอบ มีผลทําใหบุคคลเกิดความเบื่อหนาย ชิงชัง ตองการ
หนีใหหางไกลจากสิ่งนั้นๆ 
 

การเกิดของทัศนคติ (Attitude Formation) 
  ประสบการณเดิมของบุคคลเปนสวนที่ทําใหเกิดทัศนคติและเปนตัวกําหนด
ทัศนคติ โดยแหลงสําคัญที่ทําใหเกิดทัศนคติมีดังนี้ 

1. ประสบการณเฉพาะอยาง (Specific Experiences) ซ่ึงเปนประสบการณที่
เกิดขึ้นโดยตรงกับบุคคลแตละบุคคลแตกตางกันไป 

2. การติดตอส่ือสารกับบุคคลอื่นซึ่งมีอิทธิพลตอผูส่ือสาร  
3. ส่ิงที่เปนแบบอยาง (Model) เปนทัศนคติที่เกิดจากการเฝาดู และการ

เลียนแบบจากคนอื่น ซ่ึงเปนผูที่บุคคลนั้นใหความเคารพ เชื่อถือ และยกยอง 
4. องคประกอบของสถาบัน (Institutional Factors) สถาบันที่บุลคลเปน

สมาชิกหรือมีสวนรวมในสถาบันมีอิทธิพลตอทัศนคติของบุคคล เชน โรงเรียน ศาสนา และ
หนวยงาน เปนตน  
 
 การวัดทัศนคติ 
  โดยทั่วไปมีวิธีที่นิยมใชในการวัดทัศนคติอยู 5 วิธี คือ (นพมาศ ธีรเวคิน, 2539: 94 
อางถึงใน เสาวภา พรหมสุข, 2545: 13-14) 

1. การสัมภาษณ (Interview) หมายถึง การพูดคุยกันอยางมีจุดมุงหมาย โดยผู
สัมภาษณตองยึดตามแนววัตถุประสงคที่จะวัดและมีการบันทึกไวอยางถูกตอง การวัดทัศนคติโดย
การสัมภาษณจะตองสรางคําถามในการสัมภาษณใหดี คําถามแตละขอตองกระตุนใหผูถูกสัมภาษณ
ตอบความรูสึกตอเร่ืองที่ผูทําการสัมภาษณตองการ และคําถามควรครอบคลุมทั้งทางบวกและทาง
ลบ เพื่อจะไดใชประเมินเปรียบเทียบความรูสึกที่แทจริง 

2. การสังเกต (Observation) คือ การเฝามองดูส่ิงใดสิ่งหนึ่งอยางมีจุดมุงหมาย 
เครื่องมือสําคัญที่ใชในการสังเกต คือ ประสาทสัมผัสทางตาและหู และควรมีการเตรียมขอรายการ 
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(Checklist) เพื่อใชในการบันทึกผลการสังเกต ผูสังเกตที่ดีควรมีการรับรูและประสาทสัมผัสทางตา
และหูที่ดี มิฉะนั้นอาจทําใหขอมูลที่สังเกตไดมีความคลาดเคลื่อน 

3. การรายงานตนเอง (Self-Report) หมายถึง การใชเครื่องมือใหผูตอบแสดง
ขอความ ขอคําถาม หรือภาพ ที่แสดงความรูสึกของผูตอบออกมาอยางตรงไปตรงมา  โดย
แบบสอบถามหรือมาตรวัดท่ีนิยมใชเปนมาตรฐาน ไดแก มาตรวัดของเธอรสโตน (Therstone)     
กัดแมน (Guttman) ลิเคิรท (Likert) และออสกูด (Osgood)  

4. เทคนิคการจินตนาการ (Projective Technique) หมายถึง การอาศัย
สถานการณหลายอยางไปเราผูถูกทดสอบ โดยสถานการณที่กําหนดใหจะไมมีโครงสรางที่แนนอน 
ทําใหผูถูกทดสอบตองจินตนาการออกมาตามแตประสบการณเดิมของตน ซ่ึงทําใหแตละคนแสดง
ออกมาไมเหมือนกัน 

5. การวัดทางสรีระภาพ (Physiological Measurement) หมายถึง การวัดที่อาศัย
เครื่องมือไฟฟาหรือเครื่องมืออ่ืนๆ ในการสังเกตการเปลี่ยนแปลงของสภาพรางการ เชน การใช
เครื่องกัลวานอมิเตอร เพื่อวัดดูความตานทานกระแสไฟฟาในผิวหนัง โดยเมื่อคนเกิดความ
เปล่ียนแปลงทางอารมณ สวนผสมของสารเคมีตางๆในรางกายจะเกิดการเปลี่ยนแปลงไปจากสภาพ
ปกติ  ทําใหความตานทานกระแสไฟฟาในผิวหนังเกิดการเปลี่ยนแปลงไปจากสภาพปกติ จึง
สามารถใชเครื่องมือทางไฟฟาตรวจสอบได เชน การใชเครื่องจับเท็จ เปนตน 
 สําหรับการศึกษานี้จะใชวิธีการวัดทัศนคติดวยการรายงานตนเอง (Self-Report) โดยการใช
แบบสอบถาม ซ่ึงใชเกณฑการวัดทัศนคติตามมาตรวัดของลิเคิรท (Likert)  
 

2.1.2. แนวคิดและทฤษฎีเร่ืองหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติท่ีดีในการผลิต (GMP)  
  GMP (Good Manufacturing Practice) คือ หลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิต 
ซ่ึงผูผลิตอาหารตองปฏิบัติตามเพื่อใหผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตไดมีความปลอดภัยตอผูบริโภค โดย
มุงเนนการจัดการสภาพแวดลอมของกระบวนการผลิตอาหารใหถูกสุขลักษณะ ควบคูไปกับการ
ควบคุมกระบวนการผลิตใหถูกตอง (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2544: 5) 
  สหรัฐอเมริกาเปนประเทศแรกที่มีการนําระบบ GMP มาใชเมื่อป พ.ศ. 2514 โดย
ไดบัญญัติไวใน Code of Federal Regulation ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับที่ 21 ตอนที่ 110    
(21 CFR part 110) วาดวยสุขลักษณะในการผลิตอาหารทั่วไป (General GMP) และไดมีการผลักดัน
เขาสูโครงการมาตรฐานอาหารของ FAO และ WHO ซ่ึงรับผิดชอบการจัดทํามาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศ ที่เรียกวา Codex Alimentarius (Codex) ซ่ึงเปนภาษาละติน แปลวา “Food Code” 
หรือ “Food Law” ซ่ึงไดมีการจัดทําขอกําหนดหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 

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



 7

(Recommended International Code of Practice : General Principle of Food Hygiene) และกําหนด
วิธีปฏิบัติดานสุขลักษณะ (Code of Hygienic Practice) เฉพาะสําหรับผลิตภัณฑอาหารประเภท
ตางๆ  
  นอกจากนี้ Codex ยังไดจัดทําขอแนะนําการใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุด
วิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP) เปนภาคผนวก หรือ 
Annex ใน General Principles of Food Hygiene และผานการรับรองจากคณะกรรมาธิการของ 
Codex (CAC) เมื่อเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2540 โดย Codex ไดแนะนําไวอยางชัดเจนวา การจัดทํา
ระบบ HACCP ใหไดผลดี จําเปนตองมีการควบคุมสุขลักษณะที่ดีและมีประสิทธิภาพ และขอใหใช
ขอแนะนําการใชระบบ HACCP ควบคูกับหลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหารของ Codex ดวย 
(นภาพร เชี่ยวชาญ, 2548: ออนไลน) 
  ประเทศไทยไดเร่ิมนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใชตั้งแตป พ.ศ. 
2529 ในลักษณะโครงการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร โดยใหผูผลิตที่สมัครใจนําไปปฏิบัติตาม ซ่ึงมี
ผูผลิตใหความรวมมือพัฒนาสถานที่ผลิตจนไดหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตหลายราย 
และจากการที่ผูบริโภคมีความตองการอาหารที่มีความปลอดภัยมากขึ้น รวมถึงความจําเปนที่จะตอง
กาวใหทันการแขงขันในตลาดการคาเสรีและกระแสการคาโลก เปนแรงผลักดันที่ทําใหประเทศ
ไทยตองปรับระบบการควบคุมดูแลอาหารใหสามารถตอบสนองความตองการดังกลาว (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2544: 6) กระทรวงสาธารณสุขของประเทศไทยจึงไดนําเกณฑ GMP 
มาประยุกตและกําหนดเปนกฎหมายที่มีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เปนตนมา ทําให
สถานประกอบการผลิตอาหารรายใหมตองปฏิบัติตามหลักเกณฑดังกลาวทันทีที่ประกาศเปน
กฎหมาย สวนผูประกอบการรายเกาจะมีเวลาในการปรับปรุงมาตรฐานใหเปนไปตามขอกําหนด
ภายในระยะเวลา 2 ป และผูฝาฝนไมปฏิบัติตามจะตองไดรับโทษตามกฏหมาย (สุวิมล กีรติพิบูล, 
2543: 2-4) โดยมีวัตถุประสงคในการนําหลักเกณฑวิธีการปฏิบัติที่ดีในการผลิตมาใช 3 ประการ
ดังนี้ 

1. เพื่อเปนการยกระดับมาตรฐานการผลิต และมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  
2. เพื่อพัฒนามาตรฐานการผลิตอาหารในประเทศไทยใหเปนที่ยอมรับในระดับ

สากล  
3. เพื่อเปนการสรางความมั่นใจและคุมครองผูบริโภค ในการที่จะไดรับประทาน

อาหารที่มีคุณประโยชน และมีความปลอดภัยยิ่งขึ้น 
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  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร กําหนดใหอาหาร 57 ชนิด เปนอาหารที่กําหนด
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไดแก (สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2544: 26) 

1) อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก 
2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
3) นมดัดแปลงสําหรับทารก  และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก            

และเด็กเล็ก 
4) น้ําแข็ง 
5) น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
6) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
7) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
8) นมโค 
9) นมเปรี้ยว 
10) ไอศกรีม 
11) นมปรุงแตง 
12) ผลิตภัณฑของนม 
13) วัตถุเจือปนอาหาร 
14) สีผสมอาหาร 
15) วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 
16) โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
17) อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
18) ชา 
19) กาแฟ 
20) น้ําปลา 
21) น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
22) น้ําแรธรรมชาติ 
23) น้ําสมสายชู 
24) น้ํามันและไขมัน 
25) น้ํามันถ่ัวลิสง 
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26) ครีม 
27) น้ํามันเนย 
28) เนย 
29) เนยแข็ง 
30) กี 
31) เนยเทียม 
32) อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
33) ซอสบางชนิด 
34) น้ํามันปาลม 
35) น้ํามันมะพราว 
36) เครื่องดื่มเกลือแร 
37) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขา

ลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
38) ช็อกโกแลต 
39) แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
40) อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
41) ไขเยี่ยวมา 
42) รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
43) ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
44) น้ําผ้ึง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวย

โรงงาน) 
45) ขาวเติมวิตามิน 
46) แปงขาวกลอง 
47) น้ําเกลือปรุงอาหาร 
48) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
49) ขนมปง 
50) หมากฝรั่งและลูกอม 
51) วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
52) อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูใน

ภาชนะบรรจุ 
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53) ผลิตภัณฑกระเทียม 
54) ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
55) วัตถุแตงกลิ่นรส 
56) อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 
57) อาหารแชเยือกแข็ง 

 
 หลักเกณฑของระบบ GMP ที่กําหนดเปนกฎหมาย ปรากฏใน บัญชีแนบทายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไปมี
รายละเอียดดังตอไปนี้ 
 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
  1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิด
การปนเปอนไดงาย โดย 
   1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการ
สะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลงรวมทั้งเชื้อโรคตางๆ 
ขึ้นได 
   1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
   1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ  
   1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบาย
น้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีที่สถานที่ ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับ
บริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพใน
การปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 
  1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแก 
การทะนุบํารงุสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
   1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวย
วัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
   1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
   1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคาร
ผลิต 
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   1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการ
ผลิตใหเปนไปตาม สายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน
เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 
   1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณ
ผลิต 
   1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับ
การปฏิบัติงาน ภายในอาคารผลิต 
 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 
  2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทํา
ปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 
  2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุ 
ที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของ
ผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
  2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชเหมาะสม และคํานึง 
ถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความ สะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณ
ที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 
  2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
  3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการ 
ตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ    
การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง    
   3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูใน
สภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความ
สะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดส่ิงสกปรก หรือ ส่ิงปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และ
ตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมี
การหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
   3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและ
สวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใชในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทํา
ใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 
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   3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมี
คุณภาพมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใช
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
   3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคไดมี
คุณภาพมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใช
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
   3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร          
ตองปองกันการปนเปอน และปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 
   3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมดใหอยูภายใตสภาวะ
ที่เหมาะสม 
  3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 
   3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
   3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต      
โดยใหเก็บบันทึกและ รายงานไวอยางนอย 2 ป    
 4. การสุขาภิบาล 
  4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตาม 
ความจําเปน 
  4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัติงาน 
และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหาก จากบริเวณผลติ 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
  4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยาง
ครบถวน 
  4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความ
เหมาะสม 
  4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบ
กําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  
  4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และ
ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
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 5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
  5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูก 
สุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
  5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ เครื่องจักร
ตาง ๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาด 
ดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 
  5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความ
สะอาดอยางสม่ําเสมอ 
  5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและ
บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
  5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการ
ผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัยและการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวน และ
ปลอดภัย 
 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
  6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่
กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิด การปนเปอนของผลิตภัณฑ 
  6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรง
กับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่ง ของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร 
ตอง 
   6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเส้ือ
คลุมก็ตองสะอาด 
   6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 
   6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวย
วัสดุที่ไมมีสารละลาย หลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือ
สัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 
   6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัย
ของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 
   6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  
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  6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู
ทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
  6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต      
    
 ประโยชนที่จะไดรับจากการดําเนินการตามหลักเกณฑวิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตมีดังนี้ 
(สํานักควบคุมเครื่องสําอางและวัตถุอันตราย, 2549: ออนไลน) 

1. ประโยชนตอผูประกอบการ 
− องคการเปนที่ยอมรับ นาเชื่อถือ ลดการเสียช่ือเสียงเนื่องจากการคืนสินคา 
− เพิ่มประสิทธิภาพในการทํางาน ลดการสูญเสียจากความผิดพลาดในการ

ผลิต ลดอุบัติเหตุและอุบัติภัย ซ่ึงเปนการลดคาใชจายในกรณีดังกลาว 
− มียอดขายและสวนแบงการตลาดจะเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑเปนที่

ยอมรับของลูกคา  
− เพิ่มความสามารถในการแขงขันทางธุรกิจ และใหสามารถแขงขันกับ

ตางประเทศได เปนที่ยอมรับในระดับสากล มีผลชวยสนับสนุนสงเสริมเศรษฐกิจของประเทศ  
− ทําใหการดําเนินการกาวสูมาตรฐานสากลไดงายขึ้น เนื่องจากมาตรฐาน 

GMP สอดคลองกับมาตรฐาน ISO 9000 ซ่ึงเปนที่ยอมรับในระดับสากล 
2. ประโยชนตอพนักงานภายในองคการ 

− เปนการเพิ่มคุณภาพและประสิทธิภาพในการทํางานของบุคลากร เนื่องจาก
บุคลากรของบริษัทไดรับการฝกอบรมอยางตอเนื่องและเพียงพอ  

− บุคลากรมีความเขาใจถูกตองตรงกัน เพราะวามีแนวปฏิบัติที่เปนมาตรฐาน 
สภาพการทํางานมีความคลองตัว เนื่องจากมีการกําหนดความรับผิดชอบแนนอน ไมทํางานซ้ําซอน 

− มีมาตรการความปลอดภัยตอผูปฏิบัติงาน ความปลอดภัยของสถานที่ดาน
ตางๆ อยางครบถวน เปนการลดความเสี่ยงจากการเกิดอุบัติเหตุ อุบัติภัย และอันตรายจากโอกาส
สัมผัสสารเคมี 

3. ประโยชนตอผูบริโภค 
− ผูบริโภคสามารถเชื่อมั่นไดวาสินคานั้นมีคุณภาพมาตรฐานสม่ําเสมอ 

เนื่องจากมีการตรวจสอบความถูกตองในการผลิตทุกขั้นตอน และมีบันทึกเปนลายลักษณอักษร 
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4. ประโยชนตอภาครัฐ 
− สถานที่ผลิต ผูประกอบการจะมีการปฏิบัติที่ถูกตองตามระเบียบหลักเกณฑ

ของกฎหมาย ซ่ึงเปนการชวยลดภาระการกํากับดูแลของภาครัฐเปนอยางมาก ทําใหภาครัฐมีโอกาส
สนับสนุนสงเสริมประสานงานดานวิชาการไดมากยิ่งขึ้น 

− ชวยสงเสริมสนับสนุนเศรษฐกิจของประเทศ และสนับสนุนการสงออก 
− เปนการคุมครองผูบริโภคใหไดใชผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ ผูปฏิบัติงาน

ปลอดภัย และเปนผลดีตอส่ิงแวดลอม 

2.2 เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 ธานี  ตระกูลอินทร (2545) ไดศึกษาเรื่อง วิธีการจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร (GMP) ของโรงงานผลิตอาหารขบเคี้ยว บริษัท ฟริโตเลย (ประเทศไทย) จํากัด 
พบวาปจจัยสําคัญที่ทําใหการจัดทําระบบ GMP ประสบความสําเร็จคือ การใหความรวมมือจาก
พนักงาน และการใหความสําคัญและการสนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรค
ที่พบคือ การขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม เนื่องจากมีทัศนคติที่วางานดานคุณภาพเปน
งานของแผนกควบคุมคุณภาพเทานั้นและไมตองการเพิ่มภาระงานของตน และพนักงานไมปฏิบัติ
ตามขอกําหนดตางๆ เนื่องจากขาดความรูความเขาใจในระบบ ดังนั้นจึงควรมีการฝกอบรมให
ความรูแกพนักงาน ซ่ึงจะทําใหพนักงานมีทัศนะที่ถูกตองตอระบบ GMP 

จิรวัฒน  ยอดสุวรรณ (2546) ไดศึกษาเรื่อง กระบวนการพัฒนาระบบหลักเกณฑและ
วิธีการที่ดีในการผลิตสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร : กรณีศึกษาบริษัท พาวเวอรแพคเอ็กซเพรส 
จํากัด จังหวัดเชียงใหม  พบวาผูบริหารและพนักงานฝายผลิตมีทัศนคติที่ดีตอการนําระบบ GMP   
มาใชในโรงงาน ทําใหมีความพรอมและความเต็มใจที่จะปฏิบัติงานและปรับปรุงตนเองให
สอดคลองกับระบบ โดยพนักงานมีความคิดเห็นวาปจจัยที่จะทําใหการจัดทําระบบ GMP ประสบ
ความสําเร็จไดแกการใหการสนับสนุนจากผูบริหาร การใหความรวมมือจากพนักงาน และการให
คําแนะนําในการจัดทําระบบจากที่ปรึกษา สวนปญหาและอุปสรรคที่พบคือ พนักงานยังไมมคีวามรู
ดานระบบ GMP จึงไดแกปญหาโดยการจักฝกอบรมและใชบริการที่ปรึกษาเพื่อชวยในการพัฒนา
ระบบ 

สมภาร  งามสวย (2546) ไดศึกษาเรื่อง การใหคําปรึกษาในการติดตั้งโปรแกรม GMP       
แกโรงงานผลิตไอศกรีม พบวาความคิดเห็นของพนักงานในการใหความรวมมือของพนักงาน ผูที่
เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตนั้นเปนสิ่งสําคัญ จึงสามารถจัดทําระบบ GMP นั้นประสบ
ความสําเร็จในการนําไปประยุกตใช 
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ประยุทธ  วองไว (2548) ไดศึกษาเรื่อง การจัดทําระบบความปลอดภัยอาหาร (Food Safety, 
HACCP) มาใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเลในจังหวัดสมุทรสาคร พบวาผูตอบ
แบบสอบถามมีความรูความเขาใจตอการจัดทําระบบและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท มีการ
ประยุกตใชและการมีสวนรวมในการดําเนินการตามระบบ HACCP โดยรวมอยูในระดับมาก และ
ยังพบวาระบบความปลอดภัยของอาหารมีอิทธิพลตอผูประกอบการ ลูกคา และมีวัตถุประสงคใน
การจัดทําเพื่อ ชวยสรางความเชื่อถือใหบริษัททั้งในและตางประเทศ เปนการพัฒนาองคการ
ตลอดจนการทํางานเปนมาตรฐานสากล เปนการปองกันอันตรายที่จะเกิดกับผูบริโภคอันเกิดจาก
การใชผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน และผลิตภัณฑของบริษัทมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล 

ในการจัดทําระบบความปลอดภัยอาหารมีปญหาและอุปสรรคในการจัดทําหลายประการ 
เชน พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของระบบ HACCP ขาดงบประมาณในการ
ปรับปรุงส่ิงตางๆใหสอดคลองตามระบบ GMP ทีมตรวจติดตามภายในขาดความเขาใจในวิธีการ
ตรวจสอบที่ถูกตอง การขอรับรองระบบ HACCP มีคาใชจายสูง การแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในระบบ 
HACCP ไมไดรับความรวมมือจากผูเกี่ยวของอยางจริงจัง การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมี
ความยุงยาก การฝกอบรมทําใหเสียเวลาและคาใชจาย และขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 

เอนก  จีระธวัชชัย (2548) ไดศึกษาเรื่อง ทัศนคติของพนักงาน ตอการจัดทําระบบคุณภาพ 
ISO9001 : 2000 : กรณีศึกษา บริษัท สยามไวเนอรี่ จํากัด พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความรูความ
เขาใจในระดับสูงคิดเปนรอยละ 79.1 และเห็นดวยกับการจัดทําระบบคุณภาพ ISO 9001: 2000     
ในระดับมากคิดเปนคาเฉลี่ยเทากับ 3.95 และมีระดับพฤติกรรมในระดับปานกลาง คิดเปนคาเฉลี่ย
เทากับ 3.38  และมีขอเสนอแนะคือ บริษัท สยาม ไวเนอรี่ จํากัด จะสามารถยกระดับความรูและ
พฤติกรรมของพนักงานใหสูงขึ้นไดโดยการจัดทําโครงการฝกอบรมระบบคุณภาพ ISO 9001 :2000 
แกพนักงาน 
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