
บทที่ 5 
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1   สรุปผลการศึกษา 
            จากการศึกษาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  ในกระบวนการผลิต
แผนกเบเกอรี ่ ของบริษัท บิ๊กซีซุปเปอรเซ็นเตอร จํากดั (มหาชน) สาขาเชียงราย เชียงใหม และ
ลําปาง สามารถสรุปผลการศึกษา แบงไดเปน 4 สวน ดังนี ้

สวนที่ 1    ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ  
(GMP) ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร      
 จํากัด (มหาชน) 

 สวนที่ 2    ผลจากการสัมภาษณผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวย 
                       ผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง   และหวัหนาแผนกเบเกอรี่ ในเรื่องการนําระบบ 
                       หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการผลิต  
                       แผนกเบเกอรี่ รวมทั้งปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนําระบบ 
                       มาใช ของสาขาเชียงราย เชยีงใหม และลําปาง 

สวนที ่3    ผลการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหวัหนาและพนักงานแผนกเบเกอรี่ เกี่ยวกับ
การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใชในกระบวนการ
ผลิตของแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 

สวนที่ 4    ผลจากการใชแบบสอบถาม ถามพนักงานแผนกเบเกอรี่ จํานวน 43 ราย ของ  
                 สาขาเชียงราย  เชยีงใหม และลําปาง 

 
สวนท่ี 1 ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลติ
ของแผนกเบเกอรี่ ของบริษทั บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) 
 จากการศึกษา พบวาขัน้ตอนในการจัดทําระบบหลักเกณฑ และวิธีการที่ดีในการผลิต 
(GMP)   ในกระบวนการผลิตของแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) 
 แบงออกเปน 2 สวน คือ  

สวนที่ 1 เปนการทดลองการจัดทําระบบ GMP กับสาขาตัวอยาง ซ่ึงเริ่มจัดทําตั้งแต การ
จัดตั้งทีมงานขึน้มาเพื่อมอบหมายความรับผิดชอบ การศกึษาขอกําหนดของระบบ GMP การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตเบื้องตน การจัดทําคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP การปรับปรุง
โครงสรางสถานที่ผลิต การจัดสรรเครื่องมือและอุปกรณในการผลิตที่สอดคลองกับระบบ การให
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การฝกอบรมแกพนักงานทั้งทางทฤษฎีและทางปฏิบัติ การนําไปปฏิบัติจริง แกไขและปรบัปรุง 
ประเมินผลการจัดทําระบบ จากนั้นจึงขอการรับรองระบบจริง โดยเลือกบริษัท บี วี ควิ ไอ (ประเทศ
ไทย) จํากัด เปนผูใหการตรวจสอบและรบัรองระบบ ทั้งนี้ผลการทดลองการจัดทาํระบบกับสาขา
ตัวอยาง จะนําไปเปนแนวทางใหกับสาขาอืน่นําไปปฏิบัตติอไป 

สวนที่ 2  เปนการจัดทําระบบจริงกับสาขาที่เหลืออยู โดยนําแนวทางจากสาขาตัวอยางที่
ผานรับการรับรองการจัดทําระบบ GMP แลว มาปฏิบัติที่สาขา ซ่ึงมีทีมงาน GMP เขามาให
คําแนะนําและคําปรึกษาอยูเสมอ โดยมีวตัถุประสงคเพื่อผานการรับรองในการจดัทาํระบบ GMP 
ในแตละสาขาตอไป  

งบประมาณในการดําเนินงาน จะแบงเปน 2 สวน        สวนที่ 1 มาจากสํานักงานสวนกลาง 
ใหไวเพื่อดําเนนิการปรับปรุงสถานที่ผลิต และจดัหาหรือติดตั้งอุปกรณขนาดใหญที่สอดคลองกับ
การนําระบบมาใช สวนที่ 2 เปนงบประมาณจากสาขาเอง ในการจดัหาอุปกรณขนาดเล็ก  

หลังจากการไดรับการรับรองแลว มกีารแจงใหลูกคาทราบ โดยติดภาพกระบวนการ
ขั้นตอนในการผลิตที่ถูกวิธีไวที่หนาแผนกเบเกอรี่ และติดประกาศใบรับรองมาตรฐานสถานที่ผลิต
จากสาธารณสุขประจําจังหวดั  มีการลงสื่อโฆษณาในทองถ่ินแจงใหลูกคาทราบวาสินคาเบเกอรี่
ของสาขา เปนสินคาที่ผลิตถูกตองตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใชในกระบวนการผลิต 
ลูกคาจึงมั่นใจในคุณภาพของสินคาที่ไดรับ 

 
สวนท่ี 2    ผลจากการสัมภาษณผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวยผูจัดการ
สาขาฝายซอมบํารุง   และหัวหนาแผนกเบเกอรี่ ในเรื่องการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีใน
การผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ รวมท้ังปญหาอุปสรรคและประโยชนใน
การนําระบบมาใช ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            ในสวนนี้สามารถสรุปผลการศึกษา ไดเปน 3 ตอน คือ 
 
 ตอนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคลของผูจัดการสาขา ผูชวยผูจัดการสาขาฝายอาหารสด ผูชวย 
ผูจัดการสาขาฝายซอมบํารงุ   และหัวหนาแผนกเบเกอรี่  ของสาขา เชียงราย  เชียงใหม และลําปาง 
            จากการศึกษา พบวา ผูจัดการสาขา สวนใหญ เปนเพศชาย มีอายุระหวาง 41-50 ป ระดับ
การศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 6-10 ป ผูชวยผูจดัการสาขาฝายอาหารสด สวน
ใหญ เปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 31-40 ป ระดับการศกึษาอยูในระดบัปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 
6-10 ป ผูชวยผูจัดการสาขาฝายซอมบํารุง สวนใหญ เปนเพศชาย มอีายุระหวาง 31-40 ป ระดับ
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การศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 6-10 ป และหวัหนาแผนกเบเกอรี่สวนใหญ เปน
เพศหญิง มีอายุระหวาง 31-40 ป ระดับการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี มีอายุการทํางาน 6-10 ป 
 
            ตอนที่ 2 การนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช ในกระบวนการ
ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            จากการศึกษาพบวา นโยบายและการบริหารงานในการนําระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดี
มาใชในกระบวนการผลิต มีวตัถุประสงคเพื่อสงเสริมใหเกิดกระบวนการที่ดีในการผลิต  สินคามี
มาตรฐาน ปราศจากการปนเปอน และลดอันตรายที่จะนําไปสูผูบริโภค และยังมีความสําคัญกบั
บริษัท โดยเปนสิ่งรับประกนัใหลูกคามัน่ใจในสินคา วามีมาตรฐานการผลิตที่ดี  รวมถึงเสริมสราง
ภาพลักษณของบริษัทใหไดรับการเชื่อถือและยอมรับ 
            เปาหมายของการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใช คือ การปฏิบัติตามกฎหมาย และ
การผานการรับรองจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ในเรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามโครงการสถานที่ผลิตอาหาร 
มาตรฐาน  
          ในการดําเนินงานการจัดทําระบบ ผูบริหารไดใหความรวมมือในการควบคุมการปรับปรุง
โครงสรางสถานที่ผลิต ตลอดจนใหการสนบัสนุนในการจัดหาและสั่งซื้ออุปกรณบางสวนที่
เปนไปตามขอกําหนดของ GMP ภายใตงบประมาณที่ทางสวนกลางจัดสรรให เพื่อใหการ
ดําเนินงานเสร็จสิ้นทันภายในระยะเวลาที่กําหนด รวมทั้งยังชีแ้จงใหพนกังานทกุแผนกทราบถึง
ความสําคัญในการนําระบบมาใช โดยสมมติใหพนกังานเปรียบเสมือนลูกคา และคาดหวังถึง
คุณภาพของสนิคาที่เขาจะไดรับ และยังใหการสนับสนนุเรื่องความรู ความเขาใจ และเอาใจใสดูแล
พนักงานอยางสม่ําเสมอ เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานตามขอกําหนดของ GMP ไดอยางสมบูรณ 

จากการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่มีาใชในกระบวนการผลิตมาใช ผูบริหารให
ความพอใจกับคุณภาพ ความสะอาด และมาตรฐานของสินคาที่ผลิตได แตยังไมพอใจกับการ
จัดการเอกสารที่ตองใชเวลาในการจัดทํามาก  

 
 ตอนที่ 3 ปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนาํระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการ

ผลิต  (GMP) มาใช ในกระบวนการผลติแผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชยีงราย เชียงใหม และลําปาง           
 จากการศึกษาพบวา ในการเริ่มตนการจัดทําระบบ ภาพรวมปญหาและอุปสรรคในขั้นตอน
การดําเนนิงานตามขอกําหนด GMP ทั้ง 6 ขอสวนใหญ เปนปญหาดานสุขลักษณะของที่ตั้งและ
อาคารผลิต ซ่ึงตองมกีารปรับปรุงสถานที่ผลิตหลายขอ และบางขอไมสามารถปฏิบัติได เนื่องจาก
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เปนขอจํากดัทางโครงสรางของสถานที่ผลิตในแตละสาขาที่ไมเหมือนกนั เชน พืน้ที่การขนสง
วัตถุดิบไมเพียงพอ พื้นที่เก็บสินคามีขนาดเล็ก ทําใหจัดเรยีงสินคาตามระบบไมได อีกทั้งการ
ดําเนินการปรับปรุงโครงสรางเปนไปอยางลาชาเนื่องจากตองทยอยทํางานทีละสวนตามงบประมาณ 
ที่จัดสรรให ซ่ึงสงผลใหการปฏิบัติงานประจําวันไมสะดวกและลาชาตามไปดวยเปนตน สวนปญหา
ที่พบรองลงมา คือ การปรับปรุงสุขภาพ สุขลักษณะของพนักงาน โดยในระยะแรก พนักงานไมเตม็
ใจที่จะปฏิบัติตาม เนื่องจากทําใหการทํางานไมสะดวก เชน การสวมถุงมือยางขณะผลิตขนมเบเกอรี ่
เปนตน แตละปญหาไดดําเนินการแกไขแลวตามความเหมาะสม และตองยืดหยุนการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑในบางขอ จึงทําใหการปฏิบัติตามขอกําหนดของ GMP สมบูรณได 
            สวนปญหาทางดานการควบคุมการดําเนินงานดานอื่นๆ นั้น พบวา ในการเริ่มตนการจัดทํา
ระบบ ภาพรวมพบปญหาในดานการจัดการเอกสารเปนสวนใหญ ในระยะแรกพนักงานยังไมมี
ความเขาใจในวิธีการบันทึกขอมูลและเอกสารมีจํานวนมาก ทําใหบันทึกขอมูลไมทัน ซ่ึงแกปญหา
โดยการดแูลและการใหคําแนะนําอยางใกลชิดของหัวหนาและผูบริหาร รวมทั้งแจงไปยังทีมงาน 
GMP ใหทบทวนเนื้อหาของเอกสารอีกครั้งหนึ่ง 
            ประโยชนในการนําระบบมาใชที่มีตอบริษัทและพนักงาน คือ เสริมสรางภาพพจนที่ดี
ใหแกบริษัท ทําใหเกิดความมั่นใจและการยอมรับจากผูบริโภค และเปนการสรางขอไดเปรียบทาง
การคา ทําใหพนักงานมหีลักในการทํางานที่ชัดเจน มีสุขอนามัยที่ดีขึน้  และประโยชนที่มีตอลูกคา 
คือ เสริมสรางความมั่นใจใหกับลูกคาในมาตรฐานการผลิตและไดรับความปลอดภัยจากการบริโภค 
 
 สวนท่ี  2   ผลการสังเกตแบบไมมีสวนรวมกับหัวหนาแผนกเบเกอรี่และพนักงานแผนกเบเกอรี่ 
เก่ียวกับการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) มาใชในกระบวนการผลติ
แผนกเบเกอรี่ ของสาขาเชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            จากการศึกษา พบวากจิกรรมของหัวหนาและพนักงานแผนกเบเกอรี่เปนไปตามระบบหลัก 
เกณฑและวิธีการที่ดีในกระบวนการผลิต (GMP) ตามที่ไดกําหนดไว ในแตละดานดังนี ้
             
หลักเกณฑ GMP กิจกรรม กิจกรรม 

1. สุขลักษณะของสถานทีต่ัง้และอาคารผลิต 
1.1) ที่ตั้งและ - ไมมีการสะสมของสิ่งที่ไมใชแลว ใช 
ส่ิงแวดลอม - ไมมีวัสดุอันตราย เชน ไม เหล็ก แกว หรือ กระจก เปนตน ใช 
 - ไมมีฝุนควนัมากผิดปกต ิ ใช 
 - มีแหลงน้ําทีม่ีมาตรฐานและเพยีงพอตอการใชงาน ใช 
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 - มีสถานที่กําจัดของเสียถูกตองตามลักษณะของโรงงานผลิต

อาหาร 
ใช 

 - มีมาตรการตรวจสอบ สภาพแวดลอมของอาคารและสถานที่
ผลิต 

ใช 

 - มีการกําหนดตารางการตรวจสอบความปลอดภัยของอาคาร
และสถานที่ผลิตจากฝายซอมบํารุง 

ใช 

1.2) บริเวณผลิต - ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณการผลิต 

ใช 

 - ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล ใช 
 - ไมมีน้ําขังแฉะสกปรก ใช 
 - มีทางระบายน้ําเพื่อระบายน้ําทิ้ง ใช 
 - มีพื้นที่ที่เพียงพอและสะดวกตอการขนสงวัตถุดิบ ไมใช 
 - มีพื้นที่เพยีงพอในการผลิต ใช 
1.3) พื้น ฝาผนัง - มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไปตามสาย การผลิต ใช 
เพดาน แข็งแรง  
มีผิวเรียบ 

- แบงแยกพื้นที่ออกเปนสัดสวนเพื่อ ปองกันการปนเปอน    
ไดแก   สถานที่ผลิต สถานที่จัดเก็บสินคา เปนตน 

ใช 

- แยกบริเวณผลิตอาหารออกจากสวนอืน่ๆ ใช  
- พื้น ผนัง คงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย ใช 

 - เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณที่ยดึตดิอยูดานบน ไม
กอใหเกิดการปนเปอน 

ใช 

 - ประตู หนาตาง ทําดวยวัสดทุี่มีผิวเรียบ ไมซึมน้ํา ทําความ
สะอาดงาย 

ใช 

 - มานบังประตูในสถานที่ผลิตพรอมใชงานและปดสนิท ใช 
1.4) ระบบระบาย    
อากาศและ 

- มีการระบายอากาศที่เหมาะสม  เชน  มีพดัลมดูดอากาศ ติด
เครื่องปรับอากาศ  

ไมใช 

แสงสวาง               - หลอดไฟมพีลาสติกหุมทุกหลอดและอยูในลักษณะพรอมใช
งาน 

ใช 

           - มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน ใช 

  มีแหลงไฟฟาที่มีมาตรฐาน และเพยีงพอตอการใชงาน ใช 
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1.5) การปองกัน
สัตว และแมลง 

- อาคารมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตว และแมลง ใช 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และ อุปกรณท่ีใช 
2.1) วัสดุที่ใชทํา  - ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิมไมเปนพษิ ใช 
เครื่องมือ เครื่อง       - รอยตอเรียบไมเปนแหลงสะสมของจุลินทรีย ใช 
จักร และอุปกรณ
ที่สัมผัสอาหาร 

-   เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณ 
งายตอการทําความสะอาด 

ใช 

2.2) การออกแบบ
และติดตั้งเครื่อง 

- มีการติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรถูกตองเหมาะ สมตามสายงาน
การผลิต 

ใช 

มือ  เครื่องจักร         - เครื่องมือ อุปกรณ สูงจากพืน้ตามความเหมาะสม ใช 
และอุปกรณ - เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณอยูในตาํแหนงที่ทําความ

สะอาดงาย 
ใช 

-  มีจํานวนเครื่องมือ เครื่องจักร เพียงพอตอการผลิต 
 

ใช  

- มีการจัดเก็บอุปกรณการผลิตตามนโยบายของบริษัท ใช 
 - มีการแยกพืน้ที่จัดเก็บสารเคมี จากวัสดุ อุปกรณ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป 
ใช 

-  มีการบันทึกเอกสารรายงานการใชวัสดุ อุปกรณ 
ทุกครั้ง 

ใช  

- มีการจัดทําแผนผังกําหนดตําแหนงที่อยูของวัสดุ แกว 
พลาสติก 

ใช 

 - มีการบันทึกรายงานการเขา-ออกของอุปกรณที่ทําดวยแกว
และพลาสติกทุกวัน 

ใช 

 - มีการบันทึกรายงานการตรวจสอบ  อุปกรณที่ทําดวยแกวและ
พลาสติกทุกวนั 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารประวัตกิาร ซอมแซม  เครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ 

ใช 

 -  มีการบันทึกประวัติผลสอบเทียบอุปกรณ 
 

ใช 
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3. การควบคุมการผลิต 
3.1) วัตถุดิบ  - พื้นที่บริเวณจุดรับสินคาแหงและสะอาด ใช 
สวนผสม และ           - ทําการตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบกอนการผลิต ใช 
ภาชนะบรรจุ - มีการบันทึกเอกสารการตรวจรับสินคาทกุครั้ง ใช 
3.2) น้ํา น้ําแขง็  - มีการควบคมุคุณภาพของน้ํา ใช 
และไอน้ําที่สัมผัส  
กับอาหาร         

-  มีการขนยาย การเก็บรักษาและการนําน้ําไปใชในสภาพที่ถูก
ลักษณะ 

ใช 

3.3) การผลิต การ - มีการแยกพืน้ที่สุก/ดิบออกจากกัน ใช 
เก็บรักษา การขน - ไมมีการวางสินคาสุก/ดิบปนกัน ใช 
ยาย และขนสง 
ผลิตภัณฑอาหาร   

- มีการจัดเก็บรักษาวัตถุดิบเปนหมวดหมู เชน วัตถุดิบแหง หรือ 
วัตถุดิบที่เปนของสด 

ใช 

 - มีปายบอกกลุมสินคาชัดเจนพรอมปายวนัที่รับสินคาครบทุก
กลอง/ตะกรา 

ใช 

 - ภาชนะทุกกลอง/หอปดสนิททุกครั้ง ใช 

 - มีการขนยายวัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุในลักษณะที่
ปองกันการปนเปอนและการเสื่อมสลาย 

ใช 

 - มีการจัดทําแผนผังการเคลื่อนยายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ ใช 

3.4) การควบคมุ 
อุณหภูมิและเวลา 
ในการผลิตอาหาร 

- มีการบันทึกอุณหภูมิและเวลาในการอบ ใช 

3.5) การบันทกึ
และรายงานผล 

- มีการบันทึกเอกสารการเบิกจายวัตถุดิบ/สินคาสําเร็จรูปทุก
คร้ัง 

ใช 

 -  มีการบันทึกเอกสารแสดงชนิดและปริมาณการผลิต 
ในแตละวนั 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารสวนผสมของผลิตภัณฑ ใช 
 - มีการบันทึกการติดสติกเกอรและราคา ใช 
 - มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่ดอยคุณภาพ ใช 
 - มีการบันทึกเอกสารการตรวจสอบวิเคราะหและ คุณภาพของ  

ผลิตภัณฑ 
ใช 
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 - มีการบันทึกเอกสารรายการกักผลิตภัณฑ ใช 
 - มีการบันทึกเอกสารการเรียกคืนสินคาและประวัติการทาํลาย

สินคา 
ใช 

 - มีใบแสดงความคิดเห็นลูกคาและใบสรุปขอรองเรียนลูกคา ใช 

4. การสุขาภิบาล 
4.1) น้ําที่ใช - น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําที่สะอาด ใช 
ภายในโรงงาน - มีการบันทึกเอกสารสาเหตุและแกไขคุณภาพน้ํา กรณีทีน่้ํา

ไมไดมาตรฐาน 
ใช 

4.2) อางลางมือ - อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพ ทีใ่ชงานไดและสะอาด ใช 
หนาทางเขา-ออก
บริเวณผลิต 

- มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและ อุปกรณที่ทํา
ใหมือแหง 

ใช 

 - อางลางมือมีจํานวนเพยีงพอกับผูปฏิบัติงาน ใช 

 - อางลางมืออยูในตําแหนงที่เหมาะสม ไมใช 
4.3) หองน้ํา  - หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด ใช 
หองสวม - หองสวมแยกจากบริเวณทีผ่ลิตหรือไมเปดสูบริเวณที่ผลิต

โดยตรง 
ใช 

 - หองสวมมีจาํนวนเพียงพอกบั ผูปฏิบัติงาน ใช 
4.4) การปองกนั        - ไมมีสัตวและแมลงในพื้นที่ผลิต ใช 

- มีการเปด/ปดประตูทุกครัง้เมื่อเขา/ ออกราน ใช และกําจดัสัตว 
และแมลง - มีการบันทึกเอกสารรายงานการตรวจสอบรองรอยแมลงและ ใช 
 สัตวพาหะนําโรค  
 - มีการบันทึกเอกสารการใชสารเคมีในการกําจัดสัตวและแมลง

ทุกครั้ง 
ใช 

 - มีมาตรการการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงเขามาใน
บริเวณการผลิต 

ใช 

4.5) ระบบขยะมูล
ฝอย 

- มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในที่ทีเ่หมาะสม
และเพยีงพอ 

ใช 

 - ถังขยะรองถุงพลาสติกทุกครั้งและปดฝาตลอดเวลา 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 - ช้ันวางสินคา พื้น ภาชนะบรรจุ  สินคาสะอาด ใช 
สถานที่ผลิต - บริเวณหองเย็น หองแชแขง็ แหงและสะอาด ใช 
 - หองเก็บสินคา แหงและสะอาด ใช 
 - พื้นที่ผลิตสินคา แหงและสะอาด ใช 

 - บริเวณขายสนิคาหนาราน แหงและสะอาด ใช 
 - มีการจัดทําตารางการทําความสะอาดในแตละพื้นที ่ ใช 
 - มีการจัดทําตารางการทําความสะอาดตามระยะเวลาที่

เหมาะสม 
ใช 

 - พนักงานปฏิบัติตามหนาทีท่ี่ไดรับมอบหมายตามตารางทํา
ความสะอาดทีก่ําหนดไวอยางสม่ําเสมอ 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารการตรวจสอบการทําความสะอาด ใช 
5.2) เครื่องมือ  
เครื่องจักร และ 

- เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณมีการทาํความสะอาดกอน
และหลังการปฏิบัติงาน 

ใช 

อุปกรณการผลิต - อุปกรณการผลิตที่ไมใชงานสะอาด พรอมใชตลอดเวลา ใช 
 - มีการลําเลียง ขนสง ภาชนะและอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว

อยูในลักษณะที่ปองกันการปนเปอนไดด ี
ใช 

 - เครื่องมือ เครื่องจักรและอปุกรณ มีการดแูลบํารุงรักษาใหอยู
ในสภาพทีใ่ชงานไดอยางสม่ําเสมอ 

ใช 

 - มีการบันทึกเอกสารการดูแลและตรวจสอบอุปกรณที่เกีย่วของ
ในการผลิตที่ใชในกระบวนการผลิต 

ใช 

 - พนักงานใหความรวมมือในการดูแลรักษา  เครื่องมือ 
เครื่องจักรอยางสม่ําเสมอ 
 

ใช 
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5.3) สารเคมีทํา        - มีการระบุช่ือสารเคมีทุกกลอง/ถัง ใช 
ความสะอาดและ  - มีการใชสารเคมีถูกตองตามลักษณะการใชงาน ใช 
ฆาเชื้อ    - มีการบันทึกเอกสารการเบิกจายสารเคมทีุกครั้ง ใช 
 - มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดและสารเคมีอ่ืน แยกใหเปน

สัดสวน 
ใช 

 - มีการเก็บอุปกรณทําความสะอาดอยางเปนสัดสวนและ
เหมาะสม 

ใช 

6. สุขภาพและสุขลักษณะของพนักงาน 
- ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตไมเปนบาดแผล ไมเปนโรคหรือ
พาหะของโรค 

ใช 6.1) สุขภาพของ
ผูปฏิบัติงาน 
              มีการบันทึกเอกสารการตรวจสุขอนามัยบุคคลทุกวัน ใช 
6.2) สุขลักษณะ - การแตงกายสะอาด   ใช 
ของผูปฏิบัติงาน - เครื่องแตงกายครบตามมาตรฐานที่  กําหนดไว :   ชุด

พนักงาน หมวก ผาปดปาก ถุงมือ รองเทา ผากันเปอน 
ใช 

 - ไมสวมเครื่องประดับ ใช 
 - เครื่องแตงกายที่ถอดพักทกุ ใช 
 ช้ินสะอาด ใช 
 - มือและเล็บสะอาด ใช 

 - พื้น ช้ันวาง ผนังดานขางจดุเปลี่ยนเครื่องแตงกายสะอาด ใช 
- มีมาตรการดแูลความสะอาดและฆาเชื้อกอนการปฏิบัติงาน ใช  
- มีมาตรการการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณผลิตอยาง ใช 

 เหมาะสม  

 - มีการแกไขสิ่งที่ไมถูกสุขลักษณะกอนอนญุาตใหพนกังานเขา
พื้นที่ผลิตทุกครั้ง 

ใช 

 - มีวิธีการปฏบิัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิต ที่มีความ
จําเปน ตองเขาไปในบริเวณผลิต 

ใช 

 6.3) การฝกอบรม -  มีการฝกอบรมอยางตอเนือ่งสม่ําเสมอ ใช 
 - มีการบันทึกการประเมินประสิทธิภาพการทํางานจริงหลังการ

ฝกอบรม  
ใช 
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สวนท่ี  3   ผลจากการใชแบบสอบถาม ถามพนักงานแผนกเบเกอรี่ จํานวน 43 ราย ของสาขา 
เชียงราย เชียงใหม และลําปาง 
            ในสวนนี้สามารถสรุปผลการศึกษา ไดเปน 2 ตอน คือ 
 
            ตอนที่ 1  ขอมูลสวนบุคคลของพนักงานแผนกเบเกอรี่ ของสาขา เชยีงราย  เชียงใหม และ
ลําปาง 
            จากการศึกษา พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 55.8 รองลงมาเปน
เพศชาย รอยละ 44.2   มอีายุระหวาง 21 – 30 ป รอยละ 60.5 จบการศึกษาระดับมธัยมศึกษาตอน
ปลาย หรือ ปวช. หรือเทยีบเทา รอยละ 65.1ทํางานอยูในระดบัพนกังานทั้งหมด มีอายุการทํางาน 
ตั้งแต 6 – 10 ป รอยละ48.8 พนักงานสามารถทํางานไดหลายหนาที่ สวนใหญมีหนาที่บรรจุสินคา 
รองลงมามีหนาที่ทําเคกและแตงหนาเคก และอบขนม 
 
ตอนที่ 2  ปญหาอุปสรรคและประโยชนในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  
มาใชในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่   ของสาขา เชยีงราย เชียงใหม และลําปาง 
 
         2.1 ปญหาอุปสรรคที่พบในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช
ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ในดานตางๆ ดังนี้ 

 
ดาน ระดับ ปญหาและอุปสรรค ระดับ

ปญหา 
การนําระบบหลักเกณฑและ
วิธีการที่ดีมาใชในการผลิต
แผนกเบเกอรี ่

ปานกลาง 
(2.78) 

1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้ง  และ
อาคารผลิตไมเหมาะสม  เชน  สัดสวน
พื้นที่การผลิต  แสงสวาง  
สภาพแวดลอม  การถายเทอากาศ   

ปานกลาง 
(3.42) 

  2. เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ
ในการผลิตไมเหมาะสม   

ปานกลาง 
(3.14) 

  3. มีกระบวนการสุขาภิบาลที่ไม
เหมาะสม  เชน  น้ําที่ใชในการผลิต  
การปองกันและกําจดัแมลง  ขยะ 
 

ปานกลาง 
(3.00) 
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ปญหา 

การนําระบบหลักเกณฑและ
วิธีการที่ดีมาใชในการผลิต 

 4.  ขาดการวัดผลการอบรม ปานกลาง 
(3.00) 

แผนกเบเกอรี ่(ตอ)  5. เนื้อหาของการฝกอบรมขาดความ
ทันสมัย 

ปานกลาง 
(2.86) 

  6. มีการควบคมุกระบวนการผลิตที่ไม
เหมาะสม  เชน  สวนผสม  การเก็บ
รักษา  การขนยาย  การควบคุมอุณหภูม ิ

ปานกลาง 
(2.79) 

  7. ขาดการฝกอบรมบุคลากรอยาง
สม่ําเสมอ  

ปานกลาง 
(2.77) 

  8.  ขาดการทบทวนความรูหลังจากการ
ฝกอบรม 

ปานกลาง 
(2.77) 

  9. ขาดการตรวจสอบสุขลักษณะ  
สุขภาพของบุคลากรอยางสม่ําเสมอ   

ปานกลาง 
(2.74) 

  10. มีกระบวนการบํารุงรักษาและการ
ทําความสะอาดที่ไมเหมาะสม   

ปานกลาง 
(2.74) 

  11. เนื้อหาของการฝกอบรมไม
เหมาะสม 

นอย 
(2.49) 

  12. พนักงานขาดความความเขาใจตอ
ระบบ  GMP 

นอย 
(2.37) 

  13.พนักงานขาดความเขาใจตองานที่
ไดรับมอบหมาย 

นอย 
(2.12) 

ดานการควบคมุการ
ดําเนินงาน 

ปานกลาง 
(2.78) 

1. ขาดการควบคุมการปฏิบัติงานตาม
ขั้นตอนของ GMP 

ปานกลาง 
(2.86) 

  2. ขาดการกําหนดเปาหมายกอนการ
ดําเนินการ 

ปานกลาง 
(2.79) 

  3. ขาดการตรวจสอบขั้นตอนการ
ทํางาน 
 

ปานกลาง 
(2.77) 



 107 

ดาน ระดับ ปญหาและอุปสรรค ระดับ
ปญหา 

  4. ขาดการวางแผนกอนการดําเนินการ ปานกลาง 
(2.70) 

ดานการจดัการเอกสาร 
 

1.เอกสารมีจํานวนมาก  ทําใหไมมีเวลา
เพียงพอในการบันทึก 

มาก 
(3.58) 

 2. รูปแบบเอกสารมีหลายขั้นตอน  ทํา
ใหเกิดความลาชาในการบันทึก 

ปานกลาง 
(3.47) 

 3. คูมือแนะนําในการนําระบบ GMP มา
ใชในการปฏิบัติงานไมทันสมัย 

ปานกลาง 
(2.98) 

 4. คูมือแนะนําในการนําระบบ GMP มา
ใชในการปฏิบัติงานไมทันสมัย 

ปานกลาง 
(2.98) 

 5. รูปแบบเอกสารเขาใจยาก ปานกลาง 
(2.88) 

 

ปานกลาง 
(3.11) 

6. รูปแบบเอกสารไมละเอียด ปานกลาง 
(2.77) 

ดานการใหความรวมมือ
ของผูบริหาร 

ปานกลาง 
(3.12) 

1. ผูบริหารขาดการสรางขวญัและ
กําลังใจเพื่อใหการปฏิบัติงานทุก
ขั้นตอนใหสําเร็จลุลวง 

มาก 
(3.56) 

  2. .ผูบริหารสั่งการถึงขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานอยางไมถูกตองและไม
เหมาะสม 

ปานกลาง 
(3.23) 

  3. ผูบริหารขาดการตอบสนองตอปญหา
ที่ไดรับแจงจากพนักงาน 

ปานกลาง
(3.23) 

  4. ผูบริหารไมปฏิบัติตนเปนตัวอยางทีด่ ี ปานกลาง 
(3.07) 

  5. ผูบริหารขาดการใหความเขาใจกับ
พนักงานถึงความสําคัญและความ
จําเปนถึงการนําระบบ GMP มาใชใน
การผลิต 

ปานกลาง 
(3.05) 
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ดาน ระดับ ปญหาและอุปสรรค ระดับ
ปญหา 

ดานการใหความรวมมือ
ของผูบริหาร (ตอ) 

 6. ผูบริหารขาดการกําหนดหนาที่และ
การมอบ หมายความรับผิดชอบที่
ชัดเจน 

ปานกลาง 
(3.02) 

  7. ผูบริหารเขามาควบคุมดูแลการ
ปฏิบัติงานไมสม่ําเสมอ 

ปานกลาง 
(2.95) 

  8. ผูบริหารขาดความมุงมั่นในการจัดทํา
ระบบ GMP ใหประสบความสําเร็จ 

ปานกลาง 
(2.86) 

1. ขาดการใหความรวมมือจาก
หนวยงานอืน่ 

ปานกลาง 
(3.00) 

2. พนักงานขาดการรับฟงความคิดเห็น
ซ่ึงกันและกัน 

ปานกลาง 
(2.81) 

ดานการใหความรวมมือ
ของพนักงาน 

ปานกลาง 
(2.65) 

3. ขาดการใหความรวมมือจากทีมงาน
ในแผนกเอง 

ปานกลาง 
(2.74) 

  4. พนักงานไมปฏิบัติงานตามขั้นตอน
ของระบบ GMP ทุกขั้นตอนอยาง
เครงครัด 

ปานกลาง 
(2.63) 

  5. พนักงานมทีัศนคติไมดีตอระบบ 
GMP 

ปานกลาง 
(2.49) 

  6. พนักงานขาดจิตสํานึกทีว่าอาหารที่มี
คุณภาพและความปลอดภยัเปน
ภาระหนาที่ของทุกคน 

นอย 
(2.23) 
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2.2 ประโยชนที่ไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีมาใชในการผลิตแผนก 
เบเกอรี่  

ประโยชน ระดับ ประโยชนดานตางๆ ระดับ
ประโยชน 

ประโยชนตอบริษัท 1. สรางความมั่นใจและการยอมรับจาก
ลูกคา 

มาก 
(4.12) 

 2. เปนการประชาสัมพันธใหลูกคาทราบ
ถึงมาตรฐานการทํางานของบริษัท 

มาก 
(3.98) 

 3. ชวยสรางภาพพจนทีด่ีใหกับบริษัท มาก 
(3.91) 

 

มาก 
(3.84) 

4. ชวยลดคาใชจายและลดเวลาในการ
ดําเนินงาน 

ปานกลาง 
(3.35) 

ประโยชนตอพนักงาน 1. สรางสุขลักษณะที่ดีของพนักงาน มาก 
(4.16) 

 2. สรางสุขลักษณะที่ดีในสถานที่ทํางาน มาก 
(4.12) 

 

มาก 
(3.87) 

3. สรางรับผิดชอบในการทํางาน มาก 
(4.05) 

  4. สรางระเบียบวินยัที่ดีในการทํางาน มาก 
(4.00) 

  5. สรางการทํางานเปนทีม มาก 
(3.79) 

  6. มีขั้นตอนการทํางานที่ชัดเจน มาก 
(3.74) 

 7. เพิ่มความสมัพันธที่ดีของเพื่อรวมงาน มาก 
(3.70) 

 8. ทําใหพนกังานเกิดความตืน่ตัวในการ
ทํางาน 

มาก 
(3.63) 

 

 

9. ชวยลดขอผิดพลาดในการทํางาน มาก 
(3.60) 
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5.2 อภิปรายผลการศึกษา 
            จากการศึกษาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  สามารถอภิปรายผล
การศึกษาเปรยีบเทียบกับระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP) ในกระบวนการผลิต
ของแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซีซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) สาขาเชียงราย เชียงใหม และ
ลําปาง ไดดังนี ้

 
1.  ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ในกระบวนการ

ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษทั บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จํากัด (มหาชน) 
จากการศึกษา พบวา ขั้นตอนการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) 

ในกระบวนการผลิตแผนกเบเกอรี่ ประกอบดวย การประกาศนโยบายในการจดัทําระบบ GMP การ
จัดตั้งทีมงาน GMP การศึกษาขอกําหนดของระบบ GMP การจัดการประชุมเพื่อกาํหนดแนวทางใน
การจัดทําระบบ การตรวจประเมินสถานที่เบื้องตน การวางแผนปรบัปรุงโครงสรางสถานที่ผลิต 
การจัดทําคูมือการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของ GMP การฝกอบรมผูบริหารและพนักงาน การ
ประเมินผลการนําเอาระบบไปใช การปรับปรุงและแกไขการดําเนนิงาน การสรุปผลเพื่อทําการ
ขอรับรองระบบจริง  

ขั้นตอนการจดัทําระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดีในการผลิต (GMP)  ดังกลาว สอดคลอง
กับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดกลาววา การพัฒนาระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ 
จะทําการตรวจประเมินระบบควบคุมสุขาภิบาลอาหารเบื้องตนของโรงงาน เพื่อหาขอบกพรอง และ
วิเคราะหหาแนวทางเพื่อแกไขขอบกพรองดังกลาว จากนั้นทําการออกแบบและจดัทํากระบวนการ
ตางๆใหเปนมาตรฐานโดยทาํเปนเอกสาร แลวจัดการฝกอบรมใหพนกังานปฏิบัติตาม และจัดใหมี
การตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ เพื่อใหทราบถึงจุดบกพรองของแตละหนวยงาน สอดคลองกับ ธานี 
ตระกูลอินทร (2546) ไดกลาววา การจัดทําระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิตอาหาร 
มีขั้นตอนการดําเนินงาน คือ การศึกษาระบบมาตรฐาน GMP การจัดตั้งโครงการดําเนินงาน จดัทาํ
งบประมาณ จัดตั้งคณะกรรมการปฏิบัติการ จัดทําแผนการดําเนนิงานและขั้นตอนการปฏิบัติการ 
การประเมินผลและการรับรองผลการจัดทําการจัดทําระบบ GMP และสอดคลองกับ สถาบันอาหาร
แหงประเทศไทย (2546) ไดกลาววา ขั้นตอนการดําเนนิงานเพื่อขอการรับรอง GMP มีดังนี ้ คือ 
ศึกษาขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP ประชุมขอความสนับสนุนจากผูบริหารในการจัดทําระบบ 
GMP ปรับปรุงสถานที่ผลิต อุปกรณ เครื่องมือใหไดตามขอกําหนดของหลักเกณฑ GMP จดัทํา
เอกสารวิธีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ GMP พรอมทั้งการควบคุมเอกสาร ฝกอบรมพนักงานทั้งทาง
ทฤษฎีและทางปฏิบัติ นําเอกสารตามหลักเกณฑ GMP ไปดําเนนิการปฏิบัติจริง ตรวจสอบภายใน
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และดําเนินการแกไข ยื่นขอรับการตรวจประเมินเบื้องตน/ตรวจรับรอง GMP ตอสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และดํารงมาตรฐานการผลิตตามเกณฑ GMP และปรับปรุงใหดีขึน้
ตอไป 

 
2.  สุขลักษณะของสถานทีต่ัง้ และอาคารผลิต 

 จากการศึกษา พบวาสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิตสวนใหญ ไดถูกปรับปรุง
และแกไขโครงสรางที่บกพรองใหเปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต เพื่อปองกัน
อันตรายและสิง่ปลอมปน สอดคลองกับแนวคิดเรื่องความปลอดภัยในอาหาร ของ สุวิมล กีรติพบิูล 
(2545) ซ่ึงกลาวไวถึงอันตรายทางกายภาพที่อาจปลอมปนมากับอาหารที่ผูบริโภคทานเขาไป และ
กอใหเกิดการบาดเจ็บหรือเปนอันตรายตอสุขภาพได เชน เศษแกว เศษโลหะ เศษไม เศษหนิ เปนตน 
นอกจากนี้ยังสอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทั่วไป ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงที่ตั้งและอาคารผลิต จะตองไมอยูในที่ทีก่อใหเกิดการปนเปอนไดงาย เชน 
สัตวและแมลง กองขยะ บริเวณน้ําขังแฉะ พื้น ฝาผนัง และเพดาน ตองทําดวยวัสดุทีม่ีความแข็งแรง 
แสงสวางเพยีงพอ เปนตน    
 แตพบวา มีหลักเกณฑบางขอไมสามารถปฏิบัติได ไดแก การระบายอากาศที่ไมเหมาะสม 
อุณหภูมิภายในสถานที่ผลิตไมไดมาตรฐาน เนื่องจากสาขามีการประหยัดพลังงานไฟฟา จึงไม
สามารถปรับอุณหภูมิใหเปนไปตามมาตรฐานได อีกทั้งสาขาลําปางยังพบพื้นที่ที่ไมเพียงพอตอการ
ขนสงวัตถุดิบ เนื่องจากมขีอจํากัดของสถานที่ ซ่ึงไมสามารถเปลี่ยนแปลงโครงสรางอาคารได 
สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาวไววา ขนาดของโรงงานมีผลตอการจัดการ
ระบบ เนื่องจากมีความแตกตางกันของโครงสราง สงผลใหเกดิความแตกตางกันในรายละเอียดของ
กระบวนการดาํเนินงาน จึงควรมีการประยกุตระบบใหเหมาะสมกับแตละโรงงาน  

การปรับปรุงโครงสรางที่ตั้งและอาคารผลิตของแตละสาขาจะดําเนินการกอสรางหรือแกไข
ที่ละสวน ทางทีมที่ปรึกษา GMP จากบรษิัทที่ปรึกษา ทีมงาน GMP จากสํานักงานใหญสวนกลาง 
และทางฝายซอมบํารุงอาคาร จะทํางานรวมกันในการตรวจสอบ แกไขขอบกพรองและประเมิน
งบประมาณคาใชจายในการกอสรางเพิ่มเตมิ จากนั้นจึงขออนมุัติจากผูบริหารระดับสูงจาก
สํานักงานใหญ เพื่อดําเนินการแกไขโครงสรางของสถานที่ตั้งและอาคารผลิตใหถูกตองตาม
หลักเกณฑ  
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3. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต 
       จากการศกึษา พบวาเครือ่งมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชในการผลิตไดถูกติดตั้ง ซอมแซม 

และจัดหามาเพิ่มเติม ตามหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต โดยมีการแยกการจัดเก็บอุปกรณ
และสารเคมีอยางเปนหมวดหมู การจัดทาํแผนผังการจดัเก็บอุปกรณ การบันทึกการเขา-ออกของ
วัสดุ รวมถึงการซอมแซมดูแลรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ ซ่ึงสอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. 
สุขลักษณะทัว่ไป ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึง การเลือก
เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร แข็งแรง มีผิวสัมผัสและรอยเชื่อมเรยีบ 
เพื่อใหงายตอการทําความสะอาด ตองออกแบบเพื่อปองกันการปนเปอนและใชงานสะดวก และ
สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสวุรรณ (2546) ซ่ึงไดกลาวไวถึง ปญหาในการจัดหาเครื่องมือ อุปกรณที่
ใชในการผลิตไมเหมาะสมกบัระบบ อาจทาํใหคุณภาพของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไป  

        เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณของแตละสาขา จะถูกตรวจสอบและประเมินความ
ตองการแกไขปรับปรุง และการจัดหาเพิ่มเติมจากทีมงานฝายตางๆ ทั้งจากบริษัทที่ปรึกษา และจาก
สํานักงานใหญ เครื่องมือ เครื่องจักรใดๆที่ตองซอมแซม ทางสาขาไดมอบหมายใหฝายซอมบํารุง
อาคารเปนผูรับผิดชอบ โดยบางสวนไดทําการแกไขและซอมแซมเอง บางสวนไดวาจางชาง
ผูชํานาญการจากภายนอกเขามารับผิดชอบแกไข  สวนอุปกรณของแตละสาขา ทางฝายจัดซื้อได
จัดหาอุปกรณที่มีรูปแบบ ลักษณะเดียวกนั เพื่อใหสะดวกตอการใชงานและการจัดการตอไป 

 
4. การควบคุมกระบวนการผลิต 

 จากการศึกษา พบวา การควบคุมการผลิตสวนใหญ ไดปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีใน
การผลิต โดยมีการควบคุมกระบวนการทีเ่กี่ยวของกับการผลิตในหลายสวน ไดแก การควบคุมการ
รับสินคา การตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบ  การขนยายและการจัดเก็บวตัถุดิบ การควบคุมสวนผสมใน
การผลิต การบันทึกอุณหภมูิและเวลาในการผลิต การคัดเลือกและวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ การ
ตรวจสอบและวิเคราะหคณุภาพน้ําทีใ่ชในการผลิต สอดคลองกับแนวคดิเรื่องความปลอดภยัใน
อาหาร ของ สุวิมล กีรติพิบูล (2545) ซ่ึงกลาวไวถึงอันตรายทางชีวภาพทีเ่กิดจากวัตถุดิบหรือ
ข้ันตอนตางๆของกระบวนการผลิต ที่กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ ปจจัยทีก่อใหเกดิอันตราย ไดแก 
น้ํา อากาศ อุณหภูมิ เชื้อจุลินทรีย เปนตน และอันตรายทางเคมีที่มาจากขั้นตอนการผลิต จากวัตถุเจอื
ปนอาหาร สารเคมีตกคางจากวัตถุดิบ เปนตน และยังสอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทั่วไป ของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงการควบคุมการคัดเลือกวัตถุดิบที่มี
คุณภาพดี การทําความสะอาดและการเกบ็รักษาวัตถุดบิอยางเปนระบบ มาตรฐานของน้ํา น้ําแข็ง 
และไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารที่ตองควบคุมใหถูกสุขลักษณะ การผลิต การเก็บรักษา การขนยายและ
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การขนสงวัตถุดิบ ที่ตองมีการควบคุมการเสื่อมสลายและการบรรจุที่เหมาะสม และสอดคลองกับ 
สาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) 
ซ่ึงกลาวไววา หัวใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย ตองเร่ิมตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดบิ
ที่ดีมาใชในการผลิต มีการลาง/คัดแยกวตัถุดิบใหสะอาด การเก็บรักษาและขนสงผลิตภัณฑทําอยาง
สะอาดและเหมาะสม เพือ่ลดการปนเปอนเบื้องตนและไมทําใหเกดิการปนเปอนระหวางของดิบ
และของสุก หรือปนเปอนหลังจากการฆาเชื้อแลว และการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต
อาหาร เพื่อลดหรือยับยั้งหรือทําลายการเตบิโตของจุลินทรียที่กอใหเกดิโรคและอาหารเสื่อมเสีย  

 หัวหนาและพนักงานแผนกเบเกอรี่ จะตองบันทึกขอมูลการผลิตและรายงานผลการผลิตใน
เอกสารควบคุมการผลิตอยางครบถวนและสม่ําเสมอ รวมทั้งผูบริหารจะตองกระตุนใหพนักงานเหน็
ความสําคัญของการบันทึกขอมูล เพื่อใหสามารถตรวจสอบขอมูลยอนกลับไดในกรณีที่เกิดปญหา 

 
5. การสุขาภิบาล 

   จากการศึกษา พบวาในแตละสาขาไดมีการจดัการดานสุขาภิบาลใหเปนไปตามระบบ
หลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนกระบวนการผลิต สอดคลองกับ จี.เอ็ม.พี. สุขลักษณะทัว่ไป ของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงการจัดการดานสขุาภิบาลที่อํานวย
ความสะดวกในการปฏิบัติงาน โดยแยกหองสวมออกจากบริเวณที่ผลิตและไมเปดสูบริเวณที่ผลิต 
การติดตั้งอางลางมือ กลองสบูเหลวเพิ่มเติมและอยูในตําแหนงทีเ่หมาะสม  การบนัทึกการทําความ
สะอาดในแตละพื้นทีก่ารผลิต การจัดการขยะที่มีภาชนะรองรับมีฝาปดมิดชิดและระบบการกําจดั
ขยะที่ไมกอใหเกิดการปนเปอน การตรวจสอบคุณภาพของน้ําในสถานที่ผลิต การตรวจสอบ
รองรอยของแมลงและสัตวนําโรค และการบันทกึสารเคมีที่ใชในการกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
และสอดคลองกับ สาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (2544) ซ่ึงกลาวไววา หวัใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย จะตองลด
การปนเปอนเบื้องตนและปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ ในการปองกันสัตวและแมลง
ไมใหเขาไปภายในโรงงาน   

การจัดการดานสุขาภิบาลบางสวน ไดมอบหมายใหผูชํานาญการจากภายนอกเขามา
ดําเนินการจัดการ ไดแก การกําจดัขยะระหวางการผลิต ไดมอบหมายใหบริษัทรับจางทําความ
สะอาดเขามาดาํเนินงาน การกําจัดขยะ ณ ที่ทิ้งขยะ ไดมอบหมายใหเอกชนผูรับเหมาแยกและกําจัด
ขยะเขามาจดัการ การกําจกัแมลงและสตัวนําโรค ไดมอบหมายใหบริษัทรับกําจัดแมลงเขามา
ดําเนินงาน โดยการสุขาภิบาลทุอยาง มีการกําหนดตารางการจัดการไวอยางชัดเจน และอยูในความ
ดูแลและการตรวจสอบการดาํเนินงานจากฝายซอมบํารุงอาคาร 
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6. การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
   จากการศึกษา พบวาในแตละสาขาไดมีการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดใหเปนไป

ตามระบบหลกัเกณฑและวธีิการที่ดีในกระบวนการผลิต โดยมีการบนัทึกการเบกิจายสารเคมี การ
จัดเก็บสารเคม ี และการติดปายชื่อสารเคมี สอดคลองกับแนวคดิเรื่องความปลอดภยัในอาหาร ของ 
สุวิมล กีรติพิบูล (2545) ซ่ึงกลาวไวถึงอันตรายทางชีวภาพและทางเคมี ซ่ึงการใชสารเคมีใดๆ ถาไม
มีการควบคุมการใชงานอยางถกูตอง ก็อาจกอใหเกิดการนําไปใชอยางผิดวิธี การปนเปอนลงสู
อาหารหรือเกดิสารเคมีตกคาง ซ่ึงเปนอันตรายแกผูบริโภคได เชน วตัถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร 
สารเคมีที่ปนเปอนมากับวัสดุหีบหอ สารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด เครื่องมอื อุปกรณและ
สถานที่ผลิต เปนตน นอกจากนีย้ังสอดคลองกับ จ.ีเอ็ม.พี. สุขลักษณะทัว่ไป ของสาํนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไวถึงการบํารุงรักษาและการทาํความสะอาดใน
สถานที่ผลิต การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด เครือ่งมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ที่
ตองทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพทีส่ะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต เพื่อใหการ
ดําเนินงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและปองกันการปนเปอนสูอาหาร และสอดคลองกับ สาเหตุ
ของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงกลาว
ไววา หัวใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภยั ภาชนะ อุปกรณ ที่ใชควรมกีารลางและฆา
เชื้อ ภาชนะบรรจุสะอาด เพือ่ลดการปนเปอนเบื้องตน และปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ 

 ทั้งนี้ผูบริหารตองคอยควบคุม ดูแลใหหัวหนาและพนักงานปฏิบัตติามขั้นตอนและตาราง
การทําความสะอาดอยางสม่าํเสมอ เพื่อใหการดาํเนินงานเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและปองกัน
การปนเปอนสูอาหาร 

 
7. บุคลากร  

   จากการศึกษา พบวาบุคลากรไดปฏิบัติตามระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอยาง
ถูกตอง ในการดูเครื่องแตงกายใหสะอาด แตงกายครบตามมาตรฐาน มีการทําความสะอาดรางกาย
และฆาเชื้อกอนการปฏิบัติงาน การบันทึกการตรวจสุขอนามัย วิธีการปฏิบัติสําหรับผูที่ไมเกี่ยวของ
กับการผลิต ตลอดจนการบันทึกขอมูลการตรวจสุขอนามัยของผูปฏิบัติงาน สอดคลองกับ กับ จี.
เอ็ม.พี. สุขลักษณะทัว่ไป ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) ซ่ึงไดกลาวไววา
บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเปนปจจยัทีสํ่าคัญที่จะทําใหการผลิตเปนไปอยางถูกตองตามขั้นตอน
และวิธีปฏิบัตงิาน สามารถปองกันการปนเปอนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง และ
สอดคลองกับ สาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายทั้ง 3 ดาน ของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (2544) ซ่ึงกลาวไววา หัวใจสําคัญของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย คือ พนักงานตอง
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ปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ เพื่อลดการปนเปอนเบื้องตนและปองกนัการปนเปอนซ้ําหลังการฆา
เชื้อ 
 ทั้งนี้บุคลากรควรไดรับการฝกอบรม เพื่อพัฒนาจิตสํานกึและความรูในการปฏิบัติงานอยาง
ถูกตองและสม่ําเสมอ และมีการประเมินผลประสิทธิภาพการทํางานหลังการอบรมดวย ซ่ึง
สอดคลองกับ สุดคะนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาววา การฝกอบรม และการสรางทัศนคติที่ดี
ในโรงงาน ชวยควบคุมการเกิดอนัตรายในอาหารเบื้องตน 

 
     8. ปญหาอุปสรรคที่พบในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช
ในกระบวนการผลิตของแผนกเบเกอรี่  

ดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการทีด่ใีนการผลิต (GMP)  มาใชในกระบวนการผลิต 
พบวาในภาพรวมอยูในระดับปานกลาง สวนใหญสามารถปฏิบัติตามหลักเกณฑได พนักงานมีความ
เขาใจตอระบบและงานที่ไดรับมอบหมาย อีกทั้งไดรับการทบทวนความรูจากฝายบุคคลในแตละ
เดือน ทางดานการบํารุงรักษา หากบางครั้งพบปญหา กแ็จงแกฝายซอมบํารุงอาคารในการ
ดําเนินการแกไขซอมแซม สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดกลาววา ปญหาและ
อุปสรรคที่พบ คือ เครื่องมือ อุปกรณที่ใชในการผลิตที่ไมเหมาะสมกับระบบ อาจทําใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑเปลีย่นแปลงไปเล็กนอย สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาววา 
ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนาระบบ คือ พนักงานขาดความเขาใจในการปฏบิัติตาม
ตามขอกําหนดของ GMP และสอดคลองกับ การศึกษาของสถาบันอาหารแหงประเทศไทย (2546) 
ไดกลาววา พนักงานไมไดรับการอบรมเรื่องสุขลักษณะการปฏิบัติงาน 

ดานการควบคมุการดําเนนิงาน ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง ซ่ึงทางผูบริหาร
และหวัหนาแผนกตองคอยตรวจสอบและควบคุมการปฏิบัติงานใหเปนไปตามเกณฑ สอดคลองกับ 
พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนา
ระบบ GMP คือ การขาดแคลนงบประมาณในการปรับปรุงโรงงานและอาคารผลิต และสอดคลอง
กับ พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนา
ระบบ GMP คือ ไมมีที่ปรึกษา 

ดานการจดัการเอกสาร ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง พนักงานมีความเขาใจใน
ความสําคัญของการบันทึกขอมูลเอกสารตามรูปแบบทีก่ําหนดไวได แตกลับพบปญหามากในเรื่อง
เอกสารมีจํานวนมาก ทําใหไมมีเวลาในการบันทึก เนื่องจากรูปแบบธุรกิจที่ตองเรงการผลิตสินคา 
เพื่อขายสินคามีความสด ใหม ทุกวนั ซ่ึงแตละรอบการปฏิบัติงานของพนักงาน มีเวลาเพยีงพอตอ
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การผลิตสินคาเทานั้น สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพิสุทธินันท (2543) ไดกลาววา ปญหาและ
อุปสรรคในการดําเนินการพฒันาระบบ คือ เอกสารที่มีเนือ้หาเกาเกินไป ไมครบถวน 

ดานการใหความรวมมือของผูบริหาร ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง ผูบริหาร
สามารถใหความเขาใจกับพนักงานถึงความสําคัญของการนําระบบมาใช  และเขามาควบคุมดูแล
การปฏิบัติงานเสมอ สอดคลองกับ จิรวัฒน ยอดสุวรรณ (2546) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคที่
พบ คือ ผูบริหารไมมีความรูดานระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต สอดคลองกับ สุดคนึง 
พงษพิสุทธินนัท (2543) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคในการดําเนินการพัฒนาระบบ คือ ผูบริหาร
ไมมีความมุงมัน่ในการจัดทําระบบ สอดคลองกับ พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาว
วา ปญหาและอุปสรรคในการดําเนนิการพัฒนาระบบ GMP คือ ผูบริหารไมมีความรูดานระบบ
หลักเกณฑ GMP และผูบริหารขาดความมุงมั่นที่จะดําเนินการตามระบบหลักเกณฑ GMP และ
สอดคลองกับ ธานี ตระกลูอินทร (2546) ไดกลาววา ปญหาและอุปสรรคที่พบ คือ ขาดการ
สนับสนุนอยางตอเนื่องจากผูบริหาร  

ดานการใหความรวมมือของพนักงาน ในภาพรวมพบปญหาในระดับปานกลาง พนักงาน
สามารถปฏิบัติตามขั้นตอนที่กําหนดไวได สอดคลองกับ สุดคนึง พงษพสุิทธินันท (2543) ไดกลาว
วา ปญหาและอุปสรรคในการดําเนนิการพัฒนาระบบ คือ พนักงานขาดความรับผิดชอบใหเปนไป
ตามขอกําหนดของ GMP และสอดคลองกับ พรทิพย เชื้อมโนชาญ และคณะ (2543) ไดกลาววา 
ปญหาและอุปสรรคในการดาํเนินการพัฒนาระบบ GMP คือ พนักงานไมพรอมที่จะยอมรบัการ
เปลี่ยนแปลง และสอดคลองกับ ธานี ตระกูลอินทร (2546) ไดกลาววา ปญหาและอปุสรรคที่พบ คือ 
การขาดความรวมมือจากพนักงานบางกลุม การละเลยไมปฏิบัติตามขอกําหนด 
 
     9. ประโยชนท่ีไดรับในการนาํระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP) มาใชใน
กระบวนการผลิตของแผนกเบเกอรี่  
  ประโยชนที่ไดรับในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  มาใช
ในกระบวนการผลิตที่มีตอบริษัท ในภาพรวมพบวามีประโยชนมาก การนําระบบมาใชชวยสราง
ภาพพจนที่ดใีหกับบริษัท สรางความมั่นใจและการยอมรับจากลูกคา และสรางมาตรฐานในการ
ทํางาน ประโยชนในการนําระบบมาใชที่มตีอพนักงาน ในภาพรวมพบวามีประโยชนมาก ในการ
การสรางสุขลักษณะที่ดีของพนักงานและสถานที่ทํางาน สรางระเบียบวินัยที่ดีและความรับผิดชอบ
ในการทํางาน สรางการทํางานเปนทีม เพิ่มความสัมพันธที่ดีของเพื่อนรวมงาน มีขั้นตอนการทํางาน
ที่ชัดเจน และชวยลดขอผิดพลาดในการทํางาน ซ่ึงสอดคลองกับ สถาบันอาหารแหงประเทศไทย 
(2546) ไดกลาวไวถึงปจจัยทีม่ีผลตอความสําเร็จในการจดัการสุขลักษณะอาหารและการดําเนนิงาน
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อยางเปนระบบ คือ การควบคุมการดําเนินงานอยางเปนระบบ การรวมมือกันของทุกคนในองคกร 
การกําหนดหลักเกณฑที่ตองปฏิบัติอยางชัดเจน มกีารจัดทําคูมือเอกสาร และมีระบบการบันทึก
ขอมูล ซ่ึงแสดงใหเห็นวาไดปฏิบัติแลว 
 
5.3  ขอคนพบ 
 ปจจัยที่ทําใหระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในกระบวนการผลิต ประสบความสําเร็จได 
 1. การจัดสรรงบประมาณที่เพียงพอและเหมาะสม มีผลตอการจดัทําระบบ โดยเฉพาะการ
ปรับปรุงโครงสรางอาคารและสถานที่ผลิต ตองใชงบประมาณในการปรับปรุงคอนขางมาก แตการ
จัดสรรงบประมาณใหทีละสวน จะทําใหการดําเนินงานลาชาและไมตอเนื่อง รวมถึงงบประมาณใน
การใชวัสดุส้ินเปลืองตางๆ เชน กระดาษเช็ดมือ สบูลางมือ ถุงมือยาง เปนตน หากมีการจํากดั
งบประมาณ ไมมีวัสดุส้ินเปลืองเหลานี้ใชอยางตอเนื่อง ขอกําหนดของระบบก็ไมสามารถปฏิบัติได
อยางสมบูรณ 
            2. ผูบริหารตองใหความสําคัญและดําเนนิการปฏิบัติตามระบบอยางจริงจัง โดยผูบริหาร
ตองมีความมุงมั่นที่จะปฏิบัตติามหลักเกณฑละวิธีการทีด่ีในการผลิตใหครบถวน ถาผูบริหารไมเอา
ใจใสดแูลการปฏิบัติงานของพนักงาน ขาดการสรางขวัญกําลังใจเพือ่กระตุนใหพนักงานในองคกร
รวมมือกัน ขาดการตอบสนองตอปญหาที่ไดรับแจงจากพนักงาน รวมถึงการสั่งการในขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานอยางไมถูกตอง กไ็มอาจทําใหระบบเกดิความสําเร็จได   
 3.  พนักงานตองใหความสาํคัญ รับฟงความเห็นซึ่งกนัและกัน และใหความรวมมือในการ
ปฏิบัติตามระบบอยางเต็มที ่ รวมถึงพนักงานแผนกอื่นตองใหความรวมมือในการปฏิบัติตาม
ขั้นตอนของระบบในสวนงานที่เกีย่วของกันดวย 
 4.  การมีทัศนคติที่ดีตอการจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนกระบวนการผลิต การ
ปลูกฝงจิตสํานึกของพนกังานใหเขาใจถึงความรับผิดชอบที่มีตอการผลิตอาหารสูผูบริโภค การ
ช้ีแจงถึงประโยชนที่จะไดรับทั้งตอตนเอง ตอบริษัท และตอลูกคา จะชวยใหพนักงานมีความพรอม
ที่จะปฏิบัติงานและปรับปรงุตนเองใหสอดคลองกับระบบ ทําใหการจัดทําระบบสําเร็จไดโดยงาย 
 5.   การจัดตั้งทีมงานซึ่งประกอบไปดวยตวัแทนจากหลายฝาย ไดแก ตวัแทนจากฝายอาหาร
สด ตัวแทนจากฝายซอมบํารุงอาคาร ตัวแทนจากฝายวิจยัและพัฒนา ตวัแทนจากฝายจดัซื้อ เพื่อ
มอบหมายความรับผิดชอบและประสานงานกันในการดําเนินงาน ทําใหการจัดทําระบบเปนไป
อยางรวดเรว็ ครอบคลุมถึงขอบเขตงานตางๆที่เกี่ยวของ และยังสามารถแกไขปญหาอุปสรรคในการ
ดําเนินงานตางๆใหลดลงได    
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 6.  ขั้นตอนการดําเนินงานและการจัดทําเอกสารที่ซับซอน  อาจทําใหการดําเนนิงานลาชา
หรือไมมีประสิทธิภาพได  เชน เอกสารการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร ที่ตองบันทึกขอมูลทั้ง
ฝายซอมบํารุงอาคารและแผนกเบเกอรี่ การบันทึกขอมูลอุณหภูมิทุกๆ 2 ช่ัวโมง หรือ การทําความ
สะอาดพื้นที่ผลิตทุกๆ 2 ช่ัวโมง เปนตน ฉะนั้นการกําหนดขั้นตอนการดําเนินงานและการออกแบบ
เอกสาร ตองคํานึงถึงความสอดคลองกันระหวางขั้นตอนการดําเนนิงานที่พนกังานสามารถปฏิบัติ
ไดจริงภายในรอบระยะเวลาการปฏิบัติงานของพนักงานดวย 
 7.  การมีบุคลากรที่มีความชํานาญเฉพาะดานอยูในองคกร จะทําใหการดาํเนินงานนั้น
เปนไปอยางสะดวก รวดเร็ว เกิดปญหาและอุปสรรคนอย รวมถึงการจัดหาบุคลากรใหเพียงพอตอ
การดําเนนิงาน จะชวยใหการดําเนินงานมีประสิทธิผลและบรรลุวัตถุประสงคมากยิง่ขึ้น เชน การ
ฝกฝนชางซอมบํารุง ใหมคีวามชํานาญในการซอมแซมเครื่องมือและอุปกรณของแผนกเบเกอรี่
โดยเฉพาะ การมีพนักงานแผนกเบเกอรี่ที่เคยมีประสบการณในการทํางานดานเบเกอรี่มากอน เปน
ตน 
 8.  การจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  เปนประโยชนตอบริษัท
ในหลายดาน ไดแก ชวยสรางภาพพจนทีด่ีใหกับบริษัท สรางความมั่นใจและการยอมรับจากลูกคา 
และเปนการประชาสัมพันธใหลูกคาทราบถึงมาตรฐานการทํางานของบริษัท 
 9.  การจัดทําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  เปนประโยชนตอ
พนักงานในหลายดาน ไดแก การสรางสุขลักษณะที่ดีของพนักงานและสถานที่ทํางาน สรางระเบียบ
วินัยที่ดีและความรับผิดชอบในการทํางาน สรางการทํางานเปนทีม เพิม่ความสัมพันธที่ดีของเพื่อน
รวมงาน มีขั้นตอนการทํางานที่ชัดเจน และชวยลดขอผิดพลาดในการทํางาน 
 
5.4  ขอเสนอแนะ 
            จากผลการศึกษาเรื่อง ระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดใีนการผลิต (GMP)  ในกระบวนการ
ผลิตแผนกเบเกอรี่ ของบริษัท บิ๊กซี ซุปเปอรเซ็นเตอร จาํกัด (มหาชน) สาขา เชียงราย เชยีงใหม และ
ลําปาง มีขอเสนอแนะดังตอไปนี ้
            1. จากปญหาดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  มาใชใน
กระบวนการผลิต ที่พบในดานสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต ในรายละเอียดของการ
ระบายอากาศที่ไมเหมาะสม ทําใหการทาํงานสะดวก จากสาเหตขุองการประหยัดพลังงานไฟฟา 
โดยการลดอุณหภูมิของเครื่องปรับอากาศที่ติดตั้งในสถานที่ผลิต เนื่องจากเปนระบบ
เครื่องปรับอากาศขนาดใหญที่ใชทั้งอาคาร จึงไมสามารถปรับลดอุณหภูมิเฉพาะจุดได ทางสาขาอาจ
แกไขโดยการติดตั้งพัดลมดดูอากาศเพิ่มเตมิในบริเวณแผนกเบเกอรี่อีกหลายจุด ซ่ึงทําใหระบาย
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อากาศรอนที่เกิดจากขั้นตอนการผลิตไดมากขึ้น อีกทั้งเปนเครื่องใชไฟฟาขนาดเล็ก ทําใหไม
ส้ินเปลืองพลังงาน นอกจากนี้ยังตองควบคมุพฤติกรรมในการปฏิบัติงาน ในเรื่องของการเปดใชงาน
เครื่องมือ เครื่องจักร ที่กอใหเกิดความรอน ไดแก เตาอบ เตาพรูปขนม เตาแกสสําหรับปรุงสวนผสม 
โดยควบคุมดแูลการตั้งอุณหภูมใิหเปนไปตามหลักเกณฑที่กําหนดไวเสมอ ควบคุมการเปดไฟของ
เครื่องมือ เครื่องจักรทิ้งไว เมื่อไมใชงาน 
            2.  จากปญหาดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลติ (GMP)  มาใชใน
กระบวนการผลิต ที่พบในดานสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต ในรายละเอียดของการ
จัดการพืน้ที่ไมเพียงพอและสะดวกตอการขนสงวัตถุดิบ ซ่ึงไมอาจเปลี่ยนแปลงแกไขดวยการขยาย
พื้นที่ได เนื่องจากขอจํากดัของโครงสรางอาคารที่มีสถานที่ผลิตที่คับแคบ และขอกําหนดของระบบ
ที่ไมสามารถเคลื่อนยายวัตถุดิบออกจากพาเลทในบริเวณรับสงวัตถุดิบ จนกวาจะถึงหองเก็บวัตถุดิบ 
ที่มีการควบคมุอุณหภูมิหองในการจดัเก็บตามชนิดของวตัถุดิบนั้น อาจแกไขและยดืหยุนหลักเกณฑ
ปฏิบัติดวยการเปลี่ยนอุปกรณที่ใชขนสงวตัถุดิบ จากพาเลทที่มีขนาดใหญ ยาว เปนรถเข็นทองแบน 
ที่มีขนาดเล็กลงและคลองตัวในการขนสง ทั้งนี้ตองคํานึงถึง การจัดหาจํานวนรถเข็นใหเพยีงพอตอ
การใชงานดวย 
            3. จากปญหาดานการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  มาใชใน
กระบวนการผลิต ที่พบในดานการสุขาภิบาล ในรายละเอียดของอางลางมือที่ติดตั้งอยูในตําแหนงที่
ไมเหมาะสมของบางสาขา โดยติดตั้งชิดกับอางลางอุปกรณ ซ่ึงอาจกอใหเกดิการปนเปอนได 
เนื่องจากขอจํากัดของโครงสรางอาคารที่มีสถานที่ผลิตคับแคบ และขอกําหนดของระบบที่ใหตดิตั้ง
อางลางมือในสถานที่ผลิตอยู 2 จุด คือ บริเวณประตูทางเขา และบริเวณประตูทางออกของสถานที่
ผลิต อาจแกไขไดโดยการเวนระยะหางในการติดตั้งอางลางมือและอางลางอุปกรณใหมากที่สุด
เทาที่จะทําได หรือ ทําฉากที่มีความสูงเพือ่กั้นบริเวณอางลางมือและอางลางอุปกรณ ไมใหเกิดการ
ปนเปอนตอกนั 
            4. จากปญหาดานการควบคมุการดําเนนิงาน ที่ขาดการกาํหนดเปาหมาย และวางแผนกอน
การดําเนนิงาน อาจแกไขโดยการจดัการประชุม เพื่อทบทวนการปฏบิัติงานที่ผานมา ปรึกษาหารือ
กันถึงปญหาทีเ่กดิขึ้น รวมกนัหาแนวทางแกไข วางแผนการดําเนนิงาน กําหนดระยะเวลาแลวเสรจ็ 
มีการตรวจสอบและติดตามผลการดําเนินงานนั้นๆใหเปนไปตามระบบหลักเกณฑ  ความถี่ในการ
จัดประชุมขึ้นอยูกับการใหความสําคัญถึงการควบคุมการดําเนินงานในเชิงนโยบายหรอืเชิงปฏิบัติ 
และควรจดัการประชุมอยางตอเนื่อง รวมทั้งมีการบันทึกการประชมุ เพื่อใชในการติดตามผลการ
ประชุมทุกครั้ง 
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            5.  จากปญหาดานการจดัการเอกสารที่มีจํานวนมาก มีหลายขั้นตอน และยังมีความซ้าํซอน
กันในแตละสวนงาน ทําใหเกิดความลาชาและไมมีเวลาเพียงพอในการบันทึก อาจแกไขไดโดยการ
ทบทวนถึงความเหมาะสมในรูปแบบของเอกสาร ออกแบบเอกสารใหเขาใจงายตอการบันทึกขอมูล 
ลดการบันทึกขอมูลที่ซํ้าซอน เชน เอกสารเรื่องการซอมบํารุงเครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ ให
ฝายซอมบํารุงเปนผูรับผิดชอบในการบันทกึขอมูลฝายเดยีว ทางแผนกไมตองบันทึก   ลดความถี่การ
บันทึกขอมูล เชน จากการบนัทึกทุกๆ 2 ช่ัวโมง เปลี่ยนเปน 4 ช่ัวโมง นอกจากนี้ผูบริหารตองชี้ให
พนักงานทราบถึงความสําคัญของการบันทึกเอกสาร ผลที่ไดจากการบันทึกเอกสาร และคอย
ตรวจสอบดูแลการบันทึกขอมูล ใหเปนไปอยางสม่ําเสมอและครบถวน 
            6.  จากปญหาดานการใหความรวมมือของผูบริหาร ซ่ึงในรายละเอยีดพบปญหามากเรื่อง 
ผูบริหารขาดการสรางขวัญและกําลังใจ เพื่อใหการปฏบิัติงานทุกขั้นตอนสําเร็จลุลวง อาจแกไขได
โดยการปลูกจติสํานึก ความรับผิดชอบ และความเขาใจใหกับผูบริหารทราบวา ตัวผูบริหารเองเปน
ปจจัยสําคัญทีม่ีผลตอความสําเร็จในการจดัทําระบบ ผูบริหารจะตองมจีิตสํานึกถึงการผลิตอาหารให
มีคุณภาพและความปลอดภยั เปนภาระหนาที่ของทุกคน ในระยะเริม่แรกของการปฏิบัติตามระบบ 
พนักงานเองยงัขาดความรูความเขาใจ ขาดการชี้แนะใหเห็นถึงความรบัผิดชอบตอการสรางคุณภาพ
และความปลอดภัยในอาหาร ฉะนั้น ผูบริหารเองตองเปนผูนําที่ดี ตองสรางความมุงมั่นใหทกุคนใน
องคกรรวมมือกัน ใหคําปรึกษา และคําแนะนํา ในขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ไมถูกตอง จัดการประชุม
รวมกันระหวางผูบริหาร พนักงานแผนกเบเกอรี่ และฝายที่เกี่ยวของ ตามระยะเวลาที่เหมาะสม เมื่อ
พนักงานไดรับการดูแลอยางใกลชิด จะทาํใหเกิดความมั่นใจในตวัผูบริหาร และมุงมั่นจะปฏิบัตงิาน
ใหสําเร็จตามขั้นตอนที่กําหนดไวได 
            7.  จากปญหาดานการใหความรวมมือของพนักงาน อาจแกไขไดโดยสรางแรงจูงใจในการ
ทํางานวา การแสดงความรับผิดชอบ และการปฏิบตัิงานที่ครบถวนถูกตองตามของกําหนดของ
ระบบหลักเกณฑในการดําเนินงาน จะถูกพิจารณาเปนผลงานประจําปของแตละบคุคล รวมถึงการ
มอบหมายใหมีบทบาทในการเปนตัวแทนของแผนกเขารวมประชุมกบัผูบริหาร ตามวาระการ
ประชุมที่กําหนดขึ้น เปนการสรางความกระตือรือรนใหพนักงานไดมสีวนรวมในการแสดงความ
คิดเห็น รวมกันแนะนาํแกไขปญหาที่เกดิขึ้น พนกังานจะรูสึกวาตนเองมีความสาํคัญและไดรับการ
ยอมรับจากผูอ่ืน รวมถึงพนกังานที่เขามาใหม หัวหนาแผนกตองเปนผูรับผิดชอบในการใหความรู
ความเขาใจ อธิบายเหตุผลและช้ีใหเห็นถึงความสําคัญในการปฏิบัติงานตามขั้นตอนของระบบ และ
คอยดูแลอยางใกลชิด  
            8. จากปญหาดานคาใชจายในการดําเนินงาน คาใชจายที่เปนการปรบัปรุงโครงสรางอาคาร 
สถานที่ผลิต ทางสํานักงานใหญเปนผูรับผิดชอบในการจัดสรรงบประมาณ สวนคาใชจายที่เกี่ยวกบั
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ของใชส้ินเปลืองในการดําเนนิงาน เชน น้ํายาทําความสะอาด อุปกรณในการทําความสะอาด ถุงมือ
ยาง ผาปดจมูก เปนตน ของใชเหลานี้เปนคาใชจายประจําเดือนของแตละสาขาที่ตองดูแลเอง 
บางครั้งงบประมาณของสาขามีจํานวนจํากดั ทําใหแผนกไมสามารถเบิกของใชส้ินเปลืองเหลานี้
เพิ่มเติมได อาจแกไขไดโดยการคํานวณปริมาณการใชงานของใชแตละอยาง นําเสนอผูบริหารและ
ขออนุมัติเปนงบประมาณประจําเดือนของแผนกซึ่งปริมาณการใชงานมากหรอืนอย ขึ้นอยูกบั
ปริมาณการขายสินคาในแตละเดือน  ผูบริหารก็ตองนําไปพิจารณารวมกับงบประมาณประจําเดือน
ของสาขาตอไป ทั้งนี้ยังตองมีการปลูกฝงพนักงานใหรูจักการประหยัด มกีารฝกอบรมการใช
อุปกรณและน้าํยาทําความสะอาดอยางเหมาะสมและถูกวธีิ 
            9.  จากปญหาดานการซอมบํารุง ที่มีความลาชา เนื่องจากชางซอมบํารุงของทางสาขาไมมี
ความชํานาญ หากมีการวาจางชางจากภายนอก ก็เปนชางซอมทั่วไป ไมใชชางผูมีความชํานาญใน
การซอมเครื่องมือ เครื่องจกัรของแผนกเบเกอรี่ และคาใชจายในการซอมแซมทุกอยาง ทางสาขา
เปนผูรับผิดชอบ ซ่ึงตองบริหารคาใชจายใหอยูในงบประมาณในแตละเดือน ทั้งนี้ชางผูมีความ
ชํานาญสวนใหญจะมาจากบริษัทผูผลิตหรือจําหนายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณเบเกอรี่
โดยตรง ซ่ึงตองอาศัยระยะเวลาในการเดินทางมาแตละสาขาและมีคาใชจายทีเ่หมารวมคาเดินทาง 
คาที่พัก สูงอกีดวย ทําใหการซอมแซมในบางครั้งไมไดรับการอนุมัติในทนัท ี อาจตองเสนอ
งบประมาณเพือ่การซอมแซมเปนกรณพีิเศษ แลวจึงรอการอนุมัติจากสํานักงานใหญเปนครั้งๆไป 
อาจแกไขไดโดยทางสํานักงานใหญ ใหการสนับสนุนการวาจางชางผูมีความชํานาญ มาเปดการ
ฝกอบรมและทําการสอนชางซอมบํารุงของสาขาใหมีความสามารถในการซอมแซมเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณเบเกอรี่โดยเฉพาะ ซ่ึงอาจใชงบประมาณสูงในการวาจาง แตก็สามารถลด
ความลาชาจากการซอมแซมได 
 นอกจากนี้ จากผลการศึกษาและขอคนพบสามารถนํามาเสนอแนะดานปจจัยแหง
ความสําเร็จในการนําระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) มาใช ดังนี ้

1. ความมุงมั่นในการจัดทําระบบใหสําเร็จ 
2. การวางแผนในการทํางานทีด่ีและเปนระบบ 
3. การใหการสนับสนุนงบประมาณในการจัดสรรทรัพยากรทุกดาน 
4. ความรวมมือของฝายบริหารและพนกังาน 
5. ทัศนคติที่ดีของฝายบริหารและพนักงาน 
6. ความรูความเขาใจของพนกังาน 
7. การมีระบบการจัดการเอกสารที่ดี 

 


