
บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
1.1 หลักการและเหตุผล 
 

ในปจจุบนัอาหารไทยไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นในตลาดการคาโลก รัฐบาลไดเล็งเห็น
ความสําคัญและกําหนดใหป 2547 เปนปรณรงคและเผยแพรคุณภาพมาตรฐานอาหารไทยใหเปนที่
รูจักแพรหลายทั้งในและตางประเทศ กระทรวงสาธารณสุขจึงกําหนดแผนยุทธศาสตรความ
ปลอดภัยดานอาหารเพื่อสรางหลักประกนัอาหารปลอดภัย โดยสํานกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยาไดนําหลักเกณฑวิธีการทีด่ีในการผลิตมาเปนกฎหมายบังคับใชกับสถานที่ผลิตอาหารเพื่อควบคมุ
การผลิตอาหารใหมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัตอการบริโภค ดวยการจัดทําประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 193 พ.ศ.2543 เร่ืองหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (Good 
Manufacturing Practice, GMP) บังคับใหผูผลิตอาหาร 57 ประเภท ไมวาจะเขาขายโรงงานหรือไมก็
ตามที่จัดตั้งขึน้ใหม จะตองยื่นขออนุญาตตามระบบใหมและตองปฏิบัติตามเกณฑ GMP ในการ
ผลิตทันที โดยมีผลบังคับใชตั้งแตวนัที ่ 24 กรกฎาคม 2544 ในขณะที่ผูประกอบการรายเกาไดรับ
การผอนผันใหทําการปรับปรุงระบบการผลิตใหเขาสูระบบ GMP ภายในวันที ่ 24 กรกฎาคม 2546 
ทําใหผูประกอบการผลิตอาหารทั้ง 57 ประเภท ตองทําการเรียนรูขอมูลและการจดัเตรยีม
แผนปฏิบัติการในการวางระบบ GMP ในโรงงานของตนเองทันที สําหรับผูฝาฝนที่ไมปฏิบัติตาม
จะตองไดรับโทษตามกฎหมาย โดยมีมูลเหตุหลัก 2 ประการคือ 

ประการแรก เพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของกระแสทางดาน
สังคมที่ผานมา มีผลทําใหผูบริโภคมีความรูและมีความตองการบริโภคอาหารที่มคีวามปลอดภยั 
ขณะเดียวกนัปจจัยดานสิ่งแวดลอมหลายดานไดเปลี่ยนแปลงไป สงผลทําใหเกิดความเสี่ยงตอการ
บริโภคอาหารที่ไมปลอดภัยมีเพิ่มขึ้น จนรัฐบาลไดเล็งเห็นถึงความสําคัญดังกลาว จึงจัดให
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเปนหนวยงานหลักมาดูแลกํากบัในเรื่องนี้
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ประการที่สอง เพื่อใชเปนปจจัยสงเสริมการสงออกผลิตภัณฑอาหารสูตลาดโลก และเปน
การปองกันการกีดกันทางการคาระหวางประเทศ ทําใหประเทศไทยจําเปนตองยดึถือและปฏิบัติ
ตามกติกาการคาสากลที่ WTO (World Trade Organization) กําหนดขึ้น โดยเฉพาะการปฏิบัติตาม
ขอตกลงในเรือ่งเกี่ยวกับคณุภาพมาตรฐาน และความปลอดภัยของการผลิตอาหาร (Sanitary and 
Phytosanitary Agreement : SPS Agreement) ซ่ึง WTO ไดกําหนดใหประเทศสมาชิกที่ผลิตอาหาร
เพื่อการสงออกจําหนายในตลาดโลก จะตองมีระบบการประกันคุณภาพและควบคมุในเรื่องความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร (Quality Assurance) ที่เปนมาตรฐานสากล โดยเนนการกํากับดูแล
ใหสถานที่ผลิตอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร ตองมีระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดใีน
การผลิต (GMP)  

ซ่ึงมาตรการดังกลาวจะทําใหผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตในประเทศไทยจะไมถูกยกเปนขออาง
ในการกดีกนัทางการคาจากประเทศคูคา อันจะเปนประโยชนสําคญัตอการคาของประเทศไทยใน
โลกการคาเสรี ในภาพรวมอาจกลาวไดวาทุกประเทศควรแสดงเจตนารมณขั้นพื้นฐานในการ
รับผิดชอบตอผูบริโภคของตน ดวยการดําเนินการคาควบคูกับการเปนผูดูแลความปลอดภัยของ
อาหารในลักษณะที่สามารถตรวจสอบได แสดงตอระบบของกฎหมาย และการปฏิบัติอยางจริงจัง 
เพื่อแสดงใหเห็นวาประเทศผูสงออกมีการดูแล และควบคุมอาหารใหปลอดภัยและเปนตามเงื่อนไข
ดานความปลอดภัย (Food Safety Objective) ของประเทศคูคา โดยเฉพาะประเด็นเรื่องการมีระบบ
กฎหมายที่สอดคลองกับระบบสากล มีระบบความปลอดภัยของอาหารที่เชื่อถือได รวมทั้งมีกลไก
รองรับการปฏิบัติและการตรวจสอบที่เหมาะสมนาเชื่อถือ ตลอดจนมีการปฏิบัติอยางแทจริงทัง้
ภาครัฐและเอกชน จากมูลเหตุดังกลาว จึงเปนปจจัยผลักดันใหประเทศไทยจําเปนตองปรับระบบ
กํากับดแูลอาหารใหเปนไปตามแนวสากลกําหนด โดยการนําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการทีด่ี
ในการผลิต (GMP) มาบังคับเปนกฎหมายใชสําหรับอุตสาหกรรมผลิตอาหารในประเทศไทย 

 สําหรับ บริษัท ขุนน้ําทา โพรเซสซิ่ง จํากัด เปนองคกรธุรกิจที่ทําการผลิตและจัดจําหนาย
เครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป จําหนายทั้งภายในประเทศและตางประเทศ 

สําหรับกลุมแมบานเกษตรกร 2 แหง คือ 1. กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึง ทําการผลิตและจัด
จําหนายเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป และอื่น ๆ อีกมากมาย จําหนายทั้งภายในประเทศและ
ตางประเทศ และ 2. กลุมสตรีสหกรณบานแคว ทําการผลิตและจัดจําหนายเครื่องดื่มลําไยผง
สําเร็จรูป และอื่น ๆ อีกมากมาย จําหนายทั้งภายในประเทศและตางประเทศ  

ซ่ึงทั้ง 3 องคกรนี้มีเปาหมายหลักที่เหมือนกันคือตองการเปนองคกรที่มียอดจําหนายสูงเปน
อันดับตน ๆ ของตลาดเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป แนวทางการปฏิบัติที่จะทําใหบรรลุเปาหมายที่
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กําหนดไวนั่นคือจะตองมีการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑใหเปนไปตามมาตรฐาน
กําหนดโดยเนนคุณภาพผลิตภัณฑ และความปลอดภัยตอผูบริโภค เพื่อใหสามารถสงไปจําหนายได
ในโลกการคาเสรี และมีความตองการจัดทําระบบ GMP ประกอบกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มลําไยผง
สําเร็จรูป เปนผลิตภัณฑที่ใหมที่มีการผลิตในจังหวัดเชียงใหมและลําพูนเทานั้น และยังไมมีการ
จัดทําเอกสารระบบ GMP สําหรับผลิตเครื่องดื่มผง ดวยเหตุนี้ผูศึกษาจึงสนใจที่จะศึกษาการจัดทํา
ขอกําหนด GMP เฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
 
1.2 วัตถุประสงคการศึกษา 
 
 1.) ศึกษารวบรวมขอมูลภาคสนามและขอมูลทุติยภูมิจากการศึกษา บริษัท ขุนน้ําทา      
โพรเซสซิ่ง จํากัด และกลุมแมบานเกษตรกร 2 แหง (กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึงและกลุมสตรี
สหกรณบานแคว) 

2.) ทําการวิเคราะหขอมูลจากภาคสนามและขอมูลทุติยภูมิ 
 3.) จัดทําขอกําหนด GMP เฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูป 
 
1.3 ขอบเขตการวิจัยและวิธีการศึกษา 
 

1.3.1 ขอบเขตการวิจัย 
พัฒนาระบบ GMP เฉพาะเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปตามเกณฑ GMP โดยใชกระบวนการ

ผลิตลําไยผงสําเร็จรูปของ บริษัท ขุนน้ําทา โพรเซสซิ่ง จํากัด และกลุมแมบานเกษตรกร 2 แหง 
(กลุมสตรีสหกรณบานตนผ้ึงและกลุมสตรีสหกรณบานแคว) 
 

1.3.2 วิธีการศึกษา 
1.) เยี่ยมชมและสาํรวจโรงงาน เพื่อรวบรวมขอมูลรวมทั้งขอบกพรองตาง ๆ ที่ไม

เปนไปตามขอกําหนด GMP 
2.) ศึกษาวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการสํารวจ และขอมูลทุติยภูมิ 
3.) จัดทําขอกําหนดเฉพาะตามมาตรฐาน GMP 
4.) จัดทํารายงานฉบับสมบูรณ 
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1.4 นิยามศัพทในการศึกษา 
คัดลอกจาก http://www.dmsc.moph.go.th/webroot/puket/download/manual_quality.doc 
 

1. Good Manufacturing Practice หมายถึง ขั้นตอนวิธีการดําเนินงาน เพื่อทําใหเกิด
ความมั่นใจไดวาอาหารตาง ๆ ไดประกอบขึ้นมีคุณภาพดีอยางสม่ําเสมอและมีความ
สะอาด ลดขั้นตอนการที่จะเกิดอันตราย และทําใหอาหารนั้นมีความปลอดภัยตาม
ตองการ 

2. การทําความสะอาด หมายถึง การกําจัดเศษดิน เศษโลหะ หรือวัตถุที่ไมพึงปรารถนา
ออกมาจากพื้นผิว 

3. การปนเปอน หมายถึง การนําเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดอันตรายจากจุดหนึ่งไปยังอีกจุด
หนึ่ง หรือ การที่มีเศษวัตถุที่ไมพึงปรารถนาปะปนอยูในอาหาร ซ่ึงไมควรจะมีอยูใน
สวนผสม 

4. การฆาเชื้อ หมายถึง การทําลายเชื้อจุลินทรีย โดยการใชความรอน หรือสารเคมี เพื่อลด
ปริมาณเชื้อจุลินทรียจนอยูในระดับที่ไมกอใหเกิดการปนเปอน  และทําใหเกิด
สุขอนามัยตออุปกรณ หรือส่ิงแวดลอม 

5. อาหาร หมายถึง วัตถุที่เปนของแข็ง หรือ ของเหลว ซ่ึงรับประทานเขาสูรางกายทาง
ปาก ในที่นี้ หมายถึง อาหารที่ตองนําไปผานกระบวนการตอเพื่อพรอมรับประทาน 

6. การปรุงอาหาร หมายถึง ขั้นตอนการดําเนินงาน ตั้งแตการรับ การจัดเก็บวัตถุดิบ การ
ตัดแตง การลาง การแปรสภาพ การปรุงอาหาร จนถึงการจัดการเสิรฟอาหารกับลูกคา 

7. สถานที่ประกอบการ หมายถึง อาคารใดใด หรือบริเวณที่ซ่ึงมีการปฏิบัติตออาหารใน
นั้น และบริเวณสิ่งแวดลอมซึ่งอยูภายใตการควบคุมของการจัดการเดียวกัน 

8. On–the–job training หมายถึง เปนการพัฒนาพนักงานที่มีลักษณะเปนการถายทอด
ตัวตอตัว หัวหนางานหรือผูฝกจะสามารถชี้แนะสั่งสอน ถายทอดความรู และเทคนิค
ตาง ๆ ใหแกพนักงานไดอยางละเอียดโดยตรง 

9. swab test หมายถึง การตรวจสอบปริมาณจุลินทรียบนวสัดุอุปกรณและบุคลากร เปน
การตรวจเพื่อยืนยนัวาวัสดุอุปกรณมีการดแูลที่สะอาดถูกสุขลักษณะและบุคลากรไม
กอใหเกิดการปนเปอนขาม 

10. ทวนสอบ หมายถึง ยืนยันความถูกตอง การทวนสอบซ้ําแลวซํ้าอีกอยางนอยสองครั้ง 
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11. การสอบเทียบ (CALIBRATION) หมายถึง กระบวนการตรวจสอบและเปรียบเทยีบ
ความเที่ยงตรงแมนยําของเครื่องมือ หรืออุปกรณที่ใชในงานผลิตกับเครื่องมืออุปกรณ
ที่ใชเปนมาตรฐาน ความเที่ยงตรงระดับชาติที่ยอมรับได 

 
1.5 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
 

1. ไดขอกําหนด GMP เฉพาะสําหรับเครื่องดื่มลําไยผงสําเร็จรูปตนแบบ 
2. สามารถนําไปประยุกตใชในการจัดทํา GMP เฉพาะสําหรับผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

 


