
บทที่ 5 
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1   สรุปผลการศึกษา 
            จากการศึกษาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  ในกระบวนการผลิต
แผนกเบเกอรี ่ ของบริษัท บิ๊กซีซุปเปอรเซ็นเตอร จํากดั (มหาชน) สาขาเชียงราย เชียงใหม และ
ลําปาง สามารถสรุปผลการศึกษา แบงไดเปน 4 สวน ดังนี ้

สวนที่ 1    ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ  
(GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร      
 จํากัด (มหาชน) 

 สวนที่ 2    ผลจากการสัมภาษณผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวย 
                       ผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง   และหวัหนาแผนกเบเกอรี่ ในเรื่องการนําระบบ 
                       หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการผลิต  
                       แผนกเบเกอรี่ รวมทั้งปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนําระบบ 
                       มาใช ของสาขาเชียงราย เชยีงใหม และลําปาง 

สวนที ่3    ผลการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหวัหนาและพนักงานแผนกเบเกอรี่ เกี่ยวกับ
การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการ
ผลิตของแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 

สวนที่ 4    ผลจากการใชแบบสอบถาม ถามพนักงานแผนกเบเกอรี่ จํานวน 43 ราย ของ  
                 สาขาเชียงราย  เชยีงใหม และลําปาง 

 
สวนท่ี 1 ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลติ
ของแผนกเบเกอรี่ ของบริษทั บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) 
 จากการศึกษา พบวาขัน้ตอนในการจัดทําระบบหลักเกณฑ และวิธีการที่ดีในการผลิต 
(GMP)   ในกระบวนการผลิตของแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) 
 แบงออกเปน 2 สวน คือ  

สวนที่ 1 เปนการทดลองการจัดทําระบบ GMP กับสาขาตัวอยาง ซ่ึงเริ่มจัดทําตั้งแต การ
จัดตั้งทีมงานขึน้มาเพื่อมอบหมายความรับผิดชอบ การศกึษาขอกําหนดของระบบ GMP การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตเบื้องตน การจัดทําคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP การปรับปรุง
โครงสรางสถานที่ผลิต การจัดสรรเครื่องมือและอุปกรณในการผลิตที่สอดคลองกับระบบ การให
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การฝกอบรมแกพนักงานทั้งทางทฤษฎีและทางปฏิบัติ การนําไปปฏิบัติจริง แกไขและปรบัปรุง 
ประเมินผลการจัดทําระบบ จากนั้นจึงขอการรับรองระบบจริง โดยเลือกบริษัท บี วี ควิ ไอ (ประเทศ
ไทย) จํากัด เปนผูใหการตรวจสอบและรบัรองระบบ ทั้งนี้ผลการทดลองการจัดทาํระบบกับสาขา
ตัวอยาง จะนําไปเปนแนวทางใหกับสาขาอืน่นําไปปฏิบัตติอไป 

สวนที่ 2  เปนการจัดทําระบบจริงกับสาขาที่เหลืออยู โดยนําแนวทางจากสาขาตัวอยางที่
ผานรับการรับรองการจัดทําระบบ GMP แลว มาปฏิบัติที่สาขา ซ่ึงมีทีมงาน GMP เขามาให
คําแนะนําและคําปรึกษาอยูเสมอ โดยมีวตัถุประสงคเพื่อผานการรับรองในการจดัทาํระบบ GMP 
ในแตละสาขาตอไป  

งบประมาณในการดําเนินงาน จะแบงเปน 2 สวน        สวนที่ 1 มาจากสํานักงานสวนกลาง 
ใหไวเพื่อดําเนนิการปรับปรุงสถานที่ผลิต และจดัหาหรือติดตั้งอุปกรณขนาดใหญที่สอดคลองกับ
การนําระบบมาใช สวนที่ 2 เปนงบประมาณจากสาขาเอง ในการจดัหาอุปกรณขนาดเล็ก  

หลังจากการไดรับการรับรองแลว มกีารแจงใหลูกคาทราบ โดยติดภาพกระบวนการ
ขั้นตอนในการผลิตที่ถูกวิธีไวที่หนาแผนกเบเกอรี่ และติดประกาศใบรับรองมาตรฐานสถานที่ผลิต
จากสาธารณสุขประจําจังหวดั  มีการลงสื่อโฆษณาในทองถ่ินแจงใหลูกคาทราบวาสินคาเบเกอรี่
ของสาขา เปนสินคาที่ผลิตถูกตองตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใชในกระบวนการผลิต 
ลูกคาจึงมั่นใจในคุณภาพของสินคาที่ไดรับ 

 
สวนท่ี 2    ผลจากการสัมภาษณผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการ
สาขาฝายซอมบํารุง   และหัวหนาแผนกเบเกอรี่ ในเรื่องการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ รวมท้ังปญหาอุปสรรคและประโยชนใน
การนําระบบมาใช ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            ในสวนนี้สามารถสรุปผลการศึกษา ไดเปน 3 ตอน คือ 
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคลของผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวย 
ผูจัดการสาขาฝายซอมบํารงุ   และหัวหนาแผนกเบเกอรี่  ของสาขา เชียงราย  เชียงใหม และลําปาง 
            จากการศึกษา พบวา ผูจัดการสาขา สวนใหญ เปนเพศชาย มีอายุระหวาง 41-50 ป ระดับ
การศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 6-10 ป ผูชวยผูจดัการสาขาฝายอาหารสด สวน
ใหญ เปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 31-40 ป ระดับการศกึษาอยูในระดบัปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 
6-10 ป ผูชวยผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง สวนใหญ เปนเพศชาย มอีายุระหวาง 31-40 ป ระดับ
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การศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 6-10 ป และหวัหนาแผนกเบเกอรี่สวนใหญ เปน
เพศหญิง มีอายุระหวาง 31-40 ป ระดับการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 6-10 ป 
 
            ตอนที่ 2 การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการ
ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            จากการศึกษาพบวา นโยบายและการบริหารงานในการนําระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดี
มาใชในกระบวนการผลิต มีวตัถุประสงคเพื่อสงเสริมใหเกิดกระบวนการที่ดีในการผลิต  สินคามี
มาตรฐาน ปราศจากการปนเปอน และลดอันตรายที่จะนําไปสูผูบริโภค และยังมีความสําคัญกบั
บริษัท โดยเปนสิ่งรับประกนัใหลูกคามัน่ใจในสินคา วามีมาตรฐานการผลิตที่ดี  รวมถึงเสริมสราง
ภาพลักษณของบริษัทใหไดรับการเชื่อถือและยอมรับ 
            เปาหมายของการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใช คือ การปฏิบัติตามกฎหมาย และ
การผานการรับรองจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ในเรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามโครงการสถานที่ผลิตอาหาร 
มาตรฐาน  
          ในการดําเนินงานการจัดทําระบบ ผูบริหารไดใหความรวมมือในการควบคุมการปรับปรุง
โครงสรางสถานที่ผลิต ตลอดจนใหการสนบัสนุนในการจัดหาและสั่งซื้ออุปกรณบางสวนที่
เปนไปตามขอกําหนดของ GMP ภายใตงบประมาณที่ทางสวนกลางจัดสรรให เพื่อใหการ
ดําเนินงานเสร็จสิ้นทันภายในระยะเวลาที่กําหนด รวมทั้งยังชีแ้จงใหพนกังานทกุแผนกทราบถึง
ความสําคัญในการนําระบบมาใช โดยสมมติใหพนกังานเปรียบเสมือนลูกคา และคาดหวังถึง
คุณภาพของสนิคาที่เขาจะไดรับ และยังใหการสนับสนนุเรื่องความรู ความเขาใจ และเอาใจใสดูแล
พนักงานอยางสม่ําเสมอ เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานตามขอกําหนดของ GMP ไดอยางสมบูรณ 

จากการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่มีาใชในกระบวนการผลิตมาใช ผูบริหารให
ความพอใจกับคุณภาพ ความสะอาด และมาตรฐานของสินคาที่ผลิตได แตยังไมพอใจกับการ
จัดการเอกสารที่ตองใชเวลาในการจัดทํามาก  

 
 ตอนที่ 3 ปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนาํระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการ

ผลิต  (GMP) มาใช ในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชยีงราย เชียงใหม และลําปาง           
 จากการศึกษาพบวา ในการเริ่มตนการจัดทําระบบ ภาพรวมปญหาและอุปสรรคในขั้นตอน
การดําเนนิงานตามขอกําหนด GMP ทั้ง 6 ขอสวนใหญ เปนปญหาดานสุขลักษณะของที่ตั้งและ
อาคารผลิต ซ่ึงตองมกีารปรับปรุงสถานที่ผลิตหลายขอ และบางขอไมสามารถปฏิบัติได เนื่องจาก
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เปนขอจํากดัทางโครงสรางของสถานที่ผลิตในแตละสาขาที่ไมเหมือนกนั เชน พืน้ที่การขนสง
วัตถุดิบไมเพียงพอ พื้นที่เก็บสินคามีขนาดเล็ก ทําใหจัดเรยีงสินคาตามระบบไมได อีกทั้งการ
ดําเนินการปรับปรุงโครงสรางเปนไปอยางลาชาเนื่องจากตองทยอยทํางานทีละสวนตามงบประมาณ 
ที่จัดสรรให ซ่ึงสงผลใหการปฏิบัติงานประจําวันไมสะดวกและลาชาตามไปดวยเปนตน สวนปญหา
ที่พบรองลงมา คือ การปรับปรุงสุขภาพ สุขลักษณะของพนักงาน โดยในระยะแรก พนักงานไมเตม็
ใจที่จะปฏิบัติตาม เนื่องจากทําใหการทํางานไมสะดวก เชน การสวมถุงมือยางขณะผลิตขนมเบเกอรี ่
เปนตน แตละปญหาไดดําเนินการแกไขแลวตามความเหมาะสม และตองยืดหยุนการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑในบางขอ จึงทําใหการปฏิบัติตามขอกําหนดของ GMP สมบูรณได 
            สวนปญหาทางดานการควบคุมการดําเนินงานดานอื่นๆ นั้น พบวา ในการเริ่มตนการจัดทํา
ระบบ ภาพรวมพบปญหาในดานการจัดการเอกสารเปนสวนใหญ ในระยะแรกพนักงานยังไมมี
ความเขาใจในวิธีการบันทึกขอมูลและเอกสารมีจํานวนมาก ทําใหบันทึกขอมูลไมทัน ซ่ึงแกปญหา
โดยการดแูลและการใหคําแนะนําอยางใกลชิดของหัวหนาและผูบริหาร รวมทั้งแจงไปยังทีมงาน 
GMP ใหทบทวนเนื้อหาของเอกสารอีกครั้งหนึ่ง 
            ประโยชนในการนําระบบมาใชที่มีตอบริษัทและพนักงาน คือ เสริมสรางภาพพจนที่ดี
ใหแกบริษัท ทําใหเกิดความมั่นใจและการยอมรับจากผูบริโภค และเปนการสรางขอไดเปรียบทาง
การคา ทําใหพนักงานมหีลักในการทํางานที่ชัดเจน มีสุขอนามัยที่ดีขึน้  และประโยชนที่มีตอลูกคา 
คือ เสริมสรางความมั่นใจใหกับลูกคาในมาตรฐานการผลิตและไดรับความปลอดภัยจากการบริโภค 
 
 สวนท่ี  2   ผลการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหัวหนาแผนกเบเกอรี่และพนักงานแผนกเบเกอรี่ 
เก่ียวกับการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) มาใชในกระบวนการผลติ
แผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            จากการศึกษา พบวากจิกรรมของหัวหนาและพนักงานแผนกเบเกอรี่เปนไปตามระบบหลัก 
เกณฑและวิธีการที่ดีในกระบวนการผลิต (GMP) ตามที่ไดกําหนดไว ในแตละดานดังนี ้
             
หลักเกณฑ GMP กิจกรรม กิจกรรม 

1. สุขลักษณะของสถานทีต่ัง้และอาคารผลิต 
1.1) ที่ตั้งและ - ไมมีการสะสมของสิ่งที่ไมใชแลว ใช 
ส่ิงแวดลอม - ไมมีวัสดุอันตราย เชน ไม เหล็ก แกว หรือ กระจก เปนตน ใช 
 - ไมมีฝุนควนัมากผิดปกต ิ ใช 
 - มีแหลงน้ําทีม่ีมาตรฐานและเพยีงพอตอการใชงาน ใช 
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 - มีสถานที่กําจัดของเสียถูกตองตามลักษณะของโรงงานผลิต

อาหาร 
ใช 

 - มีมาตรการตรวจสอบ สภาพแวดลอมของอาคารและสถานที่
ผลิต 

ใช 

 - มีการกําหนดตารางการตรวจสอบความปลอดภัยของอาคาร
และสถานที่ผลิตจากฝายซอมบํารุง 

ใช 

1.2) บริเวณผลิต - ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณการผลิต 

ใช 

 - ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล ใช 
 - ไมมีน้ําขังแฉะสกปรก ใช 
 - มีทางระบายน้ําเพื่อระบายน้ําทิ้ง ใช 
 - มีพื้นที่ที่เพียงพอและสะดวกตอการขนสงวัตถุดิบ ไมใช 
 - มีพื้นที่เพยีงพอในการผลิต ใช 
1.3) พื้น ฝาผนัง - มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามสาย การผลิต ใช 
เพดาน แข็งแรง  
มีผิวเรียบ 

- แบงแยกพื้นที่ออกเปนสัดสวนเพื่อ ปองกันการปนเปอน    
ไดแก   สถานที่ผลิต สถานที่จัดเก็บสินคา เปนตน 

ใช 

- แยกบริเวณผลิตอาหารออกจากสวนอืน่ๆ ใช  
- พื้น ผนัง คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย ใช 

 - เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณที่ยดึตดิอยูดานบน ไม
กอใหเกิดการปนเปอน 

ใช 

 - ประตู หนาตาง ทําดวยวัสดทุี่มีผิวเรียบ ไมซึมน้ํา ทําความ
สะอาดงาย 

ใช 

 - มานบังประตูในสถานที่ผลิตพรอมใชงานและปดสนิท ใช 
1.4) ระบบระบาย    
อากาศและ 

- มีการระบายอากาศที่เหมาะสม  เชน  มีพดัลมดูดอากาศ ติด
เครื่องปรับอากาศ  

ไมใช 

แสงสวาง               - หลอดไฟมพีลาสติกหุมทุกหลอดและอยูในลักษณะพรอมใช
งาน 

ใช 

           - มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน ใช 

  มีแหลงไฟฟาที่มีมาตรฐาน และเพยีงพอตอการใชงาน ใช 
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1.5) การปองกัน
สัตว และแมลง 

- อาคารมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตว และแมลง ใช 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ อุปกรณท่ีใช 
2.1) วัสดุที่ใชทํา  - ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิมไมเปนพษิ ใช 
เครื่องมือ เครื่อง       - รอยตอเรียบไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย ใช 
จักร และอุปกรณ
ที่สัมผัสอาหาร 

-   เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณ 
งายตอการทําความสะอาด 

ใช 

2.2) การออกแบบ
และติดตั้งเครื่อง 

- มีการติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรถูกตองเหมาะ สมตามสายงาน
การผลิต 

ใช 

มือ  เครื่องจักร         - เครื่องมือ อุปกรณ สูงจากพืน้ตามความเหมาะสม ใช 
และอุปกรณ - เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณอยูในตาํแหนงที่ทําความ

สะอาดงาย 
ใช 

-  มีจํานวนเครื่องมือ เครื่องจักร เพียงพอตอการผลิต 
 

ใช  

- มีการจัดเก็บอุปกรณการผลิตตามนโยบายของบริษัท ใช 
 - มีการแยกพืน้ที่จัดเก็บสารเคมี จากวัสดุ อุปกรณ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
ใช 

-  มีการบันทึกเอกสารรายงานการใชวัสดุ อุปกรณ 
ทุกครั้ง 

ใช  

- มีการจัดทําแผนผังกําหนดตําแหนงที่อยูของวัสดุ แกว 
พลาสติก 

ใช 

 - มีการบันทึกรายงานการเขา-ออกของอุปกรณที่ทําดวยแกว
และพลาสติกทุกวัน 

ใช 

 - มีการบันทึกรายงานการตรวจสอบ  อุปกรณที่ทําดวยแกวและ
พลาสติกทุกวนั 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารประวัตกิาร ซอมแซม  เครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ 

ใช 

 -  มีการบันทึกประวัติผลสอบเทียบอุปกรณ 
 

ใช 
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3. การควบคุมการผลิต 
3.1) วัตถุดิบ  - พื้นที่บริเวณจุดรับสินคาแหงและสะอาด ใช 
สวนผสม และ           - ทําการตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบกอนการผลิต ใช 
ภาชนะบรรจุ - มีการบันทึกเอกสารการตรวจรับสินคาทกุครั้ง ใช 
3.2) น้ํา น้ําแขง็  - มีการควบคมุคุณภาพของน้ํา ใช 
และไอน้ําที่สัมผัส  
กับอาหาร         

-  มีการขนยาย การเก็บรักษาและการนําน้ําไปใชในสภาพที่ถูก
ลักษณะ 

ใช 

3.3) การผลิต การ - มีการแยกพืน้ที่สุก/ดิบออกจากกัน ใช 
เก็บรักษา การขน - ไมมีการวางสินคาสุก/ดิบปนกัน ใช 
ยาย และขนสง 
ผลิตภัณฑอาหาร   

- มีการจัดเก็บรักษาวัตถุดิบเปนหมวดหมู เชน วัตถุดิบแหง หรือ 
วัตถุดิบที่เปนของสด 

ใช 

 - มีปายบอกกลุมสินคาชัดเจนพรอมปายวนัที่รับสินคาครบทุก
กลอง/ตะกรา 

ใช 

 - ภาชนะทุกกลอง/หอปดสนิททุกครั้ง ใช 

 - มีการขนยายวัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุในลักษณะที่
ปองกันการปนเปอนและการเสื่อมสลาย 

ใช 

 - มีการจัดทําแผนผังการเคลื่อนยายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ ใช 

3.4) การควบคมุ 
อุณหภูมิและเวลา 
ในการผลิตอาหาร 

- มีการบันทึกอุณหภูมิและเวลาในการอบ ใช 

3.5) การบันทกึ
และรายงานผล 

- มีการบันทึกเอกสารการเบิกจายวัตถุดิบ/สินคาสําเร็จรูปทุก
คร้ัง 

ใช 

 -  มีการบันทึกเอกสารแสดงชนิดและปริมาณการผลิต 
ในแตละวนั 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารสวนผสมของผลิตภัณฑ ใช 
 - มีการบันทึกการติดสติกเกอรและราคา ใช 
 - มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่ดอยคุณภาพ ใช 
 - มีการบันทึกเอกสารการตรวจสอบวิเคราะหและ คุณภาพของ  

ผลิตภัณฑ 
ใช 
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 - มีการบันทึกเอกสารรายการกักผลิตภัณฑ ใช 
 - มีการบันทึกเอกสารการเรียกคืนสินคาและประวัติการทาํลาย

สินคา 
ใช 

 - มีใบแสดงความคิดเห็นลูกคาและใบสรุปขอรองเรียนลูกคา ใช 

4. การสุขาภิบาล 
4.1) น้ําที่ใช - น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําที่สะอาด ใช 
ภายในโรงงาน - มีการบันทึกเอกสารสาเหตุและแกไขคุณภาพน้ํา กรณีทีน่้ํา

ไมไดมาตรฐาน 
ใช 

4.2) อางลางมือ - อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพ ทีใ่ชงานไดและสะอาด ใช 
หนาทางเขา-ออก
บริเวณผลิต 

- มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและ อุปกรณที่ทํา
ใหมือแหง 

ใช 

 - อางลางมือมีจํานวนเพยีงพอกับผูปฏิบัติงาน ใช 

 - อางลางมืออยูในตําแหนงที่เหมาะสม ไมใช 
4.3) หองน้ํา  - หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด ใช 
หองสวม - หองสวมแยกจากบริเวณทีผ่ลิตหรือไมเปดสูบริเวณที่ผลิต

โดยตรง 
ใช 

 - หองสวมมีจาํนวนเพียงพอกบั ผูปฏิบัติงาน ใช 
4.4) การปองกนั        - ไมมีสัตวและแมลงในพื้นที่ผลิต ใช 

- มีการเปด/ปดประตูทุกครัง้เมื่อเขา/ ออกราน ใช และกําจดัสัตว 
และแมลง - มีการบันทึกเอกสารรายงานการตรวจสอบรองรอยแมลงและ ใช 
 สัตวพาหะนําโรค  
 - มีการบันทึกเอกสารการใชสารเคมีในการกําจัดสัตวและแมลง

ทุกครั้ง 
ใช 

 - มีมาตรการการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงเขามาใน
บริเวณการผลิต 

ใช 

4.5) ระบบขยะมูล
ฝอย 

- มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในที่ทีเ่หมาะสม
และเพยีงพอ 

ใช 

 - ถังขยะรองถุงพลาสติกทุกครั้งและปดฝาตลอดเวลา ใช 
 - มีวิธีการกําจดัขยะทีเ่หมาะสม ใช 
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 - มีการบันทึกเอกสารการตรวจสอบขยะภายในพื้นที่ทุกวนั ใช 
 - มีการบันทึกเอกสารรายงานการ 

ตรวจสอบขยะ   ณ ที่เก็บขยะรวมภายนอกอาคาร 
ใช 

4.6) ทางระบาย 
น้ําทิ้ง 

- มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก ใช 

5. การบํารุงรักษาและ การทําความสะอาด 
5.1) ตัวอาคาร - ช้ันวางสินคา พื้น ภาชนะบรรจุ  สินคาสะอาด ใช 
สถานที่ผลิต - บริเวณหองเย็น หองแชแขง็ แหงและสะอาด ใช 
 - หองเก็บสินคา แหงและสะอาด ใช 
 - พื้นที่ผลิตสินคา แหงและสะอาด ใช 

 - บริเวณขายสนิคาหนาราน แหงและสะอาด ใช 
 - มีการจัดทําตารางการทําความสะอาดในแตละพื้นที ่ ใช 
 - มีการจัดทําตารางการทําความสะอาดตามระยะเวลาที่

เหมาะสม 
ใช 

 - พนักงานปฏิบัติตามหนาทีท่ี่ไดรับมอบหมายตามตารางทํา
ความสะอาดทีก่ําหนดไวอยางสม่ําเสมอ 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารการตรวจสอบการทําความสะอาด ใช 
5.2) เครื่องมือ  
เครื่องจักร และ 

- เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณมีการทาํความสะอาดกอน
และหลังการปฏิบัติงาน 

ใช 

อุปกรณการผลิต - อุปกรณการผลิตที่ไมใชงานสะอาด พรอมใชตลอดเวลา ใช 
 - มีการลําเลียง ขนสง ภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว

อยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนไดด ี
ใช 

 - เครื่องมือ เครื่องจักรและอปุกรณ มีการดแูลบํารุงรักษาใหอยู
ในสภาพทีใ่ชงานไดอยางสม่ําเสมอ 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารการดูแลและตรวจสอบอุปกรณที่เกีย่วของ
ในการผลิตที่ใชในกระบวนการผลิต 

ใช 

 - พนักงานใหความรวมมือในการดูแลรักษา  เครื่องมือ 
เครื่องจักรอยางสม่ําเสมอ 
 

ใช 
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5.3) สารเคมีทํา        - มีการระบุช่ือสารเคมีทุกกลอง/ถัง ใช 
ความสะอาดและ  - มีการใชสารเคมีถูกตองตามลักษณะการใชงาน ใช 
ฆาเชื้อ    - มีการบันทึกเอกสารการเบิกจายสารเคมทีุกครั้ง ใช 
 - มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดและสารเคมีอ่ืน แยกใหเปน

สัดสวน 
ใช 

 - มีการเก็บอุปกรณทําความสะอาดอยางเปนสัดสวนและ
เหมาะสม 

ใช 

6. สุขภาพและสุขลักษณะของพนักงาน 
- ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตไมเปนบาดแผล ไมเปนโรคหรือ
พาหะของโรค 

ใช 6.1) สุขภาพของ
ผูปฏิบัติงาน 
              มีการบันทึกเอกสารการตรวจสุขอนามัยบุคคลทุกวัน ใช 
6.2) สุขลักษณะ - การแตงกายสะอาด   ใช 
ของผูปฏิบัติงาน - เครื่องแตงกายครบตามมาตรฐานที่  กําหนดไว :   ชุด

พนักงาน หมวก ผาปดปาก ถุงมือ รองเทา ผากันเปอน 
ใช 

 - ไมสวมเครื่องประดับ ใช 
 - เครื่องแตงกายที่ถอดพักทกุ ใช 
 ช้ินสะอาด ใช 
 - มือและเล็บสะอาด ใช 

 - พื้น ช้ันวาง ผนังดานขางจดุเปลี่ยนเครื่องแตงกายสะอาด ใช 
- มีมาตรการดแูลความสะอาดและฆาเชื้อกอนการปฏิบัติงาน ใช  
- มีมาตรการการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตอยาง ใช 

 เหมาะสม  

 - มีการแกไขสิ่งที่ไมถูกสุขลักษณะกอนอนญุาตใหพนกังานเขา
พื้นที่ผลิตทุกครั้ง 

ใช 

 - มีวิธีการปฏบิัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิต ที่มีความ
จําเปน ตองเขาไปในบริเวณผลิต 

ใช 

 6.3) การฝกอบรม -  มีการฝกอบรมอยางตอเนือ่งสม่ําเสมอ ใช 
 - มีการบันทึกการประเมินประสิทธิภาพการทํางานจริงหลังการ

ฝกอบรม  
ใช 
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สวนท่ี  3   ผลจากการใชแบบสอบถาม ถามพนักงานแผนกเบเกอรี่ จํานวน 43 ราย ของสาขา 
เชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            ในสวนนี้สามารถสรุปผลการศึกษา ไดเปน 2 ตอน คือ 
 
            ตอนที่ 1  ขอมูลสวนบุคคลของพนักงานแผนกเบเกอรี่ ของสาขา เชยีงราย  เชียงใหม และ
ลําปาง 
            จากการศึกษา พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 55.8 รองลงมาเปน
เพศชาย รอยละ 44.2   มอีายุระหวาง 21 – 30 ป รอยละ 60.5 จบการศึกษาระดับมธัยมศึกษาตอน
ปลาย หรือ ปวช. หรือเทยีบเทา รอยละ 65.1ทํางานอยูในระดบัพนกังานทั้งหมด มีอายุการทํางาน 
ตั้งแต 6 – 10 ป รอยละ48.8 พนักงานสามารถทํางานไดหลายหนาที่ สวนใหญมีหนาที่บรรจุสินคา 
รองลงมามีหนาที่ทําเคกและแตงหนาเคก และอบขนม 
 
ตอนที่ 2  ปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  
มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่   ของสาขา เชยีงราย เชียงใหม และลําปาง 
 
         2.1 ปญหาอุปสรรคที่พบในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช
ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ในดานตางๆ ดังนี้ 

 
ดาน ระดับ ปญหาและอุปสรรค ระดับ

ปญหา 
การนําระบบหลักเกณฑและ
วิธีการที่ดีมาใชในการผลิต
แผนกเบเกอรี ่

ปานกลาง 
(2.78) 

1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง  และ
อาคารผลิตไมเหมาะสม  เชน  สัดสวน
พื้นที่การผลิต  แสงสวาง  
สภาพแวดลอม  การถายเทอากาศ   

ปานกลาง 
(3.42) 

  2. เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ
ในการผลิตไมเหมาะสม   

ปานกลาง 
(3.14) 

  3. มีกระบวนการสุขาภิบาลที่ไม
เหมาะสม  เชน  น้ําที่ใชในการผลิต  
การปองกันและกําจดัแมลง  ขยะ 
 

ปานกลาง 
(3.00) 
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ดาน ระดับ ปญหาและอุปสรรค ระดับ
ปญหา 

การนําระบบหลักเกณฑและ
วิธีการที่ดีมาใชในการผลิต 

 4.  ขาดการวัดผลการอบรม ปานกลาง 
(3.00) 

แผนกเบเกอรี ่(ตอ)  5. เนื้อหาของการฝกอบรมขาดความ
ทันสมัย 

ปานกลาง 
(2.86) 

  6. มีการควบคมุกระบวนการผลิตที่ไม
เหมาะสม  เชน  สวนผสม  การเก็บ
รักษา  การขนยาย  การควบคุมอุณหภูม ิ

ปานกลาง 
(2.79) 

  7. ขาดการฝกอบรมบุคลากรอยาง
สม่ําเสมอ  

ปานกลาง 
(2.77) 

  8.  ขาดการทบทวนความรูหลังจากการ
ฝกอบรม 

ปานกลาง 
(2.77) 

  9. ขาดการตรวจสอบสุขลักษณะ  
สุขภาพของบุคลากรอยางสม่ําเสมอ   

ปานกลาง 
(2.74) 

  10. มีกระบวนการบํารุงรักษาและการ
ทําความสะอาดที่ไมเหมาะสม   

ปานกลาง 
(2.74) 

  11. เนื้อหาของการฝกอบรมไม
เหมาะสม 

นอย 
(2.49) 

  12. พนักงานขาดความความเขาใจตอ
ระบบ  GMP 

นอย 
(2.37) 

  13.พนักงานขาดความเขาใจตองานที่
ไดรับมอบหมาย 

นอย 
(2.12) 

ดานการควบคมุการ
ดําเนินงาน 

ปานกลาง 
(2.78) 

1. ขาดการควบคุมการปฏิบัติงานตาม
ขั้นตอนของ GMP 

ปานกลาง 
(2.86) 

  2. ขาดการกําหนดเปาหมายกอนการ
ดําเนินการ 

ปานกลาง 
(2.79) 

  3. ขาดการตรวจสอบขั้นตอนการ
ทํางาน 
 

ปานกลาง 
(2.77) 
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ดาน ระดับ ปญหาและอุปสรรค ระดับ
ปญหา 

  4. ขาดการวางแผนกอนการดําเนินการ ปานกลาง 
(2.70) 

ดานการจดัการเอกสาร 
 

1.เอกสารมีจํานวนมาก  ทําใหไมมีเวลา
เพียงพอในการบันทึก 

มาก 
(3.58) 

 2. รูปแบบเอกสารมีหลายขั้นตอน  ทํา
ใหเกิดความลาชาในการบันทึก 

ปานกลาง 
(3.47) 

 3. คูมือแนะนําในการนําระบบ GMP มา
ใชในการปฏิบัติงานไมทันสมัย 

ปานกลาง 
(2.98) 

 4. คูมือแนะนําในการนําระบบ GMP มา
ใชในการปฏิบัติงานไมทันสมัย 

ปานกลาง 
(2.98) 

 5. รูปแบบเอกสารเขาใจยาก ปานกลาง 
(2.88) 

 

ปานกลาง 
(3.11) 

6. รูปแบบเอกสารไมละเอียด ปานกลาง 
(2.77) 

ดานการใหความรวมมือ
ของผูบริหาร 

ปานกลาง 
(3.12) 

1. ผูบริหารขาดการสรางขวญัและ
กําลังใจเพื่อใหการปฏิบัติงานทุก
ขั้นตอนใหสําเร็จลุลวง 

มาก 
(3.56) 

  2. .ผูบริหารสั่งการถึงขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานอยางไมถูกตองและไม
เหมาะสม 

ปานกลาง 
(3.23) 

  3. ผูบริหารขาดการตอบสนองตอปญหา
ที่ไดรับแจงจากพนักงาน 

ปานกลาง
(3.23) 

  4. ผูบริหารไมปฏิบัติตนเปนตัวอยางทีด่ ี ปานกลาง 
(3.07) 

  5. ผูบริหารขาดการใหความเขาใจกับ
พนักงานถึงความสําคัญและความ
จําเปนถึงการนําระบบ GMP มาใชใน
การผลิต 

ปานกลาง 
(3.05) 
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ดาน ระดับ ปญหาและอุปสรรค ระดับ
ปญหา 

ดานการใหความรวมมือ
ของผูบริหาร (ตอ) 

 6. ผูบริหารขาดการกําหนดหนาที่และ
การมอบ หมายความรับผิดชอบที่
ชัดเจน 

ปานกลาง 
(3.02) 

  7. ผูบริหารเขามาควบคุมดูแลการ
ปฏิบัติงานไมสม่ําเสมอ 

ปานกลาง 
(2.95) 

  8. ผูบริหารขาดความมุงมั่นในการจัดทํา
ระบบ GMP ใหประสบความสําเร็จ 

ปานกลาง 
(2.86) 

1. ขาดการใหความรวมมือจาก
หนวยงานอืน่ 

ปานกลาง 
(3.00) 

2. พนักงานขาดการรับฟงความคิดเห็น
ซ่ึงกันและกัน 

ปานกลาง 
(2.81) 

ดานการใหความรวมมือ
ของพนักงาน 

ปานกลาง 
(2.65) 

3. ขาดการใหความรวมมือจากทีมงาน
ในแผนกเอง 

ปานกลาง 
(2.74) 

  4. พนักงานไมปฏิบัติงานตามขั้นตอน
ของระบบ GMP ทุกขั้นตอนอยาง
เครงครัด 

ปานกลาง 
(2.63) 

  5. พนักงานมทีัศนคติไมดีตอระบบ 
GMP 

ปานกลาง 
(2.49) 

  6. พนักงานขาดจิตสํานึกทีว่าอาหารที่มี
คุณภาพและความปลอดภยัเปน
ภาระหนาที่ของทุกคน 

นอย 
(2.23) 
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2.2 ประโยชนที่ไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใชในการผลิตแผนก 
เบเกอรี่  

ประโยชน ระดับ ประโยชนดานตางๆ ระดับ
ประโยชน 

ประโยชนตอบริษัท 1. สรางความมั่นใจและการยอมรับจาก
ลูกคา 

มาก 
(4.12) 

 2. เปนการประชาสัมพันธใหลูกคาทราบ
ถึงมาตรฐานการทํางานของบริษัท 

มาก 
(3.98) 

 3. ชวยสรางภาพพจนทีด่ีใหกับบริษัท มาก 
(3.91) 

 

มาก 
(3.84) 

4. ชวยลดคาใชจายและลดเวลาในการ
ดําเนินงาน 

ปานกลาง 
(3.35) 

ประโยชนตอพนักงาน 1. สรางสุขลักษณะที่ดีของพนักงาน มาก 
(4.16) 

 2. สรางสุขลักษณะที่ดีในสถานที่ทํางาน มาก 
(4.12) 

 

มาก 
(3.87) 

3. สรางรับผิดชอบในการทํางาน มาก 
(4.05) 

  4. สรางระเบียบวินยัที่ดีในการทํางาน มาก 
(4.00) 

  5. สรางการทํางานเปนทีม มาก 
(3.79) 

  6. มีขั้นตอนการทํางานที่ชัดเจน มาก 
(3.74) 

 7. เพิ่มความสมัพันธที่ดีของเพื่อรวมงาน มาก 
(3.70) 

 8. ทําใหพนกังานเกิดความตืน่ตัวในการ
ทํางาน 

มาก 
(3.63) 

 

 

9. ชวยลดขอผิดพลาดในการทํางาน มาก 
(3.60) 
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5.2 อภิปรายผลการศึกษา 
            จากการศึกษาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  สามารถอภิปรายผล
การศึกษาเปรยีบเทียบกับระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิต
ของแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซีซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) สาขาเชียงราย เชียงใหม และ
ลําปาง ไดดังนี ้

 
1.  ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในกระบวนการ

ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษทั บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) 
จากการศึกษา พบวา ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 

ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ประกอบดวย การประกาศนโยบายในการจดัทําระบบ GMP การ
จัดตั้งทีมงาน GMP การศึกษาขอกําหนดของระบบ GMP การจัดการประชุมเพื่อกาํหนดแนวทางใน
การจัดทําระบบ การตรวจประเมินสถานที่เบื้องตน การวางแผนปรบัปรุงโครงสรางสถานที่ผลิต 
การจัดทําคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP การฝกอบรมผูบริหารและพนักงาน การ
ประเมินผลการนําเอาระบบไปใช การปรับปรุงและแกไขการดําเนนิงาน การสรุปผลเพื่อทําการ
ขอรับรองระบบจริง  

ขั้นตอนการจดัทําระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดีในการผลิต (GMP)  ดังกลาว สอดคลอง
กับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดกลาววา การพัฒนาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ 
จะทําการตรวจประเมินระบบควบคุมสุขาภิบาลอาหารเบื้องตนของโรงงาน เพื่อหาขอบกพรอง และ
วิเคราะหหาแนวทางเพื่อแกไขขอบกพรองดังกลาว จากนั้นทําการออกแบบและจดัทํากระบวนการ
ตางๆใหเปนมาตรฐานโดยทาํเปนเอกสาร แลวจัดการฝกอบรมใหพนกังานปฏิบัติตาม และจัดใหมี
การตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ เพื่อใหทราบถึงจุดบกพรองของแตละหนวยงาน สอดคลองกับ ธานี 
ตระกูลอินทร (2546) ไดกลาววา การจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิตอาหาร 
มีขั้นตอนการดําเนินงาน คือ การศึกษาระบบมาตรฐาน GMP การจัดตั้งโครงการดําเนินงาน จดัทาํ
งบประมาณ จัดตั้งคณะกรรมการปฏิบัติการ จัดทําแผนการดําเนนิงานและขั้นตอนการปฏิบัติการ 
การประเมินผลและการรับรองผลการจัดทําการจัดทําระบบ GMP และสอดคลองกับ สถาบันอาหาร
แหงประเทศไทย (2546) ไดกลาววา ขั้นตอนการดําเนนิงานเพื่อขอการรับรอง GMP มีดังนี ้ คือ 
ศึกษาขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP ประชุมขอความสนับสนุนจากผูบริหารในการจัดทําระบบ 
GMP ปรับปรุงสถานที่ผลิต อุปกรณ เครื่องมือใหไดตามขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP จดัทํา
เอกสารวิธีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP พรอมทั้งการควบคุมเอกสาร ฝกอบรมพนักงานทั้งทาง
ทฤษฎีและทางปฏิบัติ นําเอกสารตามหลักเกณฑ GMP ไปดําเนนิการปฏิบัติจริง ตรวจสอบภายใน



 111 

และดําเนินการแกไข ยื่นขอรับการตรวจประเมินเบื้องตน/ตรวจรับรอง GMP ตอสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และดํารงมาตรฐานการผลิตตามเกณฑ GMP และปรับปรุงใหดีขึน้
ตอไป 

 
2.  สุขลักษณะของสถานทีต่ัง้ และอาคารผลิต 

 จากการศึกษา พบวาสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิตสวนใหญ ไดถูกปรับปรุง
และแกไขโครงสรางที่บกพรองใหเปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต เพื่อปองกัน
อันตรายและสิง่ปลอมปน สอดคลองกับแนวคิดเรื่องความปลอดภัยในอาหาร ของ สุวิมล กีรติพบิูล 
(2545) ซ่ึงกลาวไวถึงอันตรายทางกายภาพที่อาจปลอมปนมากับอาหารที่ผูบริโภคทานเขาไป และ
กอใหเกิดการบาดเจ็บหรือเปนอันตรายตอสุขภาพได เชน เศษแกว เศษโลหะ เศษไม เศษหนิ เปนตน 
นอกจากนี้ยังสอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทั่วไป ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงที่ตั้งและอาคารผลิต จะตองไมอยูในที่ทีก่อใหเกิดการปนเปอนไดงาย เชน 
สัตวและแมลง กองขยะ บริเวณน้ําขังแฉะ พื้น ฝาผนัง และเพดาน ตองทําดวยวัสดุทีม่ีความแข็งแรง 
แสงสวางเพยีงพอ เปนตน    
 แตพบวา มีหลักเกณฑบางขอไมสามารถปฏิบัติได ไดแก การระบายอากาศที่ไมเหมาะสม 
อุณหภูมิภายในสถานที่ผลิตไมไดมาตรฐาน เนื่องจากสาขามีการประหยัดพลังงานไฟฟา จึงไม
สามารถปรับอุณหภูมิใหเปนไปตามมาตรฐานได อีกทั้งสาขาลําปางยังพบพื้นที่ที่ไมเพียงพอตอการ
ขนสงวัตถุดิบ เนื่องจากมขีอจํากัดของสถานที่ ซ่ึงไมสามารถเปลี่ยนแปลงโครงสรางอาคารได 
สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาวไววา ขนาดของโรงงานมีผลตอการจัดการ
ระบบ เนื่องจากมีความแตกตางกันของโครงสราง สงผลใหเกดิความแตกตางกันในรายละเอียดของ
กระบวนการดาํเนินงาน จึงควรมีการประยกุตระบบใหเหมาะสมกับแตละโรงงาน  

การปรับปรุงโครงสรางที่ตั้งและอาคารผลิตของแตละสาขาจะดําเนินการกอสรางหรือแกไข
ที่ละสวน ทางทีมที่ปรึกษา GMP จากบรษิัทที่ปรึกษา ทีมงาน GMP จากสํานักงานใหญสวนกลาง 
และทางฝายซอมบํารุงอาคาร จะทํางานรวมกันในการตรวจสอบ แกไขขอบกพรองและประเมิน
งบประมาณคาใชจายในการกอสรางเพิ่มเตมิ จากนั้นจึงขออนมุัติจากผูบริหารระดับสูงจาก
สํานักงานใหญ เพื่อดําเนินการแกไขโครงสรางของสถานที่ตั้งและอาคารผลิตใหถูกตองตาม
หลักเกณฑ  
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3. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต 
       จากการศกึษา พบวาเครือ่งมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตไดถูกติดตั้ง ซอมแซม 

และจัดหามาเพิ่มเติม ตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต โดยมีการแยกการจัดเก็บอุปกรณ
และสารเคมีอยางเปนหมวดหมู การจัดทาํแผนผังการจดัเก็บอุปกรณ การบันทึกการเขา-ออกของ
วัสดุ รวมถึงการซอมแซมดูแลรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ซ่ึงสอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. 
สุขลักษณะทัว่ไป ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึง การเลือก
เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร แข็งแรง มีผิวสัมผัสและรอยเชื่อมเรยีบ 
เพื่อใหงายตอการทําความสะอาด ตองออกแบบเพื่อปองกันการปนเปอนและใชงานสะดวก และ
สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสวุรรณ (2546) ซ่ึงไดกลาวไวถึง ปญหาในการจัดหาเครื่องมือ อุปกรณที่
ใชในการผลิตไมเหมาะสมกบัระบบ อาจทาํใหคุณภาพของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไป  

        เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณของแตละสาขา จะถูกตรวจสอบและประเมินความ
ตองการแกไขปรับปรุง และการจัดหาเพิ่มเติมจากทีมงานฝายตางๆ ทั้งจากบริษัทที่ปรึกษา และจาก
สํานักงานใหญ เครื่องมือ เครื่องจักรใดๆที่ตองซอมแซม ทางสาขาไดมอบหมายใหฝายซอมบํารุง
อาคารเปนผูรับผิดชอบ โดยบางสวนไดทําการแกไขและซอมแซมเอง บางสวนไดวาจางชาง
ผูชํานาญการจากภายนอกเขามารับผิดชอบแกไข  สวนอุปกรณของแตละสาขา ทางฝายจัดซื้อได
จัดหาอุปกรณที่มีรูปแบบ ลักษณะเดียวกนั เพื่อใหสะดวกตอการใชงานและการจัดการตอไป 

 
4. การควบคุมกระบวนการผลิต 

 จากการศึกษา พบวา การควบคุมการผลิตสวนใหญ ไดปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีใน
การผลิต โดยมีการควบคุมกระบวนการทีเ่กี่ยวของกับการผลิตในหลายสวน ไดแก การควบคุมการ
รับสินคา การตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ  การขนยายและการจัดเก็บวตัถุดิบ การควบคุมสวนผสมใน
การผลิต การบันทึกอุณหภมูิและเวลาในการผลิต การคัดเลือกและวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ การ
ตรวจสอบและวิเคราะหคณุภาพน้ําทีใ่ชในการผลิต สอดคลองกับแนวคดิเรื่องความปลอดภยัใน
อาหาร ของ สุวิมล กีรติพิบูล (2545) ซ่ึงกลาวไวถึงอันตรายทางชีวภาพทีเ่กิดจากวัตถุดิบหรือ
ข้ันตอนตางๆของกระบวนการผลิต ที่กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ ปจจัยทีก่อใหเกดิอันตราย ไดแก 
น้ํา อากาศ อุณหภูมิ เชื้อจุลินทรีย เปนตน และอันตรายทางเคมีที่มาจากขั้นตอนการผลิต จากวัตถุเจอื
ปนอาหาร สารเคมีตกคางจากวัตถุดิบ เปนตน และยังสอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทั่วไป ของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงการควบคุมการคัดเลือกวัตถุดิบที่มี
คุณภาพดี การทําความสะอาดและการเกบ็รักษาวัตถุดบิอยางเปนระบบ มาตรฐานของน้ํา น้ําแข็ง 
และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารที่ตองควบคุมใหถูกสุขลักษณะ การผลิต การเก็บรักษา การขนยายและ
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การขนสงวัตถุดิบ ที่ตองมีการควบคุมการเสื่อมสลายและการบรรจุที่เหมาะสม และสอดคลองกับ 
สาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) 
ซ่ึงกลาวไววา หัวใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย ตองเร่ิมตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดบิ
ที่ดีมาใชในการผลิต มีการลาง/คัดแยกวตัถุดิบใหสะอาด การเก็บรักษาและขนสงผลิตภัณฑทําอยาง
สะอาดและเหมาะสม เพือ่ลดการปนเปอนเบื้องตนและไมทําใหเกดิการปนเปอนระหวางของดิบ
และของสุก หรือปนเปอนหลังจากการฆาเชื้อแลว และการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต
อาหาร เพื่อลดหรือยับยั้งหรือทําลายการเตบิโตของจุลินทรียที่กอใหเกดิโรคและอาหารเสื่อมเสีย  

 หัวหนาและพนักงานแผนกเบเกอรี่ จะตองบันทึกขอมูลการผลิตและรายงานผลการผลิตใน
เอกสารควบคุมการผลิตอยางครบถวนและสม่ําเสมอ รวมทั้งผูบริหารจะตองกระตุนใหพนักงานเหน็
ความสําคัญของการบันทึกขอมูล เพื่อใหสามารถตรวจสอบขอมูลยอนกลับไดในกรณีที่เกิดปญหา 

 
5. การสุขาภิบาล 

   จากการศึกษา พบวาในแตละสาขาไดมีการจดัการดานสุขาภิบาลใหเปนไปตามระบบ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนกระบวนการผลิต สอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทัว่ไป ของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงการจัดการดานสขุาภิบาลที่อํานวย
ความสะดวกในการปฏิบัติงาน โดยแยกหองสวมออกจากบริเวณที่ผลิตและไมเปดสูบริเวณที่ผลิต 
การติดตั้งอางลางมือ กลองสบูเหลวเพิ่มเติมและอยูในตําแหนงทีเ่หมาะสม  การบนัทึกการทําความ
สะอาดในแตละพื้นทีก่ารผลิต การจัดการขยะที่มีภาชนะรองรับมีฝาปดมิดชิดและระบบการกําจดั
ขยะที่ไมกอใหเกิดการปนเปอน การตรวจสอบคุณภาพของน้ําในสถานที่ผลิต การตรวจสอบ
รองรอยของแมลงและสัตวนําโรค และการบันทกึสารเคมีที่ใชในการกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
และสอดคลองกับ สาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (2544) ซ่ึงกลาวไววา หวัใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย จะตองลด
การปนเปอนเบื้องตนและปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ ในการปองกันสัตวและแมลง
ไมใหเขาไปภายในโรงงาน   

การจัดการดานสุขาภิบาลบางสวน ไดมอบหมายใหผูชํานาญการจากภายนอกเขามา
ดําเนินการจัดการ ไดแก การกําจดัขยะระหวางการผลิต ไดมอบหมายใหบริษัทรับจางทําความ
สะอาดเขามาดาํเนินงาน การกําจัดขยะ ณ ที่ทิ้งขยะ ไดมอบหมายใหเอกชนผูรับเหมาแยกและกําจัด
ขยะเขามาจดัการ การกําจกัแมลงและสตัวนําโรค ไดมอบหมายใหบริษัทรับกําจัดแมลงเขามา
ดําเนินงาน โดยการสุขาภิบาลทุอยาง มีการกําหนดตารางการจัดการไวอยางชัดเจน และอยูในความ
ดูแลและการตรวจสอบการดาํเนินงานจากฝายซอมบํารุงอาคาร 
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6. การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
   จากการศึกษา พบวาในแตละสาขาไดมีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดใหเปนไป

ตามระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดีในกระบวนการผลิต โดยมีการบนัทึกการเบกิจายสารเคมี การ
จัดเก็บสารเคม ี และการติดปายชื่อสารเคมี สอดคลองกับแนวคดิเรื่องความปลอดภยัในอาหาร ของ 
สุวิมล กีรติพิบูล (2545) ซ่ึงกลาวไวถึงอันตรายทางชีวภาพและทางเคมี ซ่ึงการใชสารเคมีใดๆ ถาไม
มีการควบคุมการใชงานอยางถกูตอง ก็อาจกอใหเกิดการนําไปใชอยางผิดวิธี การปนเปอนลงสู
อาหารหรือเกดิสารเคมีตกคาง ซ่ึงเปนอันตรายแกผูบริโภคได เชน วตัถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร 
สารเคมีที่ปนเปอนมากับวัสดุหีบหอ สารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด เครื่องมอื อุปกรณและ
สถานที่ผลิต เปนตน นอกจากนีย้ังสอดคลองกับ จ.ีเอ็ม.พี. สุขลักษณะทัว่ไป ของสาํนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงการบํารุงรักษาและการทาํความสะอาดใน
สถานที่ผลิต การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด เครือ่งมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ที่
ตองทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพทีส่ะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต เพื่อใหการ
ดําเนินงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและปองกันการปนเปอนสูอาหาร และสอดคลองกับ สาเหตุ
ของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงกลาว
ไววา หัวใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภยั ภาชนะ อุปกรณ ที่ใชควรมกีารลางและฆา
เชื้อ ภาชนะบรรจุสะอาด เพือ่ลดการปนเปอนเบื้องตน และปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ 

 ทั้งนี้ผูบริหารตองคอยควบคุม ดูแลใหหัวหนาและพนักงานปฏิบัตติามขั้นตอนและตาราง
การทําความสะอาดอยางสม่าํเสมอ เพื่อใหการดาํเนินงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและปองกัน
การปนเปอนสูอาหาร 

 
7. บุคลากร  

   จากการศึกษา พบวาบุคลากรไดปฏิบัติตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอยาง
ถูกตอง ในการดูเครื่องแตงกายใหสะอาด แตงกายครบตามมาตรฐาน มีการทําความสะอาดรางกาย
และฆาเชื้อกอนการปฏิบัติงาน การบันทึกการตรวจสุขอนามัย วิธีการปฏิบัติสําหรับผูที่ไมเกี่ยวของ
กับการผลิต ตลอดจนการบันทึกขอมูลการตรวจสุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน สอดคลองกับ กับ จี.
เอ็ม.พี. สุขลักษณะทัว่ไป ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไววา
บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเปนปจจยัทีสํ่าคัญที่จะทําใหการผลิตเปนไปอยางถูกตองตามขั้นตอน
และวิธีปฏิบัตงิาน สามารถปองกันการปนเปอนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง และ
สอดคลองกับ สาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) ซ่ึงกลาวไววา หัวใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย คือ พนักงานตอง
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ปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ เพื่อลดการปนเปอนเบื้องตนและปองกนัการปนเปอนซ้ําหลังการฆา
เชื้อ 
 ทั้งนี้บุคลากรควรไดรับการฝกอบรม เพื่อพัฒนาจิตสํานกึและความรูในการปฏิบัติงานอยาง
ถูกตองและสม่ําเสมอ และมีการประเมินผลประสิทธิภาพการทํางานหลังการอบรมดวย ซ่ึง
สอดคลองกับ สุดคะนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาววา การฝกอบรม และการสรางทัศนคติที่ดี
ในโรงงาน ชวยควบคุมการเกิดอนัตรายในอาหารเบื้องตน 

 
     8. ปญหาอุปสรรคที่พบในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช
ในกระบวนการผลิตของแผนกเบเกอรี่  

ดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP)  มาใชในกระบวนการผลิต 
พบวาในภาพรวมอยูในระดับปานกลาง สวนใหญสามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑได พนักงานมีความ
เขาใจตอระบบและงานที่ไดรับมอบหมาย อีกทั้งไดรับการทบทวนความรูจากฝายบุคคลในแตละ
เดือน ทางดานการบํารุงรักษา หากบางครั้งพบปญหา กแ็จงแกฝายซอมบํารุงอาคารในการ
ดําเนินการแกไขซอมแซม สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดกลาววา ปญหาและ
อุปสรรคที่พบ คือ เครื่องมือ อุปกรณที่ใชในการผลิตที่ไมเหมาะสมกับระบบ อาจทําใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑเปลีย่นแปลงไปเล็กนอย สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาววา 
ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนาระบบ คือ พนักงานขาดความเขาใจในการปฏบิัติตาม
ตามขอกําหนดของ GMP และสอดคลองกับ การศึกษาของสถาบันอาหารแหงประเทศไทย (2546) 
ไดกลาววา พนักงานไมไดรับการอบรมเรื่องสุขลักษณะการปฏิบัติงาน 

ดานการควบคมุการดําเนนิงาน ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง ซ่ึงทางผูบริหาร
และหวัหนาแผนกตองคอยตรวจสอบและควบคุมการปฏิบัติงานใหเปนไปตามเกณฑ สอดคลองกับ 
พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนา
ระบบ GMP คือ การขาดแคลนงบประมาณในการปรับปรุงโรงงานและอาคารผลิต และสอดคลอง
กับ พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนา
ระบบ GMP คือ ไมมีที่ปรึกษา 

ดานการจดัการเอกสาร ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง พนักงานมีความเขาใจใน
ความสําคัญของการบันทึกขอมูลเอกสารตามรูปแบบทีก่ําหนดไวได แตกลับพบปญหามากในเรื่อง
เอกสารมีจํานวนมาก ทําใหไมมีเวลาในการบันทึก เนื่องจากรูปแบบธุรกิจที่ตองเรงการผลิตสินคา 
เพื่อขายสินคามีความสด ใหม ทุกวนั ซ่ึงแตละรอบการปฏิบัติงานของพนักงาน มีเวลาเพยีงพอตอ
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การผลิตสินคาเทานั้น สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาววา ปญหาและ
อุปสรรคในการดําเนินการพฒันาระบบ คือ เอกสารที่มีเนือ้หาเกาเกินไป ไมครบถวน 

ดานการใหความรวมมือของผูบริหาร ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง ผูบริหาร
สามารถใหความเขาใจกับพนักงานถึงความสําคัญของการนําระบบมาใช  และเขามาควบคุมดูแล
การปฏิบัติงานเสมอ สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคที่
พบ คือ ผูบริหารไมมีความรูดานระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต สอดคลองกับ สุดคนึง 
พงษพิสุทธินนัท (2543) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคในการดําเนินการพัฒนาระบบ คือ ผูบริหาร
ไมมีความมุงมัน่ในการจัดทําระบบ สอดคลองกับ พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาว
วา ปญหาและอุปสรรคในการดําเนนิการพัฒนาระบบ GMP คือ ผูบริหารไมมีความรูดานระบบ
หลักเกณฑ GMP และผูบริหารขาดความมุงมั่นที่จะดําเนินการตามระบบหลักเกณฑ GMP และ
สอดคลองกับ ธานี ตระกลูอินทร (2546) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคที่พบ คือ ขาดการ
สนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบริหาร  

ดานการใหความรวมมือของพนักงาน ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง พนักงาน
สามารถปฏิบัติตามขั้นตอนที่กําหนดไวได สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพสุิทธินันท (2543) ไดกลาว
วา ปญหาและอุปสรรคในการดําเนนิการพัฒนาระบบ คือ พนักงานขาดความรับผิดชอบใหเปนไป
ตามขอกําหนดของ GMP และสอดคลองกับ พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาววา 
ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนาระบบ GMP คือ พนักงานไมพรอมที่จะยอมรบัการ
เปลี่ยนแปลง และสอดคลองกับ ธานี ตระกูลอินทร (2546) ไดกลาววา ปญหาและอปุสรรคที่พบ คือ 
การขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม การละเลยไมปฏิบัติตามขอกําหนด 
 
     9. ประโยชนท่ีไดรับในการนาํระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) มาใชใน
กระบวนการผลิตของแผนกเบเกอรี่  
  ประโยชนที่ไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  มาใช
ในกระบวนการผลิตที่มีตอบริษัท ในภาพรวมพบวามีประโยชนมาก การนําระบบมาใชชวยสราง
ภาพพจนที่ดใีหกับบริษัท สรางความมั่นใจและการยอมรับจากลูกคา และสรางมาตรฐานในการ
ทํางาน ประโยชนในการนําระบบมาใชที่มตีอพนักงาน ในภาพรวมพบวามีประโยชนมาก ในการ
การสรางสุขลักษณะที่ดีของพนักงานและสถานที่ทํางาน สรางระเบียบวินัยที่ดีและความรับผิดชอบ
ในการทํางาน สรางการทํางานเปนทีม เพิ่มความสัมพันธที่ดีของเพื่อนรวมงาน มีขั้นตอนการทํางาน
ที่ชัดเจน และชวยลดขอผิดพลาดในการทํางาน ซ่ึงสอดคลองกับ สถาบันอาหารแหงประเทศไทย 
(2546) ไดกลาวไวถึงปจจัยทีม่ีผลตอความสําเร็จในการจดัการสุขลักษณะอาหารและการดําเนนิงาน
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อยางเปนระบบ คือ การควบคุมการดําเนินงานอยางเปนระบบ การรวมมือกันของทุกคนในองคกร 
การกําหนดหลักเกณฑที่ตองปฏิบัติอยางชัดเจน มกีารจัดทําคูมือเอกสาร และมีระบบการบันทึก
ขอมูล ซ่ึงแสดงใหเห็นวาไดปฏิบัติแลว 
 
5.3  ขอคนพบ 
 ปจจัยที่ทําใหระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในกระบวนการผลิต ประสบความสําเร็จได 
 1. การจัดสรรงบประมาณที่เพียงพอและเหมาะสม มีผลตอการจดัทําระบบ โดยเฉพาะการ
ปรับปรุงโครงสรางอาคารและสถานที่ผลิต ตองใชงบประมาณในการปรับปรุงคอนขางมาก แตการ
จัดสรรงบประมาณใหทีละสวน จะทําใหการดําเนินงานลาชาและไมตอเนื่อง รวมถึงงบประมาณใน
การใชวัสดุส้ินเปลืองตางๆ เชน กระดาษเช็ดมือ สบูลางมือ ถุงมือยาง เปนตน หากมีการจํากดั
งบประมาณ ไมมีวัสดุส้ินเปลืองเหลานี้ใชอยางตอเนื่อง ขอกําหนดของระบบก็ไมสามารถปฏิบัติได
อยางสมบูรณ 
            2. ผูบริหารตองใหความสําคัญและดําเนนิการปฏิบัติตามระบบอยางจริงจัง โดยผูบริหาร
ตองมีความมุงมั่นที่จะปฏิบัตติามหลักเกณฑละวิธีการทีด่ีในการผลิตใหครบถวน ถาผูบริหารไมเอา
ใจใสดแูลการปฏิบัติงานของพนักงาน ขาดการสรางขวัญกําลังใจเพือ่กระตุนใหพนักงานในองคกร
รวมมือกัน ขาดการตอบสนองตอปญหาที่ไดรับแจงจากพนักงาน รวมถึงการสั่งการในขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานอยางไมถูกตอง กไ็มอาจทําใหระบบเกดิความสําเร็จได   
 3.  พนักงานตองใหความสาํคัญ รับฟงความเห็นซึ่งกนัและกัน และใหความรวมมือในการ
ปฏิบัติตามระบบอยางเต็มที ่ รวมถึงพนักงานแผนกอื่นตองใหความรวมมือในการปฏิบัติตาม
ขั้นตอนของระบบในสวนงานที่เกีย่วของกันดวย 
 4.  การมีทัศนคติที่ดีตอการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนกระบวนการผลิต การ
ปลูกฝงจิตสํานึกของพนกังานใหเขาใจถึงความรับผิดชอบที่มีตอการผลิตอาหารสูผูบริโภค การ
ช้ีแจงถึงประโยชนที่จะไดรับทั้งตอตนเอง ตอบริษัท และตอลูกคา จะชวยใหพนักงานมีความพรอม
ที่จะปฏิบัติงานและปรับปรงุตนเองใหสอดคลองกับระบบ ทําใหการจัดทําระบบสําเร็จไดโดยงาย 
 5.   การจัดตั้งทีมงานซึ่งประกอบไปดวยตวัแทนจากหลายฝาย ไดแก ตวัแทนจากฝายอาหาร
สด ตัวแทนจากฝายซอมบํารุงอาคาร ตัวแทนจากฝายวิจยัและพัฒนา ตวัแทนจากฝายจดัซื้อ เพื่อ
มอบหมายความรับผิดชอบและประสานงานกันในการดําเนินงาน ทําใหการจัดทําระบบเปนไป
อยางรวดเรว็ ครอบคลุมถึงขอบเขตงานตางๆที่เกี่ยวของ และยังสามารถแกไขปญหาอุปสรรคในการ
ดําเนินงานตางๆใหลดลงได    



 118 

 6.  ขั้นตอนการดําเนินงานและการจัดทําเอกสารที่ซับซอน  อาจทําใหการดําเนนิงานลาชา
หรือไมมีประสิทธิภาพได  เชน เอกสารการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร ที่ตองบันทึกขอมูลทั้ง
ฝายซอมบํารุงอาคารและแผนกเบเกอรี่ การบันทึกขอมูลอุณหภูมิทุกๆ 2 ช่ัวโมง หรือ การทําความ
สะอาดพื้นที่ผลิตทุกๆ 2 ช่ัวโมง เปนตน ฉะนั้นการกําหนดขั้นตอนการดําเนินงานและการออกแบบ
เอกสาร ตองคํานึงถึงความสอดคลองกันระหวางขั้นตอนการดําเนนิงานที่พนกังานสามารถปฏิบัติ
ไดจริงภายในรอบระยะเวลาการปฏิบัติงานของพนักงานดวย 
 7.  การมีบุคลากรที่มีความชํานาญเฉพาะดานอยูในองคกร จะทําใหการดาํเนินงานนั้น
เปนไปอยางสะดวก รวดเร็ว เกิดปญหาและอุปสรรคนอย รวมถึงการจัดหาบุคลากรใหเพียงพอตอ
การดําเนนิงาน จะชวยใหการดําเนินงานมีประสิทธิผลและบรรลุวัตถุประสงคมากยิง่ขึ้น เชน การ
ฝกฝนชางซอมบํารุง ใหมคีวามชํานาญในการซอมแซมเครื่องมือและอุปกรณของแผนกเบเกอรี่
โดยเฉพาะ การมีพนักงานแผนกเบเกอรี่ที่เคยมีประสบการณในการทํางานดานเบเกอรี่มากอน เปน
ตน 
 8.  การจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  เปนประโยชนตอบริษัท
ในหลายดาน ไดแก ชวยสรางภาพพจนทีด่ีใหกับบริษัท สรางความมั่นใจและการยอมรับจากลูกคา 
และเปนการประชาสัมพันธใหลูกคาทราบถึงมาตรฐานการทํางานของบริษัท 
 9.  การจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  เปนประโยชนตอ
พนักงานในหลายดาน ไดแก การสรางสุขลักษณะที่ดีของพนักงานและสถานที่ทํางาน สรางระเบียบ
วินัยที่ดีและความรับผิดชอบในการทํางาน สรางการทํางานเปนทีม เพิม่ความสัมพันธที่ดีของเพื่อน
รวมงาน มีขั้นตอนการทํางานที่ชัดเจน และชวยลดขอผิดพลาดในการทํางาน 
 
5.4  ขอเสนอแนะ 
            จากผลการศึกษาเรื่อง ระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต (GMP)  ในกระบวนการ
ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จาํกัด (มหาชน) สาขา เชียงราย เชยีงใหม และ
ลําปาง มีขอเสนอแนะดังตอไปนี ้
            1. จากปญหาดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  มาใชใน
กระบวนการผลิต ที่พบในดานสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต ในรายละเอียดของการ
ระบายอากาศที่ไมเหมาะสม ทําใหการทาํงานสะดวก จากสาเหตขุองการประหยัดพลังงานไฟฟา 
โดยการลดอุณหภูมิของเครื่องปรับอากาศที่ติดตั้งในสถานที่ผลิต เนื่องจากเปนระบบ
เครื่องปรับอากาศขนาดใหญที่ใชทั้งอาคาร จึงไมสามารถปรับลดอุณหภูมิเฉพาะจุดได ทางสาขาอาจ
แกไขโดยการติดตั้งพัดลมดดูอากาศเพิ่มเตมิในบริเวณแผนกเบเกอรี่อีกหลายจุด ซ่ึงทําใหระบาย
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อากาศรอนที่เกิดจากขั้นตอนการผลิตไดมากขึ้น อีกทั้งเปนเครื่องใชไฟฟาขนาดเล็ก ทําใหไม
ส้ินเปลืองพลังงาน นอกจากนี้ยังตองควบคมุพฤติกรรมในการปฏิบัติงาน ในเรื่องของการเปดใชงาน
เครื่องมือ เครื่องจักร ที่กอใหเกิดความรอน ไดแก เตาอบ เตาพรูปขนม เตาแกสสําหรับปรุงสวนผสม 
โดยควบคุมดแูลการตั้งอุณหภูมใิหเปนไปตามหลักเกณฑที่กําหนดไวเสมอ ควบคุมการเปดไฟของ
เครื่องมือ เครื่องจักรทิ้งไว เมื่อไมใชงาน 
            2.  จากปญหาดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  มาใชใน
กระบวนการผลิต ที่พบในดานสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต ในรายละเอียดของการ
จัดการพืน้ที่ไมเพียงพอและสะดวกตอการขนสงวัตถุดิบ ซ่ึงไมอาจเปลี่ยนแปลงแกไขดวยการขยาย
พื้นที่ได เนื่องจากขอจํากดัของโครงสรางอาคารที่มีสถานที่ผลิตที่คับแคบ และขอกําหนดของระบบ
ที่ไมสามารถเคลื่อนยายวัตถุดิบออกจากพาเลทในบริเวณรับสงวัตถุดิบ จนกวาจะถึงหองเก็บวัตถุดิบ 
ที่มีการควบคมุอุณหภูมิหองในการจดัเก็บตามชนิดของวตัถุดิบนั้น อาจแกไขและยดืหยุนหลักเกณฑ
ปฏิบัติดวยการเปลี่ยนอุปกรณที่ใชขนสงวตัถุดิบ จากพาเลทที่มีขนาดใหญ ยาว เปนรถเข็นทองแบน 
ที่มีขนาดเล็กลงและคลองตัวในการขนสง ทั้งนี้ตองคํานึงถึง การจัดหาจํานวนรถเข็นใหเพยีงพอตอ
การใชงานดวย 
            3. จากปญหาดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  มาใชใน
กระบวนการผลิต ที่พบในดานการสุขาภิบาล ในรายละเอียดของอางลางมือที่ติดตั้งอยูในตําแหนงที่
ไมเหมาะสมของบางสาขา โดยติดตั้งชิดกับอางลางอุปกรณ ซ่ึงอาจกอใหเกดิการปนเปอนได 
เนื่องจากขอจํากัดของโครงสรางอาคารที่มีสถานที่ผลิตคับแคบ และขอกําหนดของระบบที่ใหตดิตั้ง
อางลางมือในสถานที่ผลิตอยู 2 จุด คือ บริเวณประตูทางเขา และบริเวณประตูทางออกของสถานที่
ผลิต อาจแกไขไดโดยการเวนระยะหางในการติดตั้งอางลางมือและอางลางอุปกรณใหมากที่สุด
เทาที่จะทําได หรือ ทําฉากที่มีความสูงเพือ่กั้นบริเวณอางลางมือและอางลางอุปกรณ ไมใหเกิดการ
ปนเปอนตอกนั 
            4. จากปญหาดานการควบคมุการดําเนนิงาน ที่ขาดการกาํหนดเปาหมาย และวางแผนกอน
การดําเนนิงาน อาจแกไขโดยการจดัการประชุม เพื่อทบทวนการปฏบิัติงานที่ผานมา ปรึกษาหารือ
กันถึงปญหาทีเ่กดิขึ้น รวมกนัหาแนวทางแกไข วางแผนการดําเนนิงาน กําหนดระยะเวลาแลวเสรจ็ 
มีการตรวจสอบและติดตามผลการดําเนินงานนั้นๆใหเปนไปตามระบบหลักเกณฑ  ความถี่ในการ
จัดประชุมขึ้นอยูกับการใหความสําคัญถึงการควบคุมการดําเนินงานในเชิงนโยบายหรอืเชิงปฏิบัติ 
และควรจดัการประชุมอยางตอเนื่อง รวมทั้งมีการบันทึกการประชมุ เพื่อใชในการติดตามผลการ
ประชุมทุกครั้ง 
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            5.  จากปญหาดานการจดัการเอกสารที่มีจํานวนมาก มีหลายขั้นตอน และยังมีความซ้าํซอน
กันในแตละสวนงาน ทําใหเกิดความลาชาและไมมีเวลาเพียงพอในการบันทึก อาจแกไขไดโดยการ
ทบทวนถึงความเหมาะสมในรูปแบบของเอกสาร ออกแบบเอกสารใหเขาใจงายตอการบันทึกขอมูล 
ลดการบันทึกขอมูลที่ซํ้าซอน เชน เอกสารเรื่องการซอมบํารุงเครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ ให
ฝายซอมบํารุงเปนผูรับผิดชอบในการบันทกึขอมูลฝายเดยีว ทางแผนกไมตองบันทึก   ลดความถี่การ
บันทึกขอมูล เชน จากการบนัทึกทุกๆ 2 ช่ัวโมง เปลี่ยนเปน 4 ช่ัวโมง นอกจากนี้ผูบริหารตองชี้ให
พนักงานทราบถึงความสําคัญของการบันทึกเอกสาร ผลที่ไดจากการบันทึกเอกสาร และคอย
ตรวจสอบดูแลการบันทึกขอมูล ใหเปนไปอยางสม่ําเสมอและครบถวน 
            6.  จากปญหาดานการใหความรวมมือของผูบริหาร ซ่ึงในรายละเอยีดพบปญหามากเรื่อง 
ผูบริหารขาดการสรางขวัญและกําลังใจ เพื่อใหการปฏบิัติงานทุกขั้นตอนสําเร็จลุลวง อาจแกไขได
โดยการปลูกจติสํานึก ความรับผิดชอบ และความเขาใจใหกับผูบริหารทราบวา ตัวผูบริหารเองเปน
ปจจัยสําคัญทีม่ีผลตอความสําเร็จในการจดัทําระบบ ผูบริหารจะตองมจีิตสํานึกถึงการผลิตอาหารให
มีคุณภาพและความปลอดภยั เปนภาระหนาที่ของทุกคน ในระยะเริม่แรกของการปฏิบัติตามระบบ 
พนักงานเองยงัขาดความรูความเขาใจ ขาดการชี้แนะใหเห็นถึงความรบัผิดชอบตอการสรางคุณภาพ
และความปลอดภัยในอาหาร ฉะนั้น ผูบริหารเองตองเปนผูนําที่ดี ตองสรางความมุงมั่นใหทกุคนใน
องคกรรวมมือกัน ใหคําปรึกษา และคําแนะนํา ในขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ไมถูกตอง จัดการประชุม
รวมกันระหวางผูบริหาร พนักงานแผนกเบเกอรี่ และฝายที่เกี่ยวของ ตามระยะเวลาที่เหมาะสม เมื่อ
พนักงานไดรับการดูแลอยางใกลชิด จะทาํใหเกิดความมั่นใจในตวัผูบริหาร และมุงมั่นจะปฏิบัตงิาน
ใหสําเร็จตามขั้นตอนที่กําหนดไวได 
            7.  จากปญหาดานการใหความรวมมือของพนักงาน อาจแกไขไดโดยสรางแรงจูงใจในการ
ทํางานวา การแสดงความรับผิดชอบ และการปฏิบตัิงานที่ครบถวนถูกตองตามของกําหนดของ
ระบบหลักเกณฑในการดําเนินงาน จะถูกพิจารณาเปนผลงานประจําปของแตละบคุคล รวมถึงการ
มอบหมายใหมีบทบาทในการเปนตัวแทนของแผนกเขารวมประชุมกบัผูบริหาร ตามวาระการ
ประชุมที่กําหนดขึ้น เปนการสรางความกระตือรือรนใหพนักงานไดมสีวนรวมในการแสดงความ
คิดเห็น รวมกันแนะนาํแกไขปญหาที่เกดิขึ้น พนกังานจะรูสึกวาตนเองมีความสาํคัญและไดรับการ
ยอมรับจากผูอ่ืน รวมถึงพนกังานที่เขามาใหม หัวหนาแผนกตองเปนผูรับผิดชอบในการใหความรู
ความเขาใจ อธิบายเหตุผลและช้ีใหเห็นถึงความสําคัญในการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของระบบ และ
คอยดูแลอยางใกลชิด  
            8. จากปญหาดานคาใชจายในการดําเนินงาน คาใชจายที่เปนการปรบัปรุงโครงสรางอาคาร 
สถานที่ผลิต ทางสํานักงานใหญเปนผูรับผิดชอบในการจัดสรรงบประมาณ สวนคาใชจายที่เกี่ยวกบั
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ของใชส้ินเปลืองในการดําเนนิงาน เชน น้ํายาทําความสะอาด อุปกรณในการทําความสะอาด ถุงมือ
ยาง ผาปดจมูก เปนตน ของใชเหลานี้เปนคาใชจายประจําเดือนของแตละสาขาที่ตองดูแลเอง 
บางครั้งงบประมาณของสาขามีจํานวนจํากดั ทําใหแผนกไมสามารถเบิกของใชส้ินเปลืองเหลานี้
เพิ่มเติมได อาจแกไขไดโดยการคํานวณปริมาณการใชงานของใชแตละอยาง นําเสนอผูบริหารและ
ขออนุมัติเปนงบประมาณประจําเดือนของแผนกซึ่งปริมาณการใชงานมากหรอืนอย ขึ้นอยูกบั
ปริมาณการขายสินคาในแตละเดือน  ผูบริหารก็ตองนําไปพิจารณารวมกับงบประมาณประจําเดือน
ของสาขาตอไป ทั้งนี้ยังตองมีการปลูกฝงพนักงานใหรูจักการประหยัด มกีารฝกอบรมการใช
อุปกรณและน้าํยาทําความสะอาดอยางเหมาะสมและถูกวธีิ 
            9.  จากปญหาดานการซอมบํารุง ที่มีความลาชา เนื่องจากชางซอมบํารุงของทางสาขาไมมี
ความชํานาญ หากมีการวาจางชางจากภายนอก ก็เปนชางซอมทั่วไป ไมใชชางผูมีความชํานาญใน
การซอมเครื่องมือ เครื่องจกัรของแผนกเบเกอรี่ และคาใชจายในการซอมแซมทุกอยาง ทางสาขา
เปนผูรับผิดชอบ ซ่ึงตองบริหารคาใชจายใหอยูในงบประมาณในแตละเดือน ทั้งนี้ชางผูมีความ
ชํานาญสวนใหญจะมาจากบริษัทผูผลิตหรือจําหนายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณเบเกอรี่
โดยตรง ซ่ึงตองอาศัยระยะเวลาในการเดินทางมาแตละสาขาและมีคาใชจายทีเ่หมารวมคาเดินทาง 
คาที่พัก สูงอกีดวย ทําใหการซอมแซมในบางครั้งไมไดรับการอนุมัติในทนัท ี อาจตองเสนอ
งบประมาณเพือ่การซอมแซมเปนกรณพีิเศษ แลวจึงรอการอนุมัติจากสํานักงานใหญเปนครั้งๆไป 
อาจแกไขไดโดยทางสํานักงานใหญ ใหการสนับสนุนการวาจางชางผูมีความชํานาญ มาเปดการ
ฝกอบรมและทําการสอนชางซอมบํารุงของสาขาใหมีความสามารถในการซอมแซมเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณเบเกอรี่โดยเฉพาะ ซ่ึงอาจใชงบประมาณสูงในการวาจาง แตก็สามารถลด
ความลาชาจากการซอมแซมได 
 นอกจากนี้ จากผลการศึกษาและขอคนพบสามารถนํามาเสนอแนะดานปจจัยแหง
ความสําเร็จในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช ดังนี ้

1. ความมุงมั่นในการจัดทําระบบใหสําเร็จ 
2. การวางแผนในการทํางานทีด่ีและเปนระบบ 
3. การใหการสนับสนุนงบประมาณในการจัดสรรทรัพยากรทุกดาน 
4. ความรวมมือของฝายบริหารและพนกังาน 
5. ทัศนคติที่ดีของฝายบริหารและพนักงาน 
6. ความรูความเขาใจของพนกังาน 
7. การมีระบบการจัดการเอกสารที่ดี 

 


