
 
บทที่ 3 

ระเบียบวิธีการศึกษา 
 
3.1  ขอบเขตการศึกษา  

การศึกษาเรื่อง แนวทางการประยุกตใชหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) คร้ังนี้ 
ไดศึกษาโรงงานผลิตชาดํา บริษัท ชาระมิงค จํากัด โดยในการศึกษาครั้งนี้ จะครอบคลุมหลักเกณฑ 
GMP ตามกฎหมายไทย (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ืองวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร) เฉพาะหมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิต หมวดที่ 2 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต และหมวดที่ 4  
การสุขาภิบาล  

  
3.2  วิธีการศึกษา 
 3.2.1  การเก็บรวบรวมขอมูล 

ขอมูลที่ใชประกอบในการศกึษา  สามารถแบงออกไดเปน 2 ประเภท ดังนี ้
1)  ขอมูลปฐมภูมิ (Primary data) ประกอบดวย 2 สวน ไดแก 
 สวนท่ี  1   การสังเกตขอมูลเบื้องตนเพื่อประเมิน GMP ของโรงงานผลิต
ชาดํา กอนการปรับปรุง ดวยวิธีการสังเกตแบบไมมีสวนรวม โดยใชแบบการ
ประเมินระบบ GMP ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา   
 สวนท่ี  2   การสัมภาษณบุคลากรที่เกี่ยวของกับระบบ GMP  ของบริษทัฯ 
โดยการสัมภาษณแบบเจาะลึกแบบไมมีโครงสราง ไดแก 

-  กรรมการผูจัดการ :  สัมภาษณถึงประวัติความเปนมา การบริหาร
องคกร นโยบายการพัฒนาระบบคุณภาพ  และการปรับปรุงโรงงานผลิต
ชาดํา                                           
-   ผูจัดการฝายผลิต :  สัมภาษณถึงรายละเอียดขั้นตอนกระบวนการผลิต
ชาดํา โครงสรางอาคารผลิต เครื่องมือเครื่องจักร ส่ิงอํานวยความสะดวก 
และระบบสาธารณูปโภคของโรงงานผลิตชาดํา และความเปนไปไดใน
การนําแนวทางการปรับปรุงโรงงานที่ผูศึกษาไดเสนอแนะ ไปใชจริง 
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-  ผูจัดการฝายควบคุมคณุภาพ : สัมภาษณถึงแนวทางของการพัฒนา
ระบบ GMP สําหรับการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา และความเปนไปได
ในการนําแนวทางการปรับปรุงโรงงานที่ผูศึกษาไดเสนอแนะ ไปใชจรงิ 

2)  ขอมูลทุติยภูม ิ  (Secondary Data) โดยการศกึษาผงัโรงงานผลิตชาดํา หนังสือ 
วารสาร ส่ิงตีพิมพ วิทยานพินธ หรือ งานคนควาแบบอิสระ ขอมูลทาง
อินเตอรเน็ต  รวมถึงเอกสารที่เกี่ยวของ 

 
 3.2.2  ขั้นตอนการศึกษาและการวิเคราะหขอมูล 
   1.   รวบรวมขอมูลพื้นฐานของโรงงานผลิตชาดาํ  ไดแก  ประวัติความเปนมา 
สถานที่ตั้ง และ ผังภายในอาคารผลิตชาดํา 

2. สัมภาษณกรรมการผูจัดการ ผูจัดการฝายผลิต และผูจดัการฝายควบคุมคุณภาพ
และรวบรวมความคิดเห็น เกี่ยวกับ การบริหารองคกร นโยบายการพัฒนาระบบคุณภาพ และ
รายละเอียดขั้นตอนกระบวนการผลิตชาดํา  

3.  ประเมินระบบ GMP ของโรงงานผลิตชาดํา กอนการปรับปรุง โดยใชแบบการ
ประเมินระบบ GMP ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (ภาคผนวก ค) มกีารใหคะแนน 
และบันทึกความไมสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP 

4. จัดทําขอเสนอแนะดานในการปรับปรุง และงบประมาณในการปรับปรุง
โรงงานผลิตชาดํา โดย สอบถามราคาวัสดุอุปกรณ จากผูรับเหมา หรือผูขายวัสดอุุปกรณ และ
เสนอแนะแนวทางในการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา ใหสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP จากนั้น
สัมภาษณผูจัดการฝายผลิต และ ผูจัดการฝายควบคุมคุณภาพถึงความเปนไปไดในการนาํแนวทาง
ในการปรับปรงุไปใช เพื่อนาํขอเสนอแนะมาปรับปรุงแกไข กอนนาํเสนอ ใหกับกรรมการผูจัดการ 
เพื่อพิจารณาอนุมัติ 

5. ประเมินระบบ GMP ของโรงงานผลิตชาดํา ลวงหนากอนมีการปรับปรุงจริง 
โดยประเมนิจากแผนที่คาดวาจะปรับปรุง ดวยแบบการประเมินระบบ GMP ของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (ภาคผนวก ค) มีการใหคะแนน และบันทึกสิ่งทีไ่มสอดคลองกับ
หลักเกณฑ GMP 
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3.2.3  สถานที่ในการดําเนนิการศึกษา และรวบรวมขอมูล    
สถานที่ทําการสํารวจเพื่อรวบรวมขอมูลพื้นฐาน ไดแก โรงงานผลิตชาดํา บริษัท ชาระมิงค จํากัด   

ตั้งอยูหมูที ่ 12  ต. อินทขิล  อ. แมแตง   จ.เชียงใหม 
สถานที่ทําการสัมภาษณ ไดแก สํานกังานใหญ บริษทั ชาระมิงค จํากดั  ตั้งอยูเลขที่ 151 หมู 3 

ถ.ซุปเปอรไฮเวย ต.ทาศาลา อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 

3.2.4  เคร่ืองมือท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล   
           - เครื่องมือที่ใชในการศึกษา คือ แบบการประเมินระบบ GMP ของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  (ภาคผนวก ค)   
           -  เครื่องมือทางสถิติที่ใช คือ การวิเคราะหเชิงพรรณนา 
 
3.3 ระยะเวลาการศึกษา 
 เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2548 – เดือนพฤศจกิายน พ.ศ. 2548 
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