
 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา และวิจารณผลการศึกษา 
 
4.1  ขอมูลพื้นฐานของโรงงานผลิตชาดํา  
 4.1.1  ประวัติความเปนมา 
 บริษัท  ชาระมิงค  จํากัด  เดิมใชชื่อ  บริษัท  ใบชาตราภูเขา   จํากัด  ไดเร่ิมบุกเบิกทําไร 
และผลิตใบชามานานกวา   30  ป  โดยนายประสิทธิ์  พุมชูศรี    เกษตรกรตัวอยางของจังหวัด
เชียงใหม   ไดพบหลักฐานวาบนผืนแผนดินแหงถ่ินลานนา เปนแหลงกําเนิดชาแหงหนึ่งของโลก 
ตนชาหรือตามภาษาพื้นเมืองทางภาคเหนือเรียกวา “ ตนเมี่ยง ”  มีถ่ินกําเนิดอยูกระจัดกระจายทั่วไป  
บนภูเขาในภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย  ในเขตจังหวัดเชียงใหมและใกลเคียง มีการทําเมี่ยง
เพื่อการบริโภคมาแตดึกดําบรรพ  และทําการผลิตสงไปจําหนายตามจังหวัดใกลเคียงเปนจํานวนมาก 
 ไรชาของบริษัท ฯ  ตั้งอยูบริเวณหุบเขาในเขตที่อยูเลขที่ 49 หมู  16   บานปางกื้ด ตําบลอินทขิล 
อําเภอแมแตง  จังหวัดเชียงใหม  ตอมาป พ.ศ.  2510   บริษัทฯ   ไดเปล่ียนชื่อจากเดิมมาเปน    
บริษัท  ชาระมิงค  จํากัด  เนื่องจากบริษทัฯ  ไดเร่ิมผลิตตามแบบสากล  และเพื่อใหสอดคลองกับ
พื้นที่เพาะปลูกของ บริษัทฯ ซึ่งอยูบริเวณตนแมน้ําปง   และชื่อเดิมของแมน้ํานี้คือแมระมิงค   
จึงเปนที่มาของคําวา  “ชาระมิงค”   (Raming Tea)  สัญลักษณของบริษัทฯ  เปนรูปหัวแกะเนื่องจาก
พื้นที่ปลูกชาเปนพื้นที่เดียวกับที่ แกะภูเขาอาศัย คําวา  แกะภูเขาในภาษาอังกฤษเรียกวา   “Ram”   
ซ่ึงสอดคลองกับคําวา   Raming Tea   ดังกลาวขางตน 

 บริษัทฯ มีเอกสารครอบครองที่ดินตามกฎหมายมากกวา 2,000  ไร ทําการเพาะปลูกชาตาม
แบบมาตรฐานสากล มีโรงงานผลิตขั้นตน 2 แหง ตั้งอยู อ.แมแตง จ.เชียงใหม  กําลังผลิตเต็มที่รวม
วันละ 4 ตันใบชาสด ซ่ึงเมื่อผานขั้นตอนการผลิต จะไดชาแหงคิดเปน 20% ของน้ําหนักชาสด 
ที่พรอมในการบรรจุหีบหอ  ในขั้นตอนการบรรจุหีบหอ  บริษัทฯ มโีรงงานอยูใน เขตอําเภอเมอืง 
ซ่ึงเปนที่ตั้งของสํานักงานใหญ ทั้งนี้เพื่อความสะดวกในดานการขนสงสินคา และการติดตอ
ทางดานการตลาด (บริษัท ชาระมิงค จํากัด,  2548)  
 
 4.1.2  จุดเริ่มตนและนโยบายของการจัดทําระบบคุณภาพ 
 บริษัทฯ ไดเขาสูมาตรฐาน GMP คร้ังแรกเมื่อป พ.ศ.2543 โดยโรงงานผลิตสินคาสําเร็จรูป
ซ่ึงตั้งอยูที่ อ.เมือง จ.เชียงใหม เปนโรงงานแรกที่เขาระบบ และ บริษัทฯ ไดรับการรับรองระบบ 
ISO9001:2000 ในเดือนกุมภาพันธ 2548 
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 โรงงานผลิตชาดํา ของบริษทัฯ เปนโรงงานขนาดเล็ก ถูกสรางขึ้นครั้งแรกเมื่อป พ.ศ. 2523 
ตอมาเมื่อป พ.ศ.2530 บริษัทฯ ไดขายพืน้ที่สัมปทานสวนหนึ่งพรอมโรงงานแหงนี้ใหกับ บริษัท 
รอยโกฟูดส (ประเทศไทย) จํากัด  เพื่อดําเนินการผลิตชาดําตั้งแตป พ.ศ. 2530 และไดยกเลิก
การผลติชาดาํเปนเวลากวา 3 ป กอนที่บริษัทฯ ไดซ้ือพืน้ที่สัมปทานกลับคืนจากบริษัท รอยโกฟูดส 
(ประเทศไทย) จํากัด เมื่อเดือน เมษายน 2548  บริษัทฯ จึงมีนโยบายในการปรับปรุงพัฒนาโรงงาน
ใหถูกตองสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP กอนการใชงานจริง   
  กรรมการผูจัดการของ บริษัทฯ กลาววา ที่ผานมา อุตสาหกรรมชาไทยยังอยูในระดับของ
อุตสาหกรรมครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ที่มีการพัฒนาอยางชาๆ ในปจจบุัน โรงงานผลิต
ชาที่ผานมาตรฐาน GMP ถือวามีนอยมาก บริษัทฯ ในฐานะผูนําอุตสาหกรรมการผลิตชาในประเทศไทย 
จึงมีความมุงมัน่ในการการปรับปรุงโรงงานเพื่อเขาสูมาตรฐานระดับสากล  ในการปรับปรุงโรงงานผลิต
ชาดําในครั้งนี้ บริษัทฯ ตองการทราบถึงการประยุกตใชหลักเกณฑ GMP ในการปรับปรุง
โรงงานผลิตชาดํา 3 หมวด ไดแก ดานโครงสรางอาคารผลิต ดานเครื่องมือเครื่องจักร และดานการ
สุขาภิบาล เนื่องจากมีผลตอการตัดสินใจดานงบประมาณในการลงทุนปรับปรุงโรงงาน  และ ตองการ
ใหโครงสรางพื้นฐานมีความพรอมสําหรับการดําเนนิการผลิตกอน เนื่องจากเปนสวนสําคัญในการ
จัดทําระบบ GMP ในหมวดอืน่ๆ ซ่ึงตองมีการประเมินสภาพปจจุบันของโรงงาน และหาแนวทางใน
การปรับปรุง 

 หากบริษัทฯ ดําเนินการปรับปรุงทั้ง 3 หมวดแลวเสร็จ ก็จะเริ่มวางระบบ GMP อยางเต็ม
รูปแบบ นอกจากนี้ กรรมการผูจัดการยังมีความสนใจในการตอยอดจากระบบ GMP สูระบบ HACCP 
อีกดวย  โดยใหเหตุผลวา การพัฒนาระบบคุณภาพเปนสิง่ที่จําเปนตองทําอยางตอเนื่อง ซ่ึงบริษัทฯ ก็มี
นโยบายในการขยายตลาดสงออกดวย แนวทางในการเลือกระบบคุณภาพ คือการเลือกระบบ
คุณภาพที่เปนมาตรฐานที่ลูกคาตองการ เพือ่ใหลูกคามีความมั่นใจและเกิดความพึงพอใจสูงสุด 
 
 4.1.3  ผลการสํารวจขอมูลเบื้องตนของโรงงานผลติชาดาํ  

สถานที่ตัง้โรงงาน :  หมูที่ 12 ต.อินทขิล  อ.แมแตง  จ.เชียงใหม   
พื้นท่ีโรงงาน   : 2 ไร  
พื้นท่ีภายในอาคารผลติ    : 1,450 ตารางเมตร (พื้นที่ใชงาน) 
พื้นท่ีปลูกชา  : 2,000 ไร 
สายพันธุชาท่ีปลูก : สายพันธุอัสสัม (Assamica) 
จํานวนพนักงาน  : 16 คน 
จํานวนลูกไร      : 100 คน 
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เวลาทํางาน  : ทํางานวันละ 8 ชั่วโมง  5 วนัตอสัปดาห หยุดวันเสาร 
     และวนัอาทิตย 

เดือนท่ีมีการผลิตชา :   7 เดือน ตอป คือตั้งแตเดือน เมษายน ถึง เดือนตุลาคม 
สวนเดือนพฤศจิกายน ถึงเดือนมีนาคมปถัดไป เปนชวงที่ตนชาถูกตัดใหต่ําลงเพื่อรักษาระดับความ
สูงใหสามารถเก็บใบชาไดงาย และเพื่อใหตนชาไดพกัตัวเพื่อรอการแตกยอดชาในฤดูกาลถัดไป 

กําลังการผลติเต็มท่ี : คิดเปนชาแหง 25 ตัน ตอป 
ผลิตภณัฑท่ีมีการผลิต : 1. ชาดํา เบอร 1  เปนผงละเอยีดที่สุด มีขนาด 24 Mesh 
    2. ชาดํา เบอร 2  เปนผงขนาด 16 Mesh 
    3. ชาดํา เบอร 4  เปนผงขนาด 12 Mesh 
    4. ชาดํา เบอร 5  เปนผงขนาด 8 Mesh ขึ้นไป 
บริเวณรอบโรงงาน   :  มีไรชาลอมรอบทั้ง 4 ดาน  

 พื้นท่ีในรั้วโรงงาน   :   จะถูกจดัสรรเปนอาคารผลิต 1 หลัง ในอาคารผลิต
ประกอบดวย หองผ่ึงใบชาสด หองผลิต หองอบ หองรอนใบชา  หองเก็บสินคา หองเก็บวสัดุ 
หองควบคุมคณุภาพ (หอง QC)  และหองน้ํา  (ภาพที่ 4.1 และ 4.2) 

 การบริหารงาน   :  กรรมการผูจัดการเปนผูบริหารสูงสุด บริหารงานขึ้นตรง
กับสํานักงานใหญ ตั้งอยูใน อ.เมือง จ.เชียงใหม  ซ่ึงเปนทีต่ั้งของโรงงานผลิตสินคาสําเร็จรูป ดังแสดง
ในผังองคกรสํานักงานใหญ บริษัท ชาระมิงค จํากัด (ภาพที่ 4.3)  มีการแบงสายงานรับผิดชอบเปน
ฝายตางๆ    และมีการมอบหมายใหระดับผูจัดการฝายมีสวนในการจัดทีมบริหารงาน ณ โรงงาน
สาขาทั้ง 2 โรงงาน ที่ อ.แมแตง ดวยทีมบริหารทีมเดียวกัน ซ่ึงมีการแบงฝายตางๆ ออกเปน 4 ฝาย 
ไดแก ฝายบุคคลและสํานักงาน ฝายผลิต ฝาย QC และ R&D และ ฝายบัญชี  (ภาพที่ 4.4)  
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ลง ลง
ขึ้นชั้นลอย

นนน

ขึ้นชั้น 2

หลังคาคลุมที่จอดรถ

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

12

11

ป ป โลง
13

28

รายการเครื่องจักร

หมายเลข   ชื่อเครื่องจักร

1-12 รางผึ่งใบชาสด    
13 สายพานลําเลียง
14 เครือ่งสางใบชาสด
15 เครือ่งตีใบชา
16 สายพานลําเลียง
17 สายพานลําเลียง
18 เครือ่งบดหยาบ
19 สายพานลําเลียง
20 เครือ่ง C.T.C.
21 เครือ่ง C.T.C.
22 สายพานลําเลียง
23 ถังหมักใบชา
24 เครือ่งตีใบชา
25 สายพานลําเลียง
26 เครือ่งตีใบชา
27 สายพานลําเลียง    
28 ตูอบชา

หองอบชา

หองผึ่งใบชาสด

ลง

นนน

14

16 17
18

19 20
21

22 23
24

25 26

27

น

15
นน

หองผลิต4หองผลิต3หองผลิต2หองผลิต1

 
 

  
   ภาพที่ 4.1  แผนผังภายในโรงงานชั้นบน และการจดัวางเครื่องมือเครื่องจักรในการผลิตชา     

มาตราสวน  1 : 250 

23 
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ขึ้นชั้นลอยขึ้นชั้น 2

หลังคาคลุมที่จอดรถ

ป โลง

ป

ป

หองน้ํา

ป

ป

หองควบคุม
ระบบไฟฟา

29, 30, 31

41

35
36 37

38

39

รายการเครื่องจักร

หมายเลข   ชื่อเครื่องจักร

29 เครือ่งปรบัอากาศ 
30 เครือ่งปรบัอากาศ 
31 เครือ่งปรบัอากาศ 
32 ถังผสมชา        
33 ถังผสมชา        
34 ถังผสมชา        
35 เครือ่งกําเนิดไฟฟา
36 เตาเผาน้ํามัน     
37 ปมน้ํามันเตา     
38 เครือ่งฉีดน้ํามันเตา
39 ปมน้ํามันเตา     
40 ถังเก็บน้ํามันเตา   
41 เครือ่งรอนใบชา

หองเก็บสินคา

หองโถง

หองเก็บวสัด2ุหองซอมบํารุง หองเก็บวสัด1ุ

หอง QC หองประชุม
ป

โลง

หองรอนใบชา

32 33 34

40

 
 
   ภาพที่ 4.2  แผนผังภายในโรงงานชั้นลาง และการจดัวางเครื่องมือเครื่องจักรในการผลิตชา     

มาตราสวน  1 : 250 

24 
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ฝายบุคคล
และสํานักงาน

ฝายบัญชีและการเงินฝายผลิต ฝายการตลาด

แผนกบคุคล
และสํานักงาน

แผนกจดัซื้อ จดัจาง
สวนสํานักงาน

แผนกผลิตแผนก
คลังสินคา

ฝาย QC และ R&D

แผนก QC แผนกการเงิน

กรรมการผูจัดการ

แผนกวศิวกรรม
ซอมบํารงุ

หนวย
ผลิต

หนวย
บรรจุ 1

แผนกบญัชี

หนวยคลัง
วตัถุดิบ

หนวยคลังสินคา
สําเรจ็รปู

แผนกจัดซื้อจัดจาง
สวนโรงงาน

ผูชวยผูจดัการฝาย
บญัชีและการเงิน

แผนก
R&D

บญัชีคลังฯและ
ตนทนุ

บญัชีการเงินQC Lineหนวย
บรรจุ 2

หนวย
ขนสง

หนวยซอม
บํารงุ

ธุรการ
ขาย

แผนกการตลาด
และสงเสรมิ
การขาย

QC Lab

ฝายบุคคล
และสํานักงาน

ฝายบัญชีและการเงินฝายผลิต ฝายการตลาด

แผนกบคุคล
และสํานักงาน

แผนกจดัซื้อ จดัจาง
สวนสํานักงาน

แผนกผลิตแผนก
คลังสินคา

ฝาย QC และ R&D

แผนก QC แผนกการเงิน

กรรมการผูจัดการ

แผนกวศิวกรรม
ซอมบํารงุ

หนวย
ผลิต

หนวย
บรรจุ 1

แผนกบญัชี

หนวยคลัง
วตัถุดิบ

หนวยคลังสินคา
สําเรจ็รปู

แผนกจัดซื้อจัดจาง
สวนโรงงาน

ผูชวยผูจดัการฝาย
บญัชีและการเงิน

แผนก
R&D

บญัชีคลังฯและ
ตนทนุ

บญัชีการเงินQC Lineหนวย
บรรจุ 2

หนวย
ขนสง

หนวยซอม
บํารงุ

ธุรการ
ขาย

แผนกการตลาด
และสงเสรมิ
การขาย

QC Lab
 

 
  
ภาพที่ 4.3   ผังองคกรสํานักงานใหญ บริษทั ชาระมิงค จาํกัด 
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ภาพที่ 4.4   ผังองคกร โรงงานผลิตชาดํา บริษัท ชาระมงิค จํากัด   
 
 

ฝายบุคคล และสํานักงาน ฝายผลิต  

ฝายบัญชี 

แผนกผลิต

ฝาย QC และ R&D 

กรรมการผูจัดการ 

แผนกซอมบํารุง แผนกลูกไร แผนกรบัซื้อ
ชาสด 
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4.2  ขั้นตอนและกระบวนการผลิตชาดํา 

            ขั้นตอนการผลิต ชาดํา  เปนแบบ C.T.C (Curling, Tearing and Crushing) มีสายการผลิต
เปนแบบตอเนือ่ง โดยใชระบบสายพานลําเลียงทัง้หมด ตั้งแตขัน้ตอนการสางใบชาสด ไปจนถึงการ
รอนใบชา  (ตารางที่ 4.1)  
 
ตารางที่ 4.1  รายละเอียดของขั้นตอนการผลิตชาดําแบบ C.T.C 
 
ขั้นตอนที่ ชื่อขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน บริเวณปฏิบัติงาน 

1 เก็บยอดชาสด  
(hand-plucking) 

ยอดชาสายพันธุอัสสัม 1 ยอด กับ 2 ใบออนจะ
ถูกเก็บโดยลูกไร ของชาระมิงค เพื่อนํามาสงไป
ยังโรงงานผลิต ซ่ึงจะมีการชั่งน้ําหนกัและบันทึก
น้ําหนกัตั้งตน 

ไรชาระมิงค 

2 ผ่ึงใบชา  
(withering) 
 
 

หลังจากชั่งน้ําหนักใบชาสดจะถูกลําเลียงไปยัง
รางผึ่งใบชาสด เพื่อใหความชื้นจากใบชาสูญเสีย
ออกไปประมาณ 30%  

หองผ่ึงใบชาสด 

3 สางใบชาสด 
(green leaf 
sifting) 

ใบชาสดที่ผานการผึ่งแลวจะถูกนําไปผานเครื่อง
สางใบชาสด เพื่อแยกเศษสิ่งแปลกปลอมออกจาก
ใบชา 

หองผลิต 1 

4 ตีใบชา 
(ball breaking) 

ใบชาจะผานไปยังเครื่องตีใบชา ดวยใบมดี ทําให
ใบชามีขนาดเล็กลง 

หองผลิต 1 

5 บดหยาบ 
(crushing) 

ใบชาจะถูกบดหยาบดวยเครื่องโรเตอรเวน
(Rotorvane)  ทําหนาที่ขยีแ้ละตัดใบชาใหมีขนาด
เล็กลง 

หองผลิต 2 

6 บดละเอียด 
(C.T.C. ; Curling, 
Tearing and 
Crushing) 

เปนกระบวนการผลิตชาดํา แบบที่มีการใชเครื่องมือ
เฉพาะสําหรับผลิตชาแบบ C.T.C. ออกแบบเฉพาะ
ทําใหใบชาถูกมวน ขยี้ และตัดใหเปนชิ้นเล็ก
สม่ําเสมอในขั้นตอนเดียว 

หองผลิต 3 
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ตารางที่ 4.1  (ตอ) 
 
ขั้นตอนที่ ชื่อขั้นตอน รายละเอียดของขั้นตอน บริเวณปฏิบัติงาน 

7 หมักใบชา 
(fermenting) 

ชาที่ถูกทําใหเปนชิ้นเล็กแลว จะเกดิกระบวนการ
หมักตามธรรมชาติดวยเอนไซม (Enzymatic 
Fermentation)     ทําใหสีเขยีวคอยๆ เปล่ียนเปน
สีเขียวอมน้ําตาลแดง ในถังหมักที่มีการควบคุม
อุณหภูม ิ

หองผลิต 4 

8 ตีใบชา 
(ball breaking) 

ใบชาจะถูกตีดวยเครื่องตีใบชาอีกครั้งหนึ่ง      
เพื่อไมใหเกาะตัวกันเปนกอน 

หองผลิต 4 

9 อบใบชา  
(drying) 

ใบชาจะถูกอบดวยเตาอบชาแบบสายพานที่
อุณหภูมิ 100 oC เปนเวลา 30 นาที  

หองอบชา 

10 รอนใบชา 
(sifting & stalk 
extraction) 

ใบชาที่อบแหงแลวจะผานกระบวนการรอนชา
เพื่อแยกขนาด และดดูเอากานและฝุนชาที่เบา
ออกในขั้นตอนเดียวกนั 

หองรอนใบชา 

11 บรรจุกระสอบ 
(Packing) 

ชาที่ผานการแยกขนาดแลวจะถูกชั่งน้ําหนกัและ
บรรจุลงในภาชนะบรรจุ  เพื่อรอการลําเลียงไป
ยังบรรจุที่โรงงานผลิตสินคาสําเร็จรูปซึ่งตั้งอยูใน  
อ.เมือง จ.เชียงใหม 

หองรอนใบชา 

 

4.3  ผลการประเมิน GMP ของโรงงานผลติชาดํา กอนการปรับปรงุ 
   
 จากการประเมนิ GMP ของโรงงานผลิตชาดํา กอนการปรับปรุง ตามบันทึกการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทัว่ไป (ภาคผนวก ง)  พบวาหมวดที ่1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิต ไดคะแนน 6.0 คะแนน จากคะแนนเต็ม 17 คะแนน ซ่ึงคิดเปน 35.3% (ตารางที่ 4.2)
โดยพบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑดี 4 ขอ ไดแก ไมเปนที่สะสมวัตถุมีพิษ บริเวณผลิตอาหารแยก
จากที่อยูอาศัย  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต และ มีการจัดบริเวณผลิตเปนไปตามลําดับสายงานผลิต 
พบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑพอใช 4 ขอ เชน โรงงานอยูหางจากหางจากกองขยะ และสถานที่ที่อาจ
กอใหเกดิการปนเปอน แตมีตนไมขนาดใหญอยูใกลตวัอาคาร อาจเปนทางเดินของสัตวพาหะนําโรค
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เขาสูตัวอาคารได และมทีี่จอดรถอยูในตวัอาคารอาจทําใหเกิดฝุนควัน และนําพาสิง่สกปรกเขาสู
บริเวณโรงงานผลิตได เปนตน  และพบสิ่งที่ไมเปนไปตามขอกาํหนด 9 ขอ ซ่ึงสวนใหญเกิด
จากปญหาดานโครงสรางอาคารบางสวนถูกร้ือถอน และไมไดใชงานมาเปนเวลานาน ทําใหมี
สภาพเพดาน หลังคา ประตู หนาตาง และพ้ืนเสื่อมโทรม ชํารุด   
 ขอกําหนดในหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต ไดคะแนน 
2 คะแนน จากคะแนนเต็ม 8 คะแนน ซ่ึงคิดเปน 25.0%  (ตารางที่ 4.3) โดยพบสิง่ที่สอดคลองใน
เกณฑดี 2 ขอ ไดแก เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในการผลิต มีจํานวนเพียงพอ และมีการ
ออกแบบติดตั้งเปนไปตามสายงานการผลิต  ไมพบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑพอใช  และพบสิ่งที่
ไมเปนไปตามขอกําหนด 5 ขอ ซ่ึงสวนใหญเกดิจากเครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ มีซอกมมุ 
และมีรอยตอไมเรียบ ทําใหทําความสะอาดยาก และมีสวนเชื่อมตอเปนน็อต ซ่ึงมีโอกาสหลนลงไป
ในผลิตภัณฑได   
 ขอกําหนดในหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล ไดคะแนน เพียง 2 คะแนน จากคะแนนเต็ม 
15 คะแนน ซ่ึงคิดเปน 13.3%  (ตารางที่ 4.4)  โดยพบสิ่งที่สอดคลองในเกณฑดี ไดแก หองสวม 
และอางลางมือหนาหองสวมแยกจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง พบสิ่งที่
สอดคลองในเกณฑพอใช  1 ขอ ไดแก การมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปด แตยังไมเพยีงพอ  
และพบสิ่งที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 9 ขอ เชน ระบบน้ําใชในโรงงานไมไดคุณภาพ ไมมีวิธีการ
กําจัดขยะ และปญหาสวนใหญเกิดจากหองสวม และอางลางมือหนาหองสวม มีจํานวนไมเพยีงพอ 
มีสภาพไมเหมาะสม ไมมีอางลางมือหนาบริเวณผลิต และไมมีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค  
 จากการประเมนิ GMP ของโรงงานผลิตชาดําของ กอนการปรับปรุง ทําใหทราบวา โรงงาน
ยังไมมีความพรอมในการผลิต ถึงแมวาจะเคยมีการผลติมากอนหนานี้เมือ่ 3 ปที่ผานมาก็ตาม ซ่ึงใน
ทุกหมวด พบวาระดบัคะแนนที่พบมากที่สุด คือควรปรับปรุง (คะแนน = 0) 
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ตารางที่ 4.2  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 1  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
1 บริเวณโดยรอบไมมีการสะสม

ส่ิงของที่ไมใชแลว 
ปรับปรุง 
= 0 

มีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว 
เชนซากอาคารที่ถูกร้ือถอน 
ซากเครื่องจักรและอุปกรณ 
เปนตน  
 

ภาพที่ 4.5 

2 ไมมีกองขยะหรือส่ิงปฏิกูลอัน
อาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตว 
แมลง และเชื้อโรคตางๆ 

พอใช   
= 0.5 

โรงงานอยูหางจากกองขยะ 
และสถานที่ทีอ่าจกอใหเกิดการ
ปนเปอน แตมีตนไมขนาด
ใหญอยูใกลตัวอาคาร อาจเปน
ทางเดินของสัตวพาหะนําโรค
เขาสูตัวอาคารได 

ภาพที่ 4.6 

3 ไมมีฝุนควันมากผิดปกติหรือ
กล่ินไมพึงประสงค 

พอใช   
= 0.5  

มีที่จอดรถอยูในตัวอาคารอาจ
ทําใหเกิดฝุนควัน และนําพาสิ่ง
สกปรกเขาสูบริเวณ 
โรงงานผลิตได 

- 

4 ไมเปนที่สะสมวัตถุมีพิษ ดี = 1.0 ไมเปนที่สะสมของวัตถุมีพิษ - 
5 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถาน

เล้ียงสัตว 
ปรับปรุง 
= 0 

บริเวณรอบโรงงาน ไมมีคอก
ปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว
แตพบสุนัขจรจัดเขามาใน
บริเวณโรงงานได เนื่องจากรั้ว
โดยรอบมีสภาพชํารุด 

- 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
6 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก พอใช 

= 0.5 
ถนนทางเขาโรงงานชํารุด     
พื้นรอบโรงงานไมเรียบอาจทํา
ใหเกิด น้ําขงัได และพื้นเปน
ทรายและหิน ทําใหเกิดฝุนละออง  

ภาพที่ 4.7 

7 มีทอระบายน้ําเพื่อไหลลงทาง
ระบายน้ําสาธารณะ หรือการ
จัดการที่เหมาะสม 

พอใช 
= 0.5 

มีทางระบายน้ําทําดวยปูนซีเมนต 
ผิวเรียบ รอบอาคาร มีความลึก 
1 ฟุต แตมีน้ําขัง และไมมี
ระบบบําบัดน้าํ กอนไหลลงสู
ทางระบายน้ําสาธารณะ 

ภาพที่ 4.8 

8 บริเวณผลิตอาหารแยกจากทีอ่ยู
อาศัย 

ดี = 1.0 ไมมีที่อยูอาศัย ในรั้วโรงงาน - 

9 มีพื้นที่เพยีงพอในการผลิต ดี = 1.0 พื้นที่โรงงานมีเพียงพอสําหรับ
การผลิตในปจจุบัน และสามารถ
รองรับการขยายกําลังการผลิต
ในอนาคต เนื่องจากมีบริเวณ
โถงดานลางเปนพื้นทีว่าง และ
ยังไมไดใชประโยชน 

- 

10 มีการจัดบริเวณผลิตเปนไป
ตามลําดับสายงานผลิต 

ดี = 1.0 การจัดบริเวณผลิตเปนไป
ตามลําดับสายงานผลิต โดย
สายการผลิตเปนแบบตอเนื่อง
โดยไมกอใหเกดิการปนเปอนขาม  

- 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
11 แบงแยกพืน้ทีก่ารผลิตเปน

สัดสวนเพื่อปองกันการ
ปนเปอน 

ปรับปรุง 
= 0 

- บันไดทางขึ้นระหวางหอง
รอนชาไปยังหองอบชา เปนเหล็ก 
และมีชองวางระหวางขั้นบันได
ทําใหเกิดการปนเปอนจากที่สูง
ลงสูที่ต่ํากวาได   
- พบชองเปดสูโถงช้ันลางที่พื้น
หองผลิต 3 บริเวณเครื่อง C.T.C. 
- หองที่ตองควบคุมเปนพิเศษ 
ไดแกหองรอนใบชา เนื่องจาก
ชาถูกอบฆาเชื้อแลว แตพบวา
ไมมีการกั้นหอง อาจทําใหส่ิง
สกปรกจากหองอื่นๆ เขามาได 

ภาพที่ 4.9 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.10 
 
- 
 

12 พื้นสะอาด ไมมีน้ําขัง คงทน 
เรียบ ทําความสะอาดงาย มี
ความลาดเอียงเพียงพอในการ
ระบายน้ําลงสูทางระบายน้ํา 

ปรับปรุง 
= 0 

-  พื้นหองผ่ึงชาเปนไมอาจเกิด
เชื้อรา, เปนแหลงสะสมเชื้อโรค 
เกิดการสึกกรอนไดงาย และทํา
ความสะอาดยาก   
- พื้นกระเบื้องยางหองเก็บสินคา 
ชํารุดหลายแผนทําใหพื้นไมเรียบ 
เปนแหลงสะสมของเชื้อโรค 
-  บันไดทางขึ้นไปยังอาคาร
ผลิตชั้น 2 พื้นผิวเปนปูน
ขรุขระ  ทําความสะอาดยาก 

ภาพที่ 4.11 
 
 
 

ภาพที่ 4.12 
 
 

ภาพที่ 4.13 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
13 ผนังสะอาด คงทน เรียบ ทํา

ความสะอาดงาย 
ปรับปรุง 
= 0 

- ระหวางหลังคาและผนังมี
ลักษณะเปนเหลี่ยมมุม ทําใหทํา
ความสะอาดยาก และ มชีอง
เปดระหวางหลังคากับผนัง เปน
ทางเขาของสัตวพาหะ 
- ผนังหอง เกือบทุกหองชาํรุด 
เปนรู  บางสวนขรุขระทําความ
สะอาดยากและเปนแหลงสะสม
ของเชื้อโรค 
- รอยตอระหวางเสาปูน ของ
หองรอนชา และหองเก็บสินคา 
มีลักษณะไมเรียบและเปนมมุ
ฉาก อาจเปนที่วางสิ่งของ หรือ
ที่สะสมสิ่งสกปรกได 
- หนาตางสวนที่เปนกระจก  
ไมมีระบบปองกันกรณีเกดิการ
แตก จะกระจายสูผลิตภัณฑที่
ทําการผลิตได 

ภาพที่ 4.14 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.15 
 
 
 

ภาพที่ 4.16 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.17 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
14 เพดานและอุปกรณส่ิงที่ยึดตดิ

อยูดานบนเปนพื้นคงทน เรียบ 
สะอาด ไมกอใหเกิดการปนเปอน 

ปรับปรุง 
= 0 

- เพดานหองรอนใบชามีลักษณะ
เปนโครงเหล็ก ไมมีฝาเรียบกั้น 
ทําใหทําความสะอาดยาก และ
เปนที่สะสมของฝุนและหยากไย
ไดงาย  
-  พบรูที่หลังคาหองผ่ึงชาและ
หองผลิตหลายจุด ซ่ึงวัสดเุปน
กระเบื้อง และเพดานไมมีฝากั้น  
-  ฝาเพดานหอง QC เปอยและมี
เชื้อรา และระหวางทางลงจาก
หองผลิตไปยังหอง QC ไมมีฝา
เพดาน 
- ฝาหองควบคุมระบบไฟฟา
ชํารุด 

ภาพที่ 4.18 
 
 
 
 

- 
 
 
ภาพที่ 4.19 
 
 
 
ภาพที่ 4.20 

15 มีแสงสวางและการระบาย
อากาศที่เหมาะสมและเพยีงพอ
สําหรับการปฏิบัติงาน 

ปรับปรุง 
= 0 

- พบหลอดไฟที่หองผลิต 2 
ไมมีฝาครอบ 2 ดวง และฝา
ครอบหลอดไฟแตก 1 ดวง และ 
พบหลอดไฟทีห่องตัดรอนไมมี
ฝาครอบ 2 ดวง ถาหลอดไฟเกิด
การแตกจะตกลงไปในสินคาได 
- หองผ่ึงชามีการติดมุงลวด 
เปนจุดเปดรับทิศทางลมเขา 
แต ไมมีพัดลมดูดอากาศออก 
ทําใหสภาพอากาศไมถูกถายเท 
และอาจทําใหลมสามารถเขา
ไปยังหองผลิต ซ่ึงเปนพื้นที่
สะอาดกวา 

ภาพที่ 4.21 
 
 
 
 
 

- 
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ตารางที่ 4.2  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
16 อาคารผลิตมีมาตรการปองกนั

การปนเปอนจากสัตวและแมลง 
ปรับปรุง 
= 0 

- หนาตางระหวางหองผ่ึงชา
กับระเบียงนอกอาคารและ 
ประตูระหวางหองเก็บสินคา
กับหองผลิต 4 ไมแนบสนิท 
มีชองวางระหวางประตูกับพื้น  
- ประตูทางเขา-ออกของ
พนักงานเปนประตูแบบชั้นเดยีว 
ไมมีมานพลาสติก และไมมีไฟ
ดักแมลง ซ่ึงเปนจุดที่เปดสู
ภายนอกโดยตรง  
-  มุงลวดประตู-หนาตางใน
หองผ่ึงชาและหองผลิต ชํารุด
หลายบาน แมลงสามารถเขาสู
อาคารผลิตได  
- ไมมีระบบปองกันแมลง
ระหวางทางเขาออกดานลาง 
(ทางลงไปยังหอง QC) 
- พบปลายทอเหล็กทีห่องผลิต 1 
ไมไดอุดรู อาจเปนที่ซุกซอน
ของสัตวและแมลงได 

ภาพที่ 4.22 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.23 
 
 
 

- 
 
 
ภาพที่ 4.24 
 

 
17 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว หรือไม

เกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณผลิต 

ปรับปรุง 
= 0 

มีการสะสมของสิ่งของที่ไม
ใชแลว  เชนเครื่องจักร  
อุปกรณ อาจเปนแหลงซุก
ซอนของสัตวพาหะและสิ่ง
สกปรกตางๆ  

ภาพที่ 4.25 
 

คะแนนรวม 6.0 = 35.3% 
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ภาพที่ 4.5  ของที่ไมใชแลว ถูกสะสมอยูดานนอก          ภาพที ่4.6  ตนไมใหญใกลตวัอาคารผลิต       
                            อาคารผลิต       

 

                              
 

ภาพที ่ 4.7 สภาพพื้นบริเวณรอบอาคารผลิตไมเรียบ    ภาพที่ 4.8 ลักษณะทางระบายน้าํรอบโรงงาน 
                            ไมลาดเอียง และมีน้ําขัง 
 

                                  
 

ภาพที่  4.9 ชองวางระหวางขัน้บันไดหองอบชา      ภาพที ่4.10 ชองเปดสูโถงช้ันลางของหองผลิต 3                      
กับหองรอนใบชา  
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ภาพที่ 4.11 พืน้ของหองผ่ึงชาเปนพื้นไม                4.12 พื้นกระเบื้องยางที่หองเก็บสนิคาชํารุด      
 

                                 
 

ภาพที่ 4.13 ผิวบันไดทางขึน้               ภาพที่  4.14  ระหวางหลังคาและผนังเปนเหล่ียมมุม                 
อาคารผลิตขรุขระ 

      

       
               

        ภาพที่ 4.15 ผนังหองอบชาชํารุด                             ภาพที่ 4.16  เสาปูนไมเรียบและเปนมุมฉาก            
 
 
 

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



 
 

 

38

            

                      
   

  ภาพที ่4.17 หนาตางบานเกล็ดและกระจก          ภาพที่ 4.18 เพดานหองรอนใบชาไมมีฝาเรียบกั้น                 
            ไมมีฟลมยึด กรณกีระจกแตก 
 

                                                                      
 

ภาพที่  4.19  ฝาเพดานหอง QC เปอย                         ภาพที่ 4.20 ฝาหองควบคุมระบบไฟฟาชํารุด          
                    และมีเชื้อรา                                      
                                                                                              

                       
   

ภาพที ่ 4.21 หลอดไฟไมมีฝาครอบ                               ภาพที่ 4.22 ชองวางระหวางประตูและพืน้ 
                                                                                                             ของหองผ่ึงชา       

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



 
 

 

39

                                                              
      
ภาพที่ 4.23 มุงลวดหนาตางหองผลิต 1 ชํารุด              ภาพที่ 4.24 ปลายทอเหล็กที่หองผลิต 1 ไมไดอุดรู                                  
 
      
                        
 

 
 

ภาพที ่ 4.25 ในอาคารผลิตมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว 
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ตารางที่ 4.3  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 2 เครื่องมือเครื่องจักรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิต 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
1 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ

ที่ใชในการผลิตอยูในสภาพดี 
ปรับปรุง 
= 0 

- พบสายพานลําเลียงชํารุดเปน
สวนมาก โดยเฉพาะบริเวณ
ขอบที่เสียดสีกับเครื่องจักร
ระหวางการเดนิเครื่อง 
- ระบบจายไฟที่แกนพลาสติก
สําหรับดูดกานชาที่เครื่องรอนชา
ชํารุด 
- เทอรโมมิเตอรวัดอณุหภูม ิ
หองเผา และกอนเขาเตาอบ
ชํารุดทั้ง 2 จุด 
-  ไมมีเครื่องมอืวัดอุณหภมูิและ
ความชื้นสัมพทัธ ที่ถังหมักชา 

ภาพที่ 4.26 
 
 
 
- 
 
 

ภาพที่ 4.27 
 
 
- 

2 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิตทําดวยวัสดุผิว
เรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ 
ทนตอการกัดกรอน 

ปรับปรุง 
= 0 

วัสดุสวนที่สัมผัสอาหาร
สวนมากรอยตอไมเรียบ สวนที่
ไมไดสัมผัสอาหารสวนใหญ
ทําดวยเหล็ก และพบวาสีที่ทา
หลุดลอก อาจตกหลนลงไปใน
ผลิตภัณฑที่ผลิตได 

ภาพที่ 4.28 
 

3 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ
ที่ใชในการผลิต มีจํานวน
เพียงพอ 

ดี = 1 มีจํานวนเพยีงพอ - 

4 ออกแบบติดตัง้เปนไปตามสาย
งานการผลิต 

ดี = 1 ออกแบบติดตัง้เปนไปตามสาย
งานการผลิต 

- 
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ตารางที่ 4.3  (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
5 ออกแบบใหสามารถทําความ

สะอาดไดทัว่ถึงและปองกันการ
ปนเปอน 

ปรับปรุง 
= 0 

- เครื่องมือเครื่องจักร และ
อุปกรณ ทําความสะอาดไดยาก 
เนื่องจาก มีซอกมุม และมีรอยตอ
ไมเรียบ เชนเครื่องตัดชา และมี
สวนที่เปนรอยตอ เชื่อมดวยน็อต 
ไมเรียบและอาจมีโอกาสหลน
ลงไปในผลิตภัณฑได 
- ไมมีที่จัดเก็บอุปกรณ หลังจาก
ทําความสะอาดแลว 

- 
 
 
 
 
 
 
- 

6 รอยเชื่อมตอของภาชนะบรรจุ 
และอุปกรณทีใ่ชในการผลิต
เรียบและไมเปนแหลงสะสม
ของเชื้อจุลินทรีย 

ปรับปรุง
= 0 

เครื่องมือเคร่ืองจักร และอุปกรณ 
มีซอกมุม และมีรอยตอไมเรียบ 
เชน เครื่องตัดชา และเครื่องตี
ใบชา อาจเปนแหลงสะสม
ของเชื้อจุลินทรีย 

- 

7 พื้นผิวบริเวณปฏิบัติงานที่
สัมผัสอาหารทําดวยวัสดุผิว
เรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ 
ทนตอการกัดกรอน และควรสูง
จากพื้นไมนอยกวา 60 ซม. 

ปรับปรุง
= 0 

สายพานลําเลียงมีพื้นผิวไมเรียบ 
อาจเปนแหลงสะสมของเชื้อ
โรคและหลุดลงไปในผลิตภณัฑ
ที่ผลิตได 

- 

คะแนนรวม 2.0 = 25.0% 
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ภาพที ่4.26 สายพานลําเลียงชํารุด                             ภาพที่ 4.27 เทอรโมมิเตอรวัดอณุหภูมิเตาอบชา       

และพื้นผิวไมเรียบ                                                                              ชํารุด   
 
 

 

 
 

         ภาพที่ 4.28 เครื่องมือเครื่องจักรมีสวนที่ทําดวยเหล็ก  
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ตารางที่ 4.4  ผลการตรวจประเมิน GMP กอนการปรับปรุง หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
1 น้ําที่ใชภายในโรงงานเปนน้าํ

สะอาด 
ปรับปรุง 
= 0 

แหลงน้ําใชมาจากลําหวย ไมมี
ระบบกรองน้ํา และมีตะกอน
มากในฤดูฝน   อาจมีเชื้อโรค
ปนเปอนมาระหวางการลางทํา
ความสะอาด  หรือปนมากับมือ
พนักงานระหวางการลางมือได 
 

- 

2 มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอม
ฝาปด และตั้งอยูในที่ที่เหมาะสม
เพียงพอ 

พอใช  
= 1 

มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มี
ฝาปด แตยังมจีาํนวนไมเพยีงพอ  
 

- 

3 มีวิธีการกําจดัขยะที่เหมาะสม ปรับปรุง 
= 0 

ไมมีการกําหนดวิธีในการกําจัด
ขยะ 

- 

4 มีทางระบายน้าํและอุปกรณดัก
เศษอาหารอยางเหมาะสม 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมมีตะแกรงดกัเศษอาหารที่
ปลายทอระบายน้ํา   กอนปลอย
น้ําออกจากตัวอาคาร และไมมี
ระบบบําบัดน้าํเสีย โดยน้ําที่ใช
ลางถูกปลอยสูแหลงน้ํา
สาธารณะโดยตรง   
 

- 

5 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวม แยกจากบริเวณผลิต 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิต
โดยตรง 

ดี = 1 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวม แยกจากบริเวณผลิต 

- 
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ตารางที่ 4.4 (ตอ) 
 
ขอ ขอกําหนด คะแนน สิ่งท่ีพบ หมายเหตุ 
6 หองสวมและอางลางมือหนา

หองสวม มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อ
โรค 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค - 

7 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวมอยูในสภาพใชงานได
และสะอาด 

ปรับปรุง 
= 0 

หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวมอยูในสภาพชํารุด และ
ไมสะอาด 

- 

8 หองสวมและอางลางมือหนา
หองสวมมีจํานวนเพียงพอกบั
คนงาน 

ปรับปรุง 
= 0 

จํานวนหองสวมและอางลางมือ
หนาหองสวมมีเพียง 1 หอง ไม
เพียงพอกับจํานวนพนักงาน 

- 

9 อางลางมือหนาบริเวณผลิตมสีบู
หรือน้ํายาฆาเชื้อโรค 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบอางลางมือและน้ํายาฆา
เชื้อโรคหนาบริเวณผลิต 

- 

10 อางลางมือหนาบริเวณผลิตอยู
ในสภาพใชงานไดและสะอาด 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบอางลางมือหนาบริเวณ
ผลิต 

- 

11 อางลางมือหนาบริเวณผลิตมี
จํานวนเพยีงพอกับคนงาน 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมพบอางลางมือหนาบริเวณ
ผลิต 

- 

12 มีมาตรการในการปองกันมิให
สัตวและแมลงเขาในบริเวณ
ผลิต 

ปรับปรุง 
= 0 

ไมมีมาตรการในการปองกนั 
กําจัดสัตว และแมลง 

- 

คะแนนรวม 2.0 = 13.3% - 
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4.4  ขอเสนอแนะในการปรับปรุง และงบประมาณในการปรับปรงุโรงงานผลติชาดํา 
 จากสิ่งที่ตรวจพบ และขอบกพรองตาง  ๆไดจัดทําขอเสนอแนะในการปรับปรุงใหสอดคลองกับ
หลักเกณฑ GMP โดยมีขอเสนอแนะทั้งหมด 46 ประเดน็ ไดแก ขอเสนอแนะดานสถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต 28 ประเด็น ดานเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 8 ประเด็น และดาน
การสุขาภิบาล 10 ประเด็น (ภาคผนวก จ) ในแตละประเด็น ไดประเมนิงบประมาณในการปรับปรงุ 
โดยทําการสอบถามราคาวัสดุอุปกรณ จากผูรับเหมา หรือผูขายวัสดุอุปกรณ แลวคดัเลือกวัสดุที่มี
คุณสมบัติสามารถผานตามขอกําหนด GMP ดวยราคาที่ต่ําที่สุด ทั้งนี้ ราคาทีเ่สนอเปนราคา
โดยประมาณ จากนัน้สัมภาษณผูจดัการฝายผลิต และ ผูจัดการฝายควบคุมคุณภาพถึงความเปนไปได
ในการนําแนวทางในการปรบัปรุงไปใช เพื่อนําขอเสนอแนะมาปรับปรงุแกไข กอนนําเสนอใหกบั
กรรมการผูจัดการ เพื่อพจิารณาอนุมัติในแตละรายการ  มีการจัดแบงระยะเวลาการปรับปรุง
ออกเปน 3 ระยะ ไดแก  ระยะที่ 1 ภายในไตรมาสที่ 1 ของป 49  ระยะที ่2 ภายในไตรมาสที่ 4 ของป 
2549 และ ระยะที่ 3  ภายในไตรมาสที่ 1 ของป 2550 หลังจากไดนาํเสนอใหกรรมการผูจัดการ 
ไดผลการพิจารณารายการปรับปรุงทั้ง 3 ระยะ ดังนี้  
  ระยะท่ี 1 ดําเนินการปรับปรงุในจดุเสีย่ง ที่เปนขอบกพรองรายแรงที่อาจทําใหเกิดการปนเปอน
และไมปลอดภัยตอการบริโภค เชน  การซอมผนังและชองเปดของตัวอาคารเพื่อไมใหเปนทางเขา
ของสัตวหรือแมลง การปรับปรุงพื้นไมใหเปนพื้นเรยีบ การติดฝาครอบหลอดไฟ การเปลี่ยน
สายพานที่ชํารุด การติดตั้งแทงแมเหล็กดูดเศษโลหะ และการติดตั้งระบบกรองน้ํา สําหรับน้ําใช
ในโรงงาน เปนตน  (ตารางที่ 4.5) 
 ระยะท่ี 2 ปรับปรุงในสวนของโครงสรางอาคารผลิต และ สวนที่ไมไดมีผลกระทบ  
โดยตรงตอคุณภาพผลิตภัณฑที่ทําการผลิต  เชน การปดชองวางระหวางบันไดหองรอนใบชาและ
หองอบชา  การติดตั้งพัดลมดูดอากาศ  การติดตั้งไฟดกัแมลงและมานพลาสติก  การซอมกระจก
และติดฟลมยดึกระจก   การกั้นหองรอนใบชาออกจากหองอื่นๆ  และ การสรางหองสวม อางลางมือ 
และหองเปลีย่นเครื่องแตงกาย เปนตน  (ตารางที่ 4.6) 
 ระยะท่ี 3  ปรับปรุงบริเวณโดยรอบอาคารผลิต เชน การปรับปรุงพื้นและรั้วรอบโรงงาน 
และการติดตั้งระบบบําบัดน้าํเสีย เปนตน (ตารางที่ 4.7) 
 จากการขอเสนอแนะการปรับปรุงและงบประมาณในการปรับปรุง ผูบริหารมีความ
เห็นชอบในการดําเนินการปรับปรุงในจุดเสี่ยง ในระยะที่ 1 ซ่ึงตามแบบประเมินระบบ GMP 
จะมีการใหน้าํหนักคะแนนในจุดที่เส่ียงตอการปนเปอน และไมปลอดภัยตอการบริโภคสูงกวา
ขออ่ืนๆ และ ในระยะที ่ 2 เนนปรับปรุงในสวนของโครงสรางอาคารผลิต ที่ไมไดมีผลกระทบ
โดยตรงตอผลิตภัณฑ สวนระยะที่ 3 เนนการปรับปรุงบริเวณโดยรอบอาคารผลิต จากการกําหนด
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แผนในการปรับปรุงระบบ GMP ทําใหทราบถึงจุดที่ควรแกไขตามลําดับกอน-หลัง โดยใหความสําคัญ
ตอการแกไขขอบกพรองรายแรงกอน  (ฤทัยรัตน  พิพัฒนวัฒนากุล  และสุรเชษฐ  ตริชอบ,  2545)   
เชน การปรับปรุงระบบน้ําใชในโรงงาน ใหสะอาดตามเกณฑมาตรฐานน้ําใชในโรงงาน การเปลี่ยน
สายพานที่ชํารุด และการติดตั้งแมเหล็กดูดเศษโลหะที่อาจมีโอกาสปนเปอนมากับผลิตภัณฑ 
กอนการบรรจ ุ เพื่อชวยลดอนัตรายทางกายภาพจากเครือ่งมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต เปนตน 
(สุทธิดา แกวมาลัย, 2547) 
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ตารางที่ 4.5  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 1 และผลการประเมินตามหลักเกณฑ GMP

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

  

 1.1

มีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว

  ไมปลอยใหมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว          
ถาจําเปน ควรจัดการดวยเกณฑ / มาตรการที่เหมาะสม

นําสิ่งของที่ไมใชแลวออกนอกโรงงาน  หรือจัดเก็บในหอง
เก็บของอยางเปนสัดสวน

                    
                    

-

 1.2

ตนไมใหญใกลตัวอาคาร

ไมปลอยใหมีกองขยะหรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลง
เพาะพันธุสัตว แมลง และเชื้อโรคตางๆ และไมมีตนไม
ใหญ ใกลตัวอาคาร ซึ่งนําพาสัตวเขาสูอาคารได

ตัดแตงตนไมขนาดใหญที่อยูใกลตัวอาคาร อยางสม่ําเสมอ
                    
                    

-

 1.3
ชองวางระหวางขั้นบันไดหองอบ
ชา  กับหองรอนใบชา

มีการแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน และไมเกิดการ
ปนเปอน (cross contamination) จากบริเวณที่มีสิ่ง
ปนเปอนสูงกวา ลงสูบริเวณที่ผลิตภัณฑถูกอบฆาเชื้อแลว

กั้นชองวางระหวางบันไดทางขึ้นจากหองรอนชาไปยัง
หองอบชาดวยแผนวีวาบอรด หนา 10 มม. และทาสีกันน้ํา
และเชื้อรา

4,800

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.4

พื้นของหองผึ่งชาเปนพื้นไม

พื้นกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 
ลาดเอียงสูทางระบายน้ํา โดยใหมีเฉพาะพื้นที่ที่เปน
บริเวณผลิตมีความเปยกชื้นได แตตองไมมีน้ําขัง สวน
บริเวณอื่นๆ ควรเปนที่แหง เชน ที่เก็บผลิตภัณฑ

  บุทับพื้นไมที่หองผึ่งใบชาสด ดวยแผนวีวาบอรด               
หนา 15 มม.  และยาแนวรอยตอดวยอีพอกซี่ (epoxy)  98,000

 1.5

ผนัง เพดานชํารุด และมีชองเปด

 พื้น  ผนัง เพดาน ตองออกแบบ และกอสรางดวยวัสดุที่ 
คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย   และไดรับการ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา เพื่อปองกันไมให
เกิดฝุน หรือการรวงหลนของวัสดุ หรือการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย

ซอมรอยตอระหวางฝาผนังและเพดานสวนที่เปนชองโหว 
และชํารุดทั้งหมด ในหองผลิต  หองอบชา และหองรอนชา 
รอยตอระหวางเสาปูน ของหองรอนชา หองเก็บสินคา และ
อุดรูที่ปลายทอเหล็กที่หองผลิต 1  ดวยปูนฉาบเรียบ  สวน
เสาปูน ฉาบปูนใหเรียบ    และเสริมปูนใหมีความลาดเอียงไม
เกิดเปนมุม และทาทับดวยสีกันน้ําและเชื้อรา

1,000
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.6

หองรอนใบชาไมมีฝาเรียบกั้น

ตีฝากั้นปดทับโครงเหล็กเพดานหองรอนใบชา                    
ดวยแผนวีวาบอรด หนา 10 มม. 6,600

 1.7

ฝาหองควบคุมระบบไฟฟาชํารุด

เปลี่ยนกระเบื้องฝาหองควบคุมระบบไฟฟา แผนที่ชํารุด
                    
                    

-

 1.8
หลอดไฟไมมีฝาครอบ

มีแสงสวางเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอการ
ควบคุมอันตรายในอาหาร และปองกันการปนเปอนกับ
ผลิตภัณฑ

ติดฝาครอบหลอดไฟที่หองผลิต 2  และเปลี่ยนฝาครอบ
หลอดไฟที่ชํารุด 500

 1.9

สิ่งของที่ไมใชแลว สะสมในอาคาร

ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว หรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยู
ในบริเวณผลิต

นําเครื่องจักร อุปกรณ  ที่ไมใชแลว ออกนอกบริเวณโรงงาน
หรือเก็บในพื้นที่จัดเก็บเฉพาะอยางเปนสัดสวน                   -

เพดานและอุปกรณสิ่งที่ยึดติดอยูดานบนเปนพื้นคงทน 
เรียบ สะอาด ไมกอใหเกิดการปนเปอน
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.10

สายพานผิวขรุขระ และชํารุด

เปลี่ยนสายพานที่ชํารุด  เปนสายพานผิวเรียบสีขาว แบบที่
ใชสัมผัสกับอาหารได  (food grade) 50,000

 1.11 ระบบจายไฟเครื่องดูดกานชาที่
เครื่องรอนชาชํารุด

ซอมระบบจายไฟที่แกนพลาสติกสําหรับดูดกานชาที่เครื่อง
รอนชา             - 

 1.12 เทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิหองเผา 
และกอนเขาเตาอบชํารุด 2 จุด

ติดตั้งเทอรโมมิเตอรแบบหนาปทมเข็ม วัดอุณหภูมิในชวง 
0-200 องศาเซลเซียส แทงวัดอุณหภูมิยาว 30 ซม. ที่หองเผา 
และกอนเขาเตาอบ

2,000

 1.13

วัสดุสัมผัสอาหารรอยตอไมเรียบ

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตทําดวย
วัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน

ปรับแตงรอยเชื่อมตอของเครื่องมือเครื่องจักรสวนที่สัมผัส
โดยตรงกับผลิตภัณฑที่ทําการผลิต และเปลี่ยนวัสดุสวนที่
ชํารุดและผิวไมเรียบ  ดวยสเตนเลส

                  -

หมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตอยูใน
สภาพดี ไมสึกหรอ และสามารถทํางานไดเต็มศักยภาพ
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.14
 ติดตั้งแมเหล็กดูดโลหะที่ปากเครื่องรอนชา ดวยแทง  
แมเหล็กขนาด 9,000 Gauss เสนผาศูนยกลาง 3 ซม.          ยาว
 30 ซม.

8,000

 1.15
ติดตั้งแมเหล็กดูดโลหะสําหรับวางไวที่ปากกรวยบรรจุ ดวย
แทงแมเหล็กชุด แบบ Grid magnet ขนาด 9,000 Gauss  
ความกวาง 20 ซม.

20,000

 1.16
จัดทํากรวยบรรจุแบบมีขาตั้ง กรวยทําดวยสเตนเลสขนาด
ความสูงทั้งหมด   120 ซม.  ปากกรวยอยูสูงจากพื้น   80 ซม.
 ความกวางของปากกรวย 20 ซม

10,000

สวนที่ไมไดสัมผัสอาหารทําดวย
เหล็กรอยตอไมเรียบ อาจหลนลง
ไปในผลิตภัณฑได

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตทําดวย
วัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน
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ตารางที่ 4.5 (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 1.17
แหลงน้ําใชมาจากลําหวย   ไมมี
ระบบกรองน้ํา และมีตะกอนมาก
ในฤดูฝน   อาจมีเชื้อโรคปนเปอนมา

น้ําที่ใชภายในโรงงาน ที่ใชสัมผัสอาหาร  ใหความรอน
แกอาหาร น้ําหลออาหารใหเย็น รวมทั้งน้ําที่ใชลาง
เครื่องจักร อุปกรณการผลิตที่ใชในการบรรจุหรือสัมผัส
อาหารโดยตรง ตองเปนน้ําที่มีคุณภาพเทียบเทาน้ําบริโภค

ติดตั้งระบบกรองน้ํา สําหรับน้ําใชในโรงงาน ถังกรองแบบ 
Multimedia filter column และ Activated filter column 
พรอมชุดเติมคลอรีน

82,000

 1.18
มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝา
ปด แตมีจํานวนไมเพียงพอ และ
ไมมีมาตรการกําจัดขยะ

มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด และตั้งอยูในที่ที่
เหมาะสมเพียงพอ

ทําจุดพักขยะดานนอกอาคาร และกําหนดวิธีการกําจัดขยะ 
เชน เศษใบชา นําไปทําปุย เปนตน 3,000

 1.19  -  -
จัดใหมีถังขยะพลาสติก  แบบมีฝาปด     ภายในหองผึ่งใบชา
สด และหองสางใบชาสด 2,000

 1.20
ไมมีตะแกรงดักเศษอาหารที่ปลาย
ทอระบายน้ํา   กอนปลอยน้ําออก
จากตัวอาคาร

พื้นอาคาร และทางระบายน้ําตองมีความลาดเอียง และ
ติดตั้งอุปกรณดักเศษอาหาร เพื่อปองกันการอุดตัน

ติดตะแกรงสเตนเลสกั้นที่ปลายทอระบายน้ํา                   -

หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล 
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ตารางที่ 4.6  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 2 และผลการประเมินตามหลักเกณฑ GMP

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.1
ชองเปดสูโถงชั้นลาง

ปดชองระหวางพื้นหองผลิต 3  บริเวณเครื่อง C.T.C. กับโถง
ชั้นลาง ดวยมุงลวดพลาสติก โครงอะลูมิเนียม แบบถอดทํา
ความสะอาดได

1,200

 2.2 หองรอนใบชา ไมมีการกั้นหอง
กั้นหองรอนใบชาออกจากหองอื่นๆ ดวยแผนวีวาบอรด หนา
 10 มม. 6,600

 2.3
กระเบื้องยางหองเก็บสินคาชํารุด

เปลี่ยนกระเบื้องยาง ขนาด 30 X 30 ซม.สวนที่ชํารุดของพื้น
หองเก็บสินคา 600

 2.4

บันไดทางเขาพื้นผิวเปนปูนขรุขระ

บันไดทางขึ้นไปยังอาคารผลิตชั้น 2 ปูกระเบื้องแผนเรียบ   สี
ออน ยาแนวรอยตอดวยอีพอกซี่ (epoxy) 3,500

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

พื้นกอสรางดวยวัสดุที่ คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 
มีความลาดเอียงเพียงพอในการระบายน้ําลงสูทางระบาย
น้ํา โดยใหมีเฉพาะพื้นที่ที่เปนบริเวณของการผลิต
เทานั้นที่มีความเปยก /ชื้น ได แตตองไมมีน้ําขัง สวน
บริเวณอื่นๆ ควรเปนที่แหง เชน พื้นที่เก็บผลิตภัณฑ

มีการแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน และไมเกิดการ
ปนเปอน (cross contamination) จากบริเวณที่มีสิ่ง
ปนเปอนสูงกวา ลงสูบริเวณที่สะอาดกวา
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.5
กระจกบานเกล็ดไมมีฟลมยึด

เปลี่ยนบานเกล็ดระหวางหองผลิตและหองรอนชา          
เปนมุงลวด กรอบอะลูมิเนียม ถอดลางได 2,100

 2.6
สวนที่เปนกระจก  ไมมีระบบ
ปองกันการแตกกระจายสูอาหาร

เปลี่ยนกระจกหอง QC บานที่ชํารุด ไปเปนมุงลวด  กรอบ
อะลูมิเนียม ถอดลางได 800

 2.7  -
เปลี่ยนกระจกชองแสงหองรอนชาที่ชํารุด ไปเปนมุงลวด
กรอบอะลูมิเนียม ถอดลางได 200

 2.8  - ติดฟลมยึดกันกระจกแตกที่กระจกทุกบาน 2,500

 2.9
ฝาหอง QC เปอยและมีเชื้อรา

เปลี่ยนฝาเพดานหอง QC  ที่เปอย    และมีเชื้อรา   ดวยแผนวี
วาบอรด หนา 10 มม. 3,000

 2.10
หองผึ่งชามีการระบายอากาศไม
เหมาะสม

ติดพัดลมดูดอากาศออกจากหองผึ่งชา ขนาดเสนผาศูนยกลาง
 20 นิ้ว พรอมตะแกรงกันแมลง 10,000

 2.11
หองรอนชามีการระบายอากาศไม
เหมาะสม

ติดพัดลมดูดอากาศขนาดเสนผาศูนยกลาง 20 นิ้ว พรอม
ตะแกรงกันแมลงระหวางหองรอนชา และหองอบชา 10,000

มีการระบายอากาศที่เพียงพอ เชน ไมมีควัน หรือความ
อับชื้น เพื่อใหเกิดความสะดวกในการทํางาน และ
ปองกันการปนเปอนกับผลิตภัณฑ

พื้น  ผนัง เพดาน ตองออกแบบ และกอสรางดวยวัสดุที่ 
คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย   และไดรับการ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา เพื่อปองกันไมให
เกิดฝุน หรือการรวงหลนของวัสดุ หรือการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรีย
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.12

ชองวางระหวางหนาตางหองผึ่งชา

ติดยางหรือวัสดุเสริมใตขอบหนาตางเพื่อไมใหมีชองวาง
ระหวางหนาตางหองผึ่งชากับระเบียงนอกอาคารและ 
ระหวางกับหองเก็บสินคากับหองผลิต 4

2,500

 2.13
ประตูทางเขา-ออก ของพนักงาน
เปนประตูแบบชั้นเดียว ติดมานพลาสติกสีเหลือง ที่ประตูทางเขา-ออก ของพนักงาน 20,000

 2.14 ไมมีระบบปองกันแมลงระหวาง
ทางเขาออกดานลาง

ติดมานพลาสติกสีเหลือง ที่ทางลงไปยังหอง QC 12,000

 2.15

มุงลวดชํารุด ทําใหแมลงเขาได

ซอมแซมมุงลวดหนาตางหองผึ่งชา และหนาตางหองผลิต 
โดยใชมุงลวดพลาสติก    โครงอะลูมิเนียม   แบบถอด       
ทําความสะอาดได

2,600

อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและ
แมลง โดยมีการออกแบบ และติดตั้งอุปกรณในอาคาร
ผลิตที่สามารถปองกันการปนเปอนจากแมลงนานาชนิด 
เชน มุงลวด ตาขายดักนก เปนตน
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.16 ไมมีเครื่องมือวัดอุณหภูมิ และ
ความชื้นสัมพัทธ ที่ถังหมักชา

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตอยูใน
สภาพดี ไมสึกหรอ และสามารถทํางานไดเต็มศักยภาพ

ติดโพรบเทอรโมไฮโกรมิเตอร ดานในถังหมักชา และตอ
สายออกมา อานคาดานนอก 8,000

 2.17 ไมมีที่จัดเก็บอุปกรณ หลังจากทํา
ความสะอาดแลว

อุปกรณที่สัมผัสกับอาหาร เมื่อทําความสะอาดแลว ตอง
เก็บในพื้นที่ที่เหมาะสม ไมกอใหเกิดการปนเปอน

จัดซื้อภาชนะเก็บอุปกรณที่ใชสัมผัสกับอาหาร หลังจาก     
ทําความสะอาดแลว และจัดทําตะแกรงสเตนเลส สําหรับ
ตากอุปกรณที่มีขนาดใหญ

7,000

 2.18
จํานวนหองสวมและอางลางมือ
หนาหองสวมมี 1 หอง ไมเพียงพอ
กับพนักงาน 16 คน

จํานวนพนักงานมากกวา 15 คน แตไมเกิน 40 คน ตองมี
จํานวนหองสวมอยางนอย 2 หอง ปสสาวะชาย อยางนอย
 2 ชุด

สรางหองสวมชาย 1 หอง ปสสาวะชาย 2 และอางลางมือ
หนาหองสวมชาย 1 จุด   หองสวมหญิง 2 หอง และอางลาง
มือหนาหองสวมหญิง 1 จุด

60,000

 2.19 ไมพบอางลางมือหนาบริเวณผลิต
จํานวนพนักงานมากกวา 15 คน แตไมเกิน 40 คน ตองมี
อางลางมือ อยางนอย 2 ชุด

ติดตั้งอางลางมือ แบบเทาเหยีบหนาบริเวณผลิต  3 ชุด 7,000

หมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต

หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล 
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ตารางที่ 4.6  (ตอ)

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 2.20 ไมพบอางลางมือ และน้ํายาฆาเชื้อ
โรคหนาบริเวณผลิต

จัดใหมีอุปกรณในการลางมือ เชน สบู น้ํายาฆาเชื้อ และ
อุปกรณทําใหมือแหง

ติดตั้งอุปกรณจายสบู  แอลกอฮอล     และอุปกรณทําใหมือ
แหงที่จุดลางมือ หนาบริเวณผลิต 2,000

 2.21 ไมพบหองเปลี่ยนเครื่องแตงกาย
บริเวณทางเขาบริเวณผลิต

จัดใหมีหองเปลี่ยนเครื่องแตงกายพนักงาน แยกจาก
บริเวณผลิต

  สรางหองเปลี่ยนเครื่องแตงกายกอนเขาบริเวณผลิต  ใกล
กับบริเวณหองน้ํา 20,000

 2.22 ไมมีมาตรการในการปองกัน กําจัด
สัตว และแมลง

มีมาตรการปองกันและกําจัดมิใหสัตวหรือแมลงเขามา
ในบริเวณผลิต เชน การฉีดยาฆาแมลงตามระยะเวลาที่
กําหนด การวางกับดักหนูตามจุดที่พบบอยๆ และการ
ติดตั้งอุปกรณดักแมลง เปนตน

ติดตั้งอุปกรณดักดวยไฟฟาแบบติดผนังแมลงที่ประตู
ทางเขา-ออกพนักงาน 15,000

 2.23 ไมมีที่เก็บอุปกรณทําความสะอาด
อุปกรณที่ใชทําความสะอาด หากเก็บไมเหมาะสม อาจ
ทําใหเกิดการปนเปอนลงสูอาหารได

จัดหาที่เก็บอุปกรณทําความสะอาด 5,000
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ตารางที่ 4.7  การปรับปรุงที่คาดวาจะดําเนินการในระยะที่ 3 และผลการประเมินตามหลักเกณฑ GMP

ลําดับ หลักฐานที่พบ ขอพิจารณา ขอเสนอแนะในการปรับปรุง
งบประมาณ 

(บาท)

 3.1
ที่จอดรถอยูในตัวอาคารทําใหเกิด
ฝุนควัน และนําพาสิ่งสกปรกเขาสู
บริเวณ โรงงานผลิตได

ตัวอาคารผลิตอยูหางจากบริเวณที่มีฝุนหรือควันมาก 
หรือมีกลิ่นไมพึงประสงคจนอาจกอใหเกิดความไม
สะดวกในการทํางาน และปนเปอนตอผลิตภัณฑ

จัดทําพื้นที่จอดรถบริเวณพื้นที่วาง หนาโรงงาน โดยเทพื้น
หินคลุก  โรงรถทําดวยโครงเหล็ก จอดรถได 4 คัน หลังคา
มุงดวยกระเบื้อง

50,000

 3.2 พบสุนัขจรจัดเขามาในบริเวณ
โรงงาน เนื่องจากรั้วชํารุด

ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว
ปรับปรุงรั้วรอบโรงงาน โดย กออิฐบล็อคสูง 80 ซม.และตอ
รั้วลวดเหล็กสูงขึ้นไปอีก 120 ซม. 120,000

 3.3
พื้นรอบโรงงานไมเรียบทําใหเกิด 
น้ําขัง และ ฝุน

ตัวอาคารผลิตอยูหางจากบริเวณที่มีฝุนหรือควันมาก  
และไมมีน้ําขังแฉะ

ปรับปรุงถนน และพื้นรอบโรงงาน โดยเทพื้นปูนซีเมนต
เรียบและลาดเอียงลงสูทางระบายน้ํา 60,000

 3.4 ไมมีระบบบําบัดน้ํา กอนไหลลงสู
ทางระบายน้ําสาธารณะ

มีการจัดการน้ําทิ้งที่เหมาะสม ตามมาตรฐานน้ําทิ้งของ
กระทรวงอุตสาหกรรม หรือกระทรวงสาธารณสุขกอน
ลงสูทางระบายน้ํา เพื่อไมกอใหเกิดมลภาวะ

ติดตั้งระบบบําบัดน้ํากอนปลอยทิ้ง โดยติดตั้งถังบําบัดน้ํา
เสียชนิดเติมอากาศ 1 ถัง 30,000

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
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4.5  การประเมิน GMP ของโรงงานผลิตชาดาํหลังคาดวาจะปรับปรุง 
 จากการพจิารณาของกรรมการผูจัดการ ในการปรับปรุงโรงงานผลิตชาดํา ในแตละระยะ ไดทําการ
ประเมินลวงหนา ตามหลักเกณฑ GMP (ภาคผนวก ฉ) 
 หากดําเนินการปรับปรุงตามแผนที่กําหนด ในระยะที่ 1 จะใชงบประมาณทั้งสิ้น ประมาณ 
287,900 บาท แลวผลการประเมินความสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP ตามบันทึกการตรวจสถานที่
ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป ในหมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต คาดวาจะ
ไดคะแนนเพิ่มขึ้นเปน 70.6%  จากเดิมได 35.3%  สวนหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใช
ในการผลิต คาดวาจะไดคะแนนเพิ่มขึ้นเปน 87.5% จากเดมิได 25.0%  และ หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
คาดวาจะไดคะแนนเพิ่มขึ้นเปน 43.3% จากเดิมได 13.3% (ตารางที่ 4.8)  ซ่ึงจากผลการประเมิน ยังไม
สามารถผานตามหลักเกณฑ GMP 
 หากดําเนินการปรับปรุงตามแผนที่กําหนด ในระยะที่ 2 จะใชงบประมาณทั้งสิ้น ประมาณ 
201,600 บาท แลวผลการประเมินความสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP ตามบันทึกการตรวจสถานที่
ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป ในหมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต คาดวาจะ
ไดคะแนนเพิม่ขึ้นเปน 82.4% สวนในหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต 
คาดวาจะไดคะแนนเพิ่มขึน้ เปน 87.5% และ ในหมวดที ่4 การสุขาภบิาล คาดวาจะไดคะแนนเพิม่ขึ้น
เปน 100.0% (ตารางที่ 4.8 )  ซ่ึงจากผลการประเมิน จะสามารถผานตามหลักเกณฑ GMP  
 หากดําเนินการปรับปรุงตามแผนที่กําหนด  ในระยะที ่ 3 จะใชงบประมาณทั้งสิ้น ประมาณ 
215,000 บาท  รวมงบประมาณที่ใชในการปรับปรุงทั้งส้ิน ประมาณ 704,500 บาท ผลการ
ประเมินความสอดคลองกับหลักเกณฑ GMP ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดาน
สุขลักษณะทั่วไป ในหมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต คาดวาจะไดคะแนน
เพิ่มขึ้นเปน  97.1% สวนหมวดที่ 2  เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิต คาดวาจะได
คะแนนเพิ่มขึน้เปน 87.5% และ หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล  คาดวาจะไดคะแนนเพิม่ขึ้นเปน 100%  
(ตารางที่ 4.8 ) ซ่ึงจากผลการประเมิน จะสามารถผานตามหลักเกณฑ GMP 
 จากการศึกษาครั้งนี้  กรรมการผูจัดการของบริษัทฯ มีความมุงมั่นในการปรับปรุงในทุกหัวขอ 
ซ่ึงการใหความสําคญัและความรวมมอืจากบคุลากรในองคกร รวมทัง้การสนับสนนุจากผูบริหารระดับสงู 
เปนปจจยัสําคญัที่จะกอใหเกดิความสําเรจ็ในการจดัทําระบบ GMP (ธานี ตระกูลอินทร, 2545)   
ดังนัน้ภายในระยะที่ 2 หรือภายในไตรมาสที่ 4 ของป 2549 จงึมีความเปนไปไดสูงที่โรงงานผลิตชาดํา
ของบริษัทฯ จะสามารถผานมาตรฐาน GMP ของคณะกรรมการอาหารและยาในระดับดมีาก 
(คะแนน 80% ขึ้นไป) หากบริษัทฯ มกีารจัดทําระบบ GMP ในหมวดที่ 3 หมวดที ่5 และหมวดที่ 6 
ผานตามเกณฑที่กําหนด  
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ตารางที่ 4.8  ผลการประเมิน GMP ของโรงงานผลิตชาดําหลังคาดวาจะปรับปรุง 
 

ผลประเมินในแตละหมวด (%) ระยะเวลา 
หมวดที่ 1 หมวดที่ 2 หมวดที่ 4 

งบประมาณ 
(บาท) 

กอนปรับปรุง 35.3 25.0 13.3  - 
ระยะที ่1 70.6 87.5 43.3 287,900 
ระยะที ่2 82.4 87.5 100.0 201,600 
ระยะที ่3 97.1 87.5 100.0 215,000 

รวม 704,500 
 
 การหาแนวทางการประยุกตใชหลัก GMP สําหรับการปรับปรุงโรงงาน และการ
กําหนดงบประมาณโดยประมาณ เปนขอมูลที่ชวยผูบริหารในการตดัสินใจลงทุน นอกจากนี้ยงั
เปนแนวทางสาํหรับผูประกอบการผลิตอาหารใชเปนแนวทาง ในการตัดสินใจปรับปรุงโรงงาน 
เชน หากตองใชงบประมาณในการลงทุนปรับปรุงสูงมาก การตัดสนิใจสรางโรงงานใหม อาจเปน
ทางเลือกที่ดี และคุมคากวา เปนตน 
 การปรับปรุงใน หมวดที่ 1 ดานสถานท่ีตัง้และอาคารผลิต และหมวดที่ 2 ดานเครื่องจกัรและ
อุปกรณที่ใชในการผลิต เปนพื้นฐานสําคัญที่จะชวยใหการควบคุมกระบวนการผลิต (หมวดที ่ 3) 
การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด (หมวดที่ 5) เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ  สวนการ
จัดระบบสุขาภิบาลที่ดี (หมวดที่ 4) เชน การจัดใหมีหองน้ําและอางลางมือที่สะอาดและเพยีงพอ 
เปนสวนสนับสนุนในดานบุคลากร (หมวดที่ 6) ใหสามารถควบคุม และลดการปนเปอนได 
จึงกลาวไดวาการเตรียมความพรอมใน 3 หมวดดังกลาว เปนพื้นฐานทีสํ่าคัญ สําหรับการดําเนนิตาม
ระบบ GMP ทัง้ระบบ  แตอยางไรก็ตาม การศึกษาในครั้งนี้  ไดศึกษาเพียง 3 หมวด จากทัง้หมด 6 หมวด
ของขอกําหนด GMP ซ่ึงผลการตรวจจะผานตามหลักเกณฑ GMP หรือไม ยังขึ้นอยูกับอีก 3 หมวด
ที่ไมไดศึกษา นอกจากนี้ผลจากการประเมิน GMP หลังจากที่คาดวาจะปรับปรุง ในแตละระยะ 
เปนเพยีงการคาดการณลวงหนา ซ่ึงหากประเมินหลังจากปรับปรุงจริง ผลคะแนนอาจมีความ
คลาดเคลื่อนไปจากผลการคาดการณลวงหนา เนื่องจากการคาดการณลวงหนา ผูตรวจ ไมไดเหน็
หลักฐานจริง และคะแนนจากการตรวจประเมินยังขึน้กับการตีความ หรือ ขึ้นกับดุลยพนิิจของ
ผูตรวจแตละคนอีกดวย  
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