
บทที่ 2 
ทฤษฎี แนวคิด  และทบทวนวรรณกรรม 

 
            การศึกษาครั้งนี้ไดนําทฤษฎแีละแนวคิดทีเ่กี่ยวของหลัก ๆ 2 แนวคิด คือ แนวคิดเกีย่วกับ
เร่ืองความปลอดภัยในอาหาร และแนวคิดเรื่องหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 
         
2.1  ทฤษฎีและแนวคิดท่ีเก่ียวของ  

1. แนวคิดเกี่ยวกับเรื่องความปลอดภัยในอาหาร   
           สุวิมล กีรติพิบูล (2545) ไดใหความหมายของอันตรายและความปลอดภัยของ

อาหาร วาอันตรายแบงออกไดเปน 3 กลุมใหญ ๆ คือ 
                         1)  อันตรายชีวภาพ (Biological Hazard)   

                    อันตรายทางชีวภาพ  หมายถึง อันตรายทีเ่กิดจากสิ่งมีชีวิตที่กอใหเกิดโรคหรือ
วัตถุดิบเปนอนัตรายตอสุขภาพ  ไดแก จุลินทรีย ไวรัส และพาราไซท  อันตรายเหลานี้อาจมาจาก
วัตถุดิบหรือขัน้ตอนตางๆของขบวนการผลิต  ผูผลิตอาหารจึงควรมีความรูความเขาใจ ถึงแหลงและ
สาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายชีวภาพเหลานี้ และหาแนวทางการควบคุมใหเหมาะสม เพือ่
ปองกันไมใหอันตรายเหลานี้ปนเปอนไปสูผูบริโภค  นอกจากนี้ความรูเกี่ยวกับจุลินทรียที่ทําใหเกิด
โรคสามารถเจริญเติบโตจนกอใหเกดิอาหารเปนพิษ จะชวยทําใหสามารถควบคุมอันตรายเหลานี้ได
อยางมีประสิทธิภาพ 

ปจจัยสําคัญทีท่ําใหจุลินทรยีกอใหเกดิโรคอาหารเปนพษิจนกอใหเกิดปญหา 
ดานสุขภาพ  คือ 
 1.1) อาหาร เปนแหลงคารบอน (Carbon Source) แหลงไนโตรเจน (Nitrogen 
Source) และเกลือแร (Mineral Source) ที่ดีในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย โรงงานผลิตอาหารจึง
เปนแหลงที่เชื้อจุลินทรียเจรญิเติบโตไดด ี

1.2)  น้ํา  เปนปจจัยสําคัญในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซ่ึงควรพิจารณาน้าํใน
รูปวอเตอรแอกติวิตี้ (Water Activity, aw)   ซ่ึงเปนคาที่แสดงถึงปริมาณน้ําที่แทจริง   ที่จุลินทรีย
สามารถนําไปใชในการเจรญิเติบโต   การลดปริมาณน้ําในอาหารดวยวิธีการทําแหง (Drying)    เปน
วิธีการที่ทําใหคา aw ในอาหารลดลง   นอกจากนี้ผลิตภณัฑอาหารที่มีเกลือหรือน้ําตาลในปริมาณสูง 
เชน น้ําปลา 
 



 6 

1.3)  ผลไมแชอ่ิม เกลือหรือน้ําตาลจะละลายในน้ําที่มีอยูในอาหาร ทําใหน้ําที่ 
จุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโตไดนอยลง มีผลทําใหคา aw ของอาหารนั้นต่ําลง 
จุลินทรียก็จะเจริญเติบโตไดยาก  และหากมีเกลือหรือน้าํตาลในปริมาณสูงเพียงพอ ก็สามารถยับยัง้
การเจริญเติบโตของจุลินทรียได 
            นอกจากนี้ การควบคุมสภาพแวดลอมของกระบวนการผลิต เชน สถานที่ผลิต 
เครื่องจักรและอุปกรณตาง ๆ เมื่อลางทําความสะอาดแลว ควรจัดเก็บในสภาวะทีจ่ะทําใหแหง
โดยงาย เชน วางคว่ํา เปาดวยลมที่สะอาด เปนตน ก็จะเปนการควบคมุการเจริญเตบิโตของจุลินทรีย
บนพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารไดอีกวิธีหนึง่ (Food Contact Surface) 

1.4)  อุณหภูมิ  จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคสวนใหญ       เปนจลิุนทรียในกลุม 
Mesophiles ซ่ึงสามารถเจริญเติบโตไดดทีี่อุณหภูมิในชวง 30-45 องศาเซลเซียส จึงเปนปญหาสาํคัญ
ของการผลิตอาหารในประเทศที่มีอากาศรอน เชื้อที่เปนปญหาสําคัญ ไดแก 

เชื้อ Staphylococcus Aureus ซ่ึงเปนเชื้อที่อยูตามแผล ฝ หนอง ในจมกู และในหู
ของคน การปนเปอนของเชือ้นี้อาจมาจากมือของพนักงานที่มีบาดแผล หรือมีวิธีการปฏิบัติงานที่ไม
ถูกตอง เมื่อใชมือที่ไมสะอาดสัมผัสกับอาหารและเมื่อตั้งอาหารนั้นทิ้งไวเปนเวลานาน เชื้อนีก้จ็ะ
เจริญเติบโต หากมีปริมาณมากถึง 105 เซลล เชื้อนี้ก็จะสรางสารพิษที่ทนความรอนไดสูงมาก แมจะ
ผานกระบวนการฆาเชื้อที่อุณหภูมิสูงอยางเชนหมอนึ่งฆาเชื้ออาหารกระปอง ซ่ึงทําลายเชื้อจุลินทรีย
ได แตก็ไมสามารถทําลายสารพิษนี้ได  เมื่อบริโภคสารพิษนี้เขาไปจะเกิดอาการอาเจียนและปวด
ศีรษะอยางแรง 

เชื้อ Escherichia Coli เปนเชื้อที่ปนเปอนจากทางเดินอาหารของคน เนื่องจาก
สุขลักษณะสวนบุคคลของพนักงานไมเหมาะสม กลาวคอื หลังการเขาหองน้ําแลวลางมือไมสะอาด 
การปนเปอนของเชื้อนี้อาจกอใหเกดิอาหารเปนพิษ ดังนั้น การใหความรอนแกอาหารอยางถูกตอง 
การอบรมพนกังาน และการควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล จึงเปนมาตรการที่สําคัญในการควบคุม
เชื้อนี้ 

นอกจากนี้ จุลินทรียกอโรคบางตัวที่เปนกลุม Mesophiles แตสามารถเจริญ 
เติบโตไดที่อุณหภูมิต่ํา จะสามารถกอใหเกิดปญหาในอาหารแชแข็งและอาหารแชแข็งได หาก
โรงงานมีระบบสุขาภิบาลและกระบวนการใหความรอนแกอาหารไมเหมาะสม 

1.5) ปริมาณออกซิเจนหรือปริมาณอากาศ   จุลินทรียที่กอใหเกดิโรค มีทั้ง 
จุลินทรียที่ตองการอากาศในการเจริญเตบิโต  และไมตองการอากาศในการเจริญเติบโต  จงึควร
พิจารณาวา สภาวะการจัดเก็บผลิตภัณฑอาหารของโรงงาน มีโอกาสที่จะทําใหจลิุนทรียกอโรค
ประเภทใดเจริญเติบโตจนเปนอันตรายตอผูบริโภค พรอมทั้งหาแนวทางปองกัน 
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1.6) ความเปนกรดดางในอาหาร (pH)  จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคมีชวงของการ
เจริญเติบโต ที ่pH ตาง ๆ กนัไป แลวแตชนิดของจุลินทรีย  ผูผลิตควรพิจารณาวา โรงงานมีคา pH 
เทาไร และมีโอกาสที่เชื้อประเภทใดจะเจริญเติบโตได เพือ่หาแนวทางปองกันที่เหมาะสม 

1.7) ระยะเวลาในการเจริญเติบโต การแบงตัวของจุลินทรีย จะขึ้นกับชนิดของ 
จุลินทรียและอุณหภมูิที่เหมาะสม ดังนั้น จึงควรพิจารณาหาวิธีการควบคุมไมใหจุลินทรียเกดิการ
แบงตัว 

  2)  อันตรายทางเคมี (Chemical Hazard) 
          อันตรายทางสารเคมี หมายถึง การปนเปอนจากสารเคมีที่อาจเกิดขึน้ในทุก

ขั้นตอนของกระบวนการแปรรูปอาหาร สารเคมีบางอยางเปนสิ่งจําเปนที่ตองใช เชน สารฆาแมลงที่
ใชกับผักและผลไม แตสารเคมีเหลานี้จะไมมีอันตรายถามีการใชและควบคุมอยางถูกตอง ถาไม
ปฏิบัติตามคําแนะนําในการใชก็จะเปนการเสี่ยงตอผูบริโภค แตการทีม่ีสารเคมีตกคางไมไดหมายถึง
วามีอันตรายเสมอไป ทั้งนี้ขึ้นกับปริมาณสารที่ตกคาง สารเคมีบางอยางจะตองมีการสะสมเปนระยะ
เวลานานกวาจะเกดิอันตรายขึ้นได 

  อันตรายจากสารเคมี มาจากแหลงตาง ๆ 4 แหลง คือ 
  2.1) สารเคมีที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ  อาจมาจากพืช สัตว และจุลินทรียบางชนิด 

สวนใหญสารเคมีจะเกดิขึ้นในชวงกอนหรือระหวางการเก็บเกีย่ว แมวาสารพิษที่เกิดขึ้นตาม
ธรรมชาติหลายชนิดจะเกิดขึน้จากกระบวนการทางชีวภาพ แตกจ็ัดเปนอันตรายทางเคมี ไดแก 
Histamine, Biotoxin เปนตน 

2.2)  สารเคมีที่เติมลงไปโดยเจตนา  เปนสารเคมีที่จงใจเตมิลงไปในอาหารเพื่อ 
จุดประสงคบางอยาง ไดแก วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) เชน สีผสมอาหาร โซเดียมไนไตรต 
สารประกอบซัลไฟฟ เปนตน การใชสารเคมีเหลานี้จะปลอดภัยถาใชในปริมาณทีก่าํหนด แตหาก
เปนอันตรายหากใชมากกวาปริมาณที่กําหนด วัตถุเจือปนอาหารจะตองผานการพิสูจนวาปลอดภยั
ในการใชกับอาหาร กอนการใชวัตถุเจือปน ผูผลิตจะตองศึกษาทบทวนกฎหมายที่เกีย่วของ ปริมาณ
การใช และขอจํากัดในการใชสารนั้นๆ 

2.3)  สารเคมีที่อาจเจือปนโดยไมเจตนาอาจตดิมากับวัตถุดิบที่ใชประกอบอาหาร 
เชน สารปฏิชีวนะตกคางที่ใชในอาหารทะเล สารฆาแมลงตกคางในผัก ผลไม สารเคมีที่ปนเปอนมา
กับวัสดหุีบหอ เชน การปนเปอนของหมึกพิมพ หรือการปนเปอนของสารฆาเชื้อ  สารเหลานี้จะไม
มีผลตอความปลอดภัยมากนัก ถาระดับการปนเปอนไมสูงจนเกินไป 
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2.4)  สารเคมีที่ใชในโรงงาน   ไดแก สารหลอล่ืน สารเคมีที่ใชทําความสะอาด 
สารฆาเชื้อ สีที่ใชทาเครื่องจักรผลิตอาหาร อาจปนเปอนในอาหารโดยไมเจตนาได ดังนั้น สารเคมี
เหลานี้จะตองเปน สารประเภท Food Grade หรือไดรับอนุญาตใหใชในโรงงานผลิตอาหาร 

3)   อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard) 
                      อันตรายทางกายภาพ หมายถึง ส่ิงปลอมปนหรือส่ิงแปลกปลอม ซ่ึงปกติจะไม
พบในอาหารนั้น ๆ เมื่อผูบริโภครับประทานสิ่งนี้เขาไป จะกอใหเกิดการบาดเจบ็หรือเปนอันตราย
ตอสุขภาพ อันตรายทางกายภาพนี้สวนใหญผูบริโภคจะรองเรียน เพราะผลกระทบที่เกิดขึ้นสวน
ใหญจะปรากฏชัดเจนภายในเวลาไมนานหลังจากที่บริโภคเขาไป ไดแก เศษแกว เศษโลหะ เศษไม 
เศษหิน เปนตน 

นอกจากนี้ จากสาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน สํานักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา (2544) จงึไดกําหนด “หัวใจสําคญัของการผลิตอาหารใหมีความ
ปลอดภัย” ไวดังนี ้

- การลดการปนเปอนเบื้องตน ตองเริ่มตั้งแตการคัดเลือกวตัถุดิบที่ดีมาใชในการผลิต 
มีการลาง/คัดแยกวัตถุดิบใหสะอาด ใชภาชนะอุปกรณทีส่ะอาด มีการปองกันสัตวและแมลงไมให
เขาไปภายในโรงงาน จนถึงพนักงานปฏิบตัิงานถูกสุขลักษณะ 

- การลดหรือยับยั้งหรือทําลายจุลินทรีย  ที่ทําใหเกิดโรคและทําใหอาหารเนาเสีย 
ผูผลิตจะตองคํานึงถึงปจจัยทีม่ีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียเปนหลัก โดยเฉพาะอยางยิ่ง  การ
ควบคุมอุณหภมูิและเวลา เชน เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปดสนิท นยิมใชความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํา
กวา 72-80 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 16 วนิาที หลังจากนั้นจึงทําใหเยน็ลงที่ 5 องศา
เซลเซียส เพื่อทําลายจุลินทรียทีทํ่าใหเกิดโรค แตความรอนดังกลาวไมเพียงพอทีจ่ะทําลาย
เชื้อจุลินทรียทีท่ําใหเนาเสีย จึงจําเปนทีจ่ะตองเก็บที่อุณหภูมิต่ํา เชน ในตูเยน็ หรือ ถังน้ําแข็ง ปจจัย
อ่ืนๆที่อาจนํามาใชในการยบัยั้งจุลินทรียไมใหเติบโตได เชน การทําใหแหง การแชเย็น การดอง
หรือการแชอ่ิม ฯลฯ 

- การปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชือ้ สวนใหญรอยละ 80 ของการปนเปอน
มาจากขั้นตอนนี้ ซ่ึงผูผลิตมักมองขามอันตรายที่อาจปนเปอนภายหลงัการฆาเชื้อ ดังนั้นขั้นตอนนี้
ผูผลิตจึงควรใหความใสใจเปนพิเศษ เชน ภาชนะ อุปกรณ ที่ใชควรมีการลางและฆาเชื้อ ภาชนะ
บรรจุสะอาด อาคารผลิตโดยเฉพาะอยางยิ่งบริเวณบรรจุจะตองสามารถปองกันสัตวและแมลง 
พนักงานปฏิบตัิงานอยางถูกสุขลักษณะ  การเกบ็รักษาและขนสงผลิตภัณฑทําอยางสะอาดและ
เหมาะสมไมทาํใหเกิดการปนเปอนระหวางของดิบและของสุก หรือปนเปอนหลังจากการฆาเชือ้
แลว  
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2. แนวคิดเรื่องหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 
       สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ไดเร่ิมดําเนินการ GMP ในประเทศไทย  

ตั้งแตป พ.ศ.2529 ในลักษณะของโครงการพัฒนาสถานที่ประกอบอาหาร โดยใหผูผลิตที่สมัครใจ
นําไปปฏิบัติตาม ซ่ึงมีผูผลิตใหความรวมมอืพัฒนาสถานที่ผลิตจนไดตามเกณฑ GMP หลายราย 

       ขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543   ไดนําหวัใจ 
สําคัญที่ 3 ประการขางตนเปนแนวทางในการกําหนดเกณฑ เพื่อนําไปสูการปฏิบัติ ซ่ึงมีแนวทาง
ปฏิบัติครอบคลุมทุกดาน เมือ่ผูผลิตนําไปประยุกตและปฏิบัติใหเกดิความปลอดภยัตอผูบริโภค 

       สําหรับประกาศฯ ฉบับนี้เรียกวา “จี.เอ็ม.พี.สุขลักษณะทั่วไป” ซ่ึงมีเนื้อหาครอบคลุม 
ปจจัยตาง ๆ คอื 
    1)   สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง และอาคารผลิต 

1.1) ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม จะตองอยูในทีไ่มกอเกิดการปนเปอนไดงาย  
โดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบจะตองสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดลอมทีม่ีโอกาสกอให 
เกิดการปนเปอนกับอาหาร เชน แหลงเพาะพันธุสัตว แมลง กองขยะ คอก ปศุสัตว บริเวณที่มีฝุน
มาก บริเวณน้าํทวมถึงหรือน้ําขังแฉะสกปรก และไมควรใกลแหลงมพีิษ หากหลีกเลี่ยงไมไดผูผลิต
จะตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกเขาสูบริเวณผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 

1.2) อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะ
ที่งายแกการบาํรุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

-  บริเวณผลิต ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไม
ปะปนกับที่อยูอาศัยหรือที่ผลิตยา เครื่องสําอาง และวัตถุมีพิษ จดัใหมพีื้นที่เพยีงพอที่จะติดตั้ง
เครื่องมอืและอุปกรณที่ใชการผลิตใหเปนไปตามลําดับขั้นตอนการผลิต และแบงแยกพืน้ที่ใหเปน
สัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนขามจากวตัถุดิบสูผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อแลว ไมมีส่ิงของที่ไม
ใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต บริเวณเก็บวตัถุดบิ ภาชนะบรรจุ และสารเคมี
ตองเปนสัดสวนไมปะปนกัน มีช้ันหรือยกพื้นสูงเพื่อจัดวางอยางเพยีงพอ และไมวางชดิผนัง 

- พื้น ฝาผนัง และเพดาน ตองทําดวยวัสดุที่มี ความแข็งแรง 
ทนทาน ไมชํารุด ผิวเรียบไมดูดซับน้ํา พื้นมีความลาดเอยีงสูทางระบายน้ํา และมีการระบายน้ําไดด ี

- ระบบระบายอากาศและแสงสวาง ควรมีการระบายอากาศอยาง
เพียงพอ เพื่อลดอันตรายที่อาจเกิดขึน้ เนื่องจากความชืน้ หรือฝุนละออกจากการผลิต ควรจัดการให
มีแสงสวางเพยีงพอตอการปฏิบัติงาน การติดตั้งหลอดไฟ ควรมีฝาครอบใตหลอดไฟ เพื่อปองกัน
ไมใหเศษแกวจากหลอดไฟตกสงสูอาหารที่กําลังผลิตหรือขนสง 
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- การปองกันสตัวและแมลง สําหรับชองเปดเขาสูอาคาร เชน
หนาตาง ชองระบายอากาศ ควรมีการติดตั้งมุงลวดหรือตาขาย (ที่สามารถถอดลางทําความสะอาดได
งาย) และทางเขาออกอาคารผลิตควรมีประตู หรือมานพลาสติกที่ปดสนิท ไมมีชองวางที่ขอบประตู
ทั้งดานบนและดานลาง เพื่อปองกันสัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต 

2)   เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต 
2.1)  เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณที่สัมผัสกับอาหาร  ทําจากวัสดุทีไ่ม

ทําปฏิกิริยากับอาหาร ไมเปนพิษ ไมเปนสนมิ แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและรอยเชื่อมเรียบเพื่อ
งายในการทําความสะอาดไมกัดกรอน และไมควรทําดวยไม (เนื่องจากไมจะเกดิการเปยกชื้นและ
เปนแหลงสะสมของเชื้อรา) 

2.2)  การออกแบบและการติดตั้ง  ตองคํานึงถึงการปองกันการปนเปอนและ
ใชงานไดสะดวก อุปกรณที่ใชในการใหความรอนควรสามารถเพิ่มหรือลดอุณหภูมไิดตามตองการ
และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งมีการติดตั้งอุปกรณตรวจวัดอณุหภูมิทีม่ีความเที่ยงตรงดวย ไมวาง
เครื่องจักรติดกับผนัง เพื่อใหงายในการทาํความสะอาดไดอยางทัว่ถึง และสะดวกตอการตรวจสอบ
สภาพเครื่องจกัร โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตตองมีความสูงที่เหมาะสม 

3)  การควบคุมกระบวนการผลติ 
3.1) วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจ ุคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคณุภาพดี มีการ

ลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปน และเก็บรักษาภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได ควร
จัดเก็บอยางเปนระบบ เพือ่สามารถนําวัตถุดิบที่ไดรับกอน ไปใชไดตามลําดับกอนหลัง หาก
จําเปนตองเกบ็วัตถุดิบที่เนาเสียงายเปนเวลานานเกิน  4 ช่ัวโมงควรเก็บไวในที่เย็นเพื่อปองกันการ
เสื่อมเสีย 

3.2)  น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหาร  ตองมีคุณภาพมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข และควรนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ หากมีการนําน้ํากลับมาใช
ซํ้า ควรมีมาตรการควบคุม เพื่อปองกันไมใหเกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรียและเกดิการปนเปอน
เขาสูวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ เชน มีการเปลี่ยนน้ําทีใ่ชแช หรือลางวัตถุดบิตามความเหมาะสมหรือไม
เกิน 4 ช่ัวโมง 

3.3)  การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร  ตอง
ดําเนินการภายใตการควบคุมสภาวะทีป่องกันการเสื่อมสลายของอาหาร และภาชนะบรรจุอยาง
เหมาะสม เชน อุณหภมูิ ความชื้น เปนตน และตองถูกสุขลักษณะ เพื่อปองกันการปนเปอน หากมี
การใชสารเคมีเติมลงไปในอาหารจะตองควบคุมปริมาณสารเคมีไมใหเกินกวาที่กฎหมายกําหนด 
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3.4)  การควบคุมอณุหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร  เนื่องจากอุณหภูมแิละ
เวลามีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร ทัง้ที่กอใหเกิดโรคและทําใหอาหารเสื่อมเสีย 
ดังนั้นจึงตองพิจารณาในทกุขั้นตอน โดยเฉพาะขั้นตอนการใชความรอนในการฆาเชื้อ การทําให
เย็น การแปรรปูในกระบวนการการผลิต และการเก็บรักษา เชน น้ํามะพราวในภาชนะปดสนิท ตอง
ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที และเกบ็ในที่เย็น 5 องศาเซลเซียส 

3.5)  การบันทึกและรายงานผล  โดยเฉพาะในเรื่องผลการตรวจวิเคราะห
ผลิตภัณฑ ชนดิ และปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ รวมทั้งวันเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บบันทึกและ
รายงานไวอยางนอย 2 ป เพื่อเปนขอมูลตรวจสอบยอนกลับไดในกรณีทีเ่กิดปญหา 

4)   การสุขาภิบาล 
     เปนเกณฑสําหรับสิ่งที่อํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เชน น้ําใช 

หองน้ําหองสวม อางลางมือ การปองกันและกําจดัสัตวและแมลง ระบบกําจัดขยะมูลฝอย และทาง
ระบายน้ําทิ้ง ซ่ึงสิ่งเหลานี้จะชวยเสริมใหสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ 
เครื่องจักรและอุปกรณทีใ่ชในกระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตใหมีความปลอด 
ภัยมายิ่งขึ้น 

4.1)  น้ําที่ใชภายในโรงงาน  ตองเปนน้ําสะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้าํ
ตามความจําเปน น้ําที่ใชลางพื้นโตะ หรือ เครื่องมือควรมีการฆาเชื้อโรคโดยการเติมคลอรีน 

4.2)  อางลางมือหนาทางเขาบริเวณผลิต  ตองมีจํานวนเพยีงพอมีสบูเหลว
สําหรับลางมือ และน้ํายาฆาเชื้อมือกรณีที่จาํเปน รวมทั้งมีอุปกรณทําใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ 
เชน กระดาษ ที่เปาลมรอน และจัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสม 

4.3)  หองน้ํา หองสวม และอางลางมือหนาหองสวม  ตองสะอาดถูก
สุขลักษณะ มีการติดตั้งอางลางมือและสบูเหลว อุปกรณทําใหมือแหง ตองแยกจากบริเวณที่ผลิต 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง และตองมีจํานวนเพยีงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 

4.4)  การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง  มีมาตรการปองกันกําจดัหน ู
แมลง และสัตวพาหะอื่น ๆ เชน การวางกบัดักหรือกาวดักหนู แมลงสาบ เปนตน นอกจากนี้หากมี
การใชสารฆาแมลงในบริเวณผลิตจะตองคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนในอาหารดวย 

4.5)  ระบบขยะมูลฝอย  จัดใหมภีาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดใน
จํานวนที่เพยีงพอและเหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะออกจากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิต 
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4.6)  ทางระบายน้ําทิ้ง  ตองมีอุปกรณดกัเศษอาหารอยางเหมาะสม เพื่อปอง 
กันการอุดตนั และการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร หรือดักสัตวพาหะที่อาจเขาสู
บริเวณผลิต 

5)   การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
     เกณฑขอนีจ้ะชวยใหการทํางานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ และเสริมการปองกัน

การปนเปอนอนัตรายสูอาหาร ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้
5.1)  ตัวอาคารสถานที่ผลิต  ตองทาํความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพที่

สะอาด ถูกสุขลักษณะสม่ําเสมอ 
5.2)  เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณในการผลิต ตองทําความสะอาด ดแูล 

และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ 
เครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร หลังจากการ
ทําความสะอาดที่เหมาะสมและเพียงพอแลว ควรมีการฆาเชื้อเครื่องมืออุปกรณที่สัมผัสอาหารกอน
การใชงานดวย การลําเลียงเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรทาํ
ในสภาพที่ปองกันการปนเปอน 

5.3)  สารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้อ  ผูผลิตตองมีขอมูลเกี่ยวกับ
วิธีการใชสารเคมีทําความสะอาดหรือฆาเชือ้ เชน ควรทราบความเขมขน อุณหภูมิที่ใชและ
ระยะเวลา เพือ่สามารถใชสารเคมีดังกลาวไดอยางมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั การจัดเก็บสารเคมี
ควรเก็บแยกจากบริเวณที่เกบ็อาหาร และมีปายระบุอยางชัดเจนเพื่อปองกันการนําไปใชผิดและเกิด
การปนเปอนเขาสูอาหาร 

6)   บุคลากร 
         บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเปนปจจัยที่สําคัญอนัจะทําใหการผลิตเปนไป

อยางถูกตองตามขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปองกันการปนเปอนจากการปฏิบัติงาน
และตัวบุคลากรเอง เนื่องจากรางกายเปนแหลงสะสมเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตาง ๆ ที่อาจปนเปอนสู
อาหารได การปฏิบัติงานอยางไมถูกตองหรือถูกสุขลักษณะอาจเปนสาเหตุของการปนเปอนของ
อันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียที่กอใหเกิดความเจบ็ปวยตอผูบริโภคได ดังนัน้
บุคลากรควรไดรับการดูแลรกัษาสุขภาพและความสะอาดสวนบุคคล รวมทั้งการฝกอบรม เพื่อ
พัฒนาจิตสํานกึและความรูในการปฏิบัติงานอยางถูกตองและเหมาะสม 

6.1)  สุขภาพ  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมสุีขภาพดี ไมเปนโรคเรื้อน  
วัณโรคในระยะอันตราย ตดิยาเสพตดิ พษิสุราเรื้อรัง เทาชาง และโรคผิวหนังที่นารังเกียจ ผูทีม่ี
อาการไอ จาม เปนไข ทองเสียควรหลีกเลีย่งจากการปฏิบัติงานในสวนที่สัมผัสอาหาร กรณีจําเปนที่
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จะตองใหพนกังานที่มีบาดแผล หรือไดรับบานเจ็บปฏบิัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปดหรือพนั
แผลและสวมถุงมือ เพื่อปองกันมิใหเกดิการปนเปอนลงสูอาหาร 

6.2)  สุขลักษณะ ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ควรมีการแตงการและ
พฤติกรรมที่เหมาะสม ดังนี้ สวมเสื้อ หรือชุดกันเปอนที่สะอาดและเหมาะสม ลางมืออยางถูก
สุขลักษณะทกุครั้งกอนและหลังการปฏิบัติงาน  และภายหลังออกจากหองน้ํา หองสวม ในการ
ปฏิบัติงานถุงมือที่ใชควรอยูในสภาพสมบรูณ สะอาด และทําดวยวัสดทุี่ไมมีสารละลายหลุดออกมา
ปนเปอนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได ควรสวมผาปดปากในขั้นตอนผลิตอาหาร สวมหมวกที่
คลุมผม หรือตาขาย ไมสูบบุหร่ี ไมบวนน้ําลาย/น้ํามกูขณะปฏิบัติงาน  ไมสวมใสเครื่องประดับ ไม
นําสิ่งของสวนตัว หรือส่ิงของอื่น ๆ เขาไปในบริเวณผลิตอาหาร ควรงดเวนนสัิยแกะ เกา ไม
รับประทานอาหาร หรือเอาสิง่อื่นในเขาปากในขณะปฏิบตัิงานอยูหรือกระทําอยางอื่นที่จะกอใหเกิด
ความสกปรก 

6.3)  การฝกอบรม  ควรมีการทบทวนและตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงาน
เปนระยะ ควรจัดการอบรมพนักงานใหมคีวามรู ความเขาใจในการปฏิบัติตนดานสขุลักษณะทั่วไป 
และความรูในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพยีงพอ ทั้งกอนการรับเขาทํางานและขณะ
ปฏิบัติงาน เนือ่งจากความรูความเขาใจของบุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเปนปจจัยสําคญัที่ชวยให
การผลิตเปนไปอยางถูกตองสามารถลดหรือขจัดความเสีย่งในการปนเปอนอันตรายที่จะไปสูอาหาร
ได ควรปลูกฝงจิตสํานึกที่ด ี เพื่อกระตุนใหเกิดความรูสึกมีสวนรวมรับผิดชอบตออาหารที่ผลิต ผูที่
ไมเกี่ยวของกบัการปฏิบัติงานเมื่ออยูในบรเิวณผลิตตองปฏิบัติตามกฎขอบังคับเชนเดยีวกับ
ผูปฏิบัติงาน 

จะเห็นไดวาขอกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ทั้ง 6 หวัขอ มีความเชื่อมโยงสัมพันธกันตลอดทกุ
ขั้นตอน หากผูผลิตอาหารสามารถนําแนวทางดังกลาวไปศึกษาจนเปนที่เขาใจและนําไปประยุกตใช 
จะชวยลดโอกาสเสี่ยงของการปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียอยางมีประสิทธิผล 
และเปนการสรางหลักประกนัที่มั่นใจ  

อยางไรก็ตาม การจะดาํเนินการเพื่อขอคํารับรองระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต 
(GMP) ของสถานประกอบการนั้น สถาบนัอาหารแหงประเทศไทย (2546) ไดกลาวไววา ขั้นตอน
การดําเนนิการเพื่อขอการรับรองระบบหลักเกณฑและวธีิการที่ดีในการผลิต (GMP) มีดังนี ้

1. ศึกษาขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP 
2. ประชุมขอความสนับสนุนจากผูบริหารในการจัดทําระบบ GMP 
3. ปรับปรุงสถานที่ผลิต อุปกรณ เครื่องมือใหไดตามขอกําหนดของหลกัเกณฑ GMP 
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4. จัดทําเอกสารวิธีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP พรอมทั้งการควบคมุเอกสาร 
5. ฝกอบรมพนักงานทั้งทางทฤษฎีและทางปฏิบัติ 
6. นําเอกสารตามหลักเกณฑ GMP ไปดําเนนิการปฏิบัติจริง 
7. ตรวจสอบภายในและดําเนนิการแกไข 
8. ยื่นขอรับการตรวจประเมนิเบื้องตน/ตรวจรับรอง GMP ตอสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
9. ดํารงมาตรฐานการผลิตตามเกณฑ GMP และปรับปรุงใหดีขึ้นตอไป 

 
2.2  ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวของ 

จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ศึกษาเรื่อง กระบวนการพฒันาระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดี
ในการผลิต สําหรับกระบวนการผลิตอาหาร กรณีศึกษา บริษัท พาวเวอรแพคเอ็กซเพรส จํากัด 
จังหวดัเชยีงใหม พบวา ในการพัฒนาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต จะทําการตรวจ
ประเมินระบบควบคุมสุขาภบิาลอาหารเบื้องตนของโรงงาน เพื่อหาขอบกพรองหรือประเด็นที่ไม
สอดคลองกับขอกําหนดของระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ และวิเคราะหหาแนวทาง
เพื่อแกไขขอบกพรองดังกลาว จากนัน้ทําการออกแบบและจัดทํากระบวนการตางๆใหเปนมาตรฐาน
โดยทําเปนเอกสาร แลวจดัการฝกอบรมใหพนกังานปฏิบัติตาม และจัดใหมีการตรวจสอบอยาง
สม่ําเสมอ เพื่อใหทราบถึงจุดบกพรองของแตละหนวยงาน  

นอกจากนี้ยังพบวา ผูบริหารและพนกังานฝายผลิตมีทัศนคติที่ดีตอการนําระบบหลกัเกณฑ
และวิธีการทีด่ใีนการผลิตใชในกระบวนการผลิต ทําใหมีความพรอมที่จะปฏิบัติงานและปรับปรุง
ตนเองใหสอดคลองกับระบบและการที่จะประสบความสําเร็จในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการ
ที่ดีในการผลิตมาใชนั้น ขึน้อยูกับผูบริหารเปนปจจยัสําคัญในการที่จะคอยประสานงานและสนบั 
สนุนการดําเนนิงาน ปจจัยรองลงมาคือความรวมมือของพนักงานระดับปฏิบัติการอยางเครงครัด 
ปจจัยสุดทายคอืที่ปรึกษาที่คอยแนะนําแนวทาง ใหความรู จนกระทั่งเสร็จสิ้นการจัดทาํระบบ 

ปญหาและอุปสรรคที่พบ คือ ผูบริหารไมมีความรูดานระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต แตไดแกปญหาดวยการใชบริการที่ปรึกษา และพบปญหาเกี่ยวกับเครื่องมือ อุปกรณที่ใช
ในการผลิตที่ไมเหมาะสมกับระบบ อาจทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไปเล็กนอย 

ธานี ตระกูลอินทร (2546) ศึกษาเรื่องวิธีการจัดทําระบบมาตรฐานวิธีการที่ดีในการผลิต   
(จี เอ็ม พ)ี ของโรงงานผลิตอาหารขบเคี้ยว บริษัท ฟริโตเลย (ประเทศไทย) จํากดั พบวา การจัดทํา
ระบบมาตรฐานหลักเกณฑวธีิการที่ดีในการผลิตอาหาร มีขั้นตอนการดําเนินงาน คือ การศกึษา
ระบบมาตรฐาน GMP การจัดตั้งโครงการดําเนนิงาน จัดทํางบประมาณ จัดตั้งคณะกรรมการ
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ปฏิบัติการ จัดทําแผนการดาํเนินงานและขั้นตอนการปฏิบัติการ การประเมินผลและการรับรองผล
การจัดทําการจัดทําระบบ GMP  

พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ศึกษาเรื่องปจจัยที่มีผลตอความพรอม อุปสรรค 
และมาตรการในการสงเสริมพัฒนาโรงงาน ใหสามารถผลิตยาตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดี
ในการผลิต (GMP) พบวา ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนาระบบหลักเกณฑและวิธีการ
ที่ดีในการผลิต (GMP) คือ การขาดแคลนงบประมาณในการปรับปรุงโรงงานและอาคารผลิต 
ผูบริหารไมมีความรูดานระบบหลักเกณฑ GMP และไมมีที่ปรึกษา ผูบริหารขาดความมุงมั่นที่จะ
ดําเนินการตามระบบหลักเกณฑ GMP และพนักงานไมพรอมที่จะยอมรับการเปลี่ยนแปลง 

นอกจากนั้นยงัพบวา ปจจยัสําคัญที่กอใหเกิดความสําเร็จ คือ การใหความรวมมือจาก
พนักงาน การใหความสําคญั และการใหความสนับสนุนจากผูบริหารระดับสูง สวนปญหาและ
อุปสรรคที่พบ คือ การขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม การละเลยไมปฏิบัติตามขอกําหนด 
และขาดการสนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบริหาร 

สุดคนงึ พงษพิสุทธินันท (2543)  ศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาระบบคุณภาพ HACCP 
เพื่อการสงออกผลิตภัณฑ ถ่ัวเหลืองฝกสดแชแข็ง กรณศีึกษา บริษัท ยูเนีย่นฟรอสท จํากัด พบวา 
การจัดทําระบบสุขลักษณะ การฝกอบรม และการสรางทัศนคติที่ดีในโรงงาน เพื่อลดการปนเปอน
จากการปฏิบัตงิานที่ไมถูกตองและไมถูกสขุลักษณะ สามารถชวยควบคุมการเกิดอันตรายในอาหาร
เบื้องตน  

อยางไรก็ตาม การจัดการดําเนินการใดๆที่จะประสบความสําเร็จ จะตองมกีารกําหนด
เปาหมายการทํางานในทิศทางเดียวกนั คือ การผลิตสินคาที่มีคุณภาพและปลอดภยัตอผูบริโภค และ
ตองไดรับความรวมมือจากทกุฝาย ทุกระดบั ตั้งแตระดบัผูบริหารจนถึงระดับปฏิบัติงาน โดยฝาย
บริหารตองใหการสนับสนุน ดานงบประมาณ และอาํนาจในการตัดสินใจ เพื่อใหการทํางานเปนไป
อยางสะดวกรวดเรว็ 

นอกจากนั้นยงัพบวา ขนาดของโรงงานมีผลตอการจัดทําระบบ เนือ่งจากแตละโรงงานมี
ความแตกตางกัน ทั้งโครงสรางและการบริหารงาน สงผลใหเกิดความแตกตางกนัในรายละเอยีด
ของกระบวนการดําเนนิงาน ระบบที่กระทําอยูเปนระบบที่มีโครงสรางและขอกําหนดที่ยืดหยุน 
ดังนั้นจึงควรมกีารประยกุตใชใหเหมาะสมกับแตละโรงงาน  

ปญหาที่สําคัญเกิดจาก ผูบริหารที่เกี่ยวของกับงานดานคณุภาพ ไมมีความมุงมั่นในการ
จัดทําระบบ เนื่องจากไมตระหนกัถึงประโยชนทีแ่ทจริงของระบบคุณภาพและจัดทําระบบขึ้นตาม
สภาพการบีบบังคับจากตลาดเทานั้น ซ่ึงทาํการแกไข โดยเปลี่ยนแปลงทัศนคติที่ไมถูกตอง พยายาม
โนมนาวชกัจูง ใหมีการนําระบบมาใชตามโอกาสที่เอื้ออํานวย ปญหารองลงมา คือ ปญหาดาน
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เอกสาร โดยใชเอกสารที่มีเนื้อหาเกาเกินไป แกไขเอกสารโดยไมไดรับอนุญาต เอกสารไมครบถวน 
ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการที่องคกรไมเขาใจหลักการพื้นฐานของระบบเอกสาร ซ่ึงทําการแกไขโดย  
สรางแนวทางปฏิบัติเร่ืองการควบคุมเอกสารและขอมูลที่มีประสิทธิภาพ กําหนดผูรับผิดชอบตาม
ขั้นตอนตาง ๆ  ปญหาสดุทายคือ พนกังานขาดความเขาใจและความรับผิดชอบใหเปนไปตาม
ขอกําหนดของ GMP ซ่ึงทําการแกไขโดย ทําการควบคุมสภาพแวดลอมในการทํางาน โดยระบุ
ขอบเขตบรเิวณรับผิดชอบของแตละแผนก จัดการฝกอบรมอยางเปนระบบในเรือ่งของ GMP 
เบื้องตน และมีการประเมินผลหลังการฝกอบรม 

นอกจากนี้ยังพบวา  องคกรจะประสบความสําเร็จในการจัดทําระบบไดจะตองมีความเขาใจ
ในระบบคณุภาพที่แทจริงและมีความมุงมัน่ในการจัดทํา และถึงแมวาองคกรจะไดรับการรับรอง
แลวก็ไมไดหมายความวาองคกรนั้นจะประสบความสําเร็จในการใชระบบคุณภาพ  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2543)  ไดจําแนกปญหาหลักที่พบในสถานที่ผลิต
สวนใหญ คือ 

1. การควบคุมกระบวนการผลิต 

- ไมมีการควบคมุกระบวนการผลิต เชน อุณหภูมิ ระยะเวลา เปนตน 

- ไมมีการวิเคราะหคณุภาพผลติภัณฑ 

- ไมมีการจดบนัทึกและรายงานตางๆ 
2. การสุขาภิบาล 

-    ไมมีภาชนะสําหรับใสขยะ หรือ มีขยะแตไมมีฝาปด 

- มีหองสวมในบริเวณผลิต หรือ เปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

- ไมมีอางลางมือหนาบริเวณผลิต หรือมี แตไมสามารถใชงานได 

- ไมมีมาตรการการปองกัน กาํจัดสัตวและแมลง ในบริเวณผลิต 
3. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

-    เครื่องจักรและอุปกรณที่สัมผัสอาหารขาดการดูแลรักษาและทําความสะอาด 

-    สารเคมีทําความสะอาดเกบ็ปะปนกับสวนผสมอาหารชนิดตางๆ 
4. บุคลากร 

- สุขลักษณะงานไมเหมาะสม  
 สวมเสื้อไมสะอาด หรือไมสวม  
 ไมสวมหมวกคลุมผมและผาปดปาก 
 ไมสวมถุงมือ และ ใสเครื่องประดับ 
 ไมลางมือกอนปฏิบัติงานในสวนที่สัมผัสกับอาหาร 
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- พนักงานไมไดรับการอบรมเรื่องสุขลักษณะการปฏิบัติงาน 
  สถาบันอาหารแหงประเทศไทย (2546) ไดจําแนกปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จในการจัดการ
สุขลักษณะอาหาร มีดังนี ้

1.  ผูบริหาร 

- ตองใหความสาํคัญ ตองทราบและเขาใจสาเหตุของการเกดิอาหารเปนพษิ และ 
                               เกิดโรคอันเนื่องจากอาหาร 

-    ตองใหการสนับสนุนทรัพยากรและจัดใหมีผูประสานการดําเนินการ 

-    ตองใหความสําคัญ ถึงความจาํเปนของการปฏิบัติงานอยางถูกตอง 

-    ตองสั่งการเพื่อใหไดมาซึ่งการจัดการดานสุขลักษณะที่มีประสิทธิผลและคุมทุน 
2.   การดําเนินงานอยางเปนระบบ 

-    กําหนดขอกาํหนดใหชัดเจน อะไรบางทีต่องปฏิบัติ 

-    จัดทําเอกสารคูมือ จะปฏิบัติอยางไร 

-    มีระบบการบันทึกขอมูล ซ่ึงแสดงใหเหน็วาไดปฏิบัติแลว 
3.    ความมุงมัน่รวมมอืกันของทุกคนในองคกร 

-    สรางขวัญและกําลังใจใหพนักงาน ใหความรูความเขาใจ 

-    กระตุนใหมคีวามรับผิดชอบในการสรางคุณภาพและความปลอดภยั 

-    สรางจิตสํานึกวา การจะผลติอาหารใหมีคณุภาพและความปลอดภัยไดเปน 
          ภาระหนาที่ของทุกคน    

 
กรอบแนวคิดในการศึกษาเรื่องหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  

ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวของ หลักเกณฑในการจัดทําระบบ GMP 

ขอกําหนดของ GMP  ดานสุขลักษณะของสถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
สุวิมล กีรติพิบูล (2545) -  ลดอันตรายทางกายภาพ ที่พบจากสิ่งปลอมปนหรือสิ่งแปลกปลอม 
สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) 

-  ที่ต้ังและสิ่งแวดลอม จะตองอยูในที่ไมเกิดการปนเปอนไดงาย 
-  อาคารผลิตตองมีการกอสรางอยางเหมาะสม ทั้ง บริเวณผลิต พ้ืน ฝา 
   ผนัง เพดาน ระบบการระบายอากาศ แสงสวาง และ การปองกันสัตว 
   และ แมลง 

สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543) -  ขนาดของโรงงานมีผลตอการจัดทําระบบ เนื่องจากมีความแตกตางกัน  
    ทั้งโครงสรางและการบริหารงาน 

ขอกําหนดของ GMP  ดานเครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณการผลิต 
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ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวของ หลักเกณฑในการจัดทําระบบ GMP 

สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) 

-  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่สัมผัสกับอาหาร  ทําจากวัสดุที่ไม 
   ทําปฏิกิริยากับอาหาร ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม ผิวสัมผัสเรียบ 
-  เครื่องมือ และอุปกรณ ตองออกแบบและติดตั้ง เพื่อปองกันการ 
    ปนเปอนและใชงานสะดวก 

จิรวัฒน  ยอดสุวรรณ  (2546) -  พบปญหาเครื่องมือ อุปกรณที่ใชในการผลิตไมเหมาะสมกับระบบ 

ขอกําหนดของ GMP  ดานการควบคุมการผลิต 
สุวิมล กีรติพิบูล (2545) -  ลดอันตรายทางชีวภาพ พบไดจากวัตถุดิบหรือขั้นตอนตางๆของ  

   ขบวนการผลิต   
-  ลดอันตรายทางเคมีที่มาจากขั้นตอนการผลิต 

สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) 

-  ลดการปนเปอนเบื้องตน 
-  ลดหรือยับยั้งหรือทําลายจุลินทรีย 
-  เปนการปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ 
-  ตองมีการควบคุมวัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุ, น้ํา น้ําแข็ง และ 
   ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหาร, การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และขนสง 
    ผลิตภัณฑอาหาร, การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร และ  
   การบันทึกและรายงานผล 

สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2543) 

-  พบปญหาสวนใหญคือไมมีการควบคุมการผลิต ไมมีการวิเคราะห 
    คุณภาพผลิตภัณฑ ไมมีการจดบันทึกและรายงานตางๆ 

ขอกําหนดของ GMP  ดานการสุขาภิบาล 
สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) 

-  ลดการปนเปอนเบื้องตน 
-  เปนการปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ 
-  ตองมีการจัดการน้ําใช หองน้ําหองสวม อางลางมือ การปองกันและ 
   กําจัดสัตวและแมลง ระบบกําจัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ําทิ้ง 

สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2543) 

-  พบปญหาสวนใหญคือไมมีภาชนะสําหรับใสขยะ หรือ มีขยะแตไมมีฝา 
   ปด มีหองสวมในบริเวณผลิต หรือ เปดสูบริเวณผลิตโดยตรง ไมมีอาง 
   ลางมือหนาบริเวณผลิต หรือมี แตไมสามารถใชงานได ไมมีมาตรการ 
   การปองกัน กําจัดสัตวและแมลง ในบริเวณผลิต 

ขอกําหนดของ GMP  ดานการบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
สุวิมล กีรติพิบูล (2545) -  ลดอันตรายทางเคมี ที่มาจากสารเคมีตกคาง 
สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) 

 -  เปนการปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ 
 -  ตองมีการทําความสะอาดตัวอาคารสถานที่ผลิต, เครื่องมือ เครื่องจักร  
     และอุปกรณในการผลิต 
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ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวของ หลักเกณฑในการจัดทําระบบ GMP 

 -  ตองมีวิธีการใชและการจัดเก็บสารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้ออยาง 
    ถูกวิธี 

สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2543) 

-  พบปญหาสวนใหญคือ เครื่องจักรและอุปกรณที่สัมผัสอาหารขาดการ  
   ดูแลรักษาและทําความสะอาด สารเคมีทําความสะอาดเก็บปะปนกับ    
   สวนผสมอาหารชนิดตางๆ 

ขอกําหนดของ GMP  ดานบุคลากร 
สุดคนึง พงษพิสุทธินันท 
(2543) 

-  พบปญหา พนักงานขาดความเขาใจในการปฏิบัติตามขอกําหนด 
-  การฝกอบรม และการสรางทัศนคติที่ดีในโรงงาน ชวยควบคุมการ 
   เกิดอันตรายในอาหารเบื้องตน 

สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2543) 

-  พบปญหาสวนใหญคือ สวมเสื้อไมสะอาด หรือไมสวม ไมสวมหมวก  
    คลุมผมและผาปดปาก ไมสวมถุงมือ และ ใสเครื่องประดับ ไมลางมือ 
    กอนปฏิบัติงานในสวนที่สัมผัสกับอาหาร 
-  พบปญหาพนักงานไมไดรับการอบรมเรื่องสุขลักษณะการปฏิบัติงาน  

สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) 

 -  ลดการปนเปอนเบื้องตน      
 -  เปนการปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ 
-  บุคคลตองไดรับการดูแลรักษาสุขภาพและความสะอาดสวนบุคคล     
    รวมทั้งการฝกอบรม เพื่อพัฒนาจิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติงาน    
    อยางถูกตองและเหมาะสม 

สถาบันอาหารแหงประเทศไทย 
(2546) 

-  การจัดทําคูมือเอกสาร  เพื่อสรางความเขาใจเปนปจจัยที่มีผลตอ 
   ความสําเร็จ 

ดานการควบคุมการดําเนินงาน 
จิรวัฒน  ยอดสุวรรณ  (2546) -  กลาวถึงขั้นตอนการจัดทําระบบ GMP 
ธานี ตระกูลอินทร (2546) -  กลาวถึงขั้นตอนการจัดทําระบบ GMP 
พรทิพย เช้ือมโนชาญ และคณะ 
(2543) 

-  พบปญหาการขาดแคลนงบประมาณในการปรับปรุงโรงงานอาคาร   
    ผลิต 

สถาบันอาหารแหงประเทศไทย 
(2546) 

-  กลาวถึงขั้นตอนการจัดทําระบบ GMP 
-  การควบคุมการดําเนินงานอยางเปนระบบเปนปจจัยที่มีผลตอ 
   ความสําเร็จ 

ดานการจัดการเอกสาร 
สุดคนึง พงษพิสุทธินันท 
(2543) 

-  พบปญหาเอกสารมีเนื้อหาเกา ไมครบถวน 

สถาบันอาหารแหงประเทศไทย -  การมีระบบการบันทึกขอมูลเปนปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จ 
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(2546) 

ดานการใหความรวมมือของผูบริหาร 
จิรวัฒน  ยอดสุวรรณ  (2546) -  ผูบริหารเปนปจจัยสําคัญในการที่จะคอยประสานงานและสนับสนุน 

    การดําเนินงาน 
-  พบปญหาผูบริหารไมมีความรูดานระบบ 

ธานี ตระกูลอินทร (2546)  -  ปจจัยสําคัญที่กอใหเกิดความสําเร็จ คือ การใหความรวมมือจาก  
     ผูบริหาร 
-   พบปญหาขาดการสนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบริหาร 

พรทิพย เช้ือมโนชาญ และคณะ 
(2543) 

-  พบปญหาผูบริหารไมมีความรูดานระบบ 
-  พบปญหาผูบริหารขาดความมุงมั่นที่จะดําเนินการตามระบบ 

สุดคนึง พงษพิสุทธินันท 
(2543) 

-   พบปญหาผูบริหารไมมีความมุงมั่นในการจัดทําระบบ 

สถาบันอาหารแหงประเทศไทย 
(2546) 

-   ผูบริหารเปนปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จ 

ดานการใหความรวมมือของพนักงาน 
จิรวัฒน  ยอดสุวรรณ  (2546) -   ความรวมมือของพนักงานระดับปฏิบัติการเปนปจจัยรองที่จะจัดทํา 

    ระบบใหสําเร็จได 
ธานี ตระกูลอินทร (2546) -   ปจจัยสําคัญที่กอใหเกิดความสําเร็จ คือ การใหความรวมมือจาก 

    พนักงาน 
-   พบปญหาการขาดการรวมมือจากพนักงานบางกลุม 
-   พบปญหาพนักงานไมปฏิบัติตามขอกําหนด 

พรทิพย เช้ือมโนชาญ และคณะ 
(2543) 

-   พบปญหาพนักงานไมพรอมที่จะยอมรับการเปลี่ยนแปลง 

สุดคนึง พงษพิสุทธินันท 
(2543) 

-   พบปญหาพนักงานขาดความรับผิดชอบใหเปนไปตามขอกําหนด 

สถาบันอาหารแหงประเทศไทย 
(2546) 

-   การรวมมือกันของทุกคนในองคกรเปนปจจัยที่มีผลตอความสําเร็จ 

 
ดังนั้น การศึกษาครั้งนี้ จะศกึษาการนําการนําระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดีในการผลิต 

(GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซีซุปเปอรเซ็นเตอร จํากดั (มหาชน) สาขา 
เชียงราย เชียงใหม และลําปาง โดยยดึตามหลักเกณฑตามขอกําหนด 6 ขอ ไดแก 1)  สุขลักษณะของ
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สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 2) เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณทีใ่ชในการผลิต 3) การควบคุม
กระบวนการผลิต 4)  การสุขาภิบาล 5)  การบํารุงรักษาและ การทําความสะอาด และ 6) บุคลากร 
และปจจยัที่สําคัญอีก 4 ดาน ไดแก 1)  ดานการควบคุมการดําเนินงาน 2)  ดานการจัดการเอกสาร  
3)  ดานการใหความรวมมอืของผูบริหาร และ 4) ดานการใหความรวมมือของพนกังาน เปนกรอบ
ในการศึกษา 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 


