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บทคัดยอ 
 งานวิจัยครั้งน้ีเปนการกําหนดถึงกลยุทธในการขอรับรองมาตรฐาน  GMP  ของงานผลิตบรรจุภัณฑพลาสติก 
สําหรับอาหาร โดยทําการศึกษาสภาพของปญหาที่เกิดขึ้นจริงทั้งกระบวนการต้ังแตการตรวจรับวัตถุดิบที่มาจากลูกคา จนถึง
การจัดเก็บบรรจุภัณฑพลาสติกที่ทําการผลิตเสร็จแลว จากน้ันนําขอมูลมาวิเคราะหเพ่ือหาสาเหตุของปญหามีดังน้ี พนักงาน 
สถานที่ ขั้นตอนการทํางาน เครื่องมืออุปกรณ วัตถุดิบ และการควบคุมการผลิต สุดทายเสนอกลยุทธในการปรับปรุงแกไข 
เปรียบเทียบผลกอนและหลังการปรับปรุงเพ่ือทําการขอรับรองมาตรฐาน GMP ตอไป 
 ผลจากการวิจัยพบวา สาเหตุหลักของปญหาเกิดจากระบบการจัดการ การควบคุมความสะอาดของอุปกรณ การ
สุขาภิบาลของสถานที่และวิธีการปฏิบัติงาน  

 
Abstract 
 This research studies on the strategy for GMP accreditation arrangement for food 
packaging. The research investigation focused on the real problems of the whole process since 
the material checking process through the final product. Causes of problems were identified 
into categories such as:- employees, working area, working processes, tools and equipment, 
raw material as well as management control. Then, those problems were evaluated, improved 
and summarized the comparison of the results before and after GMP auditing. 

 The results of this research showed the primary causes of problems and failures were 
from packaging management system, tools and equipment cleaning as well as sanitation of 
working area and working process.  

 
 
 



1.  บทนํา 

คําวา GMP [1-3] เปนที่คุนเคยในวงการ
อุตสาหกรรมตาง ๆ ไมวาจะเปนยา  เครื่องสําอาง  และ
รวมถึงทางดานอาหารดวย  แต GMPที่เก่ียวของกับอาหาร 
เปนคําที่นํามาจากกฎหมายของประเทศสหรัฐอเมริกาที่
กําหนดอยูใน   Code of  Federal Regulation Title 21 part  
110   หากเทียบกับมาตรฐานสากลของโครงการอาหาร 
FAO / WHO ( Codex ) จะหมายถึงหลักเกณฑวิธีการท่ีดีใน
การผลิตอาหาร  เปนเกณฑหรือขอกําหนดขั้นพ้ืนฐานที่
จําเปนในการผลิตและควบคุมเพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติตาม  
และทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย  โดยเนน
การปองกัน และขจัดความเสี่ยงที่อาจทําใหอาหารเปนพิษ  
เปนอันตราย  หรือเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภค                

ฉะน้ัน ทางบริษัทและผูที่จัดทํามาตรฐาน GMP 
การควบคุมบรรจุภัณฑพลาสติกในวงการอุตสาหกรรม 
ตาง ๆ   จึงตองมีการจัดทํากฎเกณฑและขอกําหนดในการ
ควบคุมการผลิตที่จําเปน สําหรับมาตรการในการควบคุม
กระบวนการผลิตเพ่ือสรางความเชื่อถือใหกับผูบริโภคใน
การเลือกบริโภคสินคาที่ปลอดภัยและไมกอใหเกิดมลพิษ
ตอสิ่งแวดลอม [3-5] 

ดั ง น้ั น จึ ง มี ค ว า ม คิ ด ที่ จ ะ ศึ ก ษ า เ ก่ี ย ว กั บ
กระบวนการของมาตรฐานดังกลาว  เ พ่ือให เขาใจถึง
รายละเอียดและขั้นตอนการขอรับรองทางดานบรรจุภัณฑ
พลาสติก 

 
วัตถุประสงคของโครงงาน 

1.  เพ่ือรวบรวมขอมูลในการขอรับมาตรฐาน 
GMP การควบคุมบรรจุภัณฑพลาสติก 

2.  เพ่ือศึกษาระบบการดําเนินงานตามมาตรฐาน
และการตรวจสอบ GMP งานบรรจุภัณฑพลาสติกของ
บริษัท เบญจมิตรบรรจุภัณฑ จํากัด 

3.  เพ่ือเปนกลยุทธในการขอรับรองมาตรฐาน 
GMP กรณีศึกษา บริษัท เบญจมิตรบรรจุภัณฑ จํากัด 

 

2.  ความหมายและความสําคัญของ GMP 
 GMP (Good Manufacturing Practice) คือ 
หลักเกณฑวิธีการท่ีดีสําหรับการผลิต  เปนการจัดการ
สภาวะแวดลอมขั้นพ้ืนฐานของกระบวนการผลิต เชน การ
ควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตว
นําโรค  การออกแบบโครงสรางอาคารผลิต  รวมถึง
เครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการผลิต เปนตน ซึ่งเนนการ
ปองกันมากกวาการแกไข เปนระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารข้ันพ้ืนฐาน       (Food Safety 
Management System) คือการจัดการเพ่ือไมใหอาหารกอ
ผลกระทบทางลบกับผูบริโภค เมื่ออาหารน้ันถูกเตรียมหรือ
บริโภค ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารจะ
สมบูรณเมื่อจัดทําระบบ HACCP(Hazard Analysis and 
Critical Control Point) ซึ่งเปนการจัดการดานการควบคุม
กระบวนการผลิตโดยจะทําการวิเคราะหและประเมิน
อันตรายในขั้นตอนการผลิตทั้งหมดต้ังแตตรวจรับวัตถุดิบ 
จนกระทั่งเปนผลิตภัณฑสูผูบริโภควาจุดใดหรือขั้นตอนใด
มีความเสี่ยงตองควบคุมถาปราศจากการควบคุมที่จุดน้ันจะ
ทําให ผลิตภัณฑอาหารไมปลอดภัยตอผูบริโภค เรียกจุด
หรือขั้นตอนน้ันๆวา จุดวิกฤตที่ตองควบคุม  (Critical 
Control Point - CCP) จากน้ันหามาตรการควบคุมจุดวิกฤต 
เพ่ือใหอาหารมีความปลอดภัยตอผูบริโภค กลาวไดวา 
GMP เปนพ้ืนฐานที่สําคัญของ HACCP 
ความสําคัญของ GMP และ HACCP GMP 
 เริ่มตนมาจากประเทศสหรัฐอเมริกาซึ่งไดกําหนด
เปนกฎหมายหลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะทั่วไปในการ
ผลิตอาหารทุกประเภท จากน้ันก็มีกฎหมาย GMP สําหรับ
การผลิตอาหารประเภทตางๆ ตามมาในป ค.ศ.1971 (พ.ศ. 
2541) ไดประกาศกฎหมายสําหรับการผลิตอาหารกระปอง
ที่มีความเปนกรดตํ่า (Low Acid Canned Foods - LACF) 
เน่ืองจากอาหารประเภทน้ีมีความเสี่ยงตอการปนเปอนของ
สารพิษที่สรางโดยเช้ือ Clostridium botulinum หากวิธีการ
ผลิตไมเหมาะสม 



 แนวคิดการประกันคุณภาพดานความปลอดภัย
ของอาหารโดยใช GMP ไดมีการผลักดันเขาสูโครงการ
มาตรฐานอาหารของ FAO/WHO ซึ่งรับผิดชอบการจัดทํา
มาตรฐานอาหารระหว างประเทศ  ที่ เ รี ยกว า  Codex 
Alimentations ซึ่งเปนภาษาละติน แปลวา “Food Code” 
หรือ “Food Law”Codex ไดอางอิง GMP วาดวยสุขลักษณะ
ทั่วไปของสหรัฐอเมริกา และรวบรวมความคิดเห็นจาก
ประเทศสมาชิก จัดทําเปนขอแนะนําระหวางประเทศที่
เ ก่ียวของกับหลักการท่ัวไปวาดวยสุขลักษณะอาหาร 
(Recommended Internationnal Code of Pratice:General 
Principles of Food Hygiene) และยังไดกําหนดวิธีปฏิบัติ
ดานสุขลักษณะ (Code of Hygienic Practice) เฉพาะ
สําหรับผลิตอาหารประเภทตางๆไวดวย [4] 

ประเทศสหรัฐอเมริกา  เปนประเทศแรกที่
ประกาศให HACCP (Hazard Analysis and critial Control 
Point) เปนกฎหมายบังคับ โดยใหนําระบบ HACCP ไปใช
ในการควบคุมการผลิตสัตวนํ้า และผลิตภัณฑสัตวนํ้า (Fish 
and Fishery Products) มีผลบังตับใชต้ังแต 18 ธันวาคม 
ค.ศ. 1997 (พ.ศ.2540) ในขณะที่กระทรวงเกษตรของ
สหรัฐอเมริกา (US. Department of Agriculture - USDA) 
โดย Food Safety and Insection Service - FSIS ไดประกาศ
ใหกฎหมาย Pathogen Reduction - HACCP เมื่อ 27 
มกราคม ค.ศ.1997 (พ.ศ.2540) ใหโรงงานผลิต ผลิตภัณฑ
เ น้ือสัตว  เ น้ือสัตวปก  และผลิตภัณฑไข  ไมวาจะเปน
โรงงานขนาดเล็กหรือใหญตองมีการจัดทําขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานทางดานสุขาภิบาล (Sanitation Standard 
Operating Procedures - SSOPS) เปนเอกสารและนําไป
ปฏิบัติ และกําหนดใหโรงฆาสัตวทุกโรงจะตองตรวจเช็ค
เช้ือ Escherichia coli สําหรับการบังคับใชระบบ HACCP 
จะมีชวงเวลาที่แตกตางกันตามขนาดของโรงงาน เล็ก กลาง 
และใหญ ระยะสุดทายคือ สําหรับโรงงานขนาดเล็ก มีผล
บังคับใช 25 มกราคม ค.ศ. 2000 (พ.ศ.2543) โดยตองมี
มาตรฐานการปฏิบัติงานเพ่ือลดปญหาจากเช้ือ Salmonella 
[5] 

ไทยผูสงออกอาหารท่ีสําคัญของโลก 
ปจจุบันประเทศไทยจัดไดวาเปนผูผลิตอาหาร

เพ่ือการสงออกรายใหญของโลก ตลาดหลักที่สําคัญของ
ไทย นอกเหนือจากญี่ปุน อาเซียน สหรัฐอเมริกา และ 
สหภาพยุโรปแลว ตลาดในโลกมุสลิมก็มีความสําคัญตอ
การสงออกอาหารของไทยเชนกัน เพราะเปนตลาดขนาด
ใหญกระจายอยู ในประเทศตาง  ๆ  กวารอยประเทศ 
สถานภาพทางการคาอาหารฮาลาลของโลก ปจจุบันมีมูลคา
รวมกวา 3.2 แสนลานบาท และไดมีสัดสวนการสงออก
สินคาในกลุมน้ีเพียง 200-300 ลานบาท/ป 
(ที่มา : สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ) [3] 

ดังน้ัน โอกาสที่ผูผลิตอาหารเพ่ือการสงออกของ
ไทยจะขยายการสงออกไปสูตลาดอาหารฮาลาลจึงมีอยูมาก 
การสงออกสินคาอาหารของประเทศไทยสามารถจําแนก
เปนกลุมใหญ ๆ ได คือ อาหารทะเลแชเย็น แชแข็ง และ
แปรรูป ผักผลไมสดแชเย็น แชแข็งและแปรรูปเน้ือ สัตวปก
แชเย็น แชแข็ง และแปรรูป ผลิตภัณฑขาวและขาวสาลี ซึ่ง
สินคาเหลาน้ีสามารถจัดอยูในกลุมอาหารฮาลาลไดอยูแลว 
เพียงแตตองปรับกระบวนการผลิตใหถูกตองตามหลัก
ศาสนาอิสลาม โดยเฉพาะอาหารที่มีสวนผสมของเน้ือสัตว 
ซึ่งก็อยูในวิสัยที่จะดําเนินการได ทั้งน้ี ผลิตภัณฑอาหาร
ของไทยซึ่งเปนที่นิยมของประเทศมุสลิมหลายประเทศ 
เชน ไกแชแข็งและแปรรูป อาหารทะเลแชแข็ง และแปรรูป 
ซอสปรุงรสตาง ๆ อาหารสําเร็จรูปพรอมรับประทานได 
เปนตน [4-5] 
 
2.1  ระบบการควบคุมคุณภาพ 
แบงออกเปน 3 ขั้นตอน คือ 

2.1.1   การควบคุมกอนออกสูตลาด  (premarket 
control) เปนการพิจารณากอนดําเนินการผลิตหรือนําเขา 
นับต้ังแตการขออนุญาตผลิตอาหาร การตรวจสอบโรงงาน
ที่ผลิต หรือสถานที่เก็บอาหารตลอดจนการพิจารณาคําขอ



ขึ้นทะเบียนอาหาร การพิจารณาการขออนุญาตใชฉลาก
และการโฆษณาอาหาร 

2.1.2 การติดตามตรวจสอบ (monitoring) เปนการ
ติดตามผลภายหลังการอนุญาตผลิตโดยการตรวจสอบ
สินคาที่ผลิต นําเขาหรือจําหนาย 

2.1.3 ก า ร เ ฝ า ร ะ วั ง ป ญ ห า พิ ษ ภั ย ใ น อ า ห า ร 
(surveillance) เปนการศึกษาแนวโนม และสาเหตุของพิษ
ภัยในอาหาร โดยการรวบรวมขอมูลที่ไดจากการตรวจสอบ
ติดตามและคนหาสาเหตุของปญหาและหามาตรการ
ควบคุมใหอาหารมีความปลอดภัยตอการบริโภคในฐานะ
ผูผลิตอาหารระดับอุตสาหกรรม ผูประกอบการตองมีความ
รับผิดชอบที่จะดําเนินมาตรการสรางความม่ันใจวาอาหาร
ปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค ตลอดจนผาน

เกณฑขั้นตํ่าของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) สําหรับสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
(สมอ.) น้ันไดเสนอมาตรการจูงใจใหผูประกอบการทําการ
ผลิตสินคาที่มีมาตรฐานสูงขึ้น หากผูประกอบการสนใจก็
สามารถขอมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (เครื่องหมาย 
มอก.) ในปจจุบัน สมอ. ไดนําเสนออนุกรม มาตรฐาน หรือ 
ISO 9000,ISO 14000 เพ่ือใหผูประกอบการรักษาระดับ
คุณภาพผลิตภัณฑ โดยยึดหลักมาตรฐานสากลมากย่ิงขึ้น 
ผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารสามารถเลือกใชระบบ
การควบคุมคุณภาพเพ่ือใหผลิตภัณฑมีคุณภาพเปนไป 

ตามที่ตองการ [5-8]   สวนกลยุทธที่กําหนดสวนใหญ
เปนรูปแบบทั่วไป ดังแสดงในรูปที่ 3.1 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1  ขั้นตอนการปฏิบัติงานตามมาตรฐาน GMP 

 
 
 
 



3.  ขั้นตอนการดําเนินงาน 
 3.1 ขั้นตอนการปฏิบัติงานของบริษัท เบญจมิตร
บรรจุภัณฑ จํากัด ตามมาตรฐาน GMP   

 
ในการศึกษาขอมูลรวมถึงขั้นตอนการปฏิบัติงานสามารถ
กําหนดเปนแผนผังการทํางานไดดังน้ีคือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 3.2  ขั้นตอนการปฏิบัติงานของบริษัท เบญจมิตรบรรจุภัณฑ จํากัด 
 

3.2   การศึกษาวัตถุประสงคของหลักเกณฑท่ัวไป
เก่ียวกับสุขลักษณะอาหารโดยอาศัยหลักการตรวจสอบตาม      
วัตถุประสงค ของ GMP 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

รูปท่ี 3.3 ลําดับการตรวจประเมินตามวัตถุประสงค GMP 

 



 3.3  แผนภูมิขั้นตอนการตรวจสอบตาม 

วัตถุประสงคของหลักเกณฑท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.4  แผนภูมิการตรวจประเมิน 
 
4.  การวิเคราะหขอมูล 

การวิจัยครั้งน้ี เปนการศึกษากระบวนการในการ
ขอรับรองมาตรฐาน GMP ในงานบรรจุภัณฑพลาสติก 
โดยทําการศึกษาขอมูล  การติดตอขอที่ปรึกษา  การ
วางแผนการปฏิบัติงานจนถึงการตรวจสอบเพ่ือขอรับรอง 
ขอมูลทุกสวนจะนําไปสูการวิเคราะหเพ่ือหากลยุทธใน
การขอรับรองมาตรฐาน 

4.1.  การวิเคราะหขอมูลเพ่ือหาสาเหตุ  
 โดยแยกขอมูลที่นํามาวิเคราะหเปนหัวขอ ดังน้ี 

 ก.  ขอมูลในสวนของสถานที่ทํางาน 

 ข.  ขอมูลในสวนของพนักงาน 

 ค.  ขอมูลในสวนของการผลิตขั้นตน 

 ง.  ขอมูลในสวนของการขนสง 
 การตรวจสอบขอมูลขางตน จะเก็บขอมูลเปน 2 
สวน คือ  
  -  สวนแรกจะเปนขอมูลที่ยังไมมีการ
เริ่มปรับปรุงในพ้ืนที่การผลิต  

 



  -  สวนที่สองเปนการตรวจสอบขอมูล 
เมื่อไดมีการเริ่มการปรับปรุงในกระบวนการทํางานแลว 

4.1.1  ขอมูลท่ียังไมมีการเร่ิมปรับปรุง 
ก.  ขอมูลในสวนของสถานที่ทํางาน ในสวนน้ี

จะเกิดปญหาที่สงผลกรกะทบตอ  
  

-  กระบวนการผลิต มีความลาชาในการลําเลียง
เม็ดพลาสติก เน่ืองจากพ้ืนที่มีความคับแคบ การลําเลียง
สินคาหรือบรรจุภัณฑสําเร็จรูปมีการติดขัด เพราะไมมี
พ้ืนที่ในการจัดวาง Conveyer ในพ้ืนที่ 

-  การจัดเก็บสินคา พ้ืนที่ในการจัดเก็บวัตถุดิบ
และสินคาสําเร็จรูปไมเพียงพอตอความตองการในการ
จัดเก็บ  
 -  พนักงานที่ปฏิบัติหนาที่ การเคล่ือนที่ของ
พนักงานในขณะทํางานไมสะดวก เน่ืองจากพื้นที่ที่ใชงาน
จริงนอยเพราะตองแบงสวนไปใชในการจัดเก็บสินคาและ
วัตถุดิบ  และที่สํ าคัญอุปกรณในการบําบัดของเสีย 
เครื่องดูดกล่ิน เครื่องดูดความช้ืนในพ้ืนที่การผลิตยังไมมี
ทําใหพนักงานตองประสบปญหาเก่ียวกับกล่ินเหม็นของ
การฉีดพลาสติก 

 -  เครื่องจักรอุปกรณ กรณีที่เครื่องจักรมีปญหา

ตองมีการซอมบํารุงบอยๆ แตพ้ืนที่ในการซอมบํารุงคับ
แคบมาก บางกรณีตองมีการเคล่ือนยายเครื่องจักรอุปกรณ 
จะเกิดปญหามากในสวนน้ี อุปกรณพิเศษในการทํางาน 
เชน Limit Switch แบบตางๆ อุปกรณซอฟแวรที่ใชใน
การควบคุมเครื่องจักร มีปญหาเน่ืองจากอุณหภูมิภายใน
พ้ืนที่ทํางานสูงเกินไป 

ข.  ขอมูลในสวนของพนักงาน เปนปญหาที่
เกิดขึ้นจากพนักงานในสวนน้ีจะเกิดปญหาที่สงผลกระทบ
ตอ  

 -  การควบคุมการทํางาน พนักงานที่ทํางาน
ภายในแผนกยังไมสามารถแบงแยกตําแหนงและหนาที่ได
ชัดเจนระหวาง พนักงานทั่วไป, QC. ชาง ทําใหมีปญหา

ในการสั่งการตางๆ เพราะไมมีการแบงเครื่องแบบในการ
ทํางานในแตละสวนของพนักงาน 
 -  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การควบคุมการทํางาน
ของหัวหนางานยังไมทั่วถึง การปรับฉีดของชางยังขาด
ประสิทธิภาพ รวมไปถึงการตรวจสอบคุณภาพสินคาของ
พนักงาน QC. ยังขาดมาตรฐานในการทํางาน ทําใหสินคา
ไมมีคุณภาพ  
 -  กระบวนการผลิต พนักงานบางตําแหนงยังไม
เขาใจในสวนการทํางานและหนาที่ของตนท่ีชัดเจน ทําให
กระบวนการผลิตเปนไปอยางไมตอเน่ือง 
 เน่ืองจากเปนอาคารที่มีการตอเติมจากอาคาร
ใหญเดิม ซึ่งมีความคับแคบอยางมาก  

ค.  ขอมูลในสวนของการผลิตขั้นตน ปญหาใน
สวนน้ีจะสงผลกระทบตอ 

 -  กระบวนการผลิต ในกระบวนการผลิตยังขาด
เทคนิคและวิธีการในการทํางานท่ีมีประสิทธิภาพ 

 -  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การผลิตขั้นตนยังขาดการ
จัดการที่มีประสิทธิภาพในการทํางาน เชน การวางแผน
การผลิต การตรวจสอบ ทําใหผลิตภัณฑที่ออกมาขาด
คุณภาพ 

ง.  ขอมูลในสวนของการขนสง ปญหาจากการ
ขนสงจะมีผลกระทบตอ 

 -  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การขนสงที่ยังขาดการ

จัดการที่มีระบบสงผลตอผลิตภัณฑ เชน การบรรจุ การจัด
วาง การรักษาความสะอาดท่ีขาดการเอาใจใส ทําให 
ผลิตภัณฑที่สงถึงลูกคามีตําหนิ เปนตน 

 ขอมูลที่กลาวมาขางตน  เปนปจจัยที่ เ กิดขึ้น
เน่ืองจากยังไมมีการปรับปรุงกระบวนการ ทั้งการวาง
แผนการทํางาน การจัดพ้ืนที่การทํางานโดยเฉพาะการวาง
ผังเคร่ืองจักรในสายการผลิต หรือเครื่องฉีดพลาสติก 
เพราะพื้นที่เดิมมีความคับแคบเปนอยางมาก 

หลังจากที่มีการปรับปรุงทั้งระบบดังที่ไดกลาว
ไวแลวในขอ 3 ทางที่ปรึกษาไดกําหนดไววาจะตองมีการ
ดําเนินการตรวจสอบ โดยขอมูลดังกลาวจะนํามาวิเคราะห



จากการตรวจสอบของทางบริษัทเอง คือ การตรวจติดตาม
ภายใน โดยการตรวจติดตามของทางบริษัทจะอางอิง
วิธีการตรวจจากคูมือของทางที่ปรึกษา ซึ่งเปนการตรวจ
ตามวัตถุประสงคของระบบมาตรฐาน GMP  

 
4.2  การตรวจตามวัตถุประสงคของระบบมาตรฐาน 
GMP 

- การผลิตขั้นตน 

- การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก 

- การควบคุมการปฏิบัติงาน 

- การบํารุงรักษาและสุขาภิบาล 

- สุขลักษณะสวนบุคคล 

- การขนสง 
- ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ 
- การฝกอบรม 

การตรวจสอบตามวัตถุประสงคของทางบริษัท 
เบญจมิตรบรรจุภัณฑ จํากัด หรือการตรวจสอบภายในน้ัน 
จะเปนการตรวจเก็บขอมูลเพ่ือเตรียมความพรอมในการ
ตรวจสอบของท่ีปรึกษาจากภายนอก ในการตรวจสอบ
ตามมาตรฐานดังกลาว จะมีเกณฑการใหคะแนนไวอยาง
ชัดเจน 

4.2.1  การตรวจสอบการผลิตขั้นตน จะตรวจสอบ 

ก.  สภาพแวดลอมในการผลิต 

ข.  การผลิต 

ค.  การเก็บและการขนสง 
การทําความสะอาดและการบํารุงรักษาดาน

สุขอนามัยสวนบุคคลอยางเหมาะสม 

4.2.2  การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก จะ
ตรวจสอบ 

ก.  สถานที่ต้ัง  
-  สถานที่ต้ังของสถานประกอบการ 

  

-  ตําแหนงของเครื่องมือ 

ข.  อาคารผลิต  
-  การออกแบบและการวางผัง 

  -  โครงสรางภายในอาคาร 

  -  สิ่งปลูกสรางช่ัวคราว 

ค.  เครื่องมือ  
  -  เครื่องมือและภาชนะบรรจุ 

  -  เครื่องมือที่ใชในการผลิตและการ

     ตรวจติดตาม 

  -  ภาชนะบรรจุของเสียและสิ่งที่

      บริโภคไมได 
ง.  สิ่งอํานวยความสะดวก 

  -  นํ้าใช 

  -  การระบายนํ้าและการกําจัดของเสีย
  

  -  คุณภาพอากาศ 

  -  แสงสวาง 

4.2.3  การควบคุมการปฏิบัติงาน จะตรวจสอบ 

ก.  การควบคุมอันตรายของอาคาร 

ข.  ระบบการควบคุมสุขลักษณะ  
  -  ในกรณีที่มีขั้นตอนเฉพาะในการ
      แปรรูปตองมีระบบควบคุมที่มั่นใจ
     ในประสิทธิภาพได 
  -  มีระบบปองกันการปนเปอน 

 ค.  การรับวัสดุ 

 ง.  บรรจุภัณฑ 
 จ.  นํ้า 
 ฉ.  ผูควบคุมดูแลการทํางาน 

 ช.  ขอมลูและบันทึกของกระบวนผลิต 

 ซ.  ขั้นตอนการเรียกคืน 

4 . 2 . 4   การบํ า รุ ง รักษาและการสุขาภิบาล  จะ
ตรวจสอบ 

 ก.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

  -  ขอกําหนดทั่วไป 

  -  ขั้นตอนและวิธีการทําความสะอาด 

 ข.  มีโปรแกรมทําความสะอาด 

 ค.  การควบคุมสัตวที่ไมพึงประสงค 



 ง.  การจัดการของเสีย 

จ.  ประสิทธิภาพการตรวจติดตาม 

4.2.5  สุขลักษณะสวนบุคคล จะตรวจสอบ 

 ก.  การตรวจสุขภาพของพนักงาน 

 ข.  โรคติดตอในหมูพนักงาน 

 ค.  การแตงกายของพนักงาน 

 ง.  พฤติกรรมสวนบุคคลของพนักงาน 

 จ.  ขอปฏิบัติของพนักงานดานสุขลักษณะสวน
บุคคลสําหรับผูเยี่ยมชม 

4.2.6  การขนสง จะตรวจสอบ 

ก .  การปอง กันการปนเป อนและปกปอง
      ผลิตภัณฑ 

ข.  พาหนะขนสง 
ค.  การทําความสะอาดและบํารุงรักษาตูขนสง

     และพาหนะ 

4.2.7  ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ จะตรวจสอบในเร่ือง
ของ 
 ก.  การระบุช่ือรุนผลิตภัณฑช่ือผูผลิตบนภาชนะ
     บรรจุ 
 ข.  มีการใหขอมูลที่เพียงพอตอการใชที่ถูกตอง
     และปลอดภัย 

 ค.  มีการระบุฉลากตามประกาศกระทรวง 
 

4.2.8  การฝกอบรม  

- จัดฝกอบรมกอนทํามาตรฐาน GMP เพ่ือให

เกิดความเขาใจรวมกันและอาจมีการจัดฝกอบรมเพ่ือ
เตรียมความพรอมในการรับการตรวจรับรอง สรุปคะแนน
จากผูตรวจสอบทั้ง 4 หนวยงาน 

 
ตารางที่ 4.1 ตารางสรุปคะแนนจากผูตรวจสอบทั้งหมด 

 

รายการตรวจ 

ตรวจสอบ
เบื้องตน  
คร้ังท่ี 1 

ตรวจสอบ
เบื้องตน  
คร้ังท่ี 2 

ตรวจสอบ
จริง  

คร้ังท่ี 1 

ตรวจสอบ
จริง  

คร้ังท่ี 2 

ตรวจสอบ
จริง  

คร้ังท่ี 3 

 
คะแนนจริง 

 

คะแนนที่ได คะแนนที่ได คะแนนท่ีได คะแนนท่ีได คะแนนท่ีได 

คะ
แน

น
เฉ
ลี่ย

 

คะ
แน

น
เต็
ม 

 -การผลิตขั้นตน - 2.4 2.4 2.4 2.8 2.5 3.2 

-การออกแบบและส่ิง  อํานวย
ความสะดวก 

- 20 20 24.3 23.15 21.86 24.9 

-การควบคุมการปฏิบัติงาน - 14.9 17.7 17.7 16.7 16.75 19.1 

-การบํารุงรักษาและ
สุขาภิบาล 

- 13.15 13.15 18 17.25 15.38 18.4 

-สุขลักษณะสวนบคุคล - 10 10.5 12.5 12.75 11.43 15.5 

-การขนสง - 6.7 3 6.7 6.7 5.77 6.7 

-ขอมูลเก่ียวกับผลติภัณฑ - 2.5 3 4 3.75 3.31 4.5 

-การฝกอบรม - 3.5 3.5 4 3.5 3.62 7.5 

คะแนนรวม  73.15 73.5 87.5 87.6 80.62 100 

 



จากตารางที่ 4.1 พบวาจากการทําการทดสอบ
เบื้องตน 2 ครั้ง ครั้งที่ 1 เปนการเตรียมความพรอมยังไมได
ใหคะแนน ครั้งที่ 2 เก็บคะแนนรวมได 73.15 คะแนน เมื่อ
ทําการตรวจสอบจริง 3 ครั้ง ซึ่งมีผลทําใหไดคะแนนสูงขึ้น 
เทากับ 73.5  87.5  และ 87.6  ตามลําดับ แตเมื่อทดสอบจริง
คะแนนอยูที่ 80.62 คะแนน  

โดยมีรายการตรวจท้ัง 8 รายการ ซึ่งเกณฑที่พึง
ประสงคของการตรวจ ทางบริษัทต้ังเปาไวที่ 75 คะแนน 
ดังน้ันการทดสอบจริงที่ไดคะแนนสูงกวาเกณฑที่ พึง
ประสงคจึงเปนผลการดําเนินการที่นาพอใจและยืนยันถึง
กลยุทธเพ่ือการขอรับรองมาตรฐานท่ีดําเนินการนี้ไดผล
เปนที่นาพอใจ 

4.3  การอภิปรายผล 
การดําเนินการเม่ือแลวเสร็จ ทําใหเห็นวาการที่

สามารถดําเนินการไดตามเปาหมายที่วางไวของโครงงาน
น้ันเน่ืองมาจาก 

4.3.1  การใหคําปรึกษาของอาจารยที่ปรึกษาในการ
ดําเนินการตรงตามแนวทางที่ไดวางแผนและเปนไปตาม
เปาหมายท่ีต้ังไว 

4.3.2  คณะผูจัดทําไดนําแนวปฏิบัติของทฤษฎีตางๆ
เขามาชวยในการดําเนินงาน เชน วิชา WORK STUDY 
ไดแกการเพ่ิมผลผลิต การควบคุมคุณภาพในการผลิต การ
จัดทํากิจกรรม 5 ส.  เปนตน 

4.3.3  คณะผูจัดทําไดเขาทําการเก็บขอมูล เพ่ือนํามา
วิเคราะห ขอมูลที่ไดมีความใกลเคียงกับความเปนจริงมาก
เทาใด ความสําเร็จในการแกไขปญหาก็จะมีมากขึ้นเทาน้ัน 
ซึ่งเครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูลในโครงการน้ีไดแก ใบ
ตรวจสอบตามมาตรฐานของผูตรวจสอบภายนอก Check 

Sheet ของทางบริษัท เปนตน 

4.3.4  การใหความรวมมือในการตรวจสอบและ
บันทึกขอมูลของทางบริษัท เบญจมิตรบรรจุภัณฑ จํากัด 

4.3.5  ความตอเน่ืองในการดําเนินการไดแกการ
ติดตามการดําเนินการอยางใกลชิดหากมีการเปล่ียนแปลง
ทางทีมงานจะทราบไดเร็วและเมื่อมีปญหาขึ้นระหวางการ
ทําก็จะแกไขไดทัน 

4.3.6  การเขาหาพนักงานและหัวหนางานเพ่ือการบอก
กลาวในขอมูลตางๆในการทํางานเพ่ือเปนฐานขอมูลเพ่ือใช
ในการแกไขเพราะวาไมมีใครที่จะรูในเน้ืองานดีเทากับ
พนักงานและ หัวหนาที่อยูตรงจุดงานน้ัน 

 หมายเหตุ  การตรวจสอบจากผูตรวจสอบภายนอกครั้งที่ 1 
ยังไมมีคะแนน เน่ืองจากเปนตรวจเบื้องตน ของการ
ปฏิบัติการขั้น   พ้ืนฐานของกระบวนการทํางาน 

ตางรางท่ี 4.2 ตารางสรุปคะแนน 
 

Auditor คะแนนที่ได (%) 
ผูตรวจสอบภายนอก ครั้งที่ 1 - 

การตรวจสอบภายในของบริษัท 73.15 

ผูตรวจสอบภายนอก ครั้งที่ 2 73.5 
คณะผูวิจัย (นักศึกษา) ครั้งที่ 1 87.5 

คณะผูวิจัย (นักศึกษา) ครั้งที่ 2 87.6 

รวมคะแนนเฉล่ีย 80.43 
ที่ระดับคะแนน 100 คะแนน คิดเปน 100 %  



5.  สรุปผลอภิปราย และขอเสนอแนะ 
 5.1 สรุปผลการดําเนินการ 

ผลการทดลองสามารถนํามาสรุปเปรียบเทียบ
การทํางานที่เกิดขึ้นกอนและหลังการปรับปรุง ซึ่งสามารถ
ดําเนินการไดตามเปาหมายท่ีกําหนดไวในโครงงาน โดย
เปาหมายของโครงงาน คือ เปนการศึกษากลยุทธในการ
ขอรับรองมาตรฐาน GMP ของบริษัทเบญจมิตรบรรจุ
ภัณฑ จํากัด 

ผลจากการปรับปรุงตามโครงงานสามารถเขาสู
การขอรับใบรองมาตรฐาน GMP ได แตเน่ืองจากอยู
ในชวงของการทํางานตามขั้นตอนของผูตรวจสอบ
ภายนอก จึงเกิดความลาชาในขั้นตอนการทํางานดังกลาว  
สรุปกลยุทธ เ พ่ือการขอรับรองมาตราฐาน  GMP ได

ดังตอไปน้ี 

1.  การเขาถึง  หมายถึง การเขามาตรฐานและ Check 
list ทุกประการ และเขาถึงเน้ืองานของบริษัท 

2. การเขาใจ  หมายถึง การเขาใจถึงรูปแบบการ
ทํางานของระบบมาตรฐาน GMP และบริษัท
กรณีศึกษา 

3. การพัฒนา  หมายถึง สามารถพัฒนาระบบใหมี
ประสิทธิภาพตามมาตรฐานที่วางไว 

4. สามารถแกไขปญหาตางๆ ที่กอ ใหเกิดอุปสรรค
ในการทํางานได 

 

 5.2 ขอเสนอแนะ 
ในการดําเนินการในการปรับปรุงทางดานการ

จัดระบบการทํางานมีความจําเปนที่จะตองใหความสําคัญ
ทางดานความสะอาดมาเปนอันดับแรกทั้งในดานอุปกรณ  
เครื่องมือ เครื่องจักรในการทํางานก็ดี หรือเปนเรื่องความ
สะอาดของตัวพนักงานเอง ระบบงานของ GMP น้ัน มี
ความละเอียดออนในการทํางานของการจัดระบบ จึงตอง
จัดการวางแผนที่ดี มีประสิทธิภาพ  
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