
 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี และวรรณกรรมที่เกีย่วของ 
 

2.1  แนวคิด และทฤษฎี 
 2.1.1  ความหมาย และประวัติความเปนมา ของ GMP 
         GMP (Good Manufacturing Practice)  หรือ  หลักเกณฑ วิ ธีการที่ดีในการผลิต  
เปนการจัดการสภาวะแวดลอมขั้นพื้นฐานของกระบวนการผลิต เชน การควบคุมสุขลักษณะ
สวนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การออกแบบโครงสรางอาคารผลิต รวมถึง
เครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการผลิต เปนตน ซ่ึงเนนการปองกันมากกวาการแกไข เปนระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารขั้นพื้นฐาน (food safety management system) ดังนั้น
ระบบ GMP จึงถือเปนระบบพื้นฐานที่สําคัญตอระบบการวิเคราะหอันตราย และจุดวิกฤติ
ที่ตองควบคุม (HACCP ; Hazard Analysis and Critical Control Point)  (สุวิมล  กีรติพบิูล,  2547 )   
 ระบบ GMP เร่ิมตนมาจากประเทศสหรัฐอเมริกา ซ่ึงไดกาํหนดเปนกฎหมายหลกัเกณฑวาดวย 
สุขลักษณะทัว่ไปในการผลิตอาหารทุกประเภท จากนั้นกม็ีกฎหมาย GMP สําหรับการผลิตอาหาร
ประเภทตางๆ ตามมา ในป ค.ศ. 1971 (พ.ศ. 2514) ไดประกาศกฎหมาย GMP สําหรับการผลิต
อาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ํา (LACF ; Low Acid Canned Foods)  เนื่องจากอาหารประเภทนี้
มีความเสี่ยงตอการปนเปอนของสารพิษที่สรางโดยเชื้อ Clostridium botulinum หากวิธีการ
ผลิตไมเหมาะสม ซ่ึงแนวคิดการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารโดยใช GMP 
ไดมีการผลักดันเขาสูโครงการมาตรฐานอาหารของ FAO/WHO ซ่ึงรับผิดชอบการจัดทํามาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศ ที่เรียกวา Codex Alimentarius ซ่ึงเปนภาษาละติน แปลวา "Food code" 
หรือ "Food law" Codex ไดอางอิง  GMP วาดวยสุขลักษณะทัว่ไปของสหรัฐอเมริกา และรวบรวม
ขอคิดเห็นจากประเทศสมาชิก จัดทําเปนขอแนะนําระหวางประเทศที่ เกี่ยวของกับหลักการ
ทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร  (Recommended international code of practice : General 
principles of food hygiene)  
 GMP วาดวยสุขลักษณะทัว่ไปหรือหลักการทั่วไปวาดวยสุขลักษณะอาหารของ Codex 
หรือบางครั้งอาจเรียกวา โปรแกรมพื้นฐาน (pre-requisite programmed) เปนการจดัการดานความ
พรอมของสภาวะแวดลอมในกระบวนการผลิต เชน การจัดการดานอาคารสถานที่การผลิต  
สุขลักษณะสวนบุคคล   การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การทําความสะอาดสถานที่ในการผลิต 
เครื่องจักร รวมทั้งอุปกรณการผลิต การควบคุมน้ําใชในโรงงาน การควบคุมแกว การควบคมุ
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สารเคม ีการระบแุละการสอบกลับผลิตภณัฑ  และการเรยีกผลิตภณัฑคืน เปนตน ในขณะที่ HACCP 
เปนการจัดการดานการควบคุมกระบวนการผลิต (process control) โดยเนนการจัดการที่จุด
ที่ไดมีการวิเคราะหแลววาเปนจุดที่สําคัญ หรือวิกฤติในการควบคุมอนัตรายไมใหไปสูผูบริโภค 
 GMP และ HACCP มีความสัมพันธกันอยางมาก กลาวคือ สภาพแวดลอมการผลิตที่ดี ยอมทําให
การควบคุมกระบวนการ ณ จุดวกิฤติมีประสิทธิภาพมากขึ้น และทําใหแผน HACCP มีความชัดเจน
มากขึ้นดวย GMP จึงเปนการจัดการดานสขุลักษณะที่เปนพื้นฐานสําคัญในการจดัทําระบบ HACCP 
โดยทั่วไปจะไมนิยมนําเรื่องการควบคุมดาน GMP บรรจุไวในแผน HACCP เนื่องจากเปนการยาก
ในการกําหนดคาวกิฤติ (critical limit) สําหรับการควบคมุสุขลักษณะ เชน การลางมอื การปนเปอน
จากสัตวนําโรค เปนตน การจัดการดานGMP จึงเนนใหมกีารตรวจติดตาม เพื่อใหแนใจวามกีาร
ควบคุมดแูลอยางมปีระสิทธิภาพและไมสงผลกระทบตอแผน HACCP  (สุวิมล  กรีติพบิูล,  2547)   
 กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2548) กลาววา มาตรฐาน
อาหารระหวางประเทศ (Codex) ไดมีการกําหนดแนวทางหลกัปฏิบัติเกี่ยวกับวธีิการผลิตวาดวย
สุขลักษณะทัว่ไป ที่เรียกวา General principal of food hygiene ซ่ึงเกณฑดังกลาวจะเปนแนวทาง
สําหรับใชประกอบการพิจารณาตัดสิน วาโรงงานผลิตอาหารแตละแหงจะผลิตอาหารใหถูกสุขลักษณะ
และปลอดภัยตอการบริโภคหรือไมเพยีงใด  ซ่ึงในประเทศไทย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุขไดประกาศให GMP วาดวยสุขลักษณะทัว่ไปเปนกฎหมายบงัคับทางกฎหมาย 
ใหผูผลิตและผูนําเขาอาหารเพื่อจําหนายตองปฏิบัติตาม ซ่ึงประกาศฉบับนี้มีผลบังคับใชเมื่อวันที่ 
24 กรกฎาคม 2544  โดยกาํหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร โดยบังคับใชกับ
อาหาร 57 ประเภท การประกาศเปนกฎหมายมีผลใหสถานประกอบการรายใหมตองปฏิบัติตามทันที 
สําหรับผูประกอบการรายเกา ตองปรบัปรุงมาตรฐานใหเปนไปตามกฎหมายภายใน 2 ป  นอกจากนี้
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นวา การควบคุมอาหารที่มีประสิทธิภาพจะตองทาํ
อยางมีระบบแบบแผนมีการวางแผนอยางดี และมีการปฏิบัติอยางสม่ําเสมอ และตอเนื่อง จึงไดกําหนด 
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารเฉพาะแตละประเภท (specific GMP) ของอาหารกระปอง
ที่มีความเปนกรดต่ํา (low-acid canned foods) และ GMP ของอาหารกระปองที่ปรับสภาพ
ความเปนกรด (acidified canned foods) ขึ้นเปนโครงการแรกในป 2529 โดยใช GMP อาหารกระปอง
ของประเทศสหรัฐอเมรกิา ทีต่ีพิมพใน Code of Federal Registration title 21 part 113 และ 21 part 114 
รวมทั้งใชแนวทางของ Recommended code of practice-canned foods ของ Codex และไดปรับปรุง
ขอกําหนดเหลานั้นเพื่อใหเหมาะสมกับสภาพการผลิตของประเทศ โดยคงไวซ่ึงหลักการที่มีความสําคัญ 
เพื่อใหเกิดความยอมรับของตางประเทศ  นอกจากอาหารกระปองแลว สํานักงานคณะกรรมการ

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



 
6 

อาหารและยาไดดําเนนิการในลักษณะดังกลาวกับผลิตภณัฑอาหารอื่นๆ โดยพิจารณาจากความสําคัญ
ตอเศรษฐกิจ และเปนอาหารที่มีการบริโภคกันแพรหลายของประเทศเปนหลัก ซ่ึงหากไมมีการควบคมุ
หรือจัดทําระบบการประกันคุณภาพที่ดีแลว ก็มีผลตอสุขภาพและความปลอดภัยของผูบริโภค
อยางมาก ขณะนี้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดจัดทํา GMP เฉพาะของอาหารแตละ
ประเภทแลว จํานวน 10 ประเภท ไดแก อาหารกระปอง น้ําบริโภค เครื่องดื่ม น้ําปลา ผลิตภัณฑปรุง
รสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง อาหารฉายรังสี สัตวน้ําแชเยือกแข็ง กวยเตี๋ยวอบแหง 
นมพรอมดื่ม และ ไอศกรีม 
  
 2.1.2  ขอกําหนด GMP ตามกฎหมายไทย  
 กระทรวงสาธารณสุข (2543) ไดแบงขอกําหนด GMP ที่เปนเกณฑบังคับใชสําหรับ
สถานประกอบการมีสาระสําคัญเปนแนวปฏิบัติ 6 ขอ ไดแก 
 ขอกําหนดที่ 1 :  สถานที่ตัง้และอาคารผลิต 
 มีวัตถุประสงคหลัก คือ เพื่อเปนมาตรการปองกันการปนเปอน ซ่ึงใหความสาํคัญแก
การควบคุมดูแลทั้งภายนอกและภายในอาคาร โดยภายนอกอาคารมุงเนนในเรื่องสิ่งแวดลอมที่
อาจกอใหเกิดการปนเปอนเขาสูภายในอาคาร  สวนภายในอาคาร มุงเนนมาตรการปองกันไมใหเกิด
การปนเปอนจากภายนอก และการวางผังภายในอาคาร ควรเอื้อตอการปฏิบัติอยางถูก
สุขลักษณะ  สถานที่ตั้งและที่ใกลเคยีง ตองอยูในที่ที่ไมทําใหอาหารเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

- บริเวณโดยรอบตองสะอาด ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล แหลงเพาะพันธุสัตว 
และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตางๆ 

- หางจากบริเวณที่มีฝุนมากผดิปกต ิ
- ไมอยูใกลสถานที่นารังเกยีจ 
- ที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังและสกปรก 

อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม ออกแบบกอสรางในลักษณะที่งายตอการบํารุงรักษา และสะดวก
ในการปฏิบัติ โดย 

- การกอสรางคงทน ทําความสะอาดและซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีไดงาย 
- แยกบริเวณผลิตอาหารและทีอ่ยูอาศัยเปนสัดสวน 
- มีมาตรการปองกันสัตวและแมลง ไมใหเขาไปในบริเวณอาคารผลิต 
- จัดแบงพืน้ที่ เปนไปตามสายงานผลิต 
- ไมมีของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของอยูในบริเวณผลิต 
- ระบบแสงและการระบายอากาศเหมาะสมเพียงพอ 
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 ขอกําหนดที่ 2 :  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 
 มีวัตถุประสงคเพื่อคํานึงถึงความเพยีงพอของเครื่องมือ เครื่องจกัร และอุปกรณในการผลิต 
ตอการปฏิบัติงาน รวมทั้งการเลือกใชวัสดุผิวเรียบ ออกแบบติดตั้งที่งายแกการทําความสะอาด 
ปองกันการปนเปอน 
 ขอกําหนดที่ 3 :  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 มีวัตถุประสงคเพื่อมุงเนนถึงความปลอดภยั ทั้งในดานวัตถุดิบ ขั้นตอนระหวางการผลิต 
ภาชนะ วัสดุทีใ่ช น้ํา  น้ําแขง็   และไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข รวมทัง้การบันทกึและรายงานชนดิ ปริมาณการผลิตของผลิตภณัฑ 
และวนั เดือน ป  และมีรายงานผลการวิเคราะห โดย 

- สงผลิตภัณฑไปตรวจสอบยังหองปฏิบัติการของหนวยงานรัฐ  หรือหนวยงานเอกชน
ที่ไดรับการรับรอง 

- ตรวจวเิคราะหเอง  กรณีมีหองปฏิบัติการที่สามารถตรวจสอบผลิตภัณฑไดตามมาตรฐาน
ที่กําหนด 

- ใชผลวิเคราะหผลิตภัณฑที่ไดจากการตรวจสอบเฝาระวังประจําป เปนหลักฐานในการแสดง 
โดยใหผูผลิตมเีอกสารยืนยันผลการตรวจวเิคราะหของผลติภณัฑนั้นในชวงเวลา 1 ป 
เปนอยางนอย  และเก็บรักษาบันทึกผลการวเิคราะหไวแสดงตอเจาหนาทีเ่มื่อมาตรวจสอบ 

 ขอกําหนดที่ 4 :  การสุขาภิบาล 
 มีวัตถุประสงคเพื่อควบคุมและปองกันไมใหเกิดการปนเปอน รวมทั้งจัดเตรียมและ
ออกแบบสิ่งอํานวยความสะดวกตางๆ ภายในสถานประกอบการใหเปนไปตามหลักสุขาภิบาลที่ดี 
เชนการจัดเตรียมน้ําใช หองน้ํา หองสวม อุปกรณทําความสะอาดที่เหมาะสม เชน สบู ผาเช็ดมือ 
โดยจัดเตรียมใหเพียงพอตอผูปฏิบัติงาน  ถูกสุขลักษณะ และอยูในสภาพที่ใชงานได  นอกจากนี้
ยังตองมีการดําเนินระบบปองกันและกําจัดแมลง ระบบกําจัดขยะ และระบบระบายน้ําตามความเหมาะสม 
 ขอกําหนดที่ 5 : การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 มุงเนนใหความสําคัญดานการจัดการดแูลรักษา ระบบทําความสะอาด เพื่อใหอาคาร
สถานที่ อุปกรณในการผลิต ตลอดจนวัสดุอุปกรณตางๆ  ที่เกี่ยวของทั้งกอน และหลังการผลิตให
อยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ รวมทั้งการบํารุงรักษาปจจัยการผลิตตางๆ 
ใหอยูในสภาพที่ใชงานไดอยางมีประสิทธภิาพตลอดเวลา 
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ขอกําหนดที ่6 : บุคลากร และสุขลักษณะผูปฏิบตัิงาน 
 วัตถุประสงคเพื่อใหความสําคัญดานสุขอนามัยที่ดี และปองกันการปนเปอนจากบุคคล
ที่ทําการผลิตหรือเกี่ยวของ โดยมีเนื้อหา ดังนี ้

- หามผูที่เปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง ปฏิบัติงานใน
สถานที่ผลิตอาหารอยางเครงครัด เชน การสวมเสื้อ หรือเส้ือคลุม สวมถุงมือ สวม
หมวกหรือผาคลุมที่สะอาด ไมสวมเครื่องประดับตางๆ เปนตน 

- บุคคลอื่นๆ ที่ตองเขาไปในกระบวนการผลิตก็ตองปฏิบัติตามเชนเดยีวกันกับผูปฏิบัติงาน 
- การฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน ใหมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป 

หลักสุขาภิบาล และความรูทั่วไปในการผลิตที่ดีตามความเหมาะสม เปนตน 
 เกณฑการประเมินระบบ GMP จะยอมรับวาผานไดนั้น ตองมีคะแนนจากการประเมิน
ในแตละหมวด มากกวา 50% และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง ซ่ึงไดแก ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยง 
ซ่ึงอาจทําใหเกดิการปนเปอนและไมปลอดภยัตอการบริโภค (สํานักคณะกรรมการอาหารและยา,  2546)
  
 2.1.3  อันตรายจากความปลอดภัยของอาหาร   (Food safety hazard)  
 สุวิมล  กีรติพบิูล (2547) กลาววา ระบบ GMP เปนระบบที่ชวยปองกันความเสี่ยงตออันตราย
จากความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึงอันตราย (hazard) หมายถึง ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ 
เคมี หรือฟสิกสที่มีอยูในอาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหา 
ตอสุขภาพ   อันตรายของความปลอดภัยของอาหารแบงออกได 3 กลุมใหญๆ คือ 
 1)  อันตรายชวีภาพ (Biological hazard) คือ อันตรายที่เกดิจากสิ่งมีชีวิตที่กอใหเกิดโรค 
หรือเปนอันตรายตอสุขภาพ ไดแก จุลินทรีย ไวรัส และพาราไซต อันตรายเหลานี้ อาจมาจาก
วัตถุดิบหรือจากขั้นตอนตางๆ ของกระบวนการผลิตผูผลิตอาหารจึงควรมีความรูความเขาใจ
ถึงแหลง และสาเหตุของการปนเปอน จากอันตรายชีวภาพเหลานี้ และหาแนวทางการควบคุม
ใหเหมาะสม จึงจําเปนตองควบคมุปจจัยทีสํ่าคัญในการเจริญเติบโตของจลิุนทรียในอาหาร ซ่ึงกอปญหา
ดานสุขภาพตอผูบริโภค เชน น้ํา ซ่ึงควรพิจารณาปริมาณน้ําในรูปของ  Water activity, aw ซ่ึงเปนคาที่
แสดงถึงปริมาณน้ําที่แทจริงที่จุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต อาจควบคุมให
คา aw ต่ําลงไดคือการทําแหง การเติมเกลือ น้ําตาล หรือจะเปนควบคุมอุณหภูมิใหอยูในชวง
ที่ไมเหมาะสม ในการเจรญิเติบโตของจลิุนทรีย ใสใจสภาวะการจดัเก็บผลิตภณัฑที่อาจมีโอกาส
ปนเปอนความเปนกรด-ดาง  และระยะเวลาในการเก็บรักษา 
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2)  อันตรายเคมี (Chemical hazard) มาจากแหลงตางๆ 4 แหลง คือ    
       2.1)  สารเคมีท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาต ิสวนใหญจะเกดิขึ้นในชวงกอนหรือระหวาง
การเก็บเกีย่ว ไดแก histamine, biotoxin เปนตน  
       2.2) สารเคมีท่ีเติมลงไปโดยเจตนา เพื่อจุดประสงคบางประการ ไดแก วัตถุเจือปน
ในอาหาร (food additives) ตางๆ การใชสารเคมีเหลานี้จะปลอดภยัถาใชในปริมาณทีก่ําหนด ผูผลิต
ตองศึกษาทบทวนกฎหมายที่เกี่ยวของ ปริมาณการใช และขอจํากัดในการใชสารนั้นๆ 
       2.3) สารเคมีท่ีอาจปนเปอนมาโดยไมเจตนา อาจติดมากับวัตถุดิบที่ใชประกอบ
อาหาร เชน สารปฏิชีวนะตกคางที่พบในอาหารทะเล สารฆาแมลงตกคางในผัก ผลไม สารเคมี
ที่ปนเปอนมากับวัสดหุีบหอ รวมถึงสารพิษจากเชื้อจุลินทรียดวย ซ่ึงผูผลิตตองควบคุมใหปริมาณทีม่ี
ไมเกินกวาคาที่กําหนด 
       2.4) สารเคมีท่ีใชในโรงงาน ไดแก สารหลอล่ืน สารเคมีที่ใชทําความสะอาด สีที่ใช
ทาเครื่องจักรผลิตอาหาร อาจปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารโดยไมเจตนา ดังนั้น สารเคมีเหลานี้
จะตองเปนสารประเภท food grade หรือไดรับอนุญาตใหใชในโรงงานผลิตอาหารเทานั้น 
     3) อันตรายกายภาพ (Physical hazard) หมายถึง ส่ิงแปลกปลอม ซ่ึงตามปกติจะไมพบใน
อาหารนั้นๆ เมื่อผูบริโภครับประทานเขาไปจะกอใหเกิดการบาดเจ็บ หรือเปนอันตรายตอสุขภาพ 
อันตรายกายภาพนี้สวนมากผูบริโภคจะรองเรียน เพราะผลกระทบที่เกิดขึ้นจะปรากฏชัดเจน
ภายในเวลาไมนาน อันตรายกายภาพไดแก เศษแกว เศษโลหะ เศษไม และเศษหิน เปนตน 
การควบคุมอนัตรายทั้ง 3 ประเภทนี้ ผูผลิตจําเปนตองมีมาตรการตางๆ ซ่ึงประกอบดวยการจัดการ
ดานสุขลักษณะพื้นฐานหรือ GMP และการควบคุมกระบวนการผลิตดวยระบบ HACCP ซ่ึง GMP 
เปนพื้นฐานทีสํ่าคัญของการจัดทําระบบ HACCP  
  
 2.1.4  ความสําคัญของ GMP ตอหวงโซอาหาร 
 เบญจวรรณ อ่ึงกุศลมงคล (2544) กลาววาในอุตสาหกรรมอาหาร หวงโซอาหารเริ่มตนจาก
เกษตรกรรม ทั้งเล้ียงสัตว และเพาะปลูกพืช จากนั้นจะไดเปนผลผลิตทางการเกษตรซึ่งตองมีการ
จัดเตรยีมเพื่อเปนวตัถุดิบ ปอนเขาสูกระบวนการผลิตในโรงงานอาหาร หลังจากนัน้ผลิตภณัฑอาหารทีไ่ด 
ก็จะถูกขนสงไปที่รานคา กอนจะถึงมือผูบริโภค จะสังเกตไดวาในหวงโซอาหารมีขั้นตอนหลาย
ขั้นตอนกวาที่อาหารจะถึงมือผูบริโภคจึงมีโอกาสทําใหอาหารไมปลอดภัยได ดังนั้น ผูที่อยูในกิจกรรม
หวงโซอาหารดังตอไปนี้จาํเปนตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP 
 1) การเพาะปลูกและเลี้ยงสัตว (ฟารม)   สัตวเปนอาหารมนุษย มีโอกาสเกิดอันตรายไดจาก
อาหารที่สัตวกนิ ยา วัคซีน    และวิธีการจัดการในฟารม เปนตน จึงควรมีการจัดการดานความปลอดภยั
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สําหรับอาหารสัตว (feed safety) คือ อาหารสัตว ตองไมกอใหเกิดผลกระทบทางลบตอสุขภาพของ
สัตวเปาหมาย เมื่อสัตวเหลานั้นถูกเตรียมเพื่อบริโภค มนุษยตองไมไดรับอันตรายจากผลิตภณัฑ
เหลานั้น สวนผลผลิตที่เปนพืชก็ตองควบคุมใหไดผลผลิตมากที่สุด เสียหายนอยที่สุด โดยไมตองใช
หรือลดปริมาณการใช สารเคมี ยาฆาแมลง ที่เปนอันตราย และสามารถเลือกใชโดยไมทําใหพืช ผัก 
ผลไมเหลานั้นเปนอันตรายตอผูบริโภค  
 2) ผูสงมอบวัตถุดิบ  คือผูที่ทําการเตรียมผลผลิตทางการเกษตรเปนวัตถุดิบกอนจะสงเขา
กระบวนการผลิตในโรงงานอาหาร   เชน โรงเชือดไก โรงชําแหละเนื้อหมู สะพานปลา ผูเก็บเกี่ยว 
และดแูลพืชผัก เปนตน  เนือ่งจากผลผลติทางเกษตร เปนวตัถุดิบที่สามารถเสื่อมสภาพ และเนาเสยีได  
ถาไมมีการจัดการที่ดี ผูสงมอบวัตถุดิบบางราย จึงใชวิธีการที่ไมถูกตอง เพื่อใหวัตถุดิบเหลานั้น
คงสภาพได เชน ใชฟอรมาลินแชเพื่อคงสภาพ ดังนั้นผูสงมอบวัตถุดิบเหลานี้ควรทํา GMP เพื่อใหมี
วิธีการจัดการที่ดีอยางถูกตองและไดวัตถุดบิที่ปลอดภัยตอผูบริโภค ผูสงมอบวัตถุดิบยังหมาย
รวมถึง ผูสงมอบบรรจุภัณฑที่ใชสัมผัสอาหารโดยตรงดวย 
 3) โรงงานผลติอาหาร  เปนผูทําหนาที่แปรรูปอาหารใหผูบริโภค ซ่ึงกระบวนการผลิตมีหลาย
ขั้นตอน และทุกขั้นตอนสามารถทําใหอาหารเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภคได เชน กระบวนการ
ใหความรอนที่ไมมีหลักเกณฑ และวิธีการควบคุมที่ถูกตอง ก็จะทําใหผูบริโภคเกิดอาหารเปนพษิได 
   4) การกระจายสินคา ผลิตภัณฑอาหารมหีลายประเภท แตละประเภทมีสภาวะการจัดเก็บ 
และขนสงที่แตกตางกัน  เชน การขนสงที่อุณหภูมิหอง อุณหภูมิแชเย็น อุณหภูมิแชแข็ง และบรรจุ
ภัณฑที่เปนภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด เปนตน ก็มีโอกาสเสียหายไดงาย 
ถาไมมีการจัดการที่ดีก็จะทําใหอาหารนั้นไมปลอดภัยได เชน อาหารประเภทที่ตองแชเย็น 
แตรถขนสง หรือหองจัดเก็บ มีอุณหภูมหิอง จะทําใหเชื้อจุลินทรียเจริญเติบโต เกิดอาหารเปนพษิตอ
ผูบริโภคได หรือ ระหวางขนสง ภาชนะบรรจุร่ัวโดยไมเห็น ทําใหเชื้อจุลินทรียมีโอกาสปนเปอนได  
  5) สถานที่จําหนายหรือเตรียมผลิตภัณฑอาหาร ไดแก ซุปเปอรมาเก็ต รานอาหาร 
ภัตตาคาร โรงแรม เปนตน ผูใหบริการในสถานที่เหลานี้ ควรจะมีการจัดการ GMP ในเรื่องความ
สะอาด อุณหภูมิสภาวะการจัดเก็บ วิธีการเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภคอยางถูกสุขลักษณะ   
 
 2.1.5  ประโยชนท่ีไดรับจากการจัดทําระบบ GMP 
  ทริปเพิล-เอ ควอลิตี้เซ็นเตอร (2545)  ไดกลาวถึง ประโยชนที่ไดรับจากการจัดทําระบบ GMP ดังนี้ 
 1)  ประโยชนตอองคกร 
  1.1)  บุคลากรมีความตระหนักเรื่องความปลอดภัยของอาหาร 
  1.2)  ระบบการผลิตอาหารมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
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  1.3)  มั่นใจไดวาผลิตภัณฑทีผ่ลิต ถูกสุขลักษณะ 
  1.4)  สภาพแวดลอมของกระบวนการผลิตมีความปลอดภัย 
  1.5)  ลดความเสี่ยงตออันตรายที่อาจเกดิขึ้นกับผลิตภัณฑ 
  1.6)  เปนพืน้ฐานในการพัฒนาระบบ HACCP ตอไป 
  1.7)  เกิดการพฒันาอยางตอเนื่องภายในองคกร 
 2)  ประโยชนภายนอกที่ไดรับ 
  2.1)  ลดขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพสินคาทั้งหนวยงานภาครัฐ และลูกคา 
  2.2)  ลูกคามีความมั่นใจในคุณภาพสนิคา 
  2.3)  เปนเครื่องมือทางการตลาดในการเปดตลาดทั้งในประเทศและตางประเทศ
  
 2.1.6   ขอมูลความรูเก่ียวกับชา 

ชา (Camellia Sinensis) เปนไมยืนตนชนิดหนึ่งอยูในตระกูล Theaceae จากหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร   มีการกลาวถึงเรื่องชาครั้งแรกในปทานานุกรมโบราณของจีนชื่อเออหยา (Erh Ya)   
ในปพุทธศักราช 350 และมีส่ิงพิมพเกี่ยวกับชาเลมแรกโดย หลูอยู (Lu Yu)  ในป ค.ศ.  780 ช่ือวา 
Cha Ching เปนหนังสือที่ใหความรู และรายละเอียดตางๆ เกี่ยวกับชาอยางสมบูรณที่สุด 10 ประการ 
ตอมาหลังจากนั้น ในป ค.ศ. 1559 Gian Battista Ramusio ไดนําเรื่องเกี่ยวกับชาไปเผยแพรในยุโรป 
สวนในประเทศอังกฤษ มีหนังสืออางอิงเกี่ยวกับชาโดย  R.L. Wickham ในป ค.ศ. 1615  ตอมาในป 
ค.ศ. 1684   นักชิมชาวดัชช่ือ J.I.L.L. Jacopson  ไดฝาแนวปองกันและสวนชาตองหามของจีนได
สําเร็จ ลักลอบนําเมล็ดชาออกมาและสวนหนึ่งของเมล็ดชาเหลานั้น ไดนําไปปลูกในประเทศ
อินโดนีเซีย จึงเปนการสิ้นสุดการผูกขาดการผลิตชาโดยประเทศจีนตั้งแตนั้นมา  

ประเทศไทยเปนแหลงชาที่เกาแกแหงหน่ึงของโลก  ตนชาถูกนําเขามาในประเทศไทยจาก
แหลงใดไมปรากฎ C.R. Harler เขียนไววาชาที่ปลูกในภาคเหนือของประเทศไทย ลาว พมา 
เวียดนามและแควนอัสสัมของอินเดียเปนชนิดพมา หรือฉาน จากรายงานการสํารวจการปลูกชา
ในประเทศไทยของ P.D.J. Campbell ที่ทําไวเมื่อ พ.ศ. 2506  ไมไดระบุแนชัดวาตนชาที่ปลูก
ในภาคเหนือของไทยทุกวันนี้มาจากแหลงใดแน เพียงกลาวไวลอยๆ วาเปนชาพันธุ อัสสัมที่ปลูกกัน
ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของอินเดีย   ศรีลังกา และแอฟริกา เปนตน  ใบชาพันธุ “อัสสัม”  
มีแหลงกําเนิดในบริเวณเขตมรสุมเอเชียตะวันออกเฉียงใต พมา แควนอัสสัมของอินเดีย จีนตอนใต 
และญวนภาคเหนือ หรือที่ละติจูดที่ 11 – 29  องศาเหนือ รวมทั้งบริเวณภาคเหนือของประเทศไทยดวย 
 ประเทศไทยมีการผลิตชาเปนอุตสาหกรรมครอบครัวมานานแลว ที่ชาวเหนือรูจกักนัด ีคือ 
“เมี่ยง”  เนื่องจากภาคเหนือเปนแหลงชาที่เกาแกแหงหนึ่งของโลก มีชาปาขึ้นกระจัดกระจายทั่วไป
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ในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําปาง แพร นาน แมฮองสอน ตาก พะเยา ฯลฯ ชาวบานก็อาศัย
เก็บใบชาจากชาปาเหลานี้   ตอมาไดมีคนจีนมาตั้งถ่ินฐานในแถบภาคเหนือ ชาใบหรือชาจีนจึงไดเกิดขึ้น
จากความรูที่ตกทอดมาแตบรรพบุรุษของชาวจีนเหลานั้น อุตสาหกรรมชาคอยๆ พัฒนาอยางชาๆ 
ขณะเดียวกันอุตสาหกรรมประเภทเมี่ยงก็เสื่อมความนิยมลง 
 การจําแนกประเภทชา (Classifiction of tea) 

1)  ชาใบหรือชาจีน (Leave tea or Chinese tea) 
 เปนผลิตภัณฑชาดั้งเดิมที่กําเนิดในประเทศจีน  ชาวจีนนิยมดื่มชาประเภทนี้กันมาก 
จึงเรียกวาชาจีน หรือ ชาใบ (leave tea) ซ่ึงแบงออกไดเปน 

- ชาท่ีไมผานการหมัก (non-fermented tea)  หรือชาเขียว (Green Tea) มีชื่อตางๆ กัน
เชน  ชาญี่ปุน (Sencha) , ชุนหมี่ (Chun-Mee)  หลงจิ่ง  (Lung Ching) เปนตน 

- ชาก่ึงหมัก (semi-fermented tea) 
        แยกไดเปน 3 กลุมคือ 

- กลุมหมักออน เชน ชินชาหรือเปาจง (Chincha & Pouchong) เปนตน 
- กลุมหมักปานกลาง เชน เทกวนอิม (Tekuanwin)  สุยเซียน (Sueishen) เปนตน 
- กลุมหมักแก  เชน แมนดารินอูลอง (Mandarin Oolong)  เปนตน 

2)  ชาฝร่ังหรอืชาผง (Black tea or tea dust) 
 ชาฝร่ังเปนเครื่องดื่มสากลที่นิยมดื่มกันทั่วไป โดยเฉพาะแถบทางยุโรป คนไทยจึงเรียกวาชาฝรั่ง 
ภาษาอังกฤษใชคําวา black tea ซ่ึงแปลวา ชาดํา เนื่องจากผงชาแหงกอนที่จะนํามาชงนั้นจะมีสีดํา
หรือน้ําตาลเขม ชาฝรั่งลักษณะจะเปนผงจึงเรียกอีกชื่อหนึ่งวาชาผง (tea dust) สีของน้ําชาเปนสี
น้ําตาลแดงเขมใส เนื่องจากเปนชาประเภทหมักเต็มที่ (fermented tea) อาจเรียกชื่อตางกันตาม
ลักษณะเครื่องจักรที่ใช เชน 

- ผลิตแบบ ออรโทดอกซ (Orthodox) 
- ผลิตแบบ C.T.C. (Curling, Tearing and Crushing) 
- ผลิตแบบ โรเตอรเวน (Rotorvane) 
- ผลิตแบบผสม 
3) ชาแผนหรือชาแทง (Brick or tablet tea) : เปนชาที่ถูกอัดกันเปนแทงหรือเปนกอน 

เพื่องายตอการพกพาเมื่อจะดืม่ เพียงแตบใิสภาชนะและเติมน้ํารอนลงไป มีการบริโภคชาแบบนี้
แถบประเทศรสัเซีย และทิเบต 

4) เม่ียง (Pickled tea) : เมี่ยง เปนสิ่งขบเคี้ยวของคนพืน้เมืองในภาคเหนือ สืบทอดกนัมานาน 
แบงออกเปน 2 ชนิด เมี่ยงฝาด เปนเมี่ยงที่ไมผานการหมักดองทํามาจากใบชาออนนํามามัดทําเปนกํา 
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แลวนึ่ง สวนเมี่ยงเปรี้ยว ทํามาจากใบชาแก นํามามัดเปนกําหมักในหลุมซีเมนตขนาดใหญ
ประมาณ 12 เดือน ใบชาจะเปลี่ยนสภาพกลายเปนสีเหลืองและมีลักษณะยุย 

5) ชาสําเร็จรูป (Instant tea)   : เปนชาที่แยกสกัดสารละลายชาและทําใหแหง เมื่อจะดื่ม
นํามาชงไดทันที ไมตองใชเครื่องกรอง  
 6) ชาพรอมดื่ม (Ready to drink tea) :  ในปจจบุัน ชาพรอมดื่มเปนเครื่องดื่มที่กําลังไดรับ
ความนิยมอยางมาก  เนื่องจากกระแสดานประโยชนตอสุขภาพ และมีน้ําตาลเปนปริมาณที่ต่ํากวา 
เมื่อเทียบกับน้ําอัดลม  ( บริษัท ชาระมิงค จํากัด,  2547)  
 

2.2  วรรณกรรมที่เก่ียวของ 
 เมื่อกฎหมาย GMP เร่ิมมีการบังคับใช ตั้งแต 24 กรกฎาคม 2544   สถานประกอบการดาน
อาหารที่ยังไมไดมาตรฐาน มักมีปญหาในดาน ความรูความเขาใจดาน GMP ของผูบริหาร ทําให
ไมเห็นความสําคัญตอการปรับปรุงระบบคุณภาพ ความไมเขาใจและไมยอมรับการเปลี่ยนแปลง 
จากผูปฏิบัติงาน เปนตน ทาํใหนกัวจิัย มคีวามสนใจศกึษาดานวิธีการจัดทําระบบ GMP เพื่อเปน
แนวทางสําหรบัผูประกอบการธุรกิจอาหาร ดังเชน  
 ธานี  ตระกูลอินทร (2545) ไดศึกษาวิธีการจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการทีด่ีใน
การผลิตอาหาร (GMP) ของโรงงานผลิตอาหารขบเคี้ยว บริษัท ฟริโตเลย (ประเทศไทย) จํากัด 
ดวยการวเิคราะหขอมูลที่รวบรวมไดจากการสัมภาษณแบบเจาะลกึ ผูจดัการฝาย และ หัวหนาฝายตางๆ 
ในเรื่องความสําคัญ ปญหา อุปสรรคที่พบ และผลกระทบที่เกิดขึ้น ในการจัดทําระบบ GMP พบวา
มีขั้นตอนการดําเนินงานคือ การศึกษาระบบมาตรฐาน GMP  จัดตั้งโครงการดําเนินงาน จัดทํา
งบประมาณ จัดตั้งคณะกรรมการปฏิบัติการ  จัดทําแผนการดําเนนิงานและขั้นตอนการปฏิบัติการ 
ซ่ึงประกอบดวยข้ันตอนยอยคือ การฝกอบรมพนักงาน  การประเมินและตรวจสภาพโรงงานและ
การปฏิบัติงาน   การปรับปรุงแกไขขอบกพรอง การรองขอเพื่อประเมินผลการจัดทําระบบ GMP    
จากเจาหนาทีส่าธารณสุข และการรับรองผลการจัดทําระบบมาตรฐาน GMP และจากการศึกษา
พบวา ปจจัยที่กอใหเกิดความสําเร็จในการจัดทําระบบ GMP คือการใหความรวมมอืจากพนกังาน 
และการใหความสําคัญ การสนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและอุปสรรคที่พบ คือ การ
ขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม การละเลยไมปฏิบัติตามขอกําหนดตางๆ  เมื่อนําไปใช
ในการปฏิบัติงานจริง ขาดการสนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบริหารระดับสูง 
 ฤทัยรัตน  พพิัฒนวัฒนากลุ และสุรเชษฐ  ตริชอบ (2545)  ไดศกึษาระบบคุณภาพ GMP        
เพื่อเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบการผลิต ขององคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย
เพื่อรองรับระบบคุณภาพ GMP โดยเริ่มจากการศึกษาขอกําหนด GMP และสิ่งที่ตองพิจารณาทั้ง 6 หมวด  
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วิธีการผลิตนมปรุงแตงของโรงงานแหงนี้  จากนั้นประเมินโดยพิจารณาในแตละหัวขอเพื่อนํามา
ทําการปรับปรุงในจดุที่ควรแกไข หรือจุดที่ควรปรับใหดียิ่งขึ้น ซ่ึงจากการรวมผลคะแนนที่ไดจาก
การประเมินโรงงานในแตละหมวด และคะแนนรวม ทําใหทราบถึงจุดที่ควรแกไขตามลําดับกอน-
หลัง สําหรับโครงการวิจัยนีพ้บวา หมวดบุคลากร คือหมวดทีต่องทาํการปรับปรุงกอน เนื่องจากมี
จุดที่ควรปรับปรุงมากและไมเปนไปตามขอกําหนดของการตรวจประเมนิ  สวนในหมวดอืน่ๆ ควรที่
จะมีการพัฒนาใหดยีิ่งขึ้นไป และมองถึงภาพรวมของคะแนนรวมนั้น  นําคะแนนรวมมาเทียบกับ
เกณฑขั้นต่ําตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขที่กําหนดไว ถือวาผาน คือสามารถไดการรับรอง
คุณภาพ GMP 

จิรวัฒน ยอดสวุรรณ (2546) ไดศึกษากระบวนการพัฒนาระบบหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการ
ผลิตสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร   กรณีศึกษาบริษัท พาวเวอรแพค จํากัด จังหวัดเชียงใหม  
โดยการสัมภาษณผูบริหาร  พนกังานฝายผลิต  และทีป่รึกษาโครงการพัฒนาระบบคณุภาพ  ถึงความ
คิดเห็นตอการนําระบบมาใช และปญหาและอุปสรรคในการทําระบบ GMP และไดทําการตรวจ
ประเมินระบบควบคุมสุขาภิบาลอาหารเบื้องตนของโรงงาน เพื่อหาขอบกพรอง หรือประเด็น
ที่ไมสอดคลองกับขอกําหนดของระบบ GMP และวิเคราะหเพือ่หาแนวทางแกไขขอบกพรอง
ดังกลาวใหสอดคลองกับขอกําหนด จากนั้นทําการออกแบบและจัดทํากระบวนการตางๆ ตามขอกําหนด
ใหเปนมาตรฐานโดยการจัดทาํเปนเอกสาร แลวจึงทําการฝกอบรมพนักงานใหปฏิบัติตามกระบวนการ
ที่ออกแบบไว จากการศกึษาพบวาผูบริหารและพนักงานฝายผลิตมีทศันคติที่ดีตอการนําระบบ  GMP 
มาใช และปจจัยแรกที่ทําใหการพัฒนาระบบเกิดความสําเร็จนั้นคือผูบริหาร ปจจยัที่สอง คือพนักงาน
ระดับปฏิบัติงาน และปจจยัสุดทายคือที่ปรึกษาที่คอยแนะนําแนวทาง ใหความรูจนกระทั่งเสร็จสิน้
การจัดทําระบบ  สวนปญหาและอุปสรรคที่พบ คือผูบริหารไมมีความรูดานระบบ GMP    ซ่ึงแกไข
ไดโดยการใชบริการที่ปรึกษา  นอกจากนี้ยังพบปญหาจากการเปลี่ยนแปลงเครื่องมืออุปกรณ
สําหรับการผลิตเพื่อใหสอดคลองกับระบบ อาจทําใหคุณภาพสินคาเปล่ียนแปลงได แตถามีการ
ควบคุมการผลิตที่ดีก็จะสามารถควบคุมใหคุณภาพที่เปล่ียนแปลงเปนเพียงเล็กนอยเทานั้น 
 วราวุฒิ  ครูสง และคณะ  (2540)  ไดใหแนวคิดเกีย่วกับการจัดทาํระบบ GMP วาถา
โรงงานผลิตอาหารมีการจัดการโรงงานตามที่ระบุไวในขอกําหนด GMP จะทําใหสามารถควบคุม
การสุขาภิบาลของโรงงานไดเปนอยางดี ทั้งในดานอาคารของโรงงาน  การจัดการเรื่องแสง และการ
หมุนเวียนของอากาศภายในอาคาร เครื่องมือและอุปกรณ และการทําความสะอาด  การจัดการเรื่อง
ความสะอาดของบริเวณภายในและภายนอกโรงงาน  การจัดการควบคมุแมลง ตลอดจนสุขลักษณะ
ของพนักงาน  นอกจากนี้ ระบบ GMP ยังชวยลดจํานวนจุดวกิฤตในการจัดทําระบบ HACCP ลงได  
แตเนื่องจากระบบ GMP ไมไดตองการการบันทึกของการปฏิบัติงาน การตรวจสอบ และการแกไข 
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ดังนั้น เมื่อเกดิการเบี่ยงเบนจากขอกําหนด จึงจําเปนที่จะตองจัดทําวิธีการปฏิบัติทางดานสุขาภิบาล 
(SSOPs ; Sanitation Standard Operating Procedures) 
 หลังจากที่กฎหมาย GMP ประกาศใชมาระยะหนึ่งแลว จงึเริ่มมีผูศึกษา GMP เฉพาะ (Specific GMP) 
ดังเชน  วินัย พุทธกลู และคณะ (2547) ไดศึกษา เร่ือง การพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑวิธีที่ดีในการผลิต (GMP) ของศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ โดยมีวัตถุประสงค เพื่อพัฒนา
เครื่องมือประเมินมาตรฐานการผลิตตามหลักเกณฑGMP ของศูนยฯ และพฒันาศักยภาพการ
ดําเนินงานของศนูยรวบรวมน้ํานมดิบทั้งหมด 82 ศูนย โดยไดคดัเลือกศูนยรวบรวมน้ํานมดิบ
สหกรณ จํานวน 59 ศูนย   ศูนยรวบรวมน้ํานมดิบเอกชน จํานวน 14 ศูนย และศูนยรวบรวมน้ํานมดบิ 
อคส. /หนวยงานราชการ จํานวน 14 ศนูย   การสํารวจ พบปญหา ศูนยรวบรวมน้าํนมดบิไมไดรับ
ความเอาใจใสดูแลเทาที่ควร เมื่อเปรียบเทียบกับการพฒันากลไกสวนอ่ืนในวงจรการผลิตนมของ
ประเทศ เชน การพัฒนายกระดับมาตรฐานการผลิตของโรงงานแปรรูป ซ่ึงไดมีการดําเนินการ
อยางตอเนื่องมาโดยตลอด ดังนั้นหากตองการใหมีการพัฒนาปรับปรุงคุณภาพและมาตรฐาน
ของอุตสาหกรรมนมทั้งระบบในอนาคต จงึควรพัฒนาในสวนของศูนยรวบรวมน้ํานมจึงจําเปนตอง
ดําเนินการไปพรอมๆ กันกับสวนอ่ืนอยางตอเนื่อง แตละศูนยควรมีบุคลากรอยางนอย 1 คน
ที่สามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP และไดรับการฝกอบรมทัง้ภาคทฤษฏีและปฏิบัติเพื่อเปน
บุคลากรหลักดาน GMP ของแตละศูนย เพื่อใหมคีวามสามารถในการตรวจวเิคราะหมาตรฐาน 
GMP และวางแนวทางการปรับปรุงมาตรฐานการผลิตของศูนยตนเองได  
 หนวยงานในภาครัฐ ทีม่ีสวนเกีย่วของโดยตรงกับระบบการควบคุมความปลอดภัยของ
อาหาร ก็ไดทาํการสรุปผลการดําเนินงานในแตละปงบประมาณ โดย กองควบคุมอาหาร (2547) 
ไดศึกษาผลการดําเนินงานตามตัวช้ีวัดกลุมทาทาย สําหรับปงบประมาณ 2547 จากการรวบรวม
ขอมูลในชวง ต.ค. 46 - มิ.ย. 47 พบวาผลิตภัณฑอาหารที่ไดมาตรฐานคิดเปน 90.97% จากจํานวน
ตัวอยางทั้งสิ้น 1,351 ตวัอยาง  และสถานประกอบการทัง้ผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารขนาดเลก็ 
ขนาดกลาง และขนาดใหญที่ไดมาตรฐาน GMP ทั้งประเทศ คิดเปน77.73% จากจํานวนโรงงาน
ทั้งสิ้น 10,426 โรงงาน  ซ่ึงทาง อย. จะมกีารดําเนนิการตรวจสอบอยางตอเนื่อง เพื่อเตรียมความ
พรอมใหประเทศไทยกาวเขาสูเขตอาหารปลอดภัย 100% ในวันที่ 1 เมษายน 2548 ตอไป  
 สุทธิดา  แกวมาลัย  (2547) ไดศึกษาระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวกิฤติที่ตองควบคุม 
(HACCP) เปนระบบที่ใชในการวิเคราะห ประเมิน และควบคุมอนัตรายทั้งดานเคมี ดานชีวภาพ 
และดานกายภาพ ของกระบวนการผลิตขิงอบแหง ของบริษัท พรีเมี่ยมฟูดส จํากัด เพื่อพัฒนา
กระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัย และพัฒนาศกัยภาพในการสงออกขิงอบแหง โดยไดทําการ
ประเมินระบบหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เพื่อประเมนิความพรอมในการจดัทํา
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ระบบ HACCP ทั้ง 6 หมวดไดแก สถานทีต่ั้งและอาคารผลิต  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใช
ในการผลิต  การควบคุมกระบวนการผลิต  การสุขาภิบาลโรงงาน  การบํารุงรักษาและการทําความ
สะอาด และสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน  ซ่ึงรวมคะแนนทุกหมวดได 72.4% และไมพบขอบกพรอง
รายแรงที่จะกอใหเกิดการปนเปอนและอันตรายตอผูบริโภค ซ่ึงถือวาโรงงานผานตามหลักเกณฑ GMP 
จากการนําระบบ HACCP มาใชพบจดุวกิฤติที่ตองควบคุมทั้งหมด 4 ขั้นตอน ไดแก ขั้นตอนการรับ
วัตถุดิบขงิสดตองควบคุมสารเคมีตกคาง  การอบแหง ตองควบคุมอุณหภูมิในการอบแหงไมใหนอย
กวา 70 องศาเซลเซียส การผานเครื่องตรวจจับโลหะ ตองไมพบโลหะที่มีเสนผาศูนยกลางมากกวา 
0.5 มิลลิเมตร และการจัดเก็บผลิตภัณฑ ตองควบคุมอุณหภูมิไมใหสูงกวา 25 องศาเซลเซียส 
และมีความชืน้สัมพัทธไมเกินรอยละ 65 
 สถานประกอบการผลิตอาหารในประเทศไทยสวนใหญ ไดมาตรฐานตามทีก่ฎหมายกําหนด 
แตสําหรับอุตสาหกรรมในครัวเรือนที่กําลังจะเติบโตขึน้เปนอุตสาหกรรมอาหารขนาดเล็ก ยังพบวา
มีปญหาในดานความรูความเขาใจและการจัดทําระบบ GMP ดังเชน  ชายกร  สินธุสัย, นพรัตน  มะเห 
และ สมบัติ รุงศิลป  (2548) ไดศึกษา หลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิตอาหาร (GMP) กับผลิตภัณฑ
อาหารชุมชน พบวา การผลิตผลิตภัณฑอาหารชุมชนยังมีปญหาในเรื่องของการควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ โดยเฉพาะการผลิตที่เปนระดับครัวเรือนขนาดเล็ก ความพรอมในดานตางๆ 
ยังมีนอย เชน อาคารสถานที่ผลิต และเครื่องมือที่เหมาะสมกับกระบวนการผลิต เปนตน ทําให
การผลิตยังไมถูกตองตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลติอาหาร ดังนั้นการแกปญหาสามารถ
กระทําไดโดยการใหความรูดาน GMP แกกลุมผูผลิต เพื่อใหผลิตภัณฑของชุมชนเปนผลิตภัณฑ
ที่มีคุณภาพ สามารถสงเปนสินคาสงออกไปยังตางประเทศไดตอไป 
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