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อันตรายในอาหารเปนส่ิงที่มองไมเห็นและไมสามารถสัมผัสได แตอาจมีโทษตอรางกายถึงแกชีวิต            

ดังนั้นผูบริโภคในประเทศที่พัฒนาแลวมีความตื่นตัวในเรื่องสุขภาพและความปลอดภัยของอาหาร จึงมีกฎหมาย
ใหผูผลิตอาหารสํ าหรับมนุษยบริโภคตองผลิตดวยหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต ซึ่งในปจจุบันประเทศไทยเอง 
ก็กํ าลังถูกผลักดันจากนานาประเทศ ใหผูผลิตอาหารตองนํ าระบบ GMP/HACCP ไปใชในการควบคุมการผลิต 
เนื่องจากประเทศไทยไดชื่อวาเปนประเทศสงออกอาหารที่สํ าคัญประเทศหนึ่งของโลก จํ าเปนตองปรับตัวตาม
กระแส และความตองการของประเทศคูคา จึงจะอยูรอดได

GMP หรือหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต มาจากคํ าในภาษาอังกฤษวา Good Manufacturing 
Practice เปนขอกํ าหนดขั้นตํ่ าที่ตองดํ าเนินการเพื่อใหไดอาหารที่เหมาะสมสํ าหรับมนุษยบริโภค ซึ่งเปนการ       
จัดการดานความพรอมของสภาวะแวดลอมในกระบวนการผลิต เชน การจัดการดานอาคารสถานที่การผลิต   
สุขลักษณะสวนบุคคล   การควบคุมแมลงและสัตวนํ าโรค  การทํ าความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องจักรและ
อุปกรณการผลิต  การควบคุมนํ้ าใชในโรงงาน การควบคุมแกวการควบคุมสารเคมี  การระบุและการสอบกลับ
ของผลิตภัณฑ และการเรียกผลิตภัณฑคืน เปนตน ในขณะที่ HACCP มาจากคํ าในภาษาอังกฤษวา Hazard 
Analysis Critical Control Point เปนการจัดการดานการควบคุมกระบวนการผลิต (Process Control) โดยเนน
การจัดการจุดที่ไดมีการวิเคราะหแลววาเปนจุดที่สํ าคัญ หรือวิกฤตในการควบคุมอันตรายไมใหไปสูผูบริโภค  
GMP และ HACCP มีความสัมพันธกันอยางมาก กลาวคือ สภาพแวดลอมการผลิตที่ดียอมทํ าใหการควบคุม
กระบวนการ ณ จุดวิกฤตมีประสิทธิภาพมากขึ้น GMP จึงเปนการจัดการดานสุขลักษณะที่เปนพื้นฐานสํ าคัญใน
การจัดทํ าระบบ HACCP

GMP ไดเริ่มดํ าเนินการมาในประเทศไทย ตั้งแตป 2529 ในลักษณะโครงการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร 
ตอมาสํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดนํ าหลักเกณฑ GMP มาบังคับใชเปนกฎหมาย  โดยกํ าหนดไวใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหาร มีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เปนตนไป  โดยผูผลิตรายใหมตองปฏิบัติตาม
เกณฑดังกลาวทันที  สวนผูผลิตรายเกาไดรับการผอนผันอีก 2 ป  (นั่นคือภายใน 24 กรกฎาคม 2546)  เพื่อใหมี
เวลาในการปรับปรุงสถานที่ผลิต สํ าหรับผูฝาฝนไมปฏิบัติตามจะตองไดรับโทษทางกฎหมาย  ในระยะแรกนี้จะ
บังคับใชกับอาหาร 57 ชนิด ตามตารางที่ 1   และในอนาคตจะใหครอบคลุมอาหารทุกประเภทในไมชานี้ ซึ่งรวม
ถึงระบบ HACCP เพื่อใหสอดคลองกับกระแสความตองการของโลกและกระแสความตองการความปลอดภัย
ของผูบริโภค

*วิทยากรที่ปรึกษา GMP/HACCP และ ISO 14000
  สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ



ตารางที่ 1  รายชื่ออาหาร 57 ชนิด ที่บังคับใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

1. อาหารทารก และอาหารสูตร  ตอเนื่องสํ าหรับทารก
และเด็ก

30.  เนยใสหรือกี

2. อาหารเสริมสํ าหรับทารกและเด็กเล็ก 31.  เนยเทียม
3. นมดัดแปลงสํ าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอ

เนือ่งสํ าหรับทารกและเด็กเล็ก
32. อาหารกึ่งสํ าเร็จรูป

4. นํ้ าแข็ง 33. ซอสบางชนิด
5. นํ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 34. นํ้ ามันปาลม
6. เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 35. นํ้ ามันมะพราว
7. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 36. เครื่องด่ืมเกลือแร
8. นมโค 37. นํ ้านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุปดสนิท*

9. นมเปรี้ยว 38. ชอ็กโกแลต
10. ไอศกรีม 39. แยม เยลลี่ มารมาเลด ในภาชนะบรรจุปดสนิท
11. นมปรุงแตง 40. อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ
12. ผลิตภัณฑของนม 41. ไขเยี่ยวมา
13. วัตถุเจือปนอาหาร 42.  รอยัลเยลลี ่และผลิตภัณฑรอยัลเยลลี่
14. สีผสมอาหาร 43. ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่ว

เหลือง
15. วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 44. นํ้ าผึ้ง*

16. โซเดียมซัลคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัลคลาเมต 45. ขาวเติมวิตามิน
17. อาหารสํ าหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้ าหนัก 46. แปงขาวกลอง
18. ชา 47. นํ ้าเกลือปรุงอาหาร
19. กาแฟ 48. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
20. นํ้ าปลา 49. ขนมปง
21. นํ ้าที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 50. หมากฝร่ังและลูกอม
22. นํ้ าแรธรรมชาติ 51. วุนสํ าเร็จรูปและขนมเยลลี่
23. นํ้ าสมสายชู 52. อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพ่ือรักษาคุณภาพ หรือมาตร

ฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ
24. นํ้ ามันและไขมัน 53. ผลิตภัณฑกระเทียม
25. นํ้ ามันถั่วลิสง 54. ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว
26. ครีม 55. วัตถุแตงกลิ่นรส
27. นํ้ ามันเนย 56. อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข
28. เนย 57. อาหารแชเยือกแข็ง
29. เนยแข็ง

*หมายถึง  ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน



ผูประกอบการที่ผลิตอาหารดังรายการขางตน ก็ตองเรงปรับตัวเพื่อสอดคลองตามมาตรฐาน ทั้งนี้เพื่อ
ความสอดคลองตามกฎหมาย และเปนประโยชนตอผูบริโภค

กอนจะกลาวถึงขอกํ าหนดของ GMP/HACCP ขอกลาวถึงอันตรายในอาหารสักเล็กนอย อันตรายที่
อาจเกิดขึ้นกับอาหาร  หากปฏิบัติตออาหารไมเหมาะสม หรือไมถูกตอง  อาจจํ าแนกเปน 3 ประเภท คือ

1. อันตรายทางชีวภาพ  หมายถึง  การมีเชื้อจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรคอยูในอาหาร เชน แบคทีเรีย          
ไวรัส และเชื้อรา  ซึ่งสาเหตุการปนเปอนมักเกิดจากการใชวัตถุดิบที่ไมมีคุณภาพ  เครื่องมือ  
เครื่องใชที่ไมสะอาด และการควบคุมการผลิตที่ไมดีพอ ทํ าใหเกิดการปนเปอนระหวางกระบวน
การผลิตและการขนสง ตลอดจนการปฏิบัติงานของพนักงานไมถูกสุขลักษณะ

2. อันตรายทางเคมี  หมายถึง  การมีสารเคมีที่เปนอันตรายตอสุขภาพของมนุษยอยูในอาหาร เชน
ยาฆาแมลง นํ้ ายาทํ าความสะอาด สารเคมีฆาเชื้อ นํ้ ามันหลอล่ืน (จาระบี) รวมทั้งสารพิษที่เกิดขึ้น 
เชน สารพิษแอลฟาท็อกซินจากเชื้อราในถั่วลิสง หรือแมแตสารเคมีที่ใชเติมในอาหาร ซึ่งมีมากเกิน
กวาที่กฎหมายกํ าหนด  สาเหตุของการปนเปอนมักเกิดจาก วัตถุดิบมีการปนเปอนของ                
ยาฆาแมลงจากไร หรือฟารม  การใชหรือจัดเก็บวัตถุดิบ นํ้ ายาทํ าความสะอาด และสารเคมี         
ไมถูกตอง ทํ าใหเกิดการปนเปอนในอาหาร

3. อันตรายทางกายภาพ หมายถึง การมีวัตถุแปลกปลอมที่เปนอันตรายอยูในอาหาร เชน เศษไม
เศษแกว เศษโลหะ และวัสดุอื่นๆ สาเหตุของการปนเปอนมาจาก การปนเปอนของเศษไม          
เศษแกว เศษโลหะ และเศษวัสดุ อื่นๆ มาจากวัตถุดิบ เครื่องมือ หรือการแตกหักของภาชนะ/
หลอดไฟและตกลงสูอาหาร

มาตรฐาน GMP/HACCP มุงเนนในการลดอันตรายในอาหารทั้ง 3 ประเภทขางตน ซึ่งมีขอกํ าหนด 
อธิบายพอเปนสังเขป ดังตอไปนี้

หมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต
-  สถานที่ตั้งตัวอาคารและสิ่งแวดลอม จะตองอยูในที่ไมกอเกิดการปนเปอนไดงาย

สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบตองสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดลอมที่มีโอกาสปนเปอน
กับอาหาร เชน แหลงเพาะพันธสัตว แมลง กองขยะ คอกปศุสัตว บริเวณที่มีฝุนมากผิดปกติ  ไมอยูใกล
กับสถานที่นารังเกียจ  หรือบริเวณนํ้ าทวมขังแฉะสกปรก หากหลีกเลี่ยงไมไดตองมีมาตรการปองกัน
การปนเปอนจากภายนอกเขาสูบริเวณผลิตอยางมีประสิทธิภาพ
- อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายตอการบํ ารุง
สภาพและรักษาความสะอาด สะดวกตอการปฏิบัติงาน

พื้น ผนัง เพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทํ าความสะอาดและ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา บริเวณผลิตตองแยกออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลง ไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต  จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้ง
เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิต และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน เพื่อปองกันการปนเปอน
อันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิต  นอกจากนี้ตองไมมีส่ิงของที่ไมใชแลว หรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยู
ในบริเวณผลิต  และควรจัดใหมีแสงสวาง และการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอ



หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต
ภาชนะ อุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร และโตะที่เกี่ยวของการกระบวนการผลิตที่

สัมผัสอาหาร ตองทํ าจากวัสดุที่ไมทํ าปฏิกิริยากับอาหาร ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม ทนทาน  การออกแบบ
ติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสม ตองคํ านึงถึงการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น ใชงาน
สะดวก และสามารถทํ าความสะอาดไดงาย และทั่วถึง  นอกจากนี้เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณใน
การผลิตตองเพียงพอแกการปฏิบัติงาน
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต

การดํ าเนินการทุกขั้นตอน ตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี ตั้งแตการตรวจรับ       
วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนสง

- วัตถุดิบ และสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มี
        คุณภาพดี  เหมาะสํ าหรับใชในการผลิตอาหารสํ าหรับบริโภค  ตองลางทํ าความสะอาด
        ตามความจํ าเปน และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได มีการ
        หมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ
- ภาชนะบรรจุอาหาร และภาชนะที่ใชขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองอยู

ในสภาพที่เหมาะสม และไมทํ าใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต
- นํ้ า นํ้ าแข็งและไอนํ้ าที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตาม
       ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องนํ้ าแข็งและนํ้ าบริโภค และนํ าไปใชในสภาพที่ถูก
       สุขลักษณะ
- การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอน และ

ปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย
-      การดํ าเนินการควบคุมการผลิตทั้งหมด ตองอยูในสภาวะที่เหมาะสม
จัดทํ าบันทึก และรายงาน
- ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ
- ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ  รวมทั้งวัน เดือน ป ที่ผลิต โดยเก็บบันทึกและ       

รายงานไว อยางนอย 2 ป
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล

-    นํ้ าที่ใชภายในโรงงานตองเปนนํ้ าสะอาด และจัดใหมีการปรับปรุงคุณภาพนํ้ าตามความจํ าเปน
-    จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสํ าหรับผูปฏิบัติงาน และตอง
     ถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต
     หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง
-    จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอ และมีอุปกรณการลางมืออยางครบถวน
-    จัดใหมีวิธีการปองกัน และกํ าจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม
-    จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํ านวนที่เพียงพอ และมีระบบกํ าจัดขยะ
     มูลฝอยที่เหมาะสม



หมวดที่ 5  การบํ ารุงรักษา และการทํ าความสะอาด
- ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทํ าความสะอาด และรักษาใหอยูในสภาพสะอาด ถูกสุขลักษณะ
        โดยสมํ่ าเสมอ
- ตองทํ าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตใหอยูใน

สภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต
- พื้นผิวของเครื่องมือ และอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทํ าความสะอาดอยาง

สม่ํ าเสมอ
- เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตตองมีการตรวจสอบและบํ ารุงรักษาใหอยูในสภาพ

ใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่ าเสมอ
- การใชสารเคมีที่ใชลางทํ าความสะอาดหรือฆาเชื้อ  ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวกับการผลิต
       อยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการจัดเก็บสารเคมีควรแยกเก็บจากบริเวณที่เก็บอาหาร
       มีปายระบุอยางชัดเจนเพื่อปองกันการนํ าไปใชผิดและเกิดการปนเปอนสูอาหาร

หมวดที่ 6  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน
- ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอ หรือโรคนารังเกียจตามที่กํ าหนดโดย
       กฎกระทรวง
- ผูปฏิบัติงานทุกคน ในขณะที่ดํ าเนินการผลิต และมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือ
       สวนผสมของอาหาร  หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตองสวม
       เส้ือผาที่สะอาด และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน
       และหลังการปนเปอน   การใชถุงมือควรอยูในสภาพที่สมบูรณ และสะอาด ทํ าดวยวัสดุที่ไมมี
       สารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได   กรณีไมสวมถุงมือตองมี
       มาตรการใหพนักงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด   นอกจากนี้ตองไมสวมเครื่องประดับตางๆ
       และควรสวมผาปดปากในขั้นตอนการผลิตอาหารที่จํ าเปนตองมีการปองกันการปนเปอนเปน
       พิเศษ
- ควรมีการฝกอบรม ทบทวน และตรวจสอบความรู ความเขาใจของผูปฏิบัติงานในการปฏิบัติ

ตนดานสุขลักษณะทั่วไป และความรูในการผลิตอาหารตามความเหมาะสมและเพียงพอ ทั้ง
กอนการรับเขาทํ างาน และขณะปฏิบัติงาน  นอกจากนี้ควรปลูกฝงจิตสํ านึกที่ดีเพื่อกระตุนให
เกิดความรับผิดชอบตออาหารที่ผลิตอีกดวย

จากขอกํ าหนด GMP 6 หมวด ที่ไดอธิบายขางตน จากประสบการณพบวา โรงงานอาหาร          
สวนใหญมักมีปญหาทางดาน GMP ที่ตองปรับปรุง คือในเรื่องของการจัดการดานสุขลักษณะของ               
ผูปฏิบัติงาน (Personal Hygiene) ยังไมดีพอ เริ่มตั้งแตการคัดเลือกบุคลากรเขามาทํ างาน ตองไมเปนโรค
ติดตอรายแรงตามกฎกระทรวง มีระเบียบตางๆ ในการปฏิบัติตัวของผูปฏิบัติงานอยางชัดเจน และมีความ
พรอมในการสนับสนุนงบประมาณเพื่อปรับปรุงดานสุขลักษณะใหกับพนักงาน เชน จัดใหมีเส้ือคลุม ผาปด
ปาก หมวกที่คลุมผม รองเทา บางโรงงานที่ไมมีความพรอมในสวนนี้ อาจทํ าใหเกิดปญหาตามมาภายหลัง
อีกมากมาย  นอกจากนี้การฝกอบรมและสรางจิตสํ านึก รับผิดชอบตออาหารที่ผลิต เปนส่ิงสํ าคัญที่ตอง
ปลูกฝงใหกับบุคลากรอยางตอเนื่อง  บางโรงงานนอกจากจะมีระบบการฝกอบรมแลว ยังมีการทํ ากิจกรรม



กลุมยอยเพื่อปรับปรุงงาน (QCC) มีการทํ ากิจกรรมขอเสนอแนะ หรือมีการทํ าระบบ TQM (การบริหาร      
คุณภาพทั่วทั้งองคการ) เพื่อเพิ่มศักยภาพในการบริหารจัดการดานความปลอดภัยอาหาร (Food Safety)

 อีกปญหาหนึ่งที่พบมากที่สุดคือ ปญหาการปนเปอนขาม (Cross Contamination) ซึ่งทํ าใหเกิด
ของเสียจากการผลิตมากขึ้น การปนเปอนจากอันตรายทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ จากการปฏิบัติงาน
อยางไมถูกตองหรือไมถูกสุขลักษณะ  ผลิตภัณฑอาหารที่ถูก Reject สวนหนึ่งเปนสาเหตุทางดานคุณภาพ 
(Quality) เชน รูปราง ขนาด นํ้ าหนัก ลักษณะปรากฏ อีกสาเหตุหนึ่งคืออาหารนั้นไมปลอดภัยตอผูบริโภค 
(Food Safety)  เชน มีเชื้อจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรค หรือมีสารพิษปนเปอน นั่นคืออาจกลาวไดวาการเกิดของ
เสียในการผลิตอาหาร เปนสัดสวนโดยตรงตอการจัดการดานความปลอดภัยอาหาร (Food Safety) นั่นเอง    

สํ าหรับปญหาอื่นๆ ที่พบไดแก ในดานของความพรอมดานอาคารสถานที่ (Infrastructure) ตางๆ  
เชน พื้น ผนัง ประตู เพดาน วัสดุที่ใชตองเหมาะสม ทํ าความสะอาดไดงาย ไมเปนที่สะสมฝุน และเชื้อโรค 
โรงงานอาหารที่สรางใหม และทราบเกี่ยวกับหลักการของ GMP ก็สามารถปฏิบัติสอดคลองตามขอกํ าหนด
โดยไมยากนัก แตโรงงานที่สรางมานาน และไมทราบหลักการของ GMP อาจตองใชเวลาในการปรับปรุง         
โครงสราง และการจัดพื้นที่ (Layout) ในการผลิตเพื่อปองการปนเปอนขาม ซึ่งตองใชงบประมาณคอนขาง
มาก สํ าหรับโรงงานขนาดกลาง ขนาดเล็ก (SMEs) อาจมีปญหาในสวนนี้เชนกัน

นอกจากนี้ อาจพบปญหาในดานของการจัดการผูสงมอบ (Supplier Management) ซึ่งหาก       
โรงงานใดมีระบบการบริหารจัดการไดดี มีระบบการคัดเลือกและประเมินผูสงมอบ มีการตรวจสอบวัตถุดิบ 
สารปรุงรส บรรจุภัณฑตามขอกํ าหนด ก็จะสอดคลองตามขอกํ าหนด GMP โดยไมยาก

จากปญหาตางๆ ที่อาจพบในการทํ าระบบ GMP ที่ไดยกตัวอยางขางตน จะพบวาปญหาดาน
บุคลากร การสรางความเขาใจ ความตระหนักดานความปลอดภัยของอาหาร เปนส่ิงที่ทํ าไดยากที่สุด โดย
เฉพาะโรงงานที่มีปญหา Turn over พนักงานสูงๆ คือมีพนักงานลาออกบอยๆ ซึ่งทํ าใหตองมีการใหความรู 
ฝกอบรม สรางความตระหนักดานความปลอดภัยของอาหารอยางตอเนื่อง บางโรงงานอาจมีบทลงโทษดวย
ในกรณีที่บุคลากรไมปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะที่ดี แตอยางไรก็ตาม โรงงานก็ตองพยายามแกปญหาให      
ตรงจุดมากที่สุด คือ การสรางความตระหนักเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety 
Awareness) ใหกับพนักงานนั่นเอง

สํ าหรับโรงงานที่ตองการจัดทํ าระบบ GMP/HACCP เพื่อเพิ่มศักยภาพในการบริหารจัดการดาน
ความปลอดภัยอาหาร สถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ มีบริการดานการปรึกษาแนะนํ าและฝกอบรมเกี่ยวกับ 
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) และระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
(Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP) และมีโครงการสนับสนุนจากภาครัฐ (โครงการ 
IRP) สํ าหรับผูประกอบการที่สนใจโปรดติดตอไดที่ โทร 02-619-5500 ฝายปรึกษาแนะนํ าดาน 
GMP/HACCP
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