
บทที่ 4 
รายงานผลการศึกษา 

 
 การศึกษาเรื่อง  การศึกษาระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP)  ในกระบวน 
การผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซีซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) สาขาเชียงราย เชียงใหม 
และลําปาง ไดรายงานผลการศึกษา แบงออกเปน 4 สวน ดังนี ้
 
สวนที่ 1 ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  ในกระบวนการผลิต  
แผนกเบเกอรี ่ของบริษัท บิ๊กซีซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน)  
 
สวนที่ 2   ผลจากการสัมภาษณผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจดัการสาขา
ฝายซอมบํารุง   และหวัหนาแผนกเบเกอรี่ ในเรื่องการนําระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดีในการ
ผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ รวมทั้งปญหาอุปสรรคและประโยชนในการ
นําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี ่
ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง โดยแบงการรายงานผลเปน 3 ตอน คือ 
            ตอนที่ 1  ขอมลูสวนบุคคลของผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวย  
                             ผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง   และหวัหนาแผนกเบเกอรี่   

ตอนที่ 2  การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการ 
                  ผลิตแผนกเบเกอรี่ 
ตอนที่ 3 ปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการ  
               ผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ 

 
สวนที ่ 3 ผลการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหวัหนาแผนกเบเกอรี่และพนกังานแผนกเบเกอรี่ 
เกี่ยวกับการนาํระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) มาใชในกระบวนการผลิตแผนก 
เบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
 
สวนที่ 4   ผลจากการใชแบบสอบถาม ถามพนักงานแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และ
ลําปาง 
            เปนผลจากการใชแบบสอบถามเก็บรวบรวมขอมูลจากพนักงานจํานวน 43 ราย ถึงปญหา
อุปสรรคและประโยชนในการนําระบบมาใช ขั้นตอนการดําเนนิงานตามขอกาํหนดของระบบ
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หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ซ่ึงผลการวิเคราะห  
ขอมูลไดนําเสนอเปน 2 ตอนดังนี ้
 
            ตอนที่ 1   ขอมูลสวนบุคคลของพนักงานแผนกเบเกอรี่ 
            ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนที่ไดรับในการนํา 

ระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) มาใชในกระบวนการผลิต   
แผนกเบเกอรี ่

 
ดังมีรายละเอยีด ดังนี ้
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สวนท่ี 1 ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)       ในกระบวนการ
ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษทั บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน)  
  

ทางบริษัทฯ ไดดําเนินการจัดทําและขอรบัรองระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต 
(GMP)  โดยแบงเปนขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ใน
กระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ของสาขาตัวอยาง 10 สาขา และขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑ
และวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี ่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม 
และลําปาง ดงัแสดงในแผนภูมิที่ 1 และแผนภูมิที่ 2 โดยดําเนินการตามกรอบของขั้นตอนการ
ดําเนินงานเพือ่ขอการรับรองระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) ของสถาบันอาหาร
แหงประเทศไทย (2546) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 30 

ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิต 
แผนกเบเกอรี่ ของสาขาตัวอยาง 10 สาขา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
แผนภูมิท่ี 1 แสดงขั้นตอนการจัดทําและขอรับรองระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต 
(GMP) ของสาขาตัวอยาง 10 สาขา 

1. ผูบริหารประกาศนโยบายในการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ใหทราบ 
เพ่ือใหเกิดความรวมมือจากทุกฝาย 

 
2. จัดตั้งทีมงาน GMP ในการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 

  
3. ศึกษาขอกําหนดของการปฏิบัติตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 

  
4. ทีมงาน GMP สวนกลาง ประชุมรวมกันเพื่อกําหนดแนวทาง 
ในการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 

  
5. ตรวจประเมินสถานที่ผลิตในเบื้องตน 

  
6. ประชุมรวมกับฝายซอมบํารุงอาคารเพื่อวางแผนการปรับปรุงโครงสรางสถานที่ผลิตของทุกสาขา 

ใหเปนไปตามขอกําหนดของ GMP 
  

7. จัดทําคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP 
  

8.  ฝกอบรมผูบริหารและพนักงานถึงการใชคูมือการปฏิบัติงานตามขัน้ตอนของ GMP  
  

9. ปรับปรุงโครงสรางอาคารของสาขาตัวอยางและปฏบัิติตามคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP 
  

10. ประเมินผลการนําเอาระบบมาใชครั้งที่ 1 
  

11. ปรับปรุงคูมือ GMP และนําไปปฏิบัติ 
  

12. ประเมินผลและตัดสินใจครั้งสุดทาย 
  

13. ประชุมรวมกับผูบริหาร เพ่ือสรุปผลและทําการขอรับรองระบบจริง 
  

14. ใหการฝกอบรมผูบริหารสาขาที่เหลืออยู และใหสงัเกตการฝกปฏิบัติจริงที่สาขาราชดําริ 
  

15.  ทีมงาน GMP สวนกลางเตรียมใหการอบรมเรื่องระบบ GMP แกพนักงานของสาขาที่เหลือ 
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ดังมีรายละเอยีด ดังนี ้
 
1. ผูบริหารประกาศนโยบายในการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ให 
ทราบ เพื่อใหเกิดความรวมมือจากทุกฝาย 
 เนื่องจาก บริษทัฯจึงตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และเก็บรักษาอาหาร ทางบริษัทฯจึงไดมีการ
ประชุมผูอํานวยการฝายทุกฝาย และประกาศนโยบายในการนําเอาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร (GMP) มาใชในการพัฒนาแผนกเบเกอรี่ และใหแผนกเบเกอรี่ทุกสาขา
ดําเนินการตามนโยบายนี้ใหเสร็จสิ้นภายใน ป พ.ศ. 2547 
2. จัดตั้งทีมงาน GMP ในการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 
 ผูอํานวยการฝายตางๆ ไดจดัตั้งทีมงาน GMP ขึ้นมาเพื่อมอบหมายความรับผิดชอบ ในการ
วางแผนและควบคุมการดําเนินงานใหเปนไปตามขอกําหนดและหลักเกณฑของ GMP   ทีมงานที่
จัดตั้งขึ้นเปนทีมงานสวนกลาง โดยมีศูนยอํานวยการอยูที่สํานักงานใหญ ของบริษทั บิ๊กซีซุปเปอร
เซ็นเตอร จํากดั     เพื่อสามารถประสานงานกับหนวยงานตางๆของทุกสาขาได ซ่ึงประกอบดวย 
  หัวหนาทีม GMP    1 คน 
  ฝายอาหารสด    1  คน 
  ฝายซอมบํารุง    1 คน 
  ฝายจัดซื้อ    1 คน 
  ฝายวิจยัและพฒันาผลิตภัณฑ  1 คน 
             ทีมงานจากบรษิัทที่ปรึกษาภายนอก 1 คน 
3. ศึกษาขอกําหนดของการปฏิบตัิตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) 
 ทีมงาน GMP สวนกลาง ไดรับความรวมมือในการใหคําปรึกษา ถึงขอกําหนดในการ
ปฏิบัติตามหลักเกณฑและวธีิการที่ดีในการผลิต จากฝายวิชาการของสมาคมสงเสริมเทคโนโลยี 
(ไทย-ญ่ีปุน) โดยมี รศ. ดร. สุวิมล  กีรติพิบูล  อาจารยประจําภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร  คณะ
วิทยาศาสตร  จฬุาลงกรณมหาวิทยาลยั  เปนผูใหคําปรึกษาและใหคําแนะนําในการปฏิบัติตาม
ขั้นตอนที่ถูกวธีิ 
4. ทีมงาน GMP สวนกลาง ประชุมรวมกันเพื่อกําหนดแนวทางในการจัดทําระบบหลักเกณฑและ
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 

ทีมงาน GMP สวนกลาง กําหนดแนวทางในการจดัทําระบบ ดวยการเริ่มทดลองการจัดทํา
ระบบกับสาขาตัวอยาง จํานวน 10 สาขา ที่อยูในเขตกรุงเทพฯ และจัดทําคูมือปฏิบัติงานตาม
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ขั้นตอนของหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ไป
พรอมกับการปรับปรุงโครงสรางของสาขา หลังจากสาขาตัวอยางผานการรับรองระบบจากสํานัก 
งานคณะกรรมการอาหารและยาแลว จึงใหสาขาที่เหลืออยูรับเอานโยบาย เพื่อนําไปปฏิบัติตอไป 
5.  ตรวจประเมินสถานที่ผลิตในเบื้องตน 
 หลังจากกําหนดแนวทางในการจัดทําระบบแลว ทางทีมงาน GMP สวนกลาง ทําการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตในเบื้องตน 4 คร้ังตอสาขาตัวอยาง โดยทําการตรวจสอบรายการที่ตองปรับปรุง
สถานที่ผลิตในแตละดาน ตามขอกําหนดของ GMP ทั้ง 6 ขอ พรอมทั้งการจัดสรรเครื่องมือ และ
อุปกรณที่ตองเปลี่ยนแปลงใหเปนไปตามขอกําหนดของ GMP จากนั้นทําการสรุปผลการตรวจ
ประเมินสถานที่ เพื่อมอบใหฝายซอมบํารุงอาคารและฝายจัดซื้อไดนําไปดําเนินงานตอไป 

  การปรับโครงสรางของอาคารและสถานที่ผลิตใชระยะเวลาในประมาณ 1 เดือน รวมถึงการ
จัดสรรเครื่องมือ อุปกรณ ดวย รวมใชเวลาทั้งสิ้น 2 เดือนตอสาขา 
6. ประชุมรวมกับฝายซอมบาํรุงอาคารเพื่อวางแผนการปรับปรุงโครงสรางสถานทีผ่ลิตของทุกสาขา
ใหเปนไปตามขอกําหนดของ GMP 

  ทีมงาน GMP ประชุมรวมกับฝายซอมบํารุงอาคารสวนกลาง เพื่อวางแผนการปรับปรุง
โครงสรางของสถานที่ผลิตของทุกสาขา โดยมอบหมายใหผูรับเหมาจากภายนอกเขามาดําเนินงาน
ทั้งหมด เพื่อใหเสร็จทนัตามระยะเวลาที่กําหนด และกําหนดใหเขามาดาํเนินงานในชวงเวลา
กลางคืนเทานัน้ เพื่อไมใหรบกวนการปฏิบัติงานประจําวัน 
7.  จัดทําคูมือการปฏิบตัิงานตามขั้นตอนของ GMP  
 บริษัทที่ปรึกษาไดใหคําแนะนําแกทีมงาน GMP สวนกลาง ในการจัดทําคูมือการปฏิบัติ 
งานตามขั้นตอนของGMP และตรวจสอบความถูกตองของคูมือ ใหเปนไปตามขอกําหนด ซ่ึง
สามารถจัดกระบวนการปฏิบัติงานตามขัน้ตอนของ GMP ได 16 ขั้นตอน (ดภูาคผนวก ข และ ค) 
8.  ฝกอบรมผูบริหารและพนักงานถงึการใชคูมือการปฏบิัติงานตามขัน้ตอนของ GMP  
  ทีมงาน GMP สวนกลาง จัดการฝกอบรมผูบริหารของสาขาตัวอยางทั้ง 10 สาขา ไดแก 
ผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง รวมถึงหัวหนา
และพนกังานแผนกเบเกอรี่ เพื่อศึกษาและทําความเขาใจถึงกระบวนการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ 
GMP ทั้ง 16 ขั้นตอน  
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9. ปรับปรงุโครงสรางอาคารของสาขาตัวอยางและปฏบิตัิตามคูมือการปฏิบตัิงานตามขั้นตอนของ 
GMP 

สาขาตัวอยางดําเนินการปรับปรุงโครงสรางอาคารตามผลการประเมินสถานที่ผลิตเบื้องตน 
พรอมทั้งปฏิบัติตามขั้นตอนของ GMP 16 ขั้นตอน โดยมีผูชวยผูจดัการสาขาฝายอาหารสดเปน
ผูรับผิดชอบในการประสานงานระหวางทมีงาน GMP สวนกลางและฝายตางๆภายในสาขา  
10.  ประเมินผลการนําเอาระบบมาใชคร้ังท่ี 1 

ทีมงาน GMP สวนกลาง ตรวจประเมนิผลการนําเอาระบบมาใช ของสาขาตัวอยางทั้ง 10 
สาขา โดยการสังเกตจากการปฏิบัติงานจริง พรอมทั้งใหคําปรึกษา หากพบขอบกพรอง รวมทัง้
ขอคิดเห็นและขอเสนอแนะจากพนักงาน ใหบันทึกไวเพื่อนําไปปรับปรุงขั้นตอนการปฏิบัติงาน
ตอไป 
11. ปรับปรงุคูมือ GMP และนําไปปฏิบตั ิ

ทีมงาน GMP สวนกลาง ดาํเนินการปรับปรุงคูมือ GMP อีกครั้ง ตามผลการตรวจประเมนิ 
โดยการแกไขปรับปรุงขอบกพรองตางๆ ทั้งจากสถานทีผ่ลิต และจากกระบวนการปฏิบัติงาน ให
เปนไปตามขอกําหนดของ GMP จากนัน้ใหสาขาตัวอยางทั้ง 10 สาขา นํากระบวนการปฏิบัติงาน 16 
ขั้นตอนที่ไดปรับปรุงแลว ไปปฏิบัติจริงอีกครั้งหนึ่ง 
12.  ประเมินผลและตัดสินใจครั้งสุดทาย 

ทีมงาน GMP สวนกลาง ทําการตรวจประเมินผลและตัดสินใจครั้งสุดทาย กอนที่จะขอการ
รับรองระบบจริง โดยทําการตรวจประเมินความพรอมของระบบซึ่งจะใชหลักเกณฑการตรวจ
เชนเดยีวกับการตรวจจริง หากผลการตรวจพบวามหีลักเกณฑขอใดที่ยงัปฏิบัติไมสมบูรณ ใหทาง
สาขาดําเนินการแกไขขอบกพรองทันที 
13.  ประชุมรวมกับผูบริหาร เพื่อสรุปผลและทําการขอรับรองระบบจริง 

หลังจากประเมินผลและตัดสินใจครั้งสุดทายแลว ทางทีมงาน GMP สวนกลาง นาํผลสรุป
ที่ไดจากการทดลองการจัดทาํระบบ เสนอแกผูบริหารระดับสูง ผูอํานวยการฝายตางๆ เพื่อพิจารณา
การขอรับรองระบบจริง ทั้งนี้ผูบริหารระดบัสูงไดพิจารณาความพรอมของสาขาและการประเมนิผล
การจัดทําระบบแลว จึงอนมุัติใหดําเนินการขอรับรองระบบจริงของทัง้ 10 สาขาได และอนุมัติให
ดําเนินการจัดทําระบบกับสาขาที่เหลืออยูใหเสร็จสิ้นทนัภายในระยะเวลาที่กําหนดดวย 

ทางบริษัทฯ ไดเลือกบริษัท บี วี คิว ไอ (ประเทศไทย) จํากัด [BVQI (Thailand) Company 
Limited] ซ่ึงเปนบริษัทที่มช่ืีอเสียงและไดรับการยอมรบัในระดับสากล ในการใหคําปรึกษาทางดาน
ความปลอดภยัของสุขภาพและสภาพแวดลอมในการทํางาน ใหบริการตรวจสอบและใหคําปรึกษา
ในการกําหนดมาตรฐานทางอุตสาหกรรม และใหการรับรองการจัดทําระบบประกนัคุณภาพ เปนผู
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กําหนดมาตรฐาน ระบบ ISO 9000 และ ISO 14000 อีกทั้ง บริษัท บี วี คิว ไอ (ประเทศไทย) จํากดั 
เปนหนวยงานเอกชนที่สามารถใหการรับรองการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต 
(GMP) ตามมาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขได ทาง
บริษัทฯ จึงใหบริษัท บี ว ี คิว ไอ (ประเทศไทย) จํากัด เปนผูตรวจสอบและใหการรับรองระบบ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี ่ ของบริษัทฯ ทุก
สาขา 
14.  ใหการฝกอบรมผูบริหารสาขาที่เหลืออยู และใหสังเกตการฝกปฏบิัติจริงท่ีสาขาราชดําริ  

แจงใหแก ผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการสาขาฝายซอม
บํารุง และหวัหนาแผนกเบเกอรี่ ของทุกสาขาที่เหลืออยู เขามารับการฝกอบรมทางทฤษฏีเร่ือง
มาตรฐานของระบบ GMP คูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP และสังเกตการฝกปฏิบัติจริง
ที่สาขาราชดําริ เพื่อทําความเขาใจและสามารถนําไปปฏิบัติที่สาขาของตนได  
15. ทีมงาน GMP สวนกลางเตรียมใหการอบรมเรื่องระบบ GMP แกพนักงานของสาขาที่เหลือ 

หลังจากการจดัทําคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP เสร็จสิ้นสมบูรณแลว ทีมงาน 
GMP ไดประชุมรวมกับฝายบุคคล เพื่อทําความเขาใจถึงกระบวนการปฏิบัติงาน 16 ขั้นตอน และ
มอบหมายใหฝายบุคคลเปนผูรับผิดชอบในการเตรียมการฝกอบรมใหกับฝายบุคคลของทุกสาขา 
จากนั้นฝายบุคคลของแตละสาขา จะทําการฝกอบรมใหกับพนักงานของสาขาอีกครั้งหนึ่ง  
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ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิต 
แผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิท่ี 2 แสดงขั้นตอนการจัดทําและขอรับรองระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต 
(GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี ่ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
 
ดังมีรายละเอยีด ดังนี้ 

 
1. ทีมงาน GMP สวนกลางประชุมรวมกับผูบริหารสาขา เพื่อมอบนโยบายและนําไปปฏิบัติจริง 

ทีมงาน GMP ไดจัดการประชุมรวมกับผูบริหารสาขาที่เหลืออยู ไดแก ผูจัดการสาขา ผูชวย
ผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง ผูชวยผูจัดการสาขาฝายบุคคล เพื่อ
เขามารับนโยบายและนําไปปฏิบัติจริง จากนั้นจึงจัดการอบรมแกผูบริหารสาขาที่เหลืออยู ซ่ึง
สอดคลองกับขั้นตอนที่ 14 ของขั้นตอนการจัดทําระบบของสาขาตัวอยาง 
2.  จัดตั้งทีมงาน GMP ภายในสาขา เพื่อปฏบิัติตามนโยบายที่ไดรับมอบหมาย 

มีการจัดตั้งทีมงาน GMP ขึ้นมาภายในสาขา ประกอบดวย  
ผูจัดการสาขา รับผิดชอบในการควบคุมการดําเนินงานและควบคุมงบประมาณในการ

จัดทําระบบ 

1. ทีมงาน GMP สวนกลางประชุมรวมกับผูบริหารสาขา เพื่อมอบนโยบายและนาํไปปฏิบตัิจริง 
  

2. จัดตั้งทีมงาน GMP ภายในสาขา เพื่อปฏิบัติตามนโยบายที่ไดรับมอบหมาย 
  

3. ทีมงาน GMP สวนกลางเขามาประเมินสถานที่ผลิตทีส่าขา 
  

4. จัดการฝกอบรมพนักงานถึงการปฏบิัติตามคูมอืการปฏิบัติงานตามขัน้ตอนของ GMP 
                                                     

5. ปรับปรุงโครงสรางของสถานทีผ่ลิตและปฏิบัติตามคูมือการปฏิบัตงิานตามขั้นตอนของ GMP 
  

6. ประเมินผลการนาํเอาระบบมาใช 
  

7. ผูจัดการสาขาแจงไปยังทีมงาน GMP สวนกลาง เพือ่ทําการขอรับรองระบบจริง 
  

8. แจงใหลูกคาทราบถึงการไดรับการรับรองระบบ 
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 ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด รับผิดชอบในการควบคุมการดําเนินงานในการจัดทํา
ระบบ และดแูลการฝกอบรมพนักงานในการนําระบบไปใช 
 ผูชวยผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง รับผิดชอบในการปรบัปรุงโครงสรางของสถานที่ผลิต 
ซอมแซมและบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต และจัดการระบบสุขาภิบาล 
 ผูชวยผูจัดการสาขาฝายบุคคล  รับผิดชอบในการจดัการดานสุขลักษณะของพนักงานให
การฝกอบรมแกพนักงานทั้งหมด และควบคุมการปฏิบัติตามคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ 
GMP 
 หัวหนาแผนกเบเกอรี่ รับผิดชอบในการดแูลใหพนกังานปฏิบัติตามคูมือการปฏิบัติงานตาม
ขั้นตอนของ GMP 
3. ทีมงาน GMP สวนกลางเขามาประเมินสถานที่ผลิตท่ีสาขา 

ทีมงาน GMP สวนกลาง เขามาประเมินสถานที่ผลิต โดยทําการตรวจสอบรายการที่ตอง
ปรับปรุงสถานที่ผลิตในแตละดาน ตามขอกําหนดของ GMP ทั้ง 6 ขอ พรอมทั้งการจัดสรร
เครื่องมือ และอุปกรณที่ตองเปลี่ยนแปลงใหเปนไปตามขอกําหนดของ GMP ใชเวลาในการตรวจ
ประเมิน 2 วัน  
4. จัดการฝกอบรมพนักงานถึงการปฏิบตัิตามคูมือการปฏบิัติงานตามขัน้ตอนของ GMP 

ฝายบุคคลของสาขา จัดการฝกอบรมใหกับพนักงานแผนกเบเกอรี่ทกุคน โดยไดรับการ
สนับสนุนจากสาธารณสุขจังหวัด ในการใหความรูถึงที่มาและความสาํคัญในการจัดทําระบบ GMP 
และ จดัการฝกอบรมเรื่องคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP โดยมีผูชวยผูจดัการฝายอาหาร
สด และหวัหนาแผนกเบเกอรี่ เปนผูสอนและอธิบายใหพนักงานเขาใจถึงการใชคูมอืการปฏิบัติงาน
ตามขั้นตอนของ GMP ดวยการปฏิบัติตามขั้นตอนเปนตัวอยาง ซ่ึงเปนการนําขั้นตอนที่ 15 ของ
ขั้นตอนการจดัทําระบบของสาขาตัวอยาง ในการเตรียมการฝกอบรมใหกับฝายบุคคลของทุกสาขา 
จากนั้นฝายบุคคลของแตละสาขา มาทําการฝกอบรมใหกับพนักงานของสาขาอีกครั้งหนึ่ง  
5. ปรับปรงุโครงสรางของสถานที่ผลิตและปฏิบัตติามคูมือการปฏิบตังิานตามขั้นตอนของ GMP 
 ผูชวยผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง ดําเนนิงานปรับปรุงโครงสรางของสถานที่ผลิตตามผล
การประเมินจากทีมงาน GMP สวนกลาง ดวยการจางผูรับเหมาจากภายนอกเขามาดําเนินการ
ปรับปรุงทั้งหมด และผูจัดการสาขาควบคุมการปรับปรุงโครงสรางใหอยูภายใตงบประมาณที่
สวนกลางกําหนด ซ่ึงเปนการนําขั้นตอนที ่ 6 ของขั้นตอนการจัดทําระบบของสาขาตัวอยาง ในการ
นํามาปรับปรุงโครงสรางของสถานที่ผลิตใหกับทุกสาขา พรอมกับเริ่มดําเนินการปฏิบัติตามคูมือ
การปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP โดยมีผูชวยผูจดัการฝายอาหารสด และหัวหนาแผนกเบเกอรี่ 
คอยใหคําแนะนําและดแูลอยางใกลชิด ซ่ึงเปนการนําคูมอืจากขั้นตอนที่ 11 ของขั้นตอนการจัดทํา
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ระบบของสาขาตัวอยาง ในการนําคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP ที่ไดปรับปรุงแกไข
อยางสมบูรณแลว มาปรับใชปฏิบัติจริงกับทุกสาขาที่เหลืออยู 
6. ประเมินผลการนําเอาระบบมาใช 

หลังจากทางแผนกเบเกอรี่ไดปฏิบัติตามคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP แลว 
ทีมงาน GMP สวนกลางเขามาตรวจประเมินผลอีก 4 คร้ัง ถึงการปรับปรุงโครงสรางสถานที่ผลิต 
ตรวจสอบเครื่องมือและอุปกรณตามขอกาํหนดของ GMP ที่ไดรับจากสวนกลางครบถวนหรือไม 
และการดําเนนิงานตามคูมือการปฏิบัติงานตามกระบวนการ 16 ขั้นตอน พรอมทั้งใหคําปรึกษา หาก
พบขอบกพรองจะใหดําเนินการแกไขทนัที และใหผูจดัการสาขาดําเนินการควบคมุและติดตามผล
ตอไป 
7. ผูจัดการสาขาแจงไปยังทีมงาน GMP สวนกลาง เพื่อทําการขอรับรองระบบจริง 

หลังจากไดแกไขขอบกพรองแลว ผูจัดการสาขาไดแจงไปยังทีมงาน GMP สวนกลางถึง
ความพรอมในการตรวจขอรับรองระบบจรงิ จากนัน้ทางบริษัท บี วี ควิ ไอ (ประเทศไทย) จํากดั จะ
เขามาตรวจสอบการจัดทําระบบตามเกณฑจริง 
8. แจงใหลูกคาทราบถึงการไดรับการรับรองระบบ 

หลังจากไดรับการรับรองระบบแลว ที่หนาแผนกจะมีการติดภาพการบวนการ ขั้นตอนใน
การผลิตที่ถูกวิธี และติดประกาศใบรับรองมาตรฐานสถานที่ผลิตจากสาธารณสุขประจําจังหวดั  
รวมทั้งมีการลงสื่อโฆษณาในทองถ่ินแจงใหลูกคาทราบวาสินคาเบเกอรีข่องสาขา เปนสินคาที่ผลิต
ถูกตองตามระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่มีาใชในกระบวนการผลิต  
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สวนท่ี 2   ผลจากการสัมภาษณผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการ
สาขาฝายซอมบํารุง   และหัวหนาแผนกเบเกอรี่ ในเรื่องการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการ
ผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ รวมท้ังปญหาอุปสรรคและประโยชนในการ
นําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ของ
สาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
 
ตอนที่ 1  ขอมูลสวนบุคคลของผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการ 
สาขาฝายซอมบํารุง   และหัวหนาแผนกเบเกอรี่   
 
ตารางที่ 1  แสดงขอมูลสวนบุคคลของผูจัดการสาขา ผูชวยผูจดัการสาขาฝายอาหารสด ผูชวย
ผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง   และหวัหนาแผนกเบเกอรี่   
 

ขอมูลสวนบุคคล เชียงราย เชียงใหม ลําปาง 

ผูจัดการสาขา    
     เพศ ชาย ชาย หญิง 
     อายุ 41-50 ป 41-50 ป 41-50 ป 
     ระดับการศกึษา ปริญญาตรี ปริญญาตรี ปริญญาโท 
     อายุการทํางาน 6-10 ป 2-5 ป 6-10 ป 
ผูชวยผูจัดการ 
ฝายอาหารสด 

   

     เพศ หญิง ชาย หญิง 
     อายุ 31-40 ป 31-40 ป 31-40 ป 
     ระดับการศกึษา ปริญญาตรี ปริญญาตรี ปริญญาตรี 
     อายุการทํางาน 6-10 ป 2-5 ป 6-10 ป 
ผูชวยผูจัดการ 
ฝายซอมบํารงุ 

   

     เพศ ชาย ชาย ชาย 
     อายุ 31-40 ป 31-40 ป 31-40 ป 
     ระดับการศกึษา ปริญญาตรี ปริญญาตรี ปริญญาตรี 
     อายุการทํางาน 6-10 ป 2-5 ป 6-10 ป 
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ขอมูลสวนบุคคล เชียงราย เชียงใหม ลําปาง 

หัวหนาแผนก    
     เพศ หญิง ชาย หญิง 
     อายุ 41-50 ป 31-40 ป 31-40 ป 
     ระดับการศกึษา อนุปริญญา ปริญญาตรี ปริญญาตรี 
     อายุการทํางาน 6-10 ป 2-5 ป 6-10 ป 

 
ตอนที่ 2  การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิต 
แผนกเบเกอรี่  
  จากการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิต
แผนกเบเกอรี่ ของสาขา เชียงราย เชียงใหม และลําปาง ตามขั้นตอนทีไ่ดกลาวไวแลว ตามแผนภูม ิ
ที่ 2  นั้น สามารถรายงานผลของการนําระบบไปใชได ดงัแสดงในตารางที่ 2 ขางลางนี้ 
 
ตารางที่ 2 แสดงผลการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการ
ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของสาขา เชียงราย เชยีงใหม และลําปาง 
 

หัวขอท่ีศึกษา การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  
มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ 

วัตถุประสงค - เพื่อสงเสริมใหเกิดกระบวนการที่ดีในการผลิต   

- เพื่อใหสินคามีมาตรฐาน ปราศจากการปนเปอน และลดอันตรายที่จะนําไปสู 
     ผูบริโภค 

ความสําคัญตอบริษัท - รับประกันใหลูกคามั่นใจในสินคา วามีมาตรฐานการผลิตที่ดี   
- เสริมสรางภาพลักษณของบริษัทใหไดรับการเชื่อถือและยอมรับ 

เปาหมายในการนํา
ระบบมาใช 

- ตองปฏิบัติตามกฎหมาย และผานการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุข ในเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร ตามโครงการสถานที่ผลิตอาหาร มาตรฐาน GMP  

- เปนผูนําของธุรกิจคาปลีกในการผลิตสินคาเบเกอรี่ ที่มีมาตรฐานและมีความ
ปลอดภัยสูง รวมถึงไมมีขอรองเรียนจากลูกคา  

ความรวมมือของ
ผูบริหาร 

- ดําเนินการการปรับปรุงสถานที่ผลิตใหสอดคลองกับการนําระบบมาใช   
- ดําเนินการจัดหาและสั่งซื้ออุปกรณที่มีความสอดคลองกับการนําระบบมาใช  
- ช้ีแจงใหพนักงานแผนกเบเกอรี่และพนักงานแผนกอื่นๆทราบถึงความ 
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หัวขอท่ีศึกษา การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  
มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ 

    จําเปนและความสําคัญในการนําระบบมาใช 
งบประมาณ - มีการจัดตั้งงบประมาณ โดยแบงเปน 2 สวน ดังนี้ 

    1.    งบประมาณจากสวนกลาง เพื่อใชในดําเนินการปรับปรุงสถานที่ผลิต และจัดหา  
           หรือติดตั้งอุปกรณขนาดใหญ เชน การติดตั้งมานบังประตู การติดตั้งเครื่องดัก 
           แมลง การติดตั้งอางลางมือ การจัดหาถังขยะแบบเทาเหยียบ การเปลี่ยนอุปกรณ  
           จากไมเปนพลาสติก เปนตน  
2.    งบประมาณจากสาขาเอง เพื่อการจัดหาอุปกรณขนาดเล็ก เชน กลองพลาสติก  

       เพื่อเก็บอุปกรณ ถุงมือยาง ผาปดปาก น้ํายาทําความสะอาด เปนตน 
ผลกระทบตอ
กระบวนการทํางาน
โดยรวมทั้งบริษัท 

- กระบวนการทํางานจะมีขั้นตอนการปฏิบัติที่ยุงยากมากขึ้น   

- พนักงานยังไมยอมรับที่จะปฏิบัติตามขั้นตอนเหลานั้น จึงจัดใหมีการอบรมและ 
    สรางความเขาใจใหกับพนักงานอยางตอเนื่อง  

- พนักงานยังไมปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการทํางานและปรับปรุงสุขอนามัยสวน 
    บุคคล ดังนั้นหัวหนาแผนกตองเขมงวดในการตรวจสอบการทํางานมากขึ้น 

ความสําคัญในการนํา
ระบบมาใช  

- จัดการฝกอบรมใหกับพนักงานทุกแผนกที่เกี่ยวของ ช้ีแจงถึงหลักการและวิธีการใน 
    การนําระบบมาใชและความสําคัญ โดยสมมติใหพนักงานเปรียบเสมือนลูกคา  และ    
    คาดหวังถึงคุณภาพของสินคาที่เขาจะไดรับ  

- ใชระยะเวลาในการฝกอบรมประมาณ 3 เดือน 
ความพึงพอใจจาก
การใชระบบ 

- ผูบริหารใหความพอใจกับคุณภาพ ความสะอาด และมาตรฐานของสินคาที่ผลิตได  

- ผูบริหารยังไมพอใจในเรื่องขั้นตอนการดําเนินงาน ระบบเอกสาร ที่ขั้นตอนมาก ทํา 
    ใหเสียเวลาในการบันทึกขอมูลในเอกสาร  และตองมีการเขมงวดในการตรวจสอบ 
     ระบบเอกสารมากขึ้น 

ปจจัยที่มีผลตอ
ความสําเร็จ 

- ความรวมมือของพนักงานในแผนกเบเกอรี่ ในการปฏิบัติตามขั้นตอน 

-  การใหการสนับสนุนในเรื่องความรู ความเขาใจ  

- การใหการสนับสนุนในเรื่องเครื่องมือและอุปกรณการผลิต  

- การใหการเอาใจใสดูแลจากหัวหนาและผูบริหารอยางสม่ําเสมอ 
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ตอนที่ 3  ปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 
มาใช ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่  

  จากการดําเนินงานตามขอกําหนด GMP ทั้ง 6 ขอ และปจจัยที่สําคัญดานอื่นๆอีก 4 ดาน พบ
ปญหาอุปสรรคและแนวทางการแกไขปญหาในการดําเนินงาน ดังแสดงในตารางที่ 3 ดังนี ้
 
ตารางที่ 3 แสดงปญหาอุปสรรคและแนวทางการแกไขปญหาในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการ
ที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ 
 

ขั้นตอนการดําเนินงาน ปญหาและอุปสรรค แนวทางการแกไข 

ดานสุขลักษณะของสถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
 
บริเวณผลิต  
1. จัดสายการผลิตใหม โดยแบงพื้นที่การผลิต เปน

พ้ืนที่สุก พ้ืนที่ดิบ ไมใหอยูใกลกัน 
2. เปลี่ยนภาชนะบรรจุขนมคุกกี้สําหรับตักขาย

ใหม ใหเปนภาชนะที่ปดมิดชิด, ติดตั้งแผน
พลาสติกใส เพื่อก้ันน้ําลายในขณะที่ลูกคาหยิบ
สินคา 

พื้น ฝาผนัง เพดาน  
3. เปลี่ยนกระเบื้องฝาผนังที่ชํารุด เปลี่ยนกระเบื้อง

ปูพ้ืนใหมใหเปนสีขาว ทาสีฝาเพดานใหม 
ทั้งหมดใหเปนสีขาว เพื่อใหสังเกตสิ่งสกปรก
งาย 

ระบบระบายอากาศและแสงสวาง 
4. เปลี่ยนหลอดไฟใหเปนแบบที่มีฝาครอบ 

ภายในสถานที่ผลิต, ตามชั้นเรียงสินคาติดตั้ง
หลอดไฟเพิ่ม 

5. ซอมและบํารุงรักษาระบบดูดควันของเตาอบ  
และระบบการถายเทอากาศในสถานที่ผลิต 

การปองกันสัตวและแมลง 
6. ติดตั้งมานกั้นอากาศ ประตูทางเขา-ออกทุกดาน 
      ตรวจสอบระบบเครื่องทําความเย็นของตูแช   
      อาหารทุกตู และปรับระดับของอุณหภูมิใหได  

 
 
 
1. การปรับปรุง

โครงสรางเปนไปอยาง
ลาชา ทําใหการทํางาน
ประจําวันไมสะดวก 

2. พ้ืนกระเบื้องที่ปูใหม 
ไมเรียบ และไมลาด
เอียงไดระดับ  

 

 
 
 
1. ผูชวยผูจัดการสาขา

ฝายซอมบํารุง ใหชาง
รับเหมาเขามาแกไข
งานในสวนที่
ดําเนินการไมเรียบรอย 

2. ผูชวยผูจัดการสาขา
ฝายซอมบํารุง ใหชาง
รับเหมาเขามาทําความ
สะอาดระบบระบาย
อากาศในแผนก 

3. ปูพ้ืนกระเบื้องใหม ใน
สวนที่พ้ืนไมเรียบ 
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ขั้นตอนการดําเนินงาน ปญหาและอุปสรรค แนวทางการแกไข 
      ตามมาตรฐาน 
7. ติดตั้งเครื่องดักแมลง บริเวณประตูทางเขา-ออก

ทุกดาน 
8. ติดกระจกกั้นหอง ติดประตูกระจก ทางเขา- 
      ออก เพื่อปองกันสัตวและแมลง และควบคุม 
      อุณหภูมิภายใน 

ดานเครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใช 
 
วัสดุท่ีใชทํา เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ี
สัมผัสอาหาร 
1. เปลี่ยนถังขยะจากพลาสติกเปนถังขยะ 
      สแตนเลส แบบใชเทาเหยียบ 
2. เปลี่ยนอุปกรณที่ทําดวยไม หรืออุปกรณที่

สามารถเกิดสนิมได ใหเปนอุปกรณที่ทําดวย
พลาสติกหรือสแตนเลส เชน ไมพาย มีด 
ลูกกลิ้ง เปนตน 

3. สั่งซื้อกลองพลาสติกขนาดตางๆกันที่ปดมิดชิด 
เพื่อนํามาเก็บเครื่องปรุง สวนผสม อุปกรณ
ขนาดเล็ก และวางแยกกันอยางชัดเจน 

4. เปลี่ยนถังเก็บวัตถุดิบบางประเภท เชน ประเภท
แปง ลูกเกด ผลไมรวม ใหเปนถังสแตนเลส 
เนื่องจากแตกหักงายและเกิดความชื้น 

5. เปลี่ยนโตะในการเตรียมสวนผสมและการ
ทํางาน ใหเปนสแตนเลสทั้งหมด เพื่อใหงายตอ
การทําความสะอาด 

6. เปลี่ยนอุปกรณที่ไมอยูในสภาพที่พรอมใชงาน 
เชน ถาดแตก ถังที่แตก ใหมทั้งหมด 

การออกแบบและการติดตั้ง  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร 
และอุปกรณ 
7. จัดหาชั้นสแตนเลสเพื่อวางอุปกรณเพิ่มเติม ให

เพียงพอตอการใชงาน 
8. เปลี่ยนเครื่องช่ังน้ําหนักขนาดเล็ก ใหเปนระบบ

ดิจิตอล เพื่อความถูกตองในการช่ัง ตวง  

 
 
 
 
 
1. เครื่องจักรขนาดใหญ 

เปนเครื่องเกา 
ประสิทธิภาพการผลิต 
มีประมาณ 70-80%  
การเปลี่ยนแปลงเครื่อง
ใหมมีคาใชจายสูงและ
ตองรอการอนุมัติ
งบประมาณ 

2. การดําเนินงานในการ
ซอมแซมลาชา 
เนื่องจากมีพนักงาน
ฝายซอมบํารุงไม
เพียงพอในการ
ดําเนินงานซอมแซม 
ใหไดทันตามเวลาที่
กําหนด 

 

 
 
 
 
 
1. จัดจางชางรับเหมา

ภายนอก มาดําเนินการ
แกไขงานเปนจุดๆไป  
และตรวจสอบ  

       ประสิทธิภาพของงาน
หลังจากซอมแซมแลว 
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ดานการควบคุมการผลิต 
 
วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุ 
1. การรับสินคาและวัตถุดิบ  ตองมีการคัดเลือก

สินคาและวัตถุดิบตามลักษณะที่กําหนดไวใน 
recipe card   หลังจากรับเขามาแลว ตองเขียน
ปายวันที่รับสินคา วันผลิตและวันหมดอายุ ติด
ไวที่ตัวสินคาทุกครั้ง หากสินคาเกิดความ
เสียหาย ใหสงคืนทันที 

น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหาร   
2. การตรวจสอบคุณภาพของน้ําที่ใชในการผลิต  

โดยพนักงานฝายซอมบํารุง จะมาตรวจสอบ
คุณภาพของน้ําในเบื้องตน ในเรื่อง สี กลิ่นของ
น้ํา และปริมาณน้ําที่เพียงพอในการผลิต รวมถึง
ประสิทธิภาพการทํางานของเครื่องกรองน้ําทุก
วัน 

การผลิต การเก็บรักษา การขนยาย และขนสง
ผลิตภัณฑอาหาร   
3. การขนถายสินคาและวัตถุดิบ ตองขนถายบน

รถเข็นสแตนเลส และพาเลท เทานั้น ไมมีการ
วางสินคาหรือลากสินคาไปกับพื้น 

4. การจัดเก็บสินคา  ตองแยกการจัดเก็บตามชนิด
ของสินคา โดยสินคาประเภท ผัก ผลไม ไส
กรอก เบคอน เนย ชีส จะเก็บไวในหองเย็น
ธรรมดา, หองแชแข็ง จะจัดเก็บวัตถุดิบประเภท
กลวยหอม พาย เคกสําเร็จรูป และครัวซอง
สําเร็จรูป หองปกติ จะจัดเก็บสินคาสําเร็จรูป 
เครื่องปรุง และบรรจุภัณฑ  

5. การจัดเก็บสินคาที่เปดใชแลว ตองเก็บไวใน
กลองพลาสติก มีฝาปดมิดชิด 

6. การรับและการจัดเก็บสินคา ตองเขียนช่ือสินคา 
วันที่รับสินคา หรือ วันที่ผลิตสินคา และวัน
หมดอายุ ทุกครั้ง 

 
 
 
1. หองเย็นที่ใชในการ

จัดเก็บสินคาคอนขาง
แคบ  ทําใหการจัดเก็บ
ไมเปนระเบียบ สินคา
ซอนกัน อากาศเย็นไม
ทั่วถึง 

2. พ้ืนที่ในการผลิตของ
สาขาคอนขางแคบ  
การจัดวางเครื่องมือ 
อุปกรณคอนขางชิด 
ติดกัน 

3. ขั้นตอนในการบันทึก
เอกสารมีความยุงยาก 
ซับซอน พนักงานไม
คอยมีความเขาใจ จึง
บันทึกขอมูลไม
ครบถวน 

4. ระยะแรกพนักงานไม
คอยใสใจในการ
ปฏิบัติตามขั้นตอน
ของระบบ 

 

 
 
 
1. ควบคุมการสั่งซื้อ

สินคาสําเร็จรูปและ
วัตถุดิบใหเหมาะสม  
เพื่อควบคุมการ
หมุนเวียนและการ
จัดเก็บสินคา 

2. บริหารการจัดการ
พ้ืนที่ใหถูกตองตาม
หลักปฏิบัติและ
กอใหเกิดประโยชน
สูงสุด 

3. ทําการประชุม และ
อธิบายใหพนักงาน
ทราบถึงความสําคัญ
ของการปฏิบัติตาม
ระบบ  ความสําคัญ 
ขอดี และขอดอย  ของ
การบันทึกขอมูล
เอกสาร 

4. เขมงวดกวดขัน
พนักงานมีการปฏิบัติ
ตามขั้นตอนของระบบ 
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7. วัตถุดิบบางประเภทที่จัดสงมาเปนกระสอบให

จัดเก็บในถังพลาสติกขนาดใหญ ไดแก น้ําตาล
ทรายแดง ครีมที่ตีแลว แปง เกลือ ผงโกโก 

8. การเบิกวัตถุดิบ พนักงานที่อยู ณ จุดผลิตในแต
ละจุด  จะเปนผูรับผิดชอบในการเบิกวัตถุดิบ  
ตามน้ําหนักที่ไดคํานวณไว จากการคาดคะเน
ยอดขายในแตละวัน วัตถุดิบที่เบิกมาเปนกลอง
หรือเปนกระสอบใหญ ถาใชไมหมด จะแบง
เก็บไวในกลองเล็กอีกทีหนึ่ง 

การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิตอาหาร 
9. การดําเนินการผลิต  แบงแยกการผลิตตามสาย

งานการผลิต  แยกเปนพื้นที่สุก พ้ืนที่ดิบ ไมมี
การผลิตปนกัน  สายงานการผลิต เปนแบบทาง
เดินทางเดียว จากจุดปนแปง ขึ้นรูป เขาเตาอบ 
แตงหนา บรรจุสนิคา และวางขาย 

10. การสอบเทียบอุปกรณ เชน เวลาและอุณหภูมิ
ของเตาอบ ถูกตองหรือไม ฝายซอมบํารุงอาคาร
เปนผูรับผิดชอบในการตรวจสอบเบื้องตน 

การบันทึกและรายงานผล 
11. การควบคุมเอกสารขอมูลการผลิต  พนักงาน

จะตองบันทึกขอมูลการผลิต ต้ังแตการควบคุม
สวนผสมของผลิตภัณฑ การบันทึกการใช
สวนผสมที่ทําจากแกวและพลาสติกการบันทึก
อุณหภูมิในการผลิต การตรวจสอบคุณภาพ
สินคาหลงัการผลิต  เอกสารการเรียกคืนและ
การทําลายสินคา การติดสติกเกอรและราคา 

12. การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ใหใช 
Technical File เปนตัวกําหนด โดยดูน้ําหนัก    

      กอนและหลังการผลิต สี ขนาด 
13. การกักและปลอยผลิตภัณฑ เมื่อตรวจสอบแลว

ไมไดมาตรฐานตามที่กําหนด จะทําลายทันที 
แลวตรวจสอบสาเหตุของความผิดพลาด 
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ดานการสุขาภิบาล 
 
น้ําที่ใชภายในโรงงาน  
1. เปลี่ยนเครื่องกรองน้ําใหม และติดตั้งเพิ่มตาม

จุดที่ใชงาน 
2. การตรวจสอบคุณภาพของน้ําที่ใชภายในอาคาร 

ทางฝายซอมบํารุงเปนผูรับผิดชอบในการ
ตรวจวัดคาน้ํา แลวนําไปวัดผลกับสาธารณสุข
จังหวัดอีกทีหนึ่ง 

อางลางมือหนาทางเขา-ออกบริเวณผลิต   
3. ติดตั้งอางลางมือแบบใชเขาดัน ปองกันไมให

มือจับตองสิ่งปนเปอน บริเวณทางเขา-ออก ของ
ประตูทั้ง 2 ดาน 

หองน้ํา หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม 
4. ติดตั้งน้ํายาลางมือ และกลองกระดาษเช็ดมือ ที่

บริเวณอางลางมือทั้ง 2 จุด 
5. การเบิกจายน้ํายาทําความสะอาดและวัสดุ

สิ้นเปลือง เบิกจายไดเดือนละครั้ง 
6. ติดตั้งตูสแตนเลสที่มีประตูปดล็อคมิดชิด เพื่อ

ใชในการจัดเก็บสารเคมีทําความสะอาด 
การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง 
7. เปลี่ยนหลอดไฟหองเก็บสินคาใหเปนหลอดสี

เหลือง สามารถไลแมลงได  
8. โตะ หรืออุปกรณการทํางานใดที่มีรูหรือชอง

เล็กๆ ใหทางฝายซอมบํารุง ดําเนินการในการ
ปดรูหรือชองนั้นๆ เพื่อไมใหเกิดการสะสมของ
สิ่งสกปรก  

9. การกําจัดแมลง มีบริษัทผูรับเหมาเขามาทําการ
รมควันแมลง เดือนละ 2 ครั้ง มีการฉีดยากําจัด
แมลง ตามรูหรือรองตางๆ เฉพาะจุด  มีการวาง
กาวดักจับหนูตอนกลางคืน 

ระบบขยะมูลฝอย 
10. การกําจัดขยะ  จะจัดจางบริษัทผูรับเหมา ซึ่ง

 
 
 
1. บางครั้ง น้ํายาลางมือ 

และกระดาษเช็ดมือ
หมด และไมสามารถ
เบิกจากฝายบุคคลได  
เนื่องจากมีการควบคุม
งบประมาณในการ
สั่งซื้อในแตละเดือน  
ถางบประมาณหมดก็
ไมมีใช 

 

 
 
 
1. พนักงานตองมีการ

จัดเก็บสินคาสําเร็จรูป 
วัตถุดิบ ที่เหมาะสม
และถูกวิธี  

2. เศษวัตถุดิบที่เหลือจาก
การผลิต ตองทิ้งลงใน
ถังขยะที่ปดมิดชิด  

3. เครื่องปรุงหรือวัตถุดิบ
ที่อยูในระหวางการ
ผลิตและเหลือจากการ
ผลิต ตองเก็บไวใน
กลองพลาสติกที่มีฝา
ปด มิดชิด ไมเปดฝา
ทิ้งไว   

4. ทําความสะอาดและ
แกไขสิ่งที่จะเปน
รองรอยที่กอใหเกิด
การเพาะพันธุของ
แมลง ไดแก การทํา
ความสะอาดตามรอง
หรือซอกโตะ ที่อาจ
กอใหเกิดการสะสม
ของเศษอาหาร และ
แจงกับฝายซอมบํารุง
ในการซอมแซม
เครื่องมือหรืออุปกรณ
ที่อาจเปนสาเหตุของ
แหลงเพาะพันธุ 

5. ทําความเขาใจกับ
พนักงานถึงขอดีและ
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ใหบริการทั้งการกําจัดขยะ และการทําความ
สะอาด โดยจะมาเก็บขยะที่แผนก วันละ 2 ครั้ง 
คือ เวลากอนทําเปดการขาย 1 ช่ัวโมง  และกอน
ปดทําการขาย 1 ช่ัวโมง  หรือสามารถเรียกเขา
มาเก็บขยะได เมื่อขยะเต็มกอนเวลา 

ทางระบายน้ําทิ้ง 
11. ติดตั้งตะแกรง เพื่อก้ันเศษขยะที่ปากทอระบาย

น้ํา 
12. ซอมแซมบอดักไขมันใหอยูในสภาพที่ใชงาน

ไดดี ไมมีไขมันอุดตัน 

ขอเสีย ของการ
ปองกันการเกิดแหลง
เพาะพันธุของสัตว
และแมลง และตอง
เขมงวดในการให
พนักงานปฏิบัติตาม
หลักอยางเครงครัด 

ดานการบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
 
ตัวอาคารสถานที่ผลิต 
1. หัวหนาแผนกเปนผูรับผิดชอบในการจัดตาราง

การทําความสะอาดแตละจุด ตามหลักเกณฑที่
กําหนดใหอยางเหมาะสม 

เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต 
2. เครื่องจักรขนาดใหญ ทางฝายซอมบํารุงอาคาร

เปนผูดูแลรักษา  โดยมีบริษัทรับเหมาภายนอก
มาตรวจสอบเปนระยะเสมอ 

3. อุปกรณการผลิตขนาดเล็ก ทางแผนกเปนผูดูแล
รักษา 

4. ภาชนะที่ใชแลวใหแยกเก็บไวอีกพื้นที่หนึ่ง 
แลวติดปายรอทําความสะอาด 

5. หามใชผาเช็ดพื้นที่การผลิตและอุปกรณ ใหใช
ฟองน้ําแทน เพื่อไมใหเกิดการหมักหมมน้ํายา
ทําความสะอาดอุปกรณ  

สารเคมีทําความสะอาดและฆาเชื้อ 
6. น้ํายาฆาเชื้อ น้ํายาทําความสะอาดพื้น น้ํายาลาง

มือ ใหเบิกจากฝายบุคคล เปนรายเดือน 
 
 
 

 
 
 
1. การซอมแซมเปนไป

อยางลาชา เนื่องจาก
ชางซอมบํารุงไมมี
ความชํานาญในการ
ซอมเครื่องมือและ
เครื่องจักรเบเกอรี่ 

2. เนื่องจากงบประมาณ
ในการใชวัสดุ
สิ้นเปลืองของสาขา มี
จํานวนจํากัด หากมี
น้ํายาทําความสะอาด
ใดๆใชหมดกอน จึงไม
สามารถเบิกใชไดอีก 

 

 
 
 
1. วาจางชางผูชํานาญ

จากภายนอก เขามา
ดําเนินการซอมแซม
เครื่องมือและ
เครื่องจักร 

2. ปรึกษาทีมงาน GMP 
และผูบริหารสาขา 
เพื่อจัดสรร
งบประมาณให
เพียงพอตอการใชงาน 
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ขั้นตอนการดําเนินงาน ปญหาและอุปสรรค แนวทางการแกไข 

ดานสุขภาพ สุขลักษณะ ของพนักงาน 
 
สุขภาพของผูปฏิบัติงาน 
1. พนักงานตองไดรับการตรวจสอบสุขภาพเปน

ประจําทุกป และมีผลการตรวจสุขภาพประจําป 
2. พนักงานตองตรวจสุขภาพเบื้องตนจากหัวหนา

แผนกกอนเขาปฏิบัติงานทุกครั้ง 
สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน 
3. หัวหนาแผนกตรวจสอบตามสุขลักษณะตาม

แบบฟอรมที่กําหนดให ถาทําผิดมีการแจงให
แกไข ถาไมแกไขมีบทลงโทษ 

4. ชุดพนักงานประกอบดวย เสื้อและกางเกง
พนักงานสีขาว ผากันเปอนสีขาว หมวกสีขาว
พรอมตาขาย รองเทาบูทสีขาว ผาปดปาก ถุงมือ
ยาง สามารถเบิกไดที่แผนกบุคคล ปละ 3 ชุด 

5. จัดพื้นที่สําหรับเก็บเครื่องแตงตัวใหพนักงาน 
6. จัดพื้นที่สําหรับเปลี่ยนเครื่องแตงตัวให

พนักงาน 
7. มีการจัดเตรียมชุดไวสําหรับผูที่ไมเกี่ยวของเมื่อ

เขามาเยี่ยมชมแผนก 
8. เครื่องเขียน หามใชปากกาที่มีปลอก น้ํายาลบ

คําผิด ลวดเย็บกระดาษ ใหใชปากกาแบบกด 
และสกอตเทปแทน 

ความรูความเขาใจของพนักงาน 
9.  ฝายบุคคล รวมกับสาธารณสุขจังหวัด จัดการ  
     ฝกอบรมใหกับพนักงาน เรื่องความสําคัญใน 
     การจัดทําระบบ  
10.ฝายบุคคล รวมกับผูชวยผูจัดการฝายอาหารสด  
     และหัวหนาแผนก จัดการฝกอบรมพนักงาน 
     ใหกับพนักงานเรื่องการปฏิบัติตามหลักเกณฑ 
     และวิธีการที่ดีในกระบวนการผลิตเบเกอรี่ 
11.ฝายบุคคล จัดการทบทวนความรูความเขาใจ 
     ของพนักงานทุกเดือน อยางตอเนื่อง 

 
 
 
1. หองแตงตัวมีขนาดเล็ก 

ไมเพียงพอตอการใช
งาน เนื่องจากพื้นที่มี
จํากัด 

2. พนักงานให
ความสําคัญกับการ
ปฏิบัติงานประจําใน
แผนกเปนหลัก เพื่อให
ผลิตไดทันกับการขาย 
จึงไมไดเขามารับการ
อบรมอยางตอเนื่อง 

3. ความรูที่ไดจากการ
อบรมจากแผนกบุคคล 
ไมเพียงพอตอความ
เขาใจของพนักงาน 

 
 

 
 
 
1. ใหเปลี่ยนที่หองพัก 

         พนักงาน แลว 
         คอยเดินเขามาใน    

บริเวณที่ผลิต  หัวหนา
แผนกตองอธิบาย
เพิ่มเติมและลงมือ
ปฏิบัติเพื่อเปนตัวอยาง 
หากพนักงานยังไม 
เขาใจ 

2.  ฝายบุคคลตองหมั่น
ทบทวนและตรวจสอบ
การเปลี่ยนแปลง
ขอกําหนดอยูเสมอ  
โดยติดตามการ
เปลี่ยนแปลงไดจาก
สาธารณสุขจังหวัด
และบริษัทที่ปรึกษา 
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ขั้นตอนการดําเนินงาน ปญหาและอุปสรรค แนวทางการแกไข 

การฝกอบรมพนักงาน 
12. ฝายบุคคล เปนหลักในการจัดการฝกอบรม 
     พนักงาน โดยจัดตารางการฝกอบรมตามรอบ 
     ระยะเวลาการทํางานของพนักงาน คือ รอบเชา 
     และรอบบาย 
13. ฝายบุคคลทําการบันทึกรายชื่อผูเขารวมการ 
      อบรม  
14. ฝายอบรมจัดหลักสูตรการอบรม ทั้งทางทฤษฎี 
      และทางปฏิบัติ 
15. ฝายฝกอบรมติดตามผลหลังจากการเขารับการ 
      อบรม 

ดานการควบคุมขั้นตอนการดําเนินงาน 
1. ทีมงาน GMP เขามาตรวจสอบการดําเนินงาน

ในชวงแรกเดือนละครั้ง พรอมทั้งประสานงาน
กับผูจัดการสาขาถึงความคืบหนาของการ
ดําเนินงาน 

2. บริษัท บี วี คิว ไอ จํากัด ซึ่งเปนผูใหการรับรอง
ระบบ จะเขามาสุมตรวจสอบทุกป โดยไมแจง
ใหทราบลวงหนา 

 

 
1. การประสานงาน

เปนไปอยางลาชา 
เนื่องจากสวนกลาง
ตองตรวจสอบ   และ
ดูแลหลายสาขา 

2. วัสดุ อุปกรณ ที่สั่งมา
ทดแทนของเกา ได
ไมครบตามรายการที่
สั่ง และมีจํานวนไม
เพียงพอตอการใช
งาน ซึ่งการสั่งวัสดุ 
อุปกรณครั้งแรกนั้น 
ทางทีมงาน GMP 
เปนผูดําเนินการสั่ง
ให 

 
1. จัดหาบุคลากรเพิ่มเติม 

เพื่อชวยใหการ
ประสานการ
ดําเนินงาน  มี
ประสิทธิภาพ รวดเร็ว
ขึ้น 

2. ติดตามผลการสั่งซื้อ
วัสดุ อุปกรณ จากฝาย
จัดซื้อสวนกลาง 

3. วัสดุ อุปกรณใดที่
สามารถเบิกใชจาก
ภายในสาขาได ให
นํามาใชทดแทนกอน
ช่ัวคราว 

 

ดานคาใชจายในการดําเนินงาน 
1. การปรับโครงสรางอาคารและสถานที่ผลิต การ

สั่งวัสดุ อุปกรณ เพื่อเปลี่ยนทดแทนของเกาใน
ครั้งแรก สํานักงานใหญเปนผูรับผิดชอบ
คาใชจาย 

2. คาใชจายเพื่อจัดหาวัสดุ อุปกรณ ในการใชงาน

 
1. งบประมาณในการ

จัดหาวัสดุ อุปกรณ 
และงบประมาณใน
การซอมแซมของสาขา 
ไมเพียงพอ  

 
1. ทบทวนนโยบายการ

ประหยัดของสาขาวา
สอดคลองกับนโยบาย
การปฏิบัติงานดานอื่น
หรือไม 
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ขั้นตอนการดําเนินงาน ปญหาและอุปสรรค แนวทางการแกไข 
ครั้งตอไป ทางสาขาเปนผูรับผิดชอบคาใชจาย 

3. คาใชจายในการซอมแซมและบํารุงรักษา 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ทางสาขาเปน
ผูรับผิดชอบคาใชจาย 

 
 

2. ทบทวนงบประมาณที่
ใชในการดําเนินงาน 
โดยแบงเปน 2 สวน 
สวนแรก เปน
งบประมาณที่ได
จัดสรรมาจากการ
ประมาณการใช
งบประมาณจากปกอน
เปนหลัก และสวนที่
สอง เปนงบประมาณ
ที่จัดสรรไวใชในกรณี
พิเศษ สําหรับการ
ซอมแซมโดยเฉพาะ 

ดานการจัดการเอกสาร 
1. ทีมงาน GMP เปนผูกําหนดเอกสารที่

เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตทั้งหมด  
2. ทีมงานฝายวิจัยและพัฒนา จัดการอบรมใหกับ

หัวหนาแผนก ในการบันทึกขอมูลในเอกสารที่
เกี่ยวของทั้งหมด 

3. หัวหนาแผนก จัดการอบรมใหกับพนักงานใน
แผนก ในการบันทึกขอมูลในเอกสารที่
เกี่ยวของทั้งหมด 

4. การตรวจสอบการบันทึกขอมูลในเอกสาร เปน
ความรับผิดชอบของผูชวยผูจัดการฝายอาหาร
สดและหัวหนาแผนก 

 
1. ในระยะแรก พนักงาน

ยังไมมีความเขาใจใน
การบันทึกขอมูล ทํา
ใหขอมูลในเอกสารไม
ครบถวน 

2. ในระยะแรก เอกสารมี
ความยุงยากและ
ซ้ําซอน  

 

 
1.   หัวหนาแผนกตอง

คอบตรวจสอบ และ
อธิบายในสิ่งที่
พนักงานยังไมเขาใจ
ทราบ 

2.   แจงใหทางทีมงาน 
GMP ทราบถึงปญหา 
เพื่อทําการปรับปรุง
เนื้อหาของ         
เอกสารใหเหมาะสม 

 

ดานการใหความรวมมือของผูบริหาร 
1. ผูชวยผูจัดการฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการฝาย

ซอมบํารุงและหัวหนาแผนก รายงานแก
ผูจัดการสาขา ถึงความคืบหนาวางานสวนไหน
เสร็จแลว งานสวนไหนกําลังดําเนินการอยู 
ปญหาที่เกิดขึ้น การแกปญหาที่ไดกระทําไป
แลวและปญหาที่ยังอยูในระหวางดําเนินงาน 

2. ผูชวยผูจัดการสาขาเปนผูรับผิดชอบ

 
1.    การแกไขปญหาบาง

เรื่อง ผูจัดการสาขาไม
สามารถตัดสินใจได
ทันที ตองปรึกษาและ
ขออนุมัติจาก
สวนกลางในการ
ดําเนินงาน 

 
1. ประสานงานกับทาง

สวนกลางเสมอ 
เพื่อใหการทํางาน
เปนไปอยางรวดเร็ว 

2. ผูจัดการสาขาและ
ผูชวยผูจัดการสาขา 
ตองใหความสําคัญ 
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ขั้นตอนการดําเนินงาน ปญหาและอุปสรรค แนวทางการแกไข 
ประสานงานกับทุกฝาย ทั้งทีมงานจาก
สวนกลาง และทีมงานจากสาขาเอง 

3. ผูจัดการสาขาหมั่นคอยตรวจสอบขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานและคอยใหการ สนับสนุน ให
กําลังใจแกพนักงาน เพื่อชวยกันทําใหระบบ
เสร็จสมบูรณ 

 และตองกระตือรือรน
เปนผูนําที่จะทําให
ระบบดําเนินการได
อยางสมบูรณและเสร็จ
สิ้นโดยเร็ว 

 

ดานการใหความรวมมือของพนักงาน 
1. พนักงานตองทําการศึกษาและทําความเขาใจ 

มาตรฐานของระบบGMP คูมือการปฏิบัติงาน
ตามขั้นตอนของ GMP และ คูมือการปฏิบัติงาน
ฝายอาหารสด ที่ทีมงาน GMP รวมกับทางฝาย
วิจัยและพัฒนาไดจัดทําขึ้น 

2. พนักงานตองปฏิบัติตามคูมือ GMP อยาง
เครงครัด 

 

 
1. ในระยะแรก พนักงาน

ยังไมเขาใจ ขั้นตอนใน
การปฏิบัติ  

2. ในระยะแรก พนักงาน
ยังไมเต็มใจที่จะแตง
กายใหถูกตองตาม
หลักเกณฑ เนื่องจาก
สภาพอากาศภายใน
สถานที่ผลิต ไมอํานวย
แกเครื่องแตงกาย 

 
1. หัวหนาแผนกตองเนน

ย้ําใหทราบถึงความ
จําเปนที่ตองปฏิบัติ
ตามกฎหมาย และ
ความสําคัญที่ตอง
ปฏิบัติ 

2. หัวหนาแผนกตอง
ปฏิบัติตนเปนตัวอยาง
ที่ดี 

 

ดานอื่นๆ 
1. มีการตรวจสอบการทํางานประจําปอยู 2 อยาง     

1.1 Store Audit           เปนทีมงานจาก 
สวนกลางในการตรวจสอบการทํางานตาม
ขอบังคับ ของทุกฝายในสาขา    

1.2 Fresh Food Audit เปนทีมงานจาก  
สวนกลาง ในการตรวจสอบการทํางานตาม
ขอบังคับของฝายอาหารสดโดยเฉพาะ 

 
     ไมพบปญหาในการ  
      ตรวจสอบ 

 
หากพบขอบกพรอง 
ใหแผนกดําเนินการ
แกไขใหแลวเสร็จตาม
ระยะเวลาที่กําหนด 
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ตารางที่ 4 แสดงประโยชนในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต (GMP) มาใชใน 
กระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ 
                

ประโยชน การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใชในการผลิต (GMP) 
ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ 

ประโยชนตอบริษัท
และพนักงาน 

-    เปนการเสริมสรางภาพพจนที่ดีใหแกบริษัท ทําใหเกิดความมั่นใจและการยอมรับ 
      จากผูบริโภค 

- เปนการสรางขอไดเปรียบทางการคา ทําใหพนักงานมีหลักในการทํางานที่ชัดเจน 
มีสุขอนามัยที่ดีขึ้น  

ประโยชนตอลูกคา 
 

-    เปนการเสริมสรางความมั่นใจใหกับลูกคาในมาตรฐานการผลิตและไดรับความ 
      ปลอดภัยจากการบริโภค 
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สวนท่ี  3 ผลการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหัวหนาแผนกเบเกอรี่และพนักงานแผนกเบเกอรี่ 
เก่ียวกับการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) มาใชในกระบวนการผลิต
แผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 

  จากการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหวัหนาแผนกเบเกอรีแ่ละพนกังานแผนกเบเกอรี ่
ระหวางเวลากอนเปดการขายรอบเชาและรอบบาย ของแตละสาขา สาขาละ 5 วัน ไดผลสรุปใน
ภาพรวมของการปฏิบัติตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ดังแสดงในตารางที่ 
5 ซ่ึงพบวา สวนใหญปฏิบัติตามหลักเกณฑครบทั้ง 6 ดาน แตอาจมีขอสังเกตเพิ่มเตมิในกจิกรรมที่
ดําเนินการ ดังแสดงในตารางที่ 5 เชนกัน 
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ตารางที่ 5 แสดงผลที่ไดจากการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหวัหนาแผนกเบเกอรีแ่ละพนักงานแผนกเบเกอรี่ เกี่ยวกับการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
 

หลักเกณฑ GMP กิจกรรม ใช ไมใช ขอสังเกต 

1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
1.1) ที่ตั้งและ

สิ่งแวดลอม 
 
 

- ไมมีการสะสมของสิ่งที่ไม
ใชแลว 

/          ไมพบการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว ไมพบเครื่องมือ เครื่องจักรที่ไมใชงานแลว โดยของที่
ไมใชแลว จะมีการจัดเก็บไวที่สถานที่จัดเก็บสินคาดานลางของอาคารไวเพียงระยะเวลาหนึ่ง และ
จัดเก็บอยางเปนหมวดหมู  จากนั้นจึงมีการจัดการโดยการประมูลขายใหแกผูรับเหมา ฝายซอมบํารุง
อาคารเปนผูดูแลการจัดเก็บอุปกรณเครื่องมือทั้งหมด 

- ไมมีวัสดุอันตราย เชน ไม 
เหล็ก แกว หรือ กระจก เปน
ตน 

/          ไมพบวัสดุอันตราย เชน ไม เหล็ก แกว หรือกระจก อยูในอาคารผลิต แตจะมีการจัดเก็บวัสดุที่
เปนอันตราย เพื่อรอการทําลายหรือการจําหนาย ไวที่บริเวณสถานที่เก็บของของฝายอาคาร  ซึ่งมีการ
แยกการจัดเก็บไวนอกอาคารและอยูหางจากสถานที่ผลิต โดยแบงการจัดเก็บตามประเภทของวัสดุ 
เชน ประเภทไม  เหล็ก กระจก พลาสติก  วัสดุตกแตงตางๆ ฯลฯโดยมีฝายซอมบํารุงอาคารเปน
ผูรับผิดชอบดูแลเปนหลัก 

 

- ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ 
 
 
 

/          บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  ไมพบฝุนควันมากผิดปกติ เนื่องจากตัวอาคาร เปนโครงสราง
ที่ปดมิดชิด  ประตูทางเขาออกสําหรับลูกคา เปนประตูกระจก ระบบเปด-ปดอัตโนมัติ  บริเวณพื้นที่
รับสินคาหลังอาคาร ที่มีพื้นที่เชื่อมตอกับภายนอก  มีการติดตั้งมานกั้นอากาศ สามารถปองกันฝุน
ควันจากภายนอกเขามาภายในอาคารได 
        บริเวณสถานที่ผลิต เปนพื้นที่โลงกวาง อากาศถายเทและระบายอากาศไดดี  มีการติดตั้งมานกั้น
อากาศ บริเวณประตูทางเขาดานหลัง  และติดตั้งประตูกระจก เพื่อปองกันฝุน ควัน จากภายนอกเขา 
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หลักเกณฑ GMP กิจกรรม ใช ไมใช ขอสังเกต 

    มายังภายในบริเวณผลิต  และปองกันควันภายในออกไปยังภายนอกบริเวณผลิต 
 - มีแหลงน้ําที่มีมาตรฐาน

และเพียงพอตอการใชงาน 
/          คุณภาพของน้ําดี ใส สะอาด  ไมมีตะกอนปะปน น้ําไมเหลือง  น้ําไหลแรง มีการติดตั้งจุดจายน้ํา

ที่เพียงพอและสะดวกตอการใชงาน    ฝายซอมบํารุงอาคาร มีหนาที่ตรวจสอบดูแลคุณภาพและ
ปริมาณการใชน้ําใหเพียงพอตอการใชงาน   โดยมีเจาหนาที่สาธารณสุขมาเก็บตัวอยางน้ําเพื่อนําไป
วิเคราะหคุณภาพของน้ําและสารเจือปน ปละ 1 ครั้ง  และผลการตรวจสอบที่ผานมา ไมพบวา
คุณภาพของน้ําไมไดมาตรฐาน 

- มีสถานที่กําจัดของเสีย
ถูกตองตามลักษณะของ
โรงงานผลิตอาหาร 

/  บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีการแยกสถานที่ทิ้งขยะเปยกและขยะแหงหางออกจาก
สถานที่ผลิต โดยแยกเปน  ขยะเปยก ขยะพลาสติก ขยะกระดาษ  จากนั้นจึงมีการทําสัญญาวาจาง
บริษัทผูชํานาญในการคัดแยกและกําจัดขยะเปนผูดูแลตอไป   การกําจัดขยะ จะระบุชวงเวลาในการ
จัดเก็บที่ชัดเจน ไดแก เวลา 9.00 น.-10.00 น. หรือเวลา 1 ชั่วโมง หลังจากเปดทําการขาย และ 1 
ชั่วโมงกอนปดทําการขาย 

บริเวณสถานที่ผลิตมีการแยกจุดทิ้งขยะเปยกและขยะแหง  มีถังขยะที่ใชเทาเหยียบเพื่อเปดฝา  
ถังขยะทุกใบมีถุงพลาสติกรองไว มีการแยกจุดทิ้งขยะเปน 6 จุด คือ ถังขยะสําหรับหนาราน สําหรับ
จุดผลิตขนมปง สําหรับจุดผลิตเคก สําหรับจุดผลิตพิซซา สําหรับหนาเตาอบ  และสาํหรับบริเวณลาง
ทําความสะอาด   ถังขยะทุกใบปดสนิทตลอดเวลา  เพื่อปองกันการปนเปอนตางๆ 

 

- มีมาตรการตรวจสอบ 
สภาพแวดลอมของอาคาร
และสถานที่ผลิต 

/          บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีการตรวจสอบระบบน้ําใช ระบบการกําจัดของเสีย ระบบ
ไฟฟา ระบบการหมุนเวียนอากาศ ความปลอดภัยของโครงสรางอาคาร รวมถึงพื้นที่จําหนายสินคา 
        บริเวณสถานที่ผลิต มีการตรวจสอบการทํางานของเตาอบขนม  เตาพรูฟขนม เตาทอด เครื่องตี
แปง เครื่องรีดแปง  ซึ่งเชื่อมโยงไปถึงระบบตางๆภายในอาคาร รวมถึงการตรวจสอบอุณหภูมิของ 
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หลักเกณฑ GMP กิจกรรม ใช ไมใช ขอสังเกต 

    หองเย็นและหองแชแข็งที่เก็บสินคา  วาอยูในเกณฑที่ไดมาตรฐานหรือไม 
        เมื่อทางแผนกพบวาเครื่องมือหรือเครื่องจักรใดที่มีปญหา จะทําการแจงใหพนักงานฝายซอม
บํารุงทราบทันที ฝายซอมบํารุงจะซอมแซมดวยตนเองหรือใหบริษัทผูผลิตมาซอมแซมตามความ
เหมาะสม และมีการบันทึกกรซอมแซมทุกครั้งไว 

 - มีการกําหนดตารางการ
ตรวจสอบความปลอดภัย
ของอาคารและสถานที่ผลิต
จากฝายซอมบํารุง 

/          มีการกําหนดตารางการตรวจสอบความปลอดภัยของอาคารและสถานที่ผลิต  โดยจะมีการ
ตรวจสอบประจําวัน ประจําสัปดาห ประจํา เดือน ประจํา 3 เดือน และประจําป  ตามความเหมาะสม 

- ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว
หรือไมเกี่ยวของกับการผลิต
อยูในบริเวณ การผลิต 

/          ไมพบสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณการผลิต สิ่งของที่ไมใชแลว 
ประเภทเครื่องมือ เครื่องจักร หรืออุปกรณชิ้นใหญ จะถูกเก็บลงไปไวที่สถานที่เก็บชั้นลางทันทีเมื่อ
ไมมีการใชงาน เครื่องมือหรืออุปกรณชิ้นเล็ก จะถูกเก็บไวที่สถานที่เก็บดานบน  ที่มีการจัดพื้นที่
จัดเก็บอยางเปนสัดสวนและหมวดหมู เชน ถาดรองขนม พิมพทําขนม ตะกราที่ไมใชงาน โตะจัด
กิจกรรมเสริมขนาดเล็ก ปายแสดงรายชื่อสินคาและราคา ของแผนกเบเกอรี่ เปนตน   

   1.2) บริเวณผลิต 
 
 
 
    

- ไมมีการสะสมของสิ่ง
ปฏิกูล 

/          ในบริเวณสถานที่ผลิต เปนพื้นกระเบื้องเรียบ ไมมีรางระบายน้ําจึงไมพบสิ่งปฏิกูลสะสมอยู   
        บริเวณปากทอระบายน้ําที่พื้น สะอาด มีตะแกรงปดปากทอ เพื่อปองกันการสะสมของสิ่งปฏิกูล
หรือการตกคาง สามารถถอดออกมาทําความสะอาดได   
        บอดักไขมัน ทําดวยสแตนเลส แข็งแรง มีฝาปดสแตนเลส สามารถปดไดมิดชิด  ไมมีกลิ่นเหม็น
ของสิ่งปฏิกูล  ไมพบสิ่งปฏิกูลสะสมภายในบอดักไขมัน  ยกเวนระหวางชวงเวลาในการผลิตที่มีสิ่ง
ตกคางเล็กนอย  บอดักไขมันจะถูกทําความสะอาดทุกๆ 2 ชั่วโมง ตามตารางทําความสะอาดที่ 
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    กําหนดไว  หรือจะทําความสะอาดทุกครั้งเมื่อเสร็จสิ้นการผลิตในแตละรอบปฏิบัติงาน    
        บางครั้ง บริเวณอางลางอุปกรณ มีน้ําขังและสกปรกเล็กนอย เนื่องจากทอระบายน้ําตันจาก
ไขมันที่ติดกับถาดหลังจากทําเบเกอรี่ และขอตอทอระบายน้ําเชื่อมตอไมสนิท จึงมีน้ําหยดบริเวณบอ
ดักไขมัน  แตเมื่อถึงกําหนดเวลาทําความสะอาด ก็มีการจัดการทําความสะอาดไดเรียบรอยดี 

 - ไมมีน้ําขังแฉะสกปรก /          บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  แหงและสะอาด ทั้งพื้นที่ใกลเคียงที่อยูภายนอกแผนกและ
พื้นที่ภายในแผนก โดยมีพนักงานประจําแตละแผนกคอยดูแลทําความสะอาดอยูเสมอ บางครั้งอาจ
พบพื้นแฉะเล็กนอยบริเวณอางลางอุปกรณ เนื่องจากมีน้ําหยดบริเวณขอตอ และพื้นกระเบื้องบริเวณ
อางลางไมเรียบ เปนแองเล็กนอย  แตพนักงานประจําแผนกไดแกไขโดยการใชไมกวาดน้ํา  กวาดพื้น
อยางสม่ําเสมอ เพื่อใหพื้นแหง ไมเปนอันตรายขณะปฏิบัติงาน  และไดมีการแจงไปยังเจาหนาที่
แผนกอาคาร เพื่อมาดําเนินการซอมแซมแลว 

- มีทางระบายน้ําเพื่อระบาย
น้ําทิ้ง 

/          บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  ใชระบบทอระบายน้ําขนาดใหญใตพื้นดิน  โดยมีทอระบาย
น้ําที่เปนตะแกรงเหล็กวางหางกันเปนระยะๆรอบสถานที่ตั้งและอาคารผลิต   
        บริเวณสถานที่ผลิต  ใชระบบทอระบายน้ําใตอาคาร  โดยมีการติดตั้งทอระบายน้ําที่มีตะแกรง
ฝาปดเปนระยะๆรอบสถานที่ผลิต น้ําไหลลงทอไดสะดวก ไมมีการอุดตันหรือกีดขวาง ฝาตระแกรง
สามารถถอดออกทําความสะอาดได 

 

- มีพื้นที่ที่เพียงพอและ
สะดวกตอการขนสงวัตถุดิบ 

 /         บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  มีพื้นที่ที่เพียงพอและสะดวกตอการขนสงวัตถุดิบ พื้นที่รับ
สินคาบริเวณดานหลังอาคาร กวางขวาง  เปนพื้นที่โลงกวาง มีชองทางสําหรับรับสินคาประเภท
อาหารสดโดยเฉพาะ สามารถเข็นรถเข็น หรือ ลากพาเลทสําหรับบรรทุกสินคา เพื่อขนสินคาไดอยาง
สะดวก สามารถลางทําความสะอาดสิ่งสกปรกที่ติดอยูกับวัตถุดิบ กอนนําเขาไปสูบริเวณสถานที่ 
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    ผลิตได 
         บริเวณสถานที่ผลิต  มีพื้นที่เพียงพอและสะดวกตอการขนสงวัตถุดิบ  พื้นที่รับสินคาภายใน
สถานที่ผลิต เปนพื้นที่โลง กวาง พื้นทางเดินแหงสะอาด สามารถนําวัตถุดิบที่เขามาใหมพักไว กอน
มีการแยกประเภทการจัดเก็บไดอยางสะดวก 
        พบวา สาขาเชียงรายและสาขาเชียงใหม มีการบริหารและจัดการพื้นที่ที่เพียงพอและสะดวกตอ
การขนสงวัตถุดิบ รถเข็นและพาเลทอยูในสภาพที่พรอมใชงาน และมีพื้นที่ตามทางเดินของการ
ขนสงวัตถุดิบ สะดวกและกวางขวาง 
        แตสาขาลําปาง มีการจัดการพื้นที่การขนสงวัตถุดิบ  จากบริเวณรับสินคามายังภายในสถานที่
ผลิต ไมคอยสะดวก  บริเวณทางเขาดานหลังของแผนก พื้นที่ทางเดินสินคาแคบ สามารถเข็นรถเข็น
ผานได แตไมสามารถลากพาเลทผานได  เนื่องจากมีชั้นสแตนเลทสําหรับวางภาชนะที่ลางแลวตั้ง
ขวางทางอยู ดังนั้นเมื่อสาขาตองขนวัตถุดิบบนพาเลทที่มีจํานวนมาก จึงตองลากพาเลทเขาทาง
ดานหนาแผนก  ซึ่งมีทางเขากวางขวางกวา การปฏิบัติดังกลาวยังคงผิดหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิตของแผนกเบเกอรี่ ในเรื่องการขนสงวัตถุดิบผานพื้นที่สุก  และยังไมมีการแกไขแตอยางใด 

- มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต /          บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต  แผนกเบเกอรี่ถูกแบงแยกพื้นที่
การผลิตออกเปนสัดสวน  ไมมีการใชพื้นที่รวมกับแผนกอาหารสดแผนกอื่นๆ 
        บริเวณสถานที่ผลิต  ภายในแผนกเบเกอรี่มีพื้นที่การผลิตอยางเพียงพอ  สามารถจัดวางอุปกรณ
การผลิต โตะเตรียมการผลิต  พื้นที่วาง และทางเดินในการทํางานที่สะดวก  กวางขวาง   

 

- มีการจัดบริเวณการผลิต
เปนไปตามสาย การผลิต 

/          บริเวณสถานที่ผลิต มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามสายการผลิต และเปนแบบเสนตรง เดิน
ไปในทางเดียว   โดยเริ่มจากจุดรับวัตถุดิบ, จุดตัดแตงและเตรียมสวนผสมการผลิต, จุดเตรียมแปง, 
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     ขึ้นรูปแปง, อบขนม, แตงหนาขนม, บรรจุขนม  และเตรียมขายหนาราน  แตละสาขาจะมี
สายการผลิตแบบเดียวกัน   
        สายการผลิตจะแยกเปนจุดผลิตโดนัท  จุดผลิตขนมปง  จุดผลิตขนมเคก  มีรูปแบบการผลิต
แบบเดียวกัน โดยเริ่มผลิตตั้งแตผลิตภัณฑวัตถุดิบ จะกระทั่งเปนผลิตภัณฑสุกพรอมจําหนาย  จุดใน
การวางตําแหนงผลิตอาจแตกตางกันเพียงเล็กนอยตามขนาดพื้นที่ในการผลิต 

 - แบงแยกพื้นที่ออกเปน
สัดสวนเพื่อ ปองกันการ
ปนเปอน    ไดแก   สถานที่
ผลิต สถานที่จัดเก็บสินคา 
เปนตน 

/          บริเวณสถานที่ผลิต  มีการแบงแยกพื้นที่ออกเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอน พื้นที่จัดเก็บ
สินคา จะอยูทางดานหลังของแผนก  บริเวณพื้นที่จําหนายสินคาจะอยูทางดานหนาสุดของแผนก  
บริเวณพื้นที่ผลิต  จะแบงเปนพื้นที่สุก และพื้นที่ดิบ  แบงการปฏิบัติงานตามสายการผลิต โดยมีการ
ปรับปรุงโครงสรางของสถานที่ผลิตใหเหมาะสม ประตูทางเขา-ออกที่เชื่อมตอระหวางพื้นที่ตางๆ  
จะติดตั้งประตูกระจกหรือมานบังประตู เพื่อปองกันการปนเปอนทั้งจากภายในและภายนอก 

- แยกบริเวณผลิตอาหารออก
จากสวนอื่นๆ 

/          บริเวณสถานที่ผลิต มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกจากสวนอื่นๆ  โดยมีการแยกบริเวณที่มี
โอกาสปนเปอนสูง เชน บริเวณรับวัตถุดิบ บริเวณลาง บริเวณตัดแตงวัตถุดิบ บริเวณเก็บรักษา 
บริเวณชําระลางทําความสะอาดภาชนะ เปนตน  ออกจากบริเวณที่ตองควบคุมดูแลเปนพิเศษ เชน 
บริเวณเตรียมแปงและสวนผสม  บริเวณคัดเลือกผลิตภัณฑที่ผลิตแลว  บริเวณบรรจุสินคาสําเร็จรูป 
เปนตน  ถึงแมวาจะไมมีการกั้นกระจกหองผลิตเพื่อปองกันการปนเปอน  เนื่องจากเปนโครงสราง
อาคารแบบเกา  การตอเติมและแกไข จะใชงบประมาณคาใชจายที่สูง 

   1.3 ) พื้น ฝาผนัง  
 เพดาน แข็งแรง  
ผิวเรียบ 

- พื้น ผนัง คงทน เรียบ ทํา
ความสะอาดงาย 
 

/  บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีพื้น ผนัง คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย พื้นอาคารแข็งแรง 
เรียบเสมอกัน ทําดวยวัสดุที่สามารถเปลี่ยนหรือซอมแซมไดงาย ไมพบหลุม หรือสิ่งกีดขวางใดๆ 
สามารถทําความสะอาดงาย 
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    บริเวณสถานที่ผลิต มีพื้น ที่คงทน เรียบ เนื่องจากมีการปรับปรุงสถานที่ผลิต โดยการปรับระดับ
พื้นใหเสมอกันและปูกระเบื้องใหมทั้งหมดใหเปนสีขาว การติดกระเบื้องใหมที่ฝาผนัง เพื่อที่จะ
สามารถมองเห็นสิ่งสกปรก ทําความสะอาดงาย  พื้นที่เรียบเสมอกัน ยังทําใหสามารถเคลื่อนยาย
สิ่งของในการทํางานไดสะดวกขึ้นดวย 

- เพดานคงทน เรียบ รวมทั้ง
อุปกรณที่ยึดติดอยูดานบน 
ไมกอใหเกิดการปนเปอน 

/  บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีเพดานที่คงทน เรียบ อยูในระดับที่สูงจากพื้นคอนขาง มาก  
ทําใหโครงสรางภายใน โปรง สามารถติดตั้งอุปกรณอื่น เชน โครงหลอดไฟเพื่อความสวาง หรือ
ติดตั้งอุปกรณตกแตง ซึ่งอุปกรณตางๆสามารถยึดติดกับเพดานไดอยางปลอดภัย และไมกอใหเกิด
การปนเปอน นอกจากนี้ยังมีการทําความสะอาดอยูเสมอ โดยฝายซอมบํารุงและพนักงานที่
รับผิดชอบพื้นที่ในบริเวณนั้นๆ 

บริเวณสถานที่ผลิต  เพดานคงทน เปนวัสดุผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา ทําความสะอาดงาย รวมทั้งไม
มีการใชอุปกรณตกแตงหรือติดตั้งอุปกรณเพิ่มเติม มีเพียงหลอดไฟและฝาครอบ ทอปรับอากาศ  หัว
จายน้ําปองกันเหตุเพลิงไหม จึงไมกอใหเกิดการปนเปอน 

- ประตู หนาตาง ทําดวยวัสดุ
ที่มีผิวเรียบ ไมซึมน้ํา ทํา
ความสะอาดงาย 

/          บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  ประตูทางเขา-ออก  หนาตาง ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  เปนกระจก
แผนใหญแผนเดียว ไมมีรอยตอ  ขอบประตูและหนาตางทุกดานถูกปดรอยตอดวยกาวซิลิโคน ซึ่ง
ปองกันรอยรั่ว และกันน้ําไดดี  สามารถทําความสะอาดไดงาย 
        บริเวณสถานที่ผลิต  มีการติดตั้งประตูทางเขา-ออกในลักษณะเดียวกับบริเวณอาคารผลิต  และ
ไมมีการติดตั้งหนาตางในบริเวณสถานที่ผลิต 

 
 

- มานบังประตูในสถานที่
ผลิตพรอมใชงานและปด 

/  บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  มีการติดตั้งมานบังประตูในพื้นที่บริเวณจุดรับสินคา ซึ่งกั้น
ระหวางพื้นที่ภายนอกและพื้นที่ภายในอาคาร มานบังประตูชวยในการปองกันแมลง สัตว รวมถึงฝุน 
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 สนิท    ควัน ตางๆเขามายังภายในอาคาร มานบังประตูอยูในลักษณะที่พรอมใชงาน ทําจากพลาสติก
อยางหนา และมีน้ําหนักมาก ทําใหไมปลิวไปตามแรงลม จึงสามารถบังประตูไดสนิท 
        บริเวณสถานที่ผลิต  มีการติดมานบังประตูทางดานหลังทางเขา-ออกของแผนก  2  ชั้น เพื่อ
ปองกันแมลง สัตว รวมถึงฝุน ควันตางๆเขายังมายังบริเวณสถานที่ผลิต  มานบังประตูอยูในลักษณะ
ที่พรอมใชงาน และปดสนิท และยังติดตั้งเครื่องเปาลม เพื่อไลแมลงไมใหเขามาใกลมานบังประตู 

- มีการระบายอากาศที่
เหมาะสม  เชน  มีพัดลมดูด
อากาศ ติดเครื่องปรับอากาศ  

 /         มีระบบทอปรับอากาศขนาดใหญ  ติดตั้งกระจายอยูรอบภายในอาคาร  ภายในบริเวณผลิต  มี
การติดตอทอปรับอากาศกระจายอยูทั่วบริเวณผลิต เปนระยะหางที่เหมาะสม  โดยใชระบบทอปรับ
อากาศเดียวกับที่ใชภายในอาคาร ทอปรับอากาศทุกจุด มีการทํางานเปนปกติดี 
       บริเวณสถานที่ผลิต มีการติดตั้งเครื่องดูดควันที่หนาเตาทอด เตาอบขนมปง และเตาอบพิซซา จุด
ละ 1 เครื่อง  เครื่องดูดควันทํางานตามปกติ ไมพบเครื่องขัดของแตอยางใด   
        จากการสังเกต ทั้งสามสาขาพบวา มีการระบายอากาศไมเหมาะสม  อากาศภายในบริเวณ
สถานที่ผลิตคอนขางรอน อุณหภูมิไมไดมาตรฐาน  อุณหภูมิที่เหมาะสมตองอยูในชวง  21-25 องศา
เซลเซียส  แตอุณหภูมิที่วัดได อยูที่ 28-29 องศาเซลเซียส ซึ่งทําใหพนักงานมีสภาพแวดลอมในการ
ปฏิบัติงานไมคอยสบาย สาเหตุเนื่องมาจากนโยบายขององคกรในการประหยัดพลังงานไฟฟา จึง
ไมไดมีการปรับอุณหภูมิของอากาศที่เหมาะสม  

   1.4) ระบบระบาย 
อากาศและแสงสวาง 

- หลอดไฟมีพลาสติกหุมทุก
หลอดและอยูในลักษณะ
พรอมใชงาน 

/          หลอดไฟที่ใช เปนหลอดนีออนแบบยาว มีฝาครอบพลาสติดพลาสติกหุมหลอดไฟทุกหลอด 
เพื่อปองกันการตกแตกและอันตรายของสารเคมีที่อยูในหลอดไฟ รวมถึงการปนเปอนของแมลงและ
สัตวจากหลอดไฟ  หลอดไฟทุกหลอดอยูในลักษณะที่พรอมใชงาน เปดสวาง ไมพบหลอดไฟที่ดับ
หรือกระพริบ และไมพบรางไฟวางทิ้งไว         
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            หากพบปญหาเกี่ยวกับหลอดไฟ พนักงานแผนกเบเกอรี่จะแจงใหทางฝายซอมบํารุงอาคาร
ทราบทันที  เพื่อดําเนินการซอมแซมตอไป นอกจากนี้ ทางฝายซอมบํารุงอาคารยังมีการจัดตาราง
ประจําวัน ในการตรวจสอบความพรอมของหลอดไฟเพื่อใหพรอมใชงานอยูเสมอ 

 - มีแสงสวางเพียงพอสําหรับ
การปฏิบัติงาน 

/  บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  มีแสงสวางเพียงพอ มีการติดตั้งหลอดไฟหางกันเปนระยะ
พอดีครอบคลุมพื้นที่ทั้งแผนก  หลอดไฟทุกดวงเปดสวาง ไมพบหลอดไฟที่ดับหรือไมมี
ประสิทธิภาพ 
        บริเวณสถานที่ผลิต มีแสงสวางเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน มีการติดตั้งหลอดไฟหางกันเปน
ระยะพอดีครอบคลุมพื้นที่ทั้งแผนก  โดยติดตั้งเปนหลอดนีออนยาวแบบคู  และมีฝาครอบพลาสติก
เพื่อปองกันแมลงและหลอดไฟตกลงมาแตกแตกทุกจุด 

 - มีแหลงไฟฟาที่มี 
มาตรฐาน และเพียงพอตอ
การใชงาน 

/          บริเวณสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  มีแหลงไฟฟาที่มีมาตรฐานและเพียงพอตอการใชงาน  โดยมี
กระแสไฟฟาหลักจากทางหนวยงานราชการ เนื่องจากมีการติดตั้งระบบไฟสํารอง เมื่อใดที่ไฟฟาไม
เพียงพอตอการใชงาน ระบบจะทํางานโดยอัตโนมัติทันที  ภายใน 5 นาที  ซึ่งทําใหบริเวณสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิต สามารถทํางานไดอยางตอเนื่อง 

  1.5) การปองกันสัตว 
และแมลง 

- อาคารมีมาตรการปองกัน
การปนเปอนจากสัตว และ
แมลง 
 

/           บริเวณสถานที่ผลิต  มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง  โดยการติดตั้งเครื่อง
ดักจับแมลงไวตรงทางเขา-ออกของแผนก ติดตั้งผามานพลาสติกที่ยาวตั้งแตเพดานจรดพื้น ติดตั้ง
เครื่องเปาลมบริเวณประตูเขา-ออก เพื่อปองกันแมลงเขามาในแผนก รวมทั้งการรับบริการการกําจัด
สัตวและแมลงประจําเดือน จากบริษัทผูรับเหมา 
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2. เครื่องมือ เครื่องจักร และ อุปกรณที่ใช  
   2.1) วัสดุที่ใชทํา  
เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณที่สัมผัส 
อาหาร 

- ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปน
สนิมไมเปนพิษ 

/          เครื่องมือและเครื่องจักรทําดวยสแตนเลสกับพลาสติกเทานั้น เชน เครื่องตีแปง เครื่องปนแปง 
หรือ เครื่องรีดแปง เครื่องสไลดขนมปง รถเข็นขนม รถอบขนม หมอหรือชามผสม เปนตน อุปกรณ
ที่ดามจับเปนไม เชนลูกกลิ้งขนมปง  ถูกเปลี่ยนใหเปนลูกกลิ้งแบบพลาสติก  หรือ มีดที่ดามจับเปน
ไม  ถูกเปลี่ยนใหเปนมีดชนิดที่ดามจับเปนพลาสติก  

            
            

- รอยตอเรียบไมเปนแหลง
สะสมของจุลินทรีย 

/          เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช  มีการเชื่อมรอยตอระหวางขอตอของเครื่องมือ เครื่องใช 
ทุกจุดใหปดสนิท เชน ขอตอของขาโตะ ขาของโตะที่มีลักษณะเปนทอ ขอบของโตะที่ใชทําขนม 
ขอบหรือมุมของถาดอบขนม  ลิ้นชักโตะถูกถอดออก เพื่อใหเปนชองที่โลง ปองกันการสะสมของ
เชื้อโรค หรือเปนที่อยูอาศัยของสัตวพาหนะ 

 
 

- เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณงายตอการทําความ
สะอาด 

/          เนื่องจาก เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ทําดวยวัสดุผิวเรียบ จึงไมมีการหมักหมมของเศษ
อาหาร เศษวัตถุดิบในการผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ  สวนใหญทําดวยสแตนเลสและ
พลาสติก  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ เครื่องจักรบางชิ้นยังสามารถถอดชิ้นสวนประกอบ
ออกเปนสวนๆได เชน เครื่องตีแปง เครื่องปนแปง เครื่องทําครัวซองค จึงงายตอการทําความสะอาด 

   2.2) การออกแบบ 
และติดตั้ง เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ 

- มีการติดตั้งเครื่องมือ 
เครื่องจักรถูกตองเหมาะ สม
ตามสายงานการผลิต 

/         เครื่องมือ เครื่องจักร ถูกติดตั้งอยางเหมาะสมกับสายงานการผลิต  ไมพบเครื่องมือ เครื่องจักรที่
กีดขวางหรือทําใหการปฏิบัติงานไมสะดวก โดยพิจารณาถึงความเหมาะสมของสภาพพื้นที่ผลิตของ
แตละสาขาประกอบดวย  

- เครื่องมือ อุปกรณ สูงจาก
พื้นตามความเหมาะสม 

/          เตาอบขนมซึ่งเปนเครื่องจักรขนาดใหญจะถูกติดตั้งกับพื้น ไมสามารถเคลื่อนยายไดเครื่องมือ 
อุปกรณ ขนาดเล็กอื่นๆทุกชิ้นสูงจากพื้นประมาณ 15-20 เซนติเมตร ตามความเหมาะสม    

    

- เครื่องมือ เครื่องจักร และ /          เครื่องจักรทุกเครื่องมีการติดตั้งดวยระยะหางระหวางกันที่เหมาะสม และวางหางจากฝาผนัง 
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 อุปกรณอยูในตําแหนงที่ทํา
ความสะอาดงาย 

  และเพดาน อุปกรณแตละชิ้น วางหางกันประมาณ 1 เมตร และสูงจากพื้นประมาณ 20 เซนติเมตร 
พนักงานสามารถเขาไปทําความสะอาดตามซอกหรือมุมไดงาย เครื่องมือและเครื่องจักร เชน เครื่องตี
แปง เครื่องปนแปง สามารถเคลื่อนไหว หรือโยกยายไดตามความเหมาะสม ยกเวนเตาอบขนม ที่ตอง
มีการติดตั้งเครื่องจักรยึดติดกับพื้น แตสามารถเขาถึงบริเวณรอบขางได  

อุปกรณที่ใชในการผลิต เชน ถาดอบขนม ชามผสม ไมพาย หัวบีบขนม ฯลฯ มีการจัดชั้นวาง
เพื่อแยกอุปกรณที่รอทําความสะอาดและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว 

 - มีจํานวนเครื่องมือ 
เครื่องจักร เพียงพอตอการ
ผลิต 

/          เครื่องมือ เครื่องจักร มีจํานวนเพียงพอตอการผลิต หากมีการชํารุดหรือซอมแซม ทางฝายซอม
บํารุงอาคารจะตองหาเครื่องสํารองใหใชทันที หรือ หากมีเครื่องมือที่ไมเพียงพอตอการผลิต ทาง
แผนกสามารถแจงความตองการไปยังผูจัดการฝายอาหารสด เพื่อสรรหาเครื่องมือ เครื่องจักรมา
เพิ่มเติมได 

 - มีการจัดเก็บอุปกรณการ
ผลิตตามนโยบายของบริษัท 

/          มีการจัดชั้นวางและแยกที่จัดเก็บอยางชัดเจน อุปกรณการผลิตที่ใชผลิตเสร็จแลว จะถูกนําไป
วางที่ชั้นวางอุปกรณเพื่อรอการชําระลาง  
        ประเภทอางหรือชามผสม ที่เปนอุปกรณขนาดใหญและไดทําความสะอาดแลว  จะถูกจัดเก็บไว
บนชั้นวาง ที่โปรง แหง  แยกการจัดเก็บตามประเภทอุปกรณ เชน ประเภทหมอ ชามผสม หรือถาด
อบขนม  
        สวนอุปกรณที่มีขนาดเล็ก หลังจากที่ทําความสะอาดและตากใหแหงแลว  จะจัดเก็บในกลอง
พลาสติกที่มีฝาปดมิดชิด  มีตะแกรงรองในกลอง เพื่อปองกันการหมักหมมและการปนเปอน เชน 
ชอนตวง หัวบีบขนม ทัพพี ไมพาย เปนตน และนํากลองเก็บอุปกรณไปวางเรียงบนชั้นจัดเก็บใหเปน
ระเบียบอีกครั้งหนึ่ง และแยกชั้นในการจัดเก็บอยางชัดเจน 
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- มีการแยกพื้นที่จัดเก็บ
สารเคมี จากวัสดุ อุปกรณ 
และผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

/          มีการแยกพื้นที่ในการจัดเก็บสารเคมีออกเปนสัดสวน อยูในตูสแตนเลสที่มิดชิด และอยูหางจาก
บริเวณการผลิต  และหางจาก วัสดุ อุปกรณ ที่ใชในการผลิต มีปายระบุชนิดของสารเคมีและ
วิธีการใชอยางชัดเจน 

 

- มีการบันทึก
เอกสารรายงานการใชวัสดุ 
อุปกรณทุกครั้ง 

/          มีการบันทึกเอกสารรายงานการใชวัสดุ อุปกรณครบทุกฉบับ 

 - มีการจัดทําแผนผังกําหนด
ตําแหนงที่อยูของวัสดุ แกว 
พลาสติก 

/          มีการจัดทําแผนผังการกําหนดตําแหนงที่อยูของวัสดุ แกว พลาสติก ไวที่บอรดเอกสารของ
แผนก  ซึ่งจัดทําและรับผิดชอบโดยฝายซอมบํารุงอาคาร 

 - มีการบันทึกรายงานการ
เขา-ออกของอุปกรณที่ทํา
ดวยแกวและพลาสติกทุกวัน 

/          มีการบันทึกรายงานการเขา-ออกของอุปกรณที่ทําดวยแกวและพลาสติกทุกวัน  ไดแก ขวดสี
ผสมอาหาร, อุปกรณตรวจวัดที่ทําดวยแกว, หนาปดเครื่องชั่ง, กลองใสวัตถุดิบเพื่อการผลิต,กลองใส
สินคาที่ผลิตเสร็จแลว, ปากกา หรือ หลอดไฟ เปนตน โดยบันทึกวันที่นําเขา-ออก ผูที่นําเขา-ออก 
และจํานวนที่นําเขา-ออก 

- มีการบันทึกรายงานการ
ตรวจสอบ  อุปกรณที่ทําดวย
แกวและพลาสติกทุกวัน 

/          มีการบันทึกรายงานการตรวจสอบ อุปกรณที่ทําดวยแกวและพลาสติกทุกวัน โดยจะตรวจสอบ
วาอุปกรณนั้นๆอยูในสภาพที่เปนปกติ หรืออยูในสภาพที่ชํารุด แตกหัก เพื่อปองกันการปนเปอนลง
ไปในอาหาร ไดแก วัสดุและอุปกรณในการผลิต, วัสดุเพื่อการบรรจุ, โคมไฟ, หลอดไฟ, กระจกเตา
อบ, กระจกตูเย็น เปนตน  พบวา สาขาเชียงรายและเชียงใหม มีบันทึกรายงานการตรวจสอบ
ครบถวนทุกวัน แตสาขาลําปาง การบันทึกขอมูลไมครบถวน ขาดความสม่ําเสมอ 

 

- มีการบันทึกเอกสารประวัติ /          เอกสารประวัติการซอมแซมเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ถูกบันทึกโดยฝายซอมบํารุง 
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 การ ซอมแซม  เครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ 

  อาคารทุกครั้ง โดยมีการเก็บประวัติจากใบแจงซอมของแผนก  และใบสั่งซอมของฝายซอมบํารุง ซึ่ง
จะระบุสาเหตุที่ชํารุด  อาการที่ชํารุด และวิธีการซอมแซม 

 - มีการบันทึกประวัติผลสอบ
เทียบอุปกรณ 

/          ฝายซอมบํารุงเปนผูรับผิดชอบในการบันทึกประวัติผลสอบเทียบอุปกรณ ตามระยะเวลาที่
กําหนดไวสําหรับอุปกรณแตละอยาง โดยมอบหมายใหบริษัทหรือผูที่มีความเชี่ยวชาญในการ
ตรวจสอบมาเปนผูสอบเทียบอุปกรณ หรือจากพาณิชยจังหวัดเปนผูตรวจสอบ 
        อุปกรณที่ตองตรวจสอบ ไดแก เตาพรูฟ เตาอบ เตาทอด หมอนึ่ง หองเย็น เครื่องชั่ง เปนตน  
โดยตรวจสอบอุณหภูมิและสภาพการใชงานของอุปกรณ เปนไปตามมาตรฐานที่กําหนดไวหรือไม 

3. การควบคุมการผลิต 
   3.1)  วัตถุดิบ  
สวนผสม และภาชนะ 
บรรจ ุ

- พื้นที่บริเวณจุดรับสินคา
แหงและสะอาด 

/          พื้นที่บริเวณจุดรับสินคาแหงและสะอาด  ไมมีน้ําขัง หลังจากรับสินคาแลวจะมีการทําความ
สะอาดตลอดเวลา โดยพนักงานฝายรับสินคาเปนผูรับผิดชอบในการทําความสะอาดและดูแลความ
เรียบรอยของพื้นที่รับสินคา 

 - ทําการตรวจสอบคุณภาพ
วัตถุดิบกอนการผลิต 

/          มีการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบรวมกันจากพนักงาน 3 ฝาย ไดแก  พนักงานของแผนกเบเกอรี่, 
พนักงานรับสินคา และพนักงานฝายปองกันความสูญเสีย โดยจะมีการตรวจสอบคุณภาพของสินคา 
วาเปนไปตามมาตรฐานของสินคาที่ทางฝายวิจัยและพัฒนาไดกําหนดไวหรือไม ถาไมไดมาตรฐาน
ใหทําการสงคืน 

 - มีการบันทึกเอกสารการ
ตรวจรับสินคาทุกครั้ง 

/          พนักงานของแผนกเบเกอรี่เปนผูบันทึกขอมูลในการตรวจรับสินคาตามแบบฟอรมรับสินคาทุก
วัน ทุกครั้งที่รับสินคา ซึ่งจะพิจารณา ถึง คุณภาพ,ปริมาณ, อุณหภูมิของรถขนสง, อุณหภูมิของสินคา
, วันที่ผลิต, วันหมดอายุ, ความสะอาดและความเรียบรอยของบรรจุภัณฑ, ความสะอาดและความ
เรียบรอยของรถขนสง และชื่อผูตรวจรับสินคา เปนตน 
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    3.2) น้ํา น้ําแข็ง และ 
ไอน้ําที่สัมผัสอาหาร        

- มีการควบคุมคุณภาพของ
น้ํา 

/          ฝายซอมบํารุงอาคารเปนผูรับผิดชอบดูแลในการตรวจสอบคุณภาพของน้ําทุกวัน  และยังไดรับ
การตรวจสอบคุณภาพน้ําจากสาธารณสุขจังหวัด เปนประจําทุกป 

            -  มีการขนยาย การเก็บรักษา
และการนําน้ําไปใชในสภาพ
ที่ถูกลักษณะ 

/          นอกเหนือจากระบบกรองน้ําที่ใชภายในอาคารโดยรวมแลว ในแผนกจะมีเครื่องกรองน้ําติด
ตั้งอยูทุกจุดที่ตองใชน้ํา น้ําที่ใชจึงเปนน้ําที่สะอาด ไมปนเปอนแตอยางใด 

   3.3) การผลิต การเก็บ 
รักษา การขนยาย  
และขนสง ผลิตภัณฑ 

- มีการแยกพื้นที่สุก/ดิบออก
จากกัน 

/          มีการจัดพื้นที่สุก/พื้นที่ดิบออกจากกัน พื้นที่ดิบเพื่อใชในการจัดตัดแตงวัตถุดิบและเตรียม
สวนผสม  พื้นที่สุกเพื่อใชในการเตรียมขนมอบ แตงหนาขนม และบรรจุสินคาสําเร็จรูป เปนทางเดิน
แบบทางเดียว 

อาหาร   - ไมมีการวางสินคาสุก/ดิบ
ปนกัน 

/          ไมพบการวางสินคาสุก, ดิบปนกัน เนื่องจากมีการแยกพื้นที่สุก/ดิบ และทางเดินการผลิตทาง
เดียวอยางชัดเจน 

- มีการจัดเก็บรักษาวัตถุดิบ
เปนหมวดหมู เชน วัตถุดิบ
แหง หรือ วัตถุดิบที่เปนของ
สด 

/          พื้นที่ในการจัดเก็บวัตถุดิบ จะแยกออกจากกันอยางชัดเจน โดยแบงเปน 
        พื้นที่แหง เพื่อใชในการจัดเก็บบรรจุภัณฑ เชน ถุงพลาสติก หรือกลองพลาสติกบรรจุขนม และ 
พื้นที่เพื่อการจัดเก็บวัตถุดบิแหง เชน แปง น้ําตาล สวนผสมอื่นๆ 
         พื้นที่เปยก เพื่อใชในการจัดเก็บวัตถุดิบที่เปนของสด ซึ่งจะจัดเก็บไวในหองเย็นที่มีการควบคุม
อุณหภูมิที่เหมาะสม เชน ผัก ผลไมสด นมสด เนย ผลไมแชอิ่ม เปนตน โดยมีการแยกการจัดเก็บ
อยางเปนหมวดหมู 

 
 
 
 

- มีปายบอกกลุมสินคา
ชัดเจนพรอมปายวันที่รับ
สินคาครบทุกกลอง/ตะกรา 

/          ที่ชั้นวางสินคา จะมีปายบอกสินคาที่จะจัดเก็บในแตละชั้นอยางชัดเจน เชน ถุงพลาสติกขนาด 
6x9 นิ้ว, ถุงพลาสติก ขนาด 5x8 นิ้ว รวมทั้งวัตถุดิบในการผลิตตางๆ เชน เนย, นม, มะเขือเทศ, ไส
กรอก เปนตน 
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            วัตถุดิบและบรรจุภัณฑทุกชนิด มีการติดปายรับสินคาอยางครบถวย ซึ่งจะระบุขอมูล ชื่อของ
สินคา, วันที่รับเขา, วันที่หมดอายุ เพื่อความถูกตองในการใชงาน 

 - ภาชนะทุกกลอง/หอปด
สนิททุกครั้ง 

/          สินคาที่อยูในตะกรามีการบรรจุอยูในถุงที่ปดสนิท ไมพบถุงที่เปดทิ้งไว   
        สินคาที่บรรจุอยูในกลองพลาสติก อยูในสภาพที่ดี กลองมีฝาปดสนิท แนน ไมพบกลองที่เปด
ทิ้งไว และกลองมีนาดและรูปแบบเดียวกัน เพื่อใหงายตอการจัดเก็บ 

 - มีการขนยายวัตถุดิบ 
สวนผสม และภาชนะบรรจุ
ในลักษณะที่ปองกันการ
ปนเปอนและการเสื่อมสลาย 

/          วัตถุดิบที่ตรวจรับเรียบรอยแลว จะถูกบรรจุอยูในตะกราสําหรับจัดเก็บ กลอง, ถังหรือ
ถุงพลาสติกที่ปดมิดชิด เปนวัสดุที่มีความคงทน แข็งแรง เพื่อสามารถนําไปจัดเก็บไดงายและเปน
สัดสวน 
         การขนยายวัตถุดิบ จะเคลื่อนยายโดยใชพาเลทหรือรถเข็นสแตนเลสเขาไปยังพื้นที่จัดเก็บ
สินคาทันที ไมมีการลากวัตถุดิบไปกับพื้น หรือยกไปวางไวที่อื่น ระหวางการเคลื่อนยาย เพื่อปองกัน
การปนเปอน 

 - มีการจัดทําแผนผังการ
เคลื่อนยายวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ 

/          มีการจัดทําแผนผังการเคลื่อนยายวัตถุดิบติดไวที่บอรดเอกสารของแผนก โดยการเคลื่อนยาย
สินคาตั้งแตการรับวัตถุดิบ จนถึง การนําสินคาสําเร็จรูปออกจําหนาย จะใชทางเดินสินคาแบบทาง
เดียว (One Way ) เพื่อปองกันการปนเปอนของสินคา 

- มีการบันทึกอุณหภูมิและ
เวลาในการอบ 

/          พนักงานที่อยูประจําหนาเตาอบ จะเปนผูรับผิดชอบดูแลในการบันทึกขอมูลการอบ  โดยจะ
บันทึก วันที่ผลิตของขนมที่จะอบ, อุณหภูมิและเวลาที่จะอบขนมแตละชนิด ซึ่งมีการกําหนด
มาตรฐานการผลิตมาจากฝายวิจัยและพัฒนา 

   3.4) การควบคุม 
อุณหภูมิและ เวลาใน
การผลิตอาหาร 
   3.5) การบันทึกและ 
รายงานผล 

- มีการบันทึกเอกสารการ
เบิกจายวัตถุดิบ/สินคา 

/         มีการบันทึกเอกสารการควบคุมสินคา (Stock Card) เพื่อควบคุมปริมาณการเขา-ออกของวัตถุดิบ
และสินคาสําเร็จรูป  และมีการเบิกจายวัตถุดิบโดยที่วัตถุดิบชุดใดรับเขามากอน ใหนําออกไปใช 
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สําเร็จรูปทุกครั้ง   กอน แลวจึงใชชุดถัดไป ตามลําดับ  
 
 

- มีการบันทึกเอกสารแสดง
ชนิดและปริมาณการผลิตใน
แตละวัน 

/         มีการบันทึกเอกสารแสดงชนิดและปริมาณการผลิตในแตละวัน (Production Plan)  และมีการ
ผลิตสินคาตามแผนการผลิตอยางเครงครัด ซึ่งการคํานวณปริมาณการผลิตในแตละวันจะคาดคะเนมา
จากยอดขายปกอนของสินคาชนิดนั้นๆ การผลิตจะแบงเปน ชวงเชากอนเปดขาย ชวงกลางวัน และ
ชวงเย็น   การบันทึกจํานวนการผลิตจริง จํานวนที่เหลือจากการขาย เปนตน 

 - มีการบันทึกเอกสาร
สวนผสมของผลิตภัณฑ 

/          มีการบันทึกเอกสารสวนผสมของผลิตภัณฑ ซึ่งจะแบงออกเปน 6 กลุม คือ ขนมปง, เคก, พิซซา
, เพรสตี้, พาย และครัวซอง  โดยมีการบันทึกน้ําหนักของสวนผสมแตละชนิด เพื่อเตรียมการผลิต 

 - มีการบันทึกการติด 
สติกเกอรและราคา 

/          พนักงานที่บรรจุสินคาสําเร็จรูป จะเปนผูรับผิดชอบดุแลการบันทึกขอมูล โดยหลังจากที่ทําการ
บรรจุสินคาลงในกลองหรือถุงพลาสติกเรียบรอยแลว จึงทําการติดสติกเกอรราคาตามจํานวนที่บรรจุ 

- มีการคัดแยกหรือทําลาย
ผลิตภัณฑที่ดอยคุณภาพ 

/          มีการตรวจสอบคุณภาพของสินคาสําเร็จรูปทุกครั้งกอนที่จะนําไปบรรจุ โดยหัวหนาแผนก และ
พนักงานอาวุโส จะเปนผูรับผิดชอบดูแลในการตรวจสอบ รูปราง, สี, น้ําหนัก และรสชาติ 
        พบวา สาขาเชียงรายและเชียงใหม ยังไมมีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ สินคาที่ผลิตมี
คุณภาพ แตสาขาลําปาง มีการคัดแยกและทําลายผลิตภัณฑ เนื่องจากเตาอบเสื่อมประสิทธิภาพ เตา
ไมตัดไฟตามเวลาที่ตั้งไว ทําใหขนมไหม ซึ่งไดแจงใหฝายซอมบํารุงดําเนินการแกไขแลว โดยการ
ใหชางผูชํานาญการจากภายนอกมารับชวงดําเนินการแกไขตอไป 

- มีการบันทึกเอกสารการ
ตรวจสอบวิเคราะหและ 
คุณภาพของ  ผลิตภัณฑ 

/          มีการบันทึกเอกสารการตรวจสอบวิเคราะหและคุณภาพของผลิตภัณฑหลังจากผลิตเสร็จทุก
ครั้ง โดยหัวหนาแผนก และพนักงานอาวุโส จะเปนผูรับผิดชอบดูแลในการตรวจสอบ รูปราง, สี, 
น้ําหนัก และรสชาติ 

 
 
 

- มีการบันทึกเอกสาร /          ยังไมเคยมีการบันทึกเอกสารการกักและเรียกคืน เนื่องจากยังไมเคยพบปญหาจากสินคา 
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 รายการกักผลิตภัณฑ   สําเร็จรูปที่นําออกจําหนายแลว 
 - มีการบันทึกเอกสารการ

เรียกคืนสินคาและประวัติ
การทําลายสินคา 

/          ยังไมเคยมีการบันทึกเอกสารการเรียกคืนสินคาและประวัติการทําลายสินคา เนื่องจากยังไมเคย
พบปญหาจากสินคาสําเร็จรูปที่นําออกจําหนายแลว 

 - มีใบแสดงความคิดเห็น
ลูกคาและใบสรุปขอ
รองเรียนลูกคา 

/          ผูจัดการฝายอาหารสดจะเปนผูรวบรวมใบแสดงความคิดเห็นและใบสรุปขอรองเรียนของลูกคา
ในแตละวัน  และนํามาแจงใหพนักงานแผนกเบเกอรี่ทุกคนรับทราบ และแกไขปญหาที่เกิดขึ้นทันที 

4. การสุขาภิบาล  
    4.1) น้ําที่ใชภายใน 
โรงงาน 

- น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิต
เปนน้ําที่สะอาด 

/          น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําที่สะอาด  มีการควบคุมกระบวนการผลิตภายในและผานการ
ตรวจสอบจากสาธารณสุขจังหวัด ปละ 1 ครั้ง 

 - มีการบันทึกเอกสารสาเหตุ
และแกไขคุณภาพน้ํา กรณีที่ 
น้ําไมไดมาตรฐาน 

/          ไมมี เพราะผลจากการตรวจสอบของสาธารณสุขจังหวัด  พบวาคุณภาพของน้ําผานเกณฑ
มาตรฐาน 

- อางลางมือและอุปกรณอยู
ในสภาพ ที่ใชงานไดและ
สะอาด 

/          อางลางมือและอุปกรณ อยูในสภาพที่ใชงานไดตามปกติ ไมพบจุดที่ชํารุดเสียหาย และมีการทํา
ความสะอาดตามตารางการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

   4.2) อางลางมือหนา
ทางเขา-ออกบริเวณ
ผลิต 

- มีอางลางมือพรอมสบูหรือ
น้ํายาฆาเชื้อโรคและ 
อุปกรณที่ทําใหมือแหง 

/          อางลางมือทุกจุด มีการติดตั้งกลองบรรจุน้ํายาฆาเชื้อโรค  และกระดาษสําหรับเช็ดมือใหแหง  
พรอมทั้งมีการเติมน้ํายาฆาเชื้อโรคและกระดาษเช็ดมือใหเต็มกลอง พรอมสําหรับใชงานอยูเสมอ 
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- อางลางมือมีจํานวน
เพียงพอกับผูปฏิบัติงาน 

/          อางลางมือมีจํานวนเพียงพอตอการใชงาน   

- อางลางมืออยูในตําแหนงที่
เหมาะสม 

 /         อางลางมือจะติดตั้งอยูในบริเวณสถานที่ผลิตโดยตรง ไมแยกหางออกไป มีการติดตั้ง 2 จุด คือ 
จุดทางเขาของแผนก 1 จุด และจุดทางออกของแผนก 1 จุด         
        พบวา สาขาเชียงรายและเชียงใหม มีการติดตั้งอางลางมือในตําแหนงที่เหมาะสม  แตสาขา
ลําปาง อางลางมือ อยูชิดกับอางลางอุปกรณ ซึ่งอาจกอใหเกิดการปนเปอน ทั้งนี้เปนเพราะขอจํากัด 
ทางดานสถานที่ 

   4.3) หองน้ํา หองสวม  - หองสวมอยูในสภาพที่ใช
งานไดและสะอาด 

/          หองสวมสะอาด อยูในสภาพที่ใชงานไดดี 

 - หองสวมแยกจากบริเวณที่
ผลิตหรือไมเปดสูบริเวณที่
ผลิตโดยตรง 

/          หองสวมอยูหางจากสถานที่ผลิตและไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
         ตามโครงสรางอาคารทั้ง 3 สาขา  หองสวมของพนักงานจะตั้งอยูหางจากพื้นที่ขายคอนขางมาก 
จึงไมกอใหเกิดการปนเปอน 

 - หองสวมมีจํานวนเพียงพอ
กับ ผูปฏิบัติงาน 

/          หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน 
 

- ไมมีสัตวและแมลงในพื้นที่
ผลิต 

/          ไมพบสัตวและแมลงในบริเวณสถานที่ผลิต เนื่องจากสถานที่ผลิตจะอยูในหองกระจกที่มีประตู
หรือมานปดมิดชิด  และยังมีการติดตั้งเครื่องดักแมลงที่ประตูทางเขา-ออกดวย 

- มีการเปด/ปดประตูทุกครั้ง
เมื่อเขา/ ออกราน 

/          ประตูเปนกระจกบานเลื่อน มีการเปด/ปดประตูทุกครั้ง เมื่อเขา/ออกราน ซึ่งจะเปด/ปด เมื่อมี
การขนถายวัตถุดิบหรือสินคาสําเร็จรูปเขา/ออกรานเทานั้น 

   4.4) การปองกันและ 
กําจัดสัตวและแมลง 

- มีการบันทึก /          บริษัทผูรับเหมาที่ไดรับคัดเลือกใหเขามาบริการกําจัดสัตวและแมลงจะเปนผูรับผิดชอบในการ 
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 เอกสารรายงานการ 
ตรวจสอบรองรอยแมลงและ
สัตวพาหะนําโรค 

  บันทึกเอกสารรายงานการตรวจสอบรองรอยแมลงและสัตวพาหะนําโรค   
        โดยจะตรวจสอบตั้งแต พื้นที่รับสินคา พื้นที่เก็บสินคา พื้นที่ผลิต พื้นที่ขาย และที่เครื่องดัก
แมลง  โดยระบุตําแนง ชนิดและจํานวนของสัตวที่พบ 

 - มีการบันทึกเอกสารการใช
สารเคมีในการกําจัดสัตว
และแมลงทุกครั้ง 

/           บริษัทผูรับเหมาที่ไดรับคัดเลือกใหเขามาบริการกําจัดสัตวและแมลงจะเปนผูรับผิดชอบในการ
บันทึกเอกสารการใชสารเคมีในการกําจัดสัตวและแมลงทุกครั้ง ซึ่งสารเคมีที่นํามาใชจะตองไดรับ
การรับรองวาสามารถใชในสถานที่ผลิตอาการได วิธีการที่ใช คือ การรมควันเพื่อกําจัดแมงและสัตว 
เดือนละ 1 ครั้ง 

 - มีมาตรการการปองกันและ
กําจัดสัตวและแมลงเขามา
ในบริเวณการผลิต 

/            มีการติดตั้งมานพลาสติกที่ยาวตั้งแตเพดานจรดพื้น และติดตั้งเครื่องเปาลมที่หนามาน
พลาสติก เพื่อปองกันไมใหแมลงเขามาในพื้นที่ผลิต  มีการใชตะแกรงขนาดเล็กปดที่รูทอระบาย
อากาศที่เพดานและทอระบายน้ําทิ้ง เพื่อปองกันหนูเขามาในพื้นที่การผลิต 

- มีภาชนะสําหรับใสขยะ
พรอมฝาปดและตั้งอยูในที่ที่
เหมาะสมและเพียงพอ 

/          ภาชนะสําหรับใสขยะ จะทําดวยสแตนเลสมีฝาปด แบบเทาเหยียบ เนื่องจากหามใชมือเปด/ปด
ถังขยะ เพื่อปองกันการปนเปอน  ถังขยะจะตองมีอยางนอย 6 ถังสําหรับจุดตางๆ ดังนี้  
จุดตัดแตงและเตรียมการผลิต, จุดอบขนม, จุดแตงหนาเคกและโดนัท, จุดแตงหนาพิซซาและเพรสตี้, 
จุดบรรจุขนม และพื้นที่ขาย 

- ถังขยะรองถุงพลาสติกทุก
ครั้งและปดฝาตลอดเวลา 

/          ถังขยะทุกถังจะรองดวยถุงพลาสติกสีดํา ซึ่งจะมีพนักงานทําความสะอาดจากบริษัทผูรับเหมา
เปนผูรับผิดชอบดูแลในการเปลี่ยนถุงขยะใบใหมวันละ 2 ครั้ง ถังขยะเปนแบบใชเทาเหยียบเพื่อเปด 
และเมื่อยกเทาออกถังจะปดสนิททันที 

   4.5) ระบบขยะมูล 
ฝอย 

- มีวิธีการกําจัดขยะที่
เหมาะสม 

/          มีการคัดแยกขยะเปนขยะที่ตองทิ้ง และขยะที่รอแปรสภาพ โดยหัวหนาแผนกจะเปน
ผูรับผิดชอบดูแลในการตรวจสอบ  
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            พนักงานทําความสะอาดจากบริษัทผูรับเหมาเปนผูรับผิดชอบดูแลการกําจัดขยะ โดยจะเขามา
เก็บขยะที่แผนกกอนเวลาเปดทําการขาย 1 ชั่วโมง, กอนเวลาปดทําการขาย 1 ชั่วโมงและมาเก็บขยะ
ตลอดวันในทุกๆ 2 ชั่วโมง  หรือถามีขยะเต็มถังกอนเวลา สามารถเรียกใหมาเก็บไดทันที   

 - มีการบันทึกเอกสารการ
ตรวจสอบขยะภายในพื้นที่
ทุกวัน 

/          หัวหนาแผนกเปนผูรับผิดชอบดูแลในการบันทึกขอมูลการตรวจสอบขยะภายในพื้นที่การผลิต
วันละ 2 ครั้ง โดยจะตรวจสอบวาพนักงานจากบริษัทผูรับเหมามาเก็บขยะตามปกติในเวลาที่กําหนด
ไวหรือไม  

 - มีการบันทึก
เอกสารรายงานการ 
ตรวจสอบขยะ   ณ ที่เก็บ
ขยะรวมภายนอกอาคาร 

/          ฝายซอมบํารุงอาคารจะเปนผูดูแลรับผิดชอบในการบันทึกการตรวจสอบขยะ ณ ที่เก็บขยะรวม
ภายนอกอาคารโดยจะตรวจสอบวันละ 1 ครั้ง หลังจากเวลาที่รถขยะของเทศบาลมาเก็บขยะ วามีการ
เก็บขยะเรียบรอยตามเวลาที่กําหนดใหหรือไม  

   4.6) ทางระบายน้ําทิ้ง 
 

- มีการจัดการระบายน้ําทิ้ง
และสิ่งโสโครก 

/          มีบอดักไขมัน 2 จุดและ มีทอน้ําทิ้งที่ไดมาตรฐาน ฝายซอมบํารุงอาคารเปนผูรับผิดชอบดูแลใน
การตรวจสอบสภาพของทอน้ําทิ้ง ปละ 1 ครั้ง ภายในสถานที่ผลิต บริเวณพื้นมีทอระบายน้ํา ทําให
ไมเกิดน้ําขัง 

5. การบํารุงรักษาและ การทําความสะอาด  
- ชั้นวางสินคา พื้น ภาชนะ
บรรจุ  สินคาสะอาด 

/          ชั้นวางสินคาจะทําความสะอาดทุกวัน หลังเวลาผลิตและปดการขาย คือเวลา 23.00 น.   
        พื้นในบริเวณแผนก จะทําความสะอาดทันทีเมื่อเกิดความสกปรก และ ทําความสะอาดทุกวัน
หลังการผลิตและปดการขาย 
        ภาชนะบรรจุเมื่อใชในกระบวนการผลิตเสร็จแลว ก็ลางทําความสะอาดทันที 

   5.1) ตัวอาคารสถานที่ 
ผลิต 

- บริเวณหองเย็น หองแช /           บริเวณหองเย็นและหองแชแข็ง แหง สะอาดตลอดเวลา จะไมใหมีคราบน้ําหรือพื้นที่แฉะ เพื่อ 
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 แข็ง แหงและสะอาด   ปองกันเหตุอันตรายที่จะเกิดจากการลื่นลม และเกิดความสะอาดตลอดเวลา 
 - หองเก็บสินคา แหงและ

สะอาด 
/          หองเก็บสินคา ทั้งสินคาแหงและสินคาสด แหง สะอาด ไมพบคราบน้ําหรือพื้นที่แฉะ 

 - พื้นที่ผลิตสินคา แหงและ
สะอาด 

/          บริเวณพื้นที่ผลิตสินคา แหงและสะอาด พื้นทําดวยกระเบื้องเคลือบมัน สีขาว เห็นรองรอยความ
สกปรกชัดเจน และทําความสะอาดงาย 

 - บริเวณขายสินคาหนาราน 
แหงและสะอาด 

/          บริเวณพื้นที่ขายหนาราน แหงและสะอาด พรอมทั้งมีพนักงานทําความสะอาดจากบริษัท
ผูรับเหมา คอยทําความสะอาดประจําอยูที่แผนกตลอดเวลา  

 - มีการจัดทําตารางการทํา
ความสะอาดในแตละพื้นที่ 

/          มีการจัดทําตารางการทําความสะอาดในแตละพื้นที่ปฏิบัติงาน แบงไดดังนี้ จุดงานขนมปงและ
เพรสตี้, จุดงานเคก พิซซาและโดนัท, จุดงานอบและบรรจุสินคา, พื้นที่จัดเก็บสินคา, หองเย็น หอง
แชแข็ง และพื้นที่รับสินคา ซึ่งในแตละจุดจะมีอุปกรณที่ตองทําความสะอาดแตกตางกันไป 

- มีการจัดทําตารางการทํา
ความสะอาดตามระยะเวลาที่
เหมาะสม 

/          การทําความสะอาดในแตละพื้นที่ จะทําทุกๆ 2 ชั่วโมง แตถาจัดปฏิบัติงานใดมีความสกปรก
เปนจํานวนมาก พนักงานประจําจุดนั้นจะทําความสะอาดทันที 

- พนักงานปฏิบัติตามหนาที่
ที่ไดรับมอบหมายตามตาราง
ทําความสะอาดที่กําหนดไว
อยางสม่ําเสมอ 

/          พนักงานไดปฏิบัติตามหนาที่ที่ไดรับมอบหมายตามตารางทําความสะอาดอยางเครงครัด 
พนักงานคนใดไมปฏิบัติตามจะถูกวากลาวตักเตือน 

 
 
 

- มีการบันทึกเอกสารการ
ตรวจสอบการทําความ 

/          มีการบันทึกเอกสารการตรวจสอบความสะอาด โดยจะแบงเปน สถานที่รับสินคา, สถานที่
จัดเก็บสินคา,  สถานที่เตรียมการผลิต, สถานที่อบและบรรจุ และสถานที่ขาย  พนักงานแตละคนจะ 
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 สะอาด   ไดรับมอบหมายใหดูแลความสะอาดในแตละจุด หัวหนาแผนกเปนผูรับผิดชอบในการบันทึกขอมูล 
   5.2) เครื่องมือ  
เครื่องจักร และอุปกรณ
ในการผลิต 

- เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณมีการทําความ
สะอาดกอนและหลังการ
ปฏิบัติงาน 

/          มีการทําความสะอาดทันที่ เมื่อใชงานเสร็จแลว เครื่องมือและอุปกรณจึงสะอาดตลอดเวลา 
         การลางทําความสะอาด จะทําโดยใชซิงค 3 หลุม  โดยเริ่มจากลางทําความสะอาดดวยน้ํายาทํา
ความสะอาด (Cleaning Chemical), ลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา (Ruin Water)  และสุดทาย  ลาง
ทําความสะอาดดวยน้ํายาฆาเชื้อ (Sanitize) และมีการแยกประเภทของอุปกรณในการลางทําความ
สะอาด ไมลางปนกัน 

 - อุปกรณการผลิตที่ไมใช
งานสะอาด พรอมใช
ตลอดเวลา 

/          อุปกรณชนิดใดที่ยังไมใชงาน จะถูกทําความสะอาดและจัดเก็บอยางมิดชิด เปนสัดสวน พรอมที่
จะนํามาใชตลอดเวลา 
 

- มีการลําเลียง ขนสง 
ภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาดแลวอยูใน
ลักษณะที่ปองกันการ
ปนเปอนไดดี 

/            การขนสง การลําเลียง จะบรรจุอยูในกลองพลาติก  และใชรถเข็นสแตนเลสในการชวย
เคลื่อนยาย อุปกรณตางๆ  ไมมีการวางอุปกรณหรือกลองพลาสติกใดๆกับพื้น 

 

- เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณ มีการดูแล
บํารุงรักษาใหอยูในสภาพที่
ใชงานไดอยางสม่ําเสมอ 

/          พนักงานที่ใชเครื่องมือและอุปกรณนั้นๆเปนประจํา จะเปนผูตรวจสอบสภาพการใชงาน
เบื้องตน ถาพบปญหาจะแจงไปยังหัวหนาแผนกหรือพนักงานอาวุโส เพื่อแจงใหฝายซอมบํารุง
อาคารมาดําเนินการแกไขทันที  ฝายซอมบํารุงอาคารยังมีการตรวจสอบสภาพการใชงานของ
เครื่องมือ เครื่องจักรและอปุกรณ ตามตารางที่กําหนดไวดวย 
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 - มีการบันทึกเอกสารการ
ดูแลและตรวจสอบอุปกรณ 

/           หัวหนาแผนกเปนผูรับผิดชอบดูแลในการบันทึกเอกสารการดูและและตรวจสอบอุปกรณที่
เกี่ยวของในการผลิตที่ใชในกระบวนการผลิตที่สําคัญทุกชิ้น ไดแก เครื่องชั่งน้ําหนัก เครื่องผสมแปง  

 ที่เกี่ยวของในการผลิตที่ใช
ในกระบวนการผลิต 

  เครื่องรีดแปง เตาอบ เตาพรูป และหองเย็น เปนตน  หากพบปญหาจะตองแจงฝายซอมบํารุงใหรีบ
ดําเนินการแกไขทันที 

 - พนักงานใหความรวมมือ
ในการดูแลรักษา  เครื่องมือ 
เครื่องจักรอยางสม่ําเสมอ 

/         พนักงานไดทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร ตามตารางทําความสะอาดที่กําหนดไวทุกจุด 
อยางสม่ําเสมอ 

   5.3) สารเคมีทําความ 
สะอาดและฆาเชื้อ 

- มีการระบุชื่อสารเคมีทุก
กลอง/ถัง 

/          สารเคมีที่ใช จะมีฉลากบอกชื่อของสารเคมี วิธีการใช วิธีการกําจัดพิษอยางละเอียด  และ
พนักงานทุกคนจะตองไดรับการอบรมเกี่ยวกับวิธีการใชสารเคมีจากบริษัทผูผลิตทุกคน 

            - มีการใชสารเคมีถูกตอง
ตามลักษณะการใชงาน 

/          พนักงานจะผสมสารเคมีตามสัดสวนที่ระบุไวที่ฉลาก เพื่อความเหมาะสมและความมี
ประสิทธิภาพของการใชงาน 

 - มีการบันทึกเอกสารการ
เบิกจายสารเคมีทุกครั้ง 

/          หัวหนาแผนกเปนผูรับผิดชอบในการบันทึกขอมูลการเบิกจายสารเคมี ซึ่งสามารถเบิกไดจาก
แผนกทรัพยากรบุคคล เดือนละ 1 ครั้ง ซึ่งเปนผูควบคุมปริมาณการสั่งซื้อสารเคมทีุดชนิด 

- มีการเก็บสารเคมีทําความ
สะอาดและสารเคมีอื่น แยก
ใหเปนสัดสวน 

/          สารเคมีทําความสะอาด จะถูกเก็บไวที่ตูสารเคมี ซึ่งมีกุญแจล็อค ปดมิดชิด อยูหางจากบริเวณ
สถานที่ผลิต 

 

- มีการเก็บอุปกรณทําความ
สะอาดอยางเปนสัดสวนและ
เหมาะสม 

/          อุปกรณที่ทําความสะอาดแลว จะถูกพักไวที่ชั้นจนแหง อุปกรณขนาดเล็กจะถูกจัดเก็บไวใน
กลองพลาสติกที่มีฝาปดมิดชิด  อุปกรณหรือภาชนะขนาดใหญ จะถูกเก็บขึ้นไวบนชั้น ซึ่งแยกการ
จัดเก็บตามชนิดของอุปกรณ 
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6. สุขภาพและสุขลักษณะของพนักงาน 
   6.1) สุขภาพของ 
ผูปฏิบัติงาน 
 

- ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิต
ไมเปนบาดแผล ไมเปนโรค
หรือพาหะของโรค 

/          ไมพบผูปฏิบัติงานที่เปนบาดแผล เปนโรคหรือพาหะของโรค  พนักงานที่เจ็บปวย จะไดรับ
อนุญาตใหหยุดงานหรือพักรักษาตัวตามความเหมาะสม  หรือยายไปทํางานแผนกอื่นจนกวาจะหาย 
แลวจึงจะสามารถมาทํางานไดตามปกติหรือถาไดรับบาดเจ็บเล็กนอย ก็ตองมีมาตรการปองกัน การ
รักษา ที่ไมทําใหอาหารไดรับการปนเปอนได 
        พนักงานทุกคนตองใสถุงมือขณะปฏิบัติงาน และพนักงานจะไดรับการตรวจสุขภาพเปนประจํา
ทุกปจากบริษัท 

 - มีการบันทึกเอกสารการ
ตรวจสุขอนามัยบุคคลทุกวัน 

/          หัวหนาแผนกเปนผูตรวจสอบสุขอนามัยสวนบุคคลทุกวัน กอนเริ่มการปฏิบัติงาน 

- การแตงกายสะอาด   /           พนักงานทุกคนแตงกายสะอาด ชุดของพนักงานจะเปนสีขาว ทําใหสังเกตถึงความสกปรกได
งาย  

   6.2) สุขลักษณะของ 
ผูปฏิบัติงาน 

- เครื่องแตงกายครบตาม
มาตรฐานที่  กําหนดไว :   
ชุดพนักงาน หมวก ผาปด
ปาก ถุงมือ รองเทา ผากัน
เปอน 

/           พนักงานทุกคนจะตองมีการตรวจเครื่องแตงกายวาครบถวน ถูกตองหรือไม กอนเขาปฏิบัติงาน
ในแตละรอบ โดยหัวหนาแผนกหรือพนักงานอาวุโสเปนผูตรวจสอบ 

- ไมสวมเครื่องประดับ /          ไมพบพนักงานที่สวมเครื่องประดับ เชน แหวาน ตางหู นาฬิกา  
- เครื่องแตงกายที่ถอดพักทุก
ชิ้นสะอาด 

/          เครื่องแตงกายที่ถอดพักไว จะถูกเก็บเขาตูที่มิดชิด และจะถูกทําความสะอาด เมื่อจะนํามาใชงาน
อีกครั้งหนึ่ง 
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 - มือและเล็บสะอาด /         พนักงานจะไดรับการตรวจสุขภาพรางกายทุกวัน กอนเขาปฏิบัติงาน โดยหัวหนาเปนผู
ตรวจสอบ 

 - พื้น ชั้นวาง ผนังดานขางจุด
เปลี่ยนเครื่องแตงกายสะอาด 

/          หองเปลี่ยนเครื่องแตงกาย เปนหองที่มีผนังสีขาว พื้นสีขาว ตูเก็บเครื่องแตงกายเปนตูสแตนเลส 
จึงมองเห็นสิ่งสกปรกไดงาย และทําความสะอาดงาย 

 - มีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆาเชื้อกอนการ
ปฏิบัติงาน 

/          มีเพียงการทําความสะอาดในเบื้องตน คือ ลางมือกอนปฏิบัติงานและเปลี่ยนชุดพนักงานกอน
เชาพื้นที่การผลิต  แตไมมีการทําความสะอาดโดยการฆาเชื้อกอนปฏิบัติงาน  เนื่องจากไมได
ปรับปรุงโครงสรางอาคารของสถานที่ผลิตใหเปนหองฆาเชื้อ โครงสรางอาคารแบบเกาไมสามารถ
เปลี่ยนแปลงได 

 - มีมาตรการการจัดการ
รองเทาที่ใชในบริเวณผลิต
อยางเหมาะสม 

/          รองเทาที่ใชจะเปนรองเทาบูทสีขาวเทานั้น และจะตองมีการเปลี่ยนรองเทา เมื่อออกไปนอก
บริเวณสถานที่ผลิต 

 - มีการแกไขสิ่งที่ไมถูก
สุขลักษณะกอนอนุญาตให
พนักงานเขาพื้นที่ผลิต 
ทุกครั้ง 

/          พนักงานคนใดไมผานการตรวจสอบ ตองปรับปรุงแกไขทันที 

 - มีวิธีการปฏิบัติสําหรับผูไม
เกี่ยวของกับการผลิต ที่มี
ความจําเปน ตองเขาไปใน
บริเวณผลิต 

/          ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต จะตองเปลี่ยนชุดฟอรมที่เตรียมไวใหสําหรับผูเขามาเยี่ยมชม 
ประกอบดวย เสื้อคลุมยาวสีขาว, หมวกสีขาว, ผาปดจมูก, รองเทาบูทสีขาว และมีการทําความ
สะอาดกอนที่จะเขาไปในแผนก 
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   6.3) การฝกอบรม -  มีการฝกอบรมอยาง
ตอเนื่องสม่ําเสมอ 

/          พนักงานจะไดรับการฝกอบรมในเรื่องระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ใน
กระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ปละ 2 ครั้ง จากฝายวิจัยและพัฒนาของบริษัท และยังไดรับการ
ฝกอบรมจากฝายบุคคลของแตละสาขาเอง อยางสม่ําเสมอ 

 - มีการบันทึกการประเมิน
ประสิทธิภาพการทํางานจริง
หลังการฝกอบรม  

/          มีการประเมินผลหลังสิ้นสุดการอบรม 
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สวนท่ี 4 ผลจากการ ใชแบบสอบถาม ถามพนักงานแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และ
ลําปาง 
 
ตอนที่ 1  ขอมูลสวนบุคคลของพนักงานแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 6 จํานวนและรอยละ จําแนกตามขอมูลสวนบุคคลของพนักงานแผนกเบเกอรี่ 
 

ขอมูลสวนบุคคล จํานวน รอยละ 

เพศ 
-  ชาย 
-  หญิง 

 
19 
24 

 
44.2 
55.8 

รวม 43 100 
อายุ 
1. อายุนอยกวา 20 ป 
2. อายุระหวาง 20 –30 ป 
3. อายุระหวาง 31 - 40 ป 
4. อายุระหวาง 41 – 50 ป 
5. อายุมากกวา 50 ขึ้นไป 

 
1 
26 
15 
1 
0 

 
2.3 
60.5 
34.9 
2.3 
0 

รวม 43 100 
ระดับการศึกษา 
1. ต่ํากวามัธยมศึกษาตอนปลาย 
2. มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ    
    ปวช. หรือเทียบเทา 
3. อนุปริญญา หรือ ปวส. 
4. ปริญญาตรี 
5. ปริญญาโท 
6. สูงกวาปริญญาโท 

 
6 
28 
 
0 
7 
2 
0 

 
14.0 
65.1 

 
0 

16.3 
4.7 
0 

รวม 43 100 
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ขอมูลสวนบุคคล จํานวน รอยละ 

ระดับการทํางาน 
1. พนักงาน 

 
43 

 
100.0 

รวม 43 100.0 
อายุการทํางาน 
1. นอยกวา 2 ป 
2. 2 –5 ป 
3. 6 –10 ป 
4. 10 ปขึ้นไป 

 
7 
14 
21 
1 

 
16.3 
32.6 
48.8 
2.3 

รวม 43 100 
หนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 
1. บรรจุสินคา 
2. อบขนม 
3. ทําเคกและแตงหนาเคก 
4. ทําโดนัทและแตงหนาโดนัท 
5. ผสมแปงขนมปงและขึ้นรูป 
6. ผสมแปงครัวซองคและขึน้ 
   รูป 
7. อ่ืน ๆ 

 
33 
15 
18 
14 
11 
9 
 
3 

 

 
            จากตารางที่ 6 พบวา จากผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด 43 คน เปนเพศชาย 19 คน คิดเปน
รอยละ 44.2 เพศหญิง 24 คน คิดเปนรอยละ 55.8 
            เมื่อจําแนกตามระดับอายุพบวา เปนผูตอบแบบสอบถามอายุระหวาง 20 –30 ป มากที่สุด 
จํานวน 26 คน คิดเปนรอยละ 60.5  
           สวนใหญจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช. หรือเทยีบเทา จํานวน 28 คน 
คิดเปนรอยละ 65.1 เปนระดบัพนักงานทั้งหมด จํานวน 43 คน สวนใหญมีอายุการทํางาน ตั้งแต  
6 – 10 ป จํานวน 21 คน คิดเปนรอยละ48.8 สวนใหญมีหนาที่บรรจุสินคา จํานวน 33 คน  
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 7 แสดงจํานวน รอยละ และคาเฉลี่ย ระดับปญหาอุปสรรคที่พบในการนําระบบหลักเกณฑ
และวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ 
 

   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม ดานการนําระบบ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดี
มาใชในการผลิตแผนก 
เบเกอรี ่

  จํานวน
(รอยละ) 

  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

1. สุขลักษณะของสถาน
ที่ตั้ง  และอาคารผลิตไม
เหมาะสม  เชน  สัดสวน
พื้นทีก่ารผลติ  แสงสวาง  
สภาพแวดลอม   
การถายเทอากาศ   

3 
(7.0) 

5 
(11.6) 

14 
(32.6) 

13 
(30.2) 

8 
(18.6) 

43 
 (100.0) 

3.42 ปาน
กลาง 

1 
 
 

 

2. เครื่องมือ  เครื่องจักร  
และอุปกรณในการผลิต
ไมเหมาะสม   

6 
(14.0) 

6 
(14.0) 

14 
(32.6) 

1 
(23.3) 

7 
(16.3) 

43 
(100.0) 

3.14 ปาน
กลาง 

2 

3. มีการควบคุม
กระบวนการผลิตที่ไม
เหมาะสม  เชน  สวนผสม  
การเก็บรักษา  การขนยาย  
การควบคุมอณุหภูมิ 

2 
(4.7) 

20 
(46.5) 

11 
(25.6) 

5 
(11.6) 

5 
(11.6) 

43 
(100.0) 

2.79 ปาน
กลาง 

5 

4. มีกระบวนการ
สุขาภิบาลที่ไมเหมาะสม  
เชน  น้ําที่ใชในการผลิต  
การปองกันและกาํจัด
แมลง  การกําจัดขยะ 

5 
(11.6) 

12 
(27.9) 

10 
(23.3) 

10 
(23.3) 

6 
(14.0) 

43 
(100.0) 

3.00 ปาน
กลาง 

3 

5. มีกระบวนการ
บํารุงรักษาและการทํา
ความสะอาดทีไ่ม
เหมาะสม 

7 
(16.3) 

10 
(23.3) 

17 
(39.5) 

5 
(116.) 

4 
(9.3) 

43 
(100.0) 

2.74 ปาน
กลาง 

7 
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   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม ดานการนําระบบ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดี
มาใชในการผลิตแผนก 
เบเกอรี ่

  จํานวน
(รอยละ) 

  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

6.ขาดการตรวจสอบ
สุขลักษณะ  สุขภาพของ
บุคลากรอยางสม่ําเสมอ   

6 
(14.0) 

14 
(32.6) 

12 
(27.9) 

7 
(16.3) 

4 
(9.3) 

43 
(100.0) 

2.74 ปาน
กลาง 

7 

7. พนักงานขาดความ
ความเขาใจตอระบบ  
GMP 

10 
(23.3) 

17 
(39.5) 

9 
(20.9) 

4 
(9.3) 

3 
(7.0) 

43 
(100.0)

2.37 นอย 9 

8. พนักงานขาดความ
เขาใจตองานทีไ่ดรับ
มอบหมาย 

13 
(30.2) 

17 
(39.5) 

8 
(18.6) 

5 
(11.6) 

0 
(0.0) 

43 
(100.0) 

2.12 นอย 10 

9. เนื้อหาของการ
ฝกอบรมไมเหมาะสม 

7 
(16.3) 

20 
(46.5) 

6 
(14.0) 

8 
(18.6) 

2 
(4.7) 

43 
(100.0)

2.49 นอย 8 

10. เนื้อหาของการ
ฝกอบรมขาดความ
ทันสมัย 

4 
(9.3) 

14 
(32.6) 

12 
(27.9) 

10 
(23.3) 

3 
(7.0) 

43 
  (100.0) 

2.86 ปาน
กลาง 

4 

11. ขาดการฝกอบรม
บุคลากรอยางสม่ําเสมอ 

5 
(11.6) 

16 
(37.2) 

9 
(20.9) 

9 
(20.9) 

4 
(9.3) 

43 
(100.0) 

2.77 ปาน
กลาง 

6 

12. ขาดการวัดผลการ
อบรม 

3 
(7.0) 

13 
(30.2) 

14 
(32.6) 

7 
(16.3) 

6 
(14.3) 

43 
  (100.0) 

3.00 ปาน
กลาง 

3 

13. ขาดการทบทวน
ความรูหลังจากการ
ฝกอบรม 

4 
(9.3) 

18 
(41.9) 

9 
(20.9) 

8 
(18.6) 

4 
(9.3) 

43 
(100.0) 

2.77 ปาน
กลาง 

6 

 รวม 2.78 ปาน
กลาง 

 

 
จากตารางที ่ 7 พบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคในดานการนาํระบบ

หลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใชในกระบวนการผลิตเบเกอรี่ ในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ยเทากับ 2.78  
หากพิจารณาปญหายอยพบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับปานกลาง ใน

ดานสุขลักษณะของสถานที่ตั้ง  และอาคารผลิตไมเหมาะสม  เชน  สัดสวนพืน้ที่การผลิต  แสงสวาง  
สภาพแวดลอม  การถายเทอากาศ  ดานเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณในการผลิตไมเหมาะสม ดาน
กระบวนการสขุาภิบาลที่ไมเหมาะสม  เชน  น้ําที่ใชในการผลิต  การปองกันและกําจัดแมลง  การ
กําจัดขยะ ดานการขาดการวัดผลการอบรม ดานเนื้อหาของการฝกอบรมขาดความทนัสมัย ดานการ
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ควบคุมกระบวนการผลิตที่ไมเหมาะสม  เชน  สวนผสม  การเก็บรักษา  การขนยาย  การควบคมุ
อุณหภูมิ ดานการขาดการฝกอบรมบุคลากรอยางสม่ําเสมอ ดานการขาดการทบทวนความรูหลังจาก
การฝกอบรม ดานกระบวนการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดทีไ่มเหมาะสม และดานการขาด
การตรวจสอบสุขลักษณะ  สุขภาพของบุคลากรอยางสม่ําเสมอ  ตามลําดับ  

ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับนอย ในดานเนื้อหาของการฝกอบรมไม
เหมาะสม ดานพนักงานขาดความความเขาใจตอระบบ  GMP และดานพนักงานขาดความเขาใจตอ
งานที่ไดรับมอบหมาย ตามลําดับ 
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 8 แสดงจํานวน รอยละ และคาเฉลี่ย ระดับปญหาอุปสรรคที่พบในดานการควบคุมการ
ดําเนินงาน 
 

   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม 

ดานการควบคุม 
การดําเนินงาน   จํานวน

(รอยละ) 
  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

14. ขาดการกาํหนด
เปาหมายกอนการ
ดําเนินการ 

5 
(11.6) 

 

16 
(37.2) 

9 
(20.9) 

9 
(20.9) 

4 
(9.3) 

43 
  (100.0) 

2.79 
 

ปาน
กลาง 

2 

15. ขาดการวางแผนกอน
การดําเนินการ 

7 
(16.3) 

14 
(32.6) 

11 
(25.6) 

7 
(16.3) 

4 
(9.3) 

43 
(100.0) 

2.70 ปาน
กลาง 

4 

16. ขาดการควบคมุการ
ปฏิบัติงานตามขัน้ตอน
ของ GMP 

4 
(9.3) 

16 
(37.2) 

11 
(25.6) 

6 
(14.0) 

6 
(14.0) 

43 
(100.0)

2.86 ปาน
กลาง 

1 

17.ขาดการตรวจสอบ
ข้ันตอนการทํางาน 

5 
(11.6) 

14 
(32.6) 

12 
(27.9) 

10 
(23.3) 

2 
(4.7) 

43 
(100.0) 

2.77 ปาน
กลาง 

3 

 รวม 2.78 ปาน
กลาง 

 

 
            จากตารางที ่ 8 พบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคในดานการควบคุมการ
ดําเนินงานในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ยเทากับ 2.78  

หากพิจารณาปญหายอยพบวา ทุกดานผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอปุสรรคในระดบัปาน
กลางทั้งสิ้นโดยผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคในดานที่มากทีสุ่ด 3 ลําดับ ไดแก ดานการ
ขาดการควบคมุการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP ดานการขาดการกําหนดเปาหมายกอนการ
ดําเนินการ และดานการขาดการตรวจสอบขั้นตอนการทาํงาน ตามลําดบั 
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 9 แสดงจํานวน รอยละ และคาเฉลี่ย ระดับปญหาอุปสรรคที่พบในดานการจัดการเอกสาร 
 

   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม 

ดานการจัดการเอกสาร 
  จํานวน
(รอยละ) 

  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

18. รูปแบบเอกสารไม
ละเอียด 

6 
(14.0) 

13 
(30.2) 

14 
(32.6) 

5 
(11.6) 

5 
(11.6) 

43 
  (100.0) 

2.77 ปาน
กลาง 

5 

19. รูปแบบเอกสารเขาใจ
ยาก 

3 
(7.0) 

12 
(27.9) 

18 
(41.9) 

7 
(16.3) 

3 
(7.0) 

43 
(100.0) 

2.88 ปาน
กลาง 

4 

20. รูปแบบเอกสารมี
ความซ้ําซอนกนัในแตละ
สวนงาน 

3 
(7.0) 

17 
(39.5) 

6 
(14.0) 

12 
(27.9) 

5 
(11.6) 

43 
(100.0) 

2.98 ปาน
กลาง 

3 

21.รูปแบบเอกสารมี
หลายขั้นตอน  ทาํใหเกิด
ความลาชาในการบันทกึ 

2 
(4.7) 

5 
(11.6) 

16 
(37.2) 

11 
(25.6) 

9 
(20.9) 

43 
(100.0) 

3.47 ปาน
กลาง 

2 

22.เอกสารมีจํานวนมาก  
ทําใหไมมีเวลาเพยีงใน
การบันทึก 

2 
(4.7) 

7 
(16.3) 

10 
(23.3) 

12 
(27.9) 

12 
(27.9) 

43 
(100.0)

3.58 มาก 1 

23.คูมอืแนะนําในการนํา
ระบบ GMP มาใชในการ
ปฏิบัติงานไมทนัสมัย 

4 
(9.3) 

11 
(25.6) 

16 
(37.2) 

6 
(14.0) 

6 
(14.0) 

43 
(100.0) 

2.98 ปาน
กลาง 

3 

 รวม 3.11 ปาน
กลาง 

 

 
            จากตารางที่ 9 พบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคในดานการจัดการเอกสาร ใน
ระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.11  

หากพิจารณาปญหายอยพบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับมาก ในดาน
เอกสารมีจํานวนมาก ทําใหไมมีเวลาเพยีงพอในการบนัทึก  
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ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับปานกลาง ในดานรูปแบบเอกสารมีหลาย
ขั้นตอน ทําใหเกิดความลาชาในการบันทึก ดานรูปแบบเอกสารมีความซ้ําซอนกนัในแตละสวนงาน 
ดานคูมือแนะนําในการนําระบบ GMP มาใชในการปฏิบัติงานไมทันสมัย ดานรูปแบบเอกสารเขาใจ
ยาก และดานรปูแบบเอกสารไมละเอียด ตามลําดับ 
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 10 แสดงจํานวน รอยละ และคาเฉล่ีย ระดับปญหาอุปสรรคที่พบในดานการใหความ
รวมมือของผูบริหาร 

 
   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม 

ดานการใหความรวมมือ
ของผูบริหาร   จํานวน

(รอยละ) 
  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

24.ผูบริหารขาดการให
ความเขาใจกับพนักงาน
ถึงความสําคัญและความ
จําเปนถึงการนําระบบ 
GMP มาใชในการผลิต 

4 
(9.3) 

14 
(32.6) 

10 
(23.3) 

6 
(14.0) 

9 
(20.6) 

43 
  (100.0) 

3.05 ปาน
กลาง 

4 

25.ผูบริหารเขามา
ควบคุมดูแลการ
ปฏิบัติงานไมสม่ําเสมอ 

6 
(14.0) 

12 
(27.9) 

 

9 
(20.9) 

10 
(23.3) 

6 
(14.0) 

43 
(100.0) 

2.95 ปาน
กลาง 

6 

26.ผูบริหารสั่งการถึง
ข้ันตอนการปฏบิตัิงาน
อยางไมถูกตองและไม
เหมาะสม 

1 
(2.3) 

12 
(27.9) 

14 
(32.6) 

8 
(18.6) 

8 
(18.6) 

43 
(100.0) 

3.23 ปาน
กลาง 

2 

27.ผูบริหารขาดการสราง
ขวัญและกาํลังใจเพื่อให
การปฏิบัติงานทกุขั้นตอน
สําเร็จลุลวง 

1 
(2.3) 

9 
(20.9) 

11 
(25.6) 

9 
(20.9) 

13 
(30.2) 

43 
(100.0) 

3.56 มาก 1 

28.ผูบริหารไมปฏิบัติตน
เปนตัวอยางที่ด ี

5 
(11.6) 

17 
(39.5) 

3 
(7.0) 

6 
(14.0) 

12 
(27.9) 

43 
(100.0)

3.07 ปาน
กลาง 

3 

29.ผูบริหารขาดความ
มุงมั่นในการจัดทาํระบบ 
GMP ใหประสบ
ความสําเร็จ 

8 
(18.6) 

14 
(32.6) 

3 
(7.0) 

12 
(27.9) 

6 
(14.0) 

43 
(100.0) 

2.86 ปาน
กลาง 

7 

30.ผูบริหารขาดการ
ตอบสนองตอปญหาที่
ไดรับแจงจากพนกังาน 

1 
(2.3) 

15 
(34.9) 

10 
(23.3) 

7 
(16.3) 

10 
(23.3) 

43 
(100.0) 

3.23 ปาน
กลาง 

2 
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   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม 

ดานการใหความรวมมือ
ของผูบริหาร   จํานวน

(รอยละ) 
  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

31.ผูบริหารขาดการ
กําหนดหนาที่และการ
มอบ หมายความ
รับผิดชอบที่ชดัเจน 

1 
(2.3) 

17 
(39.5) 

11 
(25.6) 

8 
(18.6) 

6 
(14.0) 

43 
(100.0) 

3.02 ปาน
กลาง 

5 

 รวม 3.12 ปาน
กลาง 

 

 
            จากตารางที่ 10 พบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอปุสรรคในดานการใหความรวมมือ
ของผูบริหาร ในระดบัปานกลาง มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.12   

หากพิจารณาปญหายอยพบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับมาก ในดาน
ผูบริหารขาดการสรางขวัญและกําลังใจเพื่อใหการปฏิบัติงานทุกขั้นตอนใหสําเร็จลุลวง  

ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับปานกลาง ในดานผูบริหารขาดการตอบสนอง
ตอปญหาที่ไดรับแจงจากพนกังาน ดานผูบริหารสั่งการถึงขั้นตอนการปฏิบัติงานอยางไมถูกตอง
และเหมาะสม ดานผูบริหารไมปฏิบัติตนเปนตัวอยางทีด่ี ดานผูบริหารขาดการใหความเขาใจกบั
พนักงานถึงความสําคัญและความจําเปนถึงการนําระบบ GMP มาใชในการผลิต ดานผูบริหารขาด
การกําหนดหนาที่และการมอบ หมายความรับผิดชอบที่ชัดเจน ดานผูบริหารเขามาควบคุมดูแลการ
ปฏิบัติงานไมสม่ําเสมอ ดานผูบริหารขาดความมุงมั่นในการจดัทําระบบ GMP ใหประสบ
ความสําเร็จ ตามลําดับ 
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 11 แสดงจํานวน รอยละ และคาเฉล่ีย ระดับปญหาอุปสรรคที่พบในดานการใหความ
รวมมือของพนักงาน 
 

   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม 

ดานการใหความรวมมือ
ของพนักงาน   จํานวน

(รอยละ) 
  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

32.พนักงานมีทศันคติไม
ดีตอระบบ GMP 

10 
(23.3) 

12 
(27.9) 

14 
(32.6) 

4 
(9.3) 

3 
(7.0) 

43 
  (100.0) 

2.49 นอย 5 

32.พนักงานไมปฏิบัติงาน
ตามขั้นตอนของระบบ 
GMP ทุกขั้นตอนอยาง
เครงครัด 

5 
(11.6) 

16 
(37.2) 

13 
(30.2) 

8 
(18.6) 

1 
(2.3) 

43 
(100.0) 

2.63 ปาน
กลาง 

4 

34.ขาดการใหความ
รวมมือจากทีมงานใน
แผนกเอง 

2 
(4.7) 

17 
(39.5) 

15 
(34.9) 

8 
(18.6) 

1 
(2.3) 

43 
(100.0) 

2.74 ปาน
กลาง 

3 

35.ขาดการใหความ
รวมมือจากหนวยงานอื่น 

2 
(4.7) 

14 
(32.6) 

15 
(34.9) 

6 
(14.0) 

6 
(14.0) 

43 
(100.0) 

3.00 ปาน
กลาง 

1 

36.พนักงานขาดการรับ
ฟงความคิดเห็นซ่ึงกัน
และกนั 

1 
(2.3) 

19 
(44.2) 

13 
(30.2) 

7 
(16.3) 

3 
(7.0) 

43 
(100.0)

2.81 ปาน
กลาง 

2 

37.พนักงานขาดจติสํานึก
ที่วาอาหารที่มีคุณภาพ
และความปลอดภยัเปน
ภาระหนาที่ของทกุคน 

13 
(30.2) 

15 
(34.9) 

7 
(16.3) 

8 
(18.6) 

0 
(0.0) 

43 
(100.0) 

2.23 นอย 6 

 รวม 2.65 ปาน
กลาง 

 

 
            จากตารางที่ 11 พบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอปุสรรคในดานการใหความรวมมือ
ของพนักงาน ในระดบัปานกลาง มีคาเฉลี่ยเทากับ 2.65  
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หากพิจารณาปญหายอยพบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับปานกลาง ใน
ดานขาดการใหความรวมมอืจากหนวยงานอื่น ดานพนักงานขาดการรับฟงความคิดเห็นซึ่งกนัและ
กัน ดานขาดการใหความรวมมือจากทีมงานในแผนกเอง และดานพนักงานไมปฏิบัติงานตาม
ขั้นตอนของระบบ GMP ทุกขั้นตอนอยางเครงครัด ตามลําดับ  

ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคระดับนอย ในดานพนักงานมทีัศนคติไมดีตอระบบ 
GMP และดานพนักงานขาดจิตสํานึกทีว่าอาหารที่มีคุณภาพและความปลอดภัยเปนภาระหนาที่ของ
ทุกคน ตามลําดับ 
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 12 แสดงจํานวน รอยละ และคาเฉล่ีย ระดับประโยชนที่พบในดานประโยชนตอบริษัท 

 
   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม 

ประโยชนตอบริษทั 
  จํานวน
(รอยละ) 

  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

38.  ชวยสรางภาพพจนที่
ดีใหกับบริษทั 

2 
(4.7) 

1 
(2.3) 

6 
(14.0) 

24 
(55.8) 

10 
(23.3) 

43 
(100.0)

3.91 มาก 3 

39. สรางความมัน่ใจและ
การยอมรับจากลกูคา 

1 
(2.3) 

0 
(0.0) 

7 
(16.3) 

20 
(46.5) 

15 
(34.9) 

43 
(100.0) 

4.12 มาก 1 

40. เปนการ
ประชาสัมพันธใหลูกคา
ทราบถึงมาตรฐานการ
ทํางานของบริษทั 

1 
(2.3) 

1 
(2.3) 

7 
(16.3) 

23 
(53.5) 

11 
(25.6) 

43 
  (100.0) 

3.98 มาก 2 

41.ชวยลดคาใชจายและ
ลดเวลาในการดําเนินงาน 

2 
(4.7) 

4 
(9.3) 

18 
(41.9) 

15 
(34.9) 

4 
(9.3) 

43 
  (100.0) 

3.35 ปาน
กลาง 

4 

 รวม 3.84 มาก  

 
            จากตารางที่ 12 พบวา ผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนในดานประโยชนตอบริษัท ใน
ระดับมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.84  

หากพิจารณาประโยชนยอยพบวา ผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนระดับมาก ในดานชวย
สรางความมั่นใจและการยอมรับจากลูกคา ดานการประชาสัมพันธใหลูกคาทราบถึงมาตรฐานการ
ทํางานของบริษัท และดานการสรางภาพพจนที่ดีใหกับบริษัท ตามลําดับ  

ผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนระดับปานกลาง ในดานชวยลดคาใชจายและลดเวลาใน
การดําเนนิงาน   
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 13 แสดงจํานวน รอยละ และคาเฉล่ีย ระดับประโยชนที่พบในดานประโยชนตอพนักงาน 

 
   นอย 
   ที่สุด 

นอย ปานกลาง มาก   มาก
ที่สุด 

รวม 

ประโยชนตอพนกังาน 
  จํานวน
(รอยละ) 

  จํานวน 
 (รอยละ) 

จํานวน 
(รอยละ) 

จํานวน 
 (รอยละ) 

 จํานวน 
(รอยละ) 

 จํานวน 
  (รอยละ) 

คาเฉลี่ย แปลผล ลําดับ 

42.สรางสุขลักษณะทีด่ี
ของพนักงาน 

0 
(0.0) 

3 
(7.0) 

4 
(9.3) 

21 
(48.8) 

15 
(34.9) 

43 
(100.0)

4.16 มาก 1 
 

43.สรางสุขลักษณะทีด่ีใน
สถานทีท่ํางาน 

0 
(0.0) 

3 
(7.0) 

4 
(9.3) 

21 
(48.8) 

15 
(34.9) 

43 
(100.0) 

4.12 มาก 2 

44.สรางระเบียบวนิัยที่ดี
ในการทํางาน 

0 
(0.0) 

3 
(7.0) 

8 
(18.6) 

18 
(41.9) 

14 
(32.6) 

43 
  (100.0) 

4.00 มาก 4 

45.สรางความรบัผิดชอบ
ในการทํางาน 

0 
(0.0) 

1 
(2.3) 

7 
(16.3) 

24 
(55.8) 

11 
(25.6) 

43 
  (100.0) 

4.05 มาก 3 

46.เพิ่มความสัมพนัธที่ดี
ของเพื่อนรวมงาน 

1 
(2.3) 

3 
(7.0) 

10 
(23.3) 

23 
(53.5) 

6 
(14.0) 

43 
  (100.0) 

3.70 มาก 7 

47.สรางการทํางานเปน
ทีม 

1 
(2.3) 

4 
(9.3) 

8 
(18.6) 

20 
(46.5) 

10 
(23.3) 

43 
  (100.0) 

3.79 มาก 5 

48.มีข้ันตอนการทํางานที่
ชัดเจน 

2 
(4.7) 

2 
(4.7) 

9 
(20.9) 

22 
(51.2) 

8 
(18.6) 

43 
  (100.0) 

3.74 มาก 6 

49.ชวยลดขอผิดพลาดใน
การทํางาน 

2 
(4.7) 

5 
(11.6) 

7 
(16.3) 

23 
(53.5) 

6 
(14.0) 

43 
  (100.0) 

3.60 มาก 9 

50.ทําใหพนกังานเกิด
ความตื่นตัวในการทํางาน 

4 
(9.3) 

2 
(4.7) 

7 
(16.3) 

23 
(53.5) 

7 
(16.3) 

43 
  (100.0) 

3.63 มาก 8 

 รวม 3.87 มาก  
 

            จากตารางที่ 13 ผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนในดานประโยชนตอพนักงาน ในระดับ
มาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.87  
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หากพิจารณาประโยชนยอยพบวา ทุกดานผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนในระดบัมาก
ทั้งสิ้น โดยผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนในดานทีม่ากที่สุด 3 ดาน ไดแก ดานการสราง
สุขลักษณะทีด่ขีองพนักงาน ดานการสรางสุขลักษณะที่ดีในสถานที่ทํางาน และดานการสราง
รับผิดชอบในการทํางาน ตามลําดับ 
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ตอนที่ 2  ขอมูลระดับปญหาอุปสรรคที่พบและประโยชนท่ีไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและ 
วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ 
 
ตารางที่ 14 แสดงจํานวน คาเฉลี่ย  ของปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนําระบบหลักเกณฑ
และวิธีที่ดีมาใชในกระบวนการผลิตเบเกอรี่ 

 
ปญหาอุปสรรค คาเฉล่ีย ระดับ ลําดับ 

ดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่ี
มาใชในการผลิตแผนกเบเกอรี่ 

2.78 ปานกลาง 3 

ดานการควบคมุการดําเนนิงาน 2.78 ปานกลาง 3 
ดานการจดัการเอกสาร 3.11 ปานกลาง 2 
ดานการใหความรวมมือของผูบริหาร 3.12 ปานกลาง 1 
ดานการใหความรวมมือของพนักงาน 2.65 ปานกลาง 4 

รวม 2.88 ปานกลาง  
ประโยชน คาเฉล่ีย ระดับ ลําดับ 

ดานประโยชนตอบริษัท 3.84 มาก 2 
ดานประโยชนตอพนักงาน 3.87 มาก 1 

รวม 3.85 มาก  
 
            จากตารางที่ 14 พบวา ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอปุสรรคในการนําระบบหลักเกณฑ 
และวิธีที่ดีมาใชในกระบวนการผลิตเบเกอรี่  ในระดับปานกลาง  มีคาเฉลี่ยเทากับ  2.88   

ผูตอบแบบสอบถามพบปญหาอุปสรรคในระดับปานกลางในทุกดาน โดยผูตอบแบบสอบ 
ถามพบปญหาอุปสรรคในดานที่มากที่สุด 3 ดาน ไดแก ดานการใหความรวมมือของผูบริหาร ดาน
การจัดการเอกสาร ดานการนําระบบหลกัเกณฑและวธีิที่ดีมาใชในกระบวนการผลิตเบเกอรี ่ และ
ดานการควบคมุการดําเนนิงาน ตามลําดับ 
            ผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนในการนําระบบหลักเกณฑ และวิธีที่ดีมาใชในกระบวน 
การผลิตเบเกอรี่ ในระดับมาก  มีคาเฉลี่ยเทากับ  3.85  โดยผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนระดบั
มากในทกุดาน โดยผูตอบแบบสอบถามพบประโยชนในดานที่มากที่สุด ไดแก ดานประโยชนตอ
พนักงาน และดานประโยชนตอบริษัท ตามลําดับ 


