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บทที่ 4 

การศึกษาและพัฒนาการปรับปรุงกระบวนการผลิตชา 

4.1 การเข้าเยี่ยมสาธารณสุขจังหวัดเชียงราย 

คณะทํางานโครงการศึกษาและพฒันาการปรับปรุงกระบวนการผลิตชา ได้เข้าเย่ียมหน่วยงาน

คุ้มครองผู้บริโภคสาธารณสขุจงัหวดัเชียงราย เม่ือวนัท่ี 6 พฤศจิกายน 2552 เพ่ือขอทราบข้อมลูและ

คําแนะนําในการตรวจประเมินตามแบบบนัทกึการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารด้านสขุลกัษณะทัว่ไป (ตส. 

1(50)) พร้อมขอรายช่ือผู้ประกอบการใบชาแห้งในจงัหวดัเชียงราย ดงัตารางท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1 รายช่ือสถานท่ีผลติใบชาแห้งท่ีผา่นเกณฑ์การประเมินสถานท่ีผลติอาหารจงัหวดัเชียงราย 

ลําดบั ช่ือสถานท่ีผลติอาหาร 
เลขท่ีสถานท่ี

ผลติอาหาร 
ท่ีอยู ่

ว.ด.ป. ท่ี

ตรวจ 

1 บริษัทชาดอยช้าง จํากดั 57-2-07547 229 หมู ่5 ต.โป่งแพร่ อ.แมล่าว 30 พ.ย.50 

2 บริษัทชา 101 จํากดั 57-2-02345 29/1 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 14 ธ.ค. 50 

3 นําชยัชาจีน 57-2-03114 90 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 14 ธ.ค. 50 

4 บริษัทวงัพดุตาล จํากดั 57-2-00545 7/7 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 14 ธ.ค. 50 

5 บริษัทอาคนุ่า ฟาร์ม จํากดั 57-2-03750 26 หมู ่16 ต.ท่าก๊อ อ.แมส่รวย 26 ธ.ค. 50 

6 บริษัทแมส่ลองอตุสาหกรรมชาจํากดั 57-2-03550 784 หมู ่12 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 9 ม.ค. 51 

7 สวนชาดอยตงุ 57-2-03946 109 หมู ่17 ต.แมฟ้่าหลวง อ.แมฟ้่าหลวง 1 ก.พ. 51 

8 หจก.ติง่ซิง่ลี ้ 57-2-01046 205 หมู ่2 ต.ศรีชมุเมือง อ.แมส่าย 22 พ.ค.51 

9 มิ่งดี 57-2-04846 15 หมู ่20 ต.วาวี อ.แมส่รวย 14 ก.ค. 51 

10 บริษัท ใบชาโชคจําเริญ จํากดั 57-2-00244 888 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 28 ส.ค. 51 

11 กลุม่วิสาหกิจชมุชนพญาไพรฟ้า

หลวง 

57-2-03250 22/1 หมู ่6 ต.เทอดไท อ.แมฟ้่าหลวง 22 ก.ค. 51 
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ลําดบั ช่ือสถานท่ีผลติอาหาร 
เลขท่ีสถานท่ี

ผลติอาหาร 
ท่ีอยู ่

ว.ด.ป. ท่ี

ตรวจ 

12 บริษัท ชาฉยุฟง จํากดั 57-2-06946 2/1 หมู ่5 ต.เทอดไท อ.แมฟ้่าหลวง 22 ก.ค. 51 

13 ห้างหุ้นสว่นจํากดั เอ 1 อหูลงที  

เทอดไท 

57-2-11147 99 หมู ่13 ต.เทอดไท อ.แมฟ้่าหลวง 25 ก.ค. 51 

14 กลุม่ผู้ผลติและจําหนา่ยชาแมห่ม้อ 57-2-04046 หมู ่7 ต.เทอดไท อ.แมฟ้่าหลวง 22 ก.ค. 51 

15 กลุม่ผู้ผลติและจําหนา่ยชาพญาไพร

ลทิู ่

57-2-04146 99 หมู ่11 ต.เทอดไท อ.แมฟ้่าหลวง 22 ก.ค. 51 

16 กลุม่สหกรณ์ผู้ผลติและจําหน่าย    

ใบชาพญาไพรเลา่มา 

57-2-04346 65 หมู ่6 ต.เทอดไท อ.แมฟ้่าหลวง 22 ก.ค. 51 

17 กลุม่ผู้ผลติและจําหนา่ยชาพญาไพร 57-2-04246 72 หมู ่6 ต.เทอดไท อ.แมฟ้่าหลวง 22 ก.ค. 51 

18 ร้านชาเขียวเหมย่ฟง 57-2-01150 25/7 หมู ่11 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 2 ส.ค. 51 

19 ชาประเสริฐ 57-2-01947 5/1 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 29 ก.ค. 51 

20 ร้านชาเหยงหงษ์ 57-2-01445 1/8 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 30 ส.ค. 51 

21 ร้านชาซงิหยาง 57-2-01345 59 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก อ.แมฟ้่าหลวง 30 ก.ค. 51 

22 หจก.สวุิรุฬชาไทย 57-2-00641 126 หมู ่5 ต.ป่าก่อดํา อ.แมล่าว 15 ก.ค. 51 

23 ใบชาจรรยา 57-2-04151 286 หมู ่8 ต.แมไ่ร่ อ.แมจ่นั 18 ธ.ค. 51 

24 โรงงานใบชาสยาม 57-2-00238 170 หมู ่8 ต.เวียงกาหลง อ.เวียงป่าเป้า 25 มี.ค.52 

ท่ีมา: สาธารณสขุจงัหวดัเชียงราย 
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4.2 การสาํรวจโรงงานผลิตใบชาแห้ง 

4.2.1 ข้อมลูพืน้ฐานของโรงงานผลติใบชาแห้ง 

เน่ืองจากพืน้ท่ีดอยตงุและดอยวาวีเป็นพืน้ท่ีท่ีจะใช้ในการศึกษาและพฒันาการบริหารจดัการใน

สวนชาอินทรีย์เป็นตามโครงการฯ และเพ่ือให้การศกึษาสอดคล้องกนัจึงได้วางแผนสํารวจโรงงานแปรรูปใบ

ชาแห้งท่ีมีการดําเนินการอยู่ทัง้หมดท่ีดอยตงุและดอยวาวี จํานวน 6 โรงงาน ได้แก่ สวนชาดอยตงุ โรงงาน

คณุสรุศกัดิ์ ใบชาศิริภณัฑ์ ใบชาจรรยา บริษัท ชามิ่งดี และบริษัท ชาดอยช้างจํากดั ซึง่มีข้อมลูพืน้ฐานตาม

รายละเอียดดงัตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2 ข้อมลูพืน้ฐานของโรงงานผลติใบชาแห้ง 

ช่ือโรงงาน ท่ีอยู ่ ช่ือ-สกลุเจ้าของ ชนิดของผลติภณัฑ์ 

โรงงานสวนชาดอย

ตงุ 

176/2 หมู ่17 ต.แมฟ้่าหลวง     

อ.แมฟ้่าหลวง  จ. เชียงราย         

โทร.053-763349 

นายสนุนัต์ทา แซบู่๊ ชาอหูลงเบอร์12,ชาเขียวเส้นเบอร์12

ชาเขียวเม็ดเบอร์12,ชาหม่ืนลี,้      

ชาแดงเส้น,ชาโสม,ชาเขียวอสัสมั,   

ชามะล,ิชาตุ้งติง่,ชาแดงเม็ด,ชาเจียว

กู่หลาน,ชาเขียวอบดอก,ชาสมนุไพร   

ชากหุลาบพนัปี  

โรงงานคณุสรุศกัดิ ์ 168 หมู ่1 ต.วาวี  อ.แมส่รวย  

จ.เชียงราย โทร.053-760018 

นายสรุศกัดิ ์คําเมือง ชาอสัสมั 

โรงงานใบชาศริิ

ภณัฑ์ 

81 หมู ่1 ต.วาวี  อ.แมส่รวย    

จ.เชียงราย โทร.053-760094 

 

นายพนิิจ พิทกัษ์วาวี ชาชิงชิง,ชาอหูลงก้านออ่น,ชาหอม

หม่ืนลี,้ชามะล,ิชาอสัสมั,ชาจีน

พืน้เมือง,ชาสขุภาพ 
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ช่ือโรงงาน ท่ีอยู ่ ช่ือ-สกลุเจ้าของ ชนิดของผลติภณัฑ์ 

โรงงานใบชา

จรรยา 

286 หมู ่8 ต.แมไ่ร่ อ.แมจ่นั    

จ.เชียงราย  โทร.053-632039 

นางสาวจรรยา ชีวินกลุ

ทอง 

ชาอหูลงเบอร์12,ชาอหูลงก้านออ่น, 

ชาเขียวอหูลง,ชามะล,ิชาหอมหม่ืนลี ้

,ชาเจียวกู่หลาน,ชาตะไคร้,ชาใบเตย 

 

โรงงานบริษัท ชา

มิ่งดี 

15 หมู ่20 ต.วาวี อ.แมส่รวย    

จ.เชียงราย โทร.053-760150 

นายคณิต ขนัมอญ ชาอหูลงก้านออ่น,ชาชิงชิงก้านออ่น

,ชาชิงชิงเบอร์12,ชาอสัสมั,ชาป่า  

ชาหอมหม่ืนลี,้ชาผเูออ๋  

โรงงานบริษัท ชา

ดอยช้าง 

299 หมู ่5 ต.โป่งแพร่ อ.แมล่าว 

จ.เชียงราย  โทร.053-184699 

นายชชัวาลย์ พริง้พวง

แก้ว 

ชาอหูลงก้านออ่นเบอร์17,  ชา

สมนุไพร 

 

4.2.2 กระบวนการผลติใบชาแห้ง 

ผลการศกึษากระบวนการผลิตใบชาของทัง้ 6 โรงงานจะมีกรรมวิธีในกระบวนการผลิตใบชาแห้ง

ใกล้เคียงกัน และแตกต่างกันออกไปตามชนิดของใบชา คือใบชาพันธุ์อัสสัมและใบชาพันธุ์อูหลง 

รายละเอียดในแผนภมูิท่ี 4.1 
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แผนภมูิการผลติชาอสัสมั แผนภมูิกระบวนการผลติชาอหูลง 

 

รับใบชาสด คดัเกรดของยอดใบชา 

 

ผึง่แดด 

 

พกัในท่ีร่ม 

 

คัว่ 

 

นวดด้วยเคร่ืองนวด 

 

อบแห้ง 

 

ถงุบรรจ ุ        บรรจ ุ

 

รับใบชาสด คดัแยกเกรดยอดใบชา 

ผึง่แดด 

บม่พกั 

นวดกระตุ้น 

บม่พกั 

คัว่ 

นวดด้วยเคร่ืองนวด 

นวดบีบอดัในถงุผ้า 

อบแห้ง 

ซองบรรจ ุ        บรรจ ุ

                           ตดิฉลาก 

 

แผนภมูิท่ี 4.1 แผนภมูิกระบวนการผลติใบชาแห้ง   ชาอสัสมั และชาอหูลง 

 

4.2.3 ผลการสํารวจโรงงานผลติใบชาแห้งท่ีดอยวาวีและดอยตงุ 

ผลการสํารวจโรงงานผลิตใบชาแห้งท่ีดอยวาวีและดอยตงุจํานวนทัง้หมด 6 โรงงาน โดยใช้แบบ

บนัทึกการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารด้านสขุลกัษณะทัว่ไป (ตส.1(50)) ดําเนินการตัง้แต ่6 พฤศจิกายน 

2552 ถึง 25 ธนัวาคม 2552 พบวา่ กระบวนการผลติใบชาอบแห้งไมมี่การใช้นํา้  นํา้แข็งและไอนํา้ ดงันัน้ใน
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การพิจารณาให้คะแนนจงึไมใ่ห้คะแนนในสว่นท่ีเก่ียวกบันํา้ นํา้แข็งและ ไอนํา้ ทําให้คะแนนเต็มในหมวดท่ี3

เหลือเพียง 21 คะแนน จากเดิม 30 คะแนน   ทําให้คะแนนรวมทกุหมวดเท่ากบั 91 คะแนน (จากเดิม 100 

คะแนน)    และนําคะแนนท่ีได้มาคํานวณเป็นร้อยละ 

เม่ือนําผลการรวมคะแนนท่ีได้ของแต่ละหมวดมาประกอบการพิจารณาโดยใช้เกณฑ์การพิจารณา

ของคณะกรรมการอาหารและยา  พบว่ามีโรงงานผลิตใบชาแห้งท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน GMP โดยได้

คะแนนรวมทกุข้อมากกว่าร้อยละ 60 จํานวน 3 โรงงาน คือ บริษัทชาดอยช้างจํากดั ใบชาจรรยา และสวน

ชาดอยตงุรายละเอียดตาม ตารางท่ี 4.3 และ รูปท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.3   คะแนนรวมทกุหมวดและคะแนนเฉล่ียรวมร้อยละของการประเมินทัง้ 6 โรงงาน 

โรงงาน คะแนนรวม 

ทกุหมวด 

คะแนนรวม 

ร้อยละ 

เกณฑ์ 

ผา่น ไมผ่า่น 

โรงงานใบชาจรรยา 72.00 79.12  หมวด 6 

โรงงานบริษัทชาดอยช้าง 72.00 79.12   

โรงงานสวนชาดอยตงุ 62.50 68.68  หมวด 6 

โรงงานบริษัทชาม่ิงดี 52.25 57.42   

โรงงานใบชาศริิภณัฑ์ 51.75 56.87   

โรงงานคณุสรุศกัดิ ์ 36.25 39.84   
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รูปท่ี 4.1  คะแนนรวมทกุหวัข้อของแตล่ะโรงงานตามบนัทกึการตรวจสถานท่ีผลติอาหารด้านสขุลกัษณะ

ทัว่ไป ตส.  1(50)             

 รูปท่ี 4.1 ข้อมลูตามแนวคอลมัน์ 

 โรงงาน 1   =  ใบชาจรรยา  โรงงาน 2   =  บริษัทชาดอยข้าง 

 โรงงาน 3   =  สวนชาดอยตงุ   โรงงาน 4   =  บริษัทชามิ่งดี 

 โรงงาน 5   =  ใบชาศริิภณัฑ์  โรงงาน 6   =   โรงงานคณุ สรุศกัดิ ์

เม่ือวิเคราะห์รายละเอียดข้อมลูของโรงงานผลิตใบชาแห้งท่ีสํารวจตามหลกัเกณฑ์ GMP พบว่า

โรงงานผลิตใบชาแห้งส่วนใหญ่มีการปฏิบตัิท่ียงัไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 

GMP สขุลกัษณะทัว่ไป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 ครบตามหมวดท่ี 1 ถึง

หมวดท่ี 6 ดงันี ้

หมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตัง้และอาคารผลิต พบว่า มีโรงงานผลิตใบชาแห้งท่ีผ่านเกณฑ์ 

มาตรฐาน (คะแนนเฉล่ียมากกว่าร้อยละ 60) จํานวน 5 โรงงาน คือใบชาจรรยา บริษัทชาดอยช้าง สวนชา
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ดอยตงุ บริษัทชามิ่งดี และใบชาศิริภณัฑ์ รายละเอียดตามรูปท่ี 4.2 สําหรับข้อบกพร่องท่ีพบในโรงงานท่ีไม่

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่ เร่ืองโครงสร้างอาคารผลิตยงัเป็นระบบเปิด ไม่มีมาตรการป้องกนัการปนเปือ้น

จากสตัว์และแมลง เพดานสงูมาก ไม่บุฝ้า ผนงัมีรอยแตกและทําความสะอาดยาก ไม่แบ่งแยกพืน้ท่ีผลิต

เป็นสดัสว่น 

หมวดที่ 2 เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต พบว่า มีโรงงานท่ีผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน (คะแนนเฉลี่ยมากกว่าร้อยละ 60) จํานวน 6 โรงงาน คือ ใบชาจรรยา บริษัทชาดอยช้าง 

สวนชาดอยตงุ บริษัทชามิ่งดี ใบชาศิริภณัฑ์ และโรงงานสรุศกัดิ์ รายละเอียดตามรูปท่ี 4.3 ทัง้นีเ้น่ืองจาก

เคร่ืองจกัรท่ีใช้ในการผลิตของทกุโรงงานคล้ายคลงึกนัและนําเข้าจากไต้หวนั สภาพของเคร่ืองตา่งกนัท่ีอายุ

การใช้งานและการสกึหรอของเคร่ือง 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต พบว่ามีโรงงานท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (คะแนนเฉล่ีย

มากกวา่ร้อยละ 60) จํานวน 4 โรงงาน คือ ใบชาจรรยา บริษัทชาดอยช้าง สวนชาดอยตงุและ บริษัทชามิ่งดี 

รายละเอียดตามรูปท่ี 4.4 สําหรับข้อบกพร่องท่ีพบในโรงงานท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่ การขนย้าย

วตัถดุิบในระหว่างกระบวนการผลิตท่ีไม่เหมาะสม การจดัเก็บวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เหมาะสม ไม่ได้

ตรวจวิเคราะห์ผลติภณัฑ์ 

หมวดที่ 4 การสุขาภบิาล พบว่า มีโรงงานท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (คะแนนเฉลี่ยมากกว่าร้อยละ 60) 

จํานวน 3 โรงงาน คือ ใบชาจรรยา บริษัทชาดอยช้างและสวนชาดอยตงุ รายละเอียดตามรูปท่ี 4.5 สําหรับ

ข้อบกพร่องท่ีพบในโรงงานท่ีไมผ่า่นเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่ ไม่มีอ่างล้างมือ ไม่มีสบูเ่หลว และอปุกรณ์ทําให้

มือแห้งในบริเวณผลิต อ่างล้างมือหน้าห้องสุขาไม่มีสบู่และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง ไม่มีมาตรการในการ

ป้องกนัและกําจดัสตัว์หรือแมลงเข้าในบริเวณผลติ 

หมวดที่ 5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด พบว่า มีโรงงานท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

(คะแนนเฉลี่ยมากกว่าร้อยละ 60) จํานวน 3 โรงงาน คือใบชาจรรยา บริษัทชาดอยช้างและสวนชาดอยตงุ 

รายละเอียดตามรูปท่ี 4.6 สําหรับข้อบกพร่องท่ีพบในโรงงานท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่ ไม่มีมาตรการ

ดแูลทําความสะอาดอาคารผลิตอย่างเป็นระบบ การจดัเก็บ และการลําเลียงขนส่งอปุกรณ์เคร่ืองมือท่ีทํา

ความสะอาดแล้วไมเ่หมาะสม ไมส่ามารถป้องกนัการปนเปือ้นได้ 

หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน พบว่ามีโรงงานท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (คะแนน

เฉล่ียมากกว่าร้อยละ 60) จํานวน 1 โรงงาน คือ บริษัทชาดอยช้าง รายละเอียดตามรูปท่ี 4.7 สําหรับ
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ข้อบกพร่องท่ีพบในโรงงานท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ ได้แก่ บุคลากรไม่เคยตรวจสขุภาพประจําปี ไม่ล้างมือทุกครัง้

ก่อนการปฏิบตัิงาน ไม่สวมถุงมือ หมวกคลุมผมในขณะปฏิบตัิงาน ไม่มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ใน

บริเวณผลิตอย่างเหมาะสม ไม่มีการอบรมเก่ียวกบัสขุลกัษณะท่ีดีในการปฏิบตัิงาน ไม่มีข้อปฏิบตัิสําหรับผู้

ไมเ่ก่ียวข้องกบัการผลติท่ีเข้าในบริเวณผลติ 
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รูปท่ี 4.2   คะแนนเฉล่ียรวมร้อยละของหมวดท่ี 1 สขุลกัษณะของสถานท่ีตัง้และอาคารผลติ 
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รูปท่ี 4.3  คะแนนเฉล่ียรวมร้อยละของหมวดท่ี 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ท่ีใช้ในการผลติ 
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รูปท่ี 4.4  คะแนนเฉล่ียรวมร้อยละของหมวดท่ี 3 การควบคมุกระบวนการผลติ 
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รูปท่ี 4.5  คะแนนเฉล่ียรวมร้อยละของหมวดท่ี 4 การสขุาภิบาล 
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รูปท่ี 4.6  คะแนนเฉล่ียรวมร้อยละของหมวดท่ี 5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 
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รูปท่ี 4.7   คะแนนเฉล่ียรวมร้อยละของหมวดท่ี 6 บคุลากรและผู้ปฏิบตังิาน 



 4 -12 

ภาพประกอบแสดงข้อบกพร่องที่พบในการตรวจประเมินโรงงานตามแบบ ตส.1(50) 

 

หมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตัง้และอาคารผลิต 
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หมวดที่ 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
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หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

 

 

 
  

 



 4 -15 

 
หมวดที่ 4 การสุขาภบิาล 
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หมวดที่ 5 การบาํรุงรักษาและการทาํความสะอาด 
 

  

  
 
หมวดที่ 6 บุคลากรและผู้ปฏิบัตงิาน 
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4.3 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพของใบชาแห้ง 
จากการสุ่มตวัอย่างชาจากโรงงานผลิตใบชาแห้งท่ีเข้าประเมินโรงงานทัง้หมด 6 โรงงาน ซึ่ง

ประกอบด้วย ชาจิงเซียนอหูลง (เบอร์12) ของใบชาจรรยา ชาอหูลงก้านอ่อนของสวนชาดอยตงุ ชาเขียว    

อูหลงของบริษัทชาดอยช้าง จํากัด ชาอูหลงก้านอ่อน (ชาวาวี) ของใบชาศิริภณัฑ์ ชาสรุศกัดิ์ของโรงงาน

ชาสรุศกัดิ์ และใบชาตรานางนวลมิ่งดีของบริษัทชามิ่งดี มาตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษตกค้าง (ยาฆ่า

แมลง) จํานวนจุลินทรีย์ทัง้หมด จํานวนยีสต์และรา และคุณภาพตามมาตรฐานชา ประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ ฉบบัท่ี 196 (พ.ศ.2543) ในภาคผนวก ข. ตามรายละเอียดดงันี ้

 

ตารางท่ี 4.4 ผลการตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างในใบชาแห้งของทัง้ 6 โรงงาน 

 

ช่ือตวัอยา่ง                            กลุม่

Organophosphate 

ปริมาณท่ีตรวจพบ

(ppm) 

    กลุม่

Organochorine 

ปริมาณท่ีตรวจพบ

(ppm) 

         กลุม่ 

       Pyrethroid 

      ปริมาณท่ีตรวจ

พบ(ppm) 

ชาจิงเซียนอหูลง(เบอร์12) 

โรงงานใบชาจรรยา 

ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

ชาอหูลงก้านออ่น 

โรงงานสวนชาดอยตงุ 

ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

ชาเขียวอหูลง 

โรงงานบริษัท ชาดอยช้าง 

ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

ชาอหูลงก้านออ่น (ชาวาวี) 

โรงงานใบชาศริิภณัฑ์  

ไมพ่บ ไมพ่บ Cypermethrin 0.03 

ชาโรงงานคณุสรุศกัดิ ์ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

ชาตรานางนวลมิ่งดี 

โรงงานบริษัท ชามิ่งดี 

ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

 

หมายเหต ุ  ตรวจวิเคราะห์โดย กลุม่พฒันาการตรวจสอบพืชและปัจจยัการผลิต สํานกัวิจยัและพฒันาการ

เกษตรเขตท่ี 1 

 

4.3.1   ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษตกค้าง (ยาฆา่แมลง) 

จากการสุ่มตวัอย่างใบชาแห้งของทัง้ 6 โรงงาน ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารพิษตกค้างทัง้ 3 กลุ่ม 

โดยใช้วิธีวิเคราะห์ของ Steinwandtern H 1985 คือ กลุ่ม Organophosphate ซึง่ประกอบด้วยสาร 
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acephate, chlorpyrifos, chlorpyrifos-methyl, coumaphosdiazinon, dichlorvox, dicrotophos, 

dimethoate, EPN, ethion, fenitrothion, melathion, methamidophos, methidathion, mevinphos, 

methyl parathion, monocrotophos, pirimiphos, pirimiphos methyl, phorate, phosalone, 

prothiophos, profenofos, tetradifon, triazophos กลุ่ม Organochorine ซึ่งประกอบด้วยสาร 

endosulfan และกลุ่ม Pyrethroid ซึ่งประกอบด้วยสาร Lamda - cyhalothrin, cypermethrin, 

cletamethrin, permethrin, fenvalerate พบว่าใบชาแห้งทัง้ 6 โรงงานไม่พบปริมาณสารพิษตกค้างในกลุม่ 

Organophosphate และกลุม่ Organochorine สําหรับกลุม่ Pyrethroid       มีเฉพาะชาอหูลงก้านอ่อนของ

ใบชาศิริภณัฑ์ ท่ีตรวจพบสาร cypermethrin ปริมาณ 0.03 ppm. และใบชาของทัง้ 5 โรงงานท่ีเหลือ ตรวจ

ไมพ่บ รายละเอียดตามตารางท่ี 4.4 

 

4.3.2 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางด้านจลุนิทรีย์ 

จากการสุ่มตวัอย่างใบชาแห้งของทัง้ 6 โรงงานตรวจ วิเคราะห์จํานวนแบคทีเรียทัง้หมด (total 

plate count) โดยใช้วิธีทดสอบตาม BAM 2001, chapter 3 จํานวนยีสต์และรา โดยใช้วิธีทดสอบตาม 

APHA, Compendium, 2001, Chapter 20 พบว่าชาจิงเซียนอหูลง (เบอร์12) ของใบชาจรรยา พบจํานวน

แบคทีเรียทัง้หมดน้อยท่ีสดุ คือ พบในปริมาณน้อยกว่า 10 CFU/กรัม รองลงมาคือ ชาอูหลงก้านอ่อน      

(ชาวาวี) ของโรงงานใบชาศิริภณัฑ์ และชาอหูลงก้านอ่อนของสวนชาดอยตงุ ตรวจพบในปริมาณ 25 × 10 

CFU/กรัม ใบชานางนวลม่ิงดี ของบริษัทชามิ่งดี ตรวจพบในปริมาณ 23 × 102 CFU/กรัม ชาเขียวอหูลงของ

บริษัท ชาดอยช้าง จํากดั ตรวจพบในปริมาณ 34 × 102 CFU/กรัม และชาสรุศกัดิ์ ตรวจพบในปริมาณ     

62 × 102  CFU/กรัม สําหรับจํานวนยีสต์และราพบว่า ชาจิงเซียนอหูลง(เบอร์12) ของใบชาจรรยา และชา  

อหูลงก้านออ่น (ชาวาวี) ของใบชาศริิภณัฑ์ มีการปนเปือ้นของยีสต์และราต่ําท่ีสดุ คือ น้อยว่า 10 CFU/กรัม 

รองลงมา คือ ชาเขียวอูหลงของบริษัท ชาดอยช้าง จํากัด ใบชาตรานางนวล มิ่งดี ของบริษัทชาม่ิงดี     

ชาสรุศกัดิ์ และชาอหูลงก้านอ่อน ของสวนชาดอยตงุ ซึง่ตรวจพบในปริมาณ 24, 27, 56 และ 90 CFU/กรัม 

ตามลําดบั รายละเอียด ดงัตารางท่ี 4.5 

 

ตารางท่ี 4.5  จํานวนแบคทีเรียทัง้หมด จํานวนยีสต์และราในตวัอยา่งใบชาแห้งทัง้ 6 โรงงาน 

 

ช่ือตวัอยา่ง จํานวนแบคทีเรียทัง้หมด 

(CFU/กรัม) 

ยีสต์และรา (CFU/กรัม) 

ชาจิงเซียนอูหลง(เบอร์12) โรงงานใบชา

จรรยา 

น้อยกวา่ 10 น้อยกวา่ 10 

ชาอหูลงก้านออ่น โรงงานสวนชาดอยตงุ น้อยกวา่ 25 × 10 90 

ชาเขียวอหูลง โรงงานบริษัท ชาดอยช้าง 34 × 102 24 
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ช่ือตวัอยา่ง จํานวนแบคทีเรียทัง้หมด 

(CFU/กรัม) 

  ยีสต์และรา(CFU/กรัม) 

ชาอหูลงก้านออ่น (ชาวาวี) โรงงานใบชาศิริ

ภณัฑ์ 

น้อยกวา่ 25 × 10 น้อยกวา่ 10 

ชาโรงงานคณุสรุศกัดิ ์ 62 × 102 56 

ชาตรานางนวลมิ่งดี โรงงานบริษัท ชามิ่งดี 23 × 102 27 

หมายเหต ุ ตรวจวิเคราะห์โดยศนูย์วิทยาศาสตร์และการแพทย์ท่ี10 

 

4.3.3 ผลการวิเคราะห์คณุภาพตามมาตรฐานชา 

จากการสุม่ตวัอย่างใบชาแห้งของทัง้ 6 โรงงาน ตรวจวิเคราะห์คณุภาพตามมาตรฐานชา ฉบบัท่ี 196 

(2543) พบวา่ ใบชาทัง้ 6 ตวัอย่าง มีความชืน้ ปริมาณเถ้าทัง้หมด (ร้อยละของนํา้หนกัชาแห้ง) ปริมาณสาร

ท่ีสกัดได้ด้วยนํา้ร้อน (ร้อยละของนํา้หนักชาแห้ง) ปริมาณ คาเฟอีน (ร้อยละของนํา้หนกั) และปริมาณสี

สงัเคราะห์ (มก./กก.) มีปริมาณอยูใ่นเกณฑ์กําหนดรายละเอียด ดงัตารางท่ี 4.6 
 

4.4 การคัดเลือกสถานประกอบการ 
 ในการพิจารณาคัดเลือกสถานประกอบการเพ่ือเข้าร่วมโครงการเป็นโรงงานต้นแบบจํานวน 2 

โรงงานจะ พิจารณาจากผลคะแนนท่ีได้จากการประเมินตามแบบบนัทึกการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร

ด้านสขุลกัษณะทัว่ไป (ตส.1(50)) ผลวิเคราะห์ปริมาณสารพิษตกค้าง จํานวนจลุินทรีย์ทัง้หมด จํานวนยีสต์

และรา คณุภาพตามมาตรฐานชา ความสมคัรใจและความพร้อมของผู้ประกอบการ 

 ผลการพิจารณาคะแนนท่ีได้จากการตรวจประเมินตามแบบ ตส.1(50) พบว่ามีเพียง 3 โรงงานท่ีมี

ผลคะแนนรวมทกุหมวดผ่านเกณฑ์มาตรฐานท่ีกําหนดไว้ของสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา (ร้อย

ละ 60) คือ ใบชาจรรยา บริษัทชาดอยช้างและสวนชาดอยตงุ และมีเพียงบริษัทชาดอยช้างท่ีได้คะแนนใน

แตล่ะหมวดทัง้ 6 หมวดมากกว่าร้อยละ 60 สําหรับใบชาจรรยาและสวนชาดอยตงุได้คะแนนมากกว่าร้อย

ละ 60 เพียง 5 หมวดและได้คะแนนต่ํากวา่ร้อยละ 60 คือหมวดท่ี 6 บคุลากรและสขุลกัษณะผู้ปฏิบตังิาน 

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารพิษตกค้าง ในใบชาทัง้ 3 แห่ง ไมพ่บสารพิษตกค้าง 

ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดในใบชา พบว่า ใบชาจรรยาตรวจพบปริมาณน้อยท่ีสุด 

รองลงมาคือ สวนชาดอยตงุและบริษัทชาดอยช้างตามลําดบั ผลการตรวจปริมาณยีสต์และราในใบชา 

พบวา่ ใบชาจรรยาตรวจพบปริมาณน้อยท่ีสดุ รองลงมาคือ บริษัทชาดอยช้างและสวนชาดอยตงุตามลําดบั 

ผลการตรวจคณุภาพตามมาตรฐานชา (ฉบบัท่ี196) พบว่า ใบชาทัง้ 3 แห่งมีคณุภาพได้ตาม

มาตรฐาน โดยใบชาจรรยาจะมีความชืน้เหลืออยู่น้อยท่ีสดุ รองลงมาคือ สวนชาดอยตงุและบริษัทชาดอย

ช้างตามลําดบั ผลการคดัเลือกโรงงานต้นแบบ ได้คดัเลือก ใบชาจรรยาและสวนชาดอยตงุ เป็นโรงงาน

ต้นแบบ ถึงแม้จะได้คะแนนหมวดท่ี 6 บคุลากรและสขุลกัษณะผู้ปฏิบตังิาน ต่ํากวา่ร้อยละ 60 เพราะทัง้สอง
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โรงงานขาดการฝึกอบรมด้านสขุลกัษณะท่ีดี ประกอบกับทัง้สองโรงงานรับซือ้ใบชาจากเกษตรกรท่ีอยู่ใน

โครงการพฒันาระบบ GAP และเกษตรอินทรีย์ในพืน้ท่ีดอยตงุซึง่เป็นสว่นหนึง่ของโครงการนี ้

 

ตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์คณุภาพใบชาของทัง้ 6 โรงงาน ตามมาตรฐานชา ฉบบัท่ี 196 (2543) 

ช่ือตวัอยา่ง ความชืน้ 

(ร้อยละของ

นํา้หนกั) 

เถ้าทัง้หมด 

(ร้อยละของ

นํา้หนกั) 

สารท่ีสกดัได้ 

ด้วยนํา้ร้อน 

(ร้อยละของ

นํา้หนกั) 

คาเฟอีน 

(ร้อยละของ

นํา้หนกั) 

สี

สงัเคราะห์ 

(มก./กก.) 

ชาจิงเซียนอหูลง(เบอร์12) 

โรงงานใบชาจรรยา 

0.9 5.8 38.7 3.2 ไมพ่บ 

ชาอหูลงก้านออ่น 

โรงงานสวนชาดอยตงุ 

2.1 5.4 39.8 3.2 ไมพ่บ 

ชาเขียวอหูลง 

โรงงานบริษัท ชาดอย

ช้าง 

3.4 5.6 42.9 2.7 ไมพ่บ 

ชาอหูลงก้านออ่น (ชาวาวี) 

โรงงานใบชาศริิภณัฑ์ 

1.7 5.5 37.6 2.6 ไมพ่บ 

ชา โรงงานคณุสรุศกัดิ ์ 4.2 5.7 40.9 3.3 ไมพ่บ 

ชาตรานางนวลมิ่งดี 

โรงงานบริษัท ชามิ่งดี 

1.1 6.3 35.0 2.9 ไมพ่บ 

หมายเหต ุ ตรวจวิเคราะห์โดยศนูย์วิทยาศาสตร์และการแพทย์เชียงใหม ่

 
4.5 การอบรม เร่ือง “ ความสําคัญของเขตการค้าเสรีต่อธุรกิจใบชา และการปรับตัวของ

ผู้ประกอบการตามเกณฑ์และวิธีการที่ดใีนการผลิตอาหารว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป (จีเอม็พี)” 
ทีมงานโครงการศกึษาและพฒันาปรับปรุงกระบวนการผลิตชา ได้จดัการอบรมเร่ืองความสําคญัของ

เขตการค้าเสรีตอ่ธุรกิจใบชา และการปรับตวัของผู้ประกอบการตามเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร

วา่ด้วยสขุลกัษณะทัว่ไป (จีเอ็มพี) เม่ือวนัท่ี 24 ธนัวาคม 2552 ณ มหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวงจงัหวดัเชียงราย 

ให้กับผู้ ประกอบการ เกษตรกร และเจ้าหน้าท่ีหน่วยงานของรัฐท่ีเก่ียวข้องกับการธุรกิจใบชา จังหวัด

เชียงราย จํานวนผู้ เข้ารับการอบรมทัง้หมด44 คน ประกอบด้วยผู้ประกอบการ 17 คน หน่วยงานราชการ 

(อบต. เกษตรอําเภอ สาธารณสขุอําเภอ) 14 คน อาจารย์ เจ้าหน้าท่ีมหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง 9 คนและ

ผู้สนใจ 4 คน โดยมีรายละเอียดหวัข้อการบรรยายประกอบด้วย 
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o ความสําคญัของเขตการค้าเสรีตอ่ธุรกิจใบชา  

วิทยากร: คณุ ปรีชญา พุดน้อย นักวิชาการพาณิชย์ชํานาญการพิเศษ จากสํานักสิทธิประโยชน์ทาง

การค้า กรมการค้าตา่งประเทศ 

 

o ข้อบงัคบั กฎระเบียบและ ความสําคญัของหลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารว่า

ด้วย สขุลกัษณะทัว่ไป (จีเอ็มพี) 

วิทยากร: คณุ ณฐัพงษ์ สมศกัดิ ์เภสชักรชํานาญการ จากสาธารณสขุจงัหวดัเชียงราย 

 

o หลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลติอาหารวา่ด้วยสขุลกัษณะทัว่ไป (จีเอ็มพี) หมวดสถาน

ท่ีตัง้และอาคารการผลิต  หมวดเคร่ืองมืออุปกรณ์ในการผลิต  หมวดการควบคุม

กระบวนการผลติ และหมวดสขุาภิบาล 

วิทยากร: รองศาสตราจารย์รัตนา อตัตปัญโญ  

 

o หลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารว่าด้วยสขุลกัษณะทัว่ไป (จีเอ็มพี) หมวดการ

บํารุงรักษาและ การทําความสะอาด หมวดสขุลกัษณะสว่นบคุคล 

วิทยากร: อาจารย์ ดร.สายลม สมัพนัธ์เวชโสภา  
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4.6 การตรวจประเมินระบบควบคุมสุขาภบิาลอาหารตามมาตรฐานของ CODEX โรงงานต้นแบบ 
 

4.6.1 รายงานผลการตรวจประเมินเบือ้งต้น (GAP Analysis Report) ของ โรงงานสวนชาดอยตงุ 

 

ข้อกําหนด GMP CODEX ผลการประเมนิ 

ข้อที่ 3: การผลิตขัน้ต้น 

3.1 สขุลกัษณะของสภาพแวดล้อม

ในการผลติขัน้ต้น 

- รับวตัถุดิบจากพืน้ท่ี 4,000 ไร่ ของดอยตงุ ซึ่งปลกูพืชอ่ืนด้วย ปลกูชา

ประมาณ 500 ไร่ 

- ชาท่ีรับซือ้มาจากทัง้เกษตรกรท่ีเป็นสมาชิกกลุม่สหกรณ์และไมเ่ป็น 

- พืน้ท่ีเพาะปลูกชาห่างจากการปลูกพืชผลชนิดอ่ืน ๆ เช่น สวนลิน้ จ่ี 

100 - 200 เมตร สวนลิน้จ่ีอยูด้่านบนของไร่ชา แตใ่ช้ลําห้วยคนละสายกบั

สวนชา 

- นํา้ท่ีใช้ในสวนชา เป็นนํา้ประปาภเูขาท่ีจ่ายมาจากบนยอดดอย เพ่ือให้ใช้

ในการทําเกษตรกรรม แหลง่นํา้มาจากแหลง่เดียวกนั แตแ่ยกสายการจ่าย

ให้กบัแตล่ะสวนไมป่ะปนกนั 

- มีการอบรม และแนะนําให้เกษตรกรเก่ียวกบัการปลกูชา และใช้ปุ๋ ยหมกั 

ใช้ปุ๋ ยนมถั่วเหลืองควบคู่กับการใช้ปุ๋ ยหมัก  เ พ่ือทําให้ใบชาเขียว 

โดยเกษตรอําเภอ เน้นยํา้ไม่ให้เกษตรกรผู้ ส่งใบชาสดจากไร่ดังกล่าว 

ใช้ยาฆ่าแมลง และยาปราบศตัรูพืช ทางโรงงานได้ตรวจดใูนไร่ชา และมี

มาตรการท่ีเข้มงวด หากตรวจพบยาฆา่แมลงจะไมรั่บใบชาจากไร่นัน้ ๆ 

 

3.2 สขุลกัษณะของวตัถดุบิ - โรงงานเป็นผู้ กําหนดระยะเวลาการเก็บชาท่ีจะเข้าโรงงานในแต่ละวัน 

ซึ่งเกษตรกรต้องนําชาตัวอย่างมาให้ตรวจดูก่อน เพ่ือจะได้กําหนด

ระยะเวลาในการเก็บ 

- ใบชาบางสว่นมีแมลง และมีเพลีย้ แตพ่บเป็นสว่นน้อย 
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ข้อกําหนด GMP CODEX ผลการประเมนิ 

3.3 การเคล่ือนย้าย การเก็บรักษา

และการขนสง่ 

- การขนส่งใบชาสด ใช้ตะกร้าไม้ไผ่สาน ทําให้มีการถ่ายเทอากาศ ตะกร้า

ขนาดใหญ่ 50 กิโลกรัม ขนาดเล็ก 30 กิโลกรัม การบรรจไุม่ให้อดัใบชา

แน่น เพราะทําให้ใบชาชํา้ ปิดปากตะกร้าด้วยใบตอง หรือ สแลน ใช้รถ

มอเตอร์ไซด์ขนสง่ ระยะทางการขนสง่ 5-6 กิโลเมตร ใช้เวลาขนสง่ 20-30 

นาที จากไร่จนถึงโรงงาน 

- ระยะเวลาตัง้แต่การเก็บใบชา จนถึงขนส่งมายังโรงงานประมาณ1-2 

ชัว่โมง ใบชาจะยงัคงสภาพเดิมไม่เปล่ียนแปลงมาก ถ้าใช้เวลาน้อยกว่า 

1 ชัว่โมงใบชาจะมีคณุภาพดีท่ีสดุ 

- เกษตรกรทําความสะอาดตะกร้าหวายหลงัจากขนส่ง โดยการผึ่งแดด ไว้ 

ท่ีสงู เก็บไว้ท่ีผนงัด้านนอกบ้าน 

 

3.4 การทําความสะอาด           

การบํารุงรักษาและการขนสง่ 

- ก่อนการเก็บใบชา กําชับให้เกษตรกรล้างมือก่อนทุกครัง้ หลังจาก

รับประทานอาหารและเข้าห้องนํา้ 

- ชดุท่ีสวมใสใ่นการเก็บชา เป็นชดุท่ีคลมุแขน คลมุขา อย่างมิดชิด เหมือน

ชดุทําสวนทัว่ ๆ ไป 

 

ข้อกาํหนดที่ 4 สถานที่ประกอบการ การออกแบบและส่ิงอาํนวยความสะดวก 

4.1 สถานท่ีตัง้ - พืน้ท่ีรอบอาคารผลติเป็นพืน้คอนกรีต มีต้นไม้รก ไมมี่นํา้ขงั  

4.2 อาคารและห้อง 
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ข้อกําหนด GMP CODEX ผลการประเมนิ 

4.2.1 การออกแบบและการวาง

ผงั 

-  จัดแบ่ง พื น้ ท่ี ในการผลิตเ ป็น

สดัสว่น 

 

-  มีระบบป้องกันสตัว์พาหะเข้าใน

อาคารผลติ 

-  การวางสายการผลิตต่อเน่ืองไม่

วกวน 

-  มีบริเวณ/ห้องเก็บวตัถดุบิ 

-  มีห้องเก็บผลติภณัฑ์ 

-  มีการจดัพืน้ท่ีหรือชัน้สําหรับแยก

เ ก็บผลิตภัณฑ์ ท่ี ไม่ เ ป็นไปตาม

ข้อกําหนด 

-  มีการจดัทิศทางการเข้าออกของ

พนักงานโดยไม่ ทํ า ใ ห้ เ กิดการ

ปนเปือ้นข้าม 

-  ห้องบรรจ ุ

 

- แบ่งแยกอาคารผลิตออกจากท่ีอยู่อาศยั ภายในอาคารผลิตมีการกัน้ห้อง

สําหรับผึง่ใบชา 

- รอบอาคารผลติไมมี่การตดิมุ้งลวดป้องกนัสตัว์พาหะ 

 

- การวางสายการผลติยงัไมต่อ่เน่ือง 
- ไมมี่บริเวณรับและเก็บรักษาวตัถดุบิ 

- ห้องเก็บผลติภณัฑ์ขนาดเลก็ไมส่ามารถเก็บผลติภณัฑ์ได้หมด 

- ไม่ มีการแบ่งแยกพืน้ ท่ี สําหรับแยกเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ เ ป็นไปตาม

ข้อกําหนด 

 

- ไมมี่การกําหนดทิศทางการเข้าออกของพนกังานอยา่งชดัเจน 

 

 

- ไมมี่ห้องสําหรับบรรจชุา 
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4.2.2 โครงสร้างภายในและ

สว่นประกอบ 

     -   ประต ู

     -   หน้าตา่ง 

 

     -  เพดาน 

 

      -  ผนงั 

 

 

     -  พืน้ห้อง 

     -  ทางระบายนํา้ในอาคาร 

 

 

- ประตเูป็นประตชูัน้เดียวเปิดออกสูภ่ายนอกอาคาร 

- หน้าต่างเป็นหน้าต่างบานเล่ือนในห้องผึ่งและเป็นบานเกล็ดในอาคาร

ผลติ หน้าตา่งทกุบานไมมี่การตดิตัง้มุ้งลวด 

- เพดานในห้องผึ่ง ฉาบปูนเรียบทาสีขาว เพดานในบริเวณผลิตติดฝ้า

เพดานเป็นลวดลายสีขาวและเป็นทีบาร์ 

- ผนงั 4 ด้านในบริเวณผลิตแตกต่างกัน โดยเป็นผนงัปนู 1 ด้าน เป็นผนงั

คร่ึงปนูคร่ึงไม้ 1 ด้าน เป็นประตเูหล็ก 3 ประต ู1 ด้าน  และเป็นผนงัปูน

เจาะรูขนาดใหญ่ 1 ด้าน 

 

- พืน้เป็นคอนกรีตมีรอยแตก 

- มีทางระบายนํา้อยู่ในบริเวณผลิต เพ่ือเป็นทางให้นํา้จากภูเขาไหลผ่าน

บริเวณผลิตออกสู่ทางระบายนํา้ริมถนน โดยมีฝาเหล็กทึบปิดทางระบาย

นํา้ในบริเวณผลติ 

4.3 อปุกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรในการผลติ 

4.3.1 เคร่ืองจกัร - เคร่ืองจกัรทําด้วยวสัดคุงทน และอยูใ่นสภาพดีทํางานได้ 

4.3.2 อปุกรณ์ท่ีใช้ในการผลติ 

       -  กระด้ง 

       -  โต๊ะปฏิบตักิาร 

       -  ชัน้วาง 

      -  รถเข็น 

      -  พาเลต 

       -  ผ้าปสํูาหรับตากชา 

 

- กระด้ง มีสภาพดี มีชัน้สําหรับวาง 

- ไมมี่โต๊ะสําหรับปฏิบตังิาน 

- ชัน้วาง สําหรับวางกระด้งมีสภาพดี 

- ไมมี่รถเข็นใช้ในอาคารผลติ 

- ไมมี่พาเลตสําหรับวางวตัถดุบิและผลติภณัฑ์ ใช้วิธีวางกบัพืน้ 

- ใช้ผ้าปสีูขาว มีการซกัล้างหลงัใช้งาน 

4.3.3 เคร่ืองมือวดั ดเูร่ืองความถกูต้องแมน่ยํา (การสอบเทียบ) และการขึน้ทะเบียน 

- เคร่ืองชัง่ 
- เทอร์โมมิเตอร์ 

- ยงัไมเ่คยนําเคร่ืองชัง่และเทอร์โมมิเตอร์ไปสอบเทียบความเท่ียงตรง 
 

4.4 สิง่อํานวยความสะดวก  
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4.4.1 การกําจดัของเสีย 

     -  ถังขยะ (ลกัษณะ จํานวน 

ตําแหน่งท่ีตัง้) 

      -  วิธีการกําจดั 

 

- ไมพ่บถงัขยะในอาคารผลติ 

 

- ขยะจากการผลติมีน้อยมาก รวบรวมและทิง้กบัรถเทศบาล 

4.4.2 ห้องสขุา (จํานวนอปุกรณ์ 

และการใช้งาน) 

- ห้องสขุาแยกชายหญิง ไมมี่กระดาษชําระหรือสายฉีดนํา้ จํานวนเพียงพอ  

4.4.3 อ่างล้างมือและอุปกรณ์

การทําความสะอาด 

-  หน้าอาคารผลติ 

       -  หน้าห้องสขุา 

 

 

- มีอา่งล้างมือหน้าอาคารผลติ มีสบูแ่ตไ่มมี่อปุกรณ์ทําให้มือแห้ง 

- หน้าห้องสขุา ไมมี่อปุกรณ์ทําความสะอาดและอปุกรณ์ทําให้มือแห้ง 

4.4.4 การระบายอากาศ 

-  พดัลมดดูอากาศ 

-  พดัลม 

-  เคร่ืองปรับอากาศ 

 

- พดัลมดดูอากาศมีขนาดเลก็ไมเ่พียงพอท่ีจะระบายความร้อนออกไปได้ 

- พดัลมตัง้พืน้เป็นแบบเคลื่อนย้าย 

- มีการตดิตัง้เคร่ืองปรับอากาศจํานวน 2 เคร่ือง ในห้องผึง่ 

4.4.5 แสงสวา่ง 

-  หลอดไฟ 

 

- หลอดไฟไมมี่ฝาครอบ 

4.4.6 มุ้ งลวด  (ขนาดรูมุ้ งลวด 

ชนิดถอดได้หรือยดึตดิแน่น) 

- ไมไ่ด้ตดิตัง้มุ้งลวด 

 

4.4.7 พืน้ ท่ี สําหรับการซักล้าง

อุปกรณ์และเคร่ืองแต่งกายของ

พนกังาน 

- ไมมี่ 

 

 

4.4.8 ห้อง/บริเวณ/ตู้ สําหรับเก็บ

สารเคมีอนัตราย 

 

- เก็บท่ีชัน้ใต้อา่งล้างมือ 

 

ข้อกาํหนดที่ 5 การควบคุมการปฏิบัตงิาน 
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 5.1   ข้อกําหนดการตรวจรับ

(คณุภาพท่ีต้องการเกณฑ์การรับซือ้ 

การตรวจสอบและการแจ้งข้อมลูให้

ผู้สง่มอบ )(supplier) 

- กําหนดคณุภาพใบชาสด 

- ดจูากคณุลกัษณะใบชา ถ้าได้ปุ๋ ยและนํา้เพียงพอ ใบจะมีสีเขียว มนัวาว 

- เก็บยอดละ 2 ใบ 

- อายกุารเก็บ 45-50 วนั ไมน้่อยกวา่ หรือมากกวา่  

- การรับซือ้จะแบง่ใบชาสด เป็น 3 ระดบั ได้แก่ 

o A ใบเขียว เงา ยอดสมบรูณ์ ไม่แก่หรืออ่อนไป ราคา 40-45 บาทต่อ 

1 กิโลกรัม 

o B ใบมีขนาดเล็กกว่า เกรด A ช่วงก้านไม่สมบูรณ์ก้านยาว ราคา 

30-35 บาทตอ่ 1 กิโลกรัม 

o C ใบมีสีเหลือง ใบเลก็ แคระ ขาดปุ๋ ย ราคา 20-25 บาทตอ่ 1 กิโลกรัม 

- ราคาแตล่ะเกรด แตกตา่งกนั 5-10 บาทตอ่ 1 กิโลกรัม 

- คณุภาพของใบชาท่ีเข้ามาในแตล่ะรุ่น สว่นใหญ่ถกูคดัออกน้อยกวา่   

ร้อยละ 10 ใบชาท่ีนํามาใช้ผลติได้มากกวา่ร้อยละ 90 ของปริมาณท่ี

รับเข้า 

- เจ้าของโรงงานและผู้ช่วยจะเป็นผู้พิจารณาเกรดใบชาสดท่ีรับเข้ามาใน 

แตล่ะรุ่น แล้วตีราคา 

- ราคาของใบชาสดท่ีรับซือ้นัน้ ขึน้อยูก่บัตลาดชา และการให้ราคา       

ของลกูค้าท่ีรับซือ้ใบชาแห้ง 

- การวางแผนการผลิต โรงงานกําหนดจํานวนชาสดท่ีจะรับซือ้ในแต่ละวนั 

โดยระบุว่ารายชือ้เกษตรกร และปริมาณเท่าไหร่ เพ่ือควบคุมปริมาณ 

การผลติในแตล่ะวนั 

- มีการจดบนัทึก รายละเอียดการรับใบชาสดเข้าโรงงาน โดยมีข้อมลู วนัท่ี

รับใบชาสด ชนิดของชา   ช่ือเจ้าของไร่  จํานวนใบชาสด เกรดของ 

ยอดใบชา และราคาท่ีรับซือ้ 

 



 4 -28 

ข้อกําหนด GMP CODEX ผลการประเมนิ 

5.2 บรรจภุณัฑ์ (ข้อกําหนด      

การตรวจรับ การจดัเก็บ) 

- บรรจภุณัฑ์ท่ีใช้มี 2 ชนิด 

o ถงุ HDPE ขนาด 20 กิโลกรัม 

o ถงุฟอยล์ นําเข้าผ่านประเทศจีน แต่ซือ้ผ่านผู้ ค้าส่งจากโรงงานใบชา

ตราภเูขา บนดอยแม่สลอง ขนาดใหญ่บรรจ ุ20 กิโลกรัม ขนาดเล็ก 

200 กรัม 100 กรัม 

- หลงัจากอบชาแห้งและทิง้ให้เย็นแล้ว บรรจใุนถงุ HDPE 20-30 กิโลกรัม 

มดัเชือกฟาง 2 วนั เก็บไว้ในห้องผึง่ใบชา  

- การบรรจใุนถงุเล็กต้องอบชาท่ี 80°ซ 1 ชัว่โมงก่อน เพราะนําชาท่ีผลิตใน

แตล่ะครัง้มารวมกนั การอบทําให้ชามีกลิน่ใกล้เคียงกนั 

- การบรรจุใบชาเม็ดแบบสุญญากาศ และใบชาเส้นแบบปิดผนึกไม่ใช้

สญุญากาศ บรรจุอยู่ในถงุท่ีปิดผนึกสนิท สามารถป้องกนัไม่ให้อากาศ

จากภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ท่ี

อณุหภมูิห้องปกตไิด้ โดยทดลองเก็บไว้ได้นานประมาณ 2 ปี 

- ไมมี่การจดบนัทกึการตรวจรับบรรจภุณัฑ์ในแตล่ะครัง้  

- ตรวจความสมบรูณ์ของบรรจภุณัฑ์ในระหว่างกระบวนการบรรจ ุดรูอยร่ัว 

รอยฉีก บรรจุแบบสุญญากาศ ทําให้แยกถุงท่ีเสียหายออกได้ง่าย และ

แยกออกได้ 100%  

5.3 การควบคมุอนัตรายในอาหาร 

5.3.1 วตัถดุบิ 

- การตรวจตดิตามการควบคมุ

ปริมาณยาฆา่แมลง และสารเคมีใน

ใบชาท่ีเข้าโรงงาน 

 

- ดูแลตรวจติดตามตัง้แต่ในระดับไร่ โดยเข้าไปตรวจไร่ของผู้ ส่งมอบ

วตัถดุบิ เพ่ือควบคมุการใช้ยาฆา่แมลง 

- ยงัไมเ่คยสง่ตวัอยา่งใบชาสด ตรวจยาฆ่าแมลงเน่ืองจากคา่ใช้จ่ายในการ

นําไปวิเคราะห์คอ่นข้างสงู ประกอบกบัผู้ประกอบการมีความมัน่ใจในการ

ไปดแูลควบคมุการใช้ยาฆา่แมลงของผู้สง่มอบได้อยา่งคอ่นข้างทัว่ถึง 

- สารเคมีท่ีใช้ เก็บแยกไว้ในห้องเก็บของ รวมกบัอปุกรณ์และอะไหล ่
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- วิธีการสอบกลบัของใบชาท่ีเข้า

โรงงานไปยงัแหลง่ผลติ 

- จดบนัทกึข้อมลูการรับใบชาสด วนัท่ีรับ เจ้าของ นํา้หนกั เกรด หากพบว่า

ใบชาท่ีนําเข้าไม่ตรงตามมาตรฐานในแต่ละเกรด ผู้ ประกอบการจะ

แนะนําให้เกษตรกรกลับไปปรับปรุง ในด้านการดูแลรักษา เช่น ใบมี 

สีเหลืองมาก แนะนําให้เพิ่มปุ๋ ย เป็นต้น 

- สามารถตรวจสอบรายช่ือของเกษตรกรท่ีส่งใบชาสดแต่ละวนัได้ แต่ไม่

สามารถสอบกลบัไปถึงแต่ละรายได้ และไม่ได้ระบุรหสัหรือวนัท่ีผลิตบน

ฉลากสินค้า เน่ืองจากการผลิตแตล่ะครัง้รับชามาจากผู้สง่มอบหลายราย 

นํามาผลติเป็นใบชาแห้งปนกนั แตส่ว่นใหญ่แล้ว หากตรวจดคูณุภาพจาก

ประสาทสมัผสัของใบชาแห้ง จะไม่พบปัญหาท่ีเกิดขึน้กบัผลิตภณัฑ์ท่ีเกิด

จากใบชาสด 

5.3.2 กระบวนการผลติ 

- การจดัทําแผนภมูิการผลติ 

- วิธีการควบคุมแต่ละขัน้ตอน

การผลติ 

 

แสดงในแผนภมูิ 4.2 และ 4.3 

5.3.3 ผลติภณัฑ์ 

- ข้อกําหนดผลติภณัฑ์ 

 

- ลกัษณะของผลติภณัฑ์ เป็น ชาท่ีมี ใบ ยอด และก้านท่ีทําให้แห้งแล้ว 

- มีความชืน้น้อยกวา่ร้อยละ 8 ของนํา้หนกั 

- ไมใ่สสี่ และกลิน่สงัเคราะห์ 

- ผลิตภณัฑ์ชาบางชนิดมีการแต่งกลิ่นธรรมชาติ เช่น ชาตุ้งติ่ง นําชาอหูลง 

อบผสมกบัลําไย ชามะลิ นําชาเขียว อบกบัดอกมะลิ ชาโสม โดยการนํา

ใบชาแห้งไปชบุกบัผงโสม เป็นต้น 
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- ข้อกําหนดของฉลาก - ฉลากท่ีตดิกบับรรจภุณัฑ์เป็นสตกิเกอร์ ภาษาไทย 

- มีช่ือผลิตภณัฑ์แตล่ะชนิด เช่น ชาอหูลงก้านอ่อน หรือเบอร์ 12 ชาตุ้งติ่ง 

ชาโสม เป็นต้น 

- มีเลขสาระบบอาหาร เช่น ชาอหูลงก้านออ่น 57-2-03946-2-0002 

- ช่ือผู้ผลติ ผลติโดยสวนชาดอยตงุ 

- ท่ีตัง้สถานท่ีผลิต 109 หมู่ 1 ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย 

57240 โทร./แฟกซ์ 053-763349 

- ชาเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีต้องชงด้วยนํา้ก่อนการบริโภค ในฉลากจึงมีวิธีการ 

ชงชา เช่น ชาอูหลงก้านอ่อน ใส่ใบชาลงในกาพอประมาณ เทนํา้เดือด

ลวกทิง้ 1 ครัง้ ครัง้ท่ี 2 ลวกทิง้ไว้ 1-3 นาที จึงรินด่ืมได้ ชงชาได้หลายครัง้

จนกวา่กลิน่จะจาง 

- ผลิตภณัฑ์ส่วนใหญ่ไม่ระบ ุวนัท่ีผลิต และวนัหมดอาย ุจะระบุเม่ือลกูค้า

ต้องการ 

- มีเคร่ืองหมาย Organic Thailand และ OTOP 

- มีรายละเอียดประโยชน์ของผลิตภณัฑ์ เช่น ชาอูหลงก้านอ่อน ลดไขมนั 

ในเลือด กระตุ้นการขบัสารพิษออกจากร่างกาย กลิน่หอม ชุ่มคอ ช่ืนใจ  

- วิธีการตรวจคณุภาพผลติภณัฑ์ - ตรวจคณุภาพของผลิตภณัฑ์ เน้นการใช้ประสาทสมัผสัของผู้ เช่ียวชาญ

เร่ืองชา จากการดมกลิน่ ชงชาเพ่ือทดลองชิม และการใช้มือสมัผสั  

- การดมกลิ่น เพ่ือทดสอบว่าชาแห้งท่ีผลิตได้นัน้ มีกลิ่นท่ีตรงกับความ

ต้องการของลูกค้าแต่ละรายหรือไม่ โดยปรับกระบวนการผลิตบาง

กระบวนการ เพ่ือให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ีตรงกับความต้องการของลกูค้ามาก

ท่ีสดุ 

- การชงชาเพ่ือชิม หากกลิน่ชายงัออ่นไป จะนําเข้าไปอบตอ่ เป็นต้น 

- การใช้มือสมัผสั เพ่ือดูความชืน้ท่ีเหลืออยู่ในใบชาแห้ง ถ้าใบกรอบและ

แตก แสดงวา่ใบแห้งพอดีแล้ว  

- วิธีการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ - เก็บผลิตภัณฑ์หลังจากการปิดผนึก และรอการขนส่ง ไว้ในห้องเก็บ

บริเวณหลงัร้านสว่นชิมชา ท่ีอณุหภมูิห้อง 
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- วิธีการจัดการผลิตภัณฑ์ท่ีไม่

เป็นไปตามข้อกําหนด 

- การคัดแยกผลิตภัณฑ์ในระหว่างกระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพไม่ตรง

ตามท่ีกําหนดออก เพ่ือโม่เป็นชาผงขายให้กบัลกูค้าในประเทศ ในราคา 

50-60 บาท ตอ่ 1 กิโลกรัม  

- สําหรับชาท่ีได้จากขัน้ตอนการผลติท่ีลา่ช้าเน่ืองจากเกิดความผิดพลาดใน

การผลิต เช่นไฟฟ้าดบั ทําให้คัว่ไม่ได้ ซึ่งส่งผลทําให้ได้กลิ่นชาท่ีผิดจาก

คณุภาพมาตรฐาน ผู้ผลติจะแยกชาท่ีไมต่รงกบัความต้องการของลกูค้าไว้

ตา่งหาก 

- สญูเสียผลิตภณัฑ์ระหว่างกระบวนการผลิต 5% ของปริมาณใบชาแห้งท่ี

ผลติได้ทัง้หมด 

5.4 ระบบการควบคมุสขุลกัษณะ 

- กําหนดทิศทางการเข้าออกของ

พนกังานเพ่ือป้องกนัการปนเปือ้น

ข้าม 

- มีประตแูยกทางเข้าระหว่างห้องคัว่และห้องผึง่ หวัหน้าชดุผลิตเป็นผู้ดแูล

การเข้าออกของพนักงาน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นพนักงานรายวนั จึงต้องคอย

บอก และแนะนําในทกุขัน้ตอน ดงันัน้พนกังานอาจเข้าออกระหวา่งห้องได้ 

 

- กําหนดวธีิการใช้อปุกรณ์

เคร่ืองมือซํา้เพ่ือป้องกนัการ

ปนเปือ้นข้าม 

- อุปกรณ์เคร่ืองมือบางชนิดแยกใช้ในแต่ละขัน้ตอน เช่น กระด้ง แยกใช้

กระด้งในแต่ละห้องในห้องคัว่ และห้องผึ่ง ไม่นํามาใช้ปนกัน แต่ไม่มี

สญัลกัษณ์บ่งบอกให้ชัดเจน อาจทําให้พนักงานไม่ทราบ จึงไม่แน่ใจว่า 

อปุกรณ์ท่ีใช้ไมถ่กูนํามาใช้ซํา้เพ่ือป้องกนัการปนเปือ้นข้ามได้  

 

- กําหนดทิศทางการเข้าออกของ

วตัถดุบิและผลติภณัฑ์ 

- มีช่องทางเข้าห้องรับวัตถุดิบ แยกจากทางออกผลิตภัณฑ์คนละประต ู

และบริเวณรับวตัถดุบิ แยกจากบริเวณขนสง่ผลติภณัฑ์อยา่งชดัเจน 

 

- วิธีการปฏิบตัขิองพนกังานเม่ือ

มีข้อผิดพลาดเกิดขึน้ในระหวา่งการ

ผลติ เช่นใบชาร่วงตกพืน้ 

- ถ้ามีใบชาร่วงตกพืน้ ผู้ควบคมุการผลิตไม่ให้พนกังานเก็บใบชาท่ีร่วงนัน้

เข้าสูก่ารผลติตอ่ ให้ถือวา่เป็นของเสีย 

- ไม่มีกรณีผิดพลาดอ่ืน ๆ เน่ืองจากผู้ ควบคุมการผลิตดูแลอย่างใกล้ชิด 

และทัว่ถึง 
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- วิธีการทําความสะอาด

เคร่ืองมือและอปุกรณ์ก่อนและหลงั

การผลติ 

- ไม่มีเอกสารเก่ียวกับวิธีทําความสะอาดเคร่ืองมือและอุปกรณ์ และ

โปรแกรมการทําความสะอาด 

- เคร่ืองจกัรท่ีใช้สมัผสักบัผลิตภณัฑ์โดยตรง ทําความสะอาดโดยใช้ลมเป่า 

ก่อนและหลงัการผลิตทุกครัง้ บางเคร่ืองเช่น เคร่ืองคัว่ใช้นํา้ล้าง แล้วให้

ความร้อนเป่าให้แห้ง ล้างทกุครัง้ก่อนการผลติ 1 ชัว่โมง 

- กระด้ง ทําความสะอาด ใช้ลมเป่า และผึ่งแดด ทําเม่ือหยดุการผลิต หรือ

ระยะ 30-45 วนั  

- สว่นชัน้บรรจกุระด้งล้าง 1 ครัง้ ตอ่เดือน 

 

 

5.5 เอกสารและการบนัทกึข้อมลู - มีเอกสารการรับใบชาสดจากเกษตรกร 

- สมดุคูมื่อ สมาชิกสวนชาดอยตงุ วนัเดือนปีท่ีรับชาสด จํานวน ราคา เกรด

ของใบชา 

 

5.6 การเรียกคืนสนิค้า - ยงัไมเ่คยมีลกูค้านําสนิค้ามาคืน แตส่ว่นใหญ่ลกูค้ามกับอกคณุลกัษณะท่ี

ความต้องการ เช่นสีกลิน่รสของชา 

 

ข้อกาํหนดที่ 6 การบาํรุงรักษาและการสุขาภบิาล 

6.1 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาดการบํารุงรักษาเคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ 

- ประวตัเิคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ - เคร่ืองจกัรท่ีใช้ในการผลิต นําเข้าจากประเทศไต้หวนัผ่านบริษัทท่ีนําเข้า

มาในประเทศไทย ชดุแรกนําเข้ามาเม่ือ ปี พ.ศ. 2545 

- ไม่มีเอกสารบันทึกข้อมูลประวัติของเคร่ืองจักรแต่ละเคร่ืองท่ีนําเข้า

โรงงาน มีการจดจําเท่านัน้วา่เคร่ืองใดซือ้ก่อน และหลงั และนําเข้ามาจาก

ท่ีใด 

 

 

- บนัทกึการซอ่มบํารุง - ไมมี่การจดบนัทกึการซอ่มบํารุงในแตล่ะครัง้ 

- การซอ่มบํารุงจะทําการซอ่มเคร่ืองจกัรเม่ือเคร่ืองจกัรมีปัญหาเท่านัน้ ไมมี่

โปรแกรมการซอ่มบํารุง 
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6.2 โปรแกรมการทําความสะอาด (วิธีทําและความถ่ี) 

- อาคารผลติ - ทําความสะอาดครัง้ใหญ่ ทัง้โรงงานประจําปี 1 ครัง้ 

- ไม่มีโปรแกรมการทําความสะอาดประจําวัน ท่ีปฏิบตัิปกติคือทําความ

สะอาดบริเวณผลิตทกุครัง้หลงัการผลิต ดจูากความสกปรกของพืน้ท่ีผลิต 

เช่น ในช่วงฤดฝูนจะทําความสะอาดบอ่ย 

- การทําความสะอาดพืน้ ใช้นํา้เข้าล้าง เม่ือหยดุการผลิต และเห็นว่าพืน้มี

ความสกปรก 

- เคร่ืองจกัร - หวัหน้างาน จะให้คําแนะนําและดแูลการทําความสะอาดเคร่ืองจกัรของ

พนกังาน โดยบอกลําดบัการทําความสะอาดเคร่ืองจกัรแตล่ะเคร่ือง 

- เคร่ืองจกัร ท่ีใช้สมัผสักบัผลิตภณัฑ์โดยตรงจะทําความสะอาดโดยใช้ลม

เป่า ก่อนและหลงัการผลิตทุกครัง้ บางเคร่ืองเช่น เคร่ืองคัว่ใช้นํา้ล้างได้ 

แล้วให้ความร้อนจนเคร่ืองแห้ง โดยจะล้างทกุครัง้ก่อนการผลติ 1 ชัว่โมง 

- เคร่ืองจกัรท่ีไมส่มัผสักบัผลติภณัฑ์โดยตรง เช่นเคร่ืองนวด จะไมใ่ช้นํา้ล้าง

ทําความสะอาด ใช้เพียงลมเป่าเท่านัน้ ทําความสะอาดโดยดจูากความ

สกปรกของเคร่ืองก่อนและหลงัการผลติ 

- เคร่ืองเขยา่ไม้ไผ ่ใช้ลมเป่า เป่าฝุ่ นออกไป 

- เคร่ืองปิดผนกึ ทําความสะอาดก่อนและหลงัใช้งาน 

- อปุกรณ์ - อปุกรณ์หลกัๆท่ีใช้ คือกระด้ง ทําความสะอาดหลงัจากการหยดุการผลิต 

ความถ่ี 30-45 วนัต่อครัง้ โดยการล้างนํา้ และผึ่งแดด แต่ในช่วงก่อนละ

หลงัการผลติหากอปุกรณ์มีความสกปรกจะใช้ลมเป่า เพ่ือทําความสะอาด 

- อา่งล้างมือ - ทําความสะอาดทกุวนั 

- ห้องสขุา - ทําความสะอาดตอนเย็นของทุกวนัช่วงอาบนํา้ โดยให้พนกังานท่ีใช้ห้อง

สุขา ตระหนักเร่ืองความสะอาด ดูแลรักษาความสะอาดของห้องสุขา 

หลงัจากใช้งานทกุครัง้ 
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6.3 ระบบการควบคมุสตัว์พาหะ

และสตัว์รบกวน 

- ในบริเวณผลิตมีการวางกาวดกัหนู กําจดัหนูโดยใช้กาวเท่านัน้ไม่ใช้ยา

เบ่ือ หรือสารเคมี เกรงว่าหนูจะตายในเคร่ืองจักรและส่งกลิ่นอันไม่พึง

ประสงค์ 

- ไมมี่ระบบการป้องกนัแมลงเข้าโรงงาน ในช่วงฤดฝูนท่ีมีแมลงมาก ใช้การ

ปิดประตทูกุส่วนของโรงงาน ในช่วงไม่มีการผลิต แต่หากมีการผลิตเวลา

กลางคืน จําเป็นต้องเปิดประตูห้องคั่ว เ น่ืองจากเป็นบริเวณท่ีร้อน 

ผู้ปฏิบตังิานไมส่ามารถปฏิบตังิานได้ 

- พบยุงมากท่ีสุด อสม. ของตําบล จะเป็นผู้ ฉีดพ่นยาฆ่าแมลง ซึ่งจะแจ้ง

ล่วงหน้า  ความถ่ีในการฉีดพ่น  ขึน้อยู่กับการพบผู้ ป่วยท่ีเ ป็นโรค

ไข้เลือดออก และมีชาวบ้านแจ้งความประสงค์ไป แต่ทางโรงงานจะ

ประสานไมใ่ห้ฉีดในบริเวณผลิต โรงงานปิดประตหูน้าตา่งทกุด้าน และจะ

ให้พน่ยาเฉพาะช่วงไมมี่การผลติ 

6.4 การจดัการของเสีย - ใบชาท่ีตกพืน้ และกากชาท่ีได้จากการชงชา นําไปใช้เป็นปุ๋ ยหมกั 

- รวบรวมขยะภายในโรงงาน ทิง้ในถังขยะของหมู่บ้านบริเวณหน้าบ้าน 

โดย อบต. รณรงค์เร่ืองการแยกขยะ 

6.5 ประสิทธิภาพการตรวจติดตาม

สขุาภิบาล 

- ไมไ่ด้ตรวจตดิตามสขุาภิบาลท่ีแน่นอน 

ข้อกาํหนดที่ 7 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

7.1 สขุภาพพนกังาน (การตรวจ

สขุภาพประจําปี/ก่อนเข้า) 

- พนกังานประจํามีทัง้หมด 3 คน ไมไ่ด้ตรวจสขุภาพประจําปี 

- พนกังานส่วนใหญ่เป็นพนกังานรายวนั จึงไม่ได้ตรวจสขุภาพก่อนรับเข้า

ทํางาน ดแูตค่วามสมบรูณ์ของร่างกายจากภายนอกเท่านัน้ 

7.2 การปฏิบตัิต่อพนักงานเม่ือ

เจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

- เม่ือพนักงานไม่สบาย ต้องให้หยุดงานรักษาตัวจนหายดีก่อนถึงจะ

กลบัมาทํางานได้ 

- หากพนกังานท้องเสีย จะให้พกัหยดุงานเช่นกนั 

- หากได้รับบาดเจ็บ เช่น จากเสีย้นกระด้ง นําพนกังานไปทําแผลและปิด

ผ้าพนัแผล ท่ีอนามยั 

- ไมพ่บกรณีการบาดเจ็บรุนแรงอ่ืนๆ  

- ไม่มีห้องพยาบาล หรือจุดพยาบาลท่ีแน่นอน มีเพียงกล่องยาปฐม

พยาบาลเบือ้งต้น เน่ืองจากสถานีอนามยัอยูไ่มไ่กลจากสถานท่ีผลติ  



 4 -35 

ข้อกําหนด GMP CODEX ผลการประเมนิ 

7.3 ความสะอาดและพฤติกรรม

ส่วนบุคคล  (การแต่งกาย  การ

ปฏิบตัติวั ข้อห้าม การอบรม) 

- ก่อนการเข้าปฏิบตังิาน หวัหน้างานอบรมในเบือ้งต้นให้พนกังานตระหนกั

เร่ืองความสะอาด เช่นการล้างมือก่อนการปฏิบตัิงาน หลงัจากออกห้อง

สขุา ล้างด้วยนํา้และสบู ่

- มีชดุคลมุปฏิบตัิงาน แขวนตรงทางเข้าบริเวณผลิตใกล้อ่างล้างมือ แต่ใน

การปฏิบตังิานจริง พนกังานไมไ่ด้สวมใสช่ดุดงักลา่ว เน่ืองจากต้องทํางาน

กบัเคร่ืองคัว่ เกิดการร้อน และไมส่บายตวั หรือไมส่ะดวกในการทํางาน  

- แต่งกายด้วยเสือ้ผ้าท่ีสวมใส่มาจากบ้าน อาจจะเปล่ียนรองเท้าบ้าง หรือ

ใส่คู่ท่ีมาจากบ้าน รองเท้าท่ีใช้เป็นรองเท้าแตะ ไม่สวมถุงมือ ไม่ได้ดูแล

ความสะอาดเร่ืองเลบ็มืออยา่งเคร่งครัด 

- ห้ามพนกังานสบูบุหร่ี เน่ืองจากกลิ่นบุหร่ีท่ีติดตวัมาอาจจะมีผลต่อกลิ่น

ของชาได้ 

- ไม่มีการอบรมในเร่ืองสขุาภิบาลของพนกังาน เพียงแต่ตกัเตือน หากเห็น

พนกังานปฏิบตัติวัไมถ่กูตามสขุลกัษณะ 

 

7.4 ผู้ เข้าเย่ียมชม - ผู้ เข้าเย่ียมชม เป็นลกูค้าท่ีเข้ามาดกูารผลิต และนกัท่องเท่ียวท่ีแวะมาชิม

ชา โดยไม่ได้เปล่ียนชุด หรือคลุมชุดท่ีสวมใส่มาจากบ้าน เปล่ียนแต่

รองเท้าแตะในช่วงฤดฝูนเท่านัน้ 

- ก่อนเข้าชมโรงงาน จะกําชบัไม่ให้ผู้ เย่ียมชมสมัผสัใบชาท่ีอยู่ในบริเวณท่ี

ผลติ เพราะจะเกิดความเสียหายกบัผลติภณัฑ์ได้ 

 

ข้อกาํหนดที่ 8 การขนส่ง 

8.1 ข้ อ กํ าหนดขอ งกา ร ขนส่ ง 

(เกณฑ์/วิธีการตรวจสอบ) 

- การขนส่ง มี 3 วิธี ได้แก่ ลกูค้ามารับผลิตภณัฑ์ด้วยตวัเอง ส่งผ่านทาง

บริษัทท่ีทําหน้าท่ีขนส่งในกรณีขนส่งทางไกลทัง้ในและต่างประเทศ และ

สง่ด้วยตนเองด้วยรถกระบะ 

- บรรจุผลิตภัณฑ์ท่ีปิดผนึกแล้วในกล่องขนาดใหญ่ และติดฉลากหน้า

กล่องถึงผู้ รับ ช่ือท่ีอยู่ผู้ รับ ไม่ได้ระบุเป็น code สินค้า ไม่มีวิธีการ

ตรวจสอบท่ีแน่นอนหากเกิดปัญหาขึน้ 

8.2 การใช้และการบํารุงรักษาการ

ขนสง่ 

- ดแูลความสะอาดพาหนะท่ีใช้ขนสง่ 

- ให้บริษัทท่ีรับฝากสง่สินค้าเป็นผู้ รับผิดชอบและดแูลสินค้าในระหว่างการ

ขนสง่ 
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ข้อกาํหนดที่ 9 ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภณัฑ์และการสร้างความเข้าใจต่อผู้บริโภค 

9.1 การจําแนกรุ่น และข้อมลูของ

ผลติภณัฑ์ 

- ไมไ่ด้จดบนัทกึการรับสนิค้าของลกูค้าแตล่ะราย  

- ไมจํ่าแนกรุ่นการผลติท่ีชดัเจน  

- ข้อมลูผลติภณัฑ์เก่ียวกบั วนัท่ีผลติ และหมดอาย ุขึน้อยูก่บัความต้องการ

ของลกูค้าวา่ต้องการให้มีบนฉลากหรือไม ่

9.2 การปิดฉลาก - ปิดฉลากด้วยสติกเกอร์ ภาษาไทย รายละเอียดของฉลาก ดงัตัวอย่าง 

หวัข้อท่ี 5.3.3 ข้อกําหนดของฉลาก 

9.3 การให้ความเข้าใจแก่ผู้บริโภค - ให้ข้อมลูเบือ้งต้นในฉลากสตกิเกอร์ท่ีตดิบรรจภุณัฑ์ 

- แจกแผ่นพบั เพ่ือให้ข้อมลูวิธีการชงชา การเก็บรักษาใบชา ประโยชน์ ช่ือ

และท่ีอยูข่องสถานท่ีผลติ 

ข้อกาํหนดที่ 10 การฝึกอบรม 

10.1 จิตสํานกึและความรับผิดชอบ - ตกัเตือนพนกังานหากปฏิบตัิตวัไม่ถูกสุขลกัษณะ แต่ไม่มีมาตรการการ

ลงโทษท่ีชดัเจน 

10.2 โปรแกรมการฝึกอบรม - ไมมี่โปรแกรมการฝึกอบรม  

10.3 คําแนะนํา คําปรึกษา และ

การฝึกอบรมทบทวน 

- หวัหน้างานได้ให้คําแนะนําในการปฏิบตัิตวัของพนกังานก่อนเข้าบริเวณ

ผลติ ในเร่ืองการล้างมือ ห้ามสบูบหุร่ี 

- ไม่มีการฝึกอบรมทบทวน มีแต่การกล่าวตกัเตือนหากพนกังานปฏิบตัิตวั

ไมถ่กูต้อง 
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แผนภมูิท่ี 4.2 แสดงกระบวนการผลติชาอูห่ลงและชาแตง่กลิน่ของโรงงานสวนชาดอยตงุ 
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แผนภมูิท่ี 4.3 แสดงกระบวนการผลติชาเขียวอหูลงของโรงงานสวนชาดอยตงุ 
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4.6.2 รายงานผลการตรวจประเมินเบือ้งต้น (Gap Analysis Report) ของโรงงานใบชา
จรรยา 
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ข้อที่ 3: การผลิตขัน้ต้น 

3.1 สขุลกัษณะของสภาพแวดล้อมในการผลิต

ขัน้ต้น 

- รับใบชาสดจากสมาชิกของกลุ่มเกษตรกรดอยตุงเท่านัน้ 

ซึง่มี 20 ครัวเรือน แตล่ะครัวเรือนมีพืน้ท่ีปลกูชา 5-20 ไร่ 

- ในพืน้ท่ีดอยตงุ ปลกูพืชหลายชนิด แบง่โซนแยกปลกูพืชแต่

ละชนิด พืน้ท่ีปลกูชาอยูค่นละฝ่ังกบันาข้าว ข้าวโพด  

- ใช้ปุ๋ ยหมัก ให้เกษตรกรได้เข้าร่วมการอบรมเร่ืองการทํา

สวนชา การดูแล การให้ปุ๋ ย การเด็ดใบชา ให้ความรู้กับ

เกษตรกร มีผู้ เช่ียวชาญชาวจีนเป็นผู้อบรม 

- นํา้ท่ีให้เป็นนํา้ประปาภเูขาท่ีจ่ายมาจากบนยอดดอย แล้ว

แบง่จ่าย เพ่ือใช้ในการทําเกษตรกรรม 

- ไมพ่น่ยาฆา่แมลงและใช้ยาปราบศตัรูพืช โดยเข้าไปตรวจดู

ในไร่ชา ควบคมุและป้องกัน มีมาตรการท่ีเด็ดขาดในการ

ห้ามใช้ยาฆา่แมลง 

3.2 สขุลกัษณะของวตัถดุบิ - การเด็ดยอดใบชาของเกษตรกรผู้ ส่งมอบใบชาสดใน

โรงงาน จะถกูกําหนดโดยผู้ประกอบการ โดยเก็บชา 3 ใบ 

ยอด 2 ใบ แตห่ากเป็นใบแก่เก็บยอด 2 ใบ 

- ใบชามีแมลงปนมาบ้างแต่ไม่ได้สร้างความเสียหายให้กับ

ยอดใบชา เช่ือวา่การพบแมลงในใบชาเป็นสิง่ท่ีดี 

 

3.3 การเคลื่อนย้าย การเก็บรักษาและการขนสง่ - การขนสง่ สว่นใหญ่เกษตรกรเก็บใบชารวมกนัได้ครบ 100 

กิโลกรัม แล้วขนสง่มาโรงงานพร้อมกนั 

- ถ้ามีใบชาในปริมาณน้อย บรรจุในตะกร้าสาน  คลมุด้วย

แสลน ใสต่ะกร้าละ 30 กิโลกรัม ครัง้ละ 2 ตะกร้า 

- การขนส่งในปริมาณมาก (500 กิโลกรัม) ใช้รถกระบะ

ขนส่ง โดยบรรจุใบชาสดในตะกร้า วางซ้อนไม่เกิน 2 

ตะกร้า และใช้ไม้คัน่ เป็นชัน้ๆ 
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3.4 การทําความสะอาด การบํารุงรักษาและการ

ขนสง่ 

- จัดอบรมและให้คําแนะนําเกษตรกร ในเร่ืองการเก็บชา 

การล้างมือก่อนเก็บใบชา และหลงัการเข้าห้องนํา้ 

 

ข้อกาํหนดที่4 สถานที่ประกอบการ การออกแบบและส่ิงอาํนวยความสะดวก 

4.1 สถานท่ีตัง้ - พืน้ท่ีรอบอาคารผลติเป็นพืน้คอนกรีต ไม่มีต้นไม้รก ไม่มีนํา้

ขงั 

4.2 อาคารและห้อง 

4.2.1   การออกแบบและการวางผงั 

- จดัแบง่พืน้ท่ีในการผลติเป็นสดัสว่น 

- มีระบบป้องกนัสตัว์พาหะเข้าในอาคารผลติ 

- การวางสายการผลติตอ่เน่ืองไมว่กวน 

- มีบริเวณ/ห้องเก็บวตัถดุบิ 

- มีห้องเก็บผลติภณัฑ์ 

- มี กา รจัด พื น้ ท่ี ห รื อชั น้ สํ าห รับแยก เ ก็บ

ผลติภณัฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนด 

- มีการจดัทิศทางการเข้าออกของพนกังานโดย

ไมทํ่าให้เกิดการปนเปือ้นข้าม 

- ห้องบรรจ ุ

- แบง่แยกอาคารผลติออกจากท่ีอยูอ่าศยั 

- ภายในอาคารผลติมีการกัน้ห้องสําหรับผึง่ใบชา 

- รอบอาคารผลติตดิมุ้งลวดป้องกนัสตัว์พาหะ 

- การวางสายการผลติยงัไมต่อ่เน่ือง 

- ไมมี่บริเวณรับและเก็บรักษาวตัถดุบิ 

- ห้องเก็บผลิตภณัฑ์ขนาดเล็กไม่สามารถเก็บผลิตภณัฑ์ได้

หมด 

- ไม่ได้แบ่งแยกพืน้ท่ีสําหรับแยกเก็บผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เป็นไป

ตามข้อกําหนด 

- ไมไ่ด้กําหนดทิศทางการเข้าออกของพนกังานอยา่งชดัเจน 

- ไมมี่ห้องสําหรับบรรจชุา 

 

4.2.2   โครงสร้างภายในและสว่นประกอบ 

- ประต ู

 

- หน้าตา่ง 

 

- เพดาน 

- ผนงั 

- พืน้ห้อง 

- ทางระบายนํา้ในอาคาร 

 

 

- ประตูเป็นประตู 2 ชัน้ ชัน้นอก เป็นประตูเหล็ก ชัน้ในเป็น

ประตมูุ้งลวด 

- หน้าต่างเป็นกระจกบานเล่ือน ด้านในติดบานมุ้งลวดแบบ

ถอดได้ 

 

- เพดาน พืน้เรียบ ทาสีขาว 

- ผนงั ปนู เรียบทาสีขาว 

- พืน้ เป็นพืน้คอนกรีตขดัมนั 

- ไมมี่ทางระบายนํา้ภายในอาคาร เน่ืองจากไมมี่การใช้นํา้ใน

กระบวนการผลติ 
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4.3 อปุกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรในการผลติ 

4.3.1 เคร่ืองจกัร - เคร่ืองจกัรทําด้วยวสัดคุงทน และอยูใ่นสภาพดีทํางานได้ 

4.3.2 อปุกรณ์ท่ีใช้ในการผลติ 

- กระด้ง 

- โต๊ะปฏิบตักิาร 

- ชัน้วาง 

- รถเข็น 

- พาเลต 

 

- ผ้าปสํูาหรับตากชา 

 

- กระด้ง มีสภาพดี มีชัน้สําหรับวาง 

- ไมมี่โต๊ะสําหรับปฏิบตังิาน 

- ชัน้วาง สําหรับวางกระด้งมีสภาพดี 

- ไมมี่รถเข็นใช้ในอาคารผลติ 

- ไม่มีพาเลตสําหรับวางวตัถดุิบและผลิตภณัฑ์ ใช้วิธีวางกบั

พืน้ 

 

- ใช้ผ้าปสีูขาว มีการซกัล้างหลงัใช้งาน 

เคร่ืองมือวดั ดเูร่ืองความถกูต้องแมน่ยํา (การสอบเทียบ)และการขึน้ทะเบียน 

- เคร่ืองชัง่ 

- เทอร์โมมิเตอร์ 

- ยงัไมเ่คยสอบเทียบเคร่ืองชัง่และเทอร์โมมิเตอร์ 

4.4 สิง่อํานวยความสะดวก 

4.4.1 การกําจดัของเสีย 

- ถงัขยะ (ลกัษณะ จํานวน ตําแหน่งท่ีตัง้) 

- วิธีการกําจดั 

 

- ไมพ่บถงัขยะในอาคารผลติ 

- ขยะจากการผลติมีน้อย ทิง้กบัรถเทศบาล 

4.4.2 ห้องสขุา (จํานวน อปุกรณ์ และการใช้งาน) - ห้องสุขาแยกชายหญิง ไม่มีกระดาษชําระหรือสายฉีดนํา้ 

จํานวนเพียงพอ 

4.4.3 อา่งล้างมือและอปุกรณ์การทําความสะอาด 

- หน้าอาคารผลติ  

- หน้าห้องสขุา 

 

- หน้าอาคารผลติ มีสบูแ่ละผ้าเช็ดมือ 

- หน้าห้องสขุามีสบูแ่ละผ้าเช็ดมือ 

4.4.4  การะบายอากาศ 

- พดัลมดดูอากาศ 

 

- พดัลม 

- เคร่ืองปรับอากาศ 

 

- พดัลมดดูอากาศมีขนาดเล็กไม่เพียงพอท่ีจะระบายความ

ร้อนออกไปได้ 

- มีการตดิตัง้พดัลมตดิผนงัและพดัลมตัง้พืน้ 

- มีการตดิตัง้เคร่ืองปรับอากาศจํานวน 2 เคร่ือง ในห้องผึง่ 

4.4.5  แสงสวา่ง 

- หลอดไฟ 

- หลอดไฟมีฝาครอบเฉพาะในห้องผึง่ 

- หลอดไฟในอาคารผลติไมมี่ฝาครอบ 
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4.4.6  มุ้งลวด (ขนาดรูมุ้งลวด ชนิดถอดได้หรือยดึ

ตดิแน่น) 

- มุ้งลวดมีขนาดรูเลก็เพียงพอกนัสตัว์พาหะได้ 

- มุ้งลวดเป็นแบบถอดได้ 

4.4.7  พืน้ท่ีสําหรับการซกัล้างอปุกรณ์และเคร่ือง

แตง่กายของพนกังาน 

- ไมมี่ ใช้ร่วมกบัอา่งล้างมือหน้าอาคารผลติ 

4.4.8  ห้อง/บริเวณ/ตู้ สําหรับเก็บสารเคมีอนัตราย - เก็บท่ีชัน้ใต้อา่งล้างมือ 

ข้อกาํหนดที่ 5 การควบคุมการปฏิบัตงิาน 

5.1 ข้อกําหนดการตรวจรับ (คณุภาพท่ีต้องการ 

เกณฑ์การรับซือ้ การตรวจสอบ และการแจ้ง

ข้อมลูให้ผู้สง่มอบ (supplier) 

- การรับใบชาสดเข้าโรงงานพิจารณาแบง่เกรดชา โดยดจูาก

ภาพรวมใบชาท่ีรับเข้ามาในแตล่ะรุ่น 

- แบง่เกรดใบชา เป็น 2 เกรด ได้แก่  

o เกรด A มี 1 ยอด 3 ใบ ไม่แก่หรืออ่อนจนเกินไป ใบสี

เขียวมนัวาว ราคา 30-35 บาทตอ่กิโลกรัม 

o เกรด B ใบมีสีเหลือง 20-25 บาทตอ่กิโลกรัม 

- การตัง้ราคาใบชาสดขึน้อยูก่บัราคาตามตลาดชาแห้ง 

- การรับใบชาสดจะรับจากกลุ่มสมาชิกเกษตรเท่านัน้ 

โรงงานจะรับซือ้ ถ้าไม่เกินเวลา 13.00 น.ในแต่ละวนั และ

รับไมเ่กิน 800 กิโลกรัมตอ่วนั 

 

5.2 บรรจภุณัฑ์ (ข้อกําหนด การตรวจรับ        

การจดัเก็บ) 

- บรรจภุณัฑ์ท่ีใช้เป็น 

o ถงุ HDPE ขนาดใหญ่บรรจ ุ20 กิโลกรัม 

o ถงุฟอยล์ HDPE ขนาดใหญ่บรรจ ุ20 กิโลกรัม ขนาด

เลก็ 200 กรัม 100 กรัม ซือ้จากใบชาตราชาวไทยภเูขา 

ดอยแมส่ลอง ซึง่นําเข้ามาจากประเทศจีน 

- บรรจใุบชาเม็ดแบบสญุญากาศ และใบชาเส้นแบบปิดผนึก

ไมใ่ช้สญุญากาศ 

- บรรจุชาในถงุท่ีปิดผนึกสนิท ป้องกนัไม่ให้อากาศเข้า และ

เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิห้องปกตไิด้  

- ไมมี่การจดบนัทกึการตรวจรับบรรจภุณัฑ์ในแตล่ะครัง้  

- จดัเก็บบรรจุภณัฑ์ไว้ในห้องเก็บผลิตภณัฑ์ท่ีรอก่อนขนส่ง 

และบรรจุภัณฑ์ขนาดเล็กเก็บไว้ท่ีร้านจําหน่ายสินค้า 

เพราะนําไปบรรจท่ีุร้านค้า 



 4 -43 

ข้อกําหนด GMP CODEX ผลการประเมนิ 

5.3 การควบคมุอนัตรายในอาหาร  

5.3.1 วตัถดุบิ 

- การตรวจติดตามการควบคุมปริมาณยาฆ่า

แมลง และสารเคมีในใบชาท่ีเข้าโรงงาน 

 

- ส่งตัวอย่างใบชาสดวิ เคราะห์ยาฆ่าแมลงโดยกรม

อตุสาหกรรมและได้เคร่ืองหมาย 5 ดาว 

- วิธีการสอบกลบัของใบชาท่ีเข้าโรงงานไปยงั

แหลง่ผลติ 

- จดบนัทึกใบชาท่ีรับ วนัท่ีรับ ช่ือเกษตรกร จํานวน เกรดใบ

ชา    เปียกนํา้หรือไม ่ มีลายเซน็ 

- มีรหสัของการรับใบชาสดเข้า ตดิท่ีตะกร้า 

- สามารถสอบย้อนกลับในระดับวัน  ไม่สามารถสอบ

ย้อนกลบัในระดบัเกษตรกรผู้สง่ใบชาสด 

5.3.2 กระบวนการผลติ  

- การจดัทําแผนภมูิการผลติ 

- วิธีการควบคมุแตล่ะขัน้ตอนการผลติ 

ดแูผนภมูิ 2.4 

5.3.3 ผลติภณัฑ์ 

- ข้อกําหนดผลติภณัฑ์ 

- เป็นชาแห้งท่ีมีใบ ยอด และก้าน 

- มีความชืน้น้อยกวา่ร้อยละ 8 

- ไมเ่ตมิสี และกลิน่สงัเคราะห์ 

- ผลิตภณัฑ์ชาบางชนิดมีการแต่งกลิ่นธรรมชาติ เช่นชามะล ิ

ได้จากการอบมะลิกับใบชาอูหลงแห้ง และชาโสม ได้จาก

การคลกุผงโสมกบัใบชาอหูลงแห้ง 

- ข้อกําหนดของฉลาก - ฉลากท่ีตดิบรรจภุณัฑ์เป็นสตกิเกอร์ ภาษาไทย 

- มีช่ือผลิตภณัฑ์แต่ละชนิด เช่นชาจิงเซียนอหูลง(เบอร์ 12 )

ชาอหูลงก้านออ่น อหูลงชาเขียว เป็นต้น 

- มีเลขสาระบบอาหาร เช่น ชาจิงเซียนอหูลง (เบอร์12)   

57-2-00545-2-0001 เป็นต้น 

- ช่ือผู้ผลติ ใบชาจรรยา ดอยตงุ 

- ท่ีตัง้ สถานท่ีผลิต 226 หมู่ 2 ต.แม่ไร่ อ.แม่จนั จ.เชียงราย 

โทร. 053-632039, 053-646708, 081-9921498 

- สญัลกัษณ์ OTOP 

- ไมร่ะบ ุวนัท่ีผลติ และหมดอาย ุ



 4 -44 

ข้อกําหนด GMP CODEX ผลการประเมนิ 

- วิธีการตรวจคณุภาพผลติภณัฑ์ - การตรวจคณุภาพของผลติภณัฑ์ใช้วิธีการประเมินคณุภาพ

ทางประสาทสมัผสั โดยอาจารย์ผู้ เช่ียวชาญเร่ืองชาประจํา

โรงงาน ผู้ช่วยอาจารย์ และเจ้าของโรงงาน 

- การดมกลิน่ในขัน้ตอนการกระตุ้นด้วยเคร่ืองเขยา่ไม้ไผ ่

- การดูสี ในขัน้ตอนหลังการอบแห้ง สงัเกตจากใบชาแห้ง 

และสีของนํา้ชาหลงัการชง 

- การชิมเพ่ือทดสอบกลิน่รสชา รสฝาด รสเฝ่ือน 

- การสัมผัสเพ่ือดูว่าใบชาแห้ง เ น่ืองจากไม่มีเคร่ืองวัด

ความชืน้ 

- วิธีการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ - ผลติภณัฑ์ท่ีรอการขนสง่ จะถกูเก็บไว้ในห้องเก็บผลติภณัฑ์ 

ท่ีอณุหภมูิห้อง ส่วนผลิตภณัฑ์ในถงุขนาด 20 กก. ขึน้ไป 

เก็บในโรงงาน    ผลติภณัฑ์ในถงุขนาดเล็ก จะนําไปบรรจท่ีุ

ร้านค้า และเก็บไว้ท่ีร้านค้า 

- วิ ธีการจัดการผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ เป็นไปตาม

ข้อกําหนด 

- หลงัการอบแห้ง คดัเกรดของใบชาเพ่ือเอาใบแก่ ก้าน ออก

จากใบชาท่ีสมบรูณ์ โดยแยกเพ่ือจําหน่ายในราคาท่ีต่ํากว่า 

ราคากิโลกรัมละ 150-200 บาท  

- กรณีเคร่ืองจักรมีปัญหา ทําให้การผลิตในบางขัน้ตอน

ล่าช้า อาจทําให้ผลิตภณัฑ์มีกลิ่นรสผิดเพีย้น หวัหน้างาน

แก้ไขปัญหา โดยการปรับกระบวนการให้เหมาะสม ส่วน

ใหญ่ไมค่อ่ยพบปัญหานี ้

5.4 ระบบการควบคมุสขุลกัษณะ  

- กําหนดทิศทางการเข้าออกของพนกังานเพ่ือ

ป้องกนัการปนเปือ้นข้าม 

- ประตูทางเข้าและออกมี 2 ทาง แต่ไม่มีการควบคุมหรือ

กําหนดทิศทางการเข้าออกของพนกังาน 

- กําหนดวิธีการใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือซํา้เพ่ือ

ป้องกนัการปนเปือ้นข้าม 

- ไม่ได้กําหนดสญัลกัษณ์ให้เห็นความแตกต่างบนเคร่ืองมือ

ท่ีใช้สําหรับใบชาสด และใบชาแห้ง 

- เคร่ืองมือถูกนํามาใช้ร่วมกัน ไม่ได้แบ่งแยกอย่างชัดเจน 

ยกเว้น กระด้งท่ีแยกใช้ระหวา่งใบชาสด และใบชาแห้ง 

- กําหนดทิศทางการเข้าออกของวตัถุดิบและ

ผลติภณัฑ์ 

- การรับเข้าวัตถุดิบและการนําผลิตภัณฑ์ออกใช้ประตู

เดียวกนั 
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- วิธีการปฏิบตัิของพนกังานเม่ือมีข้อผิดพลาด

เกิดขึน้ในระหว่างการผลิต เช่น ใบชาร่วงตก

พืน้ 

- กรณีท่ีมีใบชาร่วงหล่นลงบนพืน้ในระหว่างกระบวนการ

ผลิต ห้ามพนักงานเก็บขึน้มาผลิตต่อ และให้กวาดทิง้ ทํา

ความสะอาดหลงัจากสิน้สดุการผลติในขัน้ตอนนัน้ๆ 

- วิธีการทําความสะอาดเคร่ืองมือและอปุกรณ์

ก่อนและหลงัการผลติ 

- การทําความสะอาดเคร่ืองมือ และอปุกรณ์ ใช้ลมเป่า และ

ใช้ผ้าเช็ดก่อนและหลงัการผลิตทุกครัง้ ไม่ใช้นํา้และนํา้ยา

ฆา่เชือ้โรคในการทําความสะอาด 

5.5 เอกสารและการบนัทกึข้อมลู - มีบันทึกข้อมูลการรับใบชาสด ได้แก่ วันท่ีรับ ชนิดใบชา 

จํานวนใบชาสด เกรด ราคา ช่ือผู้สง่มอบ และลายเซน็ 

- มีเอกสารรายการการสัง่ซือ้ของเข้าโรงงาน 

5.6 การเรียกคืนสนิค้า - ไม่พบกรณีท่ีลกูค้าร้องเรียน เร่ืองคณุภาพท่ีไม่ได้มาตรฐาน

ของผลติภณัฑ์ 

ข้อกาํหนดที่ 6 การบาํรุงรักษาและการสุขาภบิาล 

6.1 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

การบํารุงรักษาเคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ 

- ประวตัเิคร่ืองจกัรและอปุกรณ์ 

- สัง่ซือ้เคร่ืองจกัรจากประเทศไต้หวนั มีการเก็บคู่มือ การใช้

งานของเคร่ืองจักรแต่ละชนิด เน่ืองจากเป็นโรงงานท่ี

สร้างใหม ่เคร่ืองจกัรท่ีใช้มีอายปุระมาณ 3-4 ปี 

- บนัทกึการซอ่มบํารุง - มีแผนการซ่อมบํารุงเคร่ืองจักร มีช่างตรวจสภาพการใช้

งาน 2 เดือน ต่อ 1 ครัง้ ตรวจสภาพการใช้งานหากเคร่ือง

ใดยงัใช้งานได้ดี จะไมซ่อ่มแซมหรือบํารุงรักษา 

- ไมไ่ด้จดบนัทกึการซอ่มบํารุงของเคร่ืองจกัรแตล่ะเคร่ือง 

6.2 โปรแกรมการทําความสะอาด (วธีิทําและ

ความถ่ี) 

- อาคารผลติ 

 

- ปัด กวาด ทําความสะอาดเพดาน และพืน้ในบริเวณท่ีผลิต 

ความถ่ี 1 ครัง้/อาทิตย์ 

- เคร่ืองจกัร - ใช้ลมเป่า และผ้าเช็ด โดยทําความสะอาดก่อนและหลัง

การผลติทกุครัง้ 

- อปุกรณ์ - การทําความสะอาดอปุกรณ์ ใช้วิธีการเป่าลม และเช็ด ทํา

ทุกครัง้ก่อนและหลงัการผลิต ส่วนกระด้ง นําไปตากแดด 

หลงัจากหยดุการผลติ ประมาณ 1 เดือนตอ่ครัง้ 

- อา่งล้างมือ - ทําความสะอาดอ่างล้างมือทุกวัน ทัง้ท่ีอยู่บริเวณหน้า

โรงงาน และบริเวณหน้าห้องนํา้ 

- ห้องสขุา - ทําความสะอาดทกุวนั โดยใช้นํา้ยาฆา่เชือ้ 
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6.3 ระบบการควบคมุสตัว์พาหะและสตัว์รบกวน - อาคารมีมุ้งลวดป้องกนัแมลง ไมค่อ่ยพบแมลงมากนกั 

- วางกาวดกัหนใูนบริเวณผลติ 

6.4 การจดัการของเสีย - ของเสียท่ีเป็นใบชาสดและแห้งท่ีไม่ได้มาตรฐาน และกาก

ชาหลงัการชงชา นําไปใช้เป็นของเสีย ปุ๋ ย 

- มีถังขยะในพืน้ท่ีผลิต และด้านหน้าสถานท่ีผลิต แต่ไม่ได้

ปิดไว้อยา่งมิดชิด 

- ขยะทัง้หมดถกูรวบรวมทิง้ในถงุดําปิดปากถงุสนิท 

6.5 ประสทิธิภาพการตรวจตดิตามสขุาภิบาล - หวัหน้างานตรวจและควบคมุเร่ืองความสะอาด 

ข้อกาํหนดที่ 7 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

7.1 สขุภาพพนกังาน (การตรวจสขุภาพประจําปี/ 

ก่อนเข้า) 

- ไมมี่การตรวจสขุภาพประจําปีของพนกังานทัง้หมด 

- พนกังานรายวนัไมไ่ด้ตรวจสขุภาพก่อนรับเข้าทํางาน 

7.2 การปฏิบตัิต่อพนักงานเม่ือเจ็บป่วยและ 

บาดเจ็บ 

- หากพนักงานเจ็บป่วย มีอาการท้องเสีย ต้องแจ้งให้กับ

หวัหน้างานก่อนและ ให้หยดุพกังาน 

- กรณีท่ีพนักงานได้รับบาดเจ็บจะปฐมพยาบาลเบือ้งต้น 

โดยการทําแผล ฆ่าเชือ้และใช้ผ้าปิดแผล และกลับเข้า

ทํางานปกต ิและไมเ่คยเกิดกรณีการบาดเจ็บท่ีรุนแรง 

7.3   ความสะอาดและพฤตกิรรมสว่นบคุคล  

(การแตง่กาย การปฏิบตัติวั ข้อห้าม        การ

อบรม) 

- พนกังานใสเ่สือ้กนัเปือ้น มีผ้าปิดปาก ใสร่องเท้าแตะ 

- การปฏิบัติตัว ให้พนักงานล้างมือก่อนเข้าโรงงาน และ

หลังจากการเข้าห้องนํา้ ห้ามพนักงานสูบบุหร่ี และใส่

นํา้หอมเข้ามาในบริเวณผลติ หรือก่อนปฏิบตังิาน 

- มีการอบรมแนะนําการปฏิบัติตัวในระหว่างปฏิบัติงาน

ให้กับพนกังานท่ีเข้าทํางานใหม่ ในเร่ืองการแต่งกายและ

สขุลกัษณะในการปฏิบตังิาน 

7.4 ผู้ เข้าเย่ียมชม - ไมอ่นญุาตให้เข้าไปในพืน้ท่ีการผลติในช่วงท่ีมีการผลติ 

- ผู้ เข้าเย่ียมชม ต้องอยู่ในพืน้ท่ีท่ีตีเส้นสีเหลือง ท่ีประตู

ทางเข้าโรงงานเท่านัน้ 

- ผู้ เย่ียมชมสว่นใหญ่แวะมาเพียงชิมชาหน้าโรงงานเท่านัน้ 
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ข้อกาํหนดที่ 8 การขนส่ง 

8.1 ข้อกําหนดของการขนส่ง (เกณฑ์/วิธีการ 

ตรวจสอบ) 

- การขนส่งผลิตภัณฑ์ทุกขนาด  ต้องบรรจุลงในกล่อง

กระดาษ แล้วมดัเชือกฟาง 

- ขนส่งต่างจงัหวดัผ่านทางบริษัท เป็นหน้าท่ีของบริษัทท่ีจะ

ดแูลรักษาผลติภณัฑ์ในระหวา่งการขนสง่ 

- การขนส่งด้วยตนเอง ในกรณีท่ีส่งผลิตภัณฑ์ในถุงบรรจุ

ขนาดใหญ่ บรรจใุนกลอ่งกระดาษ ใช้รถกระบะของโรงงาน 

ท่ีไมไ่ด้คลมุกลอ่งบรรจภุณัฑ์ 

 

8.2 การใช้และการบํารุงรักษาการขนสง่ - เลือกใช้บริการขนสง่ผา่นบริษัทท่ีมีความน่าเช่ือถือ 

- ดแูลทําความสะอาดรถท่ีใช้ขนสง่ผลิตภณัฑ์ให้สะอาดก่อน

การขนสง่ทกุครัง้ 

ข้อกาํหนดที่ 9 ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภณัฑ์และการสร้างความเข้าใจต่อผู้บริโภค 

9.1 การจําแนกรุ่น และข้อมลูของผลติภณัฑ์ - ระบรุุ่นท่ีผลติด้วยรหสัท่ีบนัทกึไว้บนบรรจภุณัฑ์ขนาดใหญ่ 

- ไม่มีการให้รายละเอียดข้อมูลวันเดือนปีท่ีผลิต และวัน

หมดอาย ุ

9.2 การปิดฉลาก - ระบช่ืุอของผลติภณัฑ์ และข้อมลูอ่ืน ๆ ตามข้อ 5.3.3 

- บนฉลากของชาบางชนิด มีข้อมลูการชง 

9.3 การให้ความเข้าใจแก่ผู้บริโภค - ให้ความรู้ผ่านทางแผ่นพับท่ีแจกพร้อมกับสินค้าท่ีลูกค้า 

ซือ้ไป ระบุรายละเอียด ดังนี  ้ประโยชน์ของชา การเก็บ

รักษาใบชา ข้อควรระวงัในการด่ืม วิธีการชงชา เป็นต้น  

- ให้คําแนะนํากับลูกค้าท่ีแวะมาชิมชาท่ีร้าน ถึงประโยชน์ 

และวิธีการดื่ม เป็นต้น 

- มีเวบไซต์ของโรงงาน เพ่ือแนะนําให้ผู้บริโภครู้จกัผลติภณัฑ์

ชาของโรงงานมากขึน้ www.chajunyar.com  

ข้อกาํหนดที่ 10 การฝึกอบรม 

10.1 จิตสํานกึและความรับผิดชอบ - มีมาตรการลงโทษ หากพนักงานปฏิบัติตัวไม่ถูกตาม

สขุลกัษณะ โดยจะไม่รับเข้ามาทํางานอีก เพ่ือให้พนกังาน

ตระหนกัในเร่ืองความสะอาด 
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10.2 โปรแกรมการฝึกอบรม - ไม่มีการจัดโปรแกรมการอบรมให้กับพนักงาน เน่ืองจาก

พนักงานส่วนใหญ่เป็นพนักงานรายวัน ส่วนพนักงาน

ประจํามีความเข้าใจกระบวนการผลติชาในระดบัหนึง่ 

10.3 คําแนะนํา คําปรึกษา และการฝึกอบรม

ทบทวน 

- ให้คําแนะนําแก่พนักงานท่ีเร่ิมทํางานครัง้แรก และให้

คําปรึกษาในระหวา่งการผลติ 

- ไม่มีการฝึกอบรมทบทวน แต่กล่าวตักเตือนในกรณีท่ี

พนกังานปฏิบตัติวัไมถ่กูต้อง 
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ใบชาอู่หลงสด

อบแห้ง
ท่ี 150-200°ซ 10-15 นาที/ รอบ อบ 4 รอบ

ข้ึนรูป
นวด 10-15 นาที สาง ทําซํ้า 5 รอบ
อบ

เทชาลงบนผ้า ห่อไว้ 2-3 ชม.
(13-15 กก. ต่อลูก)

ใส่ชาในเครื่องคั่วชา หม้อละ 10 กก.
ค่ัวชาท่ี 200°ซ 8 นาที

เขย่าในเครื่องกระตุ้นกล่ิน 5 นาที

ใส่กระด้ง ๆ ละ 5 กก. ผึ่งในห้อง 4 ชม. หรือนานกว่า

ผึ่งในห้องปรับอากาศ 20°ซ 3 ชม. ใช้มือสางชา

ใส่กระด้ง ๆ ละ 2 กก. ใส่รถเข็น คันละ 10 กระด้ง

ชั่งน้ําหนัก

ตากแดด 5-10 นาที กลับ 1-3 รอบ

หมักต่ออีก 3 ชม.

บรรจุถุง Foil สุญญากาศ ขนาด 0.5, 1, 5, 10, 15, 20 กก.

เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง

ชาอู่หลง

ช่ังน้ําหนัก

ผึ่งให้เย็นในกระด้ง 30 นาที

บรรจุกล่อง
ถุงเล็ก ใช้กระดาษหนังสือพิมพ์ ยัดเพ่ือไม่ให้เสียรูปทรง

ถุงใหญ่ลูกค้ามารับที่โรงงาน ไม่ใส่กล่อง
ชาแต่งกล่ิน

ใบ/ดอกสด

พืชท่ีใช้แต่งกล่ิน

ผงโสม

ใบข้าวเหนียวหรือใบข้าวหอม

วางชาสลับกับพืชแต่งกล่ิน 
เช่น ดอกมะลิ ดอกหอมหม่ืนล้ี 

ใบเตย หรือ ตะไคร้

ผ่ึงให้ดอกบาน/แห้ง

อบแห้งท่ี 80-100°ซ 1 ชม

คลุกชาในผงโสม

ชาโสม ชาตุ๊งติ่ง

อบแห้งท่ี 80-100°ซ 1-2 วัน

ขนส่ง

 
 

แผนภมูิท่ี 4.4 กระบวนการผลติชาอหูลงและชาแตง่กลิน่ของโรงงานชาจรรยา 
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4.7 การวิเคราะห์ผลการตรวจประเมินโรงงานต้นแบบโดยเปรียบเทียบกับข้อกําหนด GMP 

CODEX  
พบข้อบกพร่องท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนด (มาตรฐาน) โดยสรุปดงันี ้

 

ข้อกําหนดGMP CODEX ข้อบกพร่องท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนด 

ข้อกาํหนดที่ 3 การผลิตเบือ้งต้น 

3.1 สขุลกัษณะของสภาพแวดล้อม ยงัไม่มีการจัดทําแผนท่ี ทะเบียนพืน้ท่ี ประวตัิของดินในพืน้ท่ี

เพาะปลกูรวมทัง้ ระบบเอกสาร 

3.2 สขุลกัษณะของวตัถดุบิ มีการควบคมุให้คําแนะนําแตไ่มมี่บนัทกึ 

3.3 การเคล่ือนย้าย การเก็บรักษา

และการขนสง่ 

มีข้อกําหนดแตไ่มมี่วิธีการตรวจสอบ 

3.4 การทําความสะอาด การ

บํารุงรักษาและการขนสง่ 

มีข้อกําหนดแตไ่มมี่วิธีการตรวจสอบ 

ข้อกาํหนดที่ 4 สถานที่ประกอบการ การออกแบบและส่ิงอาํนวยความสะดวก 

4.1 สถานท่ีตัง้  เป็นไปตามข้อกําหนด 

4.2 อาคารและห้อง - ไมมี่ห้องสําหรับตากใบชา ปัจจบุนัทัง้สองโรงงานใช้วิธีการ

ตากกลางแจ้ง 

- ไมไ่ด้แบง่แยกพืน้ท่ีสําหรับรับและจดัเก็บวตัถดุบิ 

- ไมไ่ด้แบง่แยกพืน้ท่ีเป็นห้องบรรจใุบชา 

- ไม่ได้แบ่งแยกพืน้ท่ีในการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เป็นไป

ตามข้อกําหนด 

- ห้องเก็บผลิตภัณฑ์ชามีขนาดเล็กมากทําให้ต้องเก็บ

ผลติภณัฑ์นอกห้อง 

- ไม่มีการกําหนดทิศทางการเข้าออกของพนักงานและ

ผลติภณัฑ์ 

- โครงสร้างภายในอาคารผลิตพบว่าเฉพาะอาคารผลิตของ

สวนชาดอยตุงท่ีมีโครงสร้างภายในในส่วนของผนังทัง้ส่ี

ด้าน  ฝ้าเพดาน  หน้าต่าง  และประตูไม่ เ ป็นไปตาม

ข้อกําหนด 



 4 -51 

4.3 อปุกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรใน

การผลติ 

- ไม่มีพาเลตหรือแท่นสําหรับวางวตัถดุิบและผลิตภณัฑ์ ใช้

วิธีวางกบัพืน้โดยตรง 

- ไมมี่โต๊ะสําหรับปฏิบตังิาน 

สวนชาดอยตงุใช้วิธีนัง่ทําและวางกบัพืน้ 

ใบชาจรรยาใช้วิธีวางบนเก้าอี ้

- เคร่ืองชัง่และเทอร์โมมิเตอร์ไมมี่การสอบเทียบ 

4.4 สิง่อํานวยความสะดวก โรงงานทัง้สองแห่งมีข้อบกพร่องและท่ีต้องปรับปรุงดงันี ้

- อ่างล้างมือทุกอ่างไม่มีอุปกรณ์ทําความสะอาดและ

อปุกรณ์ทําให้มือแห้ง 

- หลอดไฟภายในอาคารผลติไมมี่ฝาครอบ 

- พัดลมดูดอากาศมีขนาดเล็กและมีจํานวนน้อยไม่เพียง

พอท่ีจะระบายความร้อนออกไปได้ 

เฉพาะสวนชาดอยตงุ มีข้อบกพร่องเพิ่มเตมิคือ  

- หน้าตา่งและประตไูมมี่การตดิตัง้มุ้งลวด 

- ไม่มีพืน้ท่ีสําหรับการซกัล้างอุปกรณ์และเคร่ืองแต่งกาย

พนกังาน 

ข้อกาํหนดที่ 5 การควบคุมการปฏิบัตงิาน 

5.1 ข้อกําหนดการตรวจรับวตัถดุบิ มีการกําหนดชดัเจน 

5.2 บรรจภุณัฑ์ มีการกําหนดชดัเจน 

5.3 การควบคมุอนัตรายในอาหาร มีการปฏิบตั ิแตบ่นัทกึยงัไมส่มบรูณ์ 

5.4 ระบบควบคมุสขุลกัษณะ - ไม่ มี การ กําหนดทิศทางการ เ ข้ าออกของวัตถุดิ บ 

ผลติภณัฑ์และพนกังาน  

- ไมมี่การแยกอปุกรณ์ท่ีใช้กบัใบชาสดกบัใบชาแห้ง 

ข้อกาํหนดที่6 การบาํรุงรักษาและการสุขาภบิาล 

6.1 การบํารุงรักษาเคร่ืองจกัรและ

อปุกรณ์ 

ไม่มีโปรแกรมการซ่อมบํารุงเคร่ืองจกัรแต่มีการซ่อมเม่ือเคร่ือง

เสียและไมมี่การจดบนัทกึการซอ่มบํารุง 

6.2 โปรแกรมการทําความสะอาด มีการดําเนินการแตไ่มมี่การบนัทกึ 

6.3 ระบบการควบคมุสตัว์พาหะ

และสตัว์รบกวน 

ไมมี่โปรแกรมการควบคมุสตัว์พาหะและเฉพาะสวนชาดอยตงุ

ท่ีไมมี่มาตรการในการป้องกนัแมลงและสตัว์พาหะนําโรค 

6.4 การจดัการของเสีย เป็นไปตามข้อกําหนด 

6.5 ประสิทธิภาพการตรวจติดตาม

สขุาภิบาล 

ยงัไมเ่คยดําเนินการ 
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ข้อกาํหนดที่7 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

7.1 สขุภาพพนกังาน ไมมี่การตรวจสขุภาพพนกังานทัง้ประจําและรายวนั 

7.2 การปฏิบัติต่อพนักงานท่ี

เจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

มีแนวทางการปฏิบตัท่ีิชดัเจนแตไ่มมี่การบนัทกึผลการปฏิบตั ิ

7.3 ความสะอาดและพฤติกรรม

สว่นบคุคล 

- มีกฎระเบียบและข้อห้ามเก่ียวกับการปฏิบัติตัวของ

พนกังานทางวาจา ไมมี่เอกสารทําให้ไมท่ราบทัว่กนั 

- เคร่ืองแต่งกายท่ีจําเป็นเช่น หมวก ผ้าปิดปาก รองเท้า ผ้า

กนัเปือ้น ไมเ่พียงพอกบัจํานวนพนกังาน 

- ไมค่วบคมุและตรวจตดิตามการปฏิบตัติวัของพนกังาน 

- ไม่มีการอบรมให้ความรู้เก่ียวกับการปฏิบัติตัวท่ีถูกต้อง

ตามสขุลกัษณะท่ีดี 

7.4 ผู้ เข้าเย่ียมชม - ไม่มีกฎระเบียบและข้อห้ามเก่ียวกับการปฏิบตัิตวัของผู้

เข้าเย่ียม 

8. ข้อกาํหนดที่8 การขนส่ง 

8.1 ข้อกําหนดของการขนสง่ ไมมี่เอกสาร 

8.2 การใช้และการบํารุงรักษา ไมมี่เอกสาร 

9. ข้อกาํหนดที่9 ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภณัฑ์และการสร้างความเข้าใจต่อผู้บริโภค 

9.1 การจําแนกรุ่นและข้อมลูของ

ผลติภณัฑ์ 

- ไมมี่การระบวุนัเดือนปีท่ีทําการผลติและวนัหมดอาย ุ

- ไมส่ามารถชีบ้ง่สนิค้าและระบรุุ่นในการผลติตลอดจนสอบ

ย้อนกลบัในกรณีท่ีจําเป็นต้องเรียกสินค้าคืนหรือพิจารณา

เพ่ือจดัการกบัปัญหาท่ีเกิดขึน้กบัผลติภณัฑ์ 

10.ข้อกาํหนดที่10 การฝึกอบรม 

10.1 จิตสํานกึและความรับผิดชอบ -        ยังไม่มีการสร้างจิตสํานึกท่ีดีในการผลิตอาหารให้กับ

พนกังาน มี 

         แตม่าตรการลงโทษ 

10.2 โปรแกรมฝึกอบรม -        ยงัไมมี่โปรแกรมฝึกอบรมและการบนัทกึผล 

10.3 คําแนะนํา คําปรึกษาและการ

ฝึกทบทวน 

-        ยงัไมมี่การดําเนินการ 
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4.8 แนวทางการพัฒนาปรับปรุงโรงงานต้นแบบให้ได้ตามข้อกาํหนด GMP CODEX 
4.8.1     แผนการปรับปรุงโครงสร้างทางกายภาพของโรงงานต้นแบบเพ่ือให้ได้ตามมาตรฐาน GMP 

 ก. โรงงานต้นแบบใบชาจรรยา 
ผลจากการวิเคราะห์พบข้อบกพร่องในข้อกําหนดท่ี  4 สถานท่ีประกอบการ การออกแบบและสิ่ง

อํานวยความสะดวก พบวา่ โรงงานใบชาจรรยาไมมี่ห้องตากใบชาและห้องบรรจ ุห้องเก็บผลิตภณัฑ์มีขนาด

เล็กมากและไม่มีระบบป้องกนัแมลงและสตัว์พาหะ และไม่มีการกําหนดทิศทางการเข้าออกของพนกังาน

และผลติภณัฑ์ ไม่มีบริเวณรับวตัถดุิบ ดงันัน้เพ่ือให้โรงงานต้นแบบใบชาจรรยาได้มาตรฐาน GMP CODEX 

ในข้อกําหนดท่ี4จงึกําหนดแผนการปรับปรุงโครงสร้างทางกายภาพดงันี ้

1. ก่อสร้างห้องตากใบชาโดยมีหลงัคาทําด้วยวสัดโุปร่งแสงสามารถให้แสงแดดผ่านลงมาร้อยละ 70-90 

ติดตัง้ประตแูบบสองชัน้ ชัน้นอกปิดทึบ ชัน้ในเป็นมุ้ งลวดแบบถอดล้างได้ และหน้าต่างอย่างน้อยเป็น

หน้าต่างมุ้งลวดแบบถอดล้างได้ ภายในห้องก่อเป็นแท่นสําหรับไว้ตากใบชาสงูจากพืน้ 50 ซม.ขนาด

กว้างและยาวของแท่นและจํานวนแท่นตามความเหมาะสมของพืน้ท่ีและความสะดวกในการ

ปฏิบตังิาน  

2. ก่อสร้างบริเวณรับและจัดเก็บวัตถุดิบโดยทําพืน้คอนกรีตขัดมัน มีหลังคากระเบือ้งลอนและมีแท่น

สําหรับจดัเก็บวตัถดุบิ โดยสร้างเช่ือมตอ่กบัห้องตากใบชา 

3. ก่อสร้างห้องบรรจแุละห้องเก็บผลติภณัฑ์ โดยให้เช่ือมตดิกบัอาคารผลติ  

4. กําหนดทิศทางการเข้าออกของพนกังาน การเคลื่อนย้ายวตัถดุบิและผลติภณัฑ์  

5. ติดตัง้อ่างล้างมือพร้อมอปุกรณ์ทําความสะอาดมือและอปุกรณ์ทําให้มือแห้ง อ่างล้างเท้า หน้าทางเข้า

อาคารผลติ ทางเข้าห้องตากและห้องบรรจ ุมีท่ีสําหรับเปล่ียนเคร่ืองแตง่กายและรองเท้า 

 
 ข. โรงงานต้นแบบสวนชาดอยตุง 

ผลจากการวิเคราะห์พบข้อบกพร่องในข้อกําหนดท่ี 4 สถานท่ีประกอบการ การออกแบบและสิ่ง

อํานวยความสะดวก พบว่า โรงงานสวนชาดอยตงุไม่มีห้องตากใบชา ห้องเก็บผลิตภณัฑ์มีขนาดเล็กมาก

และไม่มีระบบป้องกันแมลงและสัตว์พาหะ และไม่มีการกําหนดทิศทางการเข้าออกของพนักงานและ

ผลิตภณัฑ์ ไม่มีบริเวณรับวตัถดุิบ ภายในอาคารผลิตไม่เป็นไปตามข้อกําหนดในสว่นของผนงัทัง้ 3 ด้านปิด

ไม่สนิท หลงัคาบางส่วนมีรูร่ัว ฝ้าเพดานเป็นลวดลายและต่ํามากจนไม่สามารถระบายความร้อนออกได้ 

ประตแูละหน้าตา่งไมไ่ด้ตดิมุ้งลวด ไมมี่ระบบการป้องกนัแมลงและสตัว์พาหะ ดงันัน้ เพ่ือให้โรงงานต้นแบบ 

สวนชาดอยตุงได้มาตรฐาน GMP CODEX ในข้อกําหนดท่ี 4 จึงกําหนดแผนการปรับปรุงโครงสร้างทาง

กายภาพดงันี ้

1. ก่อสร้างห้องตากใบชาโดยมีหลงัคาทําด้วยวัสดุโปร่งแสงสามารถให้แสงแดดผ่านลงมาได้70-90% 

ประตแูบบสองชัน้ ชัน้ในเป็นมุ้ งลวดแบบถอดล้างได้ และหน้าต่างอย่างน้อยเป็นหน้าต่างมุ้ งลวดแบบ

ถอดล้างได้ ภายในห้องจะก่อเป็นแท่นสงูจากพืน้ 50 ซม. ขนาดกว้างและยาวของแท่นและจํานวนแท่น
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ตามความเหมาะสมของพืน้ท่ีและความสะดวกในการใช้งาน 

2. ก่อสร้างบริเวณรับและเก็บวตัถดุิบ (ใบชา) โดยทําหลงัคาปกูระเบือ้งลอน พืน้คอนกรีตขดัมนัและแท่น

วางวตัถดุบิ โดยสร้างเช่ือมตดิกบัอาคารตากใบชาตรง  

3. ภายในอาคารผลติเดมิ ทําการปรับปรุงดงันี ้

ก. ผนงัด้านท่ีเป็นประตเูหล็กม้วน 3 บานให้ก่อเป็นผนงัอิฐฉาบปนูและมีหน้าต่างแบบสองชัน้ 

ชัน้ในเป็นมุ้งลวดแบบถอดออก  

ข. ผนงัด้านติดเขาท่ีเปิดเป็นช่องว่างขนาดใหญ่ให้ก่ออิฐฉาบปนูปิด และติดตัง้พดัลมดดูอากาศ

ขนาด 20 นิว้ จํานวนอยา่งน้อย 2 ตวัหรือตดิหน้าตา่งแบบสองชัน้  

ค. ผนงัด้านตดิท่ีพกัอาศยัเป็นผนงัไม้ให้เปล่ียนเป็นผนงัก่ออิฐฉาบปนูและตดิตัง้ประตเูพ่ือลงสูห้่อง

เก็บผลติภณัฑ์และตดิตัง้หน้าตา่งแบบสองชัน้แทน 

ง. โครงหลงัคาสว่นท่ีตดิตัง้เคร่ืองคัว่และเคร่ืองอบแห้งเป็นไม้และปดู้วยแผน่สงักะสีและมีระดบัต่ํา

มาก ควรยกระดบัให้สงูขึน้และเปล่ียนเป็นโครงเหลก็และปกูระเบือ้งลอนแทนสงักะสี  

จ. ปิดช่องวา่งระหวา่งหลงัคากบัผนงัทัง้อาคารเพ่ือกนัแมลงและสตัว์พาหะเข้ามาในโรงงาน 

ฉ. ตดิหน้าตา่งมุ้งลวดในห้องผึง่ 

4. ขยายห้องเก็บผลิตภณัฑ์เดิมให้กว้างขึน้และติดตัง้ชัน้วางผลิตภณัฑ์เพ่ือให้ใช้เป็นห้องบรรจผุลิตภณัฑ์
และสามารถเก็บผลติภณัฑ์ได้เพียงพอ  

5. กําหนดทิศทางการเข้าออกของพนกังาน การเคลื่อนย้ายวตัถดุบิและผลติภณัฑ์ 

6.    ตดิตัง้อา่งล้างมือพร้อมอปุกรณ์ทําความสะอาดมือและอปุกรณ์ทําให้มือแห้ง   อา่งล้างเท้าหน้าทางเข้า 

       อาคารผลติ ทางเข้าห้องตากและห้องบรรจ ุมีท่ีสําหรับเปล่ียนเคร่ืองแตง่กายและรองเท้า  

 
4.8.2 การให้การฝึกอบรมแก่ทมีงาน GMP และพนักงาน 
ได้จดัให้มีการฝึกอบรมแก่ทีมงาน GMP และพนกังาน ของทัง้สองโรงงาน ในหวัข้อตอ่ไปนี ้

- จดัอบรมให้ความรู้พืน้ฐาน GMP แก่พนกังานทัง้หมด 

- จดัอบรมเชิงปฏิบตัิการเร่ืองวิธีการตรวจปริมาณยาฆ่าแมลงในใบชาสดโดยใช้ชดุทดสอบจีทีให้แก่

ฝ่ายควบคมุคณุภาพของทัง้สองโรงงาน 

- จดัอบรมการจดัทําเอกสาร  คูมื่อคณุภาพ  ขัน้ตอนการปฏิบตังิาน คูมื่อปฏิบตัิงาน แบบบนัทึก และ

เอกสารสนบัสนนุ 

- จดัอบรมเชิงปฏิบตักิารเร่ืองการดแูลสขุลกัษณะสว่นบคุคลแก่พนกังานทัง้หมด 

- จดัอบรมเชิงปฏิบตักิารทีมงาน GMP โรงงานเร่ืองวิธีการตรวจประเมินภายในและการจดัทํา  

check – list พร้อมทัง้ฝึกการตรวจประเมินภายใน 
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4.8.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพของชา 
ได้เก็บตวัอย่างใบชาอบแห้งท่ีผลิตทัง้ก่อนและหลงัการพฒันา ไปตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้าง(ยา

ฆา่แมลงและยาฆา่หญ้า)ท่ี บริษัทห้องปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) จํากดั และตรวจวิเคราะห์คณุภาพชา

ท่ี ศนูย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 10 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดยมีรายละเอียดการตรวจดงัตอ่ไปนี ้

ก. ปริมาณยาฆ่าแมลงทัง้ 4 กลุ่ม คือ กลุ่ม Organophosphate ซึ่งประกอบด้วยสาร 15 ชนิด กลุ่ม 

Carbamate ซึง่ประกอบด้วยสาร 8 ชนิด กลุม่Organochlorine ซึง่ประกอบด้วยสาร 10 ชนิด และกลุม่ 

Pyrethroid ซึง่ประกอบด้วยสาร 7 ชนิด  วิธีทดสอบอ้างอิง Steinwandter,H.1985,Fresenius Z. Chem  

No.1155 

ข. ปริมาณยาฆ่าหญ้า 3 ชนิด คือ ปริมาณ  Atrazine  วิธีทดสอบอ้างอิง QuEChERS method by LC-

MS/MS, ปริมาณ Paraquat dichloride   วิธีทดสอบอ้างอิง J. of Chromatography  A, 958(2002) p 

25-33 by LC-MS/MS, และปริมาณ Glyphosate วิธีทดสอบอ้างอิงGC/MS 

ค. ตรวจวิเคราะห์คณุภาพตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชาฉบบัท่ี 196 (พ.ศ.2543) 

 

ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณยาฆ่าแมลงและยาฆ่าหญ้าของทัง้สองโรงงานก่อนการพฒันาระบบ 

GMP Codexดงัแสดงในตารางท่ี 4.7-4.8 และผลการตรวจคณุภาพตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชาฉบบัท่ี 196 

ดงัแสดงในตารางท่ี 4.9-4.10 พบว่า ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ใบชาอบแห้งของใบชาจรรยา ตรวจไม่พบยาฆ่า

แมลงและยาฆ่าหญ้าทัง้ในชาเขียวอสัสมั ชาอหูลงเบอร์17 และชาอหูลงเบอร์12    สว่นตวัอย่างผลิตภณัฑ์

ใบชาอบแห้งของสวนชาดอยตงุ ตรวจไมพ่บยาฆา่แมลงและยาฆา่หญ้าทัง้ในชาเขียวอสัสมั ชาอินทรีย์อหูลง

เบอร์ 17 แต่ในชาอินทรีย์อหูลงเบอร์ 12 ตรวจไม่พบยาฆ่าแมลง แต่ตรวจพบยาฆ่าหญ้า Paraquat 

dichloride ในปริมาณ 0.01 mg/kg   ซึง่ไม่เกินมาตรฐานของ CODEX ท่ียอมให้มีในใบชาได้สงูสดุ 0.2  

mg/kg.( Pesticide  Residues  in  Food , maximum residue  limits, CODEX  alimentarius, 

FAO/WHO  Food  Standards 2010)  สําหรับผลการตรวจสอบคณุภาพตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชาฉบบั

ท่ี 196 พบวา่ ใบชาของทัง้สองโรงงานมีคณุภาพตามมาตรฐานและมีปริมาณความชืน้ท่ีต่ํามากไม่เกิน  4% 

(มาตรฐานกําหนดไมใ่ห้เกิน  8%)  

ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณยาฆ่าแมลงและยาฆ่าหญ้าของทัง้สองโรงงานหลงัการพฒันาระบบ 

GMP CODEX ดงัแสดงในตารางท่ี  4.11   พบว่า ใบชาของทัง้สองโรงงานตรวจไม่พบปริมาณยาฆ่าแมลง

และปริมาณยาฆา่หญ้า 
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ตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะห์ปริมาณยาฆ่าแมลงและยาฆ่าหญ้าในใบชาอบแห้งสวนชาดอยตงุ ก่อน

การพฒันาระบบ GMP  CODEX 

ยาฆา่แมลง/ยาฆา่หญ้า 

(mg/kg) 

ผลวิเคราะห์ของใบชาสวนชาดอยตงุ 

ชาอสัสมั ชาอินทรีย์อหูลงเบอร์12 ชาอินทรีย์อหูลงเบอร์17 

Organophosphate group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Carbamate  group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Organochlorine group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Pyrethroid  group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Atrazine ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Paraquat dichloride ไมพ่บ 0.01 ไมพ่บ 

Glyphosate ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

 

 

 

ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์ปริมาณยาฆ่าแมลงและยาฆ่าหญ้าในใบชาอบแห้งใบชาจรรยา ก่อนการ

พฒันาระบบ GMP CODEX 

ปริมาณยาฆา่แมลง/ยาฆา่หญ้า 

(mg/kg) 

ผลวิเคราะห์ของใบชาจรรยา 

ชาอสัสมั ชาเขียวอสัสมั ชาอหูลงเบอร์12 ชาอหูลงเบอร์17 

Organophosphate group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Carbamate group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Organochlorine group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Pyrethroid  group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Atrazine ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Paraquat  dichloride ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Glyphosate  ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

  หมายเหต ุ: ตรวจวิเคราะห์โดยบริษัทห้องปฏิบตักิารกลางประเทศไทย 
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ตารางท่ี 4.9   ผลตรวจคณุภาพตามมาตรฐานชาสวนชาดอยตงุก่อนการพฒันาระบบ GMP CODEX 

รายการตรวจวิเคราะห์ ผลวิเคราะห์ 

สวนชาดอยตงุ 

ชาอสัสมั ชาอินทรีย์อหูลงเบอร์12 ชาอินทรีย์อหูลงเบอร์17 

ความชืน้ (ร้อยละของนํา้หนกั) 1.4 2.3 3.3 

เถ้าทัง้หมด 

(ร้อยละของนํา้หนกัชาแห้ง) 

5.6 5.8 5.4 

สารท่ีสกดัได้ด้วยนํา้ร้อน 

(ร้อยละของนํา้หนกัชาแห้ง) 

40.7 

38.9 

44.1 45.5 

คาเฟอีน (ร้อยละของนํา้หนกั) 3.0 2.9 4.6 

สีสงัเคราะห์ (มก./กก.) ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

หมายเหต ุ: ตรวจวิเคราะห์โดยศนูย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 10   กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

 

 

ตารางท่ี 4.10 ผลตรวจคณุภาพตามมาตรฐานชาใบชาจรรยา ก่อนการพฒันาระบบ GMP CODEX 

รายการตรวจวิเคราะห์ 

                                                 ผลวิเคราะห์ 

                                                  ใบชาจรรยา 

ชาอสัสมั ชาเขียวอสัสมั ชาอหูลงเบอร์12 ชาเขียวอหูลงเบอร์17 

ความชืน้ (ร้อยละของนํา้หนกั) 1.6 2.3 2.1 1.4 

เถ้าทัง้หมด 

(ร้อยละของนํา้หนกัชาแห้ง) 

4.8 4.6 6.1 5.8 

สารท่ีสกดัได้ด้วยนํา้ร้อน 

(ร้อยละของนํา้หนกัชาแห้ง) 

45.5 45.6 45.0 40.7 

คาเฟอีน (ร้อยละของนํา้หนกั) 4.3 3.2 3.0 3.0 

สีสงัเคราะห์ (มก./กก.) ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

หมายเหต ุ:  ตรวจวิเคราะห์โดยศนูย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 10   กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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ตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์ปริมาณยาฆ่าแมลงและยาฆ่าหญ้าในใบชาอบแห้งหลงัการพฒันาระบบ 

GMP CODEX 

ปริมาณยาฆา่แมลง/ยาฆา่หญ้า 

(mg/kg) 

ผลวิเคราะห์หลงัการพฒันา 

ใบชาจรรยา สวนชาดอยตงุ 

ชาอหูลงเบอร์12 ชาเขียวอสัสมั ชาอสัสมั ชาอหูลงเบอร์17 

Organophosphate group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Carbamate group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Organochlorine group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Pyrethroid  group ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Atrazine ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Paraquat  dichloride ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

Glyphosate  ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

หมายเหต ุ: ตรวจวิเคราะห์โดยบริษัท ห้องปฏิบตักิารกลาง (ประเทศไทย)จํากดั 

 

 

ตารางท่ี 4.12 ผลตรวจคณุภาพตามมาตรฐานชาในใบชาอบแห้งหลงัการพฒันาระบบ GMP CODEX 

รายการตรวจวิเคราะห์ 

ผลวิเคราะห์หลงัการพฒันา 

ใบชาจรรยา สวนชาดอยตงุ 

ชาอหูลงเบอร์12 ชาเขียวอสัสมั ชาอสัสมั ชาอหูลงเบอร์17 

ความชืน้   ร้อยละของนํา้หนกั 2.6 4.5 5.7 1.9 

เถ้าทัง้หมด ร้อยละของนํา้หนักชา

แห้ง 

5.3 4.8 5.1 5.7 

สารท่ีสกดัได้ด้วยนํา้ร้อน      ร้อยละ

ของนํา้หนกัชาแห้ง 

40.7 44.4 46.8 41.0 

คาเฟอีน   ร้อยละของนํา้หนกั 2.8 3.6 4.5 2.4 

สีสงัเคราะห์   มก/กก ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

หมายเหต ุ:  ตรวจวิเคราะห์โดยศนูย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 10   กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

 
4.8.4 รายงานผลการปฏิบัติงานของคณะทํางานในการให้คําปรึกษาแนะนําการพัฒนา
ระบบ GMP Codex แก่โรงงานต้นแบบ 

             ผลปฏิบตัิงานของคณะทํางานในการให้คําปรึกษาแนะนําโรงงานสวนชาดอยตงุและโรงงานใบชา

จรรยาในการจดัทําระบบ GMP  CODEX  มีรายละเอียดดงันี ้
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กิจกรรม ครัง้

ท่ี 

ผลการปฏิบตังิาน หมายเหต ุ

การตรวจประเมิน

เบือ้งต้น 

1 • ประชมุชีแ้จงโครงการ 
• สํารวจสถานท่ีผลติ 

• ประเมินตามข้อกําหนดของ GMP Codex 

 

การประชมุชีแ้จงและ

ให้คําปรึกษา 

2 • ชีแ้จงผลการประเมินท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนดของ GMP Codex 

• ประชมุหารือเร่ืองการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลติให้ถกูต้องตาม 

GMP 

 

การให้คําปรึกษา 3 • จดัทํารายละเอียดการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลติเพ่ือทางโรงงาน
จะได้ดําเนินการด้านการเขียนแบบแปลนและประเมินราคาก่อสร้าง

เบือ้งต้น 

• จดัตัง้ทีมงาน GMP ของแตล่ะโรงงาน 

 

การให้คําปรึกษา 4 • ให้คําปรึกษาแก้ไขแบบแปลนให้สอดคล้องกบัความต้องการ 
และงบประมาณท่ีโรงงานมี 

 

การให้คําปรึกษาและ

การจดัเก็บตวัอยา่ง

ชา 

5 • ร่วมประชมุหารือให้คําปรึกษาแนะนําการแก้ไขแบบแปลนงาน
โครงสร้างอาคารระหวา่งผู้ประกอบการและผู้ เขียนแบบ 

• เก็บตวัอยา่งผลติภณัฑ์ชาท่ีผลติสง่ตรวจวเิคราะห์ปริมาณยาฆา่แมลง 
และปริมาณยาฆา่หญ้าและตรวจคณุภาพตามมาตรฐานชา (ฉบบัท่ี

196) 2543 

 

การจดัอบรม 6 • จดัอบรมให้ความรู้พืน้ฐาน GMP แก่พนกังานทัง้หมด 

• ตดิตามงานการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลติ 

 

การอบรมเชิง

ปฏิบตักิาร 

7 • จดัอบรมเชิงปฏิบตักิารเร่ืองวิธีการตรวจปริมาณยาฆา่แมลงใน 

ใบชาสดโดยใช้ชดุทดสอบจีที 

• ตดิตามงานการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลติ 

 

การอบรมเชิง

ปฏิบตักิารและการ

ให้คําปรึกษา 

8 • จดัอบรมการจดัทําเอกสารขัน้ตอนการปฏิบตังิาน คูมื่อปฏิบตังิาน 

 แบบบนัทกึ และเอกสารสนบัสนนุ 

• ให้คําปรึกษาการเขียน แผนผงัองค์กร แผนผงัอาคารผลติ และ

นโยบายคณุภาพ 

• ตดิตามงานการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลติ 
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กิจกรรม ครัง้

ท่ี 

ผลการปฏิบตังิาน หมายเหต ุ

การอบรมเชิง

ปฏิบตักิารและการ

ให้คําปรึกษา 

9 • จดัอบรมเชิงปฏิบตักิารเร่ืองการดแูลสขุลกัษณะสว่นบคุคล 

แก่พนกังานทัง้หมด 

• ตดิตามและให้คําปรึกษาแนะนําแก้ไขเอกสารขัน้ตอนการปฏิบตังิาน 

เร่ืองสขุลกัษณะสว่นบคุคล คูมื่อการปฏิบตังิาน กฎระเบียบและแบบ 

บนัทกึการปฏิบตัติวัของพนกังานและผลการทํา Swab Test 

 

การตรวจตดิตาม

และการให้คําปรึกษา 

 

10 • ตดิตามและให้คําปรึกษาแนะนําการเขียนเอกสาร 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการตรวจรับวตัถดุบิ คูมื่อการปฏิบตังิาน 

การตรวจรับวตัถดุบิและการตรวจปริมาณยาฆา่แมลง แบบบนัทกึ

ผลการตรวจวตัถดุบิและบรรจภุณัฑ์ และข้อกําหนดคณุภาพวตัถดุบิ 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการควบคมุสตัว์พาหะนําเชือ้ คูมื่อการ 

ปฏิบตังิานการควบคมุและกําจดัสตัว์พาหะนําเชือ้ แบบบนัทกึผล 

การกําจดัและแผนผงัแสดงจดุท่ีวางกาวดกัและเหย่ือดกัแมลงสาบ 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการทําความสะอาด แผนการทําความ

สะอาด คูมื่อการปฏิบตังิานการทําความสะอาดเคร่ืองมืออปุกรณ์

และสถานท่ีผลติ แบบบนัทกึการทําความสะอาด 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการซอ่มบํารุง ทะเบียนเคร่ืองจกัร

อปุกรณ์แผนการบํารุงรักษาประจําปี และแบบบนัทกึการแจ้งซอ่ม

ผลการซอ่มและบํารุงรักษา  

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการสอบเทียบเคร่ืองมือและอปุกรณ์ 

คูมื่อการปฏิบตังิานการขึน้ทะเบียน แบบบนัทกึประวตักิารสอบ

เทียบเคร่ืองมือและอปุกรณ์วดั แผนการสอบเทียบประจําปี 
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กิจกรรม ครัง้

ท่ี 

ผลการปฏิบตังิาน หมายเหต ุ

การตรวจตดิตาม

และการให้คําปรึกษา 

 

11 • ตดิตามและให้คําปรึกษาแนะนําการเขียนเอกสาร 
- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการควบคมุสารเคมี รายการสารเคมี

ทัง้หมดและแบบบนัทกึการเบกิจ่ายสารเคมี 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการควบคมุแก้ว แผนผงัแสดงตําแหน่ง 

หลอดไฟและหน้าตา่งกระจกในอาคารผลติ ทะเบียนวสัดอุปุกรณ์ท่ี

ทําจากแก้ว แบบบนัทกึการตรวจความเรียบร้อยของวสัดอุปุกรณ์ท่ี

ทําจากแก้วประจําเดือน และแบบบนัทกึการนําเข้าออกวสัดอุปุกรณ์

ท่ีทําจากแก้วในอาคารผลติ 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการเรียกคืนสนิค้า แบบบนัทกึการขอคืน

สนิค้า แบบบนัทกึการเรียกคืนสนิค้า และแบบบนัทกึการแก้ไข 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการจดัการข้อร้องเรียนของลกูค้า ใบรับ

ข้อร้องเรียนของลกูค้า แบบบนัทกึการเรียกคืนสนิค้า และแบบ

บนัทกึการแก้ไข 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการจดัการผลติภณัฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตาม

ข้อกําหนด คูมื่อปฏิบตัเิร่ืองวิธีการจดัการวตัถดุบิท่ีไมเ่ป็นไปตาม

ข้อกําหนด คูมื่อปฏิบตังิานเร่ืองวิธีการจดัการผลติภณัฑ์ท่ีไมเ่ป็นไป

ตามข้อกําหนด ใบแจ้งคณุภาพของวตัถดุบิ/ผลติภณัฑ์ท่ีไมเ่ป็นไป

ตามข้อกําหนด ใบแจ้งเปลีย่นสถานะของวตัถดุบิ/ผลติภณัฑ์ ป้าย

บอกสถานะของวตัถดุบิ/ผลติภณัฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนด 
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กิจกรรม ครัง้

ท่ี 

ผลการปฏิบตังิาน หมายเหต ุ

การตรวจตดิตาม

และการให้

คําปรึกษา 

 

12 • ตดิตามและให้คําปรึกษาแนะนําการเขียนเอกสาร 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการชีบ้ง่และสืบย้อนกลบั คูมื่อปฏิบตั ิ

งานเร่ืองการกําหนดรหสัวตัถดุบิและบรรจภุณัฑ์ 

- คูมื่อปฏิบตังิานเร่ืองการกําหนดรหสัผลติภณัฑ์ แบบบนัทกึการ

กําหนดรหสัวตัถดุบิและผลติภณัฑ์ แบบบนัทกึผลทดสอบการสอบ

กลบัผลติภณัฑ์ 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการควบคมุการขนสง่ แบบบนัทกึการสง่

สนิค้า แบบบนัทกึการทําความสะอาดและตรวจสอบสภาพรถก่อน

ขนสง่สนิค้า 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการฝึกอบรม แผนการอบรมประจําปี 

ประวตักิารฝึกอบรมของพนกังาน บนัทกึการลงทะเบียนเข้ารับการ

อบรม บนัทกึการสง่พนกังานเข้าอบรมภายนอก 

- ขัน้ตอนการปฏิบตังิานเร่ืองการทวนสอบและการตรวจประเมิน

ภายใน แผนการตรวจตดิตามและประเมินภายในประจําปี แบบแจ้ง

กําหนดการตรวจตดิตามภายใน แบบบนัทกึขอให้ดําเนินการแก้ไข

และป้องกนั ทะเบียนสถานการณ์แก้ไขและป้องกนั รายการคําถาม 

รายงานการตรวจประเมิน 

 

การตรวจตดิตาม

และการให้

คําปรึกษา 

13 • การให้คําแนะนําและฝึกการนําเอกสารไปใช้ในการปฏิบตัจิริงของ

ทีมงาน GMP โรงงานและพนกังานท่ีเก่ียวข้อง 

 

การตรวจตดิตาม

และการให้

คําปรึกษา 

14 • การตดิตามผลการนําเอกสารไปใช้ในการปฏิบตัจิริงของทีมงาน 

GMP โรงงานและพนกังานท่ีเก่ียวข้อง 

 

การตรวจตดิตาม

และการให้

คําปรึกษา 

15 • การตดิตามผลการนําเอกสารไปใช้ในการปฏิบตัจิริงของทีมงาน 

GMP โรงงานและพนกังานท่ีเก่ียวข้อง 

• เก็บตวัอยา่งผลติภณัฑ์ชาท่ีผลติสง่ตรวจวเิคราะห์ปริมาณยาฆา่

แมลงและปริมาณยาฆา่หญ้าและตรวจคณุภาพตามมาตรฐานชา 

(ฉบบัท่ี196) 2543 
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กิจกรรม ครัง้

ท่ี 

ผลการปฏิบตังิาน หมายเหต ุ

การอบรมการตรวจ

ประเมินภายใน 

(internal audit) 

16 • จดัอบรมเชิงปฏิบตักิารทีมงาน GMP โรงงานเร่ืองวิธีการตรวจ

ประเมินภายในและการจดัทํา check – list พร้อมทัง้ฝึกการตรวจ

ประเมินภายใน การเขียนใบ CAR ( corrective action  request)

และการแก้ไขใบ CAR 

 

การทํา Pre-audit 17 • ผู้ เช่ียวชาญจากกรมวิชาการ  

 18 • นําผลการประเมินมาพิจารณาและให้คําแนะนําในการปรับแก้ไข 

CAR  

• จดัทําเอกสารเพ่ือย่ืนขอรับการตรวจประเมนิจากกรมวชิาการเกษตร 

 

 

 

การ audit 19 • โดยกรมวิชาการเกษตร รอดําเนินการ 

 
4.8.5   รายช่ือทมีงาน GMP 

ก. ทีมงานGMP  สวนชาดอยตงุ  

นายสนุนัต์ทา  แซบู่๊           ตําแหนง่ ผู้จดัการโรงงาน                          หวัหน้าทีม 

นายประเสริฐ    คําลือ        ตําแหนง่หวัหน้าแผนกควบคมุคณุภาพ      กรรมการ 

นายแสน            ย่ีเค            ตําแหนง่หวัหน้าแผนกผลติ                       กรรมการ 

นายยะป๊ะ         ปาเช          ตําแหนง่พนกังานผลติ                              กรรมการ         

                           

ข. ทีมงาน GMP ใบชาจรรยา 

นางสาวจรรยา         ชีวินกลุทอง   ตําแหน่งผู้จดัการโรงงาน             หวัหน้าทีม 

นางสาวนารีรัตน์       ชีวินกลุทอง  ตําแหน่งหวัหน้าแผนกควบคมุคณุภาพ กรรมการ 

นายหยีกุ๊ย                 แซซ่ง           ตําแหน่งท่ีปรึกษาด้านเทคนิค           กรรมการ 

นางแอ                        แซซ่ง               ตําแหน่งหวัหน้าแผนกผลติ               กรรมการ 
      

4.8.6 รายการตรวจสอบสาํหรับการประเมินโรงงาน(Check –List) 
ก. การจัดทาํ audit check-list ในส่วนของเอกสาร GMP    
ได้จดัทําเอกสารต้นแบบไว้เพ่ือให้ทีมงานจีเอ็มพีสามารถเลือกนําไปใช้ในการตรวจประเมิน

ภายใน   จากการตรวจประเมินภายในพบวา่ทัง้สองโรงงานมีเอกสารครบทกุฉบบั   การนํา

เอกสารไปปฏิบตัยิงัไมไ่ด้ดําเนินการในเร่ืองการเรียกคืนสนิค้า  การซอ่มบํารุง   การควบคมุ

ผลติภณัฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนด  และการรับข้อร้องเรียนจากลกูค้า 
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สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 

ผลการตรวจ 

สิง่ท่ีตรวจพบ เอกสาร การนําไปปฏิบตั ิ

มี ไมมี่ มี ไมมี่ 

1. การจดัการเก่ียวกบัวตัถดุบิ 

1.1 การรับวตัถดุบิ 

1.2 มาตรฐานวตัถดุบิ 

     

2. การควบคมุการปฏิบตักิาร 

2.1 แผนภมูิการผลติ 

2.2 วิธีการผลติมาตรฐาน 

2.3 การควบคมุกระจก 

2.4 การควบคมุการใช้สารเคมี 

2.5 การควบคมุผลติภณัฑ์ท่ีไมเ่ป็นไปตาม  

ข้อกําหนด 

2.6 การเรียกคืนสนิค้า 

2.7 การสอบเทียบเคร่ืองมือวดั 

     

3. การซอ่มบํารุงและสขุาภิบาล 

3.1 การทําความสะอาด 

3.2 การควบคมุสตัว์พาหะนําเชือ้ 

3.3 การซอ่มบํารุง 

     

4.สขุลกัษณะสว่นบคุคล      

5, การขนสง่      

6. ข้อมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ์และการสร้างความ

เข้าใจให้กบัผู้บริโภค 

6.1 การบง่ชีแ้ละสอบย้อนกลบั 

6.2 การรับข้อร้องเรียนจากลกูค้า 

     

7. การฝึกอบรม      
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ข. การจัดทาํ  audit check-list ในส่วนของGMPโรงงานผลิตชา 
 

ชื่อโรงงาน ________________________________________________________________  วันที่ตรวจ ____________________________ 

ที่อยู่ ________________________________________________________________  ผู้ตรวจ ____________________________ 

 

จุดตรวจ   
ยอมรับ
ได้ 

ข้อบกพร่อง
ย่อย 

ข้อบกพร่อง
หลัก 

ไม่ได้
ตรวจสอบ 

ข้อกาํหนดที่ 3 การผลิตเบือ้งต้น 
3.1 สุขลักษณะของสภาพแวดล้อมในการผลิตขัน้ต้น 
 1 มีรายละเอียดของพืน้ที่ปลกูชาหรือไม?่     
3.2 สุขลักษณะของวัตถุดบิ 
 2 มีข้อกําหนดสขุลกัษณะของใบชาสด หรือไม?่     
3.3 การเคลื่อนย้าย การเก็บรักษาและการขนส่ง 
 3 มีข้อกําหนดการเคลื่อนย้าย เก็บรักษา และการขนสง่ใบชาสด เข้าโรงงาน หรือไม?่     
3.4 การทาํความสะอาด การบาํรุงรักษาและการขนส่ง 
 4 มีข้อกําหนดการทําความสะอาด บํารุงรักษา พาหนะขนสง่ หรือไม?่     
ข้อกาํหนดที่ 4 สถานที่ประกอบการ การออกแบบและสิ่งอาํนวยความสะดวก 
4.1 สถานที่ตัง้  
 5 มีมาตรการป้องกนัการปนเปือ้นจากสิง่แวดล้อม เช่น ดนิฟ้าอากาศ นํา้ท่วม นํา้ซมึจากพืน้ดนิ 

รวมถึงการเข้ามาและขยายพนัธุ์ของสตัว์พาหะ หน ูนก หรือแมลงหรือไม?่ 
    

 6 มีแหลง่จา่ยไฟในปริมาณที่เพียงพอหรือไม?่     
 7 มีระบบระบายนํา้ทิง้ที่ถกูต้องตามหลกัสขุาภิบาลในบริเวณเปียก หรือไม?่ 
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จุดตรวจ   
ยอมรับ
ได้ 

ข้อบกพร่อง
ย่อย 

ข้อบกพร่อง
หลัก 

ไม่ได้
ตรวจสอบ 

4.2 อาคารและห้อง 
 8 พืน้ผิวของอาคารผลติ (ผนงั พืน้ และเพดาน) เรียบ สามารถทําความสะอาดได้ และง่ายตอ่

การบํารุงรักษาหรือไม?่ 
    

 9 หน้าตา่งและประตไูด้ตดิตัง้มุ้งลวด หรือไม?่     
 10 ท่อระบายนํา้มีความตืน้เพียงพอที่จะสามารถทําความสะอาดและฆา่เชือ้ได้ง่ายหรือไม?่     
 11 มีแสงสวา่งและการระบายอากาศพอเพียงและเหมาะสมตอ่การปฏิบตังิานหรือไม?่     
 12 หลอดไฟภายในอาคารผลติมีฝาครอบ หรือไม?่     
 13 ได้ออกแบบและตดิตัง้อปุกรณ์ให้ความสวา่ง ระบบท่อ จดุถ่ายเทอากาศและสิง่อํานวยความ

สะดวกอื่น ๆ โดยไมม่ีซอกมมุซึง่เข้าไปทําความสะอาดได้ยาก หรือไม?่ 
    

 14 ได้วางผงัอาคารสถานที่พืน้ที่ผลติให้สามารถดําเนินการผลติในบริเวณตอ่เนื่องตดิกนัไป
ตามลําดบัของขัน้ตอน หรือไม?่ 

    

 15 ได้จดัให้มีพืน้ที่การทํางานเพียงพอ เพื่อให้สามารถวางเครื่องมือและวตัถตุา่ง ๆ อยา่งเป็น
ระเบียบและในตําแหน่งที่สมควร หรือไม?่ 

    

 16 ได้แยกสายการผลติของผลติภณัฑ์ชาชนิดตา่ง ๆ อยา่งชดัเจนหรือไม?่     
 17 ถ้าไมม่ีการแยกสายการผลติของแตล่ะผลติภณัฑ์ที่ชดัเจน ได้มีเส้นกัน้ (ตีเส้นแบง่กัน้ มา่น

พลาสตกิ เชือก หรือแถบเทป) ระหวา่งสายการผลติของแตล่ะผลติภณัฑ์ เพื่อป้องกนัการ
ผสมและปนเปือ้นข้ามหรือไม?่ 

    

 18 ได้กําหนดพืน้ที่สําหรับสิง่ตอ่ไปนีห้รือไม?่     
  - พืน้ที่รับและจดัเก็บใบชาสด     
  - ห้องตากชา     
  - ห้องบรรจใุบชา     
  - พืน้ที่จดัเก็บผลติภณัฑ์ที่ไมเ่ป็นไปตามข้อกําหนด     
  - ห้องเก็บผลติภณัฑ์สําเร็จรูป     
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จุดตรวจ   
ยอมรับ
ได้ 

ข้อบกพร่อง
ย่อย 

ข้อบกพร่อง
หลัก 

ไม่ได้
ตรวจสอบ 

  - ห้องปฏิบตักิารควบคมุคณุภาพ     
  - พืน้ที่สําหรับบรรจผุลติภณัฑ์และตดิฉลาก     
  - พืน้ที่สําหรับเก็บอปุกรณ์และเครื่องมือที่ทําความสะอาดแล้ว รวมถงึอปุกรณ์ทํา

ความสะอาด 
    

4.3 อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องจักรในการผลิต 
 19 ใช้พาเลตหรือแท่นสําหรับวางวตัถดุบิและผลติภณัฑ์ หรือไม?่     
 20 มีโต๊ะสําหรับปฏิบตังิาน หรือไม?่     
 21 ได้สอบเทียบ อปุกรณ์วดั เชน่ เครื่องชัง่และเทอร์โมมเิตอร์ หรือไม?่     
 22 ได้ตรวจสอบความแมน่ยําของเครื่องมือวดัทกุชิน้ เป็นระยะ ๆ หรือไม?่     
 23 มีวิธีการทดสอบและสอบเทียบ และปรับปรุงให้ทนัสมยัอยูเ่สมอ หรือไม?่     
4.4 สิ่งอาํนวยความสะดวก 
 24 มีสิง่อํานวยความสะดวกในโรงงานที่คนงานเข้าถงึ หรือไม?่     
 25 โรงงานได้จดัห้องเปลี่ยนเสือ้ผ้าและทําความสะอาดแยกจากกนัหรือไม?่     
 26 ห้องเปลี่ยนเครื่องแตง่กายเชื่อมแตแ่ยกกบับริเวณผลติ หรือไม?่     
 27 มีพืน้ที่สําหรับการซกัล้างอปุกรณ์และเครื่องแตง่กายพนกังาน หรือไม?่     
 28 ห้องส้วมมีนํา้และอปุกรณ์ล้างมือในปริมาณที่เหมาะสม และไมไ่ด้อยูต่ดิตอ่โดยตรงกบั

บริเวณผลติ หรือไม?่ 
    

 29 อา่งล้างมือก่อนเข้าห้องผลติ มีอปุกรณ์ทําความสะอาดและอปุกรณ์ทําให้มือแห้ง หรือไม?่     
ข้อกาํหนดที่ 5 การควบคุมการปฏิบัตงิาน 
5.1 ข้อกาํหนดการตรวจรับวัตถุดบิ 
 30 ได้มีข้อกําหนดวิธีการเก็บชาและการเตรียมอยา่งชดัเจน หรือไม?่     
 31 ได้มีข้อกําหนดวิธีการอยา่งชดัเจน สําหรับใบชาสดที่ไมไ่ด้ตามข้อกําหนด หรือไม?่     
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จุดตรวจ   
ยอมรับ
ได้ 

ข้อบกพร่อง
ย่อย 

ข้อบกพร่อง
หลัก 

ไม่ได้
ตรวจสอบ 

 32 มีมาตรฐานที่เป็นลายลกัษณ์อกัษรเกี่ยวกบัการรับซือ้ใบชาจากพอ่ค้ารายยอ่ย หรือผู้สง่มอบ
หรือไม?่ 

    

 33 ได้แจ้งมาตรฐานคณุภาพและความปลอดภยัของผู้บริโภคแก่เกษตรกรหรือไม?่     
 34 มีการตดิตามและควบคมุการใช้ยาฆา่แมลงและสารเคมีอื่นที่อาจปนเปือ้นใบชาสดที่ใช้ใน

โรงงานหรือไม?่ 
    

 35 ได้ตรวจสอบคณุภาพของใบชา ชัง่นํา้หนกั และสวนชา แล้วบนัทกึ ณ จดุรับใบชาสด 
หรือไม?่ 

    

 36 สามารถตรวจสอบกลบัวา่ใบชาที่รับเข้าโรงงานมาจากสวนไหน หรือไม?่     
5.2 บรรจุภณัฑ์ 
 37 สามารถตรวจสอบกลบัถึงแหลง่ผลติ / ผู้สง่มอบได้หรือไม?่     
 38 วสัดบุรรจทุี่สมัผสักบัใบชาแห้ง เป็นไปตามข้อกําหนดคณุลกัษณะทางคณุภาพของอาหาร 

หรือไม?่ 
    

 39 มีกระบวนการการตรวจรับบรรจภุณัฑ์ทกุชนิดให้ได้ตามข้อกําหนดหรือไม?่     
 40 ในการเลือกใช้วสัดบุรรจไุด้คํานงึในแง่ของสภาพแวดล้อม หรือไม?่     
 41 ได้แสดงข้อมลูตามข้อกําหนดของ GMP บนวสัดบุรรจ ุหรือไม?่     
 42 บรรจภุณัฑ์ที่ใช้มีคณุลกัษณะตามข้อกําหนดหรือไม?่     
5.3 การควบคุมอันตรายในอาหาร 
 43 มีขัน้ตอนกําจดัสิง่แปลกปลอมออกจากใบชาก่อนนําสง่เข้าโรงงานหรือไม?่     
 44 ได้ใช้นํา้มนัหลอ่ลื่นชนิดที่อนญุาตให้ใช้กบัอาหาร กบัทกุแห่งที่อาจก่อให้เกิดการปนเปือ้นใน

กระบวนการผลติชาหรือไม?่ 
    

 45 ได้ออกแบบโรงงานเพื่อให้แน่ใจวา่ไมม่ีความเสี่ยงที่แก้วจะเข้าไปปนเปือ้นกบัผลติภณัฑ์ชา 
หรือไม?่ 
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 46 ได้ออกแบบโรงงานให้ป้องกนัไมใ่ห้มีโอกาสการปนเปือ้นข้ามผลติภณัฑ์สดุท้าย ของวตัถดุบิ
หรือ 
วตัถดุบิที่อยูใ่นสายการผลติ หรือไม?่ 

    

 47 ได้ออกแบบกระบวนการผลติชา เพื่อลดการปนเปือ้นของจลุนิทรีย์ หรือไม?่     
 48 มีกรรมวิธีสําหรับกําจดัสิง่แปลกปลอมออกจากใบชาสดก่อนการผลติ หรือไม?่     
 49 แน่ใจวา่ ใบชาสดหรือชาแห้งที่ตกลงพืน้ ได้ถกูทิง้ไปอยา่งเหมาะสม และไมน่ํากลบัมาใช้ 

หรือไม?่ 
    

 50 ในกระบวนการผลติได้มีขัน้ตอนการตรวจสอบเพื่อให้แนใ่จวา่ผลติภณัฑ์ชามีความชืน้ตํ่ากวา่ 
8% ณ จดุบรรจ ุหรือไม?่ 

    

 51 ได้ทดสอบการปนเปือ้นในผลติภณัฑ์หรือไม?่     
 52 ได้เก็บผลติภณัฑ์สดุท้ายในที่สภาวะสะอาด แห้ง และระบายอากาศได้ดี เพื่อลดการเสี่ยง

จากการปนเปือ้น หรือบรรจภุณัฑ์เสียหาย หรือไม?่ 
    

กระบวนการผลิต 
 53 มีกระบวนการผลติสําหรับแตล่ะผลติภณัฑ์ หรือไม?่     
 54 ได้กําหนดการควบคมุการปฏิบตังิานของกระบวนการผลติชาหรือไม?่     
 55 มีรายละเอียดของคณุลกัษณะผลติภณัฑ์เป็นลายลกัษณ์อกัษร ระบกุิจกรรมที่กระทําในแต่

ละขัน้ตอนการผลติชาหรือไม?่ 
    

 56 มีคูม่ือการปฏิบตังิาน (work instruction) และ/หรือ วิธีการควบคมุการปฏิบตังิานตาม
มาตรฐาน (standard operating procedure) สําหรับการผลติชาในแตล่ะขัน้ตอน หรือไม?่ 

    

 57 ได้ระบจุดุควบคมุคณุภาพทกุจดุ ตลอดสายการผลติชา หรือไม?่     
 58 ได้บรรจผุลติภณัฑ์ชาในภาชนะที่เหมาะสมที่ทําจากวสัดทุี่อนญุาตให้ใช้กบัอาหาร ตดิฉลาก

และระบรุายละเอียดของสนิค้า หรือไม?่ 
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5.4 ระบบควบคุมสุขลักษณะ 
 59 ได้กําหนดวิธีการเฉพาะในการออกแบบและวางผงัโรงงาน เพื่อแยกทางเดนิของวตัถแุละ

บคุลากร หรือไม?่ 
    

 60 ได้แยกอปุกรณ์ที่ใช้กบัใบชาสดกบัใบชาแห้ง หรือไม?่?     
 61 บคุลากรทกุคนที่เข้ามาในพืน้ที่แห้งได้ล้างมือและฆา่เชือ้ หรือไม?่     
ข้อกาํหนดที่ 6 การบาํรุงรักษาและการสุขาภบิาล 
6.1 การบาํรุงรักษาเครื่องจักรและอุปกรณ์ 
 62 มีโปรแกรมการซอ่มบํารุงเครื่องจกัรและได้จดบนัทกึการซอ่มบํารุง หรือไม?่     
 63 มีระบบการซอ่มบํารุงที่จดัทําเป็นเอกสาร สําหรับเครื่องจกัร/โรงงาน เพื่อให้แน่ใจวา่ทํางานได้

อยา่งมีประสทิธิผลและประสทิธิภาพ หรือไม?่ 
    

6.2 โปรแกรมการทาํความสะอาด 
  64 มีเอกสารระบวุิธีการทําความสะอาดและฆา่เชือ้ ครอบคลมุทัง้สายการผลติ หรือไม?่     
  65 ได้ใช้ผงซกัฟอกและยาฆา่เชือ้ที่อนญุาตให้ใช้กบัอาหาร หรือไม?่     
6.3 ระบบการควบคุมสัตว์พาหะและสัตว์รบกวน 
 66 มีระบบควบคมุสตัว์พาหะนําเชือ้หรือไม ่     
 67 ได้ป้องกนัไมใ่ห้นก สตัว์เลือ้ยคลาน และแมลงเข้าไปบริเวณแห้งของโรงงาน หรือไม?่     
 68 ได้ปิดช่องเปิดทกุแหง่ที่จําเป็น หรือออกแบบให้ป้องกนัไมใ่ห้แมลงเข้ามา หรือไม?่     
 69 บริเวณโรงงานที่ทําด้วยไม้ ได้ผา่นการปฏิบตั ิ(รมยา?) เพื่อป้องกนัการระบาดของแมลง 

หรือไม?่ 
    

6.4 การจัดการของเสีย 
 70 มีเอกสารแสดงขัน้ตอนในการกําจดัของเสียทกุชนิดหรือไม?่     
 71 ได้กําหนดบริเวณเก็บขยะ และผลติภณัฑ์ที่ไมไ่ด้มาตรฐาน หรือไม?่     
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 72 ได้แยกขยะ/ผลติภณัฑ์ที่ไมไ่ด้มาตรฐาน เพื่อป้องกนัการปนเปือ้นข้ามกบัผลติภณัฑ์ชา 
หรือไม?่ 

    

6.5 ประสิทธิภาพการตรวจตดิตามสุขาภบิาล 
 73 ได้ตรวจตดิตามประสทิธิภาพของการควบคมุสขุาภิบาล หรือไม?่ 

 
    

ข้อกาํหนดที่ 7 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
7.1 สุขภาพพนักงาน 
 74 พนกังานโรงงานทกุคนได้รับการตรวจสขุภาพก่อนจ้างงานหรือไม?่     
 75 พนกังานโรงงานทกุคนได้รับการตรวจสขุภาพประจําปีหรือไม?่     
7.2 การปฏิบัตติ่อพนักงานที่เจบ็ป่วยและบาดเจบ็ 
 76 โรงงานได้ตรวจสอบและตดิตามสขุภาพ อยา่งสมํ่าเสมอหรือไม?่     
7.3 ความสะอาดและพฤตกิรรมส่วนบุคคล 
 77 บคุลากรทกุคนได้รับการอบรมที่เหมาะกบังาน รวมถึงหวัข้อที่เกี่ยวกบัคณุภาพและ

สขุาภิบาลอาหาร หรือไม?่ 
    

 78 ได้จดัเครื่องแตง่กายที่เหมาะสมและสะอาด เชน่ หมวก ผ้าปิดปาก รองเท้า ผ้ากนัเปือ้นให้กบั
พนกังานทกุคนในโรงงานหรือไม?่ 

    

 79 พนกังานได้ถอดสิง่ของสว่นตวัที่สามารถทําให้เกิดการปนเปือ้นในผลติภณัฑ์ออกก่อนเข้า
โรงงานหรือไม?่ 

    

 80 ห้ามบคุลากรใช้สิง่ของหรือผลติภณัฑ์ที่มีกลิน่แรงหรือไม?่     
 81 มีนโยบายที่ห้ามดื่มและห้ามนําอาหารเข้ามารับประทานในบริเวณแปรรูปและบรรจหุรือไม?่     
 82 มีข้อกําหนดที่เป็นเอกสารเกี่ยวกบัการปฏิบตัติวัของพนกังาน หรือไม?่     
 83 ได้ควบคมุและตรวจตดิตามการปฏิบตัติวัของพนกังาน หรือไม?่ 
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7.4 ผู้เข้าเยี่ยม 
 84 มีข้อกําหนดให้ผู้ เข้าเยี่ยมโรงงานทกุคนปฏิบตัติามมาตรฐานสขุอนามยัแบบเดียวกบั

พนกังานในโรงงานหรือไม?่ 
    

8. ข้อกาํหนดที่ 8 การขนส่ง 
8.1 ข้อกาํหนดของการขนส่ง 
 85 มีข้อกําหนดการขนสง่สนิค้า หรือไม?่     
8.2 การใช้และการบาํรุงรักษา 
 86 ได้รักษาความสะอาดและฆา่เชือ้ โกดงัเก็บสนิค้าและระบบการแจกจ่าย (distribution 

system) หรือไม?่ 
    

 87 มีเอกสารระบกุารใช้และบํารุงรักษาการขนสง่สนิค้า หรือไม?่     
9. ข้อกาํหนดที่ 9 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภณัฑ์และการสร้างความเข้าใจต่อผู้บริโภค 
9.1 การจาํแนกรุ่นและข้อมูลของผลิตภณัฑ์ 
 88 มีเอกสารข้อกําหนดของผลติภณัฑ์สดุท้ายหรือไม?่     
 89 มีเอกสารข้อกําหนดของบรรจภุณัฑ์สําหรับผลติภณัฑ์สดุท้ายหรือไม?่     
 90 มีระบบสําหรับบง่ชี ้(identify) และกําหนดคณุลกัษณะของชา หรือไม?่     
 91 ได้ระบชุื่อและตดิฉลากผลติภณัฑ์สดุท้ายอยา่งเหมะสม เพื่อให้แน่ใจวา่สามารถชีบ้ง่

ผลติภณัฑ์ได้อยา่งชดัเจนและสอบย้อนกลบั (traceable) ได้หรือไม?่ 
    

 92 มีเอกสารระบวุิธีการจดัการผลติภณัฑ์ที่ไมไ่ด้มาตรฐาน หรือไม?่     
 93 ได้เก็บผลติภณัฑ์สดุท้ายในที่สภาวะสะอาด แห้ง และระบายอากาศได้ดี เพื่อลดการเสี่ยง

จากการปนเปือ้น หรือบรรจภุณัฑ์เสียหาย หรือไม?่ 
    

 94 มีเอกสารระบวุิธีการระบบการเรียกคืนผลติภณัฑ์ หรือไม?่     
 95 มีวิธีการจดัการกบัการร้องเรียนของลกูค้า ที่ครอบคลมุมาตรการแก้ไขและการป้องกนั 

หรือไม?่ 
    



 4 -73 

จุดตรวจ   
ยอมรับ
ได้ 

ข้อบกพร่อง
ย่อย 

ข้อบกพร่อง
หลัก 

ไม่ได้
ตรวจสอบ 

10. ข้อกาํหนดที่ 10 การฝึกอบรม 
10.1 จติสาํนึกและความรับผิดชอบ 
 96 ได้สร้างจิตสํานกึที่ดีในการผลติอาหารให้กบัพนกังาน หรือไม?่     
 97 มีมาตรการลงโทษ ถ้าพนกังานไมป่ฏิบตัติามกฎระเบียบ หรือไม?่     
10.2 โปรแกรมฝึกอบรม 
 98 มีโปรแกรมฝึกอบรมพนกังาน หรือไม?่     
10.3 คาํแนะนํา คาํปรึกษาและการฝึกทบทวน 
 99 ได้ให้คําแนะนํา/ คําปรึกษา/ ทบทวน การปฏิบตังิานของพนกังาน หรือไม?่     

 
          ผลการตรวจประเมินภายในของสวนชาดอยตุง  พบข้อบกพร่องที่จะต้องดาํเนินการปรับปรุงแก้ไขดงันี ้
1. หลอดไฟ มีฝาครอบไมค่รบ 

2. พนกังานแตง่ตวัไมถ่กูต้อง 

3. การปฏิบตัติวัของพนกังานยงัไมถ่กูต้อง  

- วางผลติภณัฑ์กบัพืน้ไมไ่ด้วางบนพาเลต  

- ถอดหมวกออกขณะปฏิบตังิาน 

4. ช่องเพดานใต้หลงัคามีรู     

5. การจดัเก็บผลติภณัฑ์ในห้องเก็บผลติภณัฑ์  ไมเ่ป็นระเบียบ  ไมม่ีป้ายชีบ้ง่ 

6. มีเครื่องจกัรและอปุกรณ์ชํารุดในบริเวณผลติ  

7. พืน้ห้องผลติไมส่ะอาด 
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            ผลการตรวจประเมินภายในของใบชาจรรยา  พบข้อบกพร่องที่จะต้องดาํเนินการปรับปรุงแก้ไขดงันี ้
1. หลอดไฟ มีฝาครอบไมค่รบ 

2. ด้านหลงัอาคารผลติมีนํา้ขงั 

3. ประตกูระจกห้องผึง่ชามีรอยแตก 

4. ทิศทางเข้าออกอาคารผลติของพนกังานไมม่ีเส้นทางแนน่อน                   

5. การจดัเก็บผลติภณัฑ์ในห้องเก็บผลติภณัฑ์  ไมเ่ป็นระเบียบ  ไมม่ีป้ายชีบ้ง่ 

6. การสืบย้อนกลบั สามารถสืบย้อนกลบัได้ถึงแหลง่วตัถดุบิ แตไ่มส่ามารถลงไปถึงตวัเกษตรกรผู้ผลติได้ 
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4.9  ปัญหาอุปสรรคที่พบในการให้คาํปรึกษาในการจัดทาํระบบGMP CODEX 
 

• การขาดงบประมาณ 

เน่ืองจากการจดัทําระบบ GMP CODEX จําเป็นต้องมีการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิตและ

การจัดหาสิ่งอํานวยความสะดวกท่ีจําเป็น เพ่ือให้โรงงานมีระบบการผลิตและการจัดการท่ีดีถูก

สขุลกัษณะ ตามข้อกําหนดของ GMP CODEX ดงันัน้ผู้ประกอบการต้องมีงบประมาณสนบัสนนุ สิ่งท่ี

เป็นปัญหาใหญ่ และส่งผลกระทบต่อการพฒันาปรับปรุงระบบ GMP CODEX ในครัง้นี ้คือ การขาด

สภาพคลอ่งของโรงงาน ทําให้การปรับปรุงโครงสร้างเป็นไปอยา่งลา่ช้ากว่ากําหนดการมาก อนัสง่ผลทํา

ให้การพฒันาระบบและการขอรับการรับรองต้องลา่ช้ากวา่ท่ีวางแผนไว้ 

 

• ความมุง่มัน่ของโรงงานท่ีมีตอ่การพฒันาระบบ GMP CODEX 

ความมุ่งมัน่ท่ีจะพฒันาให้โรงงานได้การรับรองระบบ GMP CODEX ของผู้จดัการโรงงานและ

ทีมงานมีไมม่ากพอ เม่ือประสบปัญหามกัจะหมดกําลงัใจไมอ่ยากดําเนินการตอ่ 

 

• การสื่อสาร 

เน่ืองจากผู้ประกอบการและพนกังานมีความรู้ภาษาไทยน้อย จึงมกัมีปัญหาเกิดขึน้จากการ

เข้าใจท่ีไม่ถกูต้องชดัเจน    การถ่ายทอดท่ีไม่ถกูต้องของผู้ประกอบการซึง่ส่งผลให้การดําเนินงานของ

โครงการล่าช้า  เสียเวลามากในการสื่อสารให้เข้าใจ  ซึ่งเป็นปัญหาท่ีเกิดขึน้ระหว่างหุ้ นส่วนกันเอง  

ผู้ประกอบการกบัคณะทํางานให้คําปรึกษา เป็นต้น 

 

•  การตรวจวเิคราะห์ผลติภณัฑ์ 

เน่ืองจากผู้ประกอบการไม่สามารถตรวจวิเคราะห์  ปริมาณยาฆ่าแมลง    ปริมาณยาฆ่าหญ้า 

และตรวจคณุภาพชาตามมาตรฐานฉบบัท่ี 196 (2553) ได้เอง จําต้องส่งตวัอย่างไปตรวจวิเคราะห์ท่ี 

บริษัทห้องปฏิบตักิารกลาง (ประเทศไทย) และศนูย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 10    ซึง่ต้องใช้เวลาในการ

ตรวจวิเคราะห์ประมาณ 1 - 3 เดือนจึงจะทราบผลตรวจวิเคราะห์ สง่ผลกระทบตอ่การดําเนินงานของ

โครงการ 
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ใบรับรองมาตรฐานหลักเกณฑ์ที่ดใีนการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) 
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