
บทที ่2 

วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 
 
 
         การวจิยัคร้ังน้ี เป็นการศึกษาการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหาร  ท่ีใชบ้งัคบั
เป็นกฎหมายในจงัหวดัสมุทรสาคร โดยผูว้จิยัไดร้วบรวมวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งไว ้ดงัน้ี 

1.  แนวคิดการน าหลกัเกณฑ ์ GMP กฎหมายมาใชใ้นการผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัที 

2.  ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตาม
หลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 

3.  การพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการ
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 

4.  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 
 
 

1.  แนวคดิการน าหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายมาใช้ในการผลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 
 ทนัท ี
  
 ความปลอดภยัทางอาหารในประเทศไทยตั้งแต่ พ.ศ. 2543-2549 จากการรวบรวมรายงาน 
การวจิยัดา้นความปลอดภยัของอาหารในประเทศไทย พบวา่อาหารยงัไม่มีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
โดยพบการปนเป้ือนทั้งทางดา้นกายภาพ ดา้นเคมี และชีวภาพ คือ พบการปนเป้ือนทางกายภาพ เช่น 
พบช้ินส่วนของแมลง ขนคน ขนหนู มดทั้งตวั  การปนเป้ือนทางเคมี  เช่น พบการปนเป้ือนสารก าจดั 
แมลง โลหะหนกั ยาปฏิชีวนะ และการปนเป้ือนทางชีวภาพ เช่น เช้ือจุลินทรียก่์อโรคต่างๆ (ยุวดี  
วงษก์ระจ่าง, กลม  ไชยสิทธ์ิ, ศิระ  จนัทร์เพง็ และพรพิศ  ศิรขวธุท,์ 2552: 6-65)  ซ่ึงสอดคลอ้งกบั 
การศึกษาในปี 2536 ไดมี้การศึกษาปัญหาและการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีขายในทอ้งตลาด 
จากแผนงาน  เฝ้าระวงัความปลอดภยัของผูบ้ริโภคปี 2536 โดยการสุ่มเก็บตวัอยา่งจากสถานท่ีผลิต
และสถานท่ีจ าหน่าย ในจงัหวดักรุงเทพมหานคร พบผลิตภณัฑ์ไม่ไดม้าตรฐานตามก าหนดร้อยละ 
74.23 โดยไม่เป็นไปตามมาตรฐานจุลินทรีย ์69.91 และไม่เป็นไปตามมาตรฐานการใชว้ตัถุกนัเสีย 
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ร้อยละ 5.15 ซ่ึงมีสาเหตุมาจากสถานท่ีผลิตไม่ถูกสุขลกัษณะ (นนัตพร  ตณัฑสุทธ์ิ, 2536 อา้งถึงใน 
ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 13) ในรายงานของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ไดมี้การสุ่มตรวจ 
อาหารประเภทเบเกอร่ีท่ียงัไม่ไดรั้บการข้ึนทะเบียนพบว่า มีการใช้วตัถุกนัเสียเกินมาตรฐานตาม
กฎหมายก าหนด พบส่ิงแปลกปลอมทางดา้นกายภาพ เช่น เส้นผม พบการแสดงฉลากไม่ถูกตอ้ง ทั้งน้ี 
ปัญหาท่ีเกิดข้ึนเน่ืองมาจากสถานท่ีผลิตไม่ไดม้าตรฐาน (หนงัสือพิมพผ์ูจ้ดัการ, 2551) และจากรายงาน
การสุ่มตรวจอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทยสุ์ราษฎร์ธานี  ประเภท
ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีจ  าหน่ายในร้านคา้ส่งและร้านคา้ปลีก ในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี  พบการปนเป้ือน
ทางจุลชีววทิยา คิดเป็นร้อยละ 32 โดยพบการปนเป้ือนของยีสต ์รา และจุลินทรียสู์งเกินเกณฑ์มาตรฐาน 
ก าหนด และในผลิตภณัฑ์ร้อยละ 32 ยงัพบการปนเป้ือนทางดา้นเคมี คือ พบการใช้วตัถุกนัเสีย 
เกินมาตรฐาน (ข่าวสุขภาพ สสส, 2551)   
 รัฐบาลไดใ้หค้วามส าคญัในเร่ืองความปลอดภยัทางดา้นอาหาร มีการเสนอเขา้เป็นวาระ 
แห่งชาติ 1 ใน 17 ขอ้ของนโยบายเมืองไทยแขง็แรง โดยกล่าวไวว้า่ภายในปี  2560 “คนไทยไดบ้ริโภค
อาหารท่ีปลอดภยั มีคุณค่าทางโภชนาการ และเพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกายจากแหล่งผลิต
อาหารท่ีปลอดสารพิษปนเป้ือน ตลาดสดร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารทุกแห่งไดม้าตรฐาน
สุขอนามยั สถานท่ีผลิตอาหารทุกแห่งผา่นหลกัเกณฑว์ธีิท่ีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice: 
GMP) ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ซ่ึงเป็นหน่วยงานหลกัในการควบคุม ก ากบัดูแล   
ตรวจสอบ เฝ้าระวงั ผลิตภณัฑอ์าหารใหมี้ความปลอดภยั จึงไดจ้ดัท าโครงการความปลอดภยัอาหาร
ข้ึน โดยมีนโยบายความปลอดภยัดา้นอาหาร ดงัน้ี 
 1.1  นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร  (Food safety) 
   นโยบายความปลอดภยัดา้นอาหารกระทรวงสาธารณสุขมียุทธศาสตร์ในการ
ด าเนินงาน 5 ยทุธศาสตร์ ไดแ้ก่    
    1.1.1  ยทุธศาสตร์ที่ 1 พฒันากฎหมายให้เป็นสากล 

 ก าหนดใหเ้นน้การคุม้ครองผูบ้ริโภคอยา่งเท่าเทียมกนัระหวา่งอาหารน าเขา้ 
ผลิต และการส่งออก 
    1.1.2  ยทุธศาสตร์ที ่2 สร้างความเข้มแข็งในการก ากบัดูแลให้อาหารปลอดภัย  

     1)  สร้างความเข้มแขง็ของการก ากับดูแลให้อาหารปลอดภัยอย่างครบวงจร 
ตั้งแต่การควบคุมการน าเข้า การผลิต การจ าหน่ายและการขนส่ง 

      2)  สร้างแรงจูงใจให้ผู้ประกอบการมีคุณภาพได้มาตรฐาน  
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   1.1.3  ยทุธศาสตร์ที ่3 พฒันาศักยภาพผู้บริโภค 

  รณรงคเ์ผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ใหผู้บ้ริโภคมีความรู้มีพฤติกรรมท่ีถูกตอ้ง
ในการเลือกซ้ือ ประกอบและบริโภคอาหารอยา่งปลอดภยั 
    1.1.4  ยทุธศาสตร์ที ่4 พฒันาบุคลากรและกระบวนการ 

 1)  ฝึกอบรมบุคลกรให้มีความรู้สามารถพิจารณา ตรวจสอบและวิเคราะห์ 
คุณภาพอาหารได้ตามภาระหน้าท่ีท่ีได้รับผิดชอบ 

 2)  สร้างแรงจูงใจให้เจ้าหน้าท่ีปฏิบัติงานอย่างมีประสิทธิภาพ    
 3)  ประสานความร่วมมือระหว่างหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องให้เป็นไปในทิศทาง 

เดียวกัน  
4)  เช่ือมโยงระบบข้อมลูสารสนเทศระหว่างหน่วยงานให้เกิดประสิทธิภาพ 

    1.1.5  ยทุธศาสตร์ที ่5 พฒันาศักยภาพห้องปฏิบัติการ 
            จดัหาครุภณัฑท่ี์จ าเป็นในการตรวจวิเคราะห์ให้เพียงพอ 

 1.2  สถานการณ์การตรวจสอบสถานทีผ่ลติอาหาร 54 ประเภทตามหลกัเกณฑ์ GMP  
กฎหมายในภาพรวมทั้งประเทศ 

    ด าเนินงานตามยทุธศาสตร์ความปลอดภยัดา้นอาหาร (Food Safety) ของกระทรวง 
สาธารณสุข พบวา่การด าเนินงานตามยทุธศาสตร์ท่ี 2 ดา้นการสร้างความเขม้แข็งของการก ากบัดูแล
ใหอ้าหารปลอดภยัอยา่งครบวงจร ตั้งแต่การควบคุมการน าเขา้ การผลิต การจ าหน่าย และการขนส่ง 
กระทรวงสาธารณสาธารณสุข ไดด้ าเนินการพฒันาสถานท่ีผลิตและกระบวนการผลิตอาหารให้ได้
มาตรฐานตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice:GMP) ซ่ึงก าหนด 
ใหอ้าหาร 54 ประเภท  ยกเวน้ อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 และ (ฉบบัท่ี 239) พ.ศ. 2544 ตอ้งผลิตจากสถานท่ีผลิตท่ีไดม้าตรฐานตาม
หลกัเกณฑ ์GMP อาหาร โดยมีผลบงัคบัตามกฎหมายตั้งแต่วนัท่ี 24 กรกฎาคม 2546 พบวา่มีจ านวน
สถานท่ีผลิตอาหารท่ีตอ้งบงัคบัให้ไดม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP ในปี พ.ศ. 2548 จ านวน 11,269 
แห่ง ไดรั้บการพฒันาจนผา่นการรับรองมาตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP จ านวน 11,216 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 99.29 ในปี พ.ศ. 2549 จ านวน 12,190  แห่ง ไดรั้บการพฒันาจนผา่นการรับรองมาตรฐานตาม 
หลกัเกณฑ ์GMPอาหาร จ านวน 12,093 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 99.20 แห่ง และในปี พ.ศ. 2550 จ านวน  
12,550 แห่ง ไดรั้บการพฒันาจนผา่นการรับรองมาตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP จ านวน 12,441 แห่ง 
คิดเป็นร้อยละ 99.13 เพิ่มข้ึนจากปี 2547 และเดิมก่อนเร่ิมโครงการ อาหารปลอดภยั ซ่ึงมีสถานท่ีผลิต 
ผา่นเกณฑต์ามหลกัเกณฑ ์GMP อาหาร เพียงร้อยละ 86.8 (2547) และ 45.5 (2546) ตามล าดบั (ศูนย ์
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ปฏิบติัการความปลอดภยัดา้นอาหาร, 2548: 10 , 2549: 10, 2550: 10) ดงัไดแ้สดงรายละเอียดในตาราง 
ท่ี 2.1  
 
ตารางท่ี  2.1  การตรวจรับรองสถานท่ีผลิตอาหารท่ีตอ้งบงัคบัใหไ้ด ้GMP ตามกฎหมายในภาพรวม 
 ทั้งประเทศ 
 

รายละเอยีด 
ปีงบประมาณ 

2546 2547 2548 2549 2550 
สถานท่ีผลิตอาหารตามประกาศ (แห่ง) 9,441 10,294 11,296 12,190 12,550 
สถานท่ีท่ีผา่นเกณฑ ์GMP (แห่ง) 4,300 8,938 11,216 12,093 12,441 
ร้อยละสถานท่ีผลิตท่ีผา่นเกณฑ ์GMP 45.55 86.83 99.29 99.20 99.13 

 

หมายเหตุ  ปรับปรุงจาก รายงานผลส าเร็จการด าเนินงานตามยทุธศาสตร์ความปลอดภยัดา้นอาหาร  
   (Food Safety) กระทรวงสาธารณสุข ปีงบประมาณ 2546, 2548, 2549 และ 2550 (น.10),  
   โดย ศูนยป์ฏิบติัการความปลอดภยัดา้นอาหาร 
 
    จากการน ายทุธศาสตร์ความปลอดภยัดา้นอาหารซ่ึงด าเนินการในอาหาร 54 ประเภท 
พบวา่ สถานการณ์สถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีการใชห้ลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ในการควบคุมดูแลการ
ผลิตอาหารมีแนวโนม้ท่ีดีข้ึน ดงันั้นการน ายทุธศาสตร์ความปลอดภยัดา้นอาหารมาด าเนินการในกลุ่ม
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีมีความเส่ียงดา้นความปลอดภยัอาหาร เช่น ดา้นจุลินทรียท่ี์ท าให ้
เกิดโรค ดา้นปัญหาการใชว้ตัถุเจือปนอาหารไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ย เร่ือง
วตัถุเจือปนอาหาร จึงมีความจ าเป็นตอ้งมีมาตรการในการควบคุมก ากบัดูแลผลิตภณัฑ์ดงักล่าว 
โดยส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ไดอ้อกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
เร่ือง แกไ้ขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 (ฉบบัท่ี 2) เพิ่มอาหาร 
ประเภทอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที  เป็นอาหารท่ีตอ้งปฏิบติัตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้
ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารท่ีดีตามหลกัเกณฑ์ GMP เพื่อลดความเส่ียงดา้นความปลอดภยั
ในกลุ่มอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
 1.3  สถานการณ์การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีตาม
หลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ในจังหวดัสมุทรสาคร 
    จงัหวดัสมุทรสาคร ไดด้ าเนินการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม 
บริโภค ทนัทีตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย ก่อนประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง แกไ้ขเพิ่มเติม 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 (ฉบบัท่ี 2) เพิ่มอาหารประเภทอาหารส าเร็จรูป 
พร้อมบริโภคทนัทีเป็นอาหารท่ีตอ้งปฏิบติัตามวธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บ 
รักษาอาหารท่ีดีตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายจะมีผลบงัคบัใชใ้นปี พ.ศ. 2556 พบวา่ สถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีไดรั้บอนุญาต ก่อนปี พ.ศ. 2553 จนถึง ปี พ.ศ. 2556 นั้นส่วนใหญ่ 
ยงัไม่สามารถน าหลกัเกณฑ ์GMP มาใชใ้นการควบคุมดูแลการผลิตอาหารได ้โดยสถานท่ีผลิตอาหาร 
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีจ านวนผ่านเกณฑ์ไม่ถึงร้อยละ 50 เม่ือเทียบกบัจ านวนสถานท่ีผลิต
ทั้งหมด ดงัน้ี ร้อยละ 35.57 (2553)  ร้อยละ 41.72 (2554)  ร้อยละ 35.68 (2555) และร้อยละ 41.33 (2556) 
ตามล าดบั (ฝ่ายกฎหมายอาหารและยา ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร, 2553 , 2554, 2555, 
2556)  ดงัแสดงรายละเอียดในตารางท่ี 2.2   
 
ตารางท่ี 2.2   การตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ ์GMP  
 กฎหมาย ในจงัหวดัสมุทรสาคร 
  

รายละเอยีด 
ปีงบประมาณ 

2553 2554 2555 2556 
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที (แห่ง) 149 163 185 196 
สถานท่ีท่ีผา่นเกณฑ ์GMP (แห่ง) 53 68 66 81 
ร้อยละสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
ท่ีผา่นเกณฑ ์GMP 

35.57 41.72 35.68 41.33 

 

หมายเหตุ  ปรับปรุงจาก สรุปผลการด าเนินงานประจ าปีงบประมาณ 2553, 2554, 2555 และ 2556,  
   โดย ฝ่ายกฎหมายอาหารและยา  ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร  
 
   เพื่อลดและขจดัความเส่ียงดา้นความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปพร้อม 
บริโภคทนัที จึงมีความจ าเป็นตอ้งน าหลกัเกณฑ ์GMP มาใชใ้นการควบคุมก ากบัดูแลการผลิตผลิตภณัฑ์
ดงักล่าว  
   1.4  หลกัเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP)  

      1.4.1  ทีม่าและความหมายของหลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิตอาหาร 
      หลกัเกณฑว์ธีิท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) 
หรือ GMP อาหาร  เป็นหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นค าท่ีน ามาจากกฎหมายของ 
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ประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีก าหนดอยู่ใน Code of Federal Regulation title ท่ี 21 part 110 และหาก 
เปรียบเทียบกบัมาตรฐานสากลของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (CODEX) จะใช้ค  าว่า   
General Principle of Food Hygiene (กลัยาณี  ดีประเสริฐวงศ,์ ม.ป.ป.: 1-7) ซ่ึงหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี
ในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice : GMP) เป็นหลกัเกณฑ์หรือขอ้ก าหนดขั้นพื้นฐาน
ท่ีจ าเป็นในการผลิตและการควบคุมอาหาร เพื่อให้ผูผ้ลิตปฏิบติัตามและท าให้สามารถผลิตอาหาร 
ไดอ้ยา่งปลอดภยั โดยเนน้การป้องกนัและขจดัความเส่ียงท่ีอาจจะท าให้อาหารเป็นอนัตราย เกิดความ 
ไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ปัจจุบนั GMP อาหาร มี 2 ประเภท ประเภทแรก คือ GMP สุขลกัษณะทัว่ไป 
หรือ General GMP ซ่ึงเป็นหลกัเกณฑท่ี์น าไปใชป้ฏิบติัส าหรับอาหารทุกประเภท อีกประเภทคือ GMP 
เฉพาะผลิตภณัฑ์ หรือ Specific GMP ซ่ึงเป็นขอ้ก าหนดท่ีเพิ่มเติมจาก GMP ทัว่ไป เพื่อมุ่งเนน้ในเร่ือง
ความเส่ียงและความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหารเฉพาะ 
     1.4.2  ความเป็นมาในการน าหลักเกณฑ์ GMP อาหารมาใช้บังคับเป็นกฎหมาย 
    GMP ไดเ้ร่ิมด าเนินการในประเทศไทยตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2529 ในลกัษณะโครงการ 
พฒันาสถานท่ีผลิตอาหาร  โดยผูผ้ลิตท่ีสมคัรใจน าไปปฏิบติั และจากความจ าเป็นท่ีการผลิตอาหาร
จะตอ้งมีการพฒันาใหก้า้วทนักบัการแข่งขนัในตลาดการคา้เสรีและกระแสการคา้โลก ประกอบกบั
ความตอ้งการการบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภยัของผูบ้ริโภคเพิ่มข้ึน จึงเป็นแรงกระตุน้ให้ประเทศ 
ไทยตอ้งมีการปรับระบบการควบคุมดูแลการผลิตอาหารให้มีความปลอดภยั และมีศกัยภาพในการ
แข่งขนัในตลาดการคา้โลก ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงมีหนา้ท่ี 
ในการควบคุม ก ากบัดูแลความปลอดภยัดา้นอาหาร จึงน าหลกัเกณฑ์ GMP มาใชบ้งัคบัเป็นกฎหมาย 
(กลัยาณี  ดีประเสริฐวงศ์, ม.ป.ป., น. 1-7)  โดยไดก้ าหนดไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ทั้งน้ี
มีผลบงัคบัใชต้ั้งแต่วนัท่ี 24 กรกฎาคม 2546 เป็นตน้ไป และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง แกไ้ข
เพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 (ฉบบัท่ี 2) มีวตัถุประสงค์การน า 
หลกัเกณฑ์ GMP อาหารมาบงัคบัใช ้ 3 ประการ (นริศ  ประยรูศกัด์ิ และนนัทนา  น่ิมเจริญนิยม, 2544: 
58-59) คือ 

  1)  เพ่ือยกระดับมาตรฐานการผลิตและมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 
มากขึน้ 
    2)  เพ่ือพัฒนามาตรฐานการผลิตอาหารของประเทศไทยให้เป็นท่ียอมรับของ
สากล 
    3)  เพ่ือสร้างความมัน่ใจและคุ้มครองผู้บริโภค 
 



14 
 
    โดยหลกัเกณฑ์ GMP ท่ีน ามาบงัคบัใช้เป็นกฎหมายนั้นไดน้ าแนวทาง 
ขอ้ก าหนดท่ีเป็นไปตามของ Codex ซ่ึงเป็นท่ียอมรับของสากล แต่มีการปรับในรายละเอียดบาง 
ประเด็นหรือเป็นการปรับใหง่้ายข้ึน  เพื่อใหเ้หมาะสมกบัศกัยภาพของผูผ้ลิตอาหารภายในประเทศ 
ใหส้ามารถปฏิบติัไดจ้ริง  แต่ยงัมีขอ้ก าหนดท่ีเป็นหลกัการท่ีส าคญัเหมือนกบัของ Codex สามารถน า 
ไปใชไ้ดก้บัสถานท่ีผลิตอาหารทุกขนาด ทุกประเภท ทุกผลิตภณัฑ์ตามสภาพการณ์ของประเทศไทย 
ซ่ึงอาจกล่าวไดว้า่หลกัเกณฑ ์GMP สุขลกัษณะทัว่ไปน้ีผูผ้ลิตอาหารสามารถน าไปปฏิบติัได ้ในขณะท่ี
กฎระเบียบขอ้บงัคบัของหลกัการส าคญัก็มีความน่าเช่ือถือในระดบัสากล (กลัยาณี  ดีประเสริฐวงศ,์ 
ป.ป.ม.: 1-7) 
  1.5  การผลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 

    1.5.1  การผลิตอาหาร 
     พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 ไดใ้ห้ความหมายของการผลิต ไวด้งัน้ี  
“ผลิต หมายความวา่ ท า ผสม ปรุงแต่ง และหมายความรวมถึงการแบ่งบรรจุดว้ย” และไดใ้ห้ความหมาย
ของอาหารไวว้า่  “อาหาร คือ ของกินหรือเคร่ืองค ้าจุนชีวิต ไดแ้ก่  1. วตัถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือ
น าเขา้สู่ร่างกายไม่วา่ดว้ยวธีิใดๆ หรือรูปลกัษณะใดๆ แต่ไม่รวมถึงยา วตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท 
หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าดว้ยการนั้นแลว้แต่กรณี  2. วตัถุท่ีมุ่งหมายส าหรับใช้เป็น 
ส่วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร สี และเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส” ดงันั้น “การผลิต 
อาหาร หมายถึง การท า ผสม ปรุงแต่ง และหมายความรวมถึงการแบ่งบรรจุของกินหรือเคร่ืองค ้าจุน
ชีวติ แต่ไม่รวมถึงยา  วตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษ และรวมถึงวตัถุเจือปน
อาหาร สี และเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส” ซ่ึงบุคคลหรือสถานท่ีผลิตอาหารใดมีความประสงคจ์ะผลิต
อาหารจะตอ้งขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร โดยการขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจ าหน่าย
จะตอ้งปฏิบติัตามกฎกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 1 (พ.ศ.2522) (กองควบคุมอาหาร ส านกังาน 
คณะกรรมการอาหารและยา, 2551: 1-2, 288)   
     1.5.2  ประเภทอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 
  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 237) พ.ศ. 2544 เร่ืองการแสดง
ฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ไดใ้ห้ความหมายของอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ไวว้า่ “อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที หมายความวา่ อาหารท่ีผลิต
เรียบร้อยพร้อมบริโภคท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายไดท้นัที” ซ่ึงมีมากมายหลายประเภทอาจ
จ าแนกตามการจดัหมวดอาหารในการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร (ส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการ 
อาหารและยา, 2555, น. 30-107) ดงัต่อไปน้ี  



15 
 
  1)  ผลไม้และผกัแปรรูป (Processed fruit)  ไดแ้ก่ ผลไมแ้หง้ ผลิตภณัฑป้์าย
หรือท าขนมท่ีท าจากผลไมเ้ป็นส่วนประกอบหลกั  นอกเหนือจากแยม  เยลล่ี  และมาร์มาเลด  ผลไม้
กวนและแช่อ่ิม  ผลไมบ้ด ผลิตภณัฑจ์ากผลไมบ้ด และผลิตภณัฑแ์ต่งหนา้ขนมท่ีท าจากผลไม ้
  2)  ผกัสด  รวมท้ังเห็ดและรา พืชประเภทหัวและราก  เมลด็ถัว่และพืชตระกูล
ถั่วชนิดมีฝัก  ว่านหางจระเข้ สาหร่ายทะเล นัทและเมลด็ ท่ีแปรรูป (Processed vegetables)  ไดแ้ก่  
ผลิตภณัฑท่ี์ใชป้้ายหรือทาขนมปัง ผลิตภณัฑท่ี์กวนหรือแช่อ่ิม ผลิตภณัฑท่ี์หมกัดองยกเวน้ผลิตภณัฑ์
จากถัว่เหลือง  และผลิตภณัฑ์ท่ีปรุงสุก 
  3)  ธัญพืช และผลิตภัณฑ์จากธัญพืช โดยไม่รวมผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากขนมอบ 
ไดแ้ก่ อาหารเชา้จากธญัพืช รวมทั้งขา้วโอด๊บด (Breakfast cereal, including rolled oats)  ผลิตภณัฑ์
จากขา้วท่ีท าสุกแลว้  หรือผา่นกระบวนการแปรรูป รวมถึงเคก้ขา้ว (ตามสูตรชาวเอเซียเท่านั้น) 
  4)  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery ware)  ไดแ้ก่ ขนมอบทัว่ไป และผลิตภณัฑ ์
ส าเร็จรูปส าหรับท าขนมปังและขนมอบ  เช่น ขนมปังกรอบแบบเครกเกอร์  ยกเวน้เครกเกอร์ชนิด 
หวาน  บาเกล  พิตา  อิงลิชมฟัฟิน เป็นตน้  ผลิตภณัฑข์นมปังท่ีใชส้อดไส้ ขนมปังน่ึง และขนมปังกอ้น 
(บนั)  ผลิตภณัฑ์ขนมอบท่ีไม่ใชข้นมปัง (รสหวาน เค็ม รสพิเศษ) และผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูปส าหรับ
ท าขนมอบท่ีไม่ใช่ขนมปัง  เช่น  ขนมเคก้  คุกก้ี  และขนมพาย  โดนทั  โรลหวาน  สโคน  และมฟัฟิน   
แพนเคก้ 
  5)  เนือ้สัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนือ้สัตว์  สัตว์ปีก และสัตว์ท่ีถกูล่าเพ่ือการกีฬา  
(Meat and meat products)  ไดแ้ก่  ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นกรรมวธีิการตดัแต่งโดยผา่นความร้อน  นอกเหนือ 
จากผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตวต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 243) พ.ศ. 2543 
   6)  สัตว์น า้และผลิตภัณฑ์สัตว์น า้ รวมท้ังหอย กุ้ง ปู  และสัตว์น า้ท่ีไม่มีกระดูก 
สันหลัง (Fish and fish products)  ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการแปรรูปท่ีปรุงสุกและ/หรือทอด นอกเหนือ 
จากผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตวต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 243) พ.ศ. 2543 
  7)  ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ (Fresh eggs)  ไดแ้ก่ ไข่ท่ีผา่นกระบวนการถนอม
อาหารปรุงสุก  ผลิตภณัฑข์นมหวานจากไข่ 
  8)  ขนมขบเคี้ยว (Ready-to-eat savouries)  ไดแ้ก่ ขนมขบเค้ียวท่ีท าจาก 
มนัฝร่ัง ธญัพืช แป้ง ขนมขบเค้ียวท่ีท าจากถัว่ชนิดต่างๆ ขนมขบเค้ียวท่ีท าจากปลา เช่น ปลาเส้น 
  9)  อาหารอ่ืน นอกเหนือจากข้อ 1 - 9  ท่ีผลิตเรียบร้อยพร้อมบริโภคท่ีบรรจุ
ในภาชนะพร้อมจ าหน่ายไดท้นัที 
  ในงานวจิยัน้ีจะท าการศึกษาเฉพาะอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีประเภท 
ผลิตภณัฑข์นมอบ (Bakery ware) นอกเหนือจากขนมปังตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 224)  
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พ.ศ. 2544 ขนมขบเค้ียว (Ready-to-eat savouries)  เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตว ์(Meat and 
meat products) สัตวน์ ้าและผลิตภณัฑจ์ากสัตวน์ ้ า (Fish and fish products) นอกเหนือจากผลิตภณัฑ์
จากเน้ือสัตวต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 243) พ.ศ. 2543 เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ขนมอบ  
เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์สัตวน์ ้าและผลิตภณัฑจ์ากสัตวน์ ้า  เป็นประเภทอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2553 เร่ือง แกไ้ขเพิ่มเติมประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543ไดป้ระกาศให้เป็นประเภทอาหารท่ีตอ้งปฏิบติัตามการก าหนด
วธีิการผลิต  เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย   
ส่วนประเภทขนมขบเค้ียวนั้น  เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคโดยเฉพาะเด็กเป็นอยา่งมาก  
ซ่ึงควรน าหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายมาใชใ้นการจดัการการผลิตเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค ดงัน้ี 
    1.5.3  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery Ware)  
     ผลิตภณัฑข์นมอบในงานวิจยัน้ี หมายถึง ผลิตภณัฑ์ขนมอบท่ีเป็นผลิตภณัฑ ์
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีท าจากแป้งเป็นองคป์ระกอบหลกั และท าใหสุ้กโดยใชค้วามร้อนโดยอาจ
เป็นผลิตภณัฑท่ี์ข้ึนฟูดว้ยยสีต ์ดว้ยสารเคมี หรือดว้ยอากาศ หรือเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีไม่ข้ึนฟูก็ได ้(ประกาศ
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2553) ดงัน้ี (ส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการอาหารและ 
ยา, 2555: 68-69) 
     1)  ผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีมีรสหวาน  รสเคม็  รสพิเศษ ท่ีไม่ใช่ขนมปัง (Fine 
bakery wares (sweet, salty, savoury) ) 
      (1)  ขนมเคก้ คุกก้ี และขนมพาย (ชนิดไส้ผลไม ้หรือ คสัตาร์ด) (Cakes, 
cookies and pies)  ผลิตภณัฑ์ในกลุ่มน้ี ไดแ้ก่ เคก้เนยสด  เคก้ชีส ผลิตภณัฑธ์ญัชาติอดัแท่งไส้ผลไม ้
เคก้ปอนด ์ เคก้นุ่ม (ขนมหวานจากสตาร์ช) เคก้แบบตะวนัตก  ขนมไหวพ้ระจนัทร์ เคก้สปันจ ์ พาย 
ไส้ผลไม ้คุกก้ีขา้วโอต๊บดทั้งเมล็ด  คุกก้ีน ้าตาล และบิสกิตแบบองักฤษ (คุกก้ี หรือแครกเกอร์หวาน) 
ซ่ึงมีจุดมุ่งหมายในการบริโภคเป็นของหวาน 

   (2)  ผลิตภณัฑ์ขนมอบอ่ืนๆ เช่น โดนทั โรลหวาน สโคนและมฟัฟิน  
(Other fine bakery products (e.g., doughnut, sweet rolls, scones and  muffins))  รวมทั้งผลิตภณัฑ์
ท่ีบริโภคในลกัษณะอาหารหวานหรืออาหารเชา้ ตวัอยา่งเช่น  แพนเคก้ วฟัเฟ้ิล ขนมปังสอดไส้ (หวาน/ 
เคม็)  เดนนิช  เพสตรี  เวเฟอร์ท่ีใชเ้ป็นโคนส าหรับไอศกรีม แป้งส าหรับขนมอบ อ่ืนๆ ท่ีเป็นของหวาน 
และไตรเฟอร์ 
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    1.5.4  ขนมขบเคี้ยว (Ready-to-eat savouries)    
     ขนมกรอบหรือขนมขบเค้ียว (snack foods) มีลกัษณะท่ีคลา้ยคลึงกนักล่าวคือ 
มีความกรอบ (crisply or crunchy) มีความพองตวั  และความหนาแน่นต ่า วตัถุดิบท่ีเหมาะสม ไดแ้ก่ 
พวกท่ีมีแป้งเป็นองคป์ระกอบสูง  เช่น พวกธญัชาติ (ขา้วโพด ขา้วเจา้)  พืชหวัและพวกแป้งชนิดต่างๆ 
(ฤทยัพนัธน์  ศิริพละ, 2537: 1)   
     1)  ชนิดของขนมขบเคีย้ว  ดงัน้ี (ส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการอาหาร 
และยา, 2555: 105-106) 

    (1)  ขนมขบเค้ียวท่ีท าจากมนัฝร่ัง ธญัชาติ  แป้ง หรือสตาร์ช (จากราก และ  
หวั เมล็ดถัว่ชนิดต่างๆ (Snacks-potato, cereal, flour, or starch based (from roots and tubers, pulses 
and legums)  รวมทั้งผลิตภณัฑข์บเค้ียวท่ีไม่แต่งกล่ินรสและแต่งกล่ินรส  ตวัอยา่งเช่น มนัฝร่ังทอด 
หรืออบกรอบ ขา้วโพดคัว่ เพรสแซล เครกเกอร์ขา้ว (เซมเบ)  แครกเกอร์กล่ินรสพิเศษ (แครกเกอร์ป
รุงกล่ินรสชีส) บูใจ  (แนมจีน : อาหารวา่งท าจากแป้งผสมขา้วโพด มนัฝร่ัง เกลือ ผลไมแ้ห้ง ถัว่ลิสง 
เคร่ืองเทศ สี วตัถุแต่งกล่ินรส และวตัถุกนัหืน) และพาแพด (ท าจากการแช่แป้งขา้ว หรือแป้งถัว่ด า 
หรือถัว่ขาว ผสมเกลือ และเคร่ืองเทศ และป้ันเป็นกอ้นกลมหรือแบน)  
      (2)  ขนมขบเค้ียวจากถัว่เมล็ด รวมทั้งถัว่เคลือบ และถัว่ชนิดต่างๆ ผสมกนั 
หรือผสมผลไมแ้ห้ง เป็นตน้ (Processed nuts, including coated nuts and nut mixtures (with e.g., dried 
fruit)) รวมทั้งผลิตภณัฑทุ์กชนิดจากถัว่ทั้งเมล็ดแปรรูป  เช่น อบแห้ง อบคัว่ เคลือบหรือตม้ทั้งเปลือก  
หรือแกะเปลือก ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ  อาจใช้เมล็ดถัว่เคลือบดว้ยโยเกิร์ต ธัญชาติ น ้าผึ้ง และ 
อาหารวา่งท่ีมีส่วนผสมของผลไมแ้ห้ง เมล็ดถัว่ธญัชาติ  เช่น ส่วนผสมเทรว (trail mixes) ยกเวน้เคลือบ 
ช็อกโกแลต และเมล็ดถัว่เคลือบช็อกโกแลตเทียม 
      (3)  ขนมขบเค้ียวท่ีท าจากปลา  เช่น ปลาเส้น (Snacks-fish based) 
แครกเกอร์ปรุงรสดว้ยปลา ผลิตภณัฑป์ลาหรือกล่ินรสปลา ขนมขบเค้ียวท่ีท าจากปลา  เช่น ขา้วเกรียบ 
ปลา ปลาเส้น  
     2)  กลไกการพองตัว มี 3 แบบ คือ (งามช่ืน, 2547 อา้งถึงใน ขนิษฐา  อุม้อารีย,์ 
2549: 5) 
       (1)  การพองท่ีเกิดจากแรงอดัท่ีอุณหภูมิสูง (extrusion) ในปัจจุบนัมีการน า  
extrusion technology มาใชใ้นอุตสาหกรรมอยา่งแพร่หลาย การพองตวัของแป้งเกิดจากการท่ีแป้งไดรั้บ 
ความร้อนจากขดลวด และความดนัสูงจากการขบัเคล่ือนของแท่งเกลียวท าใหแ้ป้งและองคป์ระกอบ
ของอาหารเกิดการหลอมตวั  เม่ือแป้งเหลวน้ีเคล่ือนท่ีออกจากเคร่ืองสู่บรรยากาศ เป็นผลใหค้วามดนั 
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ลดลงกะทนัหนัไอน ้าท่ีอยูใ่นกอ้นแป้งเหลวจะกระจายระเหยออกทนัที และดนักอ้นแป้งใหเ้กิดรูพรุน 
กระจายทัว่ เม่ือเยน็ลงจะคงความกรอบของผลิตภณัฑไ์ว ้
      (2)  การพองตวัท่ีเกิดจากแผน่ความร้อน (puffing machine) หลกัการของ 
เทคโนโลยน้ีีเกิดข้ึนในท านองเดียวกนักบั extrusion แต่ความดนัท่ีไดรั้บเกิดจากแรงกดและการเคล่ือนท่ี
กลบัของแผน่ใหค้วามร้อน 2 แผน่ประกบกนั 
      (3)  การพองท่ีเกิดจากการอบหรือทอดในน ้ามนัร้อน (oven or deep fry  
puffing)  เช่น ขา้วตอกซ่ึงท าจากขา้วเหนียว ขา้วตงัทอด 
    1.5.5  ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ (Meat and Fish products)  ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์
เฉพาะท่ีเป็นผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที  เช่น หมูทุบ หมูหยอง หมูสวรรค์ หมูแผ่น    
หมูอบ ปลากรอบปรุงรส เตา้หูป้ลา หมึกปรุงรส หอยจอ๊ และปูอดัเทียม เป็นตน้ (ประกาศส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2553) 
 
 

2.  ความพร้อมของการปฏบิัติตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายในการผลติอาหารส าเร็จรูป  
 พร้อมบริโภคทนัที 
 
 2.1  แนวคิดและความหมายของความพร้อม (Readiness) 

    2.1.1  ความหมาย 
  อภิชยั  พลูศกัด์ิ (2552: 9)  ไดใ้หค้วามหมายของความพร้อมวา่ ความพร้อม  
หมายถึง การด าเนินกิจกรรมของการกระท าบางส่ิงบางอย่างท่ีไดถู้กเตรียมพร้อมทางดา้นอารมณ์  
ร่างกาย  กายภาพ  และส่ิงแวดลอ้ม เพื่อให้เกิดความมัน่ใจและตั้งใจ ในการท่ีจะปฏิบติัตามกิจกรรม
นั้นๆ ใหส้ามารถเสร็จลุล่วงไปไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ บุคคลพร้อมจะท างานหรือจะกระท ากิจกรรม
อยา่งใดอยา่งหน่ึงมีแนวโนม้ท่ีจะประสบความส าเร็จตามวตัถุประสงค ์
  Gredler (1997: 108-302) ไดร้วมรวบแนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งกบั
ความพร้อม   ไวด้งัน้ี    
   Jean Piaget “ไดใ้หค้วามหมายของความพร้อมวา่ความพร้อมมี 2 ความหมาย 
คือ  

 1.  ความพร้อมเป็นความสามารถเฉพาะต่อการเอาอยา่งหรือการผสมผสาน 
ขอ้มูลใหม่  เป็นความตอ้งการของการรับรู้ซ่ึงสามารถท าใหเ้ป็นประโยชน์ของขอ้มูลใหม่ท่ีไดรั้บรู้  
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2.  ความพร้อมเป็นการพิสูจน์ถึงความสัมพนัธ์ต่อวธีิการสร้างการรับรู้อยา่ง
มีเหตุผล” 
    2.1.2  กฎแห่งความพร้อม   
  กฎแห่งความพร้อม  เป็นองคป์ระกอบหน่ึงของกฎการเรียนรู้ของธอร์นไดก ์ 
โดยธอร์นไดก ์จะใหค้วามส าคญัอยา่งมากกบัความพร้อมในการท่ีจะท าใหเ้กิดพฤติกรรมการเรียนรู้ 
ซ่ึงการเรียนรู้จะเกิดข้ึนไดถ้า้บุคคลนั้นมีความพร้อมทางร่างกาย และความพร้อมทางจิตใจ  ซ่ึงหมายถึง
ความพอใจท่ีจะเรียนรู้  ซ่ึงกฎแห่งความพร้อมสามารถแบ่งเป็นกฎยอ่ยได ้ ดงัน้ี 
  1)  เม่ือบุคคลมีความพร้อมจะกระท ากิจกรรมหรือเรียนรู้ ถ้าได้กระท าหรือ
เรียนรู้ตามความต้องการบุคคลนั้นจะเกิดความพึงพอใจจนท าให้เกิดการเรียนรู้ 
  2)  เม่ือบุคคลมีความพร้อมจะกระท ากิจกรรมหรือเรียนรู้ ถ้าไม่ได้กระท าหรือ
เรียนรู้ตามความต้องการบุคคลนั้นจะเกิดความไม่พอใจ ไม่สบายใจ  
  3)  เม่ือบุคคลไม่พร้อมจะกระท ากิจกรรมหรือเรียนรู้ ถ้าถูกบังคับให้กระท า
หรือเรียนรู้ จะท าให้เกิดความคับข้องใจ ไม่สบายใจ (เติมศักด์ิ  คทวณิช, 2546: 185) 
     2.1.3  องค์ประกอบของความพร้อม 
    ดาวน่ิง และเทรเครย ์(Downing & Thackrey) (อา้งถึงใน ปิยวฒัน์  อร่ามเมือง, 
2550: 24) ไดแ้บ่งองคป์ระกอบของความพร้อมไว ้4 กลุ่ม คือ 
    1) องค์ประกอบทางกายภาพ  ไดแ้ก่ การเจริญเติบโตทางร่างกาย จิตใจ และ
สังคม 
    2)  องค์ประกอบทางสติปัญญา  ไดแ้ก่ อายสุมองและความฉลาด ความสามารถ
ในการรับรู้ความสามารถในการคิดอยา่งมีเหตุผล และความสามารถในการตดัสินใจ และคิดเพื่อ
แกปั้ญหา 
    3)  องค์ประกอบทางด้านอารมณ์ แรงจูงใจและบุคลิกภาพ  ไดแ้ก่ ความมัน่คง
ทางอารมณ์  
    4)  องค์ประกอบทางด้านส่ิงแวดล้อม  ไดแ้ก่ สภาพทางเศรษฐกิจ ความพอเพียง 
โอกาสในการหาประสบการณ์ทางสังคม 
    2.1.4  ความพร้อมขององค์การ (Organization Readiness)  

  จารุวรรณ  ประดา (2545: 48-52)  ไดใ้ห้ความหมายของความพร้อมของ 
องค์การว่า ความพร้อมขององค์การ หมายถึง การรับรู้ถึงการเตรียมตวัขององค์การ ในดา้นบุคคล  
เทคโนโลย ีและส่ิงแวดลอ้ม รวมทั้งพฤติกรรมของบุคคลท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลง  องคก์ารท่ีมีความ 
พร้อมต่อการเปล่ียนแปลงไดดี้และสามารถรับรู้แนวโนม้ของการยอมรับต่อการเปล่ียนแปลงของ 
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บุคคล ท าให้ผูบ้ริหารองคก์ารสามารถวางแผนจากการพฒันาองคก์ารจากการประเมินความพร้อม
เหล่าน้ี โดยการสร้างสรรค์สภาพแวดลอ้มการท างานให้สอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงโดยการน า
นวตักรรมมาใชใ้นการพฒันาองคก์ารและกระตุน้ความร่วมมือจากบุคลากรเพื่อป้องกนัการต่อตา้น
การเปล่ียนแปลง 

  ความพร้อมขององคก์ารที่พร้อมต่อการเปล่ียนแปลง นั้นสามารถพิจารณา
ไดจ้ากบทบาท (Role)  ความรับผดิชอบ (Responsibility) ของผูน้ า  ผูบ้ริหารและพนกังานขององคก์าร 
(บดินทร์  วจิารณ์, 2548) ไดแ้ก่  

   1)  บทบาทของผู้น าองค์การ  บทบาทท่ีส าคญั คือ เป็นผูน้ าการเปล่ียนแปลง
เป็นผูรั้บผิดชอบในการริเร่ิม ส่งเสริม สนบัสนุนการผลกัดนัการเปล่ียนแปลงให้เกิดข้ึนไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 
ซ่ึงเราสามารถเรียกไดว้า่เป็น “Change Champion” 

  2)  บทบาทของผู้บริหาร  เป็นบทบาทของการสนบัสนุน ช่วยเหลือดา้นการ 
เรียนรู้ บริหารผลการด าเนินงาน และใหก้ารปรึกษาการเติบโตในสายงาน รับผดิชอบในการผนึกก าลงั
ผสานความแตกต่าง ยกระดบัผลการด าเนินการของพนกังาน ประเมินผลการพฒันา วางแผนพฒันา
เพื่อการเติบโต และเช่ือมโยงผลตอบแทน รางวลั สะทอ้นต่อการเปล่ียนแปลงพฒันาของพนกังาน 

  3)  บทบาทของพนกังาน  คือ การพฒันาตนเองอยา่งต่อเน่ือง โดยการก าหนด 
เป้าหมายของชีวติส่วนตวั และการงาน และสามารถแสดงและบอกใหผู้บ้ริหารไดว้า่ตนมีความสามารถ
ท่ีจะเติบโตในสายงานไหน เป็นการสร้างโอกาสใหก้บัตนเองโดยไม่มองขอ้จ ากดัจากสภาพแวดลอ้ม 
 2.2  องค์ประกอบส าคัญของความพร้อมในการปฏิบัติตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย
    จากแนวความคิดและความหมายของความพร้อม  สามารถแบ่งองคป์ระกอบของ 
ความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP เป็น 3 องคป์ระกอบ คือ ดา้นฮารดแ์วร์ (Hardware) 
ดา้นซอฟแวร์ (Software)  และดา้นบุคลากร (Peoplewear) ดงัน้ี 
   2.1.1  ด้านฮาร์ดแวร์ (Hardware)  
  ฮาร์ดแวร์ (Hardware)  ประกอบดว้ย 2 ส่วน  คือ ส่วนของโครงสร้างสถานท่ีตั้ง
และอาคารผลิตรวมถึงส่ิงแวดลอ้มภายนอกและภายในของสถานท่ีตั้งอาคารผลิต  และส่วนของ
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต  เป็นองคป์ระกอบหน่ึงท่ีท าใหส้ถานท่ีผลิตอาหารมีความ
พร้อมในการน าหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายมาปฏิบติั  ดงัน้ี 
   1)  สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  สถานท่ีตั้งและอาคารผลิตเป็นองคป์ระกอบ 
ท่ีท าใหก้ารผลิตอาหารมีความปลอดภยั  ซ่ึงหากสถานท่ีผลิตอาหารตั้งอยูใ่นส่ิงแวดลอ้มท่ีไม่เหมาะสม
และมีการออกแบบไม่เอ้ือต่อการผลิตอาหารแลว้ อาจท าใหเ้กิดการปนเป้ือนในกระบวนการผลิตอาหาร
ได ้ดงัการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภท ในการปฏิบติัตาม GMP  
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กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดั
กรุงเทพมหานคร การศึกษาการวิเคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหาร
ตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย รายงานการวิจยัการพฒันากระบวนการ
ผลิต บรรจุภณัฑ์และการใชร้ะบบการจดัการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหาร
พื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง  การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษา
สถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  การศึกษาปัญหาและแนวทางการพฒันาสถานท่ีผลิตนม
พร้อมด่ืมตามหลกัเกณฑ ์GMP การศึกษาในโครงการพฒันายกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูป 
(ลูกช้ิน ปลาเส้น) ในเขตภาคกลาง ในจงัหวดักรุงเทพมหานคร สมุทรปราการ สมุทรสาคร  ระยอง  
ชลบุรี และตราด  การส ารวจความพร้อมและทางเลือกในการน าหลกัเกณฑ ์GMP มาเป็นมาตรการ 
บงัคบัใช้ในอุตสาหกรรมผลิตอาหารกระป๋อง  และการศึกษาส ารวจสถานการณ์ความพร้อมของ
สถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหาร
ท่ีไม่พร้อมปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP  เน่ืองมาจากไม่มีการออกแบบอาคารผลิตให้มีสุขลกัษณะท่ีดี   
ไม่สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงแวดลอ้มภายนอก และการปนเป้ือนท่ีเกิดจากวสัดุภายในอาคาร
ผลิต  มีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้อยูใ่นบริเวณผลิต (ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; ดารณี 
หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; เถวยีน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 136-
137; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; นนัตพร  ตณัฑสุทธ์ิ, 2539: 22-51; ศูนยบ์ริการวชิาการแห่งจุฬา  
ลงกรณ์มหาวทิยาลยั, 2544: 105-112; สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ, 2544: 9-40; หน่วยเคล่ือนท่ี 
ดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 28-51) 
   2)  เคร่ืองมือเคร่ืองจักรในการผลิตอาหาร ซ่ึงหากสถานท่ีผลิตอาหาร 
ขาดเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร อุปกรณ์ในการผลิตท่ีมีความเหมาะสมในการผลิตอาหารก็อาจท าให้ผลิตภณัฑ ์
อาหารไม่มีคุณภาพมาตรฐานได ้และอาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ดงัการศึกษาความพร้อมของ
สถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อม 
ปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร การศึกษาการ
วเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการ
ผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย  รายงานการวจิยัการพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการใชร้ะบบ
การจดัการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง  
การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร   
และการศึกษาส ารวจสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใช้มาตรฐานตาม
หลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย โดยใชข้อ้มูลจากผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ 
GMP กฎหมาย พบวา่สถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่มีความสามารถปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 
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ไดใ้นหมวดน้ี  ซ่ึงปัจจยัส าคญัท่ีท าใหส้ถานท่ีผลิตอาหารกลุ่มต่างๆ สามารถปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์ 
GMP ได ้คือ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตท่ีมีสภาพดี โดยปัญหาท่ีพบซ่ึงท าให้ผูผ้ลิต
ไม่พร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายในหมวดน้ี คือ การออกแบบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร
มีรอยต่อไม่เรียบ ยากแก่การท าความสะอาด เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรเป็นสนิมหรือไม่ทนต่อการกดักร่อน 
ติดตั้งสูงจากพื้นต ่ากวา่ 60 เซนติเมตร และไม่เป็นไปตามสายงานการผลิต (ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 
47-49; ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; เถวยีน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 
2548: 136-137; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร 
กองควบคุมอาหาร, 2551: 41-51) 
  ส าหรับองคป์ระกอบในส่วนของฮาร์ดแวร์ (Hardware) ผูผ้ลิตสามารถปรับปรุง  
ให้สอดคลอ้งตามหลกัเกณฑ์ GMP ได ้หากแต่มีขอ้จ ากดัในดา้นงบประมาณและความรู้ในการ 
ปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิตและส่ิงแวดลอ้มภายนอกอาคารผลิต ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ให้สอดคลอ้งตามหลกัเกณฑ์ GMP (ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; เถวียน 
บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 136-137; ศูนยบ์ริการวชิาการแห่งจุฬา 
ลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2544: 105-112; สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ, 2544: 9-40; หน่วยเคล่ือนท่ี
ดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 41-51)  
   2.1.2  ด้านซอฟแวร์ (Software) 
  ซอฟแวร์ (Software) ประกอบดว้ย ระบบการควบคุมและการปฏิบติั 
ในกระบวนการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ ์GMP ดงัน้ี 
  1)  การควบคุมกระบวนการผลิตและบันทึกรายงานการผลิต  ผลิตภณัฑ์อาหาร 
ท่ีมีคุณภาพปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคนั้นจะตอ้งมีกระบวนการควบคุมการผลิตท่ีไดม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ ์ 
GMP เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑอ์าหารตรงตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานผลิตภณัฑ์ ดงัการศึกษาการวิเคราะห์
และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต   
ท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย  และการส ารวจความพร้อมและทางเลือกในการน าหลกัเกณฑ์ GMP มาเป็น 
มาตรการบงัคบัใชใ้นอุตสาหกรรมผลิตอาหารกระป๋อง พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีความพร้อมนั้น
สามารถปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ในเร่ือง กระบวนการผลิตและมีศกัยภาพของระบบการผลิต 
มีความรู้ในการพฒันาศกัยภาพของตนเองและศกัยภาพของระบบการผลิตอย่างต่อเน่ือง สูงกว่า
สถานท่ีผลิตท่ีไม่มีความพร้อม (ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ, 
2544: 9-40) โดยจากการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภท ในการ
ปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหาร
ทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร  รายงานการวิจยัการพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการใช ้
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ระบบการจดัการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใต้
ตอนล่าง การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใช้กฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขต
กรุงเทพมหานคร  การศึกษาปัญหาและแนวทางการพฒันาสถานท่ีผลิตนมพร้อมด่ืมตามหลกัเกณฑ ์
GMP การศึกษาในโครงการพฒันายกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูป (ลูกช้ิน ปลาเส้น) ในเขต 
ภาคกลางจงัหวดักรุงเทพมหานคร สมุทรปราการ สมุทรสาคร ระยอง ชลบุรี และตราด และการส ารวจ
สถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย   
พบวา่ผูผ้ลิตส่วนใหญ่ไม่สามารถปฏิบติัไดใ้นหวัขอ้การควบคุมกระบวนการผลิต โดยพบขอ้บกพร่อง
ในส่วนของน ้ าท่ีใชส้ัมผสัอาหารมีคุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วา่ดว้ย เร่ืองน ้ าบริโภคฯ และสถานท่ีผลิตไม่มีมาตรการหรือวิธีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่ง
เหมาะสม ไม่มีการรักษาอุณหภูมิในระหว่างกระบวนการผลิต ผลิตภณัฑ์ผลิตสุดทา้ย และในการ
ขนส่ง โดยเฉพาะไม่มีการจดัท าบนัทึกรายงานการผลิต ไม่มีขอ้มูลการตรวจสอบคุณภาพหรือผล 
วเิคราะห์ การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์ท าใหไ้ม่สามารถทวนสอบการควบคุมกระบวนการผลิต
ท่ีจ าเป็น  ซ่ึงมีผลต่อความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์  เน่ืองมาจากผูผ้ลิตขาดความรู้เร่ืองการจดัท าบนัทึก 
รายงาน ขาดความรู้และการไม่ให้ความส าคญัในหลกัเกณฑ์วิธีการผลิตท่ีดีในการผลิต (ฉวีวรรณ์ 
ภูชนะศรี, 2551: 47-49; เถวยีน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 136-137; 
วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; นนัตพร  ตณัฑสุทธ์ิ, 2539: 22-51; ศูนยบ์ริการวิชาการแห่งจุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั, 2544: 105-112; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 
41-51) 
   2)  การสุขาภิบาล  ประกอบดว้ย การจดัการขยะ น ้าทิ้งส่ิงโสโครกท่ีเกิดจาก 
กระบวนการผลิตและบุคลากร รวมถึงหอ้งน ้าอ่างลา้งมือและอุปกรณ์ในการท าความสะอาดมือ จาก
การศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภท ในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมาย
ไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพ 
มหานคร การศึกษาการวิเคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตาม
หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย  รายงานการวิจยัการพฒันากระบวนการผลิต  
บรรจุภณัฑแ์ละการใชร้ะบบการจดัการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้น
ใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง  การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ี
ผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  และการศึกษาส ารวจสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิต
ขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย  พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อม 
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย ในเร่ืองการจดัการขยะ หรือการระบายน ้ าทิ้งและส่ิงโสโครก
ท่ีไม่ดี ส่วนบริเวณผลิตไม่มีอ่างลา้งมือ และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าความสะอาดมือ  รวมถึงหอ้งน ้า 
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หอ้งส้วมส่วนใหญ่จะใชภ้ายในท่ีพกั (ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 
16-68 ; เถวียน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 136-137; วนัชยั  ศรีทองค า, 
2548: 19-22; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 41-51) 
   3)  การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด  ประกอบดว้ย การบ ารุงรักษา 
ท าความสะอาดอาคารผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอุปกรณ์และสารเคมีในการ
ท าความสะอาด จากการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการ
ปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และ
อาหารทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร  การศึกษาการวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อม
ของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย  รายงานการวิจยั
การพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑแ์ละการใชร้ะบบการจดัการท่ีดีในการผลิตอาหาร(GMP) ของ
กลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย  
GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร และการส ารวจสถานการณ์ความพร้อม
ของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบวา่ สถานท่ีผลิต
อาหารท่ีไม่พร้อมนั้น เน่ืองมาจากไม่มีมาตรการดูแลและการท าความสะอาดอาคารผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใชใ้นการผลิต อยา่งสม ่าเสมอและมีประสิทธิภาพ รวมถึงไม่มีการจดัเก็บอุปกรณ์และสารเคมี
ในการท าความสะอาดท่ีเป็นสัดส่วนและขาดการติดป้ายบ่งช้ีช่ือสารเคมี ซ่ึงเป็นสาเหตุท่ีอาจท าให้
เกิดการปนเป้ือนในกระบวนการผลิตอาหารได ้(ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 
2544: 16-68; เถวียน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 136-137; วนัชยั 
ศรีทองค า, 2548: 19-22; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551:  
41-51) 
   2.1.3  บุคลากร (Peoplewear)  ประกอบดว้ย ผูบ้ริหารหรือเจา้ของกิจการหรือ 
ผูค้วบคุมการผลิต  และผูป้ฏิบติังานการผลิตอาหาร 
  1)  ผู้บริหารหรือเจ้าของกิจการหรือผู้ควบคุมการผลิต   มีบทบาทท่ีส าคญั 
ต่อการสนบัสนุน และช่วยเหลือใหเ้กิดการเรียนรู้ และมีผลต่อการด าเนินงานของพนกังาน เพื่อให้เกิด
ความพร้อมต่อการน าหลกัเกณฑ์ GMP ไปปฏิบติัในการผลิตอาหาร ดงัการศึกษาปัญหาท่ีเกิดจาก
การบงัคบัใช ้ GMP ในโรงงานผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บอนุญาตใหด้ าเนินการและบงัคบัใช ้ 
GMP ของจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์  การศึกษาแนวทางการเตรียมความพร้อมของผูป้ระกอบการท่ีผา่น 
การรับรองและสภาพความพร้อม ปัญหา/อุปสรรคและความตอ้งการความช่วยเหลือจากภาครัฐของ
ผูป้ระกอบการท่ียงัไม่ผา่นการรับรองมาตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP ในอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอาง  
การศึกษาในโครงการพฒันายกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูป (ลูกช้ิน ปลาเส้น) ไดท้  าการ  
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ศึกษาในสถานท่ีผลิตลูกช้ิน และปลาเส้น ในเขตภาคกลาง ในจงัหวดักรุงเทพมหานคร  สมุทรปราการ  
สมุทรสาคร  ระยอง  ชลบุรี และตราด  และการส ารวจความพร้อมและทางเลือกในการน าหลกัเกณฑ์  
GMP มาเป็นมาตรการบงัคบัใช้ในอุตสาหกรรมผลิตอาหารกระป๋อง พบว่า ผูบ้ริหารสถานท่ีผลิต
ส่วนใหญ่ท่ีเห็นวา่สถานท่ีผลิตของตนมีความสามารถและพร้อมในการน าหลกัเกณฑ์ GMP มาใชไ้ด ้
ในทนัทีท่ีมีกฎหมายบงัคบันั้น ผูบ้ริหารหรือเจา้ของกิจการหรือผูค้วบคุมการผลิต จะมีศกัยภาพทั้ง
ความรู้ ความเขา้ใจและการปฏิบติัให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP สูงกวา่สถานท่ีผลิตท่ีระบุวา่ไม่พร้อม
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์  GMP ซ่ึงในสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP     
นอกจากผูบ้ริหารหรือเจา้ของกิจการจะขาดความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ ์ 
GMP แลว้  พบวา่ยงัขาดความรู้ความเขา้ใจของกฎหมายและการบงัคบัใชห้ลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย
ทางดา้นอาหารและยา โดยมิไดต้ระหนกัถึงขอ้ก าหนดของกฎหมาย และไม่ให้ความส าคญัของการ
ฝึกอบรมบุคลากรท าให้บุคลากรไม่มีความรู้ความเขา้ใจท่ีถูกตอ้งเก่ียวกบัสุขลกัษณะส่วนบุคคลท่ีดี 
ตลอดจนไม่มีขอ้ปฏิบติัส าหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีตอ้งเขา้มาในบริเวณผลิต (ครรชิต อร่าม
กิจโพธา, 2548: 57-86; จิราวรรณ์  วิชินโรจน์จรัล, 2548: 135-137; ศูนยบ์ริการวิชาการแห่งจุฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลยั, 2544: 105-112; สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ, 2544: 9-40) 
      2)  ผู้ปฏิบัติงานการผลิตอาหาร  ผูป้ฎิบติังานในสถานท่ีผลิตอาหารมีความ  
ส าคญัในการน าหลกัเกณฑ ์GMP มาปฏิบติัใชใ้นการผลิตอาหาร  ดงัการศึกษาความพร้อมของสถานท่ี 
ผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร การวิเคราะห์และ
ประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบั
ใชเ้ป็นกฎหมาย  การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหาร 
ในเขตกรุงเทพมหานคร การส ารวจความพร้อมและทางเลือกในการน าหลกัเกณฑ์ GMP มาเป็น 
มาตรการบงัคบัใชใ้นอุตสาหกรรมผลิตอาหารกระป๋อง  และการส ารวจสถานการณ์ความพร้อมของ
สถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย พบวา่ ปัจจยัหน่ึงท่ีท าให้
สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมขาดศกัยภาพและความสามารถในการปฏิบติัให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ ์ 
GMP คือ ตวัคนงานหรือบุคลากรในระดบัต่างๆ ของสถานท่ีผลิตอาหารยงัขาดความรู้ ความเขา้ใจ 
ท่ีถูกตอ้งในเร่ืองสุขลกัษณะในการปฏิบติังาน  ขาดทกัษะท่ีจ าเป็นในการปฏิบติังานให้สอดคลอ้งกบั
หลกัเกณฑ ์GMP และขาดการฝึกอบรมในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขลกัษณะในการผลิตและสุขลกัษณะ
ส่วนบุคคล  รวมถึงความรู้ทัว่ไปในการผลิตอาหารให้ปลอดภยั  ซ่ึงลกัษณะดงักล่าวอาจเป็นสาเหตุ
ของการปนเป้ือนเขา้สู่กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ์อาหาร (ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; 
ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ,  
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2544: 9-40; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 41-51)  
   ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์ (2544) ไดท้  าการศึกษาวิเคราะห์และประเมิน 
สถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็น
กฎหมาย พบวา่ องคป์ระกอบในส่วนซอฟแวร์ (Software) คือ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  
การสุขาภิบาล และบุคลากร (Peoplewear) มีระดบัความยากในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ค่อนขา้ง
สูง  แต่สามารถปรับปรุงไดไ้ม่ยากเน่ืองจากไม่ตอ้งอาศยังบประมาณจ านวนมากเพียงแต่ผูบ้ริหารหรือ
เจา้ของกิจการ และบุคลากรผูป้ฏิบติังานมีความรู้ความเขา้ใจในหลกัเกณฑ ์GMP  
 จากการศึกษาและส ารวจความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารในประเภทอาหารท่ีตอ้ง
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย  อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหารประเภทท่ียงั
ไม่ตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบวา่ การพฒันาความพร้อมของแต่ละองคป์ระกอบ 
คือ ฮาร์แวร์  ซอฟแวร์และบุคลากร ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP นั้น ผูบ้ริหารหรือเจา้ของกิจการ 
และบุคลากรในระดบัต่างๆ ตอ้งมีความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP เพื่อน าไปปฏิบติัในสถานท่ี
ผลิตอาหารให้ไดม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP นอกจากความรู้แลว้เงินทุนก็เป็นปัจจยัหน่ึงของ
สถานท่ีผลิตอาหารในการพฒันาส่วนโครงสร้างสถานท่ีผลิต พฒันาเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์
ในการผลิต และพฒันาบุคลากรหรือพนกังานในการผลิตอาหารเพื่อใหเ้กิดความพร้อมในการปฏิบติั
ตามหลกัเกณฑ์ GMP (ครรชิต  อร่ามกิจโพธา, 2548: 57-86; จิราวรรณ์  วิชินโรจน์จรัล, 2548:135-137; 
ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ, 2544: 9-40) 
 
 

3.  การพฒันาความพร้อมของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทใีนการปฏบิัติ  
 ตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
 
   การน าหลกัเกณฑ ์GMP ไปปฏิบติัในการผลิตอาหารนั้น ถา้เป็นการสมคัรใจท่ีจะน าไป 
ปฏิบติั ส่วนใหญ่ผูผ้ลิตอาหารมกัจะเห็นความส าคญั มีความเขา้ใจ และมีความรู้ในหลกัเกณฑ์ GMP 
พอสมควร แต่ถา้เป็นการถูกบงัคบัใช้โดยกฎหมายนั้นผูผ้ลิตอาหารส่วนใหญ่มกัจะรีบร้อนเพื่อให้
สถานท่ีผลิตอาหารผา่นมาตรฐานท่ีก าหนดตามหลกัเกณฑ์ GMP ซ่ึงผูผ้ลิตอาหารอาจน าหลกัเกณฑ ์
GMP ไปปฏิบติัในสถานท่ีผลิตอาหารโดยขาดความรู้และความเขา้ใจในหลกัเกณฑ์ GMP ท าให้เกิด
ปัญหาการน าหลกัเกณฑ ์GMP ไปปฏิบติัในสถานท่ีผลิตอาหารได ้ ดงันั้นผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัทีควรมีการพฒันาความพร้อมในดา้นความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP เพื่อน า 
หลกัเกณฑ ์GMP ไปปฏิบติัในการผลิตอาหารอยา่งต่อเน่ืองและไม่เกิดปัญหา 
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   3.1  การพฒันาความรู้ในการปฏิบัติตามหลกัเกณฑ์ GMP 

   3.1.1  ความรู้ (Knowledge) 
    1)  ความหมายของความรู้  มีผูใ้หค้วามหมายของความรู้ไวห้ลายความหมาย 
ดงัน้ี 
 
      ขวญัใจ  จิรัฐจินดา (2550: 30) ไดใ้หค้วามหมายของความรู้ไวว้า่ ความรู้ 
หมายถึง เร่ืองราว ขอ้เทจ็จริง หรือความจริง ประสบการณ์ ความเขา้ใจ กฎเกณฑ์ ขอ้มูลต่างๆ ท่ีมนุษย์
ไดรั้บจากสถานท่ี ส่ิงของหรือบุคคล ซ่ึงเกิดจากการคน้ควา้ การสังเกตและประสบการณ์ โดยท่ีมนุษย ์
สามารถจดจ า และแสดงออกมาเป็นพฤติกรรมท่ีเรียกเอาส่ิงท่ีจ  าเป็น ไดอ้อกมาปรากฎให้สังเกตได ้ 
วดัได ้รวมทั้งสามารถใหบุ้คคลอ่ืนรับทราบได ้ซ่ึงตอ้งอาศยัเวลาในการเก็บรวบรวมสะสมไว ้
      ชิตชนก  ศรีไพโรจน์ (2542: 11)  ไดใ้หค้วามหมายของความรู้ไวว้า่ ความรู้ 
หมายถึง ความสามารถในดา้นสติปัญญาและทกัษะต่างๆ ท่ีเกิดจากการศึกษาคน้ควา้ ประสบการณ์  
การสังเกต และเก็บไวใ้นระดบัของความจ าได ้ ซ่ึงการวดัความรู้เป็นการวดัความสามารถของบุคคล 
ในการระลึกนึกถึงขอ้เท็จจริงท่ีไดรั้บจากการศึกษา และจากประสบการณ์เดิม  ซ่ึงสามารถจ าแนก
บุคคลท่ีมีความรู้กบัไม่มีความรู้ออกจากกนัได ้โดยการทดสอบดว้ยแบบ ทดสอบท่ีดีท่ีมีความเท่ียงตรง
และความเช่ือมัน่สูง 
      ภทัรลกัขณ์  คงดี (2548: 14) ความรู้ หมายถึง กฎ ระเบียบ แบบแผน 
ขอ้เท็จจริงตามความจริงของส่ิงทั้งปวงท่ีเก่ียวขอ้งกบับุคคลมาจากความสามารถในการรับรู้ทั้งดา้น 
สติปัญญาและทกัษะหรือการปฏิบติัส่วนบุคคล  ซ่ึงเป็นประสบการณ์ท่ีเก็บสะสมไวแ้ลว้และพร้อม
ท่ีจะน าไปใชต้ามศกัยภาพของตนเอง 
      สังวาล  แสงรูจี (2547: 10) ไดก้ล่าวว่าความรู้ หมายถึง การรู้เร่ืองราว
ขอ้เท็จจริง กฎเกณฑ์ สถานท่ี ส่ิงของ หรือบุคคลท่ีเกิดจากประสบการณ์ทั้งทางตรงและทางออ้ม 
ซ่ึงเป็นความจ าท่ีมนุษยไ์ดส้ะสมรายละเอียดของเร่ืองราวปรากฎการณ์ไวแ้ละแสดงออกมาเป็น  
พฤติกรรมท่ีเรียกเอาส่ิงท่ีจ  าไดอ้อกมาใหป้รากฎ ใหส้ังเกตได ้วดัได ้
      โดยสรุป ความรู้ หมายถึง ขอ้เทจ็จริง หรือความจริง  ความเขา้ใจ  ความ  
สามารถในดา้นสติปัญญาและทกัษะต่างๆ ท่ีเกิดจากการศึกษาคน้ควา้ ประสบการณ์ทั้งทางตรงและ
ทางออ้ม การสังเกต และเก็บไวใ้นระดบัของความจ าได ้ และแสดงออกมาเป็นพฤติกรรมท่ีเรียกเอาส่ิง
ท่ีจ าไดอ้อกมาใหป้รากฎ ให้สังเกตได ้และวดัได้ 
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     2)  การวดัความรู้ 
     การวดัความรู้  เป็นการประเมินผลดา้นความรู้ ส่วนมากกระท าโดยการ
ทดสอบความรู้ ความจ า และความเขา้ใจของผูถู้กทดสอบโดยใชแ้บบทดสอบต่างๆ (สุภาพ, 2539: 
133 อา้งถึงใน ภทัรลกัขณ์  คงดี, 2548: 19) ดงัน้ี (1) แบบบรรยาย (Essay) (2) แบบถูกผดิ (True/False)  
(3) แบบเลือกตอบ (Multiple Choice) (4) แบบจบัคู่ (Matching) และ (5) แบบเติมค า (Completion)  
โดยการวดัผลระดบัต่างๆ ทางดา้นสติปัญญาในการเลือกแบบทดสอบท่ีเหมาะสมกบัการประเมินผล
ทางดา้นสติปัญญาแต่ละขั้น ดงัแสดงรายละเอียดในตารางท่ี 2.3 
 
ตารางท่ี 2.3   การวดัผลระดบัต่างๆ ทางดา้นสติปัญญา 
 

ระดับต่างๆ ด้านสติปัญญา 
แบบข้อสอบ 

บรรยาย ถูกผดิ เลอืกค าตอบ จับคู่ เติมค า 
ความรู้  xx x xxx xxx 
ความเขา้ใจ x x xxx xxx x 
การน าไปใช ้ xxx  xxx xx  
การวเิคราะห์ xxx  xxx   
การสังเคราะห์ xxx  x   
การประเมิน xxx  xx   

 

หมายเหตุ  xxx = แบบขอ้สอบท่ีเหมาะสมท่ีสุด   xx = แบบขอ้สอบท่ีใชไ้ด ้  x =  แบบขอ้สอบท่ีใชไ้ด ้
   แต่สร้างยากหรือตอ้งระวงัค่อนขา้งมาก. ปรับปรุงจาก “ความรู้ ทศันคติและการปฏิบติั 
   เร่ืองความปลอดภยัของอาหารในสมาชิกกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรท่ีเขา้ร่วมโครงการแปรรูป 
   สินคา้เกษตร จงัหวดัปัตตานี,” โดย ภทัรลกัขณ์  คงดี, 2548, วทิยานิพนธ์ปริญญาโท, น. 20.  
   บฒัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 
    3.1.2  ความรู้พืน้ฐานเกี่ยวกับอันตรายที่เกดิข้ึนในอาหารและหัวใจส าคัญของการ

ผลิตอาหารให้เกดิความปลอดภัย 
      อนัตราย (Hazard) หมายถึง ส่ิงท่ีมีคุณลกัษณะทางชีวภาพ เคมี หรือฟิสิกส์ท่ีมี
อยูใ่นอาหาร หรือสภาวะของอาหารท่ีมีศกัยภาพในการก่อใหเ้กิดปัญหาต่อสุขภาพ (สุวิมล  กีรติพิบูล, 
2543: 8; ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2550: 8-13)  อนัตรายของความปลอดภยัในอาหาร  
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แบ่งเป็น 3 กลุ่มใหญ่ๆ ไดแ้ก่  
     1)  ชนิดของอันตรายและสาเหตุของการปนเป้ือนในอาหาร  แบ่งออกเป็น  
3 กลุ่มใหญ่ๆ ไดแ้ก่ 
      (1)  อนัตรายทางดา้นกายภาพ  ไดแ้ก่ เศษไม ้เศษแกว้ เศษโลหะ และวสัดุ
อ่ืนๆ โดยสาเหตุการปนเป้ือนของเศษไม ้เศษแกว้  เศษโลหะ และเศษวสัดุอ่ืนๆ มาจากวตัถุดิบ 
เคร่ืองมือ  หรือการแตกหกัของภาชนะบรรจุ หลอดไฟ  และตกลงสู่อาหาร  
      (2)  อนัตรายทางดา้นเคมี  ไดแ้ก่ ยาฆ่าแมลง น ้ายาท าความสะอาด สารเคมี 
ฆ่าเช้ือ  น ้ามนัหล่อล่ืน (จาระบี)  รวมทั้งสารพิษท่ีเกิดข้ึน  เช่น สารพิษอะฟาทอ็กซินจากเช้ือราในถัว่
ลิสง หรือแมแ้ต่สารเคมีท่ีใชเ้ติมในอาหารซ่ึงมีมากเกินกวา่ท่ีกฎหมายก าหนดโดยสาเหตุการปนเป้ือน
ของยาฆ่าแมลงจากไร่หรือฟาร์ม การใช้หรือจดัเก็บวตัถุดิบ  น ้ายาท าความสะอาด และสารเคมี 
ไม่ถูกตอ้งท าใหเ้กิดปนเป้ือนในอาหาร 
      (3)  อนัตรายทางด้านจุลินทรีย์ ไดแ้ก่ แบคทีเรีย ไวรัส และเช้ือรา 
โดยสาเหตุการปนเป้ือนของจุลินทรียเ์กิดจากการใช้วตัถุดิบท่ีไม่มีคุณภาพ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ท่ี 
ไม่สะอาด และการควบคุมการผลิตไม่ดี พบท าใหเ้กิดการปนเป้ือนระหวา่งกระบวนการผลิตและการ
ขนส่ง  ตลอดจนการปฏิบติังานของบุคลากรไม่ถูกสุขลกัษณะ  ซ่ึงอนัตรายส่วนใหญ่กวา่ร้อยละ 80 
เกิดจากการปนเป้ือนทางจุลินทรีย ์
     2)  หัวใจส าคัญ 3 ประการของการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย  ดงัน้ี 
      (1)  การลดการปนเป้ือนเบ้ืองตน้  เร่ิมตั้งแต่การคดัเลือกวตัถุดิบมาใช้ 
ในการผลิต  มีการลา้ง คดัแยกวตัถุดิบใหส้ะอาด  ใชภ้าชนะอุปกรณ์ท่ีสะอาด  มีการป้องกนัสัตวแ์ละ
แมลงไม่ใหเ้ขา้ไปภายในโรงงาน  พนกังานปฏิบติังานอยา่งถูกสุขลกัษณะ 
       (2)  การลด หรือยบัย ั้ง หรือท าลายจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคและท าให้ 
อาหารเน่าเสีย  ผูผ้ลิตตอ้งค านึงถึงปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียเ์ป็นหลกั โดยเฉพาะ 
อยา่งยิง่  การควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในระหวา่งการผลิต  และการเก็บรักษา  หรือปัจจยัอ่ืนๆ 
ท่ีน ามาใชใ้นการควบคุม หรือยบัย ั้งจุลินทรียไ์ม่ใหเ้จริญเติบโต เช่น การท าใหแ้หง้  การแช่เยน็  การ
ดองหรือการแช่อ่ิม  
     (3)  การป้องกนัการปนเป้ือนซ ้ าหลงัการฆ่าเช้ือ ร้อยละ 80 ของการ 
ปนเป้ือนมาจากขั้นตอนน้ี  ซ่ึงมกัจะถูกมองขา้มอนัตรายท่ีอาจถูกปนเป้ือนภายหลงัการฆ่าเช้ือ ดงันั้น  
ขั้นตอนน้ีผูผ้ลิตจึงควรให้ความใส่ใจเป็นพิเศษ เช่น ภาชนะ อุปกรณ์ท่ีใช้ควรมีการลา้งและฆ่าเช้ือ  
ภาชนะบรรจุสะอาด อาคารผลิตโดยเฉพาะอยา่งยิง่บริเวณบรรจุจะตอ้งสามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลง  
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บุคลากรปฏิบติังานอย่างถูกสุขลกัษณะ และการเก็บรักษา ขนส่งผลิตภณัฑ์ไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือน
ระหวา่งของดิบและของสุก หรือปนเป้ือนหลงัจากการฆ่าเช้ือแลว้   
   3.1.3  ความรู้ทีเ่กี่ยวข้องกบัหลักเกณฑ์ GMP อาหาร  
     ขอ้ก าหนดของหลกัเกณฑ์ GMP อาหารวา่ดว้ยสุขลกัษณะทัว่ไปท่ีใชบ้งัคบั
เป็นกฎหมาย  ไดก้ าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใ้นการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร มีเน้ือหาสาระครอบคลุมปัจจยัในการผลิต 
ตั้งแต่สถานท่ีตั้งสถานท่ีผลิต โครงสร้างอาคารระบบการผลิตท่ีดีมีความปลอดภยั  ตั้งแต่เร่ิมตน้วางแผน 
การผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่วตัถุดิบ ระหวา่งการผลิต  ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป  การจดัเก็บ  การควบคุม 
คุณภาพ และการขนส่งจนถึงผูบ้ริโภค มีระบบบนัทึกขอ้มูล  ตรวจสอบและติดตามผลการตรวจคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์รวมถึงระบบจดัการท่ีดีในเร่ืองสุขอนามยั (นริศ  ประยรูศกัด์ิ และนนัทนา  น่ิมเจริญนิยม, 
2544: 59) มีขอ้ก าหนด 6 ดา้น ดงัน้ี   
     1)  สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  เป็นขอ้ก าหนดท่ีควบคุมสภาพแวดลอ้มต่างๆ 
ท่ีอาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนในการผลิตทั้งภายนอกและภายในอาคาร  รวมถึงการวางผงัโครงสร้าง
ภายในใหถู้กสุขลกัษณะ    
     2)  เคร่ืองมือเคร่ืองจักร  และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต  กล่าวถึงการจดัเตรียม
ภาชนะบรรจุหรืออุปกรณ์ ในการผลิตท่ีสะอาด และไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  รวมทั้ง
มีความเหมาะสมกบัการใชง้าน และง่ายต่อการดูแลรักษา 
     3)  การควบคุมกระบวนการผลิต  เป็นขอ้ก าหนดท่ีกล่าวถึงการควบคุมความ  
ปลอดภยัของอาหารทั้งในดา้นวตัถุดิบ  ขั้นตอนระหวา่งการผลิต  การเก็บรักษาและการขนส่ง  ภาชนะ 
วสัดุท่ีใช ้น ้า น ้าแขง็และไอน ้ าท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตตอ้งมีคุณภาพตามมาตรฐานก าหนด   
     4)  การสุขาภิบาล  เป็นขอ้ก าหนดท่ีกล่าวถึงการควบคุมและป้องกนัไม่ให ้
เกิดการปนเป้ือน โดยมุ่งเน้นให้ด าเนินการจดัเตรียม และออกแบบส่ิงอ านวยการสะดวกต่างๆ ภายใน
สถานประกอบการใหเ้ป็นไปตามสุขลกัษณะท่ีดี เช่น อ่างลา้งมือ อ่างลา้งเทา้  รวมถึงอุปกรณ์ท่ีใช ้ 
ในการท าความสะอาด ใหเ้พียงพอและถูกสุขลกัษณะ รวมถึงการป้องกนัและก าจดัส่ิงป้องกนัแมลง 
การก าจดัขยะ การระบายน ้าและการก าจดัน ้าเสียใหเ้หมาะสม  
     5)  การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  กล่าวถึงการจดัการดูแลรักษา 
อาคาร เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ให้อยูใ่นสภาพพร้อมใชง้านและถูกสุขลกัษณะ 
รวมทั้งการบ ารุงรักษาปัจจยัท่ีใชใ้นการผลิต ใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีพร้อมใชง้านท่ีมีประสิทธิภาพอยูเ่สมอ 
     6)  บุคลากร  กล่าวถึงการป้องกนัการปนเป้ือนจากพนกังานท่ีสัมผสักบัอาหาร
ระหวา่งการผลิต  โดยครอบคลุมถึงสุขภาพ  การแต่งกาย  ตลอดจนพฤติกรรมท่ีไม่เหมาะสม ซ่ึงอาจ
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ก็ใหเ้กิดการปนเป้ือนในอาหาร รวมถึงการจดัการฝึกอบรมพนกังานทุกระดบัใหมี้ความรู้ ความสามารถ
และเขา้ใจเก่ียวกบัสุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร 
 3.2  การฝึกอบรม (Training) 

    3.2.1  ความหมายและแนวคิดของการฝึกอบรม  
    บุญนิตา  เวชยา (ม.ป.ป.)  ไดก้ล่าววา่ การฝึกอบรม หมายถึง กระบวนการ 

ในการพฒันาบุคคลอยา่งเป็นระบบ  เพื่อช่วยใหผู้เ้ขา้รับการฝึกอบรมเกิดความรู้ ความเขา้ใจ ความ 
ช านาญ และมีทศันคติท่ีถูกตอ้งในเร่ืองใดเร่ืองหน่ึงถึงขั้นสามารถน าความรู้ในเร่ืองนั้นไปปฎิบติัภาระ 
หนา้ท่ีไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  โดยวตัถุประสงคข์องการฝึกอบรมอาจแบ่งไดเ้ป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ คือ 

 1)  เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้  ความรู้เป็นพื้นฐานในการน าไปสู่ความขา้ใจ  เพื่อใหมี้
ความสามารถในการปฏิบติังานอยา่งใดอยา่งหน่ึงโดยเฉพาะไดดี้ 

 2)  เพ่ือเพ่ิมพูนทักษะความช านาญ หรือทักษะในการท างาน   คือ ความ 
คล่องแคล่วในการปฏิบติัอยา่งใดอยา่งหน่ึงไดโ้ดยอตัโนมติั  เช่น การใชเ้คร่ืองมือต่างๆ การขบั การ
ข่ีจกัรยาน  เป็นตน้ 

 3)  เพ่ือเปล่ียนแปลงทัศนคติ  การฝึกอบรมสามารถเปล่ียนแปลงทศันคติไป
ในทางท่ีดีท่ีพึงปรารถนา  ซ่ึงเป็นพื้นฐานท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของบุคคล 

    เร่ืองท่ีผูจ้ดัโครงการฝึกอบรมควรรู้ (ม.ป.ป)  ไดก้ล่าววา่ ความหมายของการ
ฝึกอบรม มีผูใ้หค้  านิยามความหมายของการฝึกอบรมไวอ้ยา่งมากมาย ข้ึนอยูก่บัวา่มองการฝึกอบรม
จากแนวคิดใด เช่น เม่ือมองการฝึกอบรม ในฐานะท่ีเป็นแนวทางในการพฒันาขา้ราชการตามนโยบาย
ของรัฐ “การฝึกอบรม หมายถึง กระบวนการต่างๆ ท่ีใชเ้พื่อช่วยใหข้า้ราชการมีความรู้ทกัษะ และ 
ทศันคติท่ีจ  าเป็นในการปฏิบติังานในหนา้ท่ี และเพื่อใหเ้กิดความร่วมมือกนัระหวา่งขา้ราชการในการ
ปฏิบติังานร่วมกนัในองคก์าร” การฝึกอบรม คือ การถ่ายทอดความรู้เพื่อเพิ่มพนูทกัษะ ความช านาญ 
ความสามารถ และทศันคติในทางท่ีถูกท่ีควร เพื่อช่วยให้การปฏิบติังานและภาระหน้าท่ีต่างๆ 
ในปัจจุบนัและอนาคตเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึนและไม่วา่การฝึกอบรม จะมีข้ึนท่ีใดก็ตาม
วตัถุประสงค ์ก็คือ เป็นการเพิ่มขีดความสามารถในการปฏิบติังานหรือเพิ่มขีดความสามารถในการจดั 
รูปขององคก์าร ในระยะหลงัเรามกัจะมองการฝึกอบรมในเชิงของกระบวนการเปล่ียนแปลงพฤติกรรม
อนัสืบเน่ืองมาจากเรียนรู้ การฝึกอบรมจึงหมายถึง กระบวนการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมอยา่งเป็นระบบ  
เพื่อใหบุ้คคลมีความรู้ ความเขา้ใจ มีความสามารถท่ีจ าเป็น และมีทศันคติท่ีดีส าหรับการปฏิบติังาน
อยา่งใดอยา่งหน่ึงของหน่วยงานหรือองคก์ารนั้น 
 



32 
 
     3.2.2  ความส าคัญของการฝึกอบรม (อาชัญญา  รัตนอุบล, 2540: 8  อ้างถึงใน ภาวิณ ี 

วรประดิษฐ, ม.ป.ป.)               
  1)  การฝึกอบรมช่วยป้องกันปัญหาท่ีอาจจะเกิดขึน้  โดยการสร้างเสริมความรู้
ความเขา้ใจท่ีถูกตอ้ง 
  2)  การฝึกอบรมเป็นกรรมวิธีช่วยแก้ปัญหาท่ีเกิดขึน้แล้ว  โดยการสร้างเสริม
ความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัวธีิการแกปั้ญหาและฝึกปฏิบติัการแกปั้ญหานั้นๆ 
  3)  การฝึกอบรมช่วยประหยดัรายจ่าย   เพราะการฝึกอบรมเป็นกรรมวธีิท่ีจดั
ข้ึน ในระยะเวลาสั้น ภายในงบประมาณจ ากดัและไดผ้ลคุม้ค่าตามวตัถุประสงค ์
  4)  การฝึกอบรมเป็นกรรมวิธีท่ีจะช่วยให้บุคลากรเกิดการเรียนรู้ เพ่ิมเติม
ประสบการณ์ใหม่ๆ  ซ่ึงอาจจดัในเวลาเรียนตามปกติ หรือในวนัหยุดสุดสัปดาห์ก็ได ้
  5)  การฝึกอบรมเป็นกรรมวิธีท่ีก่อให้เกิดความสามคัคี  เน่ืองจากผูเ้ขา้รับการ
ฝึกอบรม มีโอกาสไดแ้สดงความคิดเห็นแลกเปล่ียนซ่ึงกนัและกนั  ท ากิจกรรมร่วมกนั  แกไ้ขปัญหา
ร่วมกนั ก่อให้เกิดความเขา้ใจซ่ึงกนัและกนั 
  6)  การฝึกอบรม เป็นกรรมวิธีท่ีช่วยให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความเช่ือมัน่
ในงาน กล้าท่ีจะเผชิญปัญหาและอุปสรรค  
     7)  การฝึกอบรมเป็นวิธีการท่ีสนับสนุนการศึกษาตลอดชีวิต 
      3.2.3  การประเมินผลการฝึกอบรม   
     1)  ความหมายของการประเมินผลการฝึกอบรม (การประเมินผลการฝึกอบรม, 
ม.ป.ป.) 
       การประเมินผลการฝึกอบรม หมายถึง การศึกษาว่าการฝึกอบรมไดผ้ล
ดงัวตัถุประสงค์ของการฝึกอบรมเพียงใด  แต่ก็ควรจะครอบคลุมถึงการตรวจสอบประสิทธิภาพ 
ซ่ึงหมายถึงความคุม้ค่าของการบริหารงานฝึกอบรมโดยรวมเช่นกนั 
    2)  วตัถปุระสงค์ของการประเมินผลการฝึกอบรม (ทนง  ทองเตม็  อ้างถึงใน 
การประเมินผลการฝึกอบรม, ม.ป.ป.) 
  ทะนง  ทองเตม็  เห็นวา่โดยปกติแลว้ การประเมินผลการฝึกอบรมนั้น 
ก็เพื่อท่ีตอ้งการจะทราบวา่ 
   (1)  สัมฤทธิผลของโครงการ การฝึกอบรมนั้นๆ ไดผ้ลตามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้
หรือไม่ เช่น เกิดการเรียนรู้ การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมในการท างาน หรือไม่เพื่อทราบขอ้ดีขอ้บกพร่อง 
ความเหมาะสม รวมถึงปัญหา และอุปสรรคต่างๆ ของโครงการฝึกอบรม ทั้งในแง่ของกระบวนการ
ฝึกอบรม  เช่น เน้ือหาวชิา วทิยากร ระยะเวลา เป็นตน้  และการจดัฝึกอบรม เช่น สถานท่ี การอ านวย 
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ความสะดวกต่างๆ เพื่อแกไ้ขและปรับปรุงโครงการฝึกอบรมในคร้ังต่อๆ ไปใหดี้ยิง่ข้ึน 
  (2)  คุณค่าหรือความเป็นประโยชน์ของโครงการฝึกอบรมต่อการ
ปฏิบติังาน ของผูเ้ขา้อบรม  เช่น ประโยชน์ของหัวขอ้วิชาต่างๆ ในหลกัสูตรการฝึกอบรมในคร้ัง
ต่อๆไปใหดี้ยิง่ข้ึน 
  (3)  ผลลพัธ์หรือผลกระทบท่ีเกิดข้ึนจากการฝึกอบรม  เช่น การ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรมในการท างาน ผลการปฏิบติังาน  เม่ือเปรียบเทียบกบัก่อนการฝึกอบรม  ความ 
กา้วหนา้ในหนา้ท่ีการงานหลงัจากการผา่นการฝึกอบรมแลว้ 

  (4)  ใชเ้ป็นขอ้มูลพื้นฐานในการตดัสินใจของผูบ้ริหาร  เช่น พิจารณาวา่ 
ควรจะด าเนินการจดัฝึกอบรม หลกัสูตรนั้นๆ ต่อไปหรือไม่  ช่วยประกอบการตดัสินใจในการแต่งตั้ง
หรือพฒันาบุคคลใหส้อดคลอ้งเหมาะสมกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบ 
     3.2.4  การประเมินตนเอง 
    1)  แนวคิดการประเมินตนเอง  

   การประเมินตนเอง เป็นหน่ึงในการประเมินผลแนวใหม่โดย Jean Piaget 
ซ่ึงเป็นผูน้ าแนวคิดของการประเมินตนเองมาใชเ้ป็นคนแรก  การประเมินผลแนวใหม่ท่ีเกิดข้ึนแยกจาก
การประเมินแนวเก่าท่ียึดการทดสอบเป็นหลกั การเปล่ียนแปลงท่ีส าคญัของการน าการประเมินผล
แนวใหม่มาใชเ้กิดข้ึนในประเทศสหรัฐอเมริกาในบริบทของการศึกษาและเป็นทางเลือกใหก้บัครู  
ผูส้อนเพื่อท าการประเมินนกัเรียนนอกจากการท าแบบทดสอบ เช่น การใชแ้ฟ้มผลงาน (portfolios)  
แบบตรวจสอบรายการ (checklist) อนุทินแสดงความรู้สึก (reflective journals) รูบริคส์ (rubrics)  การ  
ประเมินตนเองและใหเ้พื่อนประเมิน (self and peer assessment)  และการสังเกต (observation) ซ่ึงใน  
ปัจจุบนั มีการน าการประเมินตนเองไปใชอ้ยา่งแพร่หลาย หลากสาขาวิชาชีพ และน าไปใชต้ั้งแต่ระดบั
บุคคล กลุ่มบุคคล องคก์รระดบัปฏิบติั ไปจนถึงองคก์รระดบันโยบาย  การประเมินตนเองท่ีใชก้นัมีการ
เรียกอยูห่ลายรูปแบบ เช่น self-evaluation, self-assessment, self-assessing หรือ self-report  แต่โดย
หลกัการแลว้การประเมินตนเอง เป็นกระบวนการท่ีมุ่งให้บุคคลเกิดการทบทวน ไตร่ตรองการ 
ปฏิบติังาน (revise)  สะทอ้นความคิด(reflection) และน าไปสู่การพฒันา (improvement) ในภาระหนา้ท่ี
ของตนอยา่งต่อเน่ืองเป็นวฏัจกัร (cycle) และย ัง่ยืน (Johnson & Johnson, 2002; Rolheiser & Ross, 2007; 
Kariuki & Wiseman, 2006 อา้งถึงใน อวยพร  เรืองตระกลู และ สุนทรพจน์  ด ารงคพ์านิช, 2553) ดงัการ 
ศึกษาการประเมินความสามารถและความรู้ดว้ยตนเองหลายๆ การศึกษาหรือผลของการสะทอ้นคิดดว้ย
ตนเองต่อความสามารถในการดูแลตนเองและคุณภาพชีวิตของผูติ้ดเช้ือเอชไอวี/เอช ไดแ้สดงให้เห็น 
วา่การประเมินตนเองจะส่งผลกระทบเชิงบวกต่อการเรียนรู้ โดยนกัศึกษาหรือผูท่ี้มีส่วนร่วมในการ
ประเมินตนเองจะมีแนวโนม้ไดค้ะแนนสูงกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัผูท่ี้ไม่มีส่วนร่วม  ในการประเมิน



34 
 
ตนเอง หรือกลุ่มตวัอยา่งท่ีไดรั้บการกระตุน้ในการสะทอ้นคิดดว้ยตนเองพบว่ามีความสามารถในการ 
ดูแลตนเองดีข้ึน (กุลระว ี ววิฒันาชีวนิ, 2541; Sundström, 2005) 

  2)  ประโยชน์ของการประเมินตนเอง  แบ่งไดเ้ป็น 7 ประการ (อวยพร   
เรืองตระกลู และ สุนทรพจน์  ด ารงคพ์านิช, 2553)  ดงัน้ี  
   (1)  ช่วยใหผู้ป้ระเมินตนเองเกิดความพยายามในการท างานเกิดการสะทอ้น
ความคิดของตนเอง สู่ตนเอง เกิดการยกยอ่งนบัถือตนเอง และมีความเช่ือมัน่ในตนเอง 

   (2)  ท าให้ผูป้ระเมินตนเองทราบขอ้เด่น ขอ้บกพร่อง  ความชอบและ
ขอบเขตการพฒันาตนเองในแต่ละบุคคล การประเมินตนเองเป็นวธีิท่ีดีสุดส าหรับการใหผู้ป้ระเมิน
ตนเองรับทราบถึงความกา้วหนา้ของตน เกิดความภาคภูมิใจในตนเองและรู้วา่จะสามารถด าเนินการ
เพื่อพฒันางานอยา่งไรในอนาคต  

   (3)  ท าใหผู้ป้ระเมินตนเองเกิดแรงจูงใจในการเพิ่มขีดความสามารถการ 

พฒันาของบุคคล  เน่ืองจากขอ้มูลท่ีไดจ้ากการประเมินตนเองเป็นขอ้มูลท่ีมีความหมายส าหรับบุคคล
นั้น เม่ือบุคคลรับทราบถึงขอ้เด่น ขอ้บกพร่องในการท างาน และไดห้าวธีิการพฒันางานตนเอง ท าให้เกิด 
การพฒันางานท่ีเป็นส่ิงท่ีทา้ทายความสามารถ และเกิดการขยายขอบเขตความสามารถของผูป้ระเมิน  
ตามไปดว้ย  
   (4)  การประเมินตนเองท าให้บุคคลเกิดความพึงพอใจต่องานท่ีท า  ผลจาก 

การวิจยัหลายเร่ืองพบวา่ การประเมินตนเองช่วยให้ผูป้ระเมินเกิดความเคารพนบัถือตนเอง รับรู้ถึง
ความสามารถของตนเอง ปฏิบติังานมุ่งสู่ความส าเร็จ และลดภาวะความเครียดในการท างาน ซ่ึงช่วยให ้
เกิดผลโดยตรงต่อความพึงพอใจในการท างานและการใชชี้วติในท่ีสุด  
   (5)  การประเมินตนเองช่วยให้ผูป้ระเมินเกิดการพฒันาตนเองอยูต่ลอด               
เวลา เกิดทกัษะและนิสัยในการคน้หาขอ้บกพร่องของการท างานท่ีรับผดิชอบอยู ่พยายามหาวธีิการ
แกไ้ขอยา่งต่อเน่ือง น าไปสู่การเรียนรู้ตลอดชีวิต (life-long learning) 

     (6)  การประเมินตนเองช่วยพฒันามาตรฐานวชิาชีพท่ีมีคุณภาพ นกัวชิาการ 
จ านวนมากมีความเห็นสอดคลอ้งกนสรุปไดว้า่ การประเมินตนเองมีผลโดยตรงต่อคุณภาพการท า
กิจกกรรมของบุคคล ลดความผดิพลาดและปัญหาในการท างาน ช่วยใหมี้คุณภาพนอกจากน้ี  ยงัถือเป็น
ความรับผดิชอบท่ีตรวจสอบได ้(accountability) ในการพิจารณาผลการด าเนินงานท่ีมีความเป็นรูปธรรม 
สูงและตรงไปตรงมาอีกดว้ย 
   (7)  การประเมินตนเองช่วยสร้างความใกลชิ้ด  ร่วมแรงร่วมใจภายในกลุ่ม  
หรือภายในองค์กร นกัวิชาการหลายท่านกล่าวว่าการประเมินตนเองช่วยท าให้ปัญหาดา้นการ
ปฏิสัมพนัธ์และปัญหาการท างานท่ีเก่ียวขอ้งกบัผูอ่ื้นคล่ีคลาย  เช่น การประเมินตนเองในบริบททาง 
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การศึกษาระหวา่งครูและนกัเรียน กระบวนการน้ีจะช่วยให้ครูและนกัเรียนเป็นหุ้นส่วนหรือผูร่้วมมือ
กนั (partner) ในการพฒันากระบวนการเรียนรู้และต่างฝ่ายต่างใหโ้อกาสในการพฒันางานตามเป้าหมาย 
ของครูและนกัเรียนอยา่งราบร่ืน  
  3)  ข้อสังเกตในการประเมินตนเอง 
  Sundström (2005) ไดท้  าการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการประเมิน 
ตนเอง เพื่อตรวจสอบวา่การประเมินตนเอง (วธีิใหม่) ตามเกณฑท่ี์ก าหนดของผูข้บัรถท่ีเขา้สอบใบขบัข่ี 
วา่เช่ือถือไดแ้ละถูกตอ้งหรือไม่  โดยการศึกษาในสถานการณ์อ่ืนๆ ท่ีไม่ใช่การสอบใบขบัข่ี พบขอ้ 
สังเกตในการประเมินตนเอง ดงัน้ี 

  (1)  หากผูป้ระเมินรู้จกัตนเอง รู้จกัขอ้ดี ขอ้ดอ้ยของตนเองแลว้ จะท าการ
ประเมินตนเองไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
  (2)  การตอบสนองของบุคคลอาจเกิดการล าเอียง  โดยบุคคลมีแนวโนม้
ท่ีจะเขา้ขา้งตนเองตามความความปรารถนาของสังคม หรือหากการประเมินตนเองมีผลต่อการปฎิบติั
ท่ีผดิกฏหมาย อาจท าใหก้ารประเมินตนเองไดผ้ลไม่ถูกตอ้งตรงกบัความเป็นจริง 
  (3)  การประเมินตนเองท่ีสูงกวา่หรือต ่ากวา่ความสามารถหรือการปฏิบติั 
ไดจ้ริง หรือเมื่อเปรียบเทียบกบัการประเมินจากภายนอก ซ่ึงมีปัจจยัดงัน้ี  1) ความรู้  2) ความยาก/
ความจ าเพาะเจาะจงหรือความคลุมเคลือของเน้ือหาท่ีจะประเมิน  3) ความพึงพอใจต่อผลของการ 
ประเมิน  และ 4) ความสามารถในการประเมิน  
    พบวา่นกัเรียนท่ีมีผลการเรียนดี จะประเมินตนเองตรงตามความจริงเม่ือ
เปรียบเทียบกบัการประเมินของครูผูส้อน และมีแนวโนม้ท่ีจะประเมินตนเองในระดบัต ่ากวา่ความเป็น 
จริง ส าหรับนกัเรียนท่ีมีผลการเรียนไม่ดีจะประเมินตนเองสูงกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัการประเมินของ
ครูผูส้อน  และพบวา่หากเน้ือหาท่ีถูกประเมินเป็นเน้ือหากวา้งๆ ผูป้ระเมินมีแนวโนม้จะประเมินตนเอง
สูงกวา่ค่าเฉล่ีย แต่หากเน้ือหาจ าเพาะเจาะจงผูป้ระเมินจะประเมินต ่ากวา่ค่าเฉล่ีย หรือหากเน้ือหาท่ีถูก
ประเมินเป็นเร่ืองท่ียาก ผูป้ระเมินมีแนวโน้มจะประเมินตนเองต ่ากว่าค่าเฉล่ีย แต่หากเน้ือหาท่ีถูก
ประเมินเป็นเร่ืองท่ีง่าย ผูป้ระเมินจะประเมินตนเองสูงกวา่ค่าเฉล่ีย  ซ่ึงการประเมินตนเองสามารถปรับ
ใหมี้ความถูกตอ้งมากข้ึน โดยการประเมินตนเองเปรียบเทียบกบัการประเมินจากภายนอก เช่น การ
ทดสอบโดยผูเ้ช่ียวชาญ  หรือการกระตุน้ใหเ้กินการรับรู้ตนเอง ดงัเช่น การศึกษาการประเมินตนเอง
ของประสิทธิภาพการท างานในนกัศึกษาแพทย ์โดยการตรวจสอบความถูกตอ้งของการประเมิน
ตนเองส าหรับผลการด าเนินงานผา่นกลอ้งวดีิโอ  และการประเมินตนเองเปรียบเทียบกบัผูเ้ช่ียวชาญ  
พบวา่การประเมินตนเองก่อนและหลงัจากการดู ผลการด าเนินการของตนเองผา่นกลอ้งวิดีโอ และการ
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ประเมินตนเองเปรียบเทียบกบัผูเ้ช่ียวชาญ มีความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (r = 0.50, r = 0.63 
ตามล าดบั)  (Ward et. al., 2003 อา้งถึงใน Sundström, 2005)  
  4)  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการประเมินตนเอง (อวยพร  เรืองตระกูล และสุนทรพจน์  
ด ารงค์พานิช, 2553)   
  ปัจจุบนั การประเมินตนเองมีการพฒันาวธีิการประเมินให้เหมาะกบับริบท
และระดบัของการน าไปใชก้บับุคคล กลุ่มบุคคล หรือองคก์รมากมาย  ซ่ึงปัจจุบนัมีเคร่ืองมือท่ีไดรั้บ
ความนิยมและใชม้ากรวม 5 ประเภท คือ แฟ้มผลงาน มาตรประมาณค่า  แบบตรวจสอบรายการ อนุทิน  
และแบบสอบถามปลายเปิด  ผูว้จิยัจึงขอน าเสนอในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยั ดงัน้ี 

   (1)  มาตรประมาณค่า (Rating Scale) กลุ่มของขอ้ความท่ีออกแบบให้ดึง 
เอาขอ้มูลดา้นคุณลกัษณะท่ีตอ้งการออกมา  มาตรประมาณค่าเป็นเคร่ืองมือชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความ
นิยมในการรวบรวมขอ้มูลทั้งในงานวจิยัและงานประเมิน เน่ืองจากเช่ือวา่ขอ้ความ หรือกลุ่มขอ้ความ
ท่ีใชจ้ะถ่ายทอดความคิด  ความรู้สึก  เจตคติหรือคุณลกัษณะอ่ืนๆ ท่ีไม่สามารถสังเกตเห็นไดอ้อกมา
ทางขอ้ความท่ีใช ้องคป์ระกอบท่ีส าคญัของมาตรประมาณค่าจะประกอบดว้ย 2 ส่วนคือ ส่วนท่ี 1  
ขอ้ความท่ีสัมพนัธ์กบัคุณลกัษณ์ท่ีตอ้งการวดั  และส่วนท่ี 2 ระดบัความมากน้อยของพฤติกรรม/ 
ความเห็นพอ้งกบัขอ้ความ ซ่ึงอาจแบ่งระดบัแตกต่างกนัไดส้ าหรับการประเมินแต่ละคุณลกัษณ์ 
รูปแบบของระดบัคะแนนมกัเรียงจากน้อยไปมาก เช่น เรียงตามระดบัของความถ่ีของพฤติกรรม  
(ไม่เคย –> บ่อย) หรือระดบัความเห็นพอ้งกบัขอ้ความ (ไม่เห็นดว้ย -> เห็นดว้ยอยา่งยิง่)  
   (2)  แบบตรวจสอบรายการ (Checklist)  คือ ขอ้รายการท่ีรวบรวมไวเ้พื่อ 
ตรวจสอบรายการ พฤติกรรม หรือกิจกรรมเป้าหมายวา่มีการด าเนินการเป็นไปตามขอ้รายการนั้น
หรือไม่ การพิจารณาขอ้ความอาจอยู่ในรูปแบบ มี/ไม่มี (Present/Absent) สมบูรณ์/ไม่สมบูรณ์ 
(Complete/ Incomplete) หรือ ใช่/ไม่ใช่ (Yes/No) ก็ได ้แบบตรวจสอบรายการช่วยให้การท างานพบ
ขอ้บกพร่องท่ีตอ้งแกไ้ขตามการรับรู้ของตนเอง 
   (3)  แบบสอบถามปลายเปิด (Open-end Questionnaire)  คือ ชุดของค าถาม 
ท่ีมีช่องวา่งไวใ้หผู้ต้อบไดเ้ขียนอยา่งอิสระตามความตอ้งการของตนตามประเด็นค าถาม  แต่ละขอ้ท่ี
ก าหนดไว ้แบบสอบถามปลายเปิดเป็นแบบสอบถามท่ีมีความยืนหยุน่ในการตอบสูง เน่ืองจากไม่มี
การก าหนดกรอบค าตอบท่ีตายตวัเกินไป ท าใหไ้ดข้อ้มูลการตอบจ านวนมากและหลากหลาย จึงมกัใช ้
ในบริบทการสอบถามความคิดเห็นท่ีไม่มีผดิหรือถูก  
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4.  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้องกบัความพร้อมในการปฏบิัติตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
 
 สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ (2544: 9-40) ไดท้  าโครงการส ารวจความพร้อมและทาง 
เลือกในการน าหลกัเกณฑ์ GMP มาเป็นมาตรการบงัคบัใช้ในอุตสาหกรรมอาหารกระป๋อง พบว่า
ผูบ้ริหารสถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่เห็นว่าสถานท่ีผลิตอาหารของตนเองมีความสามารถและ
พร้อมรับ GMP ไดใ้นทนัทีท่ีมีกฎขอ้บงัคบั  แต่มีสถานท่ีผลิตอาหารอีกส่วนหน่ึงท่ียอมรับวา่ยงัไม่
พร้อมในการน า GMP มาปฏิบติั และเม่ือเปรียบเทียบศกัยภาพและความสามารถของทั้ง 2 กลุ่มโดยใช ้
หลกัเกณฑ ์GMP พบวา่สถานท่ีผลิตท่ีมีความพร้อมนั้นสามารถปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ในเร่ือง 
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต  กระบวนการผลิต ส่ิงแวดลอ้มในการผลิต และ 
ผูบ้ริหาร หัวหน้าฝ่ายผลิตตลอดจนคนงานมีความรู้ความเขา้ใจในหลกัเกณฑ์ GMP สูงกวา่สถานท่ี
ผลิตอาหารท่ีระบุว่าไม่พร้อมน าหลกัเกณฑ์ GMP ไปปฏิบติั ทั้งน้ีพบวา่ปัจจยัท่ีท าให้ผูผ้ลิตอาหาร
ไม่พร้อมน าหลกัเกณฑ ์GMP ไปปฏิบติั เช่น ตวัคนงานและบุคลกรในระดบัต่างๆ ยงัขาดความรู้ความ 
เขา้ใจท่ีถูกตอ้งในเร่ือง GMP งานทกัษะท่ีจ าเป็นในการปฏิบติังาน  นอกจากน้ียงัมีปัจจยัทางดา้นเงินทุน
ในการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิต การลงทุนจดัอบรมให้แก่บุคลากร ขาดความช่วยเหลือและ
ส่งเสริมอยา่งจริงจงัจากภาครัฐ 
 หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร (2551: 41-51) ส ารวจ 
สถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐาน GMP กฎหมาย  พบวา่ไม่มี
สถานท่ีผลิตขนมจีนผา่นเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐาน GMP กฎหมาย และทุกแห่งพบขอ้บกพร่อง 
รุนแรง เร่ือง น ้าท่ีใช้ในการผลิตอาหารไม่เป็นไปตามคุณภาพมาตรฐานของประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข เร่ือง น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท  และเม่ือพิจารณาถึงสถานการณ์ของความพร้อม  
พบวา่ สถานท่ีผลิตขนมจีนส่วนใหญ่มีปัญหาในดา้นการออกแบบอาคารผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตไม่ถูกสุขลกัษณะ ท าความสะอาดยากและไม่สามารถป้องกนัการปนเป้ือน
เขา้สู่กระบวนการผลิตได ้ ติดตั้งสูงจากพื้นต ่ากวา่ 60 เซนติเมตร ซ่ึงในส่วนของดา้นอาคารผลิตนั้น 
สถานท่ีผลิตมีความสามารถในการปรับปรุงให้ไดม้าตรฐาน GMP ไดย้าก  เน่ืองจากมีขอ้จ ากดัดา้น
งบประมาณ  ส าหรับเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตนั้นสามารถปรับปรุงไดใ้นระยะ 
สั้น โดยการท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ เพื่อลดการสะสมของเศษอาหารและเป็นแหล่งของเช้ือ 
จุลินทรีย ์ผูผ้ลิตอาหารขาดความรู้และไม่เห็นความส าคญัในการจดัท าบนัทึกและรายงานการผลิต 
รวมทั้งไม่มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม  การจดัการขยะ การระบายน ้ าทิ้งและส่ิง
โสโครกซ่ึงอาจกลายเป็นแหล่งสะสมของสัตวพ์าหะได ้บริเวณผลิตไม่มีอ่างลา้งมือและอุปกรณ์ท่ี
เก่ียวขอ้ง  หอ้งน ้าหอ้งส้วมเปิดตรงสู่บริเวณผลิตโดยตรง  ผูผ้ลิตส่วนใหญ่ละเลยการท าความสะอาด 
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การบ ารุงรักษาอาคารผลิต เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการผลิต และพนกังานหรือบุคลากรในการผลิตขาดการ
อบรมเก่ียวกบัสุขลกัษณะและความปลอดภยัในการผลิตอาหาร  
 ศูนยบ์ริการวิชาการแห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั (2544, 105-112) ไดจ้ดัท าโครงการ
พฒันายกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูป (ลูกช้ิน ปลาเส้น) ในเขตภาคกลาง ประกอบดว้ย  
จงัหวดั กรุงเทพมหานคร  สมุทรปราการ  สมุทรสาคร  ระยอง  ชลบุรี  และตราด พบวา่ ผูผ้ลิตขาด 
ความรู้ความเขา้ใจในเร่ืองของการจดัการสุขลกัษณะท่ีดีในการผลิต ขาดความรู้ในเร่ืองกฎหมาย  
ประกอบกบัมีการแข่งขนัเร่ืองราคา จึงท าใหไ้ม่สนใจในการปรับปรุงสถานท่ีผลิตใหถู้กสุขลกัษณะ 
ซ่ึงจากการตรวจพบวา่ สถานท่ีผลิตมีสุขลกัษณะไม่ดี ไม่มีการรักษาอุณภูมิระหวา่งกระบวนการผลิต  
ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย รวมทั้งการขนส่ง 
 นนัตพร  ตณัฑสุทธ์ิ (2539: 22-51)  ศึกษาปัญหาและแนวทางการพฒันาสถานท่ีผลิตนม
พร้อมด่ืมตามหลกัเกณฑ์ GMP พบว่า สถานท่ีผลิตนมพร้อมด่ืมไม่สามารถปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ 
GMP ได ้ เน่ืองจากสถานท่ีผลิตนมพร้อมด่ืม มีพื้นท่ีไม่เพียงพอ และไม่เป็นระบบปิด การออกแบบ
อาคารผลิตยากต่อการท าความสะอาด  พื้น  ผนงั  เพดานช ารุดไม่มีการบ ารุงรักษา ไม่มีระบบการ
ป้องกนัการปนเป้ือนก่อนเขา้บริเวณผลิต ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือระหวา่งการผลิต 
ไม่มีการจดัท าบนัทึกและรายงานการผลิต และไม่มีการอบรมพนกังานเร่ืองสุขลกัษณะการผลิตอาหาร
ท่ีดี  ปัญหาดงักล่าวเกิดจากผูผ้ลิตมีความรู้ทางวชิาการและเทคนิคในการผลิตนมพร้อมด่ืมไม่เพียงพอ 
ไม่มีความรู้และไม่เห็นความส าคญัในการผลิตนมพร้อมด่ืมตามหลกัเกณฑ์ GMP ผูผ้ลิตค านึงถึง
ผลประโยชน์ทางการคา้มากกวา่ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค  และขอ้บงัคบัของกฎหมายบางอยา่ง
ไม่ค  านึงถึงขอ้เทจ็จริงในการผลิตท าใหเ้กิดปัญหาการฝ่าฝืน 
 ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี (2551: 47-49) ไดศึ้กษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 
54 ประเภทในการปฏิบติัตาม GMP กฎหมายไทยในเขตกรุงเทพมหานคร ไดแ้ก่ สถานท่ีผลิตอาหาร
ทัว่ไป อาหารพร้อมปรุง และอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที พบวา่ในหมวดสถานท่ีตั้งและอาคาร 
ผลิต อาคารผลิตไม่มีมาตรการในการป้องกนัการปนเป้ือนจากสัตวแ์ละแมลง มีการสะสมส่ิงของไม่ใช ้
แล้ว หรือส่ิงของท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิต พื้นท่ีท าการผลิตไม่แยกจากสถานท่ีพกัอาศยั หมวด
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต พบการออกแบบและใชว้สัดุท่ีสัมผสักบัอาหารไม่ถูก
สุขลกัษณะ และติดตั้งไม่เป็นไปตามสายงานการผลิต หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต พบไม่มี
การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์และไม่มีการท าบนัทึกและรายงานการผลิต หมวดสุขาภิบาล พบไม่มี
การจดัใหมี้อ่างลา้งมือพร้อมอุปกรณ์ท าความสะอาดท่ีใชง้านไดแ้ละเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน และไม่มี
มาตรการป้องกนัมิใหส้ัตวแ์ละแมลงเขา้ในบริเวณผลิต หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
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พบไม่มีการก าหนดมาตรการดูแลท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอและการจดัเก็บอุปกรณ์ที่ท  าความ
สะอาดแลว้ใหเ้ป็นสัดส่วนป้องกนัการปนเป้ือน  หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน พบวา่ 
ไม่มีการฝึกอบรมผูป้ฏิบติังานในเร่ืองสุขลกัษณะในการผลิตท่ีดี  ซ่ึงอุปสรรคและขอ้บกพร่องนั้น 
เกิดจากผูผ้ลิตอาหารไม่มีความรู้และความเขา้ใจในหลกัเกณฑ ์GMP 
 ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์ (2544: 16-68) ศึกษาการวิเคราะห์และการประเมินความพร้อมของ 
สถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมายในอาหาร 4 ประเภท
ตามการแบ่งของกฎหมาย  คือ อาหารควบคุมเฉพาะ  อาหารก าหนดคุณภาพมาตรฐาน อาหารท่ีตอ้งมี
ฉลาก และอาหารทัว่ไป ท่ีตอ้งปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย พบวา่ อาหารควบคุมเฉพาะ  
(ยกเวน้น ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท)  อาหารก าหนดคุณภาพมาตรฐาน และอาหารท่ีตอ้งมี
ฉลาก  เม่ือพิจารณาคะแนนการตรวจสถานท่ีเป็นรายหมวดพบวา่ หมวด เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและ
อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิตมีคะแนนเฉล่ีย
นอ้ยท่ีสุด ส าหรับประเภทอาหารทัว่ไป คือ อาหารแช่เยือกแข็ง นั้นหมวดบุคลากรและสุขลกัษณะ
ผูป้ฏิบติังานมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดมีคะแนนเฉล่ีย
นอ้ยท่ีสุด ซ่ึงปัจจยัท่ีท าใหส้ถานท่ีผลิตอาหารในระดบัความพร้อมต่างๆ สามารถปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์
GMP มีดงัน้ี สถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีระดบัความพร้อมมากและปานกลางนั้นพบวา่ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร
ท่ีใชใ้นการผลิตมีสภาพดีพอควร มีการปฏิบติังานอยูใ่นเกณฑ์ท่ีดี ผูผ้ลิตอาหารมีความรู้และมีทศันคติ 
ท่ีดี เห็นประโยชน์ในการพฒันาสถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP มีเงินทุนและบุคลากร
ท่ีเป็นนกัวิชาการพร้อมท่ีจะพฒันาศกัยภาพของตนเอง และศกัยภาพของระบบการผลิตอย่างต่อเน่ือง 
ใหค้วามร่วมมือกบัภาครัฐและกระตือรือร้นในการปรับปรุงขอ้บกพร่อง และสถานท่ีผลิตไดรั้บการ
รับรองระบบประกนัคุณภาพมาแลว้ ส่วนสถานท่ีผลิตท่ีมีความพร้อมนอ้ย พบวา่ไม่มีทุนทรัพยใ์นการ
ลงทุนเพิ่มเติม หรือการปรับปรุงสถานท่ีหรือระบบการผลิต กิจการขาดทุนหรือก าลงัจะเลิกกิจการ ไม่มี
ความรู้ทางวชิาการเพียงพอท่ีจะด าเนินการปรับปรุงสถานท่ีและระบบการผลิตตามหลกัเกณฑ์ GMP 
และไม่มีนกัวชิาการใหค้  าปรึกษา  โดยพบปัญหาส าคญัรายหมวด ดงัน้ี หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 
อาหารผลิตไม่มีมาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจากสภาพแวดลอ้มภายนอกและภายในอาคารผลิต สภาพ
ของพื้น ผนงั เพดานไม่คงทนอยูใ่นสภาพช ารุด และมีการสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ซ่ึงไม่เก่ียวขอ้งกบั
การผลิต  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต  การออกแบบยากแก่ท าความสะอาด วสัดุ
ท่ีใชไ้ม่ทนต่อการกดักร่อน และติดตั้งไม่เป็นไปตามสายงานการผลิตและท าความสะอาดไดย้าก  หมวด
การควบคุมกระบวนการผลิตไม่มีการตรวจสอบผลิตภณัฑแ์ละการจดัท าบนัทึกการผลิต การเคล่ือนยา้ย
อุปกรณ์ และภาชนะต่างๆ ระหวา่งการผลิตก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนไดง่้าย หมวดสุขาภิบาล ไม่มีสบู่หรือ
น ้ ายาฆ่าเช้ือให้พนกังาน ไม่มีมาตรการในการป้องกนัสัตวแ์ละแมลงในบริเวณผลิต ห้องน ้ าห้องส้วม 
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อ่างล่างมือช ารุด ไม่สะอาด ไม่มีวธีิก าจดัขยะท่ีเหมาะสม หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ผูผ้ลิตอาหารไม่มีความสนใจในการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดอาคารผลิต การจดัเก็บอุปกรณ์
ท่ีท าความสะอาดแลว้ไม่เหมาะสม  สารเคมีท่ีใชท้  าความสะอาดไม่มีการติดฉลากบ่งช้ีชดัเจน และไม่มี
การแยกเก็บเป็นสัดส่วนจากการผลิตอาหาร หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน สถานท่ีผลิต
ไม่ไดจ้ดัท าขอ้ก าหนดการปฏิบติังานท่ีเหมาะสมใหพ้นกังานรับทราบ และไม่มีการจดัอบรมสุขลกัษณะ
ท่ีดีในการปฏิบติังานให้แก่พนกังาน ซ่ึงพบว่าผูผ้ลิตอาหารมีความสามารถท่ีจะปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์
GMP กฎหมาย เรียงล าดบัตามจากมากไม่นอ้ย ดงัน้ี สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต การควบคุมกระบวนการ
ผลิต  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใช่ในการผลิต บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน  การ 
สุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  ซ่ึงพบวา่ในหมวดการบ ารุงรักษาและการท า
ความสะอาด  การสุขาภิบาล และบุคลากรสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังานนั้น ผูผ้ลิตอาหารมีความสามารถ 
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายไดน้อ้ยแต่สามารถปรับปรุงไดง่้าย เน่ืองจากไม่ตอ้งใชเ้งินลงทุน
มากแต่ตอ้งอาศยัความตั้งใจและการเห็นความส าคญัของปัญหา 
 วนัชยั  ศรีทองค า (2548: 19-22) ศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษา 
สถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร โดยใช้ขอ้มูลจากผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหารตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย (ไม่รวมสถานท่ีผลิตน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท) พบวา่ 
หมวดการควบคุมกระบวนการผลิตสถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่ไม่สามารถปฏิบติัตามได ้ส าหรับ
หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตสถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่สามารถปฏิบติั
ตามได ้ซ่ึงพบสถานท่ีผลิตอาหารส่วนนอ้ยท่ีไม่ผา่นเกณฑ์ แสดงให้เห็นวา่ผูผ้ลิตอาหารมีความเขา้ใจ
ในการดูแลรักษาเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิตไดใ้นระดบัหน่ึง โดยสภาพปัญหาท่ีตรวจพบมีดงัน้ี 
หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต พบการเก็บสะสมส่ิงของไม่ใชแ้ลว้ในบริเวณผลิต การออกแบบอาคาร
ผลิตไม่สามารถป้องกนัการปนเป้ือนได ้และการจดับริเวณการผลิตไม่เป็นไปตามสายงานการผลิต 
หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต การออกแบบยากแก่การท าความสะอาด รอยต่อ
ไม่เรียบง่ายต่อการสะสมของเช้ือจุลินทรีย ์ หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต พบการจดัเก็บและ
การขนยา้ยวตัถุดิบ ภาชนะบรรจุเส่ียงต่อการปนเป้ือน น ้ า น ้ าแข็งท่ีใชใ้นการผลิตและสัมผสัอาหาร
ไม่มีคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ไม่มีมาตรการการควบคุมการผลิตอยา่งเหมาะสม 
และไม่มีการจดัท าบนัทึกและรายงานการผลิต หมวดการสุขาภิบาล ไม่มีการจดัการขยะอยา่งเหมาะสม  
หอ้งส่วมอยูภ่ายในอาคารผลิต และไม่มีอ่างลา้งมือพร้อมอุปกรณ์ท าความสะอาดบริเวณผลิต  หมวด
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ไม่มีการท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรอยา่งเหมาะสม 
และเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรอยูใ่นสภาพไม่สะอาด ไม่มีการจดัเก็บสารเคมีท าความสะอาดออกจากบริเวณ
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ผลิตอย่างชดัเจน และไม่มีการติดป้ายช่ือสารเคมี หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติัการ พบ
ผูป้ฏิบติังานมีสุขลกัษณะการปฏิบติังานไม่ดี 
 เถวียน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และ สมศกัด์ิ  สุดจนัทร์ (2548: 136-137) ไดว้ิจยั 
การพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการใชร้ะบบการจดัการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของ
กลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง พบวา่ ปัจจยัท่ีส าคญัท่ีส่งผลต่อคุณภาพ ผลผลิต
และความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์มีสาเหตุมาจากการจดัการวตัถุดิบท่ีไม่เหมาะสม ขาดการควบคุม
กระบวนการผลิตในแต่ละขั้นตอน  ขาดการจดบนัทึกและรายงานการผลิต สุขลกัษณะของท่ีสถานท่ีตั้ง
อาคารผลิตไม่ดี การออกแบบเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ในการผลิตเป็นท่ีสะสมส่ิงสกปรกและ
เป็นแหล่งของการปนเป้ือน  และพบการสะสมของส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้บริเวณผลิต การควบคุมจดัการ
ขยะ การก าจดัสัตวแ์ละแมลงพาหะ การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดยงัไม่มีประสิทธิภาพ และ
สุขลกัษณะของบุคลากรยงัไม่ดีพอ เน่ืองจากบุคลากรขาดความรู้และไม่ไดรั้บการฝึกอบรม ซ่ึงหลงัจาก
การฝึกอบรมเก่ียวกบัการจดัการวตัถุดิบ การควบคุมและปรับปรุงกระบวนการผลิต พบวา่คะแนนการ
ตรวจประเมิน GMP เพิ่มข้ึนอยา่งเห็นไดช้ดั  
 ครรชิต  อร่ามกิจโพธา (2548: 57-86) ศึกษาปัญหาท่ีเกิดจากการบงัคบัใช ้GMP ในโรงงาน 
ผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมของจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ พบวา่ โรงงานผลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมมีปัญหา
การบงัคบัใช ้GMP ดา้นเงินทุน คือ ภาระการลงทุนเพิ่ม และการเพิ่มข้ึนของตน้ทุนการผลิต เป็นล าดบั 
แรก รองลงมาคือ ดา้นหลกัการของ GMP คือ การจดัการสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตเพื่อรองรับการ
บงัคบัใช ้GMP กฎหมาย  ดา้นความเขา้ใจกฎหมายและการบงัคบัใช ้GMP เป็นล าดบัท่ี 3 และสุดทา้ย
คือ ดา้นระบบบริหาร คือ การควบคุมการปฏิบติังาน และการผลิตเพื่อใหถู้กตอ้งตามขอ้ก าหนด 
 จิราวรรณ์  วิชินโรจน์จรัล (2548: 135-137) ศึกษาแนวทางการเตรียมความพร้อมของ
ผูป้ระกอบการท่ีผ่านการรับรอง และสภาพความพร้อม ปัญหา/อุปสรรคและความตอ้งการความ
ช่วยเหลือจากภาครัฐ ของผูป้ระกอบการท่ียงัไม่ผา่นการรับรองมาตรฐาน GMP ในอุตสาหกรรมเคร่ือง 
ส าอาง พบปัญหาการปรับปรุงสถานท่ีให้เหมาะสมกบัระบบการผลิตและถูกตอ้งตามขอ้ก าหนดใน
สถานประกอบการท่ีมีโครงสร้างอาคารไม่พร้อมและมีงบประมาณจ ากดั การจดัท าเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง
เป็นปัญหาหน่ึงท่ีพบวา่สถานประกอบการยงัจดัท าไม่ไดต้ามเกณฑ์ ส าหรับปัญหาดา้นบุคลากร พบวา่ 
ยงัขาดบุคลากรท่ีมีความรู้ความเขา้ใจและมีทกัษะในการปฏิบติังานท่ีตรงกบัสายงานและปัญหาท่ี
ส าคญัท่ีสุดท่ีจะท าให้มาตรฐาน GMP เกิดข้ึนในองคก์รอย่างต่อเน่ือง คือ ผูบ้ริหารระดบัสูง ซ่ึงถา้
ผูบ้ริหารเห็นความส าคญัและประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากการปฏิบติัตามมาตฐาน GMP และมีความมุ่งมัน่
ท่ีจะใหมี้มาตรฐานแลว้ ก็จะท าให้ดา้นอ่ืนมีความพร้อมมากข้ึน ไม่วา่จะเป็นดา้นงบประมาณ บุคลากร
ท่ีเก่ียวขอ้งโดยเฉพาะการฝึกอบรมใหค้วามรู้แก่พนกังาน 
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 จากแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจยัท่ีไดก้ล่าวมาแลว้ขา้งตน้ ในการศึกษาน้ีมีแนวคิดและ
ความหมายท่ีเก่ียวกบัการความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัที  ในการ
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย ดงัน้ี 
 ความพร้อม คือ สภาวะหรือสภาพของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีความสามารถจะปฏิบติั
ตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย  ตามองค์ประกอบของความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์
GMP กฎหมาย 3 องคป์ระกอบ  คือ  1. ฮาร์ดแวร์ (Hardware) ประกอบดว้ย ดา้นสถานท่ีตั้งและอาคาร 
ผลิต และดา้นเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต  2. ซอฟแวร์ (Software) ประกอบดว้ย ดา้น 
การควบคุมกระบวนการผลิต  ดา้นการสุขาภิบาล  และดา้นการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  และ 
3. บุคลากร (Peopleware) ประกอบดว้ย ดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน ตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
โดยส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  ซ่ึงในการศึกษาน้ีใหค้วามสนใจในการพฒันาความพร้อม
ของสถานผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที โดยผา่นการอบรมให้ความรู้ผลิตอาหาร ในเน้ือหา
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายและการประเมินตนเองต่อการพฒันาความพร้อมของสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) 
อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็นกฎหมาย 


