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The objective of this research is to improve effectiveness of operation GMP 
using self-assessment evaluation for primary GMP of dried fruits and vegetables. The 
self-assessment evaluation for Primary GMP standard, it is a development tool for 
entrepreneurs who are interested to use self-assessment to know what needs to be 
improved and to propose corrective action leads to increasing efficiency in production 
operations, increasing revenues, reducing costs, contributing to sustainability and 
enabling further development to a higher standard system. From studying with 
entrepreneurs of 9 places, the results of the study showed that from the application 
of self-assessment with suggestion of corrective action. The results of the study 
showed that from the application of self-assessment with suggestion of corrective 
action. To improve food production sites and processes to comply with the Primary 
GMP standard and enable 4 out of 9 establishments to advance GMP hygienic 
certification basis (Primary GMP). 
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บทที่ 1 
บทนำ 

 
1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 

ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม ข้อมูลจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์อัปเดตเมื่อวันที่ 
21 เมษายน 2563 พบว่าประเทศไทยมีเกษตรกรทั้งสิ้น 8,094,954 ครัวเรือน จำนวน 9,368,245 
ราย เป็นเกษตรกรที่หาเลี้ยงชีพด้วยการปลูกพืชเป็นหลักมากถึง 4,900,875 ราย (กระทรวงเกษตร
และสหกรณแ์ละสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ. 2563: ออนไลน์) ผลิตผลทางการเกษตร
ส่วนใหญ่ ได้แก่ ผักและผลไม้, สมุนไพร เกษตรกรส่วนใหญ่ยังคงใช้การตากแห้งตามธรรมชาติ ซึ่งมัก
เสียหายจากการรบกวนของแมลงและการเปียกฝน (ประสาน ปานแก้ว, 2563) อีกทั้งยังถูกปนเปื้อน
ด้วยสิ่งสกปรกจากสภาพแวดล้อม จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2546 มีการพัฒนาเครื่องอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย ์แบบเรือนกระจกหรือแบบ “พาราโบลาโดม” (Green solar dryer) ขึ้น ซึ่งเป็นนวัตกรรม
การผลิตผักผลไม้อบแห้งที่สำคัญและเป็นที่นิยมอย่างมากในปัจจุบัน จากข้อมูลของผู้จัดการออนไลน์ 
(2562) และศูนย์ข่าวพลังงาน (2562) ระบุว่ากระทรวงพลังงานพร้อมสนับสนุนเกษตรกรเข้าร่วม
โครงการระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (พาราโบลาโดม) โดยระบุถึงข้อมูลการนำพาราโบลาโดม
ไปใช้ตั้งแต่ปี 2554-2561 รวม 256 ระบบ ปัจจุบันเกษตรกรได้เพิ่มมูลค่าสินค้าทางการเกษตรด้วย
การใช้ระบบอบแห้งโพลาโบลาโดมอย่างหลากหลาย เช่น กล้วยตาก ข้าวแต๋น ผัก ผลไม้อบแห้ง แมค
คาเดเมีย กาแฟ หมอนยางพารา พริกไทย เครื่องเทศ เป็นต้น  

เนื่องมาจากการพัฒนาด้านเศรษฐกิจและการแข่งขันทางด้านการค้าที่สูงขึ้น ผลิตภัณฑ์มี
ความหลากหลายมากขึ้น การสร้างความแตกต่างของรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างจากคู่แข่งขันจะ
ส่งผลให้ได้สัดส่วนทางการตลาดมากยิ่งขึ้น (วรายุ ศิรินนท์ และระบิล พ้นภัย, 2563) นอกจากนี้สิ่ง
สำคัญที่ช่วยสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันด้านการค้าที่สำคัญคือ การสร้างระบบมาตรฐานที่เป็น
ที่ยอมรับ ได้แก่ ระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) เพื่อสร้างความมั่นใจ
ให้กับผู้บริโภคในเรื่องของคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า แต่เนื่องจากผู้ประกอบการธุรกิจผัก
และผลไม้อบแห้งจากพาราโบลาโดมส่วนใหญ่เป็นเพียงเกษตรกรหรือกลุ่มสินค้าหนึ่งตำบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) ขาดความรู้ความเข้าใจในการควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล สุขอนามัย
ส่วนบุคคล ทำให้สินค้าที่ได้มีเปอร์เซ็นต์สูญเสียค่อนข้างมาก มีคุณภาพไม่สม่ำเสมอ รวมถึงขาดความรู้
ในการยื่นขอการรับรองมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) ทำให้เกิดความจำกัด
ด้านการขายสินค้าขึ้น  
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จากการทบทวนวรรณกรรมพบว่ามีงานวิจัยด้านการศึกษาข้อมูลด้าน GMP เป็นจำนวนมาก
เพ่ือศึกษาลักษณะการดำเนินงานและต้องการยกระดับมาตรฐานการผลิตสินค้า โดยวิธีการศึกษาส่วน
ใหญ่เป็นการสำรวจโดยใช้แบบสอบถามและบันทึกการตรวจอ้างอิงเกณฑ์ประกาศกระทรวงที่
เกี่ยวข้อง ไม่พบการเสนอแนวทางแก้ไขให้ผู้ประกอบการดำเนินการแก้ไขเพื่อปรับปรุงกระบวนการ
ผลิตเพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่การขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน อีกทั้งยัง
ไม่พบการสร้างหรือออกแบบเครื่องมือในการให้ผู้ประกอบการใช้ในการประเมินความพร้อมขอ งตน 
ทางผู้ศึกษาจึงเกิดแนวความคิดในการออกแบบเครื่องมือ ได้แก่ แบบประเมินความพร้อมทางธุรกิจ
ด้วยตนเองขึ้น เพื่อให้ผู้ประกอบการที่มีการประยุกต์ใช้พาราโบลาโดมอยู่แล้วสามารถประเมินตนเอง
ถึงความพร้อมในการต่อยอดขอรับรองมาตรฐานเพื่อยกระดับคุณภาพสินค้าและช่วยในการปรั บ
ทัศนคติของผู ้ปฏิบัติงานให้มีสุขลักษณะมากขึ ้น อีกทั ้งช่วยให้การผลิตถูกต้องตามกฏหมาย  
เพิ่มช่องทางทางการตลาดและเป็นทางเลือกให้กับลูกค้าในการตัดสินใจซื้อสินค้าได้ง่ายขึ้น  ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบแบบประเมินความพร้อมทางธุรกิจด้วยตนเองที่เ หมาะสม
รวมถึงเสนอแนวทางการแก้ไขเพื ่อก้าวสู ่การขอรับรองมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื ้นฐาน 
(Primary GMP) ได้อย่างประสบความสำเร็จ 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1) เพื ่อสร้างแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (self-assessment) ในรูปแบบของ
โปรแกรม Microsoft excel และสามารถนำไปให้สถานประกอบการผลิตผักและผลไม้อบแห้งใช้ใน
การประเมินตนเองตามมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) ได ้

2) เพ่ือเสนอแนวทางการแก้ไขให้กับสถานประกอบการเพ่ือนำไปประยุกต์ใช้และปรับปรุงให้
สอดคล้องตามระบบมาตรฐาน Primary GMP  

3) เพื่อติดตามผลของการใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self- assessment) ของ
สถานประกอบการสู่การรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP 

 
1.3 สมมติฐานการวิจัย 

1) แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) สามารถใช้ในการประเมินความ
พร้อมของสถานประกอบการผลิตผักและผลไม้อบแห้งและสามารถนำแนวทางการแก้ไขไปประยุกต์ใช้
ได้จริง 

2) แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) สามารถช่วยให้ผู้ประกอบการ
สามารถขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) ได ้
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
1) เลือกใช้ Microsoft Excel ในการสร้างและพัฒนาเครื่องมือแบบประเมินความพร้อมด้วย

ตนเอง (Self-assessment) 
2) เลือกทำการศึกษาเฉพาะผู ้ประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้อบแห้งโดยใช้

พาราโบลาโดมที่มีความประสงค์ขอการรับรองมาตรฐาน Primary GMP จำนวน 9 แห่ง ได้แก่ 
วิสาหกิจชุมชนจำนวน 3 แห่ง, โรงงานจำนวน 3 แห่ง, โรงเรียนจำนวน 1 แห่ง และกลุ่มเกษตรกร
จำนวน 2 แห่ง 

 
1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1) สร้างเครื่องมือแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self- assessment) สำหรับสถาน
ประกอบการกรณีศึกษาและผู้ที่สนใจในรูปแบบที่สามารถใช้งานได้จริง 

2) เพ่ือเป็นการลดค่าใช้จ่ายในการว่าจ้างที่ปรึกษาจากภายนอกเพ่ือการพัฒนาระบบได ้
3) เพื ่อใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) เป็นแนวทางในการ

ประเมินและผลิตสินค้าให้มีคุณภาพ ปลอดภัยและสอดคล้องกับข้อกำหนดกฏหมาย 
4) เพื่อให้ผู้ประกอบการธุรกิจผักและผลไม้อบแห้งสามารถก้าวสู่การขอรับรองมาตรฐาน

จีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) ได้อย่างประสบความสำเร็จ 
 
 



  

บทที ่2 
วรรณกรรมและผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์หรือพาราโบลาโดม 

ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์มีลักษณะเป็นเรือนกระจก (Greenhouse) ที่กรมพัฒนา
พลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงานกระทรวงพลังงาน (พพ.) มีการสนับสนุนการลงทุนโดยออกแบบ
เป็นรูปพาราโบลาโดม (Parabola dome) โครงสร้างและส่วนประกอบระบบอบแห้งแบบเรือนกระจก 
แสดงดังรูปภาพที่ 1 ประกอบด้วย หลังคาทำจากวัสดุใสเป็นแผ่นโพลีคาร์บอเนตชนิดเคลือบสาร
ป้องกันแสงยูวีปิดบนหลังคาโครงโลหะที่ตั้งอยู่บนพื้นซีเมนต์ ซึ่งการใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตในการทำ
หลังคาช่วยทำให้แสงอาทิตย์ส่องผ่านได้ดี แต่รังสีความร้อนที่แผ่จากภายในโรงอบแห้งจะผ่านออกมา
ได้น้อยจึงทำให้เกิดผลเรือนกระจก (Green House Effect) ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ต้องการอบแห้งจะวางบน
ชั้นภายในโดม ถือเป็นการใช้พลังงานสะอาดคือพลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับความร้อนเหลือทิ้ง  ระบบ
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกที่ พพ. ให้การสนับสนุน มี 3 ขนาด (เสริม จันทร์ฉาย, 
2559) ได้แก่  
 - ขนาดเล็ก กว้าง 6 เมตร ยาว 8.2 เมตร สูง 3.25 เมตร (แบบระบบอบแห้งฯ พพ. 1)  
 - ขนาดกลาง กว้าง 8 เมตร ยาว 12.4 เมตร สูง 3.35 เมตร (แบบระบบอบแห้งฯ พพ. 2)  
 - ขนาดใหญ่ กว้าง 8 เมตร ยาว 20.8 เมตร สูง 3.35 เมตร (แบบระบบอบแห้งฯ พพ. 3)  

 
รูปภาพที่ 1 โครงสร้างและส่วนประกอบระบบอบแห้งแบบเรือนกระจก  
ที่มา: เสริม จันทร์ฉาย (2559) 
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 โดยพาราโบลาโดมมีข้อดีหลายอย่าง (ศูนย์การเรียนรู้ครบวงจรกาแฟชาวไทยภูเขา  
ฮิลล์คอฟฟ์, 2562) ดังนี้ 
  - ปราศจากการปนเปื้อนจากฝุ่นละอองและฝน 
  - ปราศจากการรบกวนของแมลงต่างๆ 
  - ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งน้อยลง  
  - ทดแทนก๊าซหุงต้มหรือการใช้น้ำมันเชื้อเพลิงได้อย่างดี 
  - ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความสะอาด ปลอดภัย 
  - ทำให้ผลผลิตมีมูลค่าสูง 
  - เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
  - ช่วยลดการใช้พลังงาน 
 พาราโบลาโดมสามารถนำไปทำแห้งผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้ โดยสามารถลดระยะเวลาในการทำ
แห้งได้ เช่น กล้วยตากสามารถลดระยะเวลาทำแห้งได้ 2 วัน กาแฟสามารถลดระยะเวลาทำแห้งได้ 11 
วัน พริกสามารถลดระยะเวลาทำแห้งได้ 4 วัน และสมุนไพรสามารถลดระยะเวลาทำแห้งได้ 6 วัน ดัง
ตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ระยะเวลาที่ใช้ในการทำแห้งผลิตภัณฑ์ต่างๆ 

ผลิตภัณฑ ์

ระยะเวลาในการทำแห้งด้วยเทคโนโลยีที่ใช้ในการทำแห้งต่างๆ 

การตากแดด (วัน) ระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์แบบเรือน
กระจก (วัน) 

กล้วยตาก (กล้วยน้ำว้า) 7 5 
กล้วยตาก (เล็บมือนาง) - 2 

กล้วยตาก (กล้วยแผ่น) 1 1 
กาแฟ 21 10 

ชา ชาสมุนไพร 1 - 
ผลไม้แห้ง (สตรอเบอร่ี) 6 - 

มะม่วงแผ่น 4 1.5 
พริกแห้ง 7 3 

สมุนไพรแห้ง 9 3 

ที่มา: บุศรากรณ์ มหาโยธี และคณะ (2557) 

https://web.facebook.com/ChaoThaiPhuKaoCoffeeLearningCenter/?hc_ref=ARR0jXVabeMMlXFvxC9nvY2wzVh4bh1j_LSPLfI_tD7iZFpddss_c7jNTuC3aLs3AQM&fref=nf&__xts__%5B0%5D=68.ARAX2_oqxis51GDySdchwZx1Ekq5mIBtoWQeLq82V4QatOSYI2x646X7nIL80kO4vgyI8zEKIgh5xsaE971IhUYeyTmfE2EeHvO4lfYtVzLqrN6EYKOXE20aG4Mf5UOYSJlD5vcut78CIxQIroOEEvnnLDiHOjufSxXML0bZ28WCnQz0D3_3aT1x9SY1k7aeC7Du0GWe8R8aN24NMrgcXoVcaDG5EXDfEJqxi0XPh4BbrrW1kzxOrs2E1Yz9CD8ir4JNvD26Lr6F7GHykNGaXA28BqK_ivEU91qPZBJwZFxc0tUrWbY&__tn__=kC-R
https://web.facebook.com/ChaoThaiPhuKaoCoffeeLearningCenter/?hc_ref=ARR0jXVabeMMlXFvxC9nvY2wzVh4bh1j_LSPLfI_tD7iZFpddss_c7jNTuC3aLs3AQM&fref=nf&__xts__%5B0%5D=68.ARAX2_oqxis51GDySdchwZx1Ekq5mIBtoWQeLq82V4QatOSYI2x646X7nIL80kO4vgyI8zEKIgh5xsaE971IhUYeyTmfE2EeHvO4lfYtVzLqrN6EYKOXE20aG4Mf5UOYSJlD5vcut78CIxQIroOEEvnnLDiHOjufSxXML0bZ28WCnQz0D3_3aT1x9SY1k7aeC7Du0GWe8R8aN24NMrgcXoVcaDG5EXDfEJqxi0XPh4BbrrW1kzxOrs2E1Yz9CD8ir4JNvD26Lr6F7GHykNGaXA28BqK_ivEU91qPZBJwZFxc0tUrWbY&__tn__=kC-R
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 ปัจจุบันพาราโบลาโดมถูกนำมาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมและภาคเกษตรกรรมอย่าง
แพร่หลายและมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นในแต่ละปี ตัวอย่างประเภทสินค้าอบแห้งจากพาราโบลาโดม เช่น 
พืชผลทางการเกษตร เช่น ผลไม้ สมุนไพร กล้วยตาก แมคคาเดเมีย  กาแฟ หมอนยางพารา เนื้อสัตว์ 
ขนมขบเคี้ยว เช่น  ข้าวแต๋นดิบ เป็นต้น 
 จากรายงานผลการติดตามการใช้และติดตั้งระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ ปี 2559-
2561 กรมพลังงานทดแทนและอนุรักษ์กระทรวงพลังงาน เคยให้การสนับสนุนก่อนหน้าจำนวนไม่
น้อยกว่า 103 ระบบ แสดงสัดส่วนร้อยละตามกลุ่มผลิตภัณฑ์อบแห้ง ดังนี้ สมุนไพร เครื่องเทศก์ 
25.7%, ผลิตภัณฑ์จากข้าวและธัญพืช เช่น ข้าวแต๋น ข้าวเกรียบ ลูกเดือย 17.8%, ผลไม้อบแห้ง 
16.8%, กล้วยตาก 13.9% เป็นต้น (บุศรากรณ์ มหาโยธี และคณะ, 2562) ดังรูปภาพที่ 2 และตั้งแต่
ปี 2554-2561 กรมพลังงานทดแทนและอนุร ักษ์กระทรวงพลังงานสนับสนุนรวม 256 ระบบ  
(บุศรากรณ์ มหาโยธี และคณะ, 2562) 

 

 
 

รูปภาพที่ 2 แผนภูมิแสดงสัดส่วนร้อยละกลุ่มผลิตภัณฑ์อบแห้งของการติดตามและประเมินผลระบบ
อบแห้ง ปี 2559-2561 
ที่มา: บุศรากรณ์ มหาโยธี และคณะ (2562) 
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รูปภาพที่ 3 แผนภูมิแสดงกลุ่มผลิตภัณฑี่ผู ้ได้รับการสนับสนุน  ปี 2554-2561 ที่นำระบบอบแห้ง
พาราโบลาโดมไปใช้งาน 
ที่มา: บุศรากรณ์ มหาโยธี และคณะ (2562) 
 
 จากข้อมูลข้างต้น เมื่อทำการพิจารณาแยกประเภทสินค้าที่ได้จากการนำพาราโบลาโดมไป
ประยุกต์ใช้ มีความสอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 (สำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข, 2556) แต่ทั้งนี้กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจผักและ
ผลไม้อบแห้งที่มีการนำพาราโบลาโดมไปใช้ ส่วนใหญ่เป็นเพียงกลุ่มเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชน ส่วน
ใหญ่เป็นเพียงชาวบ้านทั่วไปที่ไม่ทราบการควบคุมหรือปฏิบัติตามหลัก GMP ที่ถูกต้อง ส่งผลให้สินค้า
ที่ทำการผลิตไม่เป็นไปตามที่กฏหมายกำหนดและมีของเสียจากกระบวนการจำนวนมาก อีกทั้งยัง
ส่งผลให้การยื่นขอการรับรองมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) เป็นไปได้ยาก  
 จากรายงานผลการติดตามการใช้และติดตั้งระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ ปี 2559-
2561 กรมพลังงานทดแทนและอนุรักษ์กระทรวงพลังงาน พบว่าผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังไม่ได้ยื่นขอ
การรับรองระบบมาตรฐานมากกว่าผู้ประกอบการที่ยื่นขอรับรองแล้ว ดังรูปภาพที่ 4 
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รูปภาพที่ 4 แผนภูมิแสดงสัดส่วนร้อยละแบบมาตรฐานและความปลอดภัยอาหารของการติดตามและ
ประเมินผลระบบอบแห้ง จำนวน 101 แห่ง ปี 2559-2561 
ที่มา: บุศรากรณ์ มหาโยธี และคณะ (2557) 

 
2.2 Primary GMP (สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข, 2556) 
 ‘GMP’ ย่อมาจาก Good Manufacturing Practice หมายถึง สุขลักษณะที่ดีในการผลิต
อาหาร เป็นหลักเกณฑ์พ้ืนฐานเพื่อควบคุมให้การผลิตสินค้ามีความปลอดภัย มีคุณภาพ ส่วน Primary 
GMP คือ จีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานสำหรับอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย” ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที ่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่ายมีผลบังคับใช้ต ั ้งแต่  
7 พฤศจิกายน 2555  
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 342) พ.ศ. 2555 เรื ่อง วิธีการผลิต เครื ่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย  กำหนดให้ 
“อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกระบวนการแปรรูป 
เช่น ตัดแต่งในลักษณะที่นำไปปรุงหรือบริโภค คั่ว ทำให้แห้ง หมักดอง เป็นต้น หรือทำให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตเรียบร้อยแล้ว และบรรจุใน
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ภาชนะพร้อมจำหน่ายต่อผู้บริโภค แต่ทั้งนี้ไม่รวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะหรืออาหารที่กำหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน และอาหารที่ต้องมีฉลากที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกำหนดให้ต้องปฏิบัติตาม
วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแล้ว” มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้บริโภค
ได้บริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย สมควรให้มีมาตรการประกันคุณภาพของอาหารแปรรูปเพ่ือ
ลดการปนเปื้อนทั้งทางด้านกายภาพ เคมีและชีวภาพ ตลอดจนยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารแปร
รูปเพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (สำนักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2556) หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย 
แบ่งเป็น 6 หมวด คือ  
  หมวดที่ 1: สถานที่ตั้งและอาคารผลิต มีข้อกำหนดที่ต้องตรวจสอบ ดังรูปภาพที่ 5 
  หมวดที่ 2: เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต มีข้อกำหนดที่ต้องตรวจสอบดัง
รูปภาพที่ 6  
  หมวดที่ 3: การควบคุมกระบวนการผลิต มีข้อกำหนดที่ต้องตรวจสอบดังรูปภาพที่ 7 
  หมวดที่ 4: การสุขาภิบาล มีข้อกำหนดที่ต้องตรวจสอบดังรูปภาพที่ 8 
  หมวดที่ 5: การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด มีข้อกำหนดที่ต้องตรวจสอบ       
ดังรูปภาพที่ 9 
  หมวดที ่ 6: บุคลากรและสุขลักษณะผู ้ปฏิบัติงาน มีข้อกำหนดที ่ต ้องตรวจสอบ           
ดังรูปภาพที่ 10 

 

 
 
รูปภาพที่ 5 รายการตรวจเช็คในหมวดที่ 1 
ที่มา: สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2556) 
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รูปภาพที่ 6 รายการตรวจเช็คในหมวดที่ 2 
ที่มา: สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2556) 
 

 
 
รูปภาพที่ 7 รายการตรวจเช็คในหมวดที่ 3 
ที่มา: สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2556) 
 

 
 
รูปภาพที่ 8 รายการตรวจเช็คในหมวดที่ 4 
ที่มา: สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2556) 

 

 
 
รูปภาพที่ 9 รายการตรวจเช็คในหมวดที่ 5 
ที่มา: สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2556) 
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รูปภาพที่ 10 รายการตรวจเช็คในหมวดที่ 6 
ที่มา: สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2556) 
 
 หลักเกณฑ์การตัดสินใจในการให้คะแนนในบันทึกการตรวจ GMP อาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจำหน่าย ดังแสดงในตารางที่ 2 

 
ตารางที ่2 หลักเกณฑ์การตัดสินใจในการให้คะแนน 

ระดับ 

 

นิยาม คะแนน
ประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที ่กาหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที ่342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย 

2 
 

พอใช้ 
 

เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที ่กาหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที ่342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ใน
การผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย 

แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน
ในอาหารหรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับ
อาหารที่ผลิต 

1 
 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที ่กาหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย 

0 
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 ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) 
 หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทำให้อาหารเกิดการปนเปื้อนและความไม่
ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
  1. น้ำที ่ใช้ปรุงผสมหรือสัมผัสกับอาหารโดยตรงในกระบวนการผลิต ไม่มีคุณภาพ
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื ่องน้ำบริโภค ซึ่งประเมินตามบันทึกการตรวจ ตส. 
9(55) ข้อ 3.4.1 ยกเว้นกรณีที่พนักงานเจ้าหน้าที่พิจารณาแล้วเห็นว่าคุณสมบัติของน้ำทางกายภาพ
หรือทางเคมีซึง่ต่างไปจากคุณภาพมาตรฐานของน้ำบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 
  2. ข้อ 3.1.4 การใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่กฎหมายกำหนด พนักงานเจ้าหน้าที่ต้อง
พิจารณาให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 
  3. ข้อบกพร่องอ่ืนๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทำ
ให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
 หมายเหตุ: ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Defect) ยังคงให้มีไว้ในประเด็น “ข้อบกพร่องอื่นๆ 
ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทำให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อ
การบริโภค” เนื่องจากมีความแตกต่างของสถานที่ สภาพแวดล้อมรวมทั้งการจัดการทำให้สถานที่ผลิต
อาหารแต่ละรายอาจมีข้อบกพร่องบางประการที่ค่อนข้างรุนแรงและสามารถทำให้เกิดความไม่
ปลอดภัยต่อการบริโภคอาหาร  
 ขณะเดียวกันคะแนนรวมในบันทึกการตรวจผ่านเกณฑ์ร้อยละ 60 ซึ่งหากไม่มีการระบขุ้อนี้
ผู้ประกอบการอาจไม่ทำการปรับปรุงเนื่องจากผ่านเกณฑ์การประเมินร้อยละ 60 ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่
ผลิตไม่ปลอดภัยต่อการบริโภคได้ 
 
 การยอมรับผลการตรวจ (ผ่าน / ไม่ผ่าน) 
 การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมินจะต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและ
คะแนนรวมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
 
 ประโยชน์ของการประยุกต์ให้มาตรฐานจีเอ็มพีขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) มีดังนี้ 
  - ทำให้เกิดสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมกับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
  - ลดความเสี่ยงที่จะเกิดอันตราย ชีวภาพ เคมี และกายภาพ 
  - ป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์ใดๆ ที่มีอยู่เจริญเติบโตจนทำให้เกิดโรคหรืออาหารเน่าเสียได้ 
  - เป็นแนวทางการผลิตเพื่อประกันว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพปลอดภัยตรงตามที่มาตรฐาน
กำหนดและผลิตภัณฑ์มีความสม่ำเสมอในทุกๆ ล็อตการผลิต ช่วยให้อาหารมีคุณภาพสูงขึ้น , ช่วยยืด
อายุผลิตภัณฑ์ 
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  - สามารถใช้ทรัพยากรได้อย่างมีประสิทธิภาพ ได้แก่ กำลังคน , เงินทุน, เวลา, เพ่ิม
ปริมาณการผลิต 
  - เป็นที่เชื่อถือของลูกค้า ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ 
  - เพ่ิมการแข่งขันทางการตลาด สามารถเพ่ิมกำไรได้มากข้ึน 
  - สอดคล้องตามที่กฏหมายกำหนด 
  - ช่วยลดข้อผิดพลาดหรือความเบี่ยงเบนที่จะผลิตไม่ได้มาตรฐาน 
  - ป้องกันไม่ให้มีข้อบกพร่องที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ 
รวมทั้งขจัดปัญหามิให้เกิดข้ึนซ้ำซ้อน 
  - ส่งผลต่อคุณภาพอาหารในระยะยาวและช่วยลดต้นทุนการผลิต 
  - มีความสะดวก และง่ายต่อการติดตามข้อมูล 
  - มีการควบคุมและรักษามาตรฐานความสะอาดและถูกสุขลักษณะของโรงงาน 
  - สร้างความสะดวกปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน 
  - ช่วยสร้างทัศนคติที่ดี และถูกต้องแก่ผู้ปฏิบัติงาน 
  - ความคล่องตัวในการดูแล การจัดการและการประเมินงานในโรงงาน 
 

2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 จากข้อมูลปัจจุบันได้มีงานวิจัยที่เก่ียวข้องในการศึกษาผลของการจัดทำระบบมาตรฐานด้าน
ความปลอดภัยอาหารรวมถึงวิธีการเก็บข้อมูล ดังตัวอย่างเช่น 
 งานวิจัยด้านทัศนคติต่อ GMP   
 Lee et al. (2017) ได้ทำการประเมินเปรียบเทียบความรู้ ทัศนคติและการปฏิบัติตนต่อ
อาหาร โดยประเมินความปลอดภัยโดยการใช้แบบสอบถามและประเมินด้านจุลชีววิทยาจากมือของผู้
จับต้องอาหาร (Swab test) ที่ทำงานในมหาวิทยาลัยที่ตั้งอยู่ในกรุงกัวลาลัมเปอร์ประเทศมาเลเซีย
จำนวน 85 คน เป็นตัวบ่งชี้การปฏิบัติด้านสุขอนามัยในสถานที่อาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์เชื้อ Total 
aerobic count, Coliform, E. coli, S. aureus, Salmonella, V. cholerae แ ล ะ  V. 
parahaemolyticus พบว่าผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารมีความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารอยู่ใน
ระดับปานกลาง (61.7%) มีทัศนคติที่ดี (51.9 / 60) แต่เป็นที่น่าสังเกตว่าผลการตอบแบบสอบถาม
ด้วยตนเองในเชิงที่ดีนั้นไม่ได้สะท้อนให้เห็นว่าการประเมินทางจุลชีววิทยาของมือของผู้จับต้องอาการ
จะดีตาม ซึ่ง 65% ของผู้จับต้องอาหารมีเชื้อ Total aerobic count 20 CFU/ cm2 และตรวจพบ
เชื้อ Salmonella 48% มือของผู้จับต้องอาหาร จากผลของการศึกษาครั้งนี้สรุปได้ว่าผู้ปฏิบัติงานด้าน
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อาหารมีความรู้ด้านความปลอดภัยด้านอาหารที่เพียงพอแต่การมีความรู้ไม่เป็นการบ่งบอกว่าจะ
ปฏิบัติได ้
 สุภัทรา สุขะภัณฑ์ และคณะ (2559) ได้ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการยอมรับหลักเกณฑ์วิธีการ
ที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้นของผู้ประกอบการในเขตกรุงเทพมหานคร  โดยใช้แบบสอบถามเป็น
เครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากประชากรจำนวน  84 ราย โดยวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิง
พรรณนา ได้แก่ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและสถิติอนุมานได้แก่ การ
วิเคราะห์ความถดถอยพหุคูณ (Multiple regression analysis) ผลการศึกษาพบว่าผู้ประกอบการ
ส่วนใหญ่เป็นเจ้าของกิจการ (ร้อยละ 59.5) จบการศึกษาต่ำกว่าระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 59.5) 
ประสบการณ์การทำงานต่ำกว่า 5 ปี (รอ้ยละ 33.3) ระยะเวลาของการดำเนินกิจการ 9 ปีขึ้นไป (ร้อย
ละ 59.5) จำนวนพนักงานน้อยกว่าหรือเท่ากับ 10 คน (ร้อยละ 85.7) เกินครึ่งไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจ
ประเมินตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้น (ร้อยละ 54.8) มีความรู้และการยอมรับ
หลักเกณฑ์ที่มีต่อหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้นในระดับดีมาก มีทัศนคติเชิงบวกต่อ
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้น จากการทดสอบสมมติฐานพบว่า มีเพียงปัจจัยด้าน
ทัศนคติที่มีผลต่อการยอมรับหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารขั้นต้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
(p < 0.01) 
 Sneed et al. (2004) ได้ทำการศึกษาการปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยด้านอาหารและความ
พร้อมในการใช้โปรแกรม HACCP ในสถานบริการช่วยเหลือในรัฐไอโอวา โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ประเมินวิธีปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการอาหาร, ความรู้และทัศนคติเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหาร
ของพนักงาน, การให้ข้อมูลพื้นฐานสำหรับการใช้โปรแกรมการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุม (HACCP) ในบริการช่วยเหลือผู้ป่วยในที่พักอาศัยสำหรับผู้สูงอายุ โดยมีออกแบบการศึกษา
การปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการอาหารโดยใช้การสังเกตและใช้แบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบความ
ถูกต้องเพื่อกำหนดกลุ่มประชากร ข้อมูลและทัศนคติของพนักงานและความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัย
ของอาหาร ผลลัพธ์ที่ได้พบว่ามีการปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการอาหารและมีสิ่งอำนวยความสะดวกใน
การดำรงชีวิตอย่างเหมาะสม  
 
 งานวิจัยด้านผลการดำเนินงานตามระบบระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน 
(Primary GMP) 
 ลัญญณัฐ ภาตะนันท์ (2551) ได้ศึกษาศักยภาพของสถานประกอบการผลิตเส้นขนมจีนใน
การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที ่ดีในการผลิตอาหาร (General GMP) โดยศึกษาในพื้นที ่เขต
ภาคเหนือ จำนวน 18 แห่ง พร้อมทั้งได้ศึกษาถึงปัญหาอุปสรรคของผู้ประกอบการในการปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์โดยเครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้เป็นแบบสอบถามข้อมูลเกี่ยวกับศักยภาพของสถาน
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ประกอบการผลิตเส้นขนมจีนและแบบประเมินสถานที่ผลิตอาหาร จากผลการศึกษาพบว่าสถานที่
ผลิตเส้นขนมจีนทั้ง 18 แห่ง ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินตามหลักเกณฑ์ GMP ซึ่งปัญหาที่พบส่วนใหญ่
คือพบข้อบกพร่องรุนแรง กล่าวคือน้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตไม่ได้มาตรฐานของน้ำบริโภค อีกทั้ง
สถานที่ผลิตที่เข้าขา่ยโรงงานไม่มีการขออนุญาตผลิตอาหารให้ถูกต้องตามกฎหมาย ลักษณะของธุรกิจ
เป็นแบบครัวเรือน และส่วนใหญ่เป็นลักษณะของการดำเนินการมาจากรุ่นสู่รุ่น นอกจากนี้ยังพบว่า
สถานที่ผลิตส่วนใหญ่ผลิตในบ้านเรือนที่อยู่อาศัย เป็นการยากที่จะให้มีการจัดสร้างสถานที่ผลิตแยก
ออกมาเฉพาะ เนื่องจากต้องใช้เงินลงทุนเพ่ิมสำหรับเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต ซึ่งส่วนใหญ่
จะใช้รวมกับครัวเรือน หรือกรณีที่มีการออกแบบเครื่องจักรเฉพาะจะพบปัญหาในเรื่องของการทำ
ความสะอาดยาก มีซอกมุม ใช้วัสดุไม่เหมาะสมกับการผลิตอาหาร การส่งผลิตภัณฑ์เพื ่อตรวจ
วิเคราะห์ ซึ่งมีต้นทุนสูงและผู้ผลิตไม่มีความรู้ในส่วนนี้ สำหรับการจัดทำบันทึกนั้นเป็นการยากในการ
ที ่จะให้ผู ้ประกอบการปฏิบัติตามเนื ่องจากผลิตภัณฑ์เป็นการขายวันต่อวันในส่วนของน้ำใช้ใน
กระบวนการผลิตนั้นจะใช้ปริมาณมาก การลงทุนในการปรับคุณภาพน้ำสูงและผู้ผลิตส่วนใหญ่ไม่ มี
ความรู ้เกี ่ยวกับสุขลักษณะในลักษณะของการผลิตอุตสาหกรรม โดยจะมีสุขลักษณะการผลิต
เหมือนกับการทำครัวทั่วไป 
 
 งานวิจัยด้านปัจจัยที่มีผลต่อการดำเนินงานตามระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้น
พื้นฐาน (Primary GMP) 
 สมทรง นาคศรีสังข์ และบุรพร กำบุญ (2561) ศึกษาความสามารถในการแข่งขันของ
อุตสาหกรรมอาหารไทยผ่านมาตรฐาน Good Manufacturing Practice (GMP) ผ่านศึกษาแรงจูงใจ
ที่มีอิทธิพลทางตรงต่อการจัดการมาตรฐานวิธีการผลิตที่ดี GMP โดยใช้กระบวนการศึกษาแบบผสาน
วิธี (Mixed Method) คือ ใช้การศึกษาเชิงปริมาณเพื่อทราบถึงข้อมูลพื้นฐานรวมถึงแรงจูงใจ ปัจจัย
แวดล้อมทางมหภาค การจัดการมาตรฐานวิธีการผลิตที่ดี GMP มีอิทธิพลต่อความสามารถในการ
แข่งขันและใช้การศึกษาเชิงคุณภาพ เพื ่อทราบข้อมูลเชิงลึกจากผู้มีประสบการณ์ในเรื ่องระบบ
มาตรฐานการจัดการการผลิตที่ดีของอุตสาหกรรมอาหารไทยด้วยการอธิบายและการพรรณนาจาก
การศึกษาข้อมูลกลุ่มตัวอย่างของพนักงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารไทย  400 ราย โดยใช้วิธี
วิเคราะห์ทางสถิติ ได้แก่ เครื ่องมือทางเทคนิคสถิติ Structural Equation Modeling (SEM) ผล
การศึกษาสรุปได้ว่าทั้งปัจจัยแวดล้อมทางมหภาค (Macro Environment Analysis) และการจัดการ
มาตรฐานวิธีการผลิตที่ดี (GMP) มีอิทธิพลเชิงบวกระบบการจัดการและความสามารถในการแข่งขัน
ของอุตสาหกรรมอาหารประเทศไทยตามลำดับ โดยองค์ประกอบปัจจัยแวดล้อมทางมหภาค (MAC) 
ตัวแปรที่มีน้ำหนักสำคัญมากที่สุดคือ ปัจจัยทางด้านเศรษฐกิจ (ECO) และน้อยที่สุดคือปัจจัยทางด้าน
วัฒนธรรม/สังคม  
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 ณัฐพันธ์ ปัญญโรจน์ และคณะ (2562) ได้ศึกษาการพัฒนาแนวทางในการดำเนินงานของ
วิสาหกิจชุมชนเข้าสู่มาตรฐานการผลิตขั้นต้น กรณีศึกษา: วิสาหกิจชุมชนน่านมอลต์ โดยใช้แบบ
สัมภาษณ์กึ่งโครงสร้างเป็นแบบสอบถามชี้นำในการสัมภาษณ์  (Guided interview) เพื่อวิเคราะห์
ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินงาน และแบบประเมินเกี่ยวกับวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่ายการผลิตอาหาร โดยมีข้อกำหนด
ของ Primary GMP มี 6 ข้อ คือ 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิต 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 4. การสุขาภิบาล 5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 
และ 6. บุคลากรและผู้ปฏิบัติงาน ผลการวิจัยพบว่าการบริหารทางการเงินเป็นปัญหาและอุปสรรคต่อ
การดำเนินงานมากที่สุด รองลงมาคือการบริหารทางการผลิต การบริหารทางการตลาด โครงสร้างการ
บริหารจัดการองค์กร และการบริหารทางการสนับสนุนส่งเสริมของภาครัฐบาล ตามลำดับ ซึ่งเป็น
ปัจจัยสำคัญสู่ความสำเร็จในการดำเนินงานธุรกิจ 
  
 งานวิจัยด้านปัจจัยที ่มีผลต่อการยื ่นขอการรับรองมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้ น
พื้นฐาน (Primary GMP) 
 จิระสันต์ มีรัตน์ธนวัต (2558) ได้ทำการศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการยื่นขอปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตขั้นต้นของผู้ประกอบการกลุ่ม
หนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ในกลุ่มเขตจังหวัดภาคตะวันออก โดยการส่งแบบสอบถามที่พัฒนาขึ้นไปให้
เจ้าหน้าที่ของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดในเขตจังหวัดภาคตะวันออก 4 จังหวัด นำแบบสอบถามไป
ให้ประชากรของการศึกษา จำนวน 225 แห่ง ตอบแบบสอบถามและนำมาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ
เชิงพรรณนาและสถิติเชิงอนุมาน ผลการวิจัยพบว่ากลุ่มตัวอย่างผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น
ประธานกลุ่มหรือเจ้าของกิจการร้อยละ 69.0 ลักษณะการประกอบกิจการส่วนใหญ่เป็นกลุ่มผู้ผลิต
ชุมชนทั ่วไปร้อยละ 45.8 ทำการผลิตอาหารประเภทผักและผลไม้แปรรูปร้อยละ  44.3 โดยมี
วัตถุประสงค์ในการจัดตั้งกลุ่ม OTOP เพื่อสร้างรายได้ให้แก่กลุ่ม/สมาชิก ร้อยละ 57.1 ซึ่งส่วนใหญ่
อำนาจการตัดสินใจของการดำเนินกิจการขึ้นกับผู้บริหารเพียงคนเดียวร้อยละ 41.9 และมีสถาน
ประกอบการที่ยังไม่ได้ยื่นขอปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตขั้นต้น  ร้อยละ 56.7 สำหรับ
การหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยด้านต่างๆ กับการยื่นขอปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต
ขั้นต้น พบว่าประเภทผลิตภัณฑ์อาหารที่ทำการผลิต (P-value = 0.027) รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของ
สถานประกอบการ (P-value = 0.001) และระยะเวลาดำเนินกิจการของสถานประกอบการ  (P-
value = 0.006) ปัจจัยด้านการประกอบกิจการ (ตามหลัก 4 M) ปัจจัยด้านการให้บริการของ
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด (ตามหลัก 4 P’s) และปัจจัยด้านลูกค้าต่อผลิตภัณฑ์ (ตามหลัก 4 P’s) มี
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ผลกับการยื่นขอปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตขั้นต้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ α 
=0.05  
  
 ปัญหาและอุปสรรคในการยื่นขอการรับรองมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน 
(Primary GMP) 
 สมประสงค์ ปิวไธสง (2547) ได้ศึกษาปัญหาในการขออนุญาตผลิตอาหารตามกฎหมาย
จีเอ็มพีของผู้ประกอบการในพ้ืนที่อําเภอเมืองชลบุรี วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัญหาสาเหตุข้อเสนอแนะ
ในการแก้ปัญหาการขออนุญาตผลิตอาหารตามกฎหมายจีเอ็มพีโดยใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลเชิง
ปริมาณและใช้แบบสัมภาษณ์เก็บข้อมููลเชิงคุณภาพ เพื่อศึกษาปัญหาการขออนุญาตผลิตอาหารด้าน
การสนับสนุนจากภาครัฐด้านการปฏิบัติตามเกณฑ์จีเอ็มพีและขั้นตอนกระบวนการขออนุญาตตาม
กฎหมาย ผลการวิจัยพบปัญหาด้านการสนับสนุนจากภาครัฐในประเด็นการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์
เนื ่องมาจากความเร่งด่วนของนโยบาย ทําให้หน่วยงานระดับล่างขาดการเตรียมพร้อม ดังนั้น
หน่วยงานเบื้องบนควรเป็นหน่วยงานหลักในระยะแรกและหน่วยงานระดับล่างควรเพิ่มเติมรูปแบบ
การประชาสัมพันธ์ให้ครอบคลุมเป้าหมาย ปัญหาด้านความเพียงพอของเจ้าหน้าที่ เนื่องจากมีสถาน
ประกอบการจำนวนมากควรเพิ่มเติมเวลาให้บริการนอกเวลาราชการ ด้านการปฏิบัติตามเกณฑ์จีเอ็ม
พีพบปัญหาในประเด็นการไม่มีสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณตลอดจนการป้องกันสัตว
แมลงเข้าสู่อาคารผลิต การจัดทําบันทึกและรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ เก็บบันทึกและ
รายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี การจัดให้มีห้องส้วมแยกต่างหากจากบริเวณผลิต มีอ่างล้างมือ ถูก
สุขลักษณะและเพียงพอ ตลอดจนการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและ
ความรู ้ทั ่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม ทั ้งหมดมีสาเหตุโดยรวมจากการที ่สถาน
ประกอบการพัฒนามาจากระบบครอบครัว 
 พวงเพ็ชร์ นิธยานนท์ (2561) ทำการศึกษาระบบบริหารจัดการโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด
เพื่อพัฒนาให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต โดยรวบรวมข้อมูลและประเด็นปัญหาเพ่ือ
กำหนดเป็นแนวทางในการปรับปรุงระบบบริหารจัดการที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานจริงให้กับโรงคัด
บรรจุตามหลักเกณฑ์ GMP การศึกษาเป็นการวิจัยเชิงพรรณนา (Descriptive research) โดยใช้
เทคนิคการวิจัยเชิงสำรวจ (Survey research) และใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) 
การศึกษาครั้งนี้ได้เลือกตัวอย่าง โดยใช้การสุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive sampling) 
กับกลุ่มประชากรจำนวนทั้งสิ้น 30 ราย ผลจากการถามประเด็นปัญหาที่ส่งผลต่ออุปสรรคในการ
พัฒนาและแรงจูงใจในการพัฒนาตามหลักเกณฑ์ GMP ของผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุผักและผลไม้
สด แสดงตารางที ่3 
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ตารางที่ 3 ประเด็นปัญหาที่ส่งผลต่ออุปสรรคในการพัฒนาและแรงจูงใจในการพัฒนาตามหลักเกณฑ์ 
GMP ของผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด  

ประเด็นปัญหาที่ส่งผลต่ออุปสรรค แรงจูงใจในการพัฒนาระบบ 

1. การจัดทำระบบเป็นการดำเนินการที่มีต้นทุน
สูง 

1. ต้องการสร้างความมั่นคงหรือความแน่นอนใน
การดำเนินธุรกิจ 

2. การจัดทำระบบมีความยุ่งยาก 2. ต้องการสนับสนุนการสร้างตราสินค้า 

3. ไม่มีความรู้เกี่ยวกับการจัดทำระบบ 3. ทำให้ราคาของสินค้าเพิ่มขึ้น 

4. การจ ัดทำระบบมีเอกสารท ี ่ต ้องบ ันทึก
จำนวนมาก 

4.ผู้บริโภคเชื่อม่ันในความปลอดภัยของสินค้า 

5. ไม่มีเจ้าหน้าที ่ของรัฐในการฝึกอบรมและ
สนับสนุนในการจัดทำระบบ 

5.สามารถเปลี ่ยนการซื ้อขายแบบประมูลเป็น
แบบประกันราคา 

 
 จากรายงานการศึกษาวิจัยข้างต้น พบว่าผู ้ศึกษาส่วนใหญ่เลือกใช้วิธีการศึกษาโดยใช้
แบบสอบถาม (Questionnaire) เพื่อนำข้อมูลที่ได้รับมาทำการวิเคราะห์ค่าทางสถิติ และสรุปผลที่ได้
เป็นข้อมูลทางสถิติเช่นกัน แต่ไม่พบการสร้างหรือออกแบบเครื่องมือในการให้ผู้ประกอบการใช้ในการ
ประเมินความพร้อมของตนเองสู่การเตรียมพร้อมสูการขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะ
ขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) 

 
 
 
 
 
 



  

บทที ่3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
3.1 ออกแบบแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) 
 ออกแบบแบบประเมินความพร้อมทางธุรกิจผักและผลไม้อบแห้งจากพาราโบลาโดมโดย
อ้างอิงเกณฑ์การประเมินที่ชัดเจนตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  342) พ.ศ. 2555 เรื่อง
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อม
จำหน่าย โดยแปลงแบบประเมินรูปแบบกระดาษเป็นแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-
Assessment) รูปแบบ Microsoft excel 

 
3.2 ทวนสอบความถูกต้องโดยผู้เชี่ยวชาญ  
 นำแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) ไปให้ผู้เชี่ยวชาญทำการทวน
สอบความถูกต้องและพิจารณาความใช้ได้ ผู้วิจัยได้เลือกผู้เชี่ยวชาญดังนี้ 
  - คณาจารย์จากภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ จำนวน 3 ท่าน 
  - ผู้ตรวจประเมินรับรองระบบมาตรฐานโรงงาน (Auditor) ของบริษัทตรวจประเมิน
เอกชนแห่งหนึ่งในประเทศไทยจำนวน 3 ท่าน 
 
3.3 กำหนดกลุ่มตัวอย่างของการวิจัยโดยใช้ชนิดสินค้าเป็นหลัก 
 กำหนดกลุ่มตัวอย่างงานวิจัยโดยเลือกจากสถานประกอบการที่มีการประยุกต์ใช้ระบบ
อบแห้งพาราโบลาโดมเพ่ือการผลิตโดยใช้ชนิดของสินค้าเป็นหลักเกณฑ์ในการเลือก 
 
3.4 นำแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) ไปใช้และสรุปผลความพึงพอใจ
ของผู้ใช้งาน และผลการดำเนินงานจากการประเมิน 
 นำไปใช้ ณ สถานประกอบการที่มีการประยุกต์ใช้พาราโบลาโดมในการผลิตสินค้าผักและ
ผลไม้อบแห้ง ที่มีความประสงค์ขอรับการรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP และสรุปผลความพึง
พอใจผู้ใช้งานต่อแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-Assessment) พร้อมนำข้อเสนอแนะมา
ดำเนินการปรับแก้ไข 
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3.4.1 วิธีการเก็บข้อมูลผลความพึงพอใจต่อแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง 
 ผู้วิจัยเก็บข้อมูลเป็นแบบปฐมภูมิ คือข้อมูลที่ได้จากการแจกแบบประเมินความพึงพอใจต่อ
แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเองไปยังสถานประกอบการกรณีศึกษา จากนั ้นผู้วิจัยเก็บแบบ
ประเมินความพึงพอใจกลับคืนมาทุกฉบับ นำมาตรวจสอบความสมบูรณ์และความถูกต้องครบถ้วน
ของข้อมูล แล้วจึงนำแบบสอบถามทั้งหมดไปวิเคราะห์ผลโดยวิเคราะห์ข้อมูลสถิติ เพื่อนำข้อมูลมา
ประมวลผลและนำผลการวิเคราะห์ที่ได้มาทดสอบกรอบแนวคิด 
  

3.4.2 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้วิจัยได้นำสถิติที่เก่ียวกับการศึกษาวิจัยมาใช้ในการดำเนินการดังต่อไปนี้ 
  1. การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้ใช้งานต่อแบบประเมินความพร้ อม
ด้วยตนเอง ใช้ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) แบ่งอันตร
ภาคชั้นเพื่อหาความหมายของระดับความเห็นในแต่ละตัวเลือก สามารถคำนวณหาความกว้างของชั้น 
(กัลยา วานิชย์บัญชา, 2544) ดังนี้ 

 ความกว้างของอันตรภาคชั้น = คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ำสุด 
      จำนวนระดับ 
       = 5 – 1  
          5 
       = 0.8 
 จากเกณฑ์ดังกล่าวสามารถแปลความหมายของระดับคะแนน ได้ดังนี้ 
 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 4.21 – 5.00  ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 3.41 – 4.20  ระดับความพึงพอใจมาก 
 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 2.61 – 3.40  ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 1.81 – 2.60  ระดับความพึงพอใจน้อย 
 คะแนนเฉลี่ยระหว่าง 1.00 – 1.80  ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด 

   
  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
  สถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistic) ใช้เป็นสถิติเบื้องต้นในการอภิปรายผล ได้แก่ 
ค่าร้อยละ (percentage) ค่าเฉลี่ย (mean) และค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 
โดยใช้อธิบายเกี่ยวกับข้อมูลส่วนบุคคล ระดับแสดงความคิดเห็น 
   1.1 ค่าสถิติร้อยละ (Percentage) เพ่ือใช้เปรียบเทียบความถี่ หรือจำนวนที่ต้องการ
กับความถ่ีหรือจำนวนทั้งหมดที่เทียบเป็น 100 จะหาค่าร้อยละจากสูตรต่อไปนี้ 
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P  = 
f

N
 x 100 

 
 เมื่อ  P  แทน  ค่าร้อยละ 
    F แทน  ความถี่ท่ีต้องการแปลงให้เป็นค่าร้อยละ 
    N  แทน  จำนวนความถี่ทั้งหมดหรือจำนวนผู้ตอบทั้งหมด 

   1.2 ค่าเฉลี่ย (Mean) x̅ = 
∑ x

n
 ใช้แปลความหมายของข้อมูลด้านต่างๆ โดยใช้สูตร

ดังนี้ (กัลยา วานิชย์บัญชา, 2545: 39) 

  เมื่อ    x ̅ แทน  ค่าเฉลี่ย 

     Σx แทน  ผลรวมของคะแนนทั้งหมดของกลุ่ม 
       n  แทน  จำนวนของคะแนนในกลุ่ม 

  1.3 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เพื่อใช้แปลความหมายของข้อมูล
ด้านต่างๆ โดยใช้สูตรดังนี้ (กัลยา วานิชย์บัญชา, 2544: 49) 

SD = √
∑ (xi-x)̅

2N
i=1

N
 

  เมื่อ  S  แทน  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง 
    X  แทน  ค่าของข้อมูลแต่ละตัวหรือจุดก่ึงกลางชั้นแต่ละตัว 

    x ̅ แทน  ค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 
    N  แทน  จำนวนข้อมูลทั้งหมดของกลุ่มตัวอย่าง  

 
3.5 เสนอแนวทางในการแก้ไขจากผลการประเมินให้กับสถานประกอบการ 
 เสนอแนวทางการดำเนินการแก้ไขให้สถานประกอบเพ่ือนำไปประยุกต์ใช้ 
 
3.6 นำแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) หลังปรับการแก้ไขไปใช้และ
สรุปผลความพึงพอใจผู้ใช้งานและผลการดำเนินงานจากการประเมิน 
 นำไปใช้ ณ สถานประกอบการที่มีการประยุกต์ใช้พาราโบลาโดมในการผลิตสินค้าผักและ
ผลไม้อบแห้งประเมินตนเองอีกครั้งหลังจากเสนอแนวทางการแก้ไขให้ผู้ประกอบนำไปประยุกต์ใช้แล้ว
และสรุปผลความพึงพอใจผู้ใช้งานต่อแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-Assessment) โดย
วิธีการวิเคราะห์ข้อมูลอ้างอิงตามวิธีการวิจัยข้อ 3.4.1 วิธีการเก็บข้อมูลผลความพึงพอใจต่อแบบ
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ประเมินความพร้อมด้วยตนเอง และวิธีการวิจัยข้อ 3.4.2 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล และนำ
ข้อเสนอแนะมาดำเนินการปรับแก้ไข 
 
3.7 ทวนสอบประสิทธิผลของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment)  
 ติดตามผลการขอรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP ของสถานประกอบที่มีการนำแบบ
ประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) และแนวทางการแก้ไขไปประยุกต์ใช้ 

 
3.8 วิเคราะห์ผลการศึกษา 
 นำผลที่ได้มาทำการวิเคราะห์ผล ดังนี้ 
  3.8.1 วิเคราะห์ภาพรวมธุรกิจผักและผลไม้ก่อนการแก้ไข 
  3.8.2 วิเคราะห์ภาพรวมธุรกิจผักและผลไม้หลังการแก้ไข 
  3.8.3 วิเคราะห์สิ ่งที ่เป็นอุปสรรคต่อการขอรับรองมาตรฐานจีเอ็ม พีสุขลักษณะขั้น
พ้ืนฐาน 
  3.8.4 พิจารณานำมาพัฒนาต่อยอด เช่น สร้างระบบการประเมินแบบออนไลน์เพื่อใหผู้้
ที่สนใจนำไปใช้ได้ 
 
3.9 สรุปผล 
 สรุปผลการวิจัยและนำแนวทางที่ได้จากการดำเนินการมาแก้ไขแบบประเมินความพร้อม
ด้วยตนเอง (Self-assessment) ให้มีความเหมาะสมกับผู้ใช้งานมากขึ้น พร้อมสรุปผลภาพรวมของ
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับการจัดทำระบบและการก้าวสู่การขอรับรองมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้น
พ้ืนฐาน (Primary GMP) และภาพรวมของสถานประกอบการแต่ละแห่งเกี่ยวกับจุดที่ต้องแก้ไข 
 
 
 
 
 



  

บทที ่4 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย 

 
4.1 แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) 

4.1.1 ออกแบบแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) 
 ทำการออกแบบแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) เพื่อประเมิน
ความพร้อมทางธุรกิจผักและผลไม้อบแห้งจากพาราโบลาโดม โดยออกแบบเกณฑ์การประเมินที่
ชัดเจนในรูปแบบ Microsoft excel อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 
2555 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจำหน่าย  
 แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self- assessment) มีความแตกต่างจากบันทึกการ
ตรวจของทางสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซึ่งเป็นเพียงบันทึกรูปแบบกระดาษเท่านั้น, 
ไม่มีคำอธิบายในแต่ละหัวข้อการตรวจประเมินที่ชัดเจน , สถานประกอบการเข้าใจได้ยากถึงวิธีการ
หรือหลักการวิธีให้คะแนนของทางผู้ตรวจ (Auditor), ไม่พบการเสนอแนะแนวทางการแก้ไขให้กับ
สถานประกอบการเพ่ือปรับปรุงพัฒนา พบเพียงการระบุประเด็นความไม่สอดคล้องที่ตรวจพบเท่านั้น 
ผู้วิจัยจึงทำการออกแบบพัฒนาเครื่องมือในรูปแบบโปรแกรม MS excel ขึ้น โดยเพิ่มคำอธิบายราย
หมวดและรายหัวข้อการตรวจประเมินที่ชัดเจน, เพิ่มหลักเกณฑ์วิธีการในตรวจประเมินรวมถึงวิธีการ
ให้คะแนนในแต่ละหัวข้อ, เพ่ิมการคำนวนคะแนนและผลสรุปการประเมิน, เพ่ิมการเสนอแนวทางการ
แก้ไขให้กับสถานประกอบการ และเนื่องจากเครื่องมือนี้เป็นรูปแบบโปรแกรม MS excel ซึ่งเป็น
โปรแกรมพ้ืนฐานทั่วไปทำให้สามารถใช้งานได้ง่ายและเหมาะกับผู้ที่ต้องการใช้ทุกวัย, สามารถประเมิน
ได ้ท ุกท ี ่ท ุกเวลาท ี ่ต ้องการ รวมถ ึงสามารถแสดงผลการประเม ินให ้ทราบได ้ท ันท ีทั นใด  
จึงก่อให้เกิดความสะดวกสบายต่อผู้ที่ใช้งานได้เป็นอย่างดี  อีกทั้งช่วยลดค่าใช้จ่ายในการว่าจ้างที่
ปรึกษาได้ และทางผู้ประกอบการสามารถสรุปประเด็นปัญหาเป็นรายหมวดหลักและข้อย่อยเก็บไว้
เป็นหลักฐานของก่อนและหลังการปรับปรุงสถานประกอบการ พร้อมกับเรียนรู้เพื่อเป็นแนวทางการ
แก้ปัญหาไปประยุกต์ใช้หรือถ่ายทอดให้กับผู้อ่ืนได้ต่อไป 
 หมวดการประเมินมีทั้งหมด 6 หมวด โดยมีข้อกำหนดหลักและข้อย่อยภายในแต่ละหมวด 
แสดงดังตารางที่ 4 
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ตารางที ่4 หมวดการประเมินทั้ง 6 หมวด 

หมวดที่ ข้อกำหนดหลัก รายการตรวจเช็ค 

หมวดที่ 1: สถานที่ตั้งและอาคารผลิต มี 2 ข้อกำหนดหลัก ข้อ 1 มี 7 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 2 มี 6 รายการตรวจเช็ค 

หมวดที่ 2: เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต มี 4 ข้อกำหนดหลัก ข้อ 1 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 2 มี 1 รายการตรวจเช็ค 
ข้อ 3 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 4 มี 1 รายการตรวจเช็ค 

หมวดที่ 3: การควบคุมกระบวนการผลิต มี 6 ข้อกำหนดหลัก ข้อ 1 มี 4 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 2 มี 1 รายการตรวจเช็ค 
ข้อ 3 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 4 มี 2 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 5 มี 2 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 6 มี 2 รายการตรวจเช็ค  

หมวดที่ 4: การสุขาภิบาล มี 5 ข้อกำหนดหลัก ข้อ 1 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 2 มี 1 รายการตรวจเช็ค 
ข้อ 3 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 4 มี 6 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 5 มี 4 รายการตรวจเช็ค  

หมวดที่ 5: การบำรุงร ักษาและการทำความ
สะอาด 

มี 3 ข้อกำหนดหลัก ข้อ 1 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 2 มี 1 รายการตรวจเช็ค 
ข้อ 3 มี 1 รายการตรวจเช็ค  

หมวดที่ 6: บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน มี 4 ข้อกำหนดหลัก ข้อ 1 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 2 มี 6 รายการตรวจเช็ค 
ข้อ 3 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
ข้อ 4 มี 1 รายการตรวจเช็ค  
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 การยอมรับผลการตรวจ (ผ่าน / ไม่ผ่าน) 

 การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมินจะต้องผ่านเกณฑ์ประเมินทั้ง 3 เงื่อนไข ดังนี้ 
  1. มีคะแนนที่ได้ในแต่ละรายหมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
  2. คะแนนรวมทุกหมวดทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
  3. ไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) 
 ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทำให้
อาหารเกิดการปนเปื้อนและความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
 1. น้ำที่ใช้ปรุงผสมหรือสัมผัสกับอาหารโดยตรงในกระบวนการผลิตไม่มีคุณภาพมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ำบริโภค ซึ่งประเมินตามบันทึกการตรวจ ตส. 9(55) ข้อ 
3.4.1 ยกเว้นกรณีที่พนักงานเจ้าหน้าที่พิจารณาแล้วเห็นว่าคุณสมบัติของน้ำทางกายภาพหรือทางเคมี
ซ่ึงต่างไปจากคุณภาพมาตรฐานของน้ำบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 
 2. ข้อ 3.1.4 การใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่กฎหมายกำหนด พนักงานเจ้าหน้าที ่ต้อง
พิจารณาให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 
 3. ข้อบกพร่องอื่นๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทำให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
 หมายเหตุ : ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Defect) ยังคงให้มีไว้ในประเด็น “ข้อบกพร่องอ่ืนๆ 
ที่คณะเจ้าหน้าที่ ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทำให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อ
การบริโภค” เนื่องจากมีความแตกต่างของสถานที่ สภาพแวดล้อม รวมทั้งการจัดการทำให้สถานที่
ผลิตอาหารแต่ละรายอาจมีข้อบกพร่องบางประการที่ค่อนข้างรุนแรงและสามารถทำให้เกิดความไม่
ปลอดภัยต่อการบริโภคอาหาร แต่ขณะเดียวกันคะแนนรวมในบันทึกการตรวจผ่านเกณฑ์ร้อยละ 60 
ซึ่งหากไม่มีการระบุข้อนี้ผู้ประกอบการอาจไม่ทำการปรับปรุงเนื่องจากผ่านเกณฑ์การประเมินร้อยละ 
60 ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตไม่ปลอดภัยต่อการบริโภคได้ 
 

 หลักเกณฑ์การตัดสินใจในการให้คะแนนในบันทึกการตรวจ GMP อาหารแปรรูปที่บรรจุ

ในภาชนะพร้อมจำหน่าย 

 หลักเกณฑ์การตัดสินใจในการให้คะแนนแสดงดังตารางที่ 5 ประกอบด้วยเกณฑ์ 3 ระดับ 
คือ ดี หรือเท่ากับ 2 คะแนน, พอใช้ หรือเท่ากับ 1 คะแนน และปรับปรุงหรือ 0 คะแนน 
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ตารางที ่5 หลักเกณฑ์การตัดสินใจในการให้คะแนน 

ระดับ 

 

นิยาม คะแนน

ประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที ่342) พ.ศ. 2555 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้

ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อม

จำหน่าย 

2 

 

พอใช้ 

 

เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที ่กำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที ่342) พ.ศ. 2555 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้

ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที ่บรรจุในภาชนะพร้อม

จำหน่าย แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกัน

การปนเปื ้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องนั ้นไม่มีผลกระทบต่อความ

ปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที ่กำหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที ่บรรจุในภาชนะพร้อม

จำหน่าย 

0 

 

 

 แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-Assessment) มีทั้งหมด 10 แผ่นประเมิน 

(Sheet)  
 1. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 1: ให้ผู ้ใช้แบบประเมินกรอกรายละเอียดที่สำคัญของสถาน
ประกอบการประกอบด้วย ชื่อผู้ให้ข้อมูล, ตำแหน่ง, ชื่อสถานประกอบการ, สถานที่ตั้ง, ประเภทสินค้า
ที่ผลิต, กระบวนการผลิตโดยย่อ, ขนาดพื้นที่อาคารโรงงาน, ขนาดของพาราโบลาโดมและจำนวน
พนักงาน โดยเอกสารนี้ช่วยให้ผู้ออกแบบประเมินความพร้อมได้รับข้อมูลทางธุรกิจเพ่ือวิเคราะห์ปัจจัย
ที่มีผลต่อการขอรับรองมาตรฐาน Primary GMP ในเบื้องต้นได้ ดังรูปภาพที่ 11 
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รูปภาพที่ 11 แบบประเมิน Sheet ที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน 
 
 

ช่ือ-สกุล

ต ำแหน่ง

ช่ือสถำนประกอบกำร

สถำนท่ีตั้ง

ประเภทสินคำ้ท่ีผลิต ไดแ้ก่

ไดแ้ก่

ไดแ้ก่

ไดแ้ก่

ไดแ้ก่

กระบวนกำรผลิตโดยย่อ

ขนำดพ้ืนท่ีหรืออำคำรโรงงำน จ ำแนกตำมขนำด ตำมนิยำมในกฎกระทรวง  

ขนำดของ Parabolic greenhouse dome

จ ำนวนพนกังำน คน

ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน

         

           

             

                

                          (              50                        50   )

              (              50                  200                        50           200 

              (              200                       200         )

                6.0x   8.2  . 

                6.0x   12.4  .  

                8.0x   20.8  . 
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 2. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 2 อธิบายวิธีการประเมินความพร้อมทางธุรกิจด้วยตนเอง มี
รายละเอียดดังรูปภาพที่ 12 
 

 
 
รูปภาพที่ 12 แบบประเมิน Sheet ที่ 2 วิธีการประเมิน 
 

วธิกีารประเมนิ

      แบบประเมินควำมพร้อมดว้ยตนเองน้ีมีกำรออกแบบให้สอดคลอ้งกบัประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัท่ี ๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕ เร่ือง
วิธีกำรผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นกำรผลิตและกำรเก็บรักษำอำหำรแปรรูปท่ีบรรจุในภำชนะพร้อมจ ำหน่ำยน้ีมีดว้ยกนัทั้งหมด 6 หมวด แบง่
ออกเป็น...
     หมวดท่ี 1: สถำนท่ีตั้ง ตวัอำคำรและท่ีใกลเ้คียง
     หมวดท่ี 2: เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นกำรผลิต
     หมวดท่ี 3: กำรควบคุมกระบวนกำรผลิต
     หมวดท่ี 4: กำรสุขำภิบำล
     หมวดท่ี 5: กำรบ ำรุงรักษำและกำรท ำควำมสะอำด
     หมวดท่ี 6: บุคลำกรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังำน

การยอมรับผลการตรวจ (ผ่าน / ไม่ผ่าน)

     กำรยอมรับผลกำรตรวจวำ่ผ่ำนกำรประเมินจะตอ้งมีคะแนนท่ีไดร้วมแต่ละหวัขอ้และคะแนนรวมทั้งหมดไม่นอ้ยกวำ่ร้อยละ 60 และตอ้งไม่
พบขอ้บกพร่องท่ีรุนแรง

ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect)

     ขอ้บกพร่องท่ีรุนแรง หมำยถึง ขอ้บกพร่องท่ีเป็นควำมเส่ียงซ่ึงอำจท ำให้อำหำรเกิดกำรปนเป้ือนและควำมไม่ปลอดภยัต่อกำรบริโภค ไดแ้ก่
           1. น ้ำท่ีใชป้รุงผสมหรือสมัผสักบัอำหำรโดยตรงในกระบวนกำรผลิต ไม่มีคุณภำพมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขเร่ืองนำ้
บริโภค ซ่ึงประเมินตำมบนัทึกกำรตรวจ ตส . 9(55) ขอ้ 3.4.1 ยกเวน้กรณีท่ีพนกังำนเจำ้หนำ้ท่ีพิจำรณำแลว้เห็นวำ่คุณสมบติัของน ้ำทำงกำยภำพ
หรือทำงเคมี ซ่ึงต่ำงไปจำกคุณภำพมำตรฐำนของน ้ำบริโภคไม่มีผลต่อควำมปลอดภยัของอำหำร
           2. ขอ้ 3.1.4 กำรใชว้ตัถุเจือปนอำหำรตำมท่ีกฎหมำยก ำหนด พนกังำนเจำ้หนำ้ท่ีตอ้งพิจำรณำให้เป็นไปตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข
ท่ีเก่ียวขอ้ง
           3. ขอ้บกพร่องอ่ืน ๆ ท่ีคณะเจำ้หนำ้ท่ีผูต้รวจไดป้ระเมินแลว้วำ่เป็นควำมเส่ียง ซ่ึงอำจท ำให้อำหำรเกิดควำมไม่ปลอดภยัต่อกำรบริโภค
     หมำยเหตุ : ขอ้บกพร่องรุนแรง (Major Defect) ยงัคงให้มีไวใ้นประเด็น “ขอ้บกพร่องอ่ืน ๆ ท่ีคณะเจำ้หนำ้ท่ี ผูต้รวจไดป้ระเมินแลว้วำ่เป็น
ควำมเส่ียง ซ่ึงอำจท ำให้อำหำรเกิดควำมไม่ปลอดภยัต่อกำรบริโภค ” เน่ืองจำกมีควำมแตกต่ำงของสถำนท่ี สภำพแวดลอ้ม รวมทั้งกำรจดักำรท ำ
ให้สถำนท่ีผลิตอำหำรแต่ละรำยอำจมีขอ้บกพร่องบำงประกำรท่ีค่อนขำ้งรุนแรงและสำมำรถท ำให้เกิดควำมไม่ปลอดภยัต่อกำรบริโภคอำหำร 
แต่ขณะเดียวกนัคะแนนรวมในบนัทึกกำรตรวจผ่ำนเกณฑร้์อยละ 60 ซ่ึงหำกไม่มีกำรระบุขอ้น้ีผูป้ระกอบกำรอำจไม่ท  ำกำรปรับปรุงเน่ืองจำกผ่ำน
 เกณฑก์ำรประเมินร้อยละ 60 ท ำให้ผลิตภณัฑท่ี์ผลิตไม่ปลอดภยัต่อกำรบริโภคได้
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รูปภาพที่ 12 แบบประเมิน Sheet ที่ 2 วิธีการประเมิน (ต่อ)  

แบบประเมนิความพร้อม

     มีดว้ยกนัทั้งหมด 10 Sheet คือ 
      - Sheet 1 ผูป้ระเมิน, 
      - Sheet 2 วิธีกำรประเมิน, 
      - Sheet 3-6 คือ Sheet กำรประเมิน (sheet 3-8) มีดว้ยกนัทั้งหมด 6 Sheet เร่ิมตั้งแต่หมวดท่ี 1-6, 
      - Sheet 9 สรุปผลกำรประเมินและ 
      - Sheet 10 ส่ิงท่ีตอ้งแกไ้ข 
แต่ละหมวดกำรประเมินประกอบดว้ย ...
 1. ค าอธิบายภาพรวมรายหมวด: 

            แสดงนิยำมภำพรวมเบ้ืองตน้เพ่ือให้ผูป้ระเมินเขำ้ใจถึงภำพรวมควำมตอ้งกำรของขอ้ก ำหนดมำกข้ึน

         2. ในแต่ละข้อตรวจสอบจะประกอบด้วย;

                2.1 อธิบำยรำยขอ้อย่ำงสั้นๆ



 30 

 
 
รูปภาพที่ 12 แบบประเมิน Sheet ที่ 2 วิธีการประเมิน (ต่อ) 

            2.2 ใน 1 ขอ้มี 2 ค ำถำม แต่ละค ำถำมมี 2 ตวัเลือกให้เลือกตอบแต่ละค ำถำมเพียงขอ้ใดขอ้หน่ึงโดย
      ค  ำถำมท่ี 1 ประกอบดว้ย 2 ตวัเลือก; 
           - หำกเลือกขอ้ท่ีมี ค  ำว่ำ "หำกตอบขอ้น้ี ไม่ตอ้งตอบค ำถำมท่ี 2" หมำยถึงไม่ตอ้งตอบค ำถำมท่ี 2 ต่อในขอ้น้ี สำมำรถขำ้มไปตอบรำยกำร
ตรวจเช็คต่อไปไดเ้ลย แต่...
           - หำกเลือกตอบขอ้ท่ีมีค  ำว่ำ "หำกตอบขอ้น้ีให้ตอบค ำถำมท่ี 2 ต่อ" หมำยถึงให้ผูป้ระเมินตอบค ำถำมท่ี 2 ในขอ้นั้นต่อ 
       ค  ำถำมท่ี 2 จะมี 2 ตวัเลือก ให้ผูป้ระเมินเลือกตอบเพียงขอ้ใดขอ้หน่ึงเช่นกนั

ผลการประเมนิ

     แสดงใน Sheet สรุปผลกำรประเมิน จะแสดงคะแนนท่ีไดใ้นแต่ละรำยหมวดและแสดงผลผ่ำน/ไม่ผ่ำน, แสดงผลรวมทุกหมวดและผล
ขอ้บกพร่องรุนแรงพร้อมแสดงผลผ่ำน/ไม่ผ่ำน, และแสดงในรูปกรำฟเรดำห์เพ่ือให้ง่ำยต่อกำรดู
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รูปภาพที่ 12 แบบประเมิน Sheet ที่ 2 วิธีการประเมิน (ต่อ) 

 

 3. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 3 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคาร
ผลิต แสดงดังรูปภาพที่ 13 

 
รูปภาพที่ 13 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 3 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคาร
ผลิต 

รายละเอยีดข้อที่ต้องด าเนนิการแก้ไข

         จากผลการประเมินทั้งหมดจะแสดงใน Sheet ส่ิงท่ีตอ้งแกไ้ข เม่ือพบวา่การด าเนินการปฏิบติัยงัไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดและไม่มี
ประสิทธิภาพ นอกจากน้ีเม่ือพบวา่การด าเนินการปฏิบติัมีประสิทธิภาพจะแสดงรายละเอียดวา่ 'ด าเนินการไดดี้แลว้'

 1.1 สถานที่ตั้ง ตวัอาคารและที่ใกล้เคียง

รายการตรวจเช็ค

หมวดท่ี 1: สถำนท่ีตั้ง ตวัอำคำรและท่ีใกลเ้คียง

ค าอธิบาย

สถำนท่ีตั้ง ตวัอำคำรและท่ีใกลเ้คียง คือ
   - พ้ืนท่ีหรืออำคำรกำรผลิตหลกัดำ้นในตวัอำคำร เร่ิมตั้งแต่จุดเร่ิมตน้ของขั้นตอนกำรผลิตไปจนถึงส้ินสุดกระบวนกำรผลิตท่ีโรงงำนรับผิดชอบ เช่น
 รับวตัถุดิบจนกระทัง่ถึงพ้ืนท่ีโหลดสินคำ้เพ่ือขนส่ง
   - พ้ืนท่ีอำคำรจดัเกบ็หรือส่วนหน่ึงของกระบวนกำรผลิตท่ีอยูบ่ริเวณรอบนอกอำคำร เช่น ห้องหรือพ้ืนท่ีเกบ็วตัถุดิบ, ห้องหรือพ้ืนท่ีเกบ็บรจจุภณัฑ,์
 ห้องหรือพ้ืนท่ีเกบ็สินคำ้ระหว่ำงกระบวนกำร, ห้องหรือพ้ืนท่ีเกบ็สินคำ้ส ำเร็จรูป, พ้ืนท่ีจุดปิดฉลำกสินคำ้, พ้ืนท่ีโหลดสินคำ้ส ำเร็จรูป, พ้ืนท่ีเกบ็
สินคำ้ท่ีไมเ่ป็นไปตำมขอ้ก ำหนด เป็นตน้
   - ระบบท่ีช่วยสนบัสนุนกำรผลิต เช่น พ้ืนท่ีระบบกำรกรองน ้ำใชใ้นโรงงำน , พ้ืนท่ีเกบ็สำรเคมีท่ีใชท้  ำควำมสะอำดในพ้ืนท่ีกำรผลิต, พ้ืนท่ีติดตั้ง
ระบบแกส๊, พ้ืนท่ีติดตั้งระบบกำรกรองลม, ห้องช่ำงซ่อมบ ำรุงหรือบริเวณซ่อมเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ เป็นตน้
   - พ้ืนท่ีใกลเ้คียงตวัอำคำรกำรผลิต เช่น อำคำรออฟฟิศหรืออ่ืนใดท่ีอยูร่อบขำ้งอำคำรกำรผลิต ท่ีมีผลอำจก่อให้เกิดกำรปนเป้ือนขำ้มเขำ้สู่สำยกำรผลิต

 

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีควำมจ ำเป็นตอ้งมีกำรวำงส่ิงปฏิกูลรอบอำคำร

กำรผลิต เช่น บำ้นขยะหรือจุดทิ้งขยะชั่วครำว, จุดทิ้งกำกหรือของเสีย

จำกกระบวนกำร ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรควบคุมดูแล

หรือไม่

เช่น ก ำหนดใหพ้นกังำนท ำควำมสะอำดตลอดเวลำ, ก ำหนดใหมี้กำรขน

ยำ้ยออกไปทิ้งนอกโรงงำนตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม, ก ำหนดมีกำรล้ำงพ้ืน

เพ่ือขจดัครำบสกปรกออก และอ่ืนๆ เพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนขำ้ม

         (1) ไม่มีกำรสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีกำรจดัเก็บส่ิงของท่ีไม่เก่ียวขอ้งรอบอำคำรกำร

ผลิต ทำงสถำนประกอบกำรมมีาตรการในการควบคุมดูแลหรือไม่ เช่น มี

กำรก ำหนดใหมี้กำรท ำควำมสะอำดหรือจดักำรสตัว์พำหะเสมอเพ่ือ

ป้องกนัไม่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือนสู่กระบวนกำรผลิต รวมถึงก ำหนดใหมี้

กำรตรวจเช็คกำรท ำควำมสะอำดเสมอ เป็นตน้

         (2) ไม่มีกำรสะสมส่ิงปฏิกลู

         1
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รูปภาพที่ 13 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 3 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต (ต่อ) 

 1.1 สถานที่ตั้ง ตวัอาคารและที่ใกล้เคียง

รายการตรวจเช็ค

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีปัญหำหรือได้รับผลกระทบจำกฝุ่ นควนัจำก

ภำยนอกอำคำรหรือกระบวนกำรผลิตขำ้งเคียง ทำงสถำนประกอบกำรมี

มำตรกำรในกำรควบคุมดูแลหรือไม่ กำรยำ้ยจุดผลิตชั่วครำวไปยงัพ้ืนท่ีท่ี

ไม่มีควำมเสียงจนกว่ำจะแก้ไขแล้วเสร็จ, ก ำหนดใหห้ยดุกำรผลิตสินคำ้

จำกไลน์ท่ีไม่สำมำรถควบคุมฝุ่ นควนัได้ชั่วครำวเพ่ือลดควำมเส่ียงสู่

กระบวนกำรและสินคำ้ชนิดอ่ืน

         (3) ไม่มีฝุ่ นควนัมำกผิดปกติ

         (4) ไม่มีวตัถุอนัตรำย

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรยงัไม่ได้ก  ำหนดใหมี้กำรควบคุมจดักำรวตัถุ

อนัตรำยหรือสำรเคมีท่ีเป็นอนัตรำย ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรใน

กำรควบคุมดูแลหรือไม่ เช่น หำกสงสยัว่ำสำรเคมีมีกำรปนเป้ือนสู่

กระบวนกำรผลิตจะตอ้งท ำกำร Hold หรือ Reject สินคำ้ทนัที, หรือมีกำร

ก ำหนดใหเ้จ้ำของกิจกำรหรือผูรั้บผิดชอบเป็นผูเ้ตรียมและใช้เพียงคนเดียว

เพ่ือป้องกนัควำมผิดพลำดและกำรปนเป้ือนขำ้ม เป็นตน้

 

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีควำมจ ำเป็นตอ้งมีกำรวำงส่ิงปฏิกูลรอบอำคำร

กำรผลิต เช่น บำ้นขยะหรือจุดทิ้งขยะชั่วครำว, จุดทิ้งกำกหรือของเสีย

จำกกระบวนกำร ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรควบคุมดูแล

หรือไม่

เช่น ก ำหนดใหพ้นกังำนท ำควำมสะอำดตลอดเวลำ, ก ำหนดใหมี้กำรขน

ยำ้ยออกไปทิ้งนอกโรงงำนตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม, ก ำหนดมีกำรล้ำงพ้ืน

เพ่ือขจดัครำบสกปรกออก และอ่ืนๆ เพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนขำ้ม

         (1) ไม่มีกำรสะสมส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีกำรจดัเก็บส่ิงของท่ีไม่เก่ียวขอ้งรอบอำคำรกำร

ผลิต ทำงสถำนประกอบกำรมมีาตรการในการควบคุมดูแลหรือไม่ เช่น มี

กำรก ำหนดใหมี้กำรท ำควำมสะอำดหรือจดักำรสตัว์พำหะเสมอเพ่ือ

ป้องกนัไม่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือนสู่กระบวนกำรผลิต รวมถึงก ำหนดใหมี้

กำรตรวจเช็คกำรท ำควำมสะอำดเสมอ เป็นตน้

         (2) ไม่มีกำรสะสมส่ิงปฏิกลู

         1
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รูปภาพที่ 13 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 3 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต (ต่อ) 

 

1.2 อาคารผลติหรือบริเวณผลติ

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีพ้ืนท่ีบำงจุดท่ีมีน ้ำขงับริเวณรอบอำคำรกำรผลิต

 ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรควบคุมดูแลหรือไม่ เช่น

จดัพนกังำนรีดน ้ำตลอดเวลำ, กรณีพ้ืนท่ีนั้นเก่ียวขอ้งกบักำรผลิตหรือ

ล ำเลียงสินคำ้อำจมีกำรหลีกเล่ียงกำรใช้พ้ืนท่ีจุดนั้นหรือท ำกำรยำ้ยจุด

ชั่วครำวเพ่ือลดโอกำสเกิดปนเป้ือนขำ้มขำ้ม

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีกำรเล้ียงสตัว์เล้ียงในร้ัวโรงงำน ทำงสถำน

ประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรแก้ไขเพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนขำ้มหรือ 

เช่น กำรล่ำมโซ่ หรือกำรขงักรงใหห่้ำงจำกพ้ืนท่ีกำรผลิต และแยกผูดู้แล

เฉพำะ (ผูดู้แลสตัว์เล้ียงตอ้งไม่เป็นผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบักำรผลิตสินคำ้ 

เน่ืองจำกเวลำใหอ้ำหำรหรือจดักำรอ่ืนๆ อำจขนหรือส่ิงปกิกูลติดตำม

เส้ือผำ้และปนเป้ือนเขำ้สู่กระบวนกำรผลิตได)้

         (5) ไม่มีคอกปศุสตัวห์รือสถำนเล้ียงสตัว์

         (7) มีท่อหรือหรือทำงระบำยน ้ำนอกอำคำร
เพ่ือระบำยน ้ำทิ้ง

         (6) ไม่มีน ้ำขงัแฉะสกปรก

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีกำรออกแบบท่อหรือทำงระบำยน ้ำทิ้งนอก

อำคำรไม่เหมำะสม ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรอ่ืนในกำรควบคุม

หรือแก้ไขหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหพ้นกังำนท ำกำรลอกท่อเสมอเพ่ือ

ป้องกนักำรอุดตนัของทำงระบำยน ้ำหรือต่อรำงระบำยน ้ำฝนสู่พ้ืนท่ีอ่ืนท่ี

สำมำรถช่วยใหร้ะบำยน ้ำได้ทนัเป็นกำรชั่วครำว และด ำเนินกำรแก้ไข

ปรับปรุงโดยเร็ว

         1.2.1 สะอำด ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบและ
ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้

ค ำถำมท่ี 2

หำกพบพ้ืนท่ีบำงจุดไม่สะอำดหรือมีกำรก ำหนดกำรท ำควำมสะอำดท่ีไม่

เหมำะสม ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรป้องกนัไม่ใหเ้กิดกำร

ปนเป้ือนขำ้มหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหมี้กำรทวนเช็คควำมสะอำดของตวั

อำคำรก่อนกำรผลิตทุกคร้ัง หำกพบว่ำไม่สะอำดตอ้งท ำควำมสะอำดใหม่

ทนัที, หรือท ำกำรยำ้ยพ้ืนท่ีกำรผลิตชั่วครำวและด ำเนินกำรแก้ไข

ปรับปรุงทนัที เป็นตน้
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รูปภาพที่ 13 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 3 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต (ต่อ) 

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีกำรออกแบบท่อหรือทำงระบำยน ้ำทิ้งในอำคำรไม่เหมำะสม ทำง

สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรอ่ืนในกำรควบคุมป้องกนัหรือไม่ เช่น มี

กำรก ำหนดช่วงเวลำในกำรล้ำงท ำควำมสะอำดภำชนะคนละเวลำกบั

ช่วงท่ีมีกำรใช้น ้ำในกำรผลิตท่ีมำก เพ่ือลดปริมำณน ้ำทิ้งท่ีเกิดข้ึนจำก

กระบวนกำร เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีกำรระบำยอำกำศในพ้ืนท่ีบำงจุดไม่เหมำะสม มีมำตรกำรในกำร

ป้องกนักำรปนเป้ือนขำ้มหรือไม่ เช่น กรณีติดตั้งมุง้ลวดเพ่ือระบำย

อำกำศหรือดึงอำกำศจำกภำยนอกสู่พ้ืนท่ีบรรจุมีกำรทวนสอบโดยกำรท ำ 

Air test หรือ Swab test ตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม         1.2.4 มีกำรระบำยอำกำศท่ีเหมำะสมส ำหรับ
กำรปฏิบติังำน

         1.2.5 มีท่อหรือทำงระบำยน ้ำทิ้ง

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีแสงสว่ำงในพ้ืนท่ีบำงจุดไม่เพียงพอ ทำงสถำนประกอบกำรมี

มำตรกำรอ่ืนในกำรควบคุมหรือไม่ เช่น ใหพ้นกังำนเปล่ียนจุดท ำงำน

ชั่วครำวไปยงัจุดท่ีมีแสงว่ำงเพียงพอหรือระงบักำรท ำงำนขั้นตอนนั้น

ชั่วครำวเพ่ือรอซ่อมหรือแก้ไขแสงสว่ำงใหเ้หมำะสมก่อน

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีกำรแยกบริเวณผลิตอำหำรออกจำกท่ีพกัอำศยัและผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ 

ยงัไม่ชดัเจน มีบำงจุดใช้ร่วมกนัและมีควำมเส่ียงก่อใหเ้กิดกำรปนเป้ือน

ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรป้องกนัไม่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือน

ขำ้มหรือไม่ เช่น มีกำรก ำหนดช่วงเวลำในกำรข้ึนลงท่ีพกัอำศยั, ท ำฉำก

กั้นเพ่ือแยกพ้ืนท่ีและจดัท ำควำมสะอำดพ้ืนท่ีและทวนสอบควำมสะอำด

ก่อนกำรผลิตทุกคร้ัง

         1.2.2 มีกำรแยกบริเวณผลิตอำหำรออกเป็น
สดัส่วนจำกท่ีพกัอำศยัและผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ

         1.2.3 มีแสงสว่ำงเพียงพอส ำหรับกำร
ปฏิบติังำน
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รูปภาพที่ 13 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 3 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต (ต่อ) 

 

 4. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 4 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต แสดงดังรูปภาพที่ 14 

 

 
 
รูปภาพที่ 14 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 4 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการผลิต 
 

 

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีพ้ืนท่ีบำงจุดท่ียงัไม่สำมำรถป้องกนันกหรือ

สตัว์พำหะจำกภำยนอกสู่ตวัอำคำรกำรผลิตได้ สถำนประกอบกำรมี

มำตรกำรในกำรควบคุมจดักำรหรือไม่ เช่น เปล่ียนไปใช้พ้ืนท่ีอ่ืนในกำร

ผลิตสินคำ้ชัว่ครำวจนกว่ำพ้ืนท่ีเดิมจะแก้ไขแล้วเสร็จ, หรือท ำกำรหยดุ

ผลิตสินคำ้ชัว่ครำวจนกว่ำอำคำรกำรผลิตจะแก้ไขแล้วเสร็จ เป็นตน้

         1.2.6 สำมำรถป้องกนัสตัวแ์ละแมลงเขำ้สู่
อำคำรผลิตหรือบริเวณผลิต หรือสมัผสัอำหำร
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2.2 ท ำดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทน
ต่อกำรกดักร่อน สภำพสะอำด

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีเคร่ืองจกัรอุปกรณ์บำงตวัท่ีไม่เหมำะสมหรือไม่

สอดคล้องในพ้ืนท่ีผลิต!...

เช่น เคร่ืองจกัรบำงตวัเป็นสนิม หรือตะแกรงมีรอยเช่ือมไม่เรียบ เป็นตน้ 

มีวิธีในกำรแก้ป้องกนัอยูห่รือไม่ เช่น ยกเลิกกำรใช้งำนเคร่ืองจกัรตวันั้น

ชั่วครำวพร้อมติดป้ำยช้ีบ่ง (แต่ตอ้งมีกำรท ำควำมสะอำดเสมอเพ่ือป้องกนั

กำรปนเป้ือนขำ้มและเป็นท่ีอยูข่องสตัว์พำหะ) และมีแผนส่งซ่อมเพ่ือ

แก้ไขหรือหำเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ท่ีสอดคล้องมำใช้แทนชั่วครำว 

แต่กรณีมีเพียง 1 ตวัไม่มีตวัอ่ืนทดแทนอำจตอ้งหยดุกำรผลิตจนกว่ำจะ

2.1 ง่ำยกำรท ำควำมสะอำด

หมวดท่ี 2: เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นกำรผลิต

ค าอธิบาย

       เคร่ืองมือและอุปกรณ์กำรผลิต คือ อุปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร ท่ีใชใ้นกำรผลิตตั้งแต่ขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทำ้ย เช่น มีด เขียง โตะ๊ เกำ้อ้ี 
กะละมงั หมอ้ ลำนตำกกลว้ย รถเขน็ล ำเลียง กล่องพลำสติก เป็นตน้ โดยวสัดุท่ีใชค้วรเป็นเกรดอำหำรและเหมำะสมต่อกำรใชง้ำน เช่นกรณีใส่สินคำ
ขณะร้อนตอ้งมีเอกสำรยนืยนักำรทนควำมร้อน (Migration test) และอำจหมำยรวมถึงโฟลค์ลิฟ แฮนลิฟท ์หรือลิฟทท่ี์มีกำรใชใ้นพ้ืนท่ีท่ีมีควำมเส่ียง
ต่อกำรปนเป้ือนสู่กระบวนกำรผลิตและผลิตภณัฑ ์ตอ้งมีมำตรกำรในกำรควบคุมดูแล กรณีมีกำรใชจ้ำระบี น ้ำมนัหล่อล่ืนควรมีกำรพิจำรณำกำรใชเ้ป็น
เกรดอำหำรโดยประเมินจำกควำมเส่ียงของกระบวนกำร
        กำรออกแบบและติดตั้งตอ้งเหมำะสม เอ้ือต่อกำรใชง้ำน ท ำควำมสะอำดและกำรบ ำรุงรักษำ เช่น กรณีสินคำ้เป็นกรด กดักร่อนไดง่้ำยตอ้งเลือก
ชนิดเคร่ืองจกัรหรือเคร่ืองมืออุปกรณ์ท่ีทนต่อกำรกดักร่อนได ้เป็นตน้โดยเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นกำรผลิตแนะน ำให้ใชเ้ป็นสเตนเลสเน่ืองจำกทน
ต่อกำรกดักร่อนไดดี้ ท  ำควำมสะอำดไดง่้ำย และมีอำยกุำรใชง้ำนสูง
**กรณีวสัดุอุปกรณ์บำงอยำ่งท่ีมีควำมจ ำเป็นตอ้งใชเ้ป็นไม ้ตอ้งมีมำตรกำรในกำรควบคุมดูแล และตรวจเช็คสภำพตำมควำมเหมำะสม เน่ืองจำก
อุปกรณ์ท่ีเป็นไมเ้กิดควำมช้ืนและเป็นเช้ือรำไดง่้ำย อีกทั้งยงัแตกหกัช ำรุดไดง่้ำย

รายการตรวจเช็ค
ค ำถำมท่ี 2

หำกยำกต่อกำรท ำควำมสะอำด!...

มีมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือไม่ เช่น กรณีไม่สำมำรถล้ำงระบบปิดรวมถึง

ไม่สำมำรถถอดล้ำงได้จะท ำกำรยกเลิกใช้และหำเคร่ืองตวัใหม่มำแทน, 

หรือก ำหนดไม่ใหมี้กำรใช้แบบต่อเน่ืองเพ่ือพกัล้ำงท ำควำมสะอำดจนกว่ำ

จะมัน่ใจได้ว่ำสะอำดและไม่มีกำรตกคำ้งของสำรเคมีรวมถึงส่ิงสกปรก 

เป็นตน้
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รูปภาพที่ 14 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 4 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์

ที่ใช้ในการผลิต (ต่อ) 

2.2 ท ำดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทน
ต่อกำรกดักร่อน สภำพสะอำด

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีเคร่ืองจกัรอุปกรณ์บำงตวัท่ีไม่เหมำะสมหรือไม่

สอดคล้องในพ้ืนท่ีผลิต!...

เช่น เคร่ืองจกัรบำงตวัเป็นสนิม หรือตะแกรงมีรอยเช่ือมไม่เรียบ เป็นตน้ 

มีวิธีในกำรแก้ป้องกนัอยูห่รือไม่ เช่น ยกเลิกกำรใช้งำนเคร่ืองจกัรตวันั้น

ชั่วครำวพร้อมติดป้ำยช้ีบ่ง (แต่ตอ้งมีกำรท ำควำมสะอำดเสมอเพ่ือป้องกนั

กำรปนเป้ือนขำ้มและเป็นท่ีอยูข่องสตัว์พำหะ) และมีแผนส่งซ่อมเพ่ือ

แก้ไขหรือหำเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรอุปกรณ์ท่ีสอดคล้องมำใช้แทนชั่วครำว 

แต่กรณีมีเพียง 1 ตวัไม่มีตวัอ่ืนทดแทนอำจตอ้งหยดุกำรผลิตจนกว่ำจะ

2.1 ง่ำยกำรท ำควำมสะอำด

2.3 พ้ืนผิวหรือโตะ๊ปฏิบติังำนท่ีสมัผสักบัอำหำรท ำ
ดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อกำร
กดักร่อน และสูงจำกพ้ืนหรือมีมำตรกำรอ่ืนตำมควำม
เหมำะสม

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรยงัมีพ้ืนผิวบำงจุดท่ีไม่สอดคล้องตำมท่ีก ำหนด 

เช่น มีผิวขรุขระยำกต่อกำรท ำควำมสะอำดอยูใ่นพ้ืนท่ี หรือพบบำงส่วน

เป็นสนิม เป็นพิษ ไม่ทนต่อกำรกดักร่อน มีลกัษณะติดพ้ืนหรือสูงจำกพ้ืน

ไม่เหมำะสม!...

สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือควบคุมหรือไม่ เช่น กำร

ยกเลิกใช้งำนชั่วครำว ติดป้ำยช้ีบ่งใหช้ดัเจนและหำพ้ืนท่ีหรือวสัดุ

อุปกรณ์ท่ีเหมำะสมมำใช้แทนชั่วครำวจนกว่ำจะแก้ไขแล้วเสร็จ

2.4 ติดตั้งอยู่ในต ำแหน่งท่ีเหมำะสม

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีอุปกรณ์ เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรบำงส่วนติดตั้งอยูใ่นต ำแหน่งท่ีไม่

เหมำะสม!...เช่น กรณีอำคำรมีอำคำรเดียวและตอ้งใช้พ้ืนท่ีในกำรเตรียม

วตัถุดิบท่ีเป็นของดิบและสินคำ้ท่ีสุกในพ้ืนท่ีเดียวกนั สถำนประกอบกำร 

มีมำตรกำรในกำรป้องกนัหรือไม่ เช่น ก ำหนดช่วงเวลำในกำรใช้พ้ืนท่ี

หรือเคร่ืองจกัรท่ีติดตั้งไม่เหมำะสมนั้น (เช่น ใช้พ้ืนท่ีนั้นเตรียมวตัถุดิบ

รายการตรวจเช็ค
ค ำถำมท่ี 2

หำกยำกต่อกำรท ำควำมสะอำด!...

มีมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือไม่ เช่น กรณีไม่สำมำรถล้ำงระบบปิดรวมถึง

ไม่สำมำรถถอดล้ำงได้จะท ำกำรยกเลิกใช้และหำเคร่ืองตวัใหม่มำแทน, 

หรือก ำหนดไม่ใหมี้กำรใช้แบบต่อเน่ืองเพ่ือพกัล้ำงท ำควำมสะอำดจนกว่ำ

จะมัน่ใจได้ว่ำสะอำดและไม่มีกำรตกคำ้งของสำรเคมีรวมถึงส่ิงสกปรก 

เป็นตน้
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 5. แผ่นประเมิน (Sheet) ท ี ่  5 แสดงรายการตรวจเช ็คตามหมวดที ่  3 การควบคุม
กระบวนการผลิต แสดงดังรูปภาพที่ 15 
 

 
 
รูปภาพที ่ 15 แผ่นประเมิน (Sheet) ที ่ 5 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที ่ 3 การควบคุม
กระบวนการผลิต 

   3.1 วตัถุดบิ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ

3.1.2 มีกำรลำ้งท ำควำมสะอำดอย่ำงเหมำะสมในบำง
ประเภทท่ีจ ำเป็น

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดขั้นตอนวิธีกำรล้ำง ทำงสถำน

ประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือควบคุมอ่ืนหรือไม่ เช่น ใช้วิธีกำร

ตรวจเช็คยำฆ่ำแมลงตกคำ้งก่อนกำรน ำไปใช้ทุกคร้ัง เป็นตน้

3.1.1 มีกำรคดัเลือก

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรก ำหนดขั้นตอนกำรคดัเลือก!...

มีมำตรกำรอ่ืนเพ่ือควบคุมคุณภำพและควำมปลอดภยัหรือไม่เช่น กรณีซ้ือ

วตัถุดิบกล้วยจำกตลำดสดไม่สำมำรถระบุแหล่งท่ีมำท่ีชดัเจนได้ อำจตอ้งมีกำร

จดัท ำทะเบียนผูข้ำยของเจ้ำประจ ำท่ีซ้ือและตรวจวิเครำะห์ยำฆ่ำแมลงก่อนกำร

รับเขำ้ หรือกรณีมีควำมจ ำเป็นตอ้งซ้ือจำกเจ้ำอ่ืนท่ีไม่เจ้ำประจ ำจะมีกำรตรวจเช็ค

ผลยำฆ่ำแมลงก่อนกำรรับเขำ้ทุกคร้ัง

ค าอธิบาย

กำรควบคุมกำรผลิต หมำยถึง กำรจดักำรและกำรก ำกบัดูแลกำรผลิตตั้งแต่กำรผลิตขั้นตน้จนถึงขั้นตอนสุดทำ้ย ซ่ึงกำรควบคุมกำรผลิตถือเป็นเร่ืองท่ี
ส ำคญัเน่ืองจำกให้มัน่ใจไดว้่ำสินคำ้ท่ีท  ำกำรผลิตมีคุณภำพและควำมปลอดภยัอยำ่งแทจ้ริง 

กำรควบคุมกำรตรวจรับ, จดัเกบ็, เคล่ือนยำ้ยวตัถุดิบ/ส่วนผสม/ บรรจุภณัฑ์, กำรจดักำรน ้ำ/น ้ำแขง็และกำรน ำไปใช้, กำรจดักำรสินคำ้ส ำเร็จรูป, กำร
ควบคุมกำรขนส่ง เป็นตน้ อำจใชวิ้ธีกำรก ำหนดสเปคหรือคำ่ควบคุมตำมควำมเหมำะสมและด ำเนินกำรควบคุมให้สอดคลอ้งตำมท่ีก ำหนดในแต่ละ
ขั้นตอน เช่น อุณหภูมิ ควำมช้ืน เวลำ ลกัษณะปรำกฏ สี กล่ิน รส เป็นตน้ โดยควำมถ่ีในกำรตรวจติดตำมตอ้งเพียงพอและเหมำะสม  

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นกำรตรวจเช็คคำ่ควบคุมตอ้งมีกำรสอบเทียบตำมช่วงใชง้ำนจริงและมีควำมถ่ีเหมำะสม เช่น เคร่ืองชัง่สำรกนัเสียตำมท่ีกฏหมำย
ก ำหนด, เทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิในกำรอบ, เคร่ืองชัง่จุดบรรจุสินคำ้, เคร่ืองวดัควำมช้ืนของสินคำ้ เป็นตน้

หมวดท่ี 3: กำรควบคุมกระบวนกำรผลิต

รายการตรวจเช็ค
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 3.3 มีกำรควบคุมกระบวนกำรผลิตอย่ำงเหมำะสม

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีขั้นตอนบำงอยำ่งท่ีมีกำรออกแบบควบคุมกำรผลิตไม่เหมำะสม ทำงสถำน

ประกอบกำรมีกำรก ำหนดมำตรกำรอ่ืนเพ่ือควบคุมหรือไม่ เช่น กรณีไม่ได้ท  ำกำร

สอบเทียบเคร่ืองมือวดัอุณหภูมิท่ีใช้ ณ จุดฆ่ำเช้ือ จะท ำกำร Hold สินคำ้และเก็บ

ตวัอยำ่งสินคำ้ส่งตรวจวิเครำะห์ด้ำนจุลินทรียแ์ละด้ำนอ่ืนๆ เพ่ือประเมินว่ำ

สำมำรถปล่อยขำยได้หรือไม่ หรือท ำกำรระงบักำรผลิตชั่วครำวจนกว่ำจะมีกำร

แก้ไขกระบวนกำรผลิตท่ีไม่สอดคล้องใหแ้ล้วเสร็จ เป็นตน้

   3.2 ในระหว่ำงกำรผลิตอำหำรมีกำรด ำเนินกำรขน
ยำ้ยวตัถุดิบ ส่วนผสม ภำชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑ์
ในลกัษณะท่ีไม่ก่อใหเ้กิดกำรปนเป้ือน

ค ำถำมท่ี 2 

หำกสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดขั้นตอนหรือวิธีกำรในกำรขนยำ้ย

วตัถุดิบ, ส่วนผสมและบรรจุภณัฑ์ ทำงสถำนประกอบกำรมีกำรก ำหนดมำตรกำร

อ่ืนเพ่ือจดักำรหรือไม่ เช่น หำกพบกรณีมีกำรขนยำ้ยท่ีไม่เหมำะสมท ำกำร Hold 

หรือตรวจเช็คเป็นกรณีพิเศษเพ่ือพิจำรณำว่ำสำมำถผลิตต่อได้หรือตอ้งทิ้งทนัที

  (Major) 

3.1.4 มีการใช้วตัถุเจือปน

อาหารตามที่กฏหมายก าหนด

ค ำถำมท่ี 2

กรณีสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดขั้นตอนหรือวิธีกำรในกำรใช้วตัถุเจือ

ปนอำหำร สถำนประกอบกำรมีกำรก ำหนดมำตรกำรอ่ืนในกำรแก้ไขหรือไม่ เช่น 

ระงบักำรผลิตสินคำ้ท่ีไม่สอดคล้องตำมท่ีกฏหมำยก ำหนดหรือระงบักำรผลิต

จนกว่ำจะมีกำรแก้ไขหรือด ำเนินกำรผลิตใหส้อดคล้องตำมกฏหมำย

3.1.3 มีกำรเกบ็รักษำอย่ำงเหมำะสม

ค ำถำมท่ี 2

กรณีท่ีสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดขั้นตอนในกำรจดัเก็บ, สถำนท่ีใน

กำรจดัเก็บหรือสภำวะในกำรจดัเก็บท่ีเหมำะสม สถำนประกอบกำรมีกำรก ำหนด

มำตรกำรอ่ืนเพ่ือควบคุมหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหมี้กำรตรวจเช็คสภำพวตัถุดิบ

ก่อนกำรน ำไปใช้งำนหรือกรณีอุณหภูมิหอ้งเยน็ไม่สำมำรถควบคุมอุณหภูมิได้

ตำมก ำหนดจะมีมำตรกำรเคลียร์วตัถุดิบใหห้มดเป็นรำยวนั พร้อมตรวจเช็ค

คุณภำพก่อนน ำไปใช้ทุกคร้ัง
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3.4 น า้ที่ใช้ในการผลติ

   3.5 น า้แขง็ที่สัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ

 

(Major)    

 3.4.1 มคีณุภาพหรอืมาตรฐาน

เป็นไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสขุ

   3.4.2 มีกำรขนยำ้ย กำรเกบ็รักษำ กำรน ำไปใช ้ใน
สภำพท่ีถูกสุขลกัษณะ

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบยงัไม่มีกำรก ำหนดวิธีกำรหรือขั้นตอนในกำรจดัเก็บและกำร

น ำน ้ำแข็งไปใช้ ทำงสถำนประกอบกำรมีกำรก ำหนดมำตรกำรในกำรแก้ไขอ่ืน

หรือไม่ เช่น กรณีพบพนกังำนมีกำรน ำน ้ำแข็งไปใช้ในสภำพท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ

จะท ำกำรทิ้งน ้ำแข็งกระสอบนั้นทนัทีและพิจำรณำควำมเส่ียงท่ีอำจเกิดข้ึนต่อ

สินคำ้ท่ีมีกำรใช้น ้ำแข็งนั้นไปเพ่ือพิจำรณำว่ำสำมำรถปล่อยสินคำ้หรือวตัถุดิบ

นั้นๆ เขำ้สู่กระบวนกำรถดัไปได้หรือไม่ เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกผลตรวจวิเครำะห์แสดงผลไม่สอดล้องตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขท่ี

ก ำหนด สถำนประกอบมีมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือไม่ เช่น หำสำเหตุ ก ำหนด

แนวทำงกำรแก้ไข ด ำเนินกำรแก้ไขพร้อมส่งตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำแข็งซ ้ำ

เพ่ือยนืยนัหลงักำรแก้ไขและแสดงผลผำ่น 

หรือกรณีสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดใหมี้กำรตรวจเช็คคุณภำพน ้ำแข็ง

ประจ ำปี สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรอ่ืนหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหมี้กำรใช้

น ้ำแข็งจำกบริษทัผูผ้ลิตน ้ำแข็งท่ีได้รับกำรรับรองระบบมำตรฐำนเพ่ือกำรผลิต

แทน เป็นตน้

3.5.2 มีกำรขนยำ้ย กำรเกบ็รักษำ กำรน ำไปใช ้ใน
สภำพท่ีถูกสุขลกัษณะ

3.5.1 มีคุณภำพหรือมำตรฐำนเป็นไปตำมมำตรฐำน
ของกระทรวงสำธำรณสุข

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดวิถีกำรขนยำ้ย กำรเก็บรักษำและกำร

น ำน ้ำไปใช้ท่ีชดัเจน สถำนประกอบมีกำรก ำหนดมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือ

ควบคุมอ่ืนๆ หรือไม่ เช่น ขณะผลิตพบว่ำมีตะไคร่น ้ำหลุดมำขณะท ำกำรล้ำง

วตัถุดิบอำจตอ้งแก้ไขโดยหำสำเหตุ, ก ำหนดแนวทำงกำรแก้ไข, ด ำเนินกำร

แก้ไขพร้อมหรือท ำกำร Hold สินคำ้เพ่ือตรวจสอบอยำ่งละเอียดอีกคร้ังก่อนปล่อย

ผำ่นสู่ขั้นตอนถดัไป เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรมีผลตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำแสดงผลไม่สอดล้องตำม

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขเร่ืองน ้ำบริโภค สถำนประกอบมีกำรก ำหนด

มำตรกำรในกำรแก้ไขหรือไม่ เช่น หำสำเหตุ, ก ำหนดแนวทำงกำรแก้ไข, 

ด ำเนินกำรแก้ไขทนัทีพร้อมส่งตรวจวิเครำะห์คุณภำพน ้ำซ ้ำเพ่ือยนืยนัหลงักำร

แก้ไขและตอ้งแสดงผลผำ่น 

หรือกรณีสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดใหมี้กำรตรวจเช็คคุณภำพน ้ำ

ประจ ำปี สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรอ่ืนหรือไม่ เช่น เลือกใช้น ้ำด่ืมจำกบริษทั

ผลิตน ้ำด่ืมท่ีได้รับรองมำตรฐำนหรือเลือกใช้น ้ำประปำในกำรผลิตแต่มีกำร

ก ำหนดใหท้วนสอบค่ำทำงเคมี กำยภำพและจุลินทรียโ์ดยแล็ปภำยในตำมควำมถ่ี

ท่ีก ำหนดเพ่ือประเมินหรือพิจำรณำว่ำน ้ำดงักล่ำวสำมำรถใช้ในกำรผลิตได้หรือไม่

         1

                                                  
                                                       
                                                        
                   (                           2    )

                                                      
                                                
         (                               2)

               

                  

         1

                                                     
                                                                 
                                                (         
                  2    )

                                                    
                                                            
                                                         
                              (                            

              

                  

        1

                                            
                                                       
                                                 
                                        (               

                                                     
                                                     
         (                               2)

               

                  

         1

                                                      
                                                          
                                                               
                   (                           2    )

                                                    
                                                                
                                                                
                                                              
                                                              
                               (                               2)

               

                  



 40 

 
 

รูปภาพที่ 15 แผ่นประเมิน (Sheet) ที ่ 5 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที ่ 3 การควบคุม

กระบวนการผลิต (ต่อ) 

 

   3.6 ผลติภัณฑ์

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบยงัไม่มีกำรก ำหนดวิธีกำรหรือขั้นตอนในกำรจดัเก็บและกำร

น ำน ้ำแข็งไปใช้ ทำงสถำนประกอบกำรมีกำรก ำหนดมำตรกำรในกำรแก้ไขอ่ืน

หรือไม่ เช่น กรณีพบพนกังำนมีกำรน ำน ้ำแข็งไปใช้ในสภำพท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ

จะท ำกำรทิ้งน ้ำแข็งกระสอบนั้นทนัทีและพิจำรณำควำมเส่ียงท่ีอำจเกิดข้ึนต่อ

สินคำ้ท่ีมีกำรใช้น ้ำแข็งนั้นไปเพ่ือพิจำรณำว่ำสำมำรถปล่อยสินคำ้หรือวตัถุดิบ

นั้นๆ เขำ้สู่กระบวนกำรถดัไปได้หรือไม่ เป็นตน้

3.6.1 มีกำรคดัแยกหรือท ำลำยผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เหมำะสม

3.5.2 มีกำรขนยำ้ย กำรเกบ็รักษำ กำรน ำไปใช ้ใน
สภำพท่ีถูกสุขลกัษณะ

          3.6.2 มีกำรเกบ็รักษำอย่ำงเหมำะสมและขนส่ง
ในลกัษณะท่ีป้องกนักำรปนเป้ือนและกำรเส่ือมสลำย

ค ำถำมท่ี 2

กรณีสถำนประกอบกำรมีกำรออกแบบขั้นตอนกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งท่ีไม่

เหมำะสม!...

มีมำตรกำรในกำรด ำเนินกำรจดักำรหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหต้รวจเช็คคุณภำพของ

สินคำ้ด้ำนจุลินทรีย ์เคมี และกำยภำพทุกล็อตเพ่ือประเมินว่ำสำมำรถขำยได้

หรือไม่ เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรยงัไม่มีกำรก ำหนดขั้นตอนกำรจดักำรสินคำ้ท่ีไม่เป็นไป

ตำมขอ้ก ำหนดดงักล่ำว สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรด ำเนินกำรแก้ไข

หรือป้องกนักำรปนเป้ือนสู่สินคำ้ท่ีเป็นของดีหรือไม่ เช่น กรณีไม่สำมำรถแยก

พ้ืนท่ีในกำรจดัเก็บท่ีชดัเจนได้ จ  ำเป็นตอ้งใช้พ้ืนท่ีจดัเก็บร่วมกนัจะมีกำรพนัฟิล์ม

ใหส้นิทเพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนสู่สินคำ้ท่ีเป็นของดี, หรือกรณีมีกำรตีคืนสินคำ้ท่ี

ไม่ได้มำตรฐำนจำกลูกคำ้จะท ำกำรท ำลำยทิ้งทนัทีเพ่ือควบคุมไม่ใหน้ ำเขำ้มำ

จดัเก็บในพ้ืนท่ีและลดควำมเส่ียงในกำรปนเป้ือนขำ้ม เป็นตน้
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 6. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 6 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล แสดง
ดังรูปภาพที่ 16 
 

 
 
รูปภาพที่ 16 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 6 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
 

  4.3 มีกำรจดักำรกำรระบำยน ้ำท้ิงและส่ิงโสโครก

   4.1 น ้ำท่ีใชภ้ำยในสถำนท่ีผลิตเป็นน ้ำสะอำด

หมวดท่ี 4: กำรสุขำภิบำล

ค าอธิบาย

สุขำภิบำล หมำยถึง กำรจดักำร กำรด ำเนินกำร กำรควบคุม ปรับปรุงและเปล่ียนแปลง แกไ้ขสภำวะของส่ิงแวดลอ้มท่ีมีควำมสมัพนัธ์ต่อกำรผลิตและกำร
ด ำรงชีวิตให้อยูใ่นลกัษณะท่ีดี ทั้งน้ีเพ่ือเป็นกำรป้องกนัโรคและส่งเสริมสุขอนำมยัในสถำนท่ีผลิตอยำ่งเหมำะสม เช่น กำรก ำจดัขยะ, กำรจดักำรน ้ำทิ้ง
และน ้ำเสีย, กำรจดักำรระบบน ้ำใช้, ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกต่ำงๆ ให้กบัพนกังำน เช่น ห้องน ้ำห้องส้วม เป็นตน้

รายการตรวจเช็ค

4.2 มีภำชนะส ำหรับใส่ขยะพร้อมฝำปิดและตั้งอยู่ในท่ีท่ีเหมำะสม
และเพียงพอ และมีวิธีกำรก ำจดัขยะท่ีเหมำะสม

ค ำถำมท่ี 2

หำกภำชนะใส่ขยะไม่มีฝำปิด สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรดูแล

ป้องกนักำรปนเป้ือนขำ้มอ่ืนหรือไม่เพ่ือลดกำรปนเป้ือนขำ้ม เช่น ก ำหนด

รอบกำรขนยำ้ยออกไปด้ำนนอกไลน์ผลิตโดยเร็ว, แยกสินคำ้ท่ีคำดว่ำเกิด

กำรปนเป้ือนขำ้มทนัที เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกไม่เหมำะสม!...

มีมำตรกำรในกำรป้องกนัไม่ใหป้นเป้ือนขำ้มสู่กระบวนกำรผลิตหรือไม่ 

เช่น จดัคนคอยดูแลท ำควำมสะอำดโดยกำรก ำหนดช่วงเวลำท่ีเหมำะสม,

หยดุกำรผลิตชั่วครำวกรณีไม่สำมำรถป้องกนัได,้ เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกสถำนประกอบกำรไม่ทรำบแหล่งท่ีมำและไม่มีกำรตรวจเช็คเพ่ือ

ปรับคุณภำพน ้ำเบ้ืองตน้ ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรอ่ืนในกำร

ตรวจเช็คคุณภำพน ้ำหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหมี้กำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพ

น ้ำโดยแล็ปภำยในครอบคลุมเช้ือจุลินทรีย ์และเคมี กำยภำพ ท่ีส ำคญั

ก่อนกำรใช้งำนทุกคร้ังหรือตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม เป็นตน้
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รูปภาพที่ 16 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 6 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล (ต่อ) 

 

4.4  ห้องส้วมและอ่างล้างมือ หน้าห้องส้วม

4.4.2 หอ้งสว้มอยู่ในสภำพท่ีใชง้ำนไดแ้ละสะอำด

ค ำถำมท่ี 2

หำกไม่มีกำรติดตั้ง!...มีมำตรกำรในกำรป้องกนัไม่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือน

ขำ้มหรือไม่ เช่น มีกำรติดตั้งถงัน ้ำพร้อมก็อกเพ่ือใหพ้นกังำนเปิดล้ำงมือ

ชั่วครำวพร้อมก ำหนดแผนในกำรสร้ำงโดยเร็ว

4.4.5 อ่ำงลำ้งมือและอุปกรณ์อยู่ในสภำพท่ีใชง้ำนไดแ้ละสะอำด

4.4.4 มีอ่ำงลำ้งมือพร้อมสบู่หรือน ้ำยำฆ่ำเช้ือโรค และอุปกรณ์ท ำ
ใหมื้อแหง้

4.4.1 หอ้งสว้มแยกจำกบริเวณผลิต หรือไม่เปิดตรงสู่บริเวณกำร
ผลิตโดยตรง

4.4.3 หอ้งสว้มมีจ ำนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังำน ค ำถำมท่ี 2

หำกจ ำนวนไม่สอดคล้องตำมเกณฑ์ ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำร

อ่ืนในกำรแก้ไขและด ำเนินกำรหรือไม่ เช่น กำรก ำหนดเวลำพกัของ

พนกังำนแต่ละแผนกท่ีต่ำงกนัเพ่ือลดควำมแออดักำรใช้หอ้งน ้ำในเวลำ

เดียวกนั

ค  ำถำมท่ี 2

หำกพบสภำพควำมไม่สอดคล้องดงักล่ำว ทำงสถำนประกอบกำรมีแผน

ในกำรแก้ไขป้องกนัหรือปรับปรุงใหดี้ข้ึนหรือไม่ เช่น มีแผนกำร

ปรับปรุงหอ้งน ้ำและในเบ้ืองตน้ใหพ้นกังำนยำ้ยไปใช้จุดอ่ืน เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีกำรออกแบบใหอ้ยูใ่นพ้ืนท่ีกำรผลิตหรือเปิดตรงสู่พ้ืนท่ีกำรผลิต 

สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรลดควำมเส่ียงในกำรปนเป้ือนหรือไม่

 เช่น คล้องกุญแจปิดล็อคถำวรเพ่ือป้องกนักำรใช้ของพนกังำนและมีแผน

ในกำรทุบหรือยำ้ยจุดโดยเร็ว เป็นตน้

ค ำถำมท่ี 2

หำกช ำรุด สกปรก!...

มีมำตรกำรในกำรป้องกนัไม่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือนขำ้มหรือไม่ เช่น ติดตั้ง

ถงัใส่น ้ำพร้อมก็อกเพ่ือใช้ล้ำงมือชั่วครำว และมีแผนในกำรแก้ไข

ปรับปรุงสภำพโดยเร็ว
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รูปภาพที่ 16 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 6 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 4 การสุขาภิบาล (ต่อ) 

   4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลติ

4.5.4 อยู่ในต ำแหน่งท่ีเหมำะสม

ค ำถำมท่ี 2

หำกจุดเดิมท่ีออกแบบไวไ้ม่เหมำะสม..มีมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือไม่ 

เช่น มีกำรติดตั้งถงัน ้ำพร้อมก็อกเพ่ือใหพ้นกังำนเปิดล้ำงมือชั่วครำวหนำ้

พ้ืนท่ีผลิต หรือสัง่ใหพ้นกังำนใช้จุดอ่ืนชั่วครำวก่อนกำรแก้ไขแล้วเสร็จ 

พร้อมก ำหนดแผนในกำรสร้ำงหรือยำ้ยจุดโดยเร็ว

4.5.3 มีจ  ำนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังำน

ค ำถำมท่ี 2

หำกจ ำนวนไม่เพียงพอ, หรือไม่เกิดประสิทธิผลต่อกำรใช้งำน!...มี

มำตรกำรในกำรแก้ไขอ่ืนหรือไม่ เช่น มีกำรติดตั้งถงัน ้ำพร้อมก็อกเพ่ือให้

พนกังำนเปิดล้ำงมือชั่วครำวพร้อมก ำหนดแผนในกำรสร้ำงเพ่ิมเติมโดยเร็ว

4.5.1 มีสบู่หรือน ้ำยำฆ่ำเช้ือโรค

4.5.2 อยู่ในสภำพท่ีใชง้ำนไดแ้ละสะอำด

4.4.6 อ่ำงลำ้งมือมีจ ำนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังำน

ค ำถำมท่ี 2

หำกไม่มีกำรติดตั้งสบู่หรือน ้ำยำฆ่ำเช้ือโรคบริเวณอ่ำงล้ำงมือดงักล่ำว มี

วิธีกำรในกำรควบคุมป้องกนัหรือไม่ เช่น จดัหำพ้ืนท่ีอ่ืนท่ีใกล้เคียงท่ีสุด

ท่ีมีสบู่เหลวหรือน ้ำยำฆ่ำเช้ือเพ่ือใหพ้นกังำนใช้แทนชั่วครำว หรือ มีกำร

มอบหมำยใหพ้นกังำนเฉพำะคอยยนืฉีดสบู่เหลวหรือแอลกอฮอล์ให้

ชั่วครำวจนกว่ำจะมีกำรติดตั้งแล้วเสร็จ

ค ำถำมท่ี 2

หำกไม่มี, ไม่เพียงพอ, หรือไม่เกิดประสิทธิผลต่อกำรใช้งำน!...มีมำตรกำร

ในกำรป้องกนัไม่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือนขำ้มหรือไม่ เช่น มีกำรติดตั้งถงัน ้ำ

พร้อมก็อกเพ่ือใหพ้นกังำนเปิดล้ำงมือชั่วครำวพร้อมก ำหนดแผนในกำร

สร้ำงโดยเร็ว

ค  ำถำมท่ี 2

หำกมีกำรช ำรุดหรือไม่สะอำด สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรในกำร

ควบคุมป้องกนัหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหพ้นกังำนไปใช้จุดอ่ืนแทนจุดท่ี

ช ำรุดและสกปรกน้ีเป็นกำรชั่วครำวก่อน, ท ำกำรเพ่ิมหรือปรับควำมถ่ีใน

กำรท ำควำมสะอำดหรือมีแผนกำรปรับปรุงซ่อมสร้ำงโดยเร็ว
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 7. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 7 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและ
การทำความสะอาด แสดงดังรูปภาพที่ 17 

 

 
 
รูปภาพที่ 17 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 7 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและ
การทำความสะอาด 

 

หมวดท่ี 5: กำรบ ำรุงรักษำและกำรท ำควำมสะอำด

รายการตรวจเช็ค

   5.1 มีวิธีกำรหรือมำตรกำรดูแลท ำควำมสะอำด
อำคำรกำรผลิตอย่ำงสม ่ำเสมอ

ค ำถำมท่ี 2

หำกกำรไม่มีก ำหนดวิธีกำร ขั้นตอนท ำควำมสะอำด!...

มีมำตรกำรในกำรแก้ไขหรือไม่ เช่น ก ำหนดใหมี้กำรทวนสอบควำม

สะอำดก่อนกำรใช้งำนและด ำเนินกำรแก้ไขทนัทีหำกพบว่ำไม่สะอำด

ค าอธิบาย

สถำนประกอบกำรตอ้งมีกำรท ำควำมสะอำดตวัอำคำรผลิต พ้ืน ผนงั เพดำน วสัดุ อุปกรณ์และเคร่ืองจกัรสม ่ำเสมอโดยก ำหนดวิธีกำรท ำควำม
สะอำดและตรวจเช็คท่ีเหมำะสม ตลอดจนมีกำรดูแลรักษำสภำพของเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ ในกำรผลิตให้ท  ำงำนไดดี้ ปลอดภยั
และไมก่่อให้เกิดกำรปนเป้ือนขำ้มสู่กระบวนกำรผลิตและผลิตภณัฑ์

   5.3 มีกำรเกบ็สำรเคมีท ำควำมสะอำดหรือสำรเคมี
อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบักำรรักษำสุขลกัษณะ และมีป้ำย

แสดงช่ือแยกใหเ้ป็นสดัส่วนและปลอดภยั

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรควบคุมด้ำนกำรจดักำรสำรเคมีดงักล่ำว ทำงสถำน

ประกอบมีมำตรกำรในกำรควบคุมป้องกนัหรือไม่ เช่น กรณีไม่มีป้ำยช้ี

บ่งแต่มีกำรก ำหนดด้วยสีกระปุกเพ่ือแสดงถึงชนิดของสำรเคมีท่ีชดัเจน 

หรือมีกำรเตรียมเฉพำะผูท่ี้ได้รับมอบหมำยเท่ำนั้น, น ำเขำ้ไลน์โดย

ผูรั้บผิดชอบโดยตรง, ก ำหนดใช้เฉพำะจุด หรือมีกำรก ำหนดใหต้รวจเช็ค

ขณะใช้งำน

  5.2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์กำรผลิตมี
กำรท ำควำมสะอำดอย่ำงสม ่ำเสมอและอยู่ในสภำพท่ี

ใชง้ำนได ้

ค ำถำมท่ี 2

หำกเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์กำรผลิตสกปรก เน่ืองมำจำกมีกำร

ท ำควำมสะอำดท่ีไม่เพียงพอหรือพบว่ำมีสภำพช ำรุดไม่สำมำรถใช้งำนได้

 สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรป้องกนัหรือแก้ไขหรือไม่ เช่น ติดป้ำยช้ี

บ่งบนเคร่ืองจกัรท่ีช ำรุดใหเ้รียบร้อย แยกพ้ืนท่ีวำง ท ำควำมสะอำดและ

ควบคุมดูแลไม่ใหเ้กิดกำรปนเป้ือนสู่กระบวนกำรผลิต, ก ำหนดใหมี้ล้ำง

ท ำควำมสะอำดทนัทีหำกพบเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรไม่สะอำด เป็นตน้
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 8. แผ่นประเมิน (Sheet) ที ่ 8 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที ่ 6 บุคลากรและ
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน แสดงดังรูปภาพที่ 18 

 

 
 
รูปภาพที ่ 18 แผ่นประเมิน (Sheet) ที ่ 8 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที ่ 6 บุคลากรและ
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

   6.2 ผู้ปฏบัิตงิานที่ท าหน้าที่สัมผสัอาหารขณะปฏบัิตงิานต้องปฏบัิตดิงันี้

6.2.2 มีมำตรกำรจดักำรรองเทำ้ท่ีใชใ้น
บริเวณผลิตอย่ำงเหมำะสม

ค ำถำมท่ี 2

กรณีมำตรกำรจดักำรรองเทำ้ยงัไม่ชดัเจน...

สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรควบคุมอ่ืนหรือไม่ เช่น ก ำหนดผูต้รวจ

เช็คก่อนกำรเขำ้ไลน์ กรณีพบตรวจพบควำมไม่สอดคล้องจะให้

พนกังำนแก้ไขทนัทีก่อนกำรเขำ้ไลน์

6.2.1 แต่งกำยสะอำด เส้ือคลุมหรือผำ้กนั
เป้ือนสะอำด

ค ำถำมท่ี 2

กรณีมีกำรก ำหนดกำรแต่งกำยยงัไม่ชดัเจน …..

สถำนประกอบกำรมีมำตรกำรควบคุมอ่ืนหรือไม่ เช่น ก ำหนดผูต้รวจ

เช็คก่อนกำรเขำ้ไลน์ กรณีพบตรวจพบควำมไม่สอดคล้องด้ำนกำรแต่ง

กำย จะใหพ้นกังำนแก้ไขทนัทีพร้อมพิจำรณำผลกระทบต่อสินคำ้ต่อไป

หมวดที ่6: บุคลากรและสุขลกัษณะของผู้ปฏบัิติงาน

ค าอธิบาย

บคุลำกรหมำยถึง ผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบักระบวนกำรผลิตสินคำ้ในสถำนประกอบกำร ซ่ึงตอ้งมีกำรควบคุมสุขลกัษณะตำมควำมเหมำะสม เช่น กำร
แต่งกำย กำรคดักรองทำงกำรแพทย ์เป็นตน้ รวมถึงตอ้งมีวิธีกำรหรือขอ้ปฏิบติัส ำหรับผูไ้มเ่ก่ียวขอ้งกบักำรผลิตท่ีมีควำมจ ำเป็นตอ้งเขำ้ไปใน
บริเวณผลิตเพ่ือให้สินคำ้มีคุณภำพและควำมปลอดภยัตรงตำมขอ้ก ำหนดท่ีตั้งไว้

6.1 ผูป้ฏิบติังำนในบริเวณผลิตอำหำรไม่มี
บำดแผล ไม่เป็นโรคหรือพำหะของโรคตำมท่ี

ระบุในกฏกระทรวง

ค ำถำมท่ี 2

หำกมีบำดแผลหรือเป็นพำหะของโรค!! …….

ทำงสถำนประกอบกำรมีมำตรกำรแก้ไขป้องกนัหรือไม่ เช่น กรณีผล

ตรวจสุขภำพพนกังำนมีผลเป็น Positive จะก ำหนดใหพ้นกังงำนยำ้ย

ปฏิบติังำนในจุดอ่ืนท่ีไม่สมัผสัอำหำรและใหไ้ปตรวจสุขภำพซ ้ำทนัที

รายการตรวจเช็ค
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รูปภาพที ่ 18 แผ่นประเมิน (Sheet) ที ่ 8 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที ่ 6 บุคลากรและ

สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (ต่อ) 

 

 

6.2.6 มีกำรสวมหมวกตำขำ่ยหรือผำ้คลุมผม
อย่ำงใดอย่ำงหน่ึงตำมควำมจ ำเป็น

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรควบคุมหรือก ำหนดกฏระเบียบท่ีชดัเจน ทำงสถำน

ประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรควบคุมหรือไม่ เช่น มีกำรจดัพนกังำน

ตรวจเช็คก่อนกำรเขำ้งำนทุกคร้ัง, มีกำรจดัใหพ้นกังำนทวนสอบ

ระหว่ำงปฏิบติังำนตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม

6.2.5 ลำ้งมือใหส้ะอำดทุกคร้ังก่อนเร่ิม
ปฏิบติังำน

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรควบคุมหรือก ำหนดกฏระเบียบท่ีชดัเจน ทำงสถำน

ประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรควบคุมหรือไม่ เช่น มีกำรจดัพนกังำน

ตรวจเช็คก่อนกำรเขำ้งำนทุกคร้ัง, มีควำมถ่ีในกำรก ำหนดใหพ้นกังำน

ออกไปล้ำงมือ, จดัรถเข็นน ้ำส ำหรับล้ำงท ำควำมสะอำดมือตำมควำมถ่ีท่ี

6.2.4 มือและเลบ็ตอ้งสะอำด

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรควบคุมหรือก ำหนดกฏระเบียบท่ีชดัเจน ทำงสถำน

ประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรควบคุมหรือไม่ เช่น มีกำรจดัพนกังำน

ตรวจเช็คก่อนกำรเขำ้งำนทุกคร้ัง และหำกตรวจพบจะใหพ้นกังำน

แก้ไขทนัที

6.2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรก ำหนดกฏระเบียบในกำรควบคุม ทำงสถำนประกอบมี

มำตรกำรในกำรควบคุมป้องกนัหรือไม่ เช่น จดัพนกังำนตรวจก่อนกำร

เขำ้ไลน์ทุกคร้ังและใหถ้อดออกทนัทีท่ีตรวจพบ
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รูปภาพที ่ 18 แผ่นประเมิน (Sheet) ที ่ 8 แสดงรายการตรวจเช็คตามหมวดที ่ 6 บุคลากรและ

สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (ต่อ) 

 

 

6.3 มีกำรแสดงค ำเตือนหำ้มมิใหผู้ใ้ดแสดง
พฤติกรรมอนัน่ำรังเกียจในสถำนท่ีผลิตอำหำร

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรควบคุมหรือแสดงค ำเตือนท่ีชดัเจนทำงสถำน

ประกอบกำรมีมำตรกำรในกำรควบคุมหรือไม่ เช่น มีกำรจดัพนกังำน

ตรวจเช็คก่อนกำรเขำ้งำนทุกคร้ัง, มีกำรจดัใหพ้นกังำนทวนสอบ

ระหว่ำงปฏิบติังำนตำมควำมถ่ีท่ีเหมำะสม, ใช้กำรอบรมพนกังำนหรือ

ช้ีแจงพนกังำนในทุกเช้ำและพนกังำนปฏบัติัได้สอดคล้อง

6.4 มีวิธีกำรหรือขอ้ปฏิบติัส ำหรับผูไ้ม่
เก่ียวขอ้งกบักำรผลิตท่ีมีควำมจ ำเป็นตอ้งเขำ้

ไปในบริเวณผลิต

ค ำถำมท่ี 2

หำกยงัไม่มีกำรวิธีกำรหรือขอ้ปฏิบติัส ำหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบักำรผลิต 

สถำนประกอบมีมำตรกำรในกำรควบคุมป้องกนัหรือไม่ เช่น มีกำร

ก ำหนดใหมี้ผูค้วบคุมประกบผูไ้ม่เก่ียวขอ้งทุกคร้ังเม่ือเขำ้พ้ืนท่ี

ปฏิบติังำน เป็นตน้
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 9. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 9 แสดงผลการประเมินตามเกณฑ์การยอมรับ แสดงผลผ่าน/ไม่
ผ่านของแต่ละรายหมวด, รวมทุกหมวดและข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) แสดงดังรูปภาพที่ 
19 
 

 
 
รูปภาพที่ 19 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 9 แสดงผลการประเมิน 
 
 
 
 

สรุปผล ท ัง้ 3 ประเกณฑป์ระเมนิ ผล

หมวดที ่1 สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ 11 0.00 0.00 ไมผ่่าน
60

          หมวดที ่1 สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ
ไมผ่า่น

หมวดที ่2 เครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ 6 0.00 0.00 ไมผ่่าน
60

          หมวดที ่2 เครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ
ไมผ่า่น

หมวดที ่3 การควบคมุการผลติ 15 0.00 0.00 ไมผ่่าน
60

          หมวดที ่3 การควบคมุการผลติ
ไมผ่า่น

หมวดที ่4 การสขุาภบิาล 13 0.00 0.00 ไมผ่่าน
60

          หมวดที ่4 การสขุาภบิาล
ไมผ่า่น

หมวดที ่5 การบ ารงุรักษาและการท าความสะอาด 5 0.00 0.00 ไมผ่่าน
60

          หมวดที ่5 การบ ารงุรักษาและการท าความสะอาด
ไมผ่า่น

หมวดที ่6 บคุลากรและสขุลักษณะผูป้ฏบิตังิาน 10 0.00 0.00 ไมผ่่าน
60

          หมวดที ่6 บคุลากรและสขุลักษณะผูป้ฏบิตังิาน
ไมผ่า่น

เฉลีย่ 60 0.00 0.00 ไมผ่่าน 2) คะแนนรวมทกุหมวดมากกวา่รอ้ยละ 60 ไมผ่า่น

ไมผ่า่น Major FOOD ADDITIVE

ไมผ่า่น Major Water

**แตท่ ัง้น ีท้ ัง้น ัน้ ใหส้ถานประกอบการด านนิการใหส้อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดเสมอ เนือ่งจากมี

ขอ้บกพรอ่งระดบัรุนแรง (Major defect) อืน่ๆ ทีอ่าจพบขณะตรวจประเมนิ (สามารถพบประเด็นดงักลา่ว

ไดใ้นทกุขอ้)

3)ไมเ่จอประเด็น Major defect

1) คะแนนรวมแตล่ะรายหมวดมากกวา่รอ้ยละ 60

หมวดที่ คะแนนเต็ม คะแนนทีไ่ด ้ คดิเป็น %
สรุปผล

รายหมวด

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

80.00

90.00

100.00

หมวดท ี ่  สถานท ีต่ ัง้
และอาคารผลติ

หมวดที ่  เคร ือ่งมอื
และอุปกรณ์ท ีใ่ ใ้น

การผลติ

หมวดท ี ่  การ
ควบคุมการผลติ

หมวดท ี ่  การ
สขุา บิาล

หมวดท ี ่  การ
บ ารุงรกั าและการท า

ความสะอาด

หมวดท ี ่  บคุลากร
และสขุลกั ณะ
ผ ป้ บิตังิาน

Summary

ผลประเมิน

เกณ ์
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 10. แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 10 แสดงรายละเอียดที่ต้องแก้ไขของแต่ละรายการตรวจเช็ค
เมื่อพบว่าการดำเนินการปฏิบัติยังไม่สอดคล้องตามข้อกำหนดและไม่มีประสิทธิภาพ นอกจากนี้เมื่อ
พบว่าการดำเนินการปฏิบัติมีประสิทธิภาพจะแสดงรายละเอียดว่า 'ดำเนินการได้ดีแล้ว ' แสดง 
ดังรูปภาพที่ 20 
 

 
 
รูปภาพที่ 20 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 10 แสดงรายละเอียดที่ต้องแก้ไขของแต่ละรายการตรวจเช็ค 
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รูปภาพที่ 20 แผ่นประเมิน (Sheet) ที่ 10 แสดงรายละเอียดที่ต้องแก้ไขของแต่ละรายการตรวจเช็ค 
(ต่อ) 
 
 

ขอ้ 6.1 ผูป้ฏิบติังำนในบริเวณผลิตอำหำรไม่มีบำดแผล ไม่เป็นโรคหรือพำหะของโรคตำมท่ีระบุในกฏกระทรวง
ผูป้ฏิบติังำนในบริเวณท่ีผลิตตอ้งไม่เป็นโรคหรือเป็นพำหะของโรค คือ โรคทำงเดินอำหำร หรือทำงเดินหำยใจ หรือมีบำดแผลอนัอำจ ก่อให้เกิดกำรปนเป้ือนกบักระบวนกำรผลิตและผลิตภณัฑ ์หรือ โรคติดต่อหรือโรคน่ำรังเกียจตำมท่ีก ำหนดตำมกฎกระทรวงฉบบัท่ี 1
 ไดแ้ก่ โรคเทำ้ชำ้ง โรคเร้ือน โรคติดยำเสพติด โรคผิวหนงัท่ีน่ำรังเกียจ โรคพิษสุรำเร้ือรัง วณัโรคในระยะอนัตรำย หรือ มีกำรไอ จำม หรือ เป็นหวดั 

กำรคดักรอง
-กรณีเป็นพนกังำนใหม่ ให้ร้องขอผลตรวจสุขภำพตำมกฏกระทรวงฉบบัท่ี 1 ทุกคร้ังเพ่ือคดักรองว่ำพนกังำนคนน้ีสำมำรถท ำงำนสัมผสัอำหำรไดห้รือไม่
-กรณีเป็นพนกังำนเก่ำ ควรมีกำรตรวจสุขภำพอย่ำงนอ้ยปีละ 1 คร้ัง ตำมควำมเส่ียง เช่น กรณีตอ้งใชส้ำยตำในกำรคดัวตัถุดิบ ควรมีกำรตรวจตำบอดสีเพ่ิมเติม หรือพนกังำนท่ีหยิบจบัสัมผสัอำหำรโยตรงควรมีกำรตรวจเช้ือก่อโรคในทำงเดินอำหำร ไวรัสตบัอกัเสบ, 
x-ray (ไม่บงัคบัแต่ควรตรวจ) เพ่ิมเติม
-กรณีผลตรวจสุขภำพรำยปีของพนกังำนแสดงผลตรวจ เช้ือก่อโรคในทำงเดินอำหำร ไวรัสตบัอกัเสบ, x-ray เป็น Positive สถำนประกอบกำรควรมีกำรด ำเนินกำรแกไ้ข เช่น ให้พนกังำนกลบัไปตรวจซ ้ำ และพิจำรณำโยกยำ้ยไปอยู่ในต ำแหน่งท่ีไม่สัมผสัอำหำรชัว่ครำว
จนกว่ำผลตรวจจะแสดงผลว่ำปกติ

-กรณีพนกังำนท่ีปฏิบติังำนในไลน์ผลิตมีบำดแผลตอ้งพิจำรณำว่ำแผลนั้นมีควำมเส่ียงต่อกำรปนเป้ือนขำ้มหรือไม่ กรณ๊ไม่กระทบกบังำน เช่น เป็นแผลมีดบำดเล็กนอ้ยท่ีปลำยน้ิวและใกลห้ำยแลว้ อำจพิจำรณำให้พนกังำนปิดพลำสเตอร์และสวมถุงมือทบั รวมถึงตอ้งท ำ
กำรตรวจเช็คว่ำพลำสเตอร์ยงัคงอยู่ทั้งก่อนและหลงัปฏิบติังำน แต่หำกเป็นแผลสดและมีโอกำศในกำรปนเป้ือนขำ้มตอ้งพิจำรณำโอนยำ้ยจุดกำรท ำงำนไปยงัจุดท่ีไม่สัมผสัอำหำรชัว่ครำว
6.2 ผูป้ฏิบติังำนท่ีท ำหนำ้ท่ีสัมผสัอำหำรขณะปฏิบติังำนตอ้งปฏิบติัดงัน้ี
ขอ้ 6.2.1 แต่งกำยสะอำด เส้ือคลุมหรือผำ้กนัเป้ือนสะอำด--> ด ำเนินกำรไดดี้แลว้

ขอ้ 6.2.2 มีมำตรกำรจดักำรรองเทำ้ท่ีใชใ้นบริเวณผลิตอย่ำงเหมำะสม
ตอ้งมีมำตรกำรในกำรจดักำรรองเทำ้ท่ีใชใ้นกำรผลิตท่ีเหมำะสม เช่น เปล่ียนใชร้องเทำ้เฉพำะบริเวณ หรือจุ่มรองเทำ้ในน ้ำยำฆ่ำเช้ือโรค เขำ้สู่บริเวณผลิต เพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑ ์

-กรณีพ้ืนท่ีผลิตมีกำรใชน้ ้ำในไลน์ผลิต ควรใชเ้ป็นรองเทำ้บูท๊ แต่หำกเป็นพ้ืนท่ีแห้งสำมำรถใส่เป็นรองหุ้มส้นได้
-ตอ้งมีกำรแยกให้ชดัเจนระหว่ำงรองส ำหรับใส่ในพ้ืนท่ีกำรผลิตและรองเทำ้ส ำหรับใส่รอบนอกอำคำร
-พ้ืนท่ีจดัเก็บรองเทำ้ท่ีใชใ้นพ้ืนท่ีกำรผลิตตอ้งแยกจำกรองเทำ้ส่วนตวัหรือท่ีใส่มำจำกบำ้นอย่ำงชดัเจนเพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนขำ้ม
ขอ้ 6.2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดบั
-ผูป้ฏิบติังำนตอ้งไม่สวมเคร่ืองประดบัต่ำงๆ ขณะปฏิบติังำน เช่น แหวน นำฬิกำ สร้อยขอ้มือ  ต่ำงหู เขม็กลดั สำยสิญจน์ หรือเคร่ืองรำงตำมควำมเช่ือต่ำงๆ เป็นตน้
-กรณีมีกำรอนุญำตให้สำมำรถใส่สร้อยในไลน์กำรผลิตได ้ตอ้งเป็นสร้อยยำวและอยู่ภำยใตค้อเส้ือ ไม่โผล่พน้ออกมำดำ้นนอก และกำรเลือกสร้อยควรเป็นแบบแขง็แรง เช่น เป็นสเตนเลส ไม่เลือกสร้อยท่ีท ำจำกเชือกหรือสร้อยท่ีเป็นลกัษณะขำดง่ำย เช่น ลูกประค ำ, 
เพชรพลอย ซ่ึงอำจท ำให้เกิดกำรปนเป้ือนขำ้มเม่ือเกิดกำรขำดช ำรุด
-กรณีเป็นพนกังำนอิสลำมและมีกำรสวมใส่ผำ้ฮิญำบ สำมำรถใส่ในพ้ืนท่ีกำรผลิตไดแ้ต่ตอ้งไม่ใชเ้ขม็กลดัท่ีมีเคร่ืองประดบั เช่น เพชรพลอย ท่ีอำจหล่นปนเป้ือนสู่อำหำรได ้โดยอำจก ำหนดให้มีกำรเปล่ียนเป็นผืนใหม่ส ำหรับใส่ในพ้ืนท่ีปฏิบติังำนเท่ำนั้น
-กำรควบคุมน้ีรวมถึงผูเ้ยี่ยมชมดว้ย กรณีผูเ้ยี่ยมชมเป็นชำวต่ำงชำติท่ีไม่สำมำรถถอดแหวนแต่งงำนได ้ตอ้งมีมำตรกำรตรวจเช็คก่อนและหลงัเขำ้ออกพ้ืนท่ี และตอ้งสวมถุงมือทบัเพ่ือป้องกนักำรตกหล่นเขำ้สู่กระบวนกำรผลิต
ขอ้ 6.2.4 มือและเล็บตอ้งสะอำด
-ผูป้ฏิบติังำนหรือผูท่ี้สัมผสัอำหำรตอ้งดูแลสุขอนำมยัของมือและเล็บให้สะอำดอยู่เสมอ โดยเฉพำะก่อนท่ีจะสัมผสักบัอำหำร ควรมีกำรตรวจสอบพนกังำนก่อนกำรเขำ้ปฏิบติังำนในทุกวนั 
-ไม่อนุญำตให้พนกังำนไวเ้ล็บยำวทุกกรณี รวมถึงกำรทำสีเล็บดว้ยเม็ดเทียนของพนกังำนอิสลำม
ขอ้ 6.2.5 ลำ้งมือให้สะอำดทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบติังำน
ลำ้งมือให้สะอำดทุกคร้ังทั้งก่อนเร่ิมปฏิบติังำนและภำยหลงักลบัจำกห้องน ้ำหรือห้องส้วมหรือหลงัจำกออกนอกบริเวณปฏิบติังำน

กำรลำ้งมือควรลำ้งอย่ำงนอ้ย 30-60 วินำที เพ่ือให้กำรประสิทธิภำพสูงสุดและควรมีวิธีกำรลำ้งมือ 7 ขั้นตอนติดบริเวณจุดลำ้งมือดงักล่ำว

-กรณีพนกังำนหยิบของหล่นพ้ืนตอ้งเปล่ียนถุงมือและลำ้งมือก่อนทุกคร้ังก่อนกลบัเขำ้ปฏิบติังำนเพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนขำ้ม
-กรณีไม่ไดท้  ำกำรสวมถุงมือเน่ืองจำกไม่เหมำะสมกบักำรท ำงำน ตอ้งมีรอบก ำหนดควำมถ่ีในกำรลำ้งมือตำมควำมเหมำะสม
ขอ้ 6.2.6 มีกำรสวมหมวกตำข่ำยหรือผำ้คลุมผมอย่ำงใดอย่ำงหน่ึงตำมควำมจ ำเป็น
มีกำรสวมหมวก ผำ้คลุมผม หรือตำข่ำย ซ่ึงสำมำรถคลุมเส้นผม ตลอดใบหู เพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนจำกเส้นผม รังแคและส่ิงสกปรกอ่ืนๆ ในส่วนของศีรษะลงในกระบวนกำรผลิตและผลิตภณัฑ ์

หมวกหรือเน็ตท่ีสวมตอ้งอยู่ในสภำพสมบูรณ์ไม่ขำดหลุดรุ่ยและปกปิด/คลุมผมไดอ้ย่ำงมิดชิด

***กำรสวมหมวกควรคลอบมิดใบหู เพ่ือให้สำมำรถเก็บผมไดมิ้ดชิด
ขอ้ 6.3 มีกำรแสดงค ำเตือนห้ำมมิให้ผูใ้ดแสดงพฤติกรรมอนัน่ำรังเกียจในสถำนท่ีผลิตอำหำร
กำรแสดงค ำเตือน ไดแ้ก่ ป้ำย สัญลกัษณ์หรือโปสเตอร์ต่ำงๆเพ่ือห้ำมหรือป้องกนัมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ำรังเกียจในกำรผลิตอำหำร เช่นสูบบุหร่ี บว้นน ้ำลำย ไอ จำม เป็นตน้

โดยกำรติดป้ำยเเสดงค ำเตือน อำจติดบริเวณหนำ้ทำงเขำ้พ้ืนท่ีกำรผลิต เช่นห้องแต่งกำย, อ่ำงลำ้งมือ เป็นตน้ เพ่ือให้พนกังำนทุกคนเห็นไดช้ดั และสำมำรถปฏิบติัตำมท่ีก ำหนดได้

*กรณีมีพนกังำนต่ำงเช้ือชำติตอ้งมีกำรแสดงภำษำท่ีสำมำรถใชส่ื้อสำรได ้เพ่ือให้พนกังำนทุกคนปฏิบติัไดอ้ย่ำงเท่ำเทียมกนั
ขอ้ 6.4 มีวิธีกำรหรือขอ้ปฏิบติัส ำหรับผูไ้ม่เก่ียวขอ้งกบักำรผลิตท่ีมีควำมจ ำเป็นตอ้งเขำ้ไปในบริเวณผลิต

ผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบักำรผลิตแต่มีควำมจ ำเป็นตอ้งเขำ้ในพ้ืนท่ีตอ้งปฏิบติัตำมขอ้ 6.1-6.2 เม่ืออยู่ในบริเวณผลิต 

วิธีกำรควบคุมผูไ้ม่เก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่..
-มีแบบสอบถำมสุขภำพให้ผูเ้ยี่ยมชมไดท้  ำกำรกรอกเพ่ือให้ขอ้มูลก่อน ช่วยให้พิจำรณำควำมเหมำะไดว้่ำสำมำรถเขำ้สู่พ้ืนท่ีผลิตไดห้รือไม่
-มีกำรก ำหนดผูติ้ดตำมหรือผูน้ ำทำงกรณีเขำ้พ้ืนท่ีผลิตเพ่ือเป็นกำรควบคุมเส้นทำงกำรเดินของผูเ้ยี่ยมชม ช่วยลดโอกำสกำรปนเป้ือนขำ้มจำกผูไ้ม่เก่ียวขอ้งสู่สำยกำรผลิต
-มีป้ำยหรือวิธีกำรในกำรแต่งกำยท่ีเหมำะสมส ำหรับผูเ้ยี่ยมชม
-มีกำรแจง้กฏระเบียบแก่ผูไ้ม่เก่ียวขอ้งหรือผูเ้ยี่ยมชมอย่ำงเหมำะสม

หมวดที ่6
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4.1.2 วิธีการประเมิน 

 ในแต่ละข้อตรวจสอบจะประกอบด้วย คำอธิบายภาพรวมรายหมวด: แสดงนิยามเบื้องต้น
เพ่ือให้ผู้ประเมินเข้าใจถึงภาพรวมความต้องการของข้อกำหนดมากข้ึน ดังรูปภาพที่ 21 

 

 
 
รูปภาพที่ 21 ตัวอย่างคำอธิบายรายหมวด 
 

แสดงรายการตรวจเช็คหลักและรายละเอียดอย่างสั้นๆ เพื่ออธิบายความหมายของรายการ

ตรวจเช็คนั้นๆ ให้ชัดเจนและเข้าใจได้ง่ายยิ่งข้ึน ดังรูปภาพที่ 22 

 

 
 
รูปภาพที่ 22 ตัวอย่างคำอธิบายของหัวข้อหลักท่ีประเมิน 
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 ใน 1 ข้อมี 2 คำถาม แต่ละคำถามมี 2 ตัวเลือกให้เลือกตอบแต่ละคำถามเพียงข้อใดข้อหนึ่ง
โดย  
 1. คำถามท่ี 1 ประกอบด้วย 2 ตัวเลือก: 
  - หากเลือกข้อที่มีคำว่า "หากตอบข้อนี้ ไม่ต้องตอบคำถามที่ 2" หมายถึง ดำเนินการได้
สอดคล้องตามข้อกำหนดแล้ว ได้คะแนนเต็มเท่ากับ 2 และไม่ต้องตอบคำถามที่ 2 ต่อในข้อนี้ สามารถ
ข้ามไปตอบรายการตรวจเช็คต่อไปได้เลย  
  - หากเลือกตอบข้อที่มีคำว่า "หากตอบข้อนี้ให้ตอบคำถามที่ 2 ต่อ" หมายถึงยังพบ
ข้อบกพร่องอยู่ คะแนนจะหักลดลงเหลือครึ่งหนึ่งคือเท่ากับ 1 คะแนน และผู้ประเมินต้องตอบคำถาม
ที่ 2 ในข้อนั้นต่อเพ่ือพิจารณาว่าสามารถคงไว้ซึ่งคะแนนเท่ากับ 1 ได้หรือไม่   
 2. คำถามท่ี 2 มี 2 ตัวเลือก ให้ผู้ประเมินเลือกตอบเพียงข้อใดข้อหนึ่งเช่นกัน โดยกรณีเลือก
ว่ามีมาตรการในการควบคุม หมายถึง สถานประกอบการมีมาตรการเพื่อลดหรือขจัดอันตรายนั้นลง
ไม่ให้ส่งผลกระทบต่อสินค้าและกระบวนการการผลิต จะสามารถคงไว้ซึ่งคะแนนเท่ากับ 1 ได้เช่นเดิม 
แต่หากเลือกตอบข้อ ไม่มีมาตรการควบคุม หมายถึงสถานประกอบการยังไม่มีการพิจารณาที่จะหา
มาตรการใดๆเพ่ือมาลดหรือขจัดอันตรายดังกล่าวลง ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยและคุณภาพของ
สินค้า จะหักคะแนนลงเหลือเท่ากับ 0 คะแนน แสดงดังรูปภาพที่ 23 
 ผู ้วิจัยได้มีการออกแบบการคำนวนคะแนนโดยอ้างอิงน้ำหนักคะแนนของบันทึกการ
ตรวจสอบสถานที่ (ตส.9(55)) เมื่อได้คะแนนจากการเลือกตอบใน 2 คำถามจะมกีารนำคะแนนที่ได้ไป
คูณกับน้ำหนักคะแนนในแต่ละรายการตรวจเช็คตามที่ผู้วิจัยได้ใส่สูตรคำนวนไว้ และจะทำการรวม
คะแนนที่ได้ในแต่ละรายการตรวจเช็คและแสดงผลรวมรายหมวดในชีทที่ 9 ต่อไป 
 

 
 
รูปภาพที่ 23 ตัวอย่างรูปแบบคำถามทั้ง 2 คำถามในแต่ละหัวข้อการประเมิน 
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4.1.3 การแสดงผลการประเมิน 
 ผู้วิจัยได้ทำการออกแบบให้สถานประกอบทราบผลการประเมินของสถานประกอบของ
ตนเองโดยตรวจสอบผลการประเมินได้จาก Sheet ที่ 9: สรุปผลการประเมิน มี 3 ตารางดังนี้ 
 1. แสดงผลการประเมินรายหมวด โดยระบุคะแนนที่ได้เทียบกับคะแนนเต็มรายหมวดนั้นๆ 
และคิดเป็นร้อยละที่ได้ (แต่ละหมวดจะมีคะแนนเต็มที่ร้อยละ 100) หากผลการประเมินแต่ละราย
หมวดมีคะแนนมากกว่าร้อยละ 60 จะแสดงผลว่า “ผ่าน” และหากผลการประเมินแต่ละรายหมวดมี
คะแนนน้อยกว่าร้อยละ 60 จะแสดงผลว่า “ไม่ผ่าน” ดังแสดงในรูปภาพที ่24 
 2. แสดงผลการประเมินรวมทุกหมวด โดยระบุคะแนนที่ได้ของทุกหมวด และคิดเป็นร้อยละ
ที่ได้ (คะแนนเต็มรวมทุกหมวดจะมีคะแนนเต็มที่ร้อยละ 100) หากผลการประเมินมีคะแนนมากกว่า
ร้อยละ 60 จะแสดงผลว่า “ผ่าน” และหากผลการประเมินแต่ละรายหมวดมีคะแนนน้อยกว่าร้อยละ 
60 จะแสดงผลว่า “ไม่ผ่าน” ดังแสดงในรูปภาพที่ 24 พร้อมกับแสดงกราฟเรดาห์แสดงผลการ
ประเมินรายหมวด โดยแสดงเส้นกราฟระหว่างผลการประเมิน (เส้นสีเหลือง) กับเกณฑ์การผ่าน (เส้น
สีแดง) ดังแสดงในรูปภาพที่ 25 
 

 
 
รูปภาพที่ 24 ตัวอย่างผลการประเมินแต่ละรายหมวด 
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รูปภาพที่ 25 ตัวอย่างผลการประเมินรายหมวดในรูปแบบกราฟเรดาห์ 
 
 แสดงผลสรุปตามเกณฑ์การประเมินทั้ง 3 เกณฑ์ ครอบคลุมผลรายหมวด, ผลรวมทุกหมวด
และผลข้อบกพร่องระดับรุนแรง (Major defect) โดยจะแสดงผลว่า “ผ่าน” และ “ไม่ผ่าน” ซึ่งแปล
มาจากผลประเมินที่ได้ ดังแสดงในรูปภาพที่ 26 
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รูปภาพที่ 26 ตัวอย่างผลการประเมินทั้ง 3 เงือ่นไขการผ่าน 
 

4.1.4 การเสนอแนะแนวทางการแก้ไข 
 แสดงในแผ่นประเมิน (Sheet) ที ่ 10 แสดงรายละเอียดที ่ต้องแก้ไขของแต่ละรายการ
ตรวจเช็คเมื ่อพบว่าการดำเนินการปฏิบัติยังไม่สอดคล้องตามข้อกำหนดและไม่มีประสิทธิภาพ 
นอกจากนี้เมื่อพบว่าการดำเนินการปฏิบัติมีประสิทธิภาพจะแสดงรายละเอียดว่า 'ดำเนินการได้ดีแล้ว' 
ดังแสดงในรูปภาพที่ 27 โดยผู้ประเมินสามารถนำข้อมูลคำแนะนำการแก้ไขไปดำเนินการแก้ไขให้
สอดคล้องยิ่งขึ้นเพื่อปรับปรุงพัฒนาสถานประกอบการและการดำเนินงานให้ดีขึ้นได้ อีกทั้งยังช่วยให้
สามารถขอการรับรองมาตรฐาน Primary GMP ได้ในอย่างประสบความสำเร็จในอนาคต 
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ตัวอย่างหมวดที่ 1: 

 

  
รปูภาพที่ 27 ตัวอย่างแนวทางการแก้ไขในหมวดที่ 1 
 
4.2 ผลการทวนสอบความถูกต้องของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) 
โดยผู้เชี่ยวชาญ  
 จากการนำแบบประเมินความพร้อมทางธุรกิจมาดำเนินการทวนสอบความถูกต้องของการ
ออกแบบโดยคณาจารย์จากภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ จำนวน 3 ท่านและผู้เชี่ยวชาญ
ด้านการตรวจประเมินรับรองระบบมาตรฐานโรงงาน (Auditor) ของบริษัทเอกชนตรวจประเมิน
รับรองระบบมาตรฐานแห่งหนึ่งในประเทศไทย จำนวน 3 ท่าน มีข้อเสนอแนะสรุปรวมดังนี้ 
  - เป็นความคิดที่ดีเพราะมีประโยชน์ต่อสถานประกอบการที่ต้องการได้รับการรับรอง
มาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) 
  - เป็นเครื ่องมือที ่มีประโยชน์เพราะสามารถประเมินสถานที ่ผลิตได้ด้วยตัวเอง   
ไมจ่ำเป็นต้องเสียค่าใช้จ่ายในการว่าจ้างที่ปรึกษา 
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  - หลักการคิดง่ายต่อการเข้าใจ 
  - เครื่องมือนี้สามารถบอกเกี่ยวกับจุดอ่อนและจุดแข็งของธุรกิจได้ อีกทั้งยังสามารถ
แก้ไขปรับปรุงให้ดีขึ้นได ้
  - ในอนาคตควรมีการพัฒนาต่อยอดเพื ่อสร้างชุดซอฟต์แวร์ที ่ เป ็นประโยชน์ต่อ
ผู้ประกอบการและเพ่ือให้เกิดความแม่นยำยิ่งขึ้น 
  - คำบางคำเป็นคำศัพท์เฉพาะมากเกินไป ทำให้เข้าใจได้ยาก 
  - ควรปรับปรุง excel sheet เนื่องจากไม่สามารถรีเซ็ตฟอร์มขณะทำการใช้งานได้ 
  - ควรสร้าง excel sheet ให้สามารถสรุปรวมข้อมูลจากผู้ประกอบการครั้งละมากๆ  

 
4.3 กำหนดกลุ่มตัวอย่างของการวิจัยโดยใช้ชนิดสินค้าเป็นหลัก 
 

 

 
รูปภาพที่ 28 แผนภูมิแสดงกลุ่มผลิตภัณฑี่ผู้ได้รับการสนับสนุน  ปี 2554-2561 ที่นำระบบอบแห้ง
พาราโบลาโดมไปใช้งาน 
ที่มา: บุศรากรณ์ มหาโยธี และคณะ (2562) 
 

 จากรูปภาพที่ 28 แสดงสัดส่วนสินค้าจากระบบอบแห้งพาราโบลาโดม ผู้วิจัยได้สนใจสินค้า
กลุ่มผลไม้อบแห้ง มีสัดส่วน 15%, กล้วยตาก มีสัดส่วน 28%, สมุนไพร เครื่องเทศ มีสัดส่วน 21% 
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และผักอบแห้ง มีสัดส่วน 2% รวมเป็น 66% ผู้วิจัยได้นำแบบประเมินความพร้อมไปใช้กับสถาน
ประกอบการ 9 แห่ง ที่มกีารประยุกต์ใช้พาราโบลาโดมในการผลิตสินค้าผักและผลไม้อบแห้งที่มีความ
สนใจการต่อยอดสู่การขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) คิด
เป็น 13.63% โดยสามารถจัดหมวดหมู่ประเภทตามชนิดสินค้าได้ดังนี้ 

4.3.1 สถานประกอบการผลิตกล้วยตากแห้งพลังงานแสงอาทิตย ์จำนวน 3 แห่ง ได้แก่ 
  - สถานประกอบการ A: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดอุดรธานี ผลิตกล้วยดิบตากแห้ง บรรจุใน
ถุงพลาสติก 
  - สถานประกอบการ B: โรงเรียนจังหวัดอุดรธานี ผลิตกล้วยซีกตากแห้งบรรจุใน
ถุงพลาสติก 
  - สถานประกอบการ C: โรงงานผลไม้อบแห้งจังหวัดพิษณุโลก ผลิตกล้วยอบแห้งบรรจุ
ในถงุพลาสติก 

4.3.2 สถานประกอบการผลิตมะเขือเทศอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์  
 จำนวน 3 แห่ง ได้แก่ 
  - สถานประกอบการ D: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดนครปฐม ผลิตมะเขือเทศอบแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก 
  - สถานประกอบการ E: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอบางเลน จังหวัดนครปฐม  
ผลิตมะเขือเทศอบแห้งบรรจุถุงพลาสติก 
  - สถานประกอบการ F: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
ผลิตมะเขือเทศอบแห้งบรรจุถุงพลาสติก 

4.3.3 สถานประกอบการสินค้าอื่นๆ อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์  
 จำนวน 3 แห่ง ได้แก่ 
  - สถานประกอบการ G: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดชัยภูมิ ผลิตสมุนไพรอบแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก 
  - สถานประกอบการ H: กลุ่มเกษตรกรจังหวัดอุดรธานี ผลิตสมุนไพรตากแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก 
  - สถานประกอบการ I: กลุ ่มเกษตรกรจังหวัดนครปฐม ผลิตพริกตากแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก 
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4.4 ผลการนำแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) ไปใช้และสรุปผลความ
พึงพอใจผู้ใช้งาน และผลการดำเนินงานจากการประเมิน 
 จากการนำแบบประเม ินความพร ้อมด ้วยตนเอง (Self-assessment) ไปให ้สถาน
ประกอบการที่มีการประยุกต์ใช้พาราโบลาโดมในการผลิตสินค้าผักและผลไม้อบแห้ง ใช้งานพร้อม
สัมภาษณ์เพ่ิมเติม ทำให้ได้ทราบถึงกระบวนการผลิตสินค้า (Process flow diagrams) ดังนี้ 

4.4.1 กระบวนการผลิตของผู้ท่ีใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง 9 แห่ง 
  1. สถานประกอบการ A: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดอุดรธานี ผลิตแผ่นกล้วยดิบตากแห้ง
บรรจุถุงพลาสติก ดังรูปภาพที่ 29 
 

การรับวัตถุดิบกล้วยดิบ 

 

ปอกเปลือกกล้วย 

 

แช่น้ำเกลือ 

 

สะเด็ดน้ำเกลือออก 

 

สไลด์เป็นแผ่น 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 29 ขั้นตอนกระบวนการผลิตแผ่นกล้วยดิบตากแห้งของวิสาหกิจชุมชนจังหวัดอุดรธานี  
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  2. สถานประกอบการ B: โรงเรียนจังหวัดอุดรธานี ผลิตกล้วยซีกตากแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ดังรูปภาพที่ 30 
 

รับวัตถุดิบกล้วยดิบ 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

บ่มกล้วยที่อุณหภูมิห้อง 4-5 วัน 

 

ปอกเปลือกกล้วย 

 

หั่นเป็นชิ้น 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 30 ขั้นตอนกระบวนการผลิตกล้วยซีกตากแห้งของโรงเรียนจังหวัดอุดรธานี 
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  3. สถานประกอบการ C: โรงงานผลไม้อบแห้งจังหวัดพิษณุโลก ผลิตกล้วยอบแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ดังรูปภาพที่ 31 

 

การรับวัตถุดิบกล้วยดิบ 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

บ่มกล้วยที่อุณหภูมิห้อง 4-5 วัน 

 

ปอกเปลือกกล้วย 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

พลิกกลับด้านเพ่ือให้สีสม่ำเสมอ 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 31 ขั้นตอนกระบวนการผลิตกล้วยอบแห้งของโรงงานผลไม้อบแห้งจังหวัดพิษณุโลก 
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  4. สถานประกอบการ D: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดนครปฐม ผลิตมะเขือเทศอบแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ดังรูปภาพที่ 32 
 

การรับวัตถุดิบมะเขือเทศ 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

ผ่าก้นและบีบเมล็ดออก 

 

เชื่อมในน้ำเชื่อมกรณีเป็นสูตรหวาน **กรณีสูตรหวานน้อยไม่ต้องนำมาเชื่อม นำไปตากแห้งได้เลย 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 32 ขั้นตอนกระบวนการผลิตมะเขือเทศอบแห้งของวิสาหกิจชุมชนจังหวัดนครปฐม  
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  5. สถานประกอบการ E: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอบางเลน จังหวัดนครปฐม       
ผลิตมะเขือเทศอบแห้งบรรจุถุงพลาสติก ดังรูปภาพที่ 33 
 

การรับวัตถุดิบมะเขือเทศ 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

ผ่าก้นและบีบเมล็ดออก 

 

เชื่อมในน้ำเชื่อม 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 33 ขั้นตอนกระบวนการผลิตมะเขือเทศอบแห้งของโรงงานผลไม้อบแห้ง  อำเภอบางเลน 
จังหวัดนครปฐม  
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  6. สถานประกอบการ F: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ผลิต
มะเขือเทศอบแห้งบรรจุถุงพลาสติก ดังรูปภาพที่ 34 

 

การรบัวัตถุดิบมะเขือเทศ 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

ผ่าก้นและบีบเมล็ดออก 

 

เชื่อมในน้ำเชื่อม 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 34 ขั้นตอนกระบวนการผลิตมะเขือเทศอบแห้งของโรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม  
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  7. สถานประกอบการ G: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดชัยภูมิ ผลิตสมุนไพรอบแห้ง ดังรูปภาพ
ที่ 35 
 

การรับวัตถุดิบสมุนไพร ได้แก่ มะกรูด  

 

ล้างทำความสะอาด 

 

หั่นเอาแต่เปลือก 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 35 ขั้นตอนกระบวนการผลิตสมุนไพรอบแห้งของวิสาหกิจชุมชนจังหวัดชัยภูมิ  
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  8. สถานประกอบการ H: กลุ่มเกษตรกรจังหวัดอุดรธานี ผลิตสมุนไพรตากแห้ง ดัง
รูปภาพที่ 36 
 

การรับวัตถุดิบสมุนไพร ได้แก่ ข่า ขิง 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

หั่นชิ้น 

  

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 36 ขั้นตอนกระบวนการผลิตสมุนไพรอบแห้งของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดอุดรธานี 
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  9. สถานประกอบการ I: กลุ่มเกษตรกรจังหวัดนครปฐม ผลิตพริกตากแห้ง ดังรูปภาพที่ 
37 
 

การรับวัตถุดิบพริกสด 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

ตากแห้งในระบบอบแห้ง พาราโบลาโดม 

 

บรรจุถุงพลาสติก 

 

จัดจำหน่าย 

 
รูปภาพที่ 37 ขั้นตอนกระบวนการผลิตพริกตากแห้งของกลุ่มเกษตรกรจังหวัดนครปฐม 

 
4.4.2 ผลการประเมินสถานประกอบการโดยใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง 

(Self- assessment) 
 จากการส่งแบบประเมินความพร้อมให้สถานประกอบการผลิตผักและผลไม้อบแห้งที่ใช้
ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกจำนวนทั้ง 9 แห่ง มีผลดังนี้ 
 สถานประกอบการ A: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดอุดรธานี ผลิตแผ่นกล้วยดิบตากแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านทั้ง 3 เงื่อนไขของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้น
พ้ืนฐานตามที่กำหนด โดยมีคะแนนรวมแต่ละรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ทั้ง 6 หมวด, มีคะแนนรวม
ทุกหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 คืออยู่ที่ร้อยละ 40.74 และพบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรงในเรื่อง
ของน้ำที่ใช้ในการผลิตอาหารมีคุณภาพไม่สอดคล้องตามมาตรฐาน 
 สถานประกอบการ B: โรงเรียนจังหวัดอุดรธานี ผลิตกล้วยซีกตากแห้งบรรจุถุงพลาสติก ผล
การประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านทั้ง 3 เงื่อนไขของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานตามที่
กำหนด โดยมีคะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ทั้ง 6 หมวด, มีคะแนนรวมทุกหมวดต่ำกว่าร้อยละ 
60 คืออยู่ที่ร้อยละ 48.34 และพบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรงในเรื่องของน้ำที่ใช้ในการผลิต
อาหารมีคุณภาพไม่สอดคล้องตามมาตรฐาน 
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 สถานประกอบการ C: โรงงานผลไม้อบแห้งจังหวัดพิษณุโลก ผลิตกล้วยอบแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานตามที่
กำหนด โดยมีคะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ในหมวดที่ 2 และหมวดที่ 6, มีคะแนนรวมทุก
หมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 คืออยู่ที่ร้อยละ 59.52 และไม่พบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรง 
 สถานประกอบการ D: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดนครปฐม ผลิตมะเขือเทศอบแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานตามท่ี
กำหนด โดยมีคะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ในหมวดที่ 1, 2, 4, 6 และมีคะแนนรวมทุกหมวด
ต่ำกว่าร้อยละ 60 คืออยู่ที่ร้อยละ 52.03 และไม่พบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรง 
 สถานประกอบการ E: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอบางเลน จังหวัดนครปฐม ผลิตมะเขือเทศ
อบแห้งบรรจุถุงพลาสติก ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้น
พื้นฐานตามที่กำหนด โดยมีคะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ในหมวดที่ 2, 5, 6, มีคะแนนรวมทุก
หมวดมากกว่าร้อยละ 60 คืออยู่ที่ร้อยละ 60.55 และไม่พบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรง 
 สถานประกอบการ F: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ผลิตมะเขือ
เทศอบแห้งบรรจุถุงพลาสติก ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านของจีเอ็มพีสุขลักษณะ
ขั้นพื้นฐานตามที่กำหนด โดยมีคะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 โดยหมวดที่ 1, 2, 4, 6, มีคะแนน
รวมทุกหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 คืออยู่ที่ร้อยละ 54.43 และไม่พบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรง 
 สถานประกอบการ G: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดชัยภูมิ ผลิตสมุนไพรอบแห้งบรรจุถุงพลาสติก 
ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐานตามที่กำหนด โดยมี
คะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ในหมวดที่ 2, 5, 6, มีคะแนนรวมทุกหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 คือ
อยู่ที่ร้อยละ 59.44 และไม่พบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรง 
 สถานประกอบการ H: กลุ ่มเกษตรกรจังหวัดอุดรธานี  ผลิตสมุนไพรตากแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานตามท่ี
กำหนด โดยมีคะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ในหมวดที่ 1, 2, 4, 6, คะแนนรวมทุกหมวดต่ำกว่า
ร้อยละ 60 คืออยู่ที่ร้อยละ 56.56 และไม่พบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรง  
 สถานประกอบการ I: กลุ่มเกษตรกรจังหวัดนครปฐม ผลิตพริกตากแห้งบรรจุถุงพลาสติก  
ผลการประเมินพบว่า ไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านของจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานตามที่กำหนด
เนื่องจากมีคะแนนรายหมวดต่ำกว่าร้อยละ 60 ในหมวดที่ 1, 4, 6 และมีคะแนนรวมทุกหมวดมากกว่า
ร้อยละ 60.00 คืออยู่ที่ร้อยละ 60.36 และไม่พบประเด็นข้อบกพร่องระดับรุนแรง 
 จากการวิเคราะห์ผลการประเมินทั้ง 9 แห่ง พบว่าหมวดที่พบปัญหามากที่สุดคือ หมวดที่ 6 
พบไม่ผ่านเกณฑ์คิดเป็น 100%, รองลงมาคือหมวดที่ 2 พบไม่ผ่านเกณฑ์คิดเป็น 88.89%, หมวดที่ 1, 
4 พบไม่ผ่านเกณฑ์คิดเป็น 66.67%, หมวดที่ 5 พบไม่ผ่านเกณฑ์คิดเป็น 44.44% และหมวดที่ 3 ไม่
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ผ่านเกณฑ์คิดเป็น 22.22% ตามลำดับ และพบว่ามีคะแนนรวมทุกหมวดไม่ผ่านเกณฑ์คิดเป็น 
66.67% แสดงดังตารางที่ 7 
 
ตารางที่ 7 ข้อมูลผลการประเมินก่อนการดำเนินการแก้ไขของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
  
 
 
 
 
 

A B C D E F G H I % ผา่นเกณ ์ % ไมผ่า่นเกณ ์

1 2 9 . 5 5 3 8 . 6 4 6 3 . 6 4 5 6 . 8 2 6 1 . 3 6 6 1 . 3 6 5 6 . 8 2 5 6 . 8 2 5 9 . 0 9 3 3 . 3 3 6 6 . 6 7

2 5 0 . 0 0 5 0 . 0 0 4 1 . 6 7 3 3 . 3 3 5 8 . 3 3 5 8 . 3 3 5 0 . 0 0 5 8 . 3 3 6 6 . 6 7 1 1 . 1 1 8 8 . 8 9

3 3 8 . 3 3 5 8 . 3 3 6 8 . 3 3 6 6 . 6 7 8 1 . 6 7 7 5 . 0 0 6 6 . 6 7 6 0 . 0 0 6 8 . 3 3 7 7 . 7 8 2 2 . 2 2

4 4 6 . 5 4 5 8 . 0 8 7 3 . 4 6 5 0 . 3 8 6 1 . 9 2 6 1 . 9 2 5 4 . 2 3 5 4 . 2 3 5 8 . 0 8 3 3 . 3 3 6 6 . 6 7

5 5 0 . 0 0 5 0 . 0 0 7 0 . 0 0 7 0 . 0 0 5 0 . 0 0 5 0 . 0 0 7 0 . 0 0 6 0 . 0 0 6 0 . 0 0 5 5 . 5 6 4 4 . 4 4

6 3 0 . 0 0 3 5 . 0 0 4 0 . 0 0 3 5 . 0 0 5 0 . 0 0 5 0 . 0 0 4 5 . 0 0 5 0 . 0 0 5 0 . 0 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0

เกณ ก์ารผา่นที ่2 

(คะแนนรวมทกุหมวด ≥ 

รอ้ยละ 60)

รวมทกุหมวด 4 0 . 7 4 4 8 . 3 4 6 2 . 8 5 5 2 . 0 3 6 0 . 5 5 5 9 . 4 4 5 7 . 1 2 5 6 . 5 6 6 0 . 3 6 3 3 . 3 3 6 6 . 6 7

ขอ้บกพร่องรุนแรง 

เรือ่งวัตถุเจอืปนอาหาร
ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

ขอ้บกพร่องรุนแรง 

เรือ่งน ้าทีเ่ป็น

สว่นประกอบหรอื

สมัผัสอาหาร

ไมผ่า่น ไมผ่า่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น 7 7 . 7 8 2 2 . 2 2

เกณ ก์ารผา่นที ่1 

(คะแนนรายหมวด ≥ รอ้ย

ละ 60)

เกณ ก์ารผา่นที ่3 ไม่

พบขอ้บกพร่องระดบั

รุนแรง

เกณฑก์ารผา่น หมวดที ่
สถานประกอบการ  คดิเป็นรอ้ยละ
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4.4.2.1 หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารการผลิต ของท้ัง 9 ราย  
  ดังตารางที่ 8 
 
ตารางที่ 8 ผลการประเมินก่อนการแก้ไขรายหมวดที่ 1 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
หมายเหตุ: x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  พบรายการตรวจเช็คที ่ม ีเปอร์เซ ็นต์ไม่ผ ่านตามเกณฑ์มากกว่า 50% ของสถาน
ประกอบการทั้งหมด ดังนี้ 
   หัวข้อ 1.1 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว พบว่าสถานประกอบยังมีการเก็บ
ของที่ไม่เก่ียวข้องและไม่ได้ใช้งานบริเวณรอบอาคารการผลิตและพ้ืนที่ข้างเคียง เช่น เครื่องมืออุปกรณ์ 
เครื่องจักรเก่า และขาดการจัดให้เป็นระเบียบ 
   หัวข้อ 1.1 (2) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล พบว่าสถานประกอบมีการทำความสะอาดไม่
ทั่วถึง รวมถึงมีการจัดเก็บสิ่งของไม่ใช้แล้ว/ขยะ/ของเสียในพ้ืนที่โดยไม่มีการจัดการให้เหมาะสมทำให้
เกิดเป็นแหล่งของสิ่งปฏิกูลที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามเข้าสู่พ้ืนที่และกระบวนการผลิตได้ 
   หัวข้อ 1.1 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย พบว่าสถานประกอบการมีการจัดเก็บวัตถุอันตราย
บางรายการ ได้แก่ สารเคมีกำจัดศัตรูพืช , สารเคมีที ่ใช้ในการทำความสะอาด , สารเคมีที ่ใช้ใน
กระบวนการผลิต เป็นต้น ในพื้นที่การผลิตและรอบอาคารการผลิต โดยไม่มีการจัดการและควบคุม 

กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น

1 .  สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ
1 . 1  สถานทีต่ัง้ ตัวอาคารและทีใ่กลเ้คยีงมลีักษณะ
ดังต่อไปนี้

( 1 )  ไมม่กีารสะสมสิง่ของทีไ่มใ่ชแ้ลว้ x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

( 2 )  ไมม่กีารสะสมสิง่ปฏกิลู x x x / x x / x x 2 2 . 2 2 % 7 7 . 7 8 %

( 3 )  ไมม่ฝีุ่ นควันมากผดิปกติ x x / / / / / / / 7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 %

( 4 )  ไมม่วีัตถอุนัตราย x / / x x x x x / 3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

( 5 )  ไมม่คีอกปศุสัตวห์รอืสถานเลีย้งสัตว์ x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

( 6 )  ไมม่นี ้าขงัแฉะและสกปรก x / / / / x / / / 7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 %

( 7 )  มทีอ่หรอืทางระบายน ้านอกอาคารเพือ่ระบายน ้า
ทิง้

x / / x / / x / / 6 6 . 6 7 % 3 3 . 3 3 %

1 . 2 . 1  สะอาด ถกูสุขลักษณะ เป็นระเบยีบและไมม่ี

ส ิง่ของทีไ่มใ่ชแ้ลว้
x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

1 . 2 . 2  มกีารแยกบรเิวณผลติอาหารออกเป็นสัดส่วน
จากทีพั่กอาศัยและผลติภัณ อ์ืน่ๆ

x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

1 . 2 . 3  มแีสงสวา่งเพยีงพอส าหรับการปฏบิัตงิาน x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

1 . 2 . 4  มกีารระบายอากาศทีเ่หมาะสมส าหรับการ
ปฏบิัตงิาน

x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

1 . 2 . 5  มทีอ่หรอืทางระบายน ้าทิง้ x x / x / / x x x 3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

1 . 2 . 6  สามารถป้องกนัสัตวแ์ละแมลงเขา้สู่อาคาร
หรอืบรเิวณผลติ หรอื สัมผัสอาหาร

x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

ผา่น ไมผ่า่น

E F G H I

1 . 2  อาคารผลติหรอืบรเิวณผลติ

รายการประเมนิ

ตารางเปรยีบเทยีบผล %ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นการแกไ้ข
สถานประกอบการ 

A B C D
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รวมถึงพบมีการจัดเก็บปนกันโดยไม่แบ่งประเภทให้ชัดเจน ทำให้มีความเสี่ยงในการปนเปื้อนข้ามเข้าสู่
กระบวนการผลิต 
   หัวข้อ 1.1 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์ พบว่าสถานประกอบการส่วน
ใหญ่ตั้งอยู่ในเขตชุมชน ทำให้การป้องกันสัตว์เลี ้ยงและสัตว์จรจัดจากภายนอกเข้ามาพื้นที่สถาน
ประกอบการทำได้ยากและพบว่าสถานประกอบการเองยังมีการเลี้ยงสัตว์เลี้ยงจำพวกสุนัขและแมว
เพ่ือเฝ้าสถานที ่
   หัวข้อ 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบและไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว พบว่า
สถานประกอบยังมีการเก็บของที่ไม่เกี่ยวข้องและไม่ได้ใช้งานในอาคารการผลิต เช่น เครื่องมืออุปกรณ์ 
เครื่องจักรเก่า ของใช้ส่วนตัว อีกทั้งการกำหนดให้มีการทำความสะอาดยังไม่ชัดเจน 
   หัวข้อ 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและ
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ พบว่าสถานประกอบมีการพัฒนาจากการผลิตในครัวร้อนสู่การขยายกิจการในรูปแบบ
วิสาหกิจชุมชนและโรงงานขนาดเล็ก ทำให้การแยกพ้ืนที่ผลิตออกจากพ้ืนที่อยู่อาศัยยังไม่ชัดเจน 
   หัวข้อ 1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอสำหรับการปฏิบัติงาน พบว่าสถานประกอบมีการ
พัฒนาจากการผลิตในครัวร้อนสู่การขยายกิจการในรูปแบบวิสาหกิจชุมชนและโรงงานขนาดเล็ก มี
การติดตั้งหลอดไฟส่องสว่างไว้แต่ไม่ได้คำนึงถึงผลกระทบต่อการควบคุมกระบวนการผลิตทำให้แสง
สว่างในบางจุดไม่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน และไม่พบการติดตั้งฝาครอบหลอดไฟเพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อนขา้มกรณีตกหล่นลงมาแตก 
   หัวข้อ 1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสำหรับการปฏิบัติงาน พบว่าสถาน
ประกอบมีการเปิดหน้าต่างของตัวอาคารเพ่ือระบายอากาศโดยไม่มีการติดตั้งมุ้งลวดและบางแห่งเป็น
พ้ืนที่โล่ง ทำให้ไม่สามารถควบคุมการปนเปื้อนที่มากับอากาศได้ 
   หัวข้อ 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน้ำทิ้ง พบว่าการออกแบบอาคารตั้งแต่แรกเริ่ม
ของวิสาหกิจชุมชนและกลุ่มเกษตรกรยังไม่มีการออกแบบให้คำนึงถึงการทำท่อหรือทางระบายน้ำ 
เนื่องจากส่วนใหญ่เป็นการผลิตบนพื้นฐานการผลิตแบบครัวเรือน แต่สถานประกอบการประเภท
โรงงานพบการออกแบบให้ครอบคลุมการท่อและทางระบายน้ำไว้แล้ว 
   หัวข้อ 1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิตหรือสัมผัส
อาหาร พบว่าอาคารการผลิตส่วนใหญ่เป็นพื้นที่เปิดโล่งและเปิดหน้าต่างเพื่อระบายอากาศในการ
ทำงาน ส่งผลให้ไม่สามารถป้องกันสัตว์พาหะจำพวก หนู แมลงหวี่ แมลงวัน ผึ้ง และอื่นๆ เข้ามาใน
พ้ืนที่การผลิตได ้
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4.4.2.2 หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ของท้ัง 9 ราย  
  ดังตารางที่ 9 
 
ตารางที่ 9 ผลการประเมินก่อนการแก้ไขรายหมวดที่ 2 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  พบรายการตรวจเช็คที ่ม ีเปอร์เซ ็นต์ไม่ผ ่านตามเกณฑ์มากกว่า 50% ของสถาน
ประกอบการทั้งหมด ดังนี้ 
   หัวข้อ 2.1 ง่ายแก่การทำความสะอาด พบว่าสถานประกอบการยังมีการเลือก
เครื่องมือเครื่องจักรเพื่อให้ง่ายต่อการใช้งานแต่ยังไม่ได้คำนึงถึงการล้างทำความสะอาด ทำให้พบ
อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องจักรบางรายการยากต่อการล้างทำความสะอาด เช่น เครื่องสไลด์กล้วย , เขียง
สับสมุนไพร เป็นต้น 
   หัวข้อ 2.2 ทำด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกัดกร่อน สภาพ
สะอาด พบเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ส่วนใหญ่ใช้มาเป็นระยะเวลานานมีร่องรอยการแตก บิ่น 
หัก ได่แก่ เขียงแตกมีเศษเสี้ยนไม้, มีดบิ่น, ตะแกรงตากแห้งรอยเชื่อมขาดและชำรุด, กล่องใส่วัตถุดิบ
และสินค้าสำเร็จรูปแตก เป็นต้น และเครื่องมืออุปกรณ์ส่วนใหญ่เป็นไม้ เสื ่อมสภาพและขาดการ
ควบคุมดูแล 
   หัวข้อ 2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารทำด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอื่นตามความเหมาะสม พบว่าการ
ปฏิบัติงานส่วนใหญ่จะนั่งผลิตกับพ้ืนในระดับเดียวกับวัตถุดิบเป็นหลัก ไม่มีการรองด้วยภาชนะรองพ้ืน
เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม และโต๊ะที่ใช้ในการผลิตส่วนใหญ่เป็นไม้ มีรอยแตก บิ่น และเสี้ยนไมท้ำ
ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามเข้าสู่กระบวนการผลิตได้ 

กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น

2 . 1  งา่ยแกก่ารท าความสะอาด x x / x x x x / / 3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %
2 . 2  ท าดว้ยวัสดุผวิเรยีบ ไมเ่ป็นสนมิ ไมเ่ป็นพษิทน

ต่อการกดักรอ่น สภาพสะอาด
x x x x x x x x x

0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %
2 . 3  พืน้ผวิหรอืโต๊ะปฏบิัตงิานทีส่ัมผัสกบัอาหารท า
ดว้ยวัสดุเรยีบ ไมเ่ป็นสนมิ ไมเ่ป็นพษิ ทนต่อการกดั

กรอ่น และสูงจากพืน้หรอืมมีาตรการอืน่ตามความ

เหมาะสม

x x x x x x x x x

0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

2 . 4  ตดิตัง้อยูใ่นต าแหน่งทีท่ าความสะอาดงา่ย x x x x / / x x / 3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

ผา่น ไมผ่า่น

E

2 .  เครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ

F G H I
รายการประเมนิ

ตารางเปรยีบเทยีบผล %ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นการแกไ้ข
สถานประกอบการ 

A B C D
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   หัวข้อ 2.4 ติดตั้งอยู่ในตำแหน่งที่ทำความสะอาดง่าย พบว่าสถานประกอบการมี
การเลือกติดตั้งตามจุดที่ง่ายต่อการผลิต แต่อาจไม่สะดวกต่อการทำความสะอาดหรือเข้าถึงได้ยาก 
 

4.4.2.3 หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต ของท้ัง 9 ราย  
  ดังตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10 ผลการประเมินก่อนการแก้ไขรายหมวดที่ 3 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
หมายเหตุ: x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  พบรายการตรวจเช็คที ่ม ีเปอร์เซ ็นต์ไม่ผ ่านตามเกณฑ์มากกว่า 50% ของสถาน
ประกอบการทั้งหมด ดังนี้ 
   หัวข้อ 3.1.1 มีการคัดเลือก พบว่า การควบคุมการผลิตของสถานประกอบการเป็น
การดำเนินงานแบบครัวเรือน ขาดการกำหนดมาตรฐานในการตรวจรับวัตถุดิบ เช่น อายุของวัตถุดบิ , 
ความสุกแก่, ขนาด, ปริมาณ เป็นต้น ทำให้วัตถุดิบที่เข้ามาไม่มีความสม่ำเสมอในเรื่องของคุณภาพ 

กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น

3 .  การควบคุมกระบวนการผลติ

3 . 1  วัตถดุบิ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ

3 . 1 . 1  มกีารคัดเลอืก x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %
3 . 1 . 2  มกีารลา้งท าความสะอาดอยา่งเหมาะสมใน
บางประเภททีจ่ าเป็น

/ / x x / / x x /
6 6 . 6 7 % 3 3 . 3 3 %

3 . 1 . 3  มกีารเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม x x / x x x x x x 1 1 . 1 1 % 8 8 . 8 9 %
( M )  3 . 1 . 4  มกีารใชว้ัตถเุจอืปนอาหารตามทีก่ฎหมาย
ก าหนด

/ / / / / / / / /
1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 2  ในระหวา่งการผลติอาหารมกีารด าเนนิการขน
ยา้ยวัตถดุบิ ส่วนผสม ภาชนะบรรจ ุและบรรจภัุณ ์

ในลักษณะทีไ่มเ่กดิการปนเป้ือน

x x x x / x x x x
1 1 . 1 1 % 8 8 . 8 9 %

3 . 3  มกีารควบคุมกระบวนการผลติอยา่งเหมาะสม / / / x x x x x x 3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

( M )  3 . 4 . 1  มคีุณภาพหรอืมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข

x x x x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

3 . 4 . 2  มกีารขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้น

สภาพทีถ่กูสุขลักษณะ
x x x / / / x x x

3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

3 . 5 . 1  มคีุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข

/ / / / / / / x x
7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 %

3 . 5 . 2  มกีารขนยา้ย การเก็บรักษา การน าไปใชใ้น

สภาพทีถ่กูสุขลักษณะ
x x / x / x / / /

5 5 . 5 6 % 4 4 . 4 4 %

3 . 6 . 1  มกีารคัดแยกหรอืท าลายผลติภัณ ท์ีไ่ม่
เหมาะสม

x x x x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

3 . 6 . 2  มกีารเก็บรักษาอยา่งเหมาะสมและขนส่งใน
ลักษณะทีป้่องกนัการปนเป้ือนและการเสือ่มสลาย

x x x x / / x x x
2 2 . 2 2 % 7 7 . 7 8 %

ผา่น ไมผ่า่น

3 . 6  ผลติภัณ ์

E

3 . 4  น ้าสัมผัสกบัอาหารในกระบวนการผลติ

3 . 5  น ้าแข็งทีส่ัมผัสกบัอาหารในกระบวนการผลติ

F G H I
รายการประเมนิ

ตารางเปรยีบเทยีบผล %ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นการแกไ้ข
สถานประกอบการ 

A B C D
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ควบคุมการผลิตได้ไม่สม่ำเสมอในแต่ละล็อตการผลิต ขาดการตรวจสอบด้านเคมีตกค้างในวัตถุดิบเมื่อ
มีการตรวจรับ รวมถึงไม่มีอุปกรณ์ในการตรวจเช็คและบันทึกผล 
   หัวข้อ 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม พบว่าสถานประกอบการยังไม่ได้
กำหนดพื้นที่สำหรับจัดเก็บและวิธีในการจัดเก็บวัตถุดิบ ส่วนผสม บรรจุภัณฑ์ที่ชัดเจน พบมีการวาง
วัตถุดิบสัมผัสพ้ืนโดยตรงและไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามรวมถึงสัตว์พาหะได้ อีกท้ังไม่พบการ
ชี้บ่งเพื่อระบุล็อต วันที่ผลิตหรือหมดอายุเพื่อควบคุมการนำไปใช้ตาม FIFO/FEFO ทำให้พบปัญหา
การนำไปใช้ไม่เป็นไปตามลำดับก่อนหลัง 
   หัวข้อ 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดำเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม 
ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน : พบว่าการลำเลียงวัตถุดิบ ส่วนผสม 
และบรรจุภัณฑ์ส่วนใหญ่มีการลากไปกับพ้ืนห้องโดยตรงและการลำเลียงออกไปนอกอาคารยังไม่มีการ
ปิดคลุมด้วยภาชนะเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากสัตว์พาหะ ฝุ่นละออง และสิ่งปนเปื้อนอ่ืนๆ 
   หัวข้อ 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม: พบว่าสถานประกอบการ
ยังมีการกำหนดขั้นตอนในการผลิตไม่ชัดเจน เช่น ไม่พบการกำหนดให้มีการสอบเทียบเครื่องชั่งตวง
ส่วนผสมและเครื่องชั่งสินค้าสำเร็จรูป, ไม่พบการกำหนดขั้นตอนวิธีการในการตรวจเพื่อปล่อยผ่าน
สินค้าสำเร็จรูป, ไม่พบการกำหนดให้มีการบันทึกข้อมูลการผลิตเพื ่อให้สามารถสอบย้อนกลับ
กระบวนการผลิตและล็อตของวัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุได้ 
   หัวข้อ (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข: พบว่าน้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตส่วนใหญ่เป็นน้ำประปา ไม่พบการติดตั้งระบบการกรอง
น้ำ เนื่องมาจากข้อจำกัดในการใช้จ่าย อีกทั้งไม่พบผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ำเพื่อยืนยันความ
ปลอดภัยและให้สอดคล้องตามข้อกำหนด 
   หัวข้อ 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนำไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ: พบ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการรองรับน้ำเพื่อนำไปใช้ในกระบวนการยังไม่เหมาะสม สถานประกอบการประเภท
กลุ่มเกษตรกรใช้โอ่งน้ำหรือเป็นถังน้ำโดยไม่มีฝาปิดเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน พบเศษฝุ่นผง ใบไม้ในถัง
เก็บน้ำและการตักใช้ยังไม่สามารถลดเรื่องการปนเปื้อนข้ามได้ 
   หัวข้อ 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทำลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม พบว่าการกำหนด
มาตรฐานสินค้ายังไม่ชัดเจน ตลอดจนการแยกสินค้าที่ไม่เป็นไปตามมาตรฐานยังไม่มีประสิทธิภาพ
เท่าที่ควร ส่งผลให้สินค้าที่เป็นของดีได้รับผลกระทบเกิดการเน่าเสียและเสื่อมคุณภาพ ตลอดจนการ
จดัการหรือกำจัดสินค้าที่ไม่เป็นไปตามมาตรฐานยังไม่ได้กำหนดวิธีการจัดการ 
   หัวข้อ 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย: พบว่าสถานประกอบการยังไม่ได้กำหนดพื้นที่สำหรับจัดเก็บสินค้าที่
ชัดเจนพบมีการวางสินค้าสัมผัสพื้นห้องโดยตรงและปนกับสินค้าที่เสื่อมสภาพหรือวัตถุดิบ อีกทั้งยัง
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ไม่ได้กำหนดขั้นตอนวิธีในการจัดเก็บสินค้าที่ชัดเจน เช่น สภาวะการจัดเก็บ, การชี้บ่งล็อต สินค้า, การ
ควบคุมการเบิกจ่ายสินค้าตามลำดับก่อนหลัง (FIFO/FEFO) รวมถึงบันทึกข้อมูลเพื่อให้สามารถสอบ
กลับได้ อีกทั้งขั้นตอนการขนส่งยังไม่พบการกำหนดให้มีการบันทึกข้อมูลการขนส่งสินค้า ได้แก่ การ
ตรวจสภาพความสะอาดของรถขนส่งก่อนการโหลด, ล็อตของสินค้า,จำนวนสินค้า, ลูกค้า เป็นต้น 
 

4.4.2.4 หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล ของท้ัง 9 ราย  
  ดังตารางที่ 11 
 
ตารางที่ 11 ผลการประเมินก่อนการแก้ไขรายหมวดที่ 4 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  พบรายการตรวจเช็คที ่ม ีเปอร์เซ ็นต์ไม่ผ ่านตามเกณฑ์มากกว่า 50% ของสถาน
ประกอบการทั้งหมด ดังนี้ 
   หัวข้อ 4.1 น้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ำสะอาด: พบว่าน้ำที่ใช้ในสถานที่ผลิต
ส่วนใหญ่เป็นน้ำประปาแต่ขาดการดูแลรักษาสายยางน้ำ , ถังรองน้ำ, ขันตักน้ำ ทำให้อยู่ในสภาพที่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนขณะนำไปใช้ 

กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น

4 . 1  น ้าทีใ่ชภ้ายในสถานทีผ่ลติเป็นน ้าสะอาด x x / x x x x x x 1 1 . 1 1 % 8 8 . 8 9 %
4 . 2  มภีาชนะส าหรับใส่ขยะพรอ้มฝาปิดและตัง้อยูใ่น
ทีท่ีเ่หมาะสมและเพยีงพอ และมวีธิกีารก าจัดขยะที่

เหมาะสม

x x x x x x x x /
1 1 . 1 1 % 8 8 . 8 9 %

4 . 3  มกีารจัดการการระบายน ้าทิง้และสิง่โสโครก x / / x / / / x / 6 6 . 6 7 % 3 3 . 3 3 %

4 . 4 . 1  หอ้งสว้มแยกจากบรเิวณผลติ หรอืไมเ่ปิดสู่

บรเิวณผลติโดยตรง
x x x x x x x x x

0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

4 . 4 . 2  หอ้งสว้มอยูใ่นสภาพทีใ่ชง้านไดแ้ละสะอาด x / x x / / x x x 3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

4 . 4 . 3  หอ้งสว้มมจี านวนเพยีงพอกบัผูป้ฏบิัตงิาน x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %
4 . 4 . 4  มอีา่งลา้งมอืพรอ้มสบูห่รอืน ้ายาฆา่เชือ้โรค 

และอปุกรณ์ท าใหม้อืแหง้
x x x x x x x x x

0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %
4 . 4 . 5  อา่งลา้งมอืและอปุกรณ์อยูใ่นสภาพทีใ่ชง้าน
ไดแ้ละสะอาด

x x x x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

4 . 4 . 6  อา่งลา้งมอืมจี านวนเพยีงพอกบัผูป้ฏบิัตงิาน x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

4 . 5 . 1  มสีบูห่รอืน ้ายาฆา่เชือ้โรค x x x x / / x x x 2 2 . 2 2 % 7 7 . 7 8 %

4 . 5 . 2  อยูใ่นสภาพทีใ่ชง้านไดแ้ละสะอาด x x / x / / / x / 5 5 . 5 6 % 4 4 . 4 4 %

4 . 5 . 3  มจี านวนเพยีงพอกบัผูป้ฏบิัตงิาน x / / / x x x x x 3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

4 . 5 . 4  อยูใ่นต าแหน่งทีเ่หมาะสม x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

ผา่น ไมผ่า่น

4 . 4  หอ้งสว้มและอา่งลา้งมอืหนา้หอ้งสว้ม

4 . 5  อา่งลา้งมอืบรเิวณผลติ

E F

4 .  การสุขาภบิาล

G H I
รายการประเมนิ

ตารางเปรยีบเทยีบผล %ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นการแกไ้ข
สถานประกอบการ 

A B C D
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   หัวข้อ 4.2 มีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั ้งอยู ่ในที ่ที ่เหมาะสมและ
เพียงพอ และมีวิธีการกำจัดขยะที่เหมาะสม 
   หัวข้อ 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง พบว่า
สถานที ่ผล ิตมีลักษณะพัฒนามาจากธุรกิจครัวเร ือนเป็นหลักเน้นความสะดวกในการใช้งาน  
การออกแบบไม่ได้คำนึงถึงสุขลักษณะและการป้องกันการปนเปื้อนข้ามเป็นหลัก มีการออกแบบให้อยู่
ในพ้ืนที่การผลิตและเปิดตรงสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
   หัวข้อ 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด: พบว่าสถานประกอบการ
ยังไม่ได้ให้ความสำคัญของการทำความสะอาดห้องน้ำห้องส้วม โดยพบมีการปล่อยตามสภาพการใช้
งาน สกปรกและมีกลิ่นเหม็น รวมถึงพนักงานยังไม่ได้ให้ความร่วมมือในการใช้งานและการทำความ
สะอาดเพ่ือให้ห้องส้วมมีสภาพสะอาดเสมอ 
   หัวข้อ 4.4.3 ห้องส้วมมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน พบว่าจำนวนที่ติดตั้งมีเพียง 
1-2 ห้องตามมาตรฐานการสร้างที่พักอาศัยเท่านั้น ไม่ได้มีการติดตั้งโดยอ้างอิงข้อมูลเกณฑ์ห้องน้ำและ
อ่างล้างมือของสาธารณสุข ตามท่ีกำหนดไว้ 
   หัวข้อ 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ทำให้มือแห้ง 
พบว่าสถานประกอบแต่ละแห่งยังไม่มีการติดตั้งสบู่และอุปกรณ์ทำให้มือแห้งรูปแบบใดรูปแบบหนึ่ง 
เนื่องมาจากความไม่เข้าใจในตัวระบบมาตรฐานของสถานประกอบการ 
   หัวข้อ 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด พบยังไม่พบ
การกำหนดและออกแบบให้มีการติดตั้งอ่างล้างมือในบริเวณผลิต และบางสถานประกอบการมีการ
ติดตั้งอ่างล้างมือบริเวณผลิตแต่พบร่องรอยการนำวัตถุดิบมาล้างในอ่างล้างมือ 
   หัวข้อ 4.4.6 อ่างล้างมือมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน ยังไม่พบการกำหนดและ
ออกแบบให้มีการติดตั้งอ่างล้างมือในบริเวณผลิต และบางสถานประกอบการมีการติดตั้งอ่างล้างมือ
แต่ยังไม่ได้ออกแบบให้มีจำนวนสอดคล้องตามเกณฑ์เงื่อนไขของ อย. 
   หัวข้อ 4.5.1 อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค: พบว่าสถานประกอบ
ยังไม่ทราบว่าต้องการติดตั้งสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรคบริเวณอ่างล้างมือให้กับพนักงาน รวมถึงยังไม่มี
การติดตั้งอุปกรณ์ทำให้มือแห้งประเภทใดประเภทหนึ่ง 
   หัวข้อ 4.5.3 อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน : พบว่าสถาน
ประกอบการยังมีการออกแบบอ่างล้างมือให้มีจำนวนยังไม่สอดคล้องตามเกณฑ์เงื่อนไขของ อย . แต่มี
การจัดการโดยแบ่งเวลาเข้างานและแบ่งพักเพ่ือแก้ไขเบื้องต้น 
   หัวข้อ 4.5.4 อ่างล้างมือบริเวณผลิตอยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม: ยังไม่พบการกำหนด
และออกแบบให้มีการติดตั้งอ่างล้างมือในบริเวณผลิต และบางสถานประกอบการมีการติดตั้งอ่างลา้ง
มือแต่ไม่ได้คำนึงถึงจุดที่เหมาะสมทำให้ไม่สะดวกต่อการใช้งาน 
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4.4.2.5 หมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด ของท้ัง 9 ราย  
  ดังตารางที่ 12 
 
ตารางที่ 12 ผลการประเมินก่อนการแก้ไขรายหมวดที่ 5 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  พบรายการตรวจเช็คที ่ม ีเปอร์เซ ็นต์ไม่ผ ่านตามเกณฑ์มากกว่า 50% ของสถาน
ประกอบการทั้งหมด ดังนี้ 
   หัวข้อ 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาดอาคารผลิตอย่างสม่ำเสมอ 
พบว่าสถานประกอบยังไม่ได้กำหนดขั้นตอนวิธีการ ความถี่ในการทำความสะอาดอาคารสถานที่ 
เครื่องมือเครื่องจักรที่ชัดเจน ทำให้การทำความสะอาดยังไม่ทั่วถึงและไม่เพียงพอ ก่อให้เกิดเศษ
วัตถุดิบและสิ่งสกปรกสะสมในพ้ืนที่การผลิต 
   หัวข้อ 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทำความสะอาดอย่าง
สม่ำเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ : พบว่าสถานประกอบการยังไม่ได้มีการกำหนดความถี่และ
วิธีการในความสะอาดที่ชัดเจน รวมถึงการล้างยังไม่ครอบคลุมจุดที่ล้างทำความสะอาดได้ยาก ทำให้มี
คราบสกปรกสะสมติดตามเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต อีกท้ังพบว่าเมื่อเครื่องมืออุปกรณ์
มีการชำรุดเกิดขึ้นจะใช้วิธีการซ่อมแซมชั่วคราวเพื่อให้สามารถใช้งานต่อไปได้โดยไม่ได้คำนึงว่า
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามหรือไม่ 
   หัวข้อ 5.3 มีการเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการ
รักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย: พบสถานประกอบการมีการใช้
สารเคมีในการล้างทำความสะอาดในพื้นที่การผลิตและมีการใช้สารเคมีเพื่อการเกษตรแต่พบมีการ
จัดเก็บในพื้นที่เดี่ยวกันก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนข้าม อีกทั้งไม่พบการชี้บ่งชนิดสารเคมีใน
การล้างทำความสะอาดเพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถนำไปใช้ได้อย่างถูกต้อง 

กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น

5 . 1  มวีธิกีารหรอืมาตรการดูแลท าความสะอาด
อาคารผลติอยา่งสม า่เสมอ

x x x x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

5 . 2  เครือ่งมอื เครือ่งจักร และอปุกรณ์การผลติมกีาร

ท าความสะอาดอยา่งสม า่เสมอ และอยูใ่นสภาพที่

ใชง้านได ้

x x / / x x x x x
2 2 . 2 2 % 7 7 . 7 8 %

5 . 3  มกีารเก็บสารเคมที าความสะอาดหรอืสารเคมี
อืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการรักษาสุขลักษณะ และมป้ีาย

แสดงชือ่แยกใหเ้ป็นสัดส่วนและปลอดภัย

x x x x x x / x /
2 2 . 2 2 % 7 7 . 7 8 %

ผา่น ไมผ่า่น

5 .  การบ ารงุรักษาและการท าความสะอาด

E F G H I
รายการประเมนิ

ตารางเปรยีบเทยีบผล %ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นการแกไ้ข
สถานประกอบการ 

A B C D
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4.4.2.6 หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ของท้ัง 9 ราย  
  ดังตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 13 ผลการประเมินก่อนการแก้ไขรายหมวดที่ 6 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 

 
  พบรายการตรวจเช็คที ่ม ีเปอร์เซ ็นต์ไม่ผ ่านตามเกณฑ์มากกว่า 50% ของสถาน
ประกอบการทั้งหมด ดังนี้ 
   หัวข้อ 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็นโรคหรือพาหะของ
โรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง พบว่าสถานประกอบการยังไม่ได้กำหนดให้พนักงานต้องตรวจสุขภาพ
เพื ่อยืนยันหรือรับรองว่าสามารถปฏิบัติงานหรือสัมผัสอาหารได้ อีกทั ้งยังไม่มีการตรวจสอบ
สุขลักษณะพนักงานครอบคลุมถึงการเจ็บป่วยและการบาดเจ็บของพนักงานอีกด้วย 
   หัวข้อ 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม พบว่า
สถานประกอบการยังไม่ได้กำหนดให้มีการแยกระหว่างรองเท้าที่ใช้ในสถานที่ผลิตกับรองเท้าที่สวมใส่
มาจากบ้าน โดยพบอนุญาตให้พนักงานสวมใส่รองเท้าท่ีใส่มาจากบ้านเข้าไปในอาคารการผลิตได้ 

กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น กอ่น

6 . 1  ผูป้ฏบิัตงิานในบรเิวณผลติอาหารไมม่บีาดแผล
ไมเ่ป็นโรคหรอืพาหะของโรคตามทีร่ะบใุน

กฎกระทรวง

x x x x x x x x x

0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

6 . 2 . 1  แต่งกายสะอาด เสือ้คลุมหรอืผา้กนัเป้ือน

สะอาด
x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

6 . 2 . 2  มมีาตรการจัดการรองเทา้ทีใ่ชใ้นบรเิวณผลติ
อยา่งเหมาะสม

x x x x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

6 . 2 . 3  ไมส่วมใส่เครือ่งประดับ x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

6 . 2 . 4  มอืและเล็บตอ้งสะอาด x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

6 . 2 . 5  ลา้งมอืใหส้ะอาดทกุครัง้กอ่นเริม่ปฏบิัตงิาน x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 %

6 . 2 . 6  มกีารสวมหมวกตาขา่ยหรอืผา้คลุมผมอยา่ง
ใดอยา่งหนึง่ตามความจ าเป็น

x x x x / / x / /
4 4 . 4 4 % 5 5 . 5 6 %

6 . 3  มกีารแสดงค าเตอืนหา้มมใิหบ้คุคลใดแสดง
พฤตกิรรมอนัน่ารังเกยีจในสถานทีผ่ลติอาหาร

x x x x / / x x x
2 2 . 2 2 % 7 7 . 7 8 %

6 . 4  มวีธิกีารหรอืขอ้ปฏบิัตสิ าหรับผูไ้มเ่กีย่วขอ้งกบั
การผลติทีม่คีวามจ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบรเิวณผลติ

x x / x / / x x x
3 3 . 3 3 % 6 6 . 6 7 %

6 . 2  ผูป้ฏบิัตงิานทีท่ าหนา้ทีส่ัมผัสกบัอาหารขณะปฏบิัตงิานตอ้งปฏบิัตดิังนี้

ผา่น ไมผ่า่น

6 .  บคุลากรและสุขลักษณะผูป้ฏบิัตงิาน

E F G H I
รายการประเมนิ

ตารางเปรยีบเทยีบผล %ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นการแกไ้ข
สถานประกอบการ 

A B C D
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   หัวข้อ 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ พบว่าสถานประกอบการยังไม่ได้ออกแบบและ
กำหนดกฏระเบียบในการเข้าปฏิบัติงานของพนักงาน พบพนักงานใส่แหวน นาฬิกาข้อมือ สร้อยคอ 
และเครื่องประดับอ่ืนๆ เข้าไปปฏิบัติงาน 
   หัวข้อ 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด พบว่าสถานประกอบการยังไม่ได้ออกแบบและ
กำหนดกฏระเบียบในการเข้าปฏิบัติงานของพนักงาน พบพนักงานไว้เล็บยาวและทาสีเล็บ และไม่มี
การพิจารณาการสวมใส่ถุงมือตามความเหมาะสม 
   หัวข้อ 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั ้งก่อนเริ ่มปฏิบัติงาน : ไม่พบการติดป้าย
คำแนะนำหรือการอบรมชี้แจงเกี่ยวกับวิธีการล้างมือที่ถูกต้องให้พนักงานทราบ โดยพนักงานผู้สัมผัส
อาหารเองยังไม่เห็นความสำคัญของการล้างมือก่อนการผลิต , ระหว่างผลิต, หลังกลับมาจากห้องน้ำ
ห้องส้วม หรือเมื่อสัมผัสกับสิ่งของหรือวัตถุดิบตกพื้น เป็นต้น รวมถึงยังไม่พบการกำหนดความถี่ใน
การล้างมือขณะปฏิบัติงานตามความจำเป็นที่เหมาะสมและการกำหนดให้มีการสวมถุงมือหรือเปลี่ยน
ถุงมือตามความเหมาะสมเช่นเดียวกัน 
   หัวข้อ 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความ
จำเป็น: พบว่าสถานประกอบการยังไม่ได้กำหนดหรือให้ความสำคัญในการสวมใส่เน็ตหรือผ้าคลุมผม
เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามสู่กระบวนการผลิต และพบว่าพนักงานไม่ให้ความร่วมมือ พบบางคนไม่
สวมใส่เน็ตคลุมผมและบางคนสวมใส่แต่เก็บผมไม่เรียบร้อยทำให้มีเส้นผมตกหล่นสู่ผลิตภัณฑ์และ
กระบวนการได้ 
   หัวข้อ 6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื ้อคลุมหรือผ้ากันเปื ้อนสะอาด พบว่าสถาน
ประกอบการยังไม่ได้ทำการกำหนดรูปแบบของเครื่องแบบปฏิบัติงานที่ชัดเจน พบให้พนักงานสวมชุด
ที่ใส่มาจากบ้านเข้าปฏิบัติงานได้เลย 
   หัวข้อ 6.3 มีการแสดงคำเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจใน
สถานที่ผลิตอาหาร: พบสถานประกอบการยังไม่ได้กำหนดกฏระเบียบในการปฏิบัติงานและกฏ
ระเบียบด้านสุขลักษณะเพื่อให้พนักงานทุกคนประพฤติปฏิบัติเหมือนกัน และเนื่องจากการผลิตเป็น
รูปแบบครัวเรือนทำให้ผู้สัมผัสอาหารปฏิบัติตนเช่นเดียวกับการเข้าครัวที่บ้าน ทั้งยังไม่เล็งเห็นถึง
ความสำคัญของกฏระเบียบที่ต้องปฏิบัติร่วมกัน 
   หัวข้อ 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสำหรับผู ้ไม่เกี ่ยวข้องกับการผลิตที ่มีความ
จำเป็นต้องเข้าไปในบริเวณ: พบสถานประกอบยังไม่ได้มีการกำหนดกฏระเบียบควบคุม เช่น กฏ
ระเบียบเรื่องการแต่งกาย, กฏระเบียบเรื่องการคัดกรองสภาวะสุขภาพ, กฏระเบียบในการเข้าชมพ้ืนที่
การผลิต เป็นต้น ยังพบผู้เยี่ยมชมจากภายนอกซ่ึงส่วนใหญ่เป็นชาวบ้านในระแวกเดียวกันเข้ามาเยี่ยม
เยือนเสมอ 
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4.4.3 ผลประเมินความพึงพอใจของสถานประกอบการต่อแบบประเมินความพร้อมด้วย
ตนเอง (Self-assessment)  
 จากการนำแบบประเม ินความพร ้อมด ้วยตนเอง (self-assessment) ไปให ้สถาน
ประกอบการจำนวน 9 แห่งใช้นั้น ผู้วิจัยให้สถานประกอบการทั้ง 9 แห่งทำการประเมินความพึงพอใจ
ต่อแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง รวมถึงสถานประกอบการทั้ง 9 แห่งมีข้อเสนอแนะเพื่อการ
ปรับแก้ไขแบบประเมินความพร้อม โดยผู้วิจัยได้ทำการสรุปข้อมูลสามารถจัดจำแนกเป็น ผลประเมิน
ด้านคุณภาพของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง, ด้านความสะดวกต่อการใช้และด้านหน้าตาของ
แบบประเมินงาน อีกท้ังยังมีการรับฟังและสำรวจด้านข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุง ผลประเมินความ

พึงพอใจต่อแบบประเมินเมินความพร้อมด้วยตนเองโดยภาพรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ( X = 
3.56) มีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.45 แสดงดังตารางที ่14  
 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่าด้านความสะดวกต่อการใช้งาน อยู่ในระดับความพึงพอใจ
มากที่สุด รองลงมาเป็นด้านคุณภาพของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเองอยู่ในระดับความพึง
พอใจมาก และลำดับสุดท้ายเป็นด้านลักษณะหน้าตาของแบบประเมิน อยู่ในระดับความพึงพอใจปาน
กลาง ดังนี้ 

  (1) ด้านความสะดวกต่อการใช้งาน อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย ( X ) 
เท่ากับ 4.94 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.16 เมื่อพิจารณารายละเอียดเป็นรายข้อ

พบว่า หัวข้อไม่ต้องใช้อินเตอร์เน็ตก็สามารถประเมินผลได้ มีค่าเฉลี่ย ( X ) สูงที่สุดเท่ากับ 5.00 จัด
อยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุดและหัวข้อโปรแกรมพ้ืนฐานสามารถใช้งานได้ทุกคนและทุกระดับความรู้

มีค่าเฉลี่ย ( X ) น้อยสุดอยู่ท่ี 4.89 จัดอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุดเช่นกัน แสดงดังตารางที่ 15 
  (2) ด้านคุณภาพของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 

มีค่าเฉลี ่ย ( X ) เท่ากับ 3.52 และค่าส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.50 เมื ่อพิจารณา

รายละเอียดเป็นรายข้อพบว่า หัวข้อความชัดเจนของคำอธิบาย มีค่าเฉลี่ย ( X ) สูงที่สุดเท่ากับ 4.00 

จัดอยู่ในระดับพึงพอใจมากและหัวข้อใช้ภาษาที่เหมาะสมและเข้าใจง่ายมีค่าเฉลี่ย ( X ) น้อยสุดอยู่ที่ 
2.56 จัดอยู่ในระดับพึงพอใจน้อย แสดงดังตารางที ่16 
  (3) ด้านลักษณะหน้าตาของแบบประเมินอยู่ในระดับความพึงพอใจปานกลาง มีค่าเฉลี่ย 

( X ) เท่ากับ 2.94 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.50  เมื่อพิจารณารายละเอียดเป็น
รายข้อพบว่า หัวข้อสีสันของแบบประเมินมีความเหมาะสมและหัวข้อการจัดแบ่งหมวดหมู่มีความ

เหมาะสม มีค่าเฉลี่ย ( X ) สูงที่สุดเท่ากับ 3.44 อยู่ในระดับพึงพอใจมาก, หัวข้อฟร้อนซ์ตัวอักษรมี

ความเหมาะสมและหัวข้อขนาดตัวอักษรมีความเหมาะสมมีค่าเฉลี่ย ( X ) น้อยสุดอยู่ท่ี 2.44 จัดอยู่ใน
ระดับพึงพอใจน้อย แสดงดังตารางที่ 17 
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นอกจากนี้ผู้ใช้งานได้กล่าวถึงข้อดีและสิ่งที่ควรแก้ไขปรับปรุงเพิ่มเติมของแบบประเมินความ

พร้อม สรุปดังตารางที่ 18 

ตารางที่ 18 ข้อดีและสิ่งที่ต้องแก้ไขของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเองเนื่องมาจากการสำรวจ
ความพึงพอใจ 

ข้อดีของแบบประเมินความพร้อม สิ่งท่ีควรแก้ไขปรับปรุง 

ลดค่าใช้จ่ายในการว่าจ้างที่ปรึกษา ควรมีการปรับปรุงพัฒนาสู่โปรแกรมสำเร็จรูปใน
อนาคต 

ทราบวิธ ีการประเมินและรายละเอียดสิ ่งที่
ข้อกำหนดต้องการ 

ไม่สามารถปริ๊นซ์รายงานฉบับรวมได้ต้องปริ๊นซ์ 
ทีละชีท 

ทราบสิ่งที่ยังไม่สอดคล้องตามข้อกำหนด แนวทางการแก ้ ไขเป ็นภาพกว ้างๆ  ย ั ง ไม่
เฉพาะเจาะจงกับสถานประกอบการแต่ละแห่ง
โดยเฉพาะ 

ทราบแนวทางการแก้ไขเพ่ือนำไปปรับใช้ การออกแบบเคร ื ่องม ือเป ็นการใส ่ส ูตรการ
คำนวนและดึงข้อมูลจากผลประเมินเพื่อสรุปผล 
เมื ่อสถานประกอบการมีการนำไปใช้และกด
พลาดอาจทำให้สูตรคำนวณผิดพลาดไป ส่งผล
ต่อผลการประเมินที่ได ้

สามารถใช้ได้ตลอดเวลา ขนาดตัวอักษรมีขนาดเล็ก 

ใช ้เป็นเครื ่องมือเพื ่อเตรียมพร้อมสู ่การขอ
รับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้น
พ้ืนฐานและเพ่ือต่อยอดสู่ระบบที่สูงกว่าได้ 

 

เป็นโปรแกรมพ้ืนฐานใช้งานได้ง่าย  
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4.5 เสนอแนวทางในการแก้ไขจากผลการประเมินให้กับสถานประกอบการ 
 จากผลการประเมินที่ได้ของสถานประกอบการแต่ละแห่ง ผู้วิจัยได้ชี้แจงรายละเอียดสิ่งที่พบ
และสิ่งที่ต้องปรับแก้ไข โดยให้ทางสถานประกอบนำข้อเสนอแนะแนวทางการแก้ไขใน Sheet ที่ 10 
สิ่งที่ต้องแก้ไข ไปใช้เพื่อปรับพัฒนาสถานประกอบการและกระบวนการผลิตที่เกี่ยวข้อง ตัวอย่างสิ่งที่
ต้องแก้ไขแสดงดังตารางที่ 19 
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ดีย
วก

ัน 
ต้อ

งม
ีมา

ตร
กา

รใ
นก

าร
คว

บค
ุม 

เช
่น 

ขัง
กร

ง ไ
ม่ป

ล่อ
ยว

ิ่งเพ่
นพ่

าน
 เป

็นต
้น 

ข้อ
 1

.1 
(6

) ไ
ม่ม

ีน้ำ
ขัง

แฉ
ะส

กป
รก

-->
 ด

ำเน
ินก

าร
ได

้ดีแ
ล้ว

 

ข้อ
 1

.1 
(7

) ม
ีท่อ

หร
ือห

รือ
ทา

งร
ะบ

าย
น้ำ

นอ
กอ

าค
าร

เพ่ื
อร

ะบ
าย

น้ำ
ทิ้ง

: 
มีท

่อห
รือ

ทา
งร

ะบ
าย

น้ำ
นอ

กอ
าค

าร
ที่ส

าม
าร

ถร
อง

รับ
น้ำ

ทิ้ง
ภา

ยใ
นอ

าค
าร

แล
ะน

้ำฝ
นเ

พ่ือ
ให

้ระ
บา

ยอ
อก

ทา
งร

ะบ
าย

น้ำ
สู่ส

าธ
าร

ณะ
ได

้แล
ะอ

ยู่ใ
น

ลัก
ษณ

ะท
ี่ด ี

 ไม
่แต

กห
รือ

รั่ว
 ก

รณ
ีที่มี

ฝน
ตก

ต้อ
งแ

สด
งให

้เห
็นว

่าท
่อห

รือ
ทา

งร
ะบ

าย
น้ำ

ทิ้ง
สา

มา
รถ

ระ
บา

ยน
้ำไ

ด้จ
ริง

ไม
่ก่อ

ให
้เก

ิดก
าร

ท่ว
มข

ัง ท
่อห

รือ
ทา

งร
ะบ

าย
น้ำ

นอ
กอ

าค
าร

ไม
่จำ

เป
็นต

้อง
มีต

ะแ
กร

งป
ิดค

รอ
บท

าง
ระ

บา
ยน

้ำ 
แต

่คว
รม

ีตะ
แก

รง
ดัก

เศ
ษอ

าห
าร

ที่ป
ลา

ยท
่อ 

 เพ่ื
อป

้อง
กัน

กา
รอุ

ดต
ัน 

   
ข้อ

แน
ะน

ำ: 
 

บร
ิเวณ

ท่ีต
ั้งอ

าค
าร

ผล
ิตไ

ม่อ
ยู่ใ

กล
้กับ

บ่อ
บำ

บัด
น้ำ

ทิ้ง
ซึ่ง

อา
จท

ำใ
ห้เ

กิด
กา

รป
นเ

ปื้อ
นล

งส
ู่กร

ะบ
วน

กา
รผ

ลิต
แล

ะผ
ลิต

ภัณ
ฑ์ 

หร
ือก่

อค
วา

มไ
ม่ส

ะด
วก

ใน
กา

รท
ำง

าน
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วส
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ก้ไ
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อง
สถ
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ปร

ะก
อบ

กา
ร 

G 
วิส

าห
กิจ

ชุม
ชน

จัง
หว

ัดช
ัยภ

ูมิ 
ผล

ิตส
มุน

ไพ
รอ

บแ
ห้ง

 (ต่
อ)

 

หม
วด

ที่ 
1 

สถ
าน

ที่ต
ั้ง ต

ัวอ
าค

าร
แล

ะท่ี
ใก

ล้เ
คีย

ง 

 
1.2

 อ
าค

าร
ผล

ิตห
รือ

บร
ิเว

ณผ
ลิต

 

ข้อ
 1

.2.
1 

สะ
อา

ด 
ถูก

สุข
ลัก

ษณ
ะ 

เป
็นร

ะเ
บีย

บแ
ละ

ไม
่มีส

ิ่งข
อง

ที่ไ
ม่ใ

ช่แ
ล้ว

 
พ้ืน

 ผ
นัง

 เพ
ดา

น 
อา

คา
รผ

ลิต
 ม

ีสภ
าพ

สะ
อา

ด 
มีก

าร
จัด

กา
รแ

ละ
รัก

ษา
สภ

าพ
แว

ดล
้อม

ใน
อา

คา
รผ

ลิต
ให

้มีค
วา

มเ
ป็น

ระ
เบ

ียบ
 ถ

ูกส
ุขล

ักษ
ณะ

ไม
่มี

สิ่ง
ขอ

งท
ี่ใช

้แล
้วแ

ละ
ไม

่เก
ิดก

าร
ปน

เป
ื้อน

สู่ 
ผล

ิตภ
ัณฑ์

 ส
ะด

วก
แล

ะเ
หม

าะ
ใน

กา
รป

ฏิบ
ัติง

าน
  

 *เพ
ดา

น 
หม

าย
ถึง

ทุก
สิ่ง

ที่อ
ยู่เ

หน
ือศ

ีรษ
ะ 

เช
่น 

ท่อ
สา

ยไ
ฟ 

ท่อ
แอ

ร์ 
ท่อ

น้ำ
ใช

้ ท
ี่เด

ินพ
าด

ผ่า
นบ

นเ
พด

าน
แล

ะเ
พด

าน
ต้อ

งไม
่มีช

่อง
เป

ิด 
ปิด

สน
ิทเ

พ่ือ
ป้อ

งก
ันก

าร
ปน

เป
ื้อน

จา
กภ

าย
นอ

กส
ู่ตัว

อา
คา

รผ
ลิต

 แ
ละ

ป้อ
งก

ันไ
ม่ใ

ห้ส
ัตว

์พา
หะ

จา
กภ

าย
นอ

กเ
ข้า

มา
ใน

ตัว
อา

คา
รไ

ด้ 
โด

ยเ
พด

าน
ต้อ

งอ
ยู่ใ

นส
ภา

พท
ี่

สะ
อา

ดแ
ละ

สม
บูร

ณ์ 
ไม

่ทะ
ลุเ

ป็น
ช่อ

ง ร
ู ห

รือ
จุด

อับ
ที่ก่

อใ
ห้เ

กิด
กา

รป
นเ

ปื้อ
น 

กร
ณีอ

อก
แบ

บไ
ว้ส

ูงไม
่สา

มา
รถ

ทำ
คว

าม
สะ

อา
ดไ

ด้ท
ุกว

ันต
้อง

มี
มา

ตร
กา

รใ
นก

าร
ทำ

คว
าม

สะ
อา

ดท
ี่เห

มา
ะส

ม 
เช

่น 
กำ

หน
ดใ

ห้ผ
ู้รับ

เห
มา

เข
้าม

าท
ำค

วา
มส

ะอ
าด

ให
้ตา

มค
วา

มเ
หม

าะ
สม

 
*ผ

นัง
คว

รเป
็นล

ักษ
ณะ

เรีย
บ 

ไม
่มีช

่อง
หร

ือร
ูจา

กก
าร

เจ
าะ

 ห
าก

มีต
้อง

ปิด
ให

้สน
ิท 

กร
ณีใ

ช้ก
ระ

เบ
ื้อง

แผ
่นต

้อง
อย

ู่ใน
สภ

าพ
สม

บูร
ณ์ไ

ม่แ
ตก

หัก
ชำ

รุด
จน

ทำ
ให

้สัต
ว์พ

าห
ะเ

ข้า
ไป

อา
ศัย

ได
้ แ

ละ
มีก

าร
ทำ

คว
าม

สะ
อา

ดต
าม

ร่อ
งก

ระ
เบ

ื้อง
อย

่าง
เห

มา
ะส

ม 
*พ้ื

น 
ต้อ

งเร
ียบ

 ท
ำค

วา
มส

ะอ
าด

ได
้ง่า

ย 
ไม

่มีร
อย

แต
ก 

ไม
่มีห

ลุม
ที่ก

่อใ
ห้เ

กิด
น้ำ

ขัง
หร

ือส
ิ่งส

กป
รก

ลง
ไป

สะ
สม

ได
้ อี

กท้ั
งต

้อง
ไม

่มีจ
ุดอั

บท
ี่ยา

กต
่อก

าร
ทำ

คว
าม

สะ
อา

ด 
 

**
* ต

ัวอ
าค

าร
กา

รผ
ลิต

ทั้ง
พ้ืน

 ผ
นัง

แล
ะเ

พด
าน

ไม
่คว

รใ
ช้ไ

ม้เ
นื่อ

งจ
าก

ชื้น
 อ

มน
้ำแ

ละ
ก่อ

ให
้เก

ิดเ
ชื้อ

รา
ได

้ง่า
ย 

**
*พ้ื

น 
ผน

ัง เ
พด

าน
คว

รเป
็นส

ีสว
่าง

 ก
รณ

ีมีก
าร

ใช
้สา

รเค
มีท่ี

มีฤ
ทธ

ิ์กัด
กร

่อน
 ต

้อง
สา

มา
รถ

ทน
ต่อ

กา
รก

ัดก
ร่อ

นน
ั้นไ

ด้ด
ี 
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ชุม
ชน

จัง
หว

ัดช
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ผล

ิตส
มุน

ไพ
รอ

บแ
ห้ง

 (ต่
อ)

 

หม
วด

ที่ 
1 

สถ
าน

ที่ต
ั้ง ต

ัวอ
าค

าร
แล

ะท่ี
ใก

ล้เ
คีย

ง 

 
ข้อ

 1
.2.

2 
มีก

าร
แย

กบ
ริเว

ณผ
ลิต

อา
หา

รอ
อก

เป
็นส

ัดส
่วน

จา
กท

ี่พัก
อา

ศัย
แล

ะผ
ลิต

ภัณ
ฑ์อ่ื

นๆ
  

มีก
าร

แย
กบ

ริเว
ณผ

ลิต
อา

หา
รอ

อก
เป

็นส
ัดส

่วน
จา

กท
ี่พัก

อา
ศัย

แล
ะผ

ลิต
ภัณ

ฑ์อ่ื
นๆ

 ไม
่ปะ

ปน
กับ

ที่อ
ยู่อ

าศ
ัย 

  
1. 

กร
ณีผ

ลิต
ใก

ล้ก
ับบ

้าน
พัก

อา
ศัย

ให
้ก้ัน

แย
กส

ัดส
่วน

ชัด
เจ

น 
สา

มา
รถ

ป้อ
งกั

นก
าร

เกิ
ดก

าร
ปน

เป
ื้อน

ต่อ
กร

ะบ
วน

กา
รผ

ลิต
แล

ะ 
ผล

ิตภ
ัณฑ์

 อั
น

เน
ื่อง

จา
กผ

ู้ไม
่เก

ี่ยว
ข้อ

ง  
 2. 

กร
ณีส

ถา
นท่ี

ผล
ิตข

นา
ดเ

ล็ก
 ซ

ึ่งม
ีชั้น

บน
เป

็นท
ี่พัก

อา
ศัย

แล
ะม

ีบัน
ได

ขึ้น
-ล

ง อ
ยู่ต

รง
บร

ิเวณ
ท่ีเ

ป็น
ทา

งผ
่าน

ไป
ยัง

บร
ิเวณ

ผล
ิต 

อัน
ก่อ

ให
้เก

ิดก
าร

ปน
เป

ื้อน
ข้า

มไ
ปส

ู่ผล
ิตภ

ัณฑ์
ได

้ทั้ง
จา

กก
าร

ที่มี
ผู้เ

ดิน
ผ่า

นไ
ปม

าห
รือ

จา
กก

าร
ทำ

คว
าม

สะ
อา

ดบ
ริเว

ณท่ี
พัก

อา
ศัย

 ค
วร

ดำ
เน

ินก
าร

ดัง
นี้ 

   
 

   
   

2.1
 จ

ัดห
าท

าง
ขึ้น

-ล
งท

ี่พัก
อา

ศัย
ให

ม ่
โด

ยใ
ห้แ

ยก
เป

็นส
ัดส

่วน
จา

กบ
ริเว

ณผ
ลิต

   
   

   
   

2.2
 ห

าก
ไม

่สา
มา

รถ
หา

ทา
งข้ึ

น-
ลง

ให
ม่ไ

ด้ 
ให

้กั้น
บร

ิเวณ
ทา

งข้ึ
นล

ง ท
ี่พัก

อา
ศัย

เป
็นส

ัดส
่วน

จา
กบ

ริเว
ณผ

ลิต
อย

่าง
ถา

วร
 แ

ละ
ปิด

ช่อ
ง บ

ันไ
ดท

าง
ขึ้น

ลง
ให

้ทึบ
เพ่ื

อป
้อง

กัน
กา

รป
นเ

ปื้อ
นใ

นอ
าห

าร
ได

้  
 3. 

กร
ณีส

ถา
นท่ี

ผล
ิตอ

ยู่ภ
าย

ใน
บร

ิเวณ
ท่ีพั

กอ
าศ

ัยใ
ห้ก้ั

นแ
ยก

สัด
ส่ว

น 
ชัด

เจ
นส

าม
าร

ถป
้อง

กัน
กา

รเกิ
ดก

าร
ปน

เป
ื้อน

ต่อ
กร

ะบ
วน

กา
รผ

ลิต
 แ

ละ
ผล

ิตภ
ัณฑ์

 อั
นเ

นื่อ
งจ

าก
ผู้ไ

ม่เ
ก่ีย

วข
้อง

  
 4. 

กร
ณีท่ี

ไม
่สา

มา
รถ

ปฏ
ิบัต

ิตา
มข้

อ 
1 

-3
 แ

ละ
จำ

เป
็นต

้อง
ใช

้ทา
งข้ึ

น-
ลง

เด
ิมโ

ดย
หล

ีกเ
ลี่ย

งไ
ม่ไ

ด้ 
จะ

ต้อ
งม

ีมา
ตร

กา
รอ่ื

นท
ี่เห

มา
ะส

มเ
พ่ือ

แส
ดง

ว่า
สา

มา
รถ

ป้อ
งกั

นก
าร

ปน
เป

ื้อน
ข้า

มไ
ด้จ

ริง
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ิตส
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รอ
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ห้ง

 (ต่
อ)

 

หม
วด

ที่ 
1 

สถ
าน

ที่ต
ั้ง ต

ัวอ
าค

าร
แล

ะท่ี
ใก

ล้เ
คีย

ง 

 
ข้อ

 1
.2.

3 
มีแ

สง
สว

่าง
เพี

ยง
พอ

สำ
หร

ับก
าร

ปฏ
ิบัต

ิงา
น 

คร
อบ

คุล
มถึ

งก
าร

ปฏ
ิบัต

ิงา
นภ

าย
ใน

อา
คา

รผ
ลิต

 เช
่น 

บร
ิเวณ

ตร
วจ

รับ
วัต

ถุด
ิบ 

ชั่ง
สูต

ร 
ส่ว

นผ
สม

 บ
ริเว

ณบ
รร

จุ 
เป

็นต
้น 

แล
ะบ

ริเว
ณพ้ื

นท
ี่อ่ืน

 เช
่น 

เต
รีย

ม 
ล้า

ง ค
ัด 

จัด
เก

็บ 
หร

ืออ่ื
นใ

ดท
ี่เก่ี

ยว
ข้อ

งก
ับก

ระ
บว

นก
าร

ผล
ิต 

ไม
่ได

้มีก
าร

กำ
หน

ดค
่าล

ักซ์
ที่ต

าย
ตัว

แต
่เพี

ยง
มีแ

สง
สว

่าง
ที่เ

หม
าะ

สม
เห

มา
ะต

่อ
กา

รท
ำง

าน
ใน

แต
่ละ

จุด
 ช

่วย
ให

้คุณ
ภา

พข
อง

งา
นเ

ป็น
ไป

ตา
มท

ี่ต้อ
งก

าร
แล

ะพ
นัก

งา
นส

าม
าร

ถท
ำง

าน
ได

้สะ
ดว

กเ
หม

าะ
สม

 
*ฝ

าค
รอ

บห
ลอ

ดไ
ฟค

วร
มีก

าร
ตร

วจ
เช

็คเ
พ่ือ

ป้อ
งกั

นก
าร

ปน
เป

ื้อน
ข้า

มก
รณ

ีแต
กห

รือ
หล

่น 

ข้อ
 1

.2.
4 

มีก
าร

ระ
บา

ยอ
าก

าศ
ที่เ

หม
าะ

สม
สำ

หร
ับก

าร
ปฏ

ิบัต
ิงา

น 
จัด

ให
้มีก

าร
ระ

บา
ยอ

าก
าศ

ท่ีเ
หม

าะ
สม

 เพ่ื
อใ

ห้เ
กิด

คว
าม

สะ
ดว

กใ
นก

าร
ปฏ

ิบัต
ิงา

น 
แล

ะไ
ม่ก่

อใ
ห้เ

กิด
กา

รป
นเ

ปื้อ
นต

่อก
ระ

บว
นก

าร
ผล

ิตแ
ละ

ผล
ิตภ

ัณฑ์
 โด

ยต
้อง

คำ
นึง

ถึง
กา

รไ
หล

เวีย
นข

อง
อา

กา
ศจ

าก
สถ

าน
ที่ท

ี่สะ
อา

ดไ
ปย

ังส
ถา

นท
ี่ที่ไ

ม่ส
ะอ

าด
  

 *ต
ัวอ

าค
าร

กร
ณีมี

กา
รใ

ช้พ
ัดล

มร
ะบ

าย
อา

กา
ศค

วร
มีก

าร
ติด

ตั้ง
มุ้ง

ลว
ดเ

พ่ือ
ป้อ

งก
ันก

าร
ปน

เป
ื้อน

แล
ะส

ัตว
์พา

หะ
จา

กภ
าย

นอ
กเ

ข้า
สู่ต

ัวอ
าค

าร
 

*ก
รณ

พ้ืีน
ที่บ

าง
จุด

มีก
าร

ระ
บา

ยอ
าก

าศ
โด

ยต
ิดต

ั้งม
ุ้งล

วด
 ต

้อง
มีม

าต
รก

าร
ใน

กา
รต

รว
จเ

ช็ค
สภ

าพ
แล

ะก
าร

ทำ
ตว

าม
สะ

อา
ดท

ี่สม
่ำเส

มอ
 แ

ต่ค
วร

มีก
าร

ปร
ะเ

มิน
คว

าม
เส

ี่ยง
ขอ

งกิ
จก

รร
มข้ั

นต
อน

กา
รท

ำง
าน

นั้น
ๆว

่าม
ีคว

าม
เส

ี่ยง
จา

กก
าร

เล
ือก

ใช
้กา

รร
ะบ

าย
อา

กา
ศโ

ดย
ติด

ตั้ง
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ุณภ
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คีย
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ข้อ
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าร
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าร

ปฏ
ิบัต

ิงา
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(ต่
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*ก

รณ
ีใช

้ระ
บบ

แอ
ร์ใ

นก
าร

ระ
บา

ยอ
าก

าศ
ต้อ

งม
ีมา

ตร
กา

รใ
นก

าร
ทำ

คว
าม

สะ
อา

ดอ
ย่า

งส
ม่ำ

เส
มอ

 ต
รว

จเ
ช็ค

สภ
าพ

เค
รื่อ

งป
รับ

อา
กา

ศอ
ย่า

งส
ม่ำ

เส
มอ

เน
ื่อง

จา
กม

ักพ
บป

ัญห
าน

้ำแ
อร

์หย
ดห

รือ
รั่ว
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ต้อ
งค

วบ
คุม

กา
รร

ะบ
าย

อา
กา

ศใ
ห้เ

หม
าะ

สม
เพ่ื

อป
้อง

กัน
คว

าม
ต่า

งอ
าก

าศ
ที่เ

กิด
ขึ้น

ซึ่ง
จะ

ส่ง
ผล

ให
้

เก
ิดห

ยด
น้ำ

คว
บแ

น่น
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on
de

ns
at

e)
 ส

่งผ
ลใ

ห้เ
กิด

กา
รป

นเ
ปื้อ

นส
ู่ผล

ิตภ
ัณฑ์

ได
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.2.
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มีท
่อห

รือ
ทา

งร
ะบ

าย
น้ำ

ทิ้ง
 

มีท
่อห

รือ
ทา

งร
ะบ

าย
น้ำ

ด้า
นใ

นอ
าค

าร
 โด

ยต
ัวท

่อห
รือ

ทา
งร

ะบ
าย

น้ำ
ต้อ

งม
ีขน

าด
เห

มา
ะส

มใ
นก

าร
รอ

งร
ับป

ริม
าณ

น้ำ
ทิ้ง

จา
กก

ระ
บว

นก
าร

ผล
ิต 

เพ่ื
อใ

ห้ไ
หล

ลง
สู่ท

าง
ระ

บา
ยน

้ำส
าธ

าร
ณะ

ภา
ยน

อก
 

กร
ณีท่

อห
รือ

ทา
งร

ะบ
าย

น้ำ
มีข

นา
ดใ

หญ
่แล

ะม
ีขอ

งเส
ียท

ี่ก่อ
ให

้เก
ิดก

าร
ปน

เป
ื้อน

ข้า
มไ

ด้อ
าจ

ต้อ
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รพิ
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รณ

าใ
ส่ฝ
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รอ
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ท่อ
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มา
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รพิ
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รณ
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ิดต
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ักบ
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ณป

ลา
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่ออ
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มเ
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ป้อ
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์พา
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หร

ือข
อง
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ียป

นเ
ปื้อ

นส
ู่กา

รผ
ลิต
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.2.
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์แล
ะแ

มล
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้าส
ู่อา
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รผ

ลิต
หร

ือบ
ริเว

ณผ
ลิต
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รือ
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ผัส
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หา
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อา
คา

รผ
ลิต
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งส

าม
าร

ถป
้อง
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นเ

ปื้อ
นจ

าก
สัต

ว์แ
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าจ
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าร
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ตั้ง

 เช
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กร

งด
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ป็น
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าร

ออ
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ือก
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ุปก
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ลิต
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ี่สุด
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าม
าร

ถถ
อด

ล้า
งท

ำค
วา

ม
สะ

อา
ดไ

ด้ 
รว

มถึ
งก

าร
ติด

ตั้ง
ต้อ

งอ
ยู่ใ

นร
ะด

ับท
ี่พน

ักง
าน

สา
มา

รถ
เข้

าถ
ึงได

้เพ่ื
อท

ำค
วา

มส
ะอ

าด
แล

ะบ
ำร

ุงร
ักษ

าไ
ด้ 

  
 ข้อ

 2
.2 

ทำ
ด้ว

ยว
ัสด

ุผิว
เรีย

บ 
ไม

่เป
็นส

นิม
 ไม

่เป
็นพิ

ษ 
ทน

ต่อ
กา

รกั
ดก

ร่อ
น 

สภ
าพ

สะ
อา

ด 
เค

รื่อ
งม

ืออ
ุปก

รณ
์ท่ีใ

ช้ใ
นส

าย
กา

รผ
ลิต

คว
รเป

็นส
เต

นเ
ลส
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รือ

พล
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ติก
ท่ีม

ีผิว
เรีย
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ี่สุด
 ไม

่เป
็นส

นิม
หร

ือก
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ห้เ
กิด

สน
ิมใ

นอ
นา

คต
 

เป
็นเ

กร
ดอ

าห
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 (F
oo

d 
gra

de
) ป

้อง
กัน

กา
รแ

ตก
หัก

ได
้ดี 
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ะต

้อง
อย

ู่ใน
สภ
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ที่ส

ะอ
าด
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ีท่ีต
้อง
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ม้ 
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ื่อม
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ชื่อ
มใ

ห้อ
ยู่ใ

นส
ภา

พท
ี่เรีย

บ 
ไม

่มีซ
อก

มุม
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ินท
รีย
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รณ
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บว
นก

าร
นั้น
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ภูม
ิสูง

 เค
รื่อ
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ือแ
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อุป

กร
ณ์ท
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้ ณ
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าม
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อย
ืนย

ันก
าร

ทน
คว

าม
ร้อ

น 
 

  



 98
 

ตา
รา

งท
ี่ 1

9 
กา

รน
ำเส

นอ
แน

วส
ิ่งท

ี่ต้อ
งแ

ก้ไ
ขข

อง
สถ

าน
ปร

ะก
อบ

กา
ร 

G 
วิส

าห
กิจ

ชุม
ชน

จัง
หว

ัดช
ัยภ

ูมิ 
ผล

ิตส
มุน

ไพ
รอ

บแ
ห้ง

 (ต่
อ)

 
 

 

หม
วด

ที่ 
2 

เค
รื่อ

งมื
อแ

ละ
อุป

กร
ณ

์ที่ใ
ช้ใ

นก
าร

ผล
ิต 

 
ข้อ

 2
.3 

พ้ืน
ผิว

หร
ือโ

ต๊ะ
ปฏ

ิบัต
ิงา

นท
ี่สัม

ผัส
กับ

อา
หา

รท
ำด

้วย
วัส

ดุผ
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นื่อ

งจ
าก

ก่อ
ให

้เก
ิดเ

ชื้อ
รา

แล
ะจ

ุลิน
ทร

ีย์ไ
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้าง
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ุขล
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/ป
 ีแ

ละ
ต้อ

งม
ีกา

รท
วน

สอ
บผ

ล
วิเค

รา
ะห

์น้ำ
ดัง

กล
่าว

ว่า
สอ

ดค
ล้อ

งต
าม

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งห
รือ

ไม
่หา

กไ
ม่ส

อด
คล

้อง
ต้อ

งห
าส

าเห
ตุแ

ละ
มีก

าร
ดำ

เน
ินก

าร
แก้

ไข
 

ข้อ
แน

ะน
ำ: 

 
- ก

รณ
ีมีก

าร
ใช

้ไอ
น้ำ

สัม
ผัส

อา
หา

รใ
นก

ระ
บว

นก
าร

ผล
ิต 

ต้อ
งม

ีกา
รป

รับ
สภ

าพ
ก่อ

นน
ำม

าใ
ช้ 

 
- ก

รณ
ีมีก

าร
ทว

นส
อบ

คุณ
ภา

พน
้ำโ

ดย
กา

รว
ิเค

รา
ะห

์ภา
ยใ

น 
ต้อ

งม
ีกา

รก
ำห

นด
คว

าม
ถี่ท

ี่เห
มา

ะส
ม 

แล
ะผ

ลต
้อง

สอ
ดค

ล้อ
งต

าม
มา

ตร
ฐา

นท
ี่กำ

หน
ด 

 



 10
0 

ตา
รา

งท
ี่ 1

9 
กา

รน
ำเส

นอ
แน

วส
ิ่งท

ี่ต้อ
งแ

ก้ไ
ขข

อง
สถ

าน
ปร

ะก
อบ

กา
ร 

G 
วิส

าห
กิจ

ชุม
ชน

จัง
หว

ัดช
ัยภ

ูมิ 
ผล

ิตส
มุน

ไพ
รอ

บแ
ห้ง

 (ต่
อ)

 

หม
วด

ที่ 
3 

กา
รค

วบ
คุม

กร
ะบ

วน
กา

รผ
ลิต

 

 
ข้อ

 3
.4.

2 
มีก

าร
ขน

ย้า
ย 

กา
รเก
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ักษ

า ก
าร

นำ
ไป

ใช
้ ใน
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อย

่าง
ถูก
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ข็ง
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ุขล
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รูป
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ถโ
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ภา

พร
ถข
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ณผ
ลิต

หร
ือไ

ม่เ
ปิด
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้ำ

มา
ให

้ เพ
รา

ะท
ำใ

ห้เ
กิด

กา
รป

นเ
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พต
ิด 
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ิวห
นัง

ที่น
่าร

ังเก
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ุรา
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รัง

 ว
ัณโ

รค
ใน

ระ
ยะ

อัน
ตร

าย
 ห

รือ
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ณีเ

ป็น
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าน
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้ร้อ
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อผ

ลต
รว

จส
ุขภ
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ทร
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สุข
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ิม 
หร
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าห
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ตร
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พร
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ำแ
หน

่งท
ี่ไม

่สัม
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รช
ั่วค

รา
วจ

นก
ว่า
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าน
ต้อ
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่งก

าย
สะ

อา
ด 

เส
ื้อค

ลุม
หร

ือผ
้าก

ันเ
ปื้อ

นส
ะอ

าด
 

ผู้ป
ฏิบ

ัติง
าน

ต้อ
งส

วม
เส

ื้อผ
้าท

ี่สะ
อา

ดแ
ละ

เห
มา

ะส
มต

่อก
าร

ปฏ
ิบัต

ิงา
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 ก
รณ

ีท่ีใ
ช้เ

สื้อ
คล

ุมห
รือ

ผ้า
กัน

เป
ื้อน

 ต
้อง

สะ
อา
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ไม่

ขา
ดห

ลุด
รุ่ย
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ไม
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เป

๋าเห
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เอ
วเพ่ื

อป
้อง
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้พน

ักง
าน
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งอ่ื
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งเข
้าม
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ลิต
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ลุม
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ือผ

้าก
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ปื้อ
สำ
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ับใ

ส่ใ
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ลิต
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งเก็
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ยก
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กช
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็บข
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ใช
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นต
ัวแ

ละ
เส

ื้อผ
้าท
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่มา

จา
กบ

้าน
 

-ไม
่นำ

เส
ื้อค

ลุม
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รือ
ผ้า

กัน
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ื้อน
ออ

กไ
ปน

อก
พ้ืน

ที่ก
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ิต 
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ือใ

ส่เ
ข้า

ห้อ
งน

้ำ 
ต้อ

งถ
อด

ออ
กก่

อน
ทุก

คร
ั้ง 
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ปื้อ
นส

ู่ผล
ิตภ
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ลิต
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าร
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ไล
น์ผ

ลิต
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วร
ใช

้เป
็นร

อง
เท

้าบ
ู๊ท 
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กเ
ป็น

พ้ืน
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ห้ง
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มา
รถ

ใส
่เป

็นร
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หุ้ม
ส้น

ได
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-ต
้อง

มีก
าร

แย
กใ

ห้ช
ัดเ

จน
ระ

หว
่าง

รอ
งส

ำห
รับ

ใส
่ใน

พ้ืน
ที่ก

าร
ผล

ิตแ
ละ

รอ
งเท

้าส
ำห

รับ
ใส

่รอ
บน

อก
อา

คา
ร 

-พ้ื
นท

ี่จัด
เก

็บร
อง

เท
้าท่ี

ใช
้ใน

พ้ืน
ที่ก

าร
ผล

ิตต
้อง

แย
กจ

าก
รอ

งเท
้าส

่วน
ตัว

หร
ือใ

ส่ม
าจ

าก
บ้า

นช
ัดเ

จน
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ื่อป
้อง

กัน
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ปื้อ
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้าม
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ไม
่สว
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ส่เ

คร
ื่อง

ปร
ะด

ับ 
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ู้ปฏ
ิบัต

ิงา
นต

้อง
ไม

่สว
มเ

คร
ื่อง

ปร
ะด

ับต
่าง

ๆ 
ขณ
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ฏิบ

ัติง
าน

 เช
่น 

แห
วน
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ร้อ
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้อม
ือ 

 ต
่าง
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เข

็มก
ลัด

 ส
าย

สิญ
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์ ห
รือ
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รื่อ

งร
าง

ตา
ม

คว
าม

เช
ื่อต

่าง
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เป
็นต

้น 
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รณ
ีมีก

าร
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ุญา
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ห้ส
าม

าร
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ร้อ
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นไ

ลน
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ลิต

ได
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้อง
เป
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ใต
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ือก
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็นส
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่เล

ือก
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ที่ท
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าก

เช
ือก
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 เช
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รผ

ลิต
ได

้แต
่ต้อ

งไม
่ใช

้เข
็มก

ลัด
ที่ม

ีเค
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ใส
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ึงผ

ู้เย
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ชม
ด้ว
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กร

ณีผ
ู้เย

ี่ยม
ชม
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็นช

าว
ต่า

งช
าต

ิที่ไ
ม่ส

าม
าร

ถถ
อด

แห
วน

แต
่งง
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ตร
วจ

เช
็คก่

อน
แล
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ลัง

เข
้า
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กพ้ื
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้าง
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ปฏ
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มือ

คว
รล

้าง
อย

่าง
น้อ

ย 
30

-6
0 

วิน
าท

ี เพ่ื
อใ

ห้ก
าร

ปร
ะส

ิทธ
ิภา

พส
ูงส

ุดแ
ละ

คว
รม

ีวิธ
ีกา

รล
้าง

มือ
 7

 ข
ั้นต

อน
ติด

บร
ิเวณ

จุด
ล้า

งม
ือ

ดัง
กล

่าว
 

-ก
รณ

ีพน
ักง

าน
หย

ิบข
อง

หล
่นพ้ื

นต
้อง

เป
ลี่ย

นถ
ุงมื

อแ
ละ

ล้า
งม

ือก
่อน

ทุก
คร

ั้งก
่อน

กล
ับเ

ข้า
ปฏ

ิบัต
ิงา

นเ
พื่อ

ป้อ
งก

ันก
าร

ปน
เป

ื้อน
ข้า

ม 
-ก

รณ
ีไม

่ได
้ทำ

กา
รส

วม
ถุง

มือ
เน

ื่อง
จา

กไ
ม่เ

หม
าะ

สม
กับ

กา
รท

ำง
าน

 ต
้อง

มีร
อบ

กำ
หน

ดค
วา

มถ
ี่ใน

กา
รล

้าง
มือ

ตา
มค

วา
มเ

หม
าะ

สม
 

ข้อ
 6

.2.
6 

มีก
าร

สว
มห

มว
กต

าข
่าย

หร
ือผ

้าค
ลุม

ผม
อย

่าง
ใด

อย
่าง

หน
ึ่งต

าม
คว

าม
จำ

เป
็น:

 ส
ถา

นป
ระ

กอ
บก

าร
ต้อ

งม
ีกา

รส
วม

หม
วก

 ผ
้าค

ลุม
ผม

 ห
รือ

ตา
ข่า

ย 
ซึ่ง

สา
มา

รถ
คล

ุมเ
ส้น

ผม
 ต

ลอ
ดใ

บห
ู เพ่ื

อป
้อง

กัน
กา

รป
นเ

ปื้อ
นจ

าก
เส

้นผ
ม 

รัง
แค

แล
ะส

ิ่งส
กป

รก
อ่ืน

ๆ 
ใน

ส่ว
นข

อง
ศีร

ษะ
ลง

ใน
กร

ะบ
วน

กา
รผ

ลิต
แล

ะผ
ลิต

ภัณ
ฑ์ 

 
หม

วก
หร

ือเ
น็ต

ที่ส
วม

ต้อ
งอ

ยู่ใ
นส

ภา
พส

มบ
ูรณ

์ไม
่ขา

ดห
ลุด

รุ่ย
แล

ะป
กป

ิด/
คล

ุมผ
มไ

ด้อ
ย่า

งม
ิดช

ิด 
**

*ก
าร

สว
มห

มว
กค

วร
คล

อบ
มิด

ใบ
หู 

เพ
ื่อใ

ห้ส
าม

าร
ถเ

ก็บ
ผม

ได
้มิด

ชิด
 



 11
1 

ตา
รา

งท
ี่ 1

9 
กา

รน
ำเส

นอ
แน

วส
ิ่งท

ี่ต้อ
งแ

ก้ไ
ขข

อง
สถ

าน
ปร

ะก
อบ

กา
ร 

G 
วิส

าห
กิจ

ชุม
ชน

จัง
หว

ัดช
ัยภ

ูมิ 
ผล

ิตส
มุน

ไพ
รอ

บแ
ห้ง

 (ต่
อ)

 

หม
วด

ที่ 
6 

บุค
ลา

กร
แล

ะส
ุขล

ักษ
ณ

ะผ
ู้ปฏ

ิบัต
ิงา

น 

 
ข้อ

 6
.3 

มีก
าร

แส
ดง

คำ
เต

ือน
ห้า

มมิ
ให

้ผู้ใ
ดแ

สด
งพ

ฤต
ิกร

รม
อัน

น่า
รัง

เกี
ยจ

ใน
สถ

าน
ที่ผ

ลิต
อา

หา
ร 

กา
รแ

สด
งค

ำเต
ือน

 ได
้แก

่ ป
้าย

 ส
ัญล

ักษ
ณ์ห

รือ
โป

สเ
ตอ

ร์ต
่าง

ๆเ
พ่ือ

ห้า
มห

รือ
ป้อ

งก
ันม

ิให
้บุค

คล
ใด

แส
ดง

พฤ
ติก

รร
มอั

นน
่าร

ังเก
ียจ

ใน
กา

รผ
ลิต

อา
หา

ร 
เช

่นส
ูบบ

ุหร
ี่ บ

้วน
น้ำ

ลา
ย 

ไอ
 จ

าม
 เป

็นต
้น 

โด
ยก

าร
ติด

ป้า
ยเ

เส
ดง

คำ
เต

ือน
 อ

าจ
ติด

บร
ิเวณ

หน
้าท

าง
เข้

าพ้ื
นท

ี่กา
รผ

ลิต
 เช

่นห
้อง

แต
่งก

าย
, อ่

าง
ล้า

งม
ือ 

เป
็นต

้น 
เพ่ื

อใ
ห้พ

นัก
งา

นท
ุกค

นเ
ห็น

ได
้ชัด

 แ
ละ

สา
มา

รถ
ปฏ

ิบัต
ิตา

มท่ี
กำ

หน
ดไ

ด้ 
*ก

รณ
ีมีพ

นัก
งา

นต
่าง

เช
ื้อช

าต
ิต้อ

งม
ีกา

รแ
สด

งภ
าษ

าท
ี่สา

มา
รถ

ใช
้สื่อ

สา
รไ

ด้ 
เพ่ื

อใ
ห้พ

นัก
งา

นท
ุกค

นป
ฏิบ

ัติไ
ด้อ

ย่า
งเท

่าเท
ียม

กัน
 

ข้อ
 6

.4 
มีว

ิธีก
าร

หร
ือข

้อป
ฏิบ

ัติส
ำห

รับ
ผู้ไ

ม่เ
ก่ีย

วข
้อง

กับ
กา

รผ
ลิต

ที่ม
ีคว

าม
จำ

เป
็นต

้อง
เข

้าไ
ปใ

นบ
ริเว

ณผ
ลิต

 
ผู้ท

ี่ไม่
เก

ี่ยว
ข้อ

งก
ับก

าร
ผล

ิตแ
ต่ม

ีคว
าม

จำ
เป

็นต
้อง

เข
้าใ

นพ้ื
นท

ี่ต้อ
งป

ฏิบ
ัติต

าม
ข้อ

 6
.1-

6.2
 เม

ื่ออ
ยู่ใ

นบ
ริเว

ณผ
ลิต

  
วิธ

ีกา
รค

วบ
คุม

ผู้ไ
ม่เ

กี่ย
วข

้อง
 ได

้แก่
.. 

-ม
ีแบ

บส
อบ

ถา
มส

ุขภ
าพ

ให
้ผู้เ

ยี่ย
มช

มไ
ด้ท

ำก
าร

กร
อก

เพ่ื
อใ

ห้ข
้อม

ูลก
่อน

 ช
่วย

ให
้พิจ

าร
ณา

คว
าม

เห
มา

ะไ
ด้ว

่าส
าม

าร
ถเ

ข้า
สู่พ้ื

นท
ี่ผล

ิตไ
ด้ห

รือ
ไม

่ 
-ม

ีกา
รก

ำห
นด

ผู้ต
ิดต

าม
หร

ือผ
ู้นำ

ทา
งก

รณ
ีเข้

าพ้ื
นท

ี่ผล
ิตเ

พ่ือ
เป

็นก
าร

คว
บค

ุมเ
ส้น

ทา
งก

าร
เด

ินข
อง

ผู้เ
ยี่ย

มช
ม 

ช่ว
ยล

ดโ
อก

าส
กา

รป
นเ

ปื้อ
นข

้าม
จา

กผ
ู้

ไม
่เก่ี

ยว
ข้อ

งส
ู่สา

ยก
าร

ผล
ิต 

-ม
ีป้า

ยห
รือ

วิธ
ีกา

รใ
นก

าร
แต

่งก
าย

ท่ีเ
หม

าะ
สม

สำ
หร

ับผ
ู้เย

ี่ยม
ชม

 
-ม

ีกา
รแ

จ้ง
กฏ

ระ
เบ

ียบ
แก

่ผู้ไ
ม่เ

กี่ย
วข

้อง
หร

ือผ
ู้เย

ี่ยม
ชม

อย
่าง

เห
มา

ะส
ม 

   



 112 

4.6 ผลการประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) หลังปรับการแก้ไขไปใช้และ
สรุปผลความพึงพอใจผู้ใช้งานและผลการดำเนินงานจากการประเมิน 

4.6.1 ผลประเมินด้านการดำเนินงานของสถานประกอบการหลังปรับแก้ไข 
 เมื่อผู้วิจัยได้ทำการนำผลประเมินความพึงพอใจและข้อเสนอแนะจากการประเมินครั้งก่อน
หน้ามาปรับแก้ไขแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (self-Assessment) เป็นที่เรียบร้อย ได้นำไป
ให้สถานประกอบการทั้ง 9 แห่งได้ทำการประเมินตนเองอีกครั้ง หลังจากสถานประกอบการได้มีการ
ปรับดำเนินการแก้ไขตามคำแนะนำจากแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเองป็นเวลามากกว่า 3 เดือน
ขึ้นไป พบผลการประเมินสถานประกอบการทั้ง 9 แห่งผ่านตามเกณฑ์เงื่อนไขการผ่านทั้ง 3 เกณฑ ์คือ 
คะแนนรายหมวดและคะแนนรวมทุกหมวดมากกว่าร้อยละ 60 และไม่เจอข้อบกพร่องระดับรุนแรง 
แสดงดังตารางที่ 20 

 
ตารางที่ 20 ผลการประเมินหลังการดำเนินการแก้ไขของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง 

 
 
 สามารถเปรียบเทียบผลการประเมินก่อนและหลังการดำเนินการแก้ไขในแต่ละรายหมวด  
ดังต่อไปนี้ 

 
 

A B C D E F G H I % ผา่นเกณ ์ % ไมผ่า่นเกณ ์

1 7 0 . 4 5 8 4 . 0 9 9 0 . 9 1 9 3 . 1 8 9 7 . 7 3 9 7 . 7 3 7 7 . 2 7 8 8 . 6 4 7 7 . 2 7 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

2 9 1 . 6 7 9 1 . 6 7 9 1 . 6 7 9 1 . 6 7 1 0 0 . 0 0 9 1 . 6 7 7 5 . 0 0 9 1 . 6 7 9 1 . 6 7 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

3 7 8 . 3 3 9 8 . 3 3 9 0 . 0 0 9 1 . 6 7 9 6 . 6 7 9 6 . 6 7 9 0 . 0 0 9 6 . 6 7 9 8 . 3 3 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

4 9 2 . 6 9 8 8 . 8 5 9 2 . 6 9 8 8 . 8 5 8 8 . 8 5 9 2 . 6 9 8 8 . 8 5 9 2 . 6 9 8 8 . 8 5 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

5 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 8 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

6 8 7 . 5 0 9 2 . 5 0 7 7 . 5 0 9 2 . 5 0 8 0 . 0 0 8 0 . 0 0 8 7 . 5 0 9 2 . 5 0 9 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

เกณ ก์ารผา่นที ่2 

(คะแนนรวมทกุหมวด ≥ 

รอ้ยละ 60)

รวมทกุหมวด 8 6 . 7 7 9 2 . 5 7 9 0 . 4 6 9 2 . 9 8 9 0 . 5 4 9 3 . 1 3 8 6 . 4 4 9 3 . 6 9 9 1 . 0 2 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

ขอ้บกพร่องรุนแรง 

เรือ่งวัตถุเจอืปนอาหาร
ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

ขอ้บกพร่องรุนแรง 

เรือ่งน ้าทีเ่ป็น

สว่นประกอบหรอื

สมัผัสอาหาร

ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น ผา่น 1 0 0 . 0 0 0 . 0 0

เกณ ก์ารผา่นที ่3 ไม่

พบขอ้บกพร่องระดบั

รุนแรง

เกณฑก์ารผา่น หมวดที ่
สถานประกอบการ คดิเป็นรอ้ยละ

เกณ ก์ารผา่นที ่1 

(คะแนนรายหมวด ≥ รอ้ย

ละ 60)



 113 

4.6.1.1 หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  
  ดังแสดงในรูปภาพที่ 38 และตารางที่ 21 

 

 
 
รูปภาพที่ 38 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 1 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลัง
แก้ไข 
 
ตารางที่ 21 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 1 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลังแก้ไข 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 

29.55
38.64

63.64 56.82 61.36 61.36 56.82 56.82 59.09
70.45

84.09 90.91 93.18 97.73 97.73

77.27
88.64

77.27
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A B C D E F G H Iคะ
แน

น 
(ร้

อย
ละ

)

สถานประกอบการ

หมวดที ่1

ก่อนการแกไ้ข หลงัการแกไ้ข

กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น

1 .  สถานทีต่ัง้และอาคารผลติ
1 . 1  สถานทีต่ัง้ ตวัอาคารและที่

ใกลเ้คยีงมลีกัษณะดงัตอ่ไปนี้

( 1 )  ไมม่กีารสะสมสิง่ของทีไ่มใ่ชแ้ลว้ x / x x x / x x x x x x x / x / x / 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 5 5 . 5 6 % 4 4 . 4 4 %

( 2 )  ไมม่กีารสะสมสิง่ปฏกิลู x / x / x / / / x / x / / / x / x / 2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

( 3 )  ไมม่ฝีุ่ นควันมากผดิปกติ x / x / / / / / / / / / / / / / / / 7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

( 4 )  ไมม่วีัตถุอันตราย x x / / / / x / x / x / x / x / / / 3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %
( 5 )  ไมม่คีอกปศสุตัวห์รอืสถานเลีย้ง
สตัว์

x / x x x / x x x / x / x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 4 4 . 4 4 % 5 5 .5 6 %

( 6 )  ไมม่นี ้าขงัแฉะและสกปรก x / / / / / / / / / x / / / / / / / 7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %
( 7 )  มทีอ่หรอืทางระบายน ้านอกอาคาร
เพือ่ระบายน ้าทิง้

x / / / / / x x / / / / x / / / / /
6 6 . 6 7 % 3 3 . 3 3 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %

1 . 2 . 1  สะอาด ถูกสขุลกัษณะ เป็น

ระเบยีบและไมม่สี ิง่ของทีไ่มใ่ชแ้ลว้
x x x x x x x / x / x / x x x x x /

0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 4 4 . 4 4 % 5 5 .5 6 %
1 . 2 . 2  มกีารแยกบรเิวณผลติอาหาร
ออกเป็นสดัสว่นจากทีพั่กอาศยัและ

ผลติภัณ อ์ืน่ๆ

x x x / x / x / x / x / x / x / x x
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 %

1 . 2 . 3  มแีสงสวา่งเพยีงพอส าหรับการ
ปฏบิัตงิาน

x / x / x / x / x / x / x / x / x x
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %

1 . 2 . 4  มกีารระบายอากาศทีเ่หมาะสม
ส าหรับการปฏบิัตงิาน

x / x x x / x / x / x / x / x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %

1 . 2 . 5  มทีอ่หรอืทางระบายน ้าทิง้ x / x / / / x / / / / / x / x / x / 3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %
1 . 2 . 6  สามารถป้องกันสตัวแ์ละแมลง
เขา้สูอ่าคารหรอืบรเิวณผลติ หรอื 

สมัผัสอาหาร

x / x / x / x / x / x / x / x / x x
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %

%ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นและหลงัการแกไ้ข

1 . 2  อาคารผลติหรอืบรเิวณผลติ

กอ่น หลงัH I

ตารางเปรยีบเทยีบผลกอ่นและหลงัการแกไ้ข

สถานประกอบการ รายการประเมนิ
A B C D E F G
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  จากการติดตามผลการประเมินในหัวข้อเดิมที่พบข้อบกพร่องเมื่อครั้งก่อนดำเนินการ
แก้ไข พบการแก้ไขเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกำหนดดังนี้   
   หัวข้อ 1.1 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว พบว่าสถานประกอบมีการเก็บของ
ที่ไม่เกี่ยวข้องและไม่ได้ใช้งานบริเวณรอบอาคารการผลิตและพื้นที่ข้างเคียง เช่น เครื่องมืออุปกรณ์ 
เครื ่องจักรเก่า เป็นต้น ออกจากพื ้นที ่และมีการดูแลรักษาสภาพพื ้นที ่ให้สะอาด ส่วนสถาน
ประกอบการบางแห่งที่มีพื้นที่ไม่เพียงพอได้ดำเนินการแก้ไขโดยการจัดระเบียบและทำความสะอาด
พื้นที่ที่มีการจัดเก็บสิ่งของที่ไม่เกี่ยวข้องเพื่อไม่ให้เกิดการสะสมของสิ่งสกปรกและสัตว์พาหะ ห่อหุ้ม
ด้วยฟิล์มพลาสติกหรือผ้าใบคลุมเพื่อป้องกันฝุ่น แต่พบบางสถานประกอบการยังมีการเก็บสะสม
สิ่งของทีไ่ม่ใช้แล้วอยู่บริเวณตัวอาคารและสถานที่ตั้งโดยมีการทำความสะอาดไม่ทั่วถึง 
   หัวข้อ 1.1 (2) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล: พบว่าสถานประกอบมีการทำความสะอาด
และจัดเก็บสิ่งของไม่ใช้แล้ว/ขยะ/ของเสียในพื้นที่ออก พร้อมอบรมชี้แจงเกี่ยวกับสุขลักษณะแก่
พนักงานที่เก่ียวข้องเพ่ือป้องกันการเป็นแหล่งของสิ่งปฏิกูลที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามเข้าสู่พ้ืนที่และ
กระบวนการผลิตได้ 
   หัวข้อ 1.1 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย: พบว่าสถานประกอบการมีการกำหนดพื้นที่ที่
ชัดเจนเพื่อเก็บวัตถุอันตรายโดยตรง โดยแยกจากพื้นที่ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอย่า งชัดเจน 
พร้อมชี้แจงพนักงานและผู้ที่เกี่ยวข้องถึงอันตรายและการควบคุมที่ถูกวิธี  แต่พบสถานประกอบการ
บางแห่งยังมีการจัดเก็บหรือไม่วางในพื้นที่ที่จัดเตรียมไว้ขณะนำไปใช้ เช่น มีการนำเคมีสำหรับฉีดพ่น
วัชพืชออกมาเพื่อเตรียมและใช้แต่เมื่อผสมหรือเตรียมเสร็จจะไม่นำกลับ ไปเก็บที่เดิมก่อน ทำให้ไม่
สามารถป้องกันการเข้าถึงของผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องได้ 
   หัวข้อ 1.1 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์ พบว่าสถานประกอบการได้ทำ
การล้อมรั้วและปิดประตูอาคารผลิตเพ่ือป้องกันสัตว์เลี้ยงจากพ้ืนที่ชุมชนเข้าสู่พ้ืนที่การผลิต พร้อมขอ
ความร่วมมือจากพ้ืนที่ข้างเคียงไม่ให้ปล่อยสัตว์เลี้ยงเพ่นพ่าน และสถานประกอบการที่เดิมมีการเลี้ยง
สัตว์เลี้ยงในเขตพ้ืนที่โรงงานและอาคารการผลิตได้มีการนำออกไปเลี้ยงที่อ่ืน ส่วนสถานประกอบการที่
ไม่สามารถนำไปเลี้ยงที่อ่ืนได้มีการแก้ไขโดยทำการผูกโซ่และเลี้ยงในกรงพร้อมแยกผู้รับผิดชอบในการ
ดูแลโดยตรง แต่ยังพบปัญหาในบางสถานประกอบการที่ระบบการป้องกันสัตว์พาหะยังไม่เหมาะสม 
รวมถึงชาวบ้านในระะแวกข้างเคียงไม่ให้ความร่วมมือ มีการปล่อยสัตว์เลี้ยงให้เดินเพ่นพ่านและเข้าสู่
พ้ืนที่การผลิต 
   หัวข้อ 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบและไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว พบว่า
สถานประกอบมีการกำหนดให้นำสิ่งเก็บของที่ไม่เกี่ยวข้องและไม่ได้ใช้งานในอาคารการผลิต เช่น 
เครื่องมืออุปกรณ์ เครื่องจักรเก่า ของใช้ส่วนตัว เป็นต้น ออกจากพ้ืนที่การผลิต พร้อมกำหนดให้มีการ
ทำความสะอาดอาคารสถานที่ผลิต อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องจักรให้อยู่ในสภาพที่สะอาด เป็นระเบียบ
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เรียบร้อย พร้อมปรับเปลี่ยนอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องจักรเดิมที่เสื่อมสภาพใหม่เพื่อให้ถูกสุขลักษณะ 
แต่จากการประเมินพบสถานประกอบยังมีการปฏิบัติไม่สอดคล้องกับที่กำหนดไว้ เช่น ไม่มีการทำ
ความสะอาดในพื้นที่เตรียมวัตถุดิบทุกวันทำให้พื้นที่สกปรกและพบอุปกรณ์บางรายการที่ไม่ใช้แล้วยัง
มีการจัดเก็บในพื้นที่การผลิตอยู่ รวมถึงพบพนักงานบางคนยังไม่ปฏิบัติตามมีการลักลอบนำสิ่งของที่
ไม่เก่ียวข้อง เช่น ของใช้ส่วนตัว เข้าไปในพ้ืนที่การผลิต เป็นต้น 
   หัวข้อ 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและ
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ พบว่าสถานประกอบมีการกั้นพ้ืนที่แยกระหว่างโซนพ้ืนที่อยู่อาศัยและอาคารผลิตแยก
ออกจากกันอย่างชัดเจน มีการแก้ไขโดยจัดทำประตูเข้าออกคนละทาง ส่วนสถานประกอบการที่ไม่
สามารถแยกพื้นที่ออกจากกันได้ชัดเจนพบการแก้ไขโดยทำการปิดล็อคพื้นที่โซนอยู่อาศัยตลอด
ระยะเวลาที่มีการผลิต เช่น บันไดทางขึ้นโซนพักอาศัยชั้น 2 จะทำการปิดล็อคกุญแจเพื่อไม่ให้
พนักงานขึ้นไปด้านบนระหว่างที่มีการผลิตและจะเปิดอีกครั้งหลังมีการผลิตเสร็จสิ้นและจัดการเก็บ
วัตถุดิบ อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องจักรเข้าในบริ เวณจัดเก็บเรียบร้อยและกำหนดให้มีการทำความ
สะอาดอาคารการผลิต อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องจักรก่อนทำการเปิดไลน์การผลิตใหม่ทุกครั้งเพ่ือ
ป้องกันการปนเปื้อนข้าม,  
   หัวข้อ 1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอสำหรับการปฏิบัติงาน พบว่าสถานประกอบมีการ
คำนึงถึงผลกระทบต่อการควบคุมกระบวนการผลิตมากขึ ้น พบการติดตั ้งหลอดไฟส่องสว่างให้
เหมาะสมสำหรับแต่ละจุดการใช้งาน และพบการติดตั้งฝาครอบหลอดไฟเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม
กรณีตกหล่นลงมาแตกหรือปรับเปลี่ยนเป็นรูปแบบหลอดไฟ LED เพ่ือให้สะดวกต่อการควบคุมและไม่
แตกกระจายเมื่อตกหล่นสู่พ้ืน 
   หัวข้อ 1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสำหรับการปฏิบัติงาน พบว่าสถาน
ประกอบมีการติดตั้งมุ้งลวดแบบตาถี่บริเวณประตูหน้าต่างเพิ่มเติมและสถานประกอบการบางแห่ง
เลือกที่จะปิดประตูหน้าต่างขณะทำการผลิต โดยปรับใช้พัดลมเพดานหรือเครื่องปรับอากาศเพื่อลด
ความเสี่ยงในการปนเปื้อนข้าม 
   หัวข้อ 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน้ำทิ้ง: พบสถานประกอบประเภทกลุ่มเกษตรกร
และวิสาหกิจชุมชนได้ทำการขุดทางระบายน้ำข้างอาคารเพิ่มเติม และสถานประกอบการประเภท
โรงงานพบการออกแบบให้ครอบคลุมการท่อและทางระบายน้ำไว้แล้ว 
   หัวข้อ 1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิตหรือสัมผัส
อาหาร: พบว่าสถานประกอบการมีการคำนึงถึงอันตรายจากสัตว์แมลงมากขึ้น พบการติดตั้งมุ้งลวด
เพิ่มตามประตูหน้าต่างของอาคารผลิต, พร้อมเน้นย้ำให้พนักงานปิดประตูทุกครั้งเมื่อมีการเข้าออก
รวมถึงพบว่าสถานประกอบการมีการติดตั้งกรงดักหนูเพ่ิมเติมด้วย 
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4.6.1.2 หมวดที่ 2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในไลน์การผลิต  
  ดังแสดงในรูปภาพที่ 39 และตารางท่ี 22 
 

 
 
รูปภาพที่ 39 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 2 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลัง
แก้ไข 
 
ตารางที่ 22 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 2 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลังแก้ไข 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
  
 จากการติดตามผลการประเมินในหัวข้อเดิมที่พบข้อบกพร่องเมื่อครั้งก่อนดำเนินการแก้ไข 
พบการแก้ไขเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกำหนดดังนี้   
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สถานประกอบการ

หมวดที ่2

ก่อนการแกไ้ข หลงัการแกไ้ข

กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น

2 . 1  งา่ยแกก่ารท าความสะอาด x / x / / / x / x / x x x / / / / / 3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %
2 . 2  ท าดว้ยวัสดผุวิเรยีบ ไมเ่ป็นสนมิ 

ไมเ่ป็นพษิทนตอ่การกัดกรอ่น สภาพ

สะอาด

x / x / x / x / x / x / x x x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %

2 . 3  พืน้ผวิหรอืโตะ๊ปฏบิัตงิานทีส่มัผัส
กับอาหารท าดว้ยวัสดเุรยีบ ไมเ่ป็น

สนมิ ไมเ่ป็นพษิ ทนตอ่การกัดกรอ่น 

และสงูจากพืน้หรอืมมีาตรการอืน่ตาม

ความเหมาะสม

x / x / x / x / x / x / x x x / x /

0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %
2 . 4  ตดิตัง้อยูใ่นต าแหน่งทีท่ าความ
สะอาดงา่ย

x x x x x x x x / / / / x x x x / x
3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 %

%ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นและหลงัการแกไ้ข

2 .  เครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ

กอ่น หลงัH I

ตารางเปรยีบเทยีบผลกอ่นและหลงัการแกไ้ข

สถานประกอบการ รายการประเมนิ
A B C D E F G
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   หัวข้อ 2.1 ง่ายแก่การทำความสะอาด พบว่าสถานประกอบการมีการเลือกและ
ปรับเปลี่ยนเครื่องมือเครื่องจักรเพื่อให้ง่ายต่อการใช้งานแต่ยังไม่ได้ และมีการคำนึงถึงความยากง่าย
ต่อการล้างทำความสะอาดมากขึ้น โดยพบว่ามีการปรับเปลี่ยนจากวัสดุที่เป็นไม้มาเป็นพลาสติกแข็ง
หรือ สเตนเลสมากขึ้น 
   หัวข้อ 2.2 ทำด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกัดกร่อน สภาพ
สะอาด พบว่าสถานประกอบการมีการแก้ไขโดยการเปลี่ยนเครื่องมือ อุปกรณ์เป็นสเตนเลส และใน
เครื่องมือบางชนิดที่ไม่สามารถเปลี่ยนเป็นสเตนเลส เช่น เขียงไม้ เป็นต้น ได้มีการแก้ไขโดยเปลี่ยนอัน
ใหม่ที่มีสภาพสมบูรณ์ดีพร้อมกำหนดให้มีการตรวจเช็คสภาพเสมอเพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามสู่
กระบวนการผลิตขณะปฏิบัติงาน และมีการกำหนดขั้นตอน ความถี่ ผู ้รับผิดชอบในการทำความ
สะอาดเพ่ือบำรุงรักษาให้เครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งานและสะอาดอยู่เสมอ 
   หัวข้อ 2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารทำด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอื่นตามความเหมาะสม พบว่าสถาน
ประกอบการได้มีการนำโต๊ะสเตนเลสที่มีความสูงจากพ้ืนที่เหมาะสมใช้ในการผลิตและเพ่ือให้พนักงาน
ปฏิบัติงานได้อย่างสะดวกและลดการปนเปื้อน พร้อมมีการเพิ่มอุปกรณ์หรือภาชนะรองพ้ืนเพ่ือป้องกัน
การปนเปื้อนข้าม แต่ยังพบอุปกรณ์บางรายการเริ่มเป็นสนิมและพบการเลือกอุปกรณ์สัมผัสอาหาร
บางรายการไม่เหมาะสมต่อการใช้งาน  
   หัวข้อ 2.4 ติดตั้งอยู่ในตำแหน่งที่ทำความสะอาดง่าย: พบว่าสถานประกอบการมี
การปรับการติดตั้งอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องจักรให้สอดคล้องตามกระบวนการผลิตแต่ละขั้นตอนมาก
ขึ้น และมีการติดตั้งให้ห่างจากแนวกำแพงเพ่ือให้พนักงานสามารถเข้าไปล้างทำความสะอาดได้ แต่พบ
เครื่องมือเครื่องจักรเดิมบางรายการที่ติดตั้งไว้ตั้งแต่แรกที่ไม่สามารถเคลื่อนย้ายได้ ทำให้เข้าทำความ
สะอาดได้ยาก 
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4.6.1.3 หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต  
  ดังแสดงในรูปภาพที่ 40 และตารางที่ 23 
 

 
 
รูปภาพที่ 40 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 3 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลัง
แก้ไข 
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ตารางที่ 23 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 3 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลังแก้ไข 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  จากการติดตามผลการประเมินในหัวข้อเดิมที่พบข้อบกพร่องเมื่อครั้งก่อนดำเนินการ
แก้ไข พบการแก้ไขเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกำหนดดังนี้   
   หัวข้อ 3.1.1 มีการคัดเลือก พบว่าสถานประกอบการมีความเข้าใจถึงข้อดีและ
ประโยชน์ของการกำหนดมาตรฐานวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ที่นำมาใช้ในการผลิตเพื่อควบคุมความ
สม่ำเสมอของคุณภาพสินค้า พร้อมกำหนดให้มีการบันทึกข้อมูลการตรวจรับวัตถุดิบ ส่วนผสมและ
บรรจุภัณฑ์ต่างๆ จึงสามารถสอบกลับกระบวนการได้ พนักงานที ่ร ับผิดชอบมีความเข้าใจถึง
ความสำคัญของกระบวนการตรวจรับวัตถุดิบและปรับเปลี ่ยนวิธีการในการตรวจรับวัตถุดิบให้
สอดคล้องกับมาตรฐานการตรวจรับวัตถุดิบมากขึ้นกว่าเดิม แต่ยังพบปัญหาเรื่องการตรวจสารเคมี
ตกค้างในวัตถุดิบขณะตรวจรับและการบันทึกผลการตรวจยังไม่ชัดเจนพบมีการบันทึกไม่ครบตาม
ความถี่ท่ีกำหนดไว้ 
   หัวข้อ 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม พบว่าสถานประกอบการมีการกำหนด
พื้นที่สำหรับจัดเก็บและวิธีในการจัดเก็บวัตถุดิบ ส่วนผสม บรรจุภัณฑ์ที่ชั ดเจน พบมีการจัดทำชั้น
สำหรับวางวัตถุดิบ ส่วนผสม บรรจุภัณฑ์เพื่อลดการปนเปื้อนจากการสัมผัสพื้นโดยตรงและสามารถ
ป้องกันการปนเปื้อนข้ามรวมถึงสัตว์พาหะได้ อีกทั้งพบการชี้บ่งล็อต วันที่ผลิตหรือหมดอายุเพ่ือ

กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น

3 .  การควบคมุกระบวนการผลติ3 . 1  วัตถุดบิ สว่นผสมตา่งๆ และ

ภาชนะบรรจุ

3 . 1 . 1  มกีารคดัเลอืก x x x x x x x x x x x x x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 %
3 . 1 . 2  มกีารลา้งท าความสะอาดอยา่ง
เหมาะสมในบางประเภททีจ่ าเป็น

/ / / / x / x / / / / / x / x / / /
6 6 . 6 7 % 3 3 . 3 3 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 1 . 3  มกีารเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม x / x / / x x / x x x x x x x x x / 1 1 . 1 1 % 8 8 .8 9 % 5 5 . 5 6 % 4 4 . 4 4 %
( M )  3 . 1 . 4  มกีารใชว้ัตถุเจอืปนอาหาร
ตามทีก่ฎหมายก าหนด

/ / / / / / / / / / / / / / / / / /
1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 2  ในระหวา่งการผลติอาหารมกีาร
ด าเนนิการขนยา้ยวัตถุดบิ สว่นผสม 

ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณ ใ์น

ลกัษณะทีไ่มเ่กดิการปนเป้ือน

x x x / x / x x / / x / x / x / x /

1 1 . 1 1 % 8 8 .8 9 % 7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 %
3 . 3  มกีารควบคมุกระบวนการผลติ
อยา่งเหมาะสม

/ / / / / / x / x / x / x x x / x x
3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 %

( M )  3 . 4 . 1  มคีณุภาพหรอืมาตรฐาน
เป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง

สาธารณสขุ

x / x / x / x / x / x / x / x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 4 . 2  มกีารขนยา้ย การเก็บรักษา 

การน าไปใชใ้นสภาพทีถู่กสขุลกัษณะ
x / x / x / / / / / / / x / x / x /

3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 5 . 1  มคีณุภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุ

/ / / / / / / / / / / / / / x / x /
7 7 . 7 8 % 2 2 . 2 2 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 5 . 2  มกีารขนยา้ย การเก็บรักษา 

การน าไปใชใ้นสภาพทีถู่กสขุลกัษณะ
x / x / / / x / / / x / / / / / / /

5 5 . 5 6 % 4 4 . 4 4 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 6 . 1  มกีารคดัแยกหรอืท าลาย
ผลติภัณ ท์ีไ่มเ่หมาะสม

x / x / x / x / x / x / x / x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 6 . 2  มกีารเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม
และขนสง่ในลกัษณะทีป้่องกันการ

ปนเป้ือนและการเสือ่มสลาย

x / x / x / x / / / / / x / x / x /
2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

3 . 6  ผลติภัณ ์

%ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นและหลงัการแกไ้ข

3 . 4  น ้าสมัผัสกับอาหารในกระบวนการผลติ

กอ่น หลงั

3 . 5  น ้าแข็งทีส่มัผัสกับอาหารในกระบวนการผลติ

H I

ตารางเปรยีบเทยีบผลกอ่นและหลงัการแกไ้ข

สถานประกอบการ รายการประเมนิ
A B C D E F G
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ควบคุมการนำไปใช้ตาม FIFO/FEFO ทำให้สามารถจัดลำดับการนำไปใช้ตามลำดับก่อนหลังได้ แต่
จากการประเมินยังพบพนักงานเผลอวางวัตถุดิบกับพ้ืนบ้างเป็นบางครั้งเนื่องมาจากความเคยชิน 
   หัวข้อ 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดำเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม 
ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื ้อน : พบว่าสถานประกอบการมีการ
ออกแบบเครื่องมือที่ช่วยในการลำเลียงวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์เมื่อเคลื่อนย้ายภายในอาคาร
หรือออกไปนอกอาคารโดยมีภาชนะปิดคลุมเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากสัตว์พาหะ ฝุ่นละออง 
และสิ่งปนเปื้อนอื่นๆ เช่น จัดทำรถเข็นเพื่อช่วยในการขนย้าย , หากล่องที่มีฝาปิดในการลำเลียง
วัตถุดิบออกไปอบแห้ง, ใช้ผ้าขาวบางหรือแผ่นพลาสติกปิดคลุม เป็นต้น แต่พบบางสถานประกอบการ
ยังมีการลากวัตถุดิบกับพื้นและลำเลียงโดยไม่มีภาชนะปิดคลุมเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนในบางครั้ง 
   หัวข้อ 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม: พบว่าสถานประกอบการ
มีการกำหนดขั้นตอนในการผลิตที ่ชัดเจนมากขึ้นตั้งแต่ขั ้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ , การเตรียม
ส่วนผสม/วัตถุดิบ, การตากแห้ง, การตรวจสอบสินค้า, การบรรจุ, การปิดผนึก, เป็นต้น รวมถึงพบมี
การกำหนดให้มีการสอบเทียบเครื่องชั่งตวงส่วนผสมและเครื่องชั่งสินค้าสำเร็จรูปด้วย  แต่พบปัญหา
บางสถานประกอบการมีการลักลอบนำเครื่องชั่งที่ไม่ผ่านการสอบเทียบมาใช้ในการผลิตเพื ่อให้
กระบวนการผลิตรวดเร็วมากขึ้น และบางแห่งพบยังไม่ทราบวิธีการอ่านผลสอบเทียบซึ่ งพบผลมีค่า
ความคลาดเคลื่อนเกินจากมาตรฐานที่กำหนดไว้ 
   หัวข้อ (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุขพบว่า สถานประกอบการมีการติดตั้งระบบการกรองน้ำขนาดเล็กและกลางตามกำลัง
ทรัพย์ที่มีเพื่อใช้ในกระบวนการผลิตสินค้า โดยมีการกำหนดให้มีการล้างทำความสะอาดระบบกรอง
น้ำอย่างเหมาะสม อีกทั้งสถานกระกอบการมีการส่งตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ำตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 61 และ135 พบผลทดสอบสอดคล้องตามมาตรฐานและกำหนดให้มีการตรวจ
วิเคราะห์ปีละ 1 ครั้ง 
   หัวข้อ 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนำไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ: 
พบว่าสถานประกอบการมีการกำหนดให้มีการเลือกอุปกรณ์ที่ใช้ในการรองรับน้ำและอุปกรณ์ตักที่
เหมาะสม มีการกำหนดให้มีการปิดฝาตลอดเมื่อไม่ใช้งานเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน พบเศษฝุ่นผง ใบไม้
ในถังเก็บน้ำ สามารถลดเรื่องการปนเปื้อนข้ามได้ และมีการกำหนดให้มีการล้างทำความสะอาดถังเก็บ
น้ำตามความเหมาะสม 
   หัวข้อ 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทำลายผลิตภัณฑ์ที ่ไม่เหมาะสม : พบว่าสถาน
ประกอบการมีการกำหนดวิธีการในการคัดแยกสินค้าที่ได้มาตรฐานและสินค้าที่ไม่สอดคล้องกับ
มาตรฐานสินค้าออกจากกันรวมถึงวิธีการทำลายเพื่อป้องกันไม่ให้สินค้าที่เป็นของดีเสื่อมคุณภาพตาม
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ไปด้วย พร้อมกำหนดพื้นที่ในการจัดเก็บสินค้าที่ไม่สอดคล้องกับมาตรฐานสินค้าและติดป้ายชี้บ่งที่
ชัดเจน 
   หัวข้อ 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย: พบว่าสถานประกอบการมีการกำหนดพื้นที่สำหรับจัดเก็บสินค้าที่
ชัดเจนมากขึ้น พบมีการจัดหาโต๊ะและชั้นวางสินค้าพร้อมติดป้ายชี้บ่งเพื่อแสดงชนิดสินค้า , ล็อต 
สินค้า และวันที ่ผลิตหมดอายุที ่ชัดเจนเพื ่อควบคุมการเบิกจ่ายตามระบบ FIFO รวมถึงพบการ
กำหนดให้มีการบันทึกข้อมูลการขนส่งสินค้า ได้แก่ การตรวจสภาพความสะอาดของรถขนส่งก่อนการ
โหลด, จำนวนสินค้า, ล็อตสินค้า, ลูกค้า เป็นต้น 

 
4.6.1.4 หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล  

  ดังแสดงในรูปภาพที่ 41 และตารางท่ี 24 
 

 
 
รูปภาพที่ 41 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 4 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลัง
แก้ไข 
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ตารางที่ 24 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 4 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลังแก้ไข 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  จากการติดตามผลการประเมินในหัวข้อเดิมที่พบข้อบกพร่องเมื่อครั้งก่อนดำเนินการ
แก้ไข พบการแก้ไขเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกำหนดดังนี้   
   หัวข้อ 4. 1 น้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ำสะอาด: พบสถานประกอบการมีการ
เลือกใช้น้ำประปาในการผลิตอาหารและการอุปโภค รวมถึงดูแลรักษาพร้อมกำหนดให้มีการเปลี่ยน
สายยางน้ำ, ถังรองน้ำ, ขันตักน้ำอยู่ในสภาพที่ดีเสมอ 
   หัวข้อ 4.2 มีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั ้งอยู ่ในที ่ที ่เหมาะสมและ
เพียงพอ และมีวิธีการกำจัดขยะที่ เหมาะสม: พบสถานประกอบการมีการติดตั้งถังขยะเพิ่มเติมโดย
เลือกชนิดที่มีฝาปิดและกำหนดให้มีการทิ้งและลำเลียงออกนอกพ้ืนที่การผลิตในทุกวันเพ่ือป้องกันการ
หมักหมมของสิ่งปฏิกูลและป้องกันการสะสมเป็นแหล่งอาหารของสัตว์พาหะ 
   หัวข้อ 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง พบว่า
สถานประกอบการมีการแก้ไขออกแบบให้ห้องน้ำห้องส้วมอยู่นอกอาคารการผลิตโดยการสร้างใหม่
หรือกำหนดให้มีการใช้ห้องส้วมของอาคารอื่นเป็นการชั่วคราวจนกว่าจะดำเนินการสร้างห้องน้ำใหม่
แล้วเสร็จ อีกท้ังยังมีการปิดล็อคหรือปิดตายห้องน้ำที่เปิดตรงสู่พ้ืนที่การผลิตเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการ
ปนเปื้อนข้ามเข้าสู่สายการผลิต 

กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น

4 . 1  น ้าทีใ่ชภ้ายในสถานทีผ่ลติเป็นน ้า
สะอาด

x / x / / / x / x / x / x / x / x /
1 1 . 1 1 % 8 8 .8 9 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

4 . 2  มภีาชนะส าหรับใสข่ยะพรอ้มฝา
ปิดและตัง้อยูใ่นทีท่ีเ่หมาะสมและ

เพยีงพอ และมวีธิกีารก าจัดขยะที่

เหมาะสม

x / x / x / x / x / x / x x x / / /

1 1 . 1 1 % 8 8 .8 9 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %
4 . 3  มกีารจัดการการระบายน ้าทิง้และ
สิง่โสโครก

x / / / / / x / / / / / / / x / / /
6 6 . 6 7 % 3 3 . 3 3 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

4 . 4 . 1  หอ้งสว้มแยกจากบรเิวณผลติ 

หรอืไมเ่ปิดสูบ่รเิวณผลติโดยตรง
x / x / x / x / x / x / x / x / x /

0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %
4 . 4 . 2  หอ้งสว้มอยูใ่นสภาพทีใ่ชง้าน
ไดแ้ละสะอาด

x / / / x / x / / / / / x / x / x /
3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

4 . 4 . 3  หอ้งสว้มมจี านวนเพยีงพอกับ
ผูป้ฏบิัตงิาน

x x x x x x x x x x x x x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 %

4 . 4 . 4  มอีา่งลา้งมอืพรอ้มสบูห่รอื
น ้ายาฆา่เชือ้โรค และอปุกรณ์ท าให ้

มอืแหง้

x / x / x / x / x / x / x / x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

4 . 4 . 5  อา่งลา้งมอืและอปุกรณ์อยูใ่น
สภาพทีใ่ชง้านไดแ้ละสะอาด

x / x / x / x / x / x / x / x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

4 . 4 . 6  อา่งลา้งมอืมจี านวนเพยีงพอ
กับผูป้ฏบิัตงิาน

x x x x x x x x x x x x x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 %

4 . 5 . 1  มสีบูห่รอืน ้ายาฆา่เชือ้โรค x / x / x / x / / / / / x / x / x / 2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %4 . 5 . 2  อยูใ่นสภาพทีใ่ชง้านไดแ้ละ
สะอาด x / x / / / x / / / / / / / x / / / 5 5 . 5 6 % 4 4 . 4 4 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

4 . 5 . 3  มจี านวนเพยีงพอกับผูป้ฏบิัตงิาน x x / x / / / x x x x / x / x / x x 3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 4 4 . 4 4 % 5 5 .5 6 %

4 . 5 . 4  อยูใ่นต าแหน่งทีเ่หมาะสม x / x x x x x x x / x / x x x x x x 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 %

4 .  การสขุาภบิาล

4 . 4  หอ้งสว้มและอา่งลา้งมอืหนา้หอ้งสว้ม

4 . 5  อา่งลา้งมอืบรเิวณผลติ

%ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นและหลงัการแกไ้ข

กอ่น หลงัH I

ตารางเปรยีบเทยีบผลกอ่นและหลงัการแกไ้ข

สถานประกอบการ รายการประเมนิ
A B C D E F G
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   หัวข้อ 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด: พบว่าสถานประกอบการ
ให้ความสำคัญของการดูแลรักษาความสะอาดห้องน้ำห้องส้วมมากข้ึน รวมถึงพนักงานให้ความร่วมมือ
ในการใช้งานและการทำความสะอาดเพ่ือให้ห้องส้วมมีสภาพสะอาดมากขึ้น 
   หัวข้อ 4.4.3 ห้องส้วมมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน : พบว่าสถานประกอบการมี
การกำหนดช่วงเวลาในการเข้างานและช่วงเวลาพักของพนักงานให้เหลื่อมกันเพื่อให้การเข้าห้องน้ำ
ห้องส้วมไม่ต้องรอคอย อีกท้ังมีแผนในการสร้างให้เพียงพอกับจำนวนพนักงานในอนาคต 
   หัวข้อ 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ทำให้มือแห้ง : 
พบสถานประกอบมีการติดตั้งอ่างล้างมือพร้อมสบู่และอุปกรณ์ทำให้มือแห้งรูปแบบใดรูปแบบหนึ่ง
ตามความเหมาะสม  
   หัวข้อ 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด พบสถาน
ประกอบการมีการติดตั้งอ่างล้างมือในบริเวณผลิตบริเวณตำแหน่งที่เหมาะสม พร้อมชี้แจงพนักงานถึง
วัตถุประสงค์การใช้งานรวมถึงการกำหนดให้มีการทำความสะอาดและดูแลให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน
เสมอ 
   หัวข้อ 4.4.6 อ่างล้างมือมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน พบสถานประกอบการมี
ดำเนินการติดตั้งอ่างล้างมือในบริเวณผลิตบริเวณตำแหน่งที่เหมาะสม แต่ทั้งนี้ไม่สามารถติดตั้งให้มี
จำนวนเป็นไปตามเงื่อนไขของเกณฑ์ที่กำหนดได้ พบมีการแก้ไขโดยกำหนดช่วงเวลาในการเข้างาน
ของพนักงานเพ่ือลดความแออัดในการใช้งานอ่างล้างมือ 
   หัวข้อ 4.5.1 อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีสบู ่หรือน้ำยาฆ่าเชื ้อโรค : พบว่าสถาน
ประกอบการมีความเข้าใจและเห็นความสำคัญของอ่างล้างมือบริเวณผลิต พร้อมการติดตั้งสบู่หรือ
น้ำยาฆ่าเชื้อโรคและอุปกรณ์ทำให้มือแห้งประเภทใดประเภทหนึ่งให้กับพนักงาน 
   หัวข้อ 4.5.3 อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน: พบว่าสถาน
ประกอบการยังมีการออกแบบอ่างล้างมือให้มีจำนวนยังไม่สอดคล้องตามเกณฑ์เงื่อนไขของ อย . แต่มี
การจัดการโดยแบ่งเวลาเข้างานและแบ่งพักเพ่ือแก้ไขเบื้องต้น 
   หัวข้อ 4.5.4 อ่างล้างมือบริเวณผลิตอยู ่ในตำแหน่งที ่ เหมาะสม : พบสถาน
ประกอบการได้ดำเนินการปรับการติดตั้งอ่างล้างมือไปยังตำแหน่งที่เหมาะสม และสำหรับสถาน
ประกอบการที่มีการติดตั้งแล้วแต่อยู่ในตำแหน่งที่ไม่เหมาะสมได้มีมาตรการในการแก้ไขเบื้องต้น เช่น 
กำหนดเส้นทางการเดินไปล้างมือที่ชัดเจนพร้อมจัดพนักงานเพื่อเฝ้าและตรวจเช็คการล้ างมือของ
พนักงานขณะเข้างานเพื่อป้องกันไม่ให้พนักงานเดินออกนอกเส้นทางที่สุ่มเสี่ยงต่อการที่พนักงานไม่
เกี่ยวข้องจะสัมผัสอาหาร 
  



 124 

4.6.1.5 หมวดที่ 5 การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด  
  ดังแสดงในรูปภาพที่ 42 และตารางที่ 25 

 

 
 
รูปภาพที่ 42 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 5 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลัง
แก้ไข 
 
ตารางที่ 25 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 5 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลังแก้ไข 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
 
  จากการติดตามผลการประเมินในหัวข้อเดิมที่พบข้อบกพร่องเมื่อครั้งก่อนดำเนินการ
แก้ไข พบการแก้ไขเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกำหนดดังนี้   
   หัวข้อ 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาดอาคารผลิตอย่างสม่ำเสมอ 
พบว่าสถานประกอบได้มีการกำหนดขั้นตอนวิธีการ ความถี่ในการทำความสะอาดอาคารสถานที่ 
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สถานประกอบการ

หมวดที ่5

ก่อนการแกไ้ข หลงัการแกไ้ข

กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น

5 . 1  มวีธิกีารหรอืมาตรการดแูลท า
ความสะอาดอาคารผลติอยา่ง

สม า่เสมอ

x / x / x / x / x / x / x / x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

5 . 2  เครือ่งมอื เครือ่งจักร และอปุกรณ์

การผลติมกีารท าความสะอาดอยา่ง

สม า่เสมอ และอยูใ่นสภาพทีใ่ชง้านได ้

x / x / / / / / x / x / x / x / x /

2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

5 . 3  มกีารเก็บสารเคมที าความสะอาด
หรอืสารเคมอีืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกับการ

รักษาสขุลกัษณะ และมป้ีายแสดงชือ่

แยกใหเ้ป็นสดัสว่นและปลอดภัย

x / x / x / x / x / x / / / x / / /

2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

5 .  การบ ารงุรักษาและการท าความสะอาด

%ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นและหลงัการแกไ้ข

กอ่น หลงัH I

ตารางเปรยีบเทยีบผลกอ่นและหลงัการแกไ้ข

สถานประกอบการ รายการประเมนิ
A B C D E F G
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เครื่องมือเครื่องจักรที่ชัดเจนมากขึ้น มีการทำความสะอาดทั่วถึงและเพียงพอมากขึ้น ไม่พบเศษ
วัตถุดิบและสิ่งสกปรกสะสมในพ้ืนที่การผลิต เครื่องมือเครื่องจักร อุปกรณ์และสถานที่ผลิตโดยรวมอยู่
ในสภาพที่สะอาด 
   หัวข้อ 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทำความสะอาดอย่าง
สม่ำเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ : พบว่าสถานประกอบการมีการกำหนดความถี่และวิธีการใน
ความสะอาดที่ชัดเจน ครอบคลุมจุดที่ล้างทำความสะอาดได้ยาก เครื่องมือเครื่องจักรและอุกรณ์การ
ผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีแผนในการดูแลรักษาเครื่องจักรอุปกรณ์ตามความเหมาะสมเพื ่อให้
เครื่องจักรใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพและลดโอกาสชำรุดหรือเสื่อมสภาพก่อนระยะเวลาอันควร 
   หัวข้อ 5.3 มีการเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการ
รักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย : พบสถานประกอบการมีการ
กำหนดพื้นที่ในการจัดเก็บสารเคมีแต่ละประเภทออกจากกันอย่างชัดเจนและทำการติดป้ายชี้บ่งชนิด
สารเคมี,กำหนดวิธีในการเตรียมสารเคมีเพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถนำไปใช้ได้อย่างถูกต้อง 
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4.6.1.6 หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  
  ดังแสดงในรูปภาพที่ 43 และตารางท่ี 26 

 

 
 
รูปภาพที่ 43 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 6 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลัง
แก้ไข 
 
ตารางที่ 26 เปรียบเทียบผลการประเมินหมวดที่ 6 ของสถานประกอบการทั้ง 9 แห่ง ก่อน-หลังแก้ไข 

 
หมายเหตุ:  x หมายถึง ไม่ผ่าน และ / หมายถึง ผ่าน 
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สถานประกอบการ

หมวดที ่6

ก่อนการแกไ้ข หลงัการแกไ้ข

กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั กอ่น หลงั ผา่น ไมผ่า่น ผา่น ไมผ่า่น

6 . 1  ผูป้ฏบัิตงิานในบรเิวณผลติอาหาร
ไมม่บีาดแผลไมเ่ป็นโรคหรอืพาหะ

ของโรคตามทีร่ะบใุนกฎกระทรวง

x / x / x x x / x / x / x / x / x /

0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %

6 . 2 . 1  แตง่กายสะอาด เสือ้คลมุหรอื

ผา้กันเป้ือนสะอาด
x / x / x / x / x / x / x / x / x /

0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %
6 . 2 . 2  มมีาตรการจัดการรองเทา้ทีใ่ช ้
ในบรเิวณผลติอยา่งเหมาะสม

x / x / x / x / x / x / x / x / x /
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

6 . 2 . 3  ไมส่วมใสเ่ครือ่งประดบั x / x / x / x / x / x / x / x / x / 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

6 . 2 . 4  มอืและเล็บตอ้งสะอาด x / x / x / x / x / x / x / x / x / 0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %
6 . 2 . 5  ลา้งมอืใหส้ะอาดทกุครัง้กอ่น
เริม่ปฏบัิตงิาน

x x x x x x x x x / x / x x x x x x
0 . 0 0 % 1 0 0 .0 0 % 2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 %

6 . 2 . 6  มกีารสวมหมวกตาขา่ยหรอืผา้
คลมุผมอยา่งใดอยา่งหนึง่ตามความ

จ าเป็น

x x x / x x x / / x / x x / / / / /
4 4 . 4 4 % 5 5 .5 6 % 5 5 . 5 6 % 4 4 . 4 4 %

6 . 3  มกีารแสดงค าเตอืนหา้มมใิห ้
บคุคลใดแสดงพฤตกิรรมอันน่า

รังเกยีจในสถานทีผ่ลติอาหาร

x / x / x / x / / / / / x / x / x x
2 2 . 2 2 % 7 7 .7 8 % 8 8 . 8 9 % 1 1 . 1 1 %

6 . 4  มวีธิกีารหรอืขอ้ปฏบัิตสิ าหรับผูไ้ม่
เกีย่วขอ้งกับการผลติทีม่คีวาม

จ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบรเิวณผลติ

x / x / / / x / / / / / x / x / x /
3 3 . 3 3 % 6 6 .6 7 % 1 0 0 . 0 0 % 0 . 0 0 %

6 . 2  ผูป้ฏบัิตงิานทีท่ าหนา้ทีส่มัผัสกับอาหารขณะปฏบัิตงิานตอ้งปฏบิัตดิงันี้

6 .  บคุลากรและสขุลกัษณะผูป้ฏบัิตงิาน

%ผา่น-ไมผ่า่น 

กอ่นและหลงัการแกไ้ข

กอ่น หลงัH I

ตารางเปรยีบเทยีบผลกอ่นและหลงัการแกไ้ข

สถานประกอบการ รายการประเมนิ
A B C D E F G
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  จากการติดตามผลการประเมินในหัวข้อเดิมที่พบข้อบกพร่องเมื่อครั้งก่อนดำเนินการ
แก้ไข พบการแก้ไขเพ่ือให้สอดคล้องตามข้อกำหนดดังนี้   
   หัวข้อ 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็นโรคหรือพาหะของ
โรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง พบว่าสถานประกอบการมีการกำหนดให้มีการร้องขอผลการสุขภาพ
พนักงานก่อนการเริ่มงานเพื่อยืนยันหรือรับรองว่าสามารถปฏิบัติงานหรือสัมผัสอาหารได้ พร้อมกับ
กำหนดให้พนักงานมีการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง อีกทั้งยังมีการกำหนดให้มีบันทึกการ
ตรวจเช็คสภาวะสุขภาพครอบคลุมถึงการเจ็บป่วยและการบาดเจ็บของพนักงานอีกด้วย 
   หัวข้อ 6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื ้อคลุมหรือผ้ากันเปื ้อนสะอาด พบว่ าสถาน
ประกอบการมีการกำหนดรูปแบบของเครื่องแบบปฏิบัติงานที่ชัดเจนมากขึ้น เช่น ให้พนักงานสวมใส่
ผ้ากันเปื้อน/เสื้อคลุม พร้อมกับมีการแจ้งพนักงานถึงวิธีการซักทำความสะอาด การขนย้ายมาจากบ้าน
และการสวมใส่ที่ถูกวิธี เป็นต้น อีกท้ังยังมีการกำหนดให้มีบันทึกการตรวจเช็คสุขลักษณะของพนักงาน
ครอบคลุมถึงการสวมเสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อน,  
   หัวข้อ 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม พบว่า
สถานประกอบการมีการกำหนดให้มีการแยกระหว่างรองเท้าที่ใช้ในสถานที่ผลิตกับรองเท้าที่สวมใส่มา
จากบ้าน พร้อมกำหนดวิธีการทำความสะอาดรองเท้าที่เหมาะสม อีกทั้งยังมีการกำหนดให้มีบันทึก
การตรวจเช็คสุขลักษณะพนักงานก่อนการเริ่มงานครอบคลุมถึงการสวมใส่รองเท้า 
   หัวข้อ 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ พบว่าสถานประกอบการได้มีการกำหนดกฏ
ระเบียบในการเข้าปฏิบัติงานของพนักงาน ครอบคลุมถึงการห้ามพนักงานที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
สินค้าใส่เครื่องประดับทุกชนิด อีกท้ังยังมีการกำหนดให้มีบันทึกการตรวจเช็คสุขลักษณะของพนักงาน
ก่อนการเริ่มงานครอบคลุมถึงการตรวจการสวมใส่เครื่องประดับของพนักงาน 
   หัวข้อ 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด พบว่าสถานประกอบการได้มีการกำหนดกฏ
ระเบียบห้ามพนักงานไว้เล็บยาวและทาสีเล็บ และมีการพิจารณาการสวมใส่ถุงมือตามความเหมาะสม 
อีกทั้งยังมีการกำหนดให้มีบันทึกการตรวจเช็คสุขลักษณะพนักงานก่อนการเริ่มงานที่ครอบคลุมการ
ตรวจเช็คเล็บและการสวมถุงมือตามความเหมาะสม 
   หัวข้อ 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน พบว่าสถานประกอบการมี
การติดป้ายคำแนะนำและวิธีการล้างมือที่ถูกต้องบริเวณทางเข้าพ้ืนที่การผลิต พร้อมอบรมพนักงานถึง
ความสำคัญของการล้างมือและเข้มงวดให้พนักงานล้างมือก่อนการเข้าพื้นที่ผลิต , หลังกลับมาจาก
ห้องน้ำและเมื่อสัมผัสขยะและสิ่งปนเปื้อนระหว่างปฏิบัติงาน แต่จากการตรวจประเมินพบพนักงาน
บางคนยังไม่ล้างมือเมื่อสัมผัสถังขยะ หรือเมื่อเก็บของตกพ้ืน และมีการกำหนดความถี่ในการล้างมือที่
ยังไม่เหมาะสม 
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  หัวข้อ 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความจำเปน็ : 
พบว่าสถานประกอบการได้มีการกำหนดให้พนักงานสวมใส่เน็ตคลุมผมหรือผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนข้ามสู่กระบวนการผลิต พบหลักฐานการอบรมและชี้แจงให้พนักงานทราบถึงความสำคัญของ
การสวมใส่เน็ตคลุมผมโดยพบว่าพนักงานให้ความร่วมมือเป็นอย่างดี  แต่ยังพบพนักงานยังมีการเก็บ
ผมไม่มิดชิดไมค่รอบใบหู ทำให้มีเส้นผมหลุดออกมานอกเน็ตคลุมผม 
  หัวข้อ 6.3 มีการแสดงคำเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจใน
สถานที่ผลิตอาหาร: พบสถานประกอบการมีกำหนดกฏระเบียบในการปฏิบัติงานและกฏระเบียบด้าน
สุขลักษณะที่ชัดเจนเพื่อให้พนักงานทุกคนประพฤติปฏิบัติเหมือนกัน พร้อมมีการแปะป้ายหรืออบรม
ให้กับพนักงานที่เก่ียวข้องให้รับทราบ 
  หัวข้อ 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสำหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มีความจำเป็นต้อง
เข้าไปในบริเวณ: พบสถานประกอบมีการกำหนดกฏระเบียบควบคุมผู้เยี่ยมชมจากภายนอกที่ชัดเจน
พร้อมกับอบรมให้พนักงานทุกคนทราบ เช่น กฏระเบียบเรื่องการแต่งกาย , กฏระเบียบเรื่องการคัด
กรองสภาวะสุขภาพ, กฏระเบียบในการเข้าชมพ้ืนที่การผลิต เป็นต้น 
 

4.6.2 ผลประเมินความพึงพอใจของสถานประกอบการต่อแบบประเมินความพร้อมด้วย
ตนเอง (Self-assessment) หลังปรับแก้ไข 
 จากการนำข้อแนะนำและผลการประเมินความพึงพอใจจากผู้ประกอบการต่อแบบประเมิน
ความพร้อมด้วยตนเอง (self-assessment) ไปทำการปรับปรุงแก้ไขแล้ว ผู้วิจัยให้นำแบบประเมิน
ความพร้อมด้วยตนเองไปให้สถานประกอบการทั้ง 9 แห่งทำการประเมินความพึงพอใจอีกครั้ง พบว่า
ผลการประเมินความพึงพอใจหลังการนำข้อเสนอแนะไปปรับการแก้ไขมีคะแนนความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับพึงพอใจมากที่สุดผลประเมินความพึงพอใจต่อแบบประเมินเมินความพร้อมด้วยตนเองโดย

รวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ( X = 4.87) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.25 
แสดงดังตารางที ่27 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่าทั้ง 3 ด้านมีผลประเมินความพึงพอใจอยู่ในระดับ
พึงพอใจมากที่สุด  

1) ด้านความสะดวกต่อการใช้งาน อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย  

( X ) เท่ากับ 5.00 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.00 เมื่อพิจารณารายละเอียดเป็น
รายข้อพบว่าทั้ง 2 หัวข้อคือ หัวข้อไม่ต้องใช้อินเตอร์เน็ตก็สามารถประเมินผลได้และหัวข้อโปรแกรม

พ้ืนฐานสามารถใช้งานได้ทุกคนและทุกระดับความรู้ มีค่าเฉลี่ย ( X ) สูงสุดเท่ากันอยู่ที่ 5.00 และมีค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0 จัดอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด แสดงดังตารางที่ 28 
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  2) ด้านคุณภาพของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก

ที่สุด มีค่าเฉลี่ย ( X ) เท่ากับ 4.89 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.22 เมื่อพิจารณา
รายละเอียดเป็นรายข้อพบว่า หัวข้อสามารถอธิบายเนื้อหาได้ชัดเจนและตรงประเด็น, หัวข้อใช้ภาษา

ที่เหมาะสมและเข้าใจง่ายและหัวข้อความแม่นยำในการคำนวณคะแนนมีค่าเฉลี่ย ( X ) สูงสุดเท่ากัน
อยู่ที่ 5.00 และมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0 จัดอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด และ
หัวข้อความชัดเจนของคำอธิบาย, หัวข้อแนวทางการแก้ไขสามารถนำไปใช้งานได้จริงและหัวข้อการ

แสดงผลการประเมินเข้าใจได้ง่ายมีค่าเฉลี่ย ( X ) น้อยที่สุดเท่ากันอยู่ที่ 4.78 และมีค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.42 จัดอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด แสดงดังตารางที่ 29 
  3) ด้านลักษณะหน้าตาของแบบประเมินอยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย (
X ) เท่ากับ 4.78 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.43  เมื่อพิจารณารายละเอียดเป็น
รายข้อพบว่า หัวข้อสีสันของแบบประเมินมีความเหมาะสมและหัวข้อการจัดแบ่งหมวดหมู่มีความ

เหมาะสมมีค่าเฉลี่ย ( X ) สูงที่สุดเท่ากับ 4.89 และมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.31 

อยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด, หัวข้อขนาดตัวอักษรมีความเหมาะสมมีค่าเฉลี่ย ( X ) น้อยสุดอยู่ที่ 
4.56 และมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.68 จัดอยู่ในระดับพึงพอใจน้อย แสดงดัง
ตารางที ่30 
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  นอกจากนี้ผู้ใช้งานได้กล่าวถึงข้อดีและสิ่งที่ควรแก้ไขปรับปรุงเพิ่มเติมของแบบประเมิน
ความพร้อมหลังปรับแก้ไข สรุปดังตารางที่ 31 พบว่าข้อคอมเม้นยังคงเดิมเพื่อการปรับปรุงพัฒนาใน
อนาคต 
 
ตารางที่ 31 ข้อดีและสิ่งที่ต้องแก้ไขของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเองเนื่องมาจากการสำรวจ

ความพึงพอใจหลังการปรับแก้ไข 

ข้อดีของแบบประเมินความพร้อม สิ่งที่ควรแก้ไขปรับปรุง 

ลดค่าใช้จ่ายในการว่าจ้างที่ปรึกษา 
ควรมีการปรับปรุงพัฒนาสู่โปรแกรมสำเร็จรูปใน
อนาคต 

ทราบวิธ ีการประเมินและรายละเอียดสิ ่งที่
ข้อกำหนดต้องการ 

ไม่สามารถปริ๊นซ์รายงานฉบับรวมได้ต้องปริ๊นซ์    
ทีละชีท 

ทราบสิ่งที่ยังไม่สอดคล้องตามข้อกำหนด 
แนวทางการแก ้ ไขเป ็นภาพกว ้างๆ  ย ั ง ไม่
เฉพาะเจาะจงกับสถานประกอบการแต่ละแห่ง
โดยเฉพาะ 

ทราบแนวทางการแก้ไขเพ่ือนำไปปรับใช้  

สามารถใช้ได้ตลอดเวลา  

ใช ้เป็นเครื ่องมือเพื ่อเตรียมพร้อมสู ่การขอ
รับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้น
พ้ืนฐานและเพ่ือต่อยอดสู่ระบบที่สูงกว่าได้ 

 

เป็นโปรแกรมพ้ืนฐานใช้งานได้ง่าย  

 

 

 



 136 

4.7 ผลการทวนสอบประสิทธิผลของแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) 
 จากการติดตามความคืบหน้าในการขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน 
(Primary GMP) และการต่อยอดสู่การขอรับรองระบบมาตรฐานอื่นพบว่า สถานประกอบการจำนวน 
4 แห่งจากทั้งหมด 9 แห่ง ได้รับการรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary 
GMP) ได้เป็นที่เรียบร้อยคิดเป็น 44.44% ของสถานประกอบการทั้งหมด และ 1 ใน 4 แห่งนี้สามารถ
ต่อยอดสู่การขอรับรองระบบมาตรฐาน GMP/HACCP ได้เป็นที่เรียบร้อย คิดเป็น 11.11% ของสถาน
ประกอบการทั้งหมด 
  - สถานประกอบการ C: โรงงานผลไม้อบแห้งจังหวัดพิษณุโลก ผลิตกล้วยอบแห้งบรรจุ
ในถุงพลาสติก ได้รับการรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) 
  - สถานประกอบการ E: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอบางเลน จังหวัดนครปฐม ผลิต
มะเขือเทศอบแห้งบรรจุถุงพลาสติกได้รับการรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน 
(Primary GMP) 
  - สถานประกอบการ F: โรงงานผลไม้อบแห้ง อำเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ผลิต
มะเขือเทศอบแห้งบรรจุถุงพลาสติก ได้รับการรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน 
(Primary GMP) 
  - สถานประกอบการ G: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดชัยภูมิ ผลิตสมุนไพรอบแห้งอบแห้งบรรจุ
ถุงพลาสติก ได้รับการรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) และต่อ
ยอดสู่การขอรับรองระบบมาตรฐาน GMP/HACCP ได้เป็นที่เรียบร้อย 

 
4.8 วิเคราะห์ภาพรวมธุรกิจผักและผลไม้อบแห้ง  

4.8.1 วิเคราะห์ภาพรวมธุรกิจผักและผลไม้อบแห้งก่อนการแก้ไข 
 การบริหารงานของสถานประกอบการผู้ผลิตผักและผลไม้อบแห้งทั้ง 9 แห่ง มีทั้งแบบ
โรงงาน, วิสาหกิจชุมชน, กลุ่มเกษตรกรและโรงเรียน โดยการบริหารงานจะควบคุมเองตั้งแต่ขั้นตอน
กระบวนการรับวัตถุดิบจนถึงจัดส่งสินค้า และจากการประเมินสถานประกอบการจำนวน 9 ราย โดย
ใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self- assessment) ตามหลักเกณฑ์จีเอ็มพีสุขลักษณะขั้น
พื้นฐาน (Primary GMP) สามารถจัดกลุ่มสถานประกอบการเป็น 3 กลุ่ม ตามแนวทางการพัฒนา
ระบบก่อนนำแนวทางการแก้ไขไปประยุกต์ใช้ ดังตารางที่ 32 
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 ผลการวิเคราะห์หาสาเหตุโดยใช้แผนภูมิก้างปลา เพื่อทำการวิเคราะห์ให้ได้ถึงรากเหตุของ
ปัญหาโดยสาเหตุหลักของความไม่สอดคล้องที่ทำให้ไมผ่่านเงื่อนไขการผ่านของระบบมาตรฐานจีเอ็มพี
สุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) เป็นดังนี้ 
 1. ปัญหาด้านโครงสร้าง เครื่องมืออุปกรณ์และเครื่องจักรที่ไม่เหมาะสม สาเหตุหลักมาจาก
การขาดแคลนด้านทุนทรัพย์ทำให้ยากต่อการเปลี่ยนใหม่เมื่อเกิดการชำรุดและยากการปรับแก้ไขให้
สอดคล้องกับการทำงาน 
 2. ปัญหาสินค้าไม่ได้คุณภาพ ไม่ปลอดภัยและไม่สอดคล้องตามที่กฏหมายกำหนด สาเหตุ
หลักมาจากระบบบริหารจัดการเนื่องจากผู้บริหารและพนักงานขาดความรู้ความเข้าใจด้านกฏหมาย
และระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP), ขาดการลงบันทึกข้อมูล, ขาดการ
อบรม 
 3. ปัญหาด้านการตรวจรับวัตถุดิบและวัตถุดิบมีคุณภาพไม่สม่ำเสมอ สาเหตุหลักมาจาก
วัตถุดิบข้ึนกับฤดูกาล, ขาดการวางแผนการผลิตเพ่ือควบคุมปริมาณวัตถุดิบที่จะรับเข้า รวมถึงขาดการ
กำหนดมาตรฐานการตรวจรับและการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบขณะรับเข้า , การจัดเก็บที ่ไม่
เหมาะสม, 
 4. ปัญหาด้านการควบคุมกระบวนการผลิตที่ไม่เหมาะสม สาเหตุหลักมาจากการกำหนด
วิธีการผลิตที่ไม่สอดคล้องตามที่กฏหมายกำหนด, ขาดการวางแผนงาน, ขาดการตรวจสอบระหว่าง
กระบวนการผลิต, ขาดการออกแบบบันทึก, พนักงานไม่ให้ความร่วมมือ  
 5. ปัญหาด้านการบริหารงาน สาเหตุหลักมาจากผู้บริหารขาดการวางแผนในการบริหาร ไม่
มีวิสัยทัศน์และการเป้าหมายที่ชัดเจน (Vision-Mission) และขาดความรู้ด้านระบบมาตรฐานจีเอ็มพี
สุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) แสดงดังรูปภาพที่ 44 และสามารถจัดลำดับประเด็นปัญหาที่
พบในสถานประกอบการแต่ละประเภท โดยเรียงตามลำดับ แสดงดังตารางที่ 33 
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รูปภาพที่ 44 แผนภูมิก้างปลาแสดงถึงสาเหตุของการไม่ได้รับการรับรอง Primary GMP 
 
ตารางที่ 33 ประเด็นปัญหาที่พบของสถานประกอบการแต่ละประเภทตามลำดับ 

ประเด็นปัญหา 

สถานประกอบการ 

กลุ่มเกษตรกรและ

โรงเรียน 

วิสาหกิจ

ชุมชน 

โรงงาน 

ผู ้บร ิหารและพนักงานขาดความรู ้ความเข้าใจเกี ่ยวกับระบบ

มาตรฐาน Primary GMP และกฏหมายที่เกี่ยวข้อง 

3 2 1 

ขาดความรู้ในการควบคุมกระบวนการผลิตและการบันทึกข้อมูล 3 2 1 

ระบบการบริหารงานท่ีไม่ดี ขาดการวางแผนและขาดวิสัยทัศน์ 3 2 1 

ออกแบบโครงสร้างอาคารสถานที่ ที ่มีมาแต่เดิม ไม่เป็นไปตาม

แผนผังการไหล และไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามได้ 

3 2 1 

เลือกอุปกรณ์ เครื ่องมือ เครื ่องจักร ที่มีมาแต่เดิม ไม่เหมาะสม 

ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม 

3 2 1 

หมายเหตุ: เมื่อ 1 คือ พบปัญหาน้อยที่สุด, 2 คือ พบปัญหาปานกลาง, 3 คือ พบปัญหามากท่ีสุด 
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ตารางที่ 33 ประเด็นปัญหาที่พบของสถานประกอบการแต่ละประเภทตามลำดับ (ต่อ) 

หมายเหตุ: เมื่อ 1 คือ พบปัญหาน้อยที่สุด, 2 คือ พบปัญหาปานกลาง, 3 คือ พบปัญหามากท่ีสุด 
 

4.8.2 วิเคราะห์ภาพรวมธุรกิจผักและผลไม้อบแห้งหลังการแก้ไข 
 การประเมินสถานประกอบการจำนวน 9 ราย โดยใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง 
(Self- assessment) ตามหลักเกณฑ์จีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) สามารถจัดกลุ่ม
สถานประกอบการเป็น 3 กลุ่ม ตามแนวทางการพัฒนาระบบหลังนำแนวทางการแก้ไขไปประยุกต์ใช้ 
คือ  
  (1) กลุ่มที่ยังไม่ได้รับการรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP จำนวน 3 ราย ใน 9 
ราย คิดเป็นร้อยละ 33.33 ได้แก่ กลุ่มเกษตรกร จำนวน 2 ราย , โรงเรียน 1 ราย โดยกลุ่มนี้เห็น
ความสำคัญของหลักเกณฑ์ Primary GMP ว่าการรับการรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP จะ
ช่วยให้ผลิตสินค้าได้อย่างปลอดภัยมีคุณภาพและสอดคล้องตามกฏหมาย ช่วยเพิ่มตลาดการขาย สร้าง
ความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคได้ สร้างรายได้ให้กับนักเรียนและคนในชุมชนและเพื่อให้ธุรกิจยั่งยืน โดย
กลุ่มนี้มีความเชื่อมั่นว่าจะสามารถเข้าสู่การรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP ได้ แต่เนื่องจากไม่

ประเด็นปัญหา 

สถานประกอบการ 

กลุ่มเกษตรกรและ

โรงเรียน 

วิสาหกิจ

ชุมชน 

โรงงาน 

ขาดแคลนทุนทรัพย์ 

- เพื่อการสรรหาพนักงาน 

- เพื่อการปรับเปลี่ยนโครงสร้างอาคารสถานที่ให้สอดคล้องตาม

ข้อกำหนด 

- เพื่อการปรับเปลี่ยนเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์ให้เหมาะสม

และสอดคล้องตามข้อกำหนด 

- เพื ่อส่งตรวจวิเคราะห์ผลน้ำ , น้ำแข็ง, วัตถุดิบ, บรรจุภัณฑ์, 

สินค้าสำเร็จรูป 

- ค่าใช้จ่ายในการยื่นเรื่องและดำเนินการเพื่อการขอรับรองระบบ

มาตรฐาน 

- เพื่อตรวจสุขภาพก่อนการเริ่มงานและประจำปี 

3 2 1 

พนักงานไม่ให้ความร่วมมือ 3 2 1 
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มีความรู้เกี่ยวกับหลักระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) ขาดทุนทรัพย์
เพ่ือการปรับปรุงทำให้การปรับแก้ไขเป็นได้ค่อนข้างช้า 
  (2) กลุ่มท่ีกำลังพัฒนาเพ่ือรับการรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP จำนวน 2 ราย 
ใน 9 ราย คิดเป็นร้อยละ 22.22 ได้แก่ วิสาหกิจชุมชน จำนวน 2 ราย โดยกลุ่มนี้เห็นความสำคัญของ
หลักเกณฑ์ Primary GMP ว่าการรับการรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP จะช่วยให้ผลิตสินค้า
ได้อย่างปลอดภัยมีคุณภาพและสอดคล้องตามกฏหมาย สามารถเพ่ิมยอดขายทางการตลาดได้มากขึ้น 
ลดการสูญเสีย สร้างความเชื่อม่ันให้กับผู้บริโภคและช่วยเพ่ิมกำไรให้สูงขึ้นได้ โดยกลุ่มนี้มีความเชื่อมั่น
ว่าจะสามารถเข้าสู่การรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP ได้ แต่เนื่องจากไม่มีความรู้เกี่ยวกับหลัก
ระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) แต่มีการเรียนรู้ข้อกำหนดด้วยตนเอง
บ้างเล็กน้อย และทุนทรัพย์เพื่อการปรับปรุงพัฒนามีจำกัดทำให้การปรับแก้ไขเป็นแบบค่อยเป็น  
ค่อยไป 
  (3) กลุ่มท่ีได้รับการรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP จำนวน 4 ราย ใน 9 ราย คิด
เป็นร้อยละ 44.44 ได้แก่ วิสาหกิจชุมชน จำนวน 1 ราย และโรงงานขนาดเล็กจำนวน 3 ราย โดยกลุ่ม
นี้เห็นความสำคัญของหลักเกณฑ์ Primary GMP ว่าระบบมาตรฐาน Primary GMP จะช่วยให้ผลิต
สินค้าได้อย่างปลอดภัยมีคุณภาพและสอดคล้องตามกฏหมาย สามารถเพิ่มยอดขายทางการตลาด
ได้มากขึ้น ลดการสูญเสียของวัตถุดิบได้มากขึ้น พนักงานตระหนักถึงการผลิตสินค้าให้ปลอดภัยมาก
ขึ้น สร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคและช่วยเพิ่มกำไรให้สูงขึ้นได้ เพิ่มตลาดและฐานลูกค้าได้มากข้ึน 
โดยกลุ่มนี้มีความเชื่อมั่นสูงสู่การรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP ไม่มีความรู้เกี่ยวกับระบบ
มาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) แต่มีการสรรหาพนักงานที่มีความรู้และไป
ศึกษาเองเพ่ิมเติมเพ่ือให้เข้าใจในข้อกำหนดมากขึ้น มีทุนทรัพย์เพ่ือการปรับปรุงพัฒนาทำให้การก้าวสู่
การรับรองระบบมาตรฐาน Primary GMP ทำได้รวดเร็วกว่าอีก 2 กลุ่ม 

 
 
 
 
 



  144 

4.8.3 ปัญหาและอุปสรรคต่อการขอรับรองมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื ้นฐาน 
(Primary GMP) 
 จากการสอบถามประเด็นปัญหาที่ส่งผลต่ออุปสรรคในการพัฒนาและแรงจูงใจในการพัฒนา
ตามหลักเกณฑ์มาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) ของสถานประกอบการผลิต
ผักและผลไม้อบแห้ง ข้อมูลแสดงดังตารางที่ 34 โดยเรียงตามลำดับความสำคัญ จากการสอบถาม
ความคิดเห็นของของสถานประกอบการผลิตผักและผลไม้อบแห้ง 
 
ตารางที่ 34 ประเด็นปัญหาที่ส่งผลต่ออุปสรรคในการพัฒนาและแรงจูงใจในการพัฒนาตามหลักเกณฑ์

มาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) 

ปัญหาและอุปสรรคในการพัฒนาระบบ แรงจูงใจในการพัฒนาระบบ 

1. ผู ้บริหารและพนักงานไม่มีความรู ้เกี ่ยวกับ
ระบบมาตรฐาน Primary GMP  
2. ต้นทุนในการปรับปรุงพัฒนาระบบสูง  
3. มีเอกสารและบันทึกมาเก่ียวข้องจำนวนมาก 
4. การจัดทำระบบมีความซับซ้อนและยุ่งยาก 
5. ขั ้นตอนการขอการร ับรองมีความยุ ่ งยาก
ซับซ้อน 

1. ต้องการผลิตสินค้าให้ม ีความปลอดภัย มี
คุณภาพสม่ำเสมอและสอดคล้องตามกฏหมาย  
2. เพื ่อสร ้างความเช ื ่อม ั ่นในตัวส ินค้าให้กับ
ผู้บริโภค 
3. ต้องการให้สินค้ามีความยั่งยืนในตลาด  
4. ต้องการเพิ่มยอดขายและกำไรในการผลิต 
5. ต้องการลดยอดสูญเสียของวัตถุดิบและบรรจุ
ภัณฑ์ 
6. เพ่ือก้าวสู่การต่อยอดสู่มาตรฐานที่สูงกว่า  

 
4.8.4 การพัฒนาต่อยอดสู่โปรแกรมสำเร็จรูป 

 จากการนำแบบประเม ินความพร ้อมด ้วยตนเอง (Self-assessment) ไปให ้สถาน
ประกอบการกรณีศึกษาทั้ง 9 แห่ง พบว่าแบบประเมินความพร้อมนี ้ช่วยในการประเมินผลการ
ดำเนินงานและแนวทางการแก้ไขที่เสนอให้สามารถนำไปใช้เพ่ือปรับปรุงพัฒนาได้จริง แต่ทั้งนี้จากการ
นำแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) ไปให้ผู้ประกอบการได้นำไปใช้และจาก
การสัมภาษณ์ ยังพบจุดอ่อนของเครื่องมือบ้าง ดังนี้ 
  1. เครื่องมือที่ออกแบบเป็นรูปแบบ MS excel ยังมีหน้าตาไม่สวยงามและใช้งานยาก
กว่าโปรแกรมสำเร็จรูป ควรมีการปรับปรุงพัฒนาเป็นโปรแกรมสำเร็จรูปที่ดีขึ้นในอนาคต 
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  2. การ Reset แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (self-assessment) ไม่สามารถทำ
ได้  
  3. แบบประเมินนี้ยังไม่สามารถดึงข้อมูลรวมจากการนำไปใช้เพ่ือดูภาพรวมกว้างๆได้ 
  4. แนวทางการแก้ไขเป็นแนวทางภาพรวมกว้างๆ ไม่เฉพาะกับแต่ละสถานประกอบการ
โดยตรง ในอนาคตควรพัฒนาให้สามารถชี้จุดที่ต้องปรับแก้ที่จำเพาะสำหรับแต่ละสถานประกอบการ
ได ้
  5. การออกแบบเครื่องมือเป็นการใส่สูตรการคำนวนและดึงข้อมูลจากผลประเมินเพ่ือ
สรุปผล เมื่อสถานประกอบการมีการนำไปใช้และกดพลาดอาจทำให้สูตรคำนวณผิดพลาดไป ส่งผลต่อ
ผลการประเมินที่ได้ 
  6. เป็นลักษณะตัวหนังสือค่อนข้างเยอะ ทำให้การประเมินแต่ละข้อใช้เวลาในการอ่าน
นานและประเมินจนครบได้ช้า มีผลต่อผู้ที่มีอายุมากแล้ว 
  7. การออกแบบยังไม่สามารถปริ๊นซ์ผลการประเมินในรูปแบบรายงานหรือไฟล์ PDF 
ฉบับเต็มได้ ต้องทำการปริ๊นซ์ทีละ Sheet 
 ในอนาคตอาจมีการปรับเปลี ่ยนข้อกำหนดกฏหมาย ผู ้สนใจสามารถปรับเปลี ่ยนแบบ
ประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) นี้สู่โปรแกรมสำเร็จรูปหรือโปรแกรมที่มีความ
เสถียรและใช้งานง่ายมากขึ้นโดยอ้างอิงตามกฏหมายฉบับใหม่ได้ 

 
4.9 สรุปผล 
 ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าสถานประกอบการสามารถนำแบบประเมินความพร้อมด้วย
ตนเอง (Self- assessment) ไปใช้ในการประเมินสถานประกอบการของตนเองในเบื้องต้นได้ พร้อม
สามารถนำแนวทางการแก้ไขไปประยุกต์ใช้ให้เกิดการพัฒนาที่ดีขึ้น จากข้อมูลของสถานประกอบทั้ง 
9 แห่งที่มีการปรับปรุงพัฒนาที่ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง และสถานประกอบการ 4 จาก 9 แห่งที่สามารถ
ก้าวสู่การขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน (Primary GMP) เป็นที่เรียบร้อย
แล้วนั ้นสามารถยืนยันได้ว ่าแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self- assessment) สามารถ
นำไปใช้ได้จริงและสามารถช่วยให้สถานประกอบการที่มีความต้องการขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็ม
พีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานสามารถก้าวสู่การรับรองได้สำเร็จ  และในอนาคตอาจมีการเปลี่ยนแปลง
ข้อกำหนดกฏหมายผู ้สนใจสามารถปรับเปลี ่ยนแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง  (Self-
assessment) นี้สู่โปรแกรมสำเร็จรูปหรือโปรแกรมที่มีความเสถียรและใช้งานง่ายมากขึ้นโดยอ้างอิง
ตามกฏหมายฉบับใหม่ 

 



  

บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย 

 
 จากการออกแบบและประยุกต์ใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) 
เพื่อปรับปรุงการดำเนินงานของสถานประกอบการผู้ผลิตผักและผลไม้อบแห้งที่ใช้ระบบอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก พบว่าแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเองดังกล่าวสามารถใช้
งานได้จริง และจากการสัมภาษณ์รวมถึงผลประเมินความพึงพอใจพบมีระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

มีค่าเฉลี่ย ( X ) เท่ากับ 4.87 และมีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เท่ากับ 0.25 แต่หากสถาน
ประกอบการและผู้ที่สนใจต้องการนำไปใช้งานให้ง่ายขึ้นและเป็นประโยชน์มากขึ้น ควรสร้างโปรแกรม
หรือระบบสนับสนุนในการประมวลผลและรายงานผล เพื่อให้กรอกข้อมูลและสรุปผลเป็นกราฟหรือ
แสดงรายงานผลการดำเนินการและรายงานแนวทางการแก้ไขที่สวยงามและสะดวกมากขึ้น ช่วยให้
สถานประกอบการสามารถรับรู้ปัญหาประเด็นข้อบกพร่องของสถานประกอบการที่ต้องดำเนินการ
แก้ไข โดยผู้ประกอบการสามารถทราบได้ว่าข้อกำหนดใดที่ยังไม่สอดคล้องตามเกณฑ์ที่กำหนดและทำ
ให้ทราบแนวทางการแก้ไขจากแบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-assessment) ตามหัวข้อที่
ยังพบประเด็นความไม่สอดคล้อง ซึ ่งจากผลการใช้แบบประเมินความพร้อมด้วยตนเอง (Self-
assessment) ทำให้ทราบว่าปัจจัยที่มีผลที่ทำให้พบประเด็นความไม่สอดคล้องเกิดขึ้นจากพ้ืนฐานการ
ดำเนินงานและพื้นฐานทางธุรกิจ นั่นคือสถานประกอบการทั้ง 9 แห่งส่วนใหญ่มีพื้นฐานและการ
เติบโตมาจากธุรกิจในครัวเรือน ไม่ทราบข้อมูลเกี่ยวกับระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐาน
มาก่อนทำให้ยากต่อการปรับตัวและปรับการแก้ไข รวมถึงระบบการบริหารจัดการที่ไม่สอดคล้องตาม
ข้อกำหนดกฏหมาย และปัญหาด้านการขาดแคลนทุนทรัพย์ ดังจะเห็นได้จากผลการประเมินในครั้ง
แรกพบว่าสถานประกอบทั้ง 9 แห่งมีผลคะแนนไม่ผ่านตามเกณฑ์การผ่านที่กำหนดไว้ แต่เมื่อมีการ
แก้ไขตามแนวทางเสนอแนะพบว่าสถานประกอบการมีผลคะแนนดีขึ ้น , พบประเด็นที่ต้องแก้ไข
น้อยลงและสามารถผ่านตามเกณฑ์เงื ่อนไขการผ่านได้ทั้งหมด มีการปรับปรุงพัฒนาที่ดีขึ ้นอย่าง
ต่อเนื่อง โดยจะเห็นได้ว่าสถานประกอบการประเภทโรงงานมีการดำเนินการแก้ไขได้รวดเร็วกว่าสถาน
ประกอบการประเภทวิสาหกิจชุมชน, กลุ่มเกษตรกรและโรงงานตามลำดับ เนื่องจากมีกำลังทรัพย์ที่สูง
กว่าในการลงทุนด้านเครื่องมือเครื่องจักร, การปรับแก้ไข, การศึกษาความรู้เพิ่มเติม, รวมถึงการสรร
หาบุคลลากรที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านเข้ามาร่วมงานหรือช่วยเหลือตลอดจนการลงบันทึก และ
ยังพบว่าสถานประกอบการ 4 จาก 9 แห่งที่สามารถก้าวสู่การขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็ม พี
สุขลักษณะขั้นพ้ืนฐาน (Primary GMP) เป็นที่เรียบร้อยแล้วนั้นสามารถยืนยันได้ว่าแบบประเมินความ
พร้อมด้วยตนเอง (Self- assessment) สามารถนำไปใช้ได้จริงและสามารถช่วยให้สถานประกอบการ
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ที่มีความต้องการขอรับรองระบบมาตรฐานจีเอ็มพีสุขลักษณะขั้นพื้นฐานสามารถก้าวสู่การรับรองได้
สำเร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



  

รายการอ้างอิง 
 

รายการอ้างอิง 
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