
 ซ

สารบาญ 
 

           หนา 
 
กิตติกรรมประกาศ                          ค 
บทคัดยอภาษาไทย             ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ             ฉ  
สารบาญตาราง              ญ 
สารบาญภาพ              ฎ 
บทที่  1  บทนํา               1 

1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา           1 
1.2 วัตถุประสงคการศึกษา            2 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการศึกษา          3 
1.4 นิยามศัพท               3 

บทที่  2  แนวคิด ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เกี่ยวของ           4 
  2.1  แนวคดิและทฤษฎี             4 
  2.2  วรรณกรรมที่เกี่ยวของ          13 
บทท่ี  3 ระเบียบวิธีการศึกษา             17 
  3.1  ขอบเขตการศึกษา           17 
  3.2  วิธีการศึกษา           17 
  3.3  ระยะเวลาการศึกษา            19 
บทที่ 4 ผลการศึกษา และวจิารณผลการศึกษา         20 
 4.1  ขอมูลพื้นฐานของโรงงานผลิตชาดํา          20 

4.2  ขั้นตอนและกระบวนการผลิตชาดํา         27 
4.3  ผลการประเมิน GMP ของโรงงานผลิตชาดํา กอนการปรับปรุง         28 

 4.4  ขอเสนอแนะในการปรบัปรุง และงบประมาณในการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา    45 
 4.5  การประเมิน GMP ของโรงงานผลิตชาดําหลังคาดวาจะปรับปรุง         59  
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 ฌ

สารบาญ (ตอ) 
 

หนา 
 
บทที่ 5 สรุปผลการศึกษา และขอเสนอแนะ              61 

5.1  สรุปผลการศึกษา           61 
 5.2  ขอเสนอแนะ           61 
เอกสารอางอิง            63 
ภาคผนวก             65
 ภาคผนวก ก  หนังสืออนุญาตเขาเก็บรวบรวมขอมูล        66 
 ภาคผนวก ข  สําเนาประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ      68 
 ภาคผนวก ค  แบบประเมินสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทัว่ไป      83
 ภาคผนวก ง  ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํากอนปรับปรงุ                                 90 
 ภาคผนวก จ  รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ       94 
 ภาคผนวก ฉ  ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํา หลังคาดวาจะปรับปรุง           104         
          ในแตละระยะ 
ประวัติผูเขียน           114 
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 ญ

สารบาญตาราง 
 

ตาราง           หนา 
 
4.1  รายละเอียดของขั้นตอนการผลิตชาดําแบบ C.T.C.           27 
4.2  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง         
       และอาคารผลิต            30 
4.3  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 2 เครื่องมือเครื่องจักร          
        และอุปกรณที่ใชในการผลิต           40 
4.4  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล         43 
4.5  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 1 และผลการประเมินตาม       
       หลักเกณฑ GMP               47 
4.6  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 2 และผลการประเมินตาม 
       หลักเกณฑ GMP               53 
4.7 การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนนิการในระยะที่ 3 และผลการประเมินตาม 
       หลักเกณฑ GMP                  58 
4.8  ผลการประเมิน GMP ของโรงงานผลิตชาดําหลังคาดวาจะปรับปรงุ      60 
ค-1  แบบประเมินสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทัว่ไป ของสํานักงาน       
        คณะกรรมการอาหารและยา           84 
ง-1  ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํากอนปรับปรุง        91 
จ-1  รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ ดานสถานที่ตั้งและอาคารผลิต     95 
จ-2  รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ ดานเครือ่งมือเครื่องจักร 
        และอุปกรณที่ใชในการผลิต                     100 
จ-3  รายละเอียดในการปรับปรุงและงบประมาณ ดานการสุขาภิบาล    102 
ฉ-1  ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํา ระยะที่ 1     105 
ฉ-2  ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํา ระยะที่ 2     108 
ฉ-3  ผลการประเมิน GMP โรงงานผลิตชาดํา ระยะที่ 3     111 
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 ฎ

สารบาญภาพ 
 

ภาพ           หนา 
 
4.1  แผนผังภายในโรงงานชัน้บน และการจัดวางเครื่องมือเครื่องจักรในการผลิตชา     23 
4.2  แผนผังภายในโรงงานชัน้ลาง และการจัดวางเครื่องมือเครื่องจักรในการผลิตชา         24 
4.3  ผังองคกรสํานักงานใหญ บริษัท ชาระมิงค จํากดั        25  
4.4  ผังองคกร โรงงานผลิตชาดํา บริษัท ชาระมิงค จํากัด          26   
4.5  ของที่ไมใชแลว ถูกสะสมอยูดานนอกอาคารผลิต        36 
4.6  ตนไมใหญใกลตัวอาคารผลิต           36 
4.7 สภาพพื้นบริเวณรอบอาคารผลิตไมเรียบ         36 
4.8  ลักษณะทางระบายน้ํารอบโรงงานไมลาดเอียง และมีน้ําขัง       36  
4.9  ชองวางระหวางขั้นบันไดหองอบชา กับหองรอนใบชา          36 
4.10  ชองเปดสูโถงช้ันลางของหองผลิต 3             36 
4.11  พื้นของหองผ่ึงชาเปนพื้นไม           37 
4.12  พื้นกระเบื้องยางที่หองเก็บสินคาชํารุด              37 
4.13  ผิวบันไดทางขึ้นอาคารผลิตขรุขระ              37   
4.14  ระหวางหลังคาและผนังเปนเหล่ียมมุม                     37 
4.15  ผนังหองอบชาชํารุด                                      37 
4.16  เสาปูนไมเรียบและเปนมุมฉาก                37      
4.17  หนาตางบานเกล็ดและกระจกไมมีฟลมยึด กรณกีระจกแตก             38 
4.18  เพดานหองรอนใบชาไมมีฝาเรียบกั้น                        38 
4.19  ฝาเพดานหองควบคุมคุณภาพ เปอยและมีเชื้อรา                      38      
4.20  ฝาหองควบคุมระบบไฟฟาชํารุด                38 
4.21  หลอดไฟไมมีฝาครอบ                        38 
4.22  ชองวางระหวางประตแูละพื้นของหองผ่ึงชา                          38      
4.23  มุงลวดหนาตางหองผลิต 1 ชํารุด                 39 
4.24  ปลายทอเหล็กที่หองผลติ 1 ไมไดอุดร ู                      39 
4.25  ในอาคารผลิตมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว        39 
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 ฏ

สารบาญภาพ (ตอ) 
 

ภาพ           หนา 
 
4.26  สายพานลําเลียงชํารุด และ พื้นผิวไมเรียบ                42     
4.27  เทอรโมมิเตอรวัดอณุหภูมิเตาอบชาชํารุด               42 
4.28  เครื่องมือเครื่องจักรมีสวนที่ทําดวยเหล็ก                         42
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