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บทคัดย่อ 
 วัตถุประสงค ์: เพื่อประเมินสถานที่ผลิตน  าบริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท (น  าบริโภคฯ) ของชมุชนตามเกณฑห์ลักเกณฑ์
วิธีการผลิตที่ด ี (Good Manufacturing Practice: GMP) ตรวจคุณภาพน  าบริโภคฯ จากสถานที่ดังกล่าว รวมทั งพัฒนาสถานที่ผลิต
สองแห่งที่ไม่ผ่านมาตรฐานใหม้คีุณภาพตามเกณฑ์เพื่อเป็นต้นแบบในจังหวัด วธิีการวจิัย: ตัวอย่างคือสถานที่ผลิตน  าบรโิภคฯ ของ
ชุมชนซ่ึงได้รับการสนับสนุนงบประมาณตามโครงการเศรษฐกิจพอเพียงฯ ในปี 2552 จ านวน 35 แห่งซึ่งเลือกมาอย่างสุ่มจาก
ทั งหมด 73 แห่ง ผู้วจิัยสัมภาษณ์ผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตถึงสาเหตุของการตัดสินใจการผลิตน  าบริโภคฯ ประเมินความรู้เร่ือง GMP 
และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์ GMP  นอกจากนี  ยงัได้เก็บตวัอย่างน  าบริโภคฯ ที่ผลิตได้เพื่อตรวจ
ทางห้องปฏิบัติการ หลังจากนั น ผู้วิจยัคัดเลือกสถานที่ผลิต 2 แห่งที่มีคะแนนการประเมิน GMP สูงสุดแต่ไม่ผ่านการประเมนิเพื่อ
เข้าสู่กระบวนการพัฒนาสถานทีผ่ลิต  ผลการวิจยั : การตัดสินใจด าเนินโครงการผลิตน  าบริโภคฯ ของชมุชนเกิดจากการมอง
ประโยชน์ของโครงการ แต่ขาดการค านึงถึงข้อก าหนดทางกฎหมายอย่างรอบด้าน ผู้ประกอบการมีความรู้เรื่อง GMP และกฎหมาย
ที่เกี่ยวข้องน้อย (8.64±2.86 จากคะแนนเต็ม 15)  สถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ ทุกแหง่ในงานวิจยันี ไม่ผ่านการประเมิน GMP  ผลการ
ตรวจตัวอย่างน  าบริโภคฯ พบวา่ ผ่านมาตรฐานทั งด้านเคมแีละจุลินทรีย์เพียงร้อยละ 47.10 ความรู้ในเรื่อง GMP ของผู้รับผิดชอบ
สถานที่ผลิตมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับคะแนนการประเมินสถานที่ตามเกณฑ์ GMP สถานที่ผลิตซึ่งตัวอย่างน  าผ่านการตรวจทาง
ห้องปฏิบตัิการ (ทั งทางเคมแีละจุลินทรีย์) ได้คะแนนการประเมนิ GMP ในหมวดสถานที่ตั งและอาคารฯ หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร
ฯ และหมวดการสุขาภิบาลสูงกว่าสถานที่ที่ตวัอย่างน  าตกมาตรฐาน ผู้วิจัยสามารถพัฒนาสถานที่ผลิต  1 แหง่ (จาก 2 แห่ง) ใหม้ี
มาตรฐานตามเกณฑ์ GMP ได้ ปัจจยัที่ส่งผลต่อความส าเร็จในการพัฒนาสถานที่ผลิตของชมุชนให้ได้มาตรฐาน คือ ความมุง่มั่น
จริงจงัของผู้รับผิดชอบโครงการ การให้ความส าคัญของชุมชนกบัการผลิตน  า ทักษะในการจัดการ และค าแนะน าจากภาครัฐ สรุป : 
การผลิตน  าบริโภคฯ โดยชมุชนมีปัญหาทั งในเรื่องสถานที่ซึ่งตกมาตรฐาน GMP และคุณภาพน  าต่ ากว่ามาตรฐานที่กฎหมายก าหนด 
หากหน่วยราชการผู้อนุมัตงิบประมาณในการด าเนินโครงการต่าง ๆ ในชมุชนได้บูรณาการการท างานกับฝ่ายคุ้มครองผู้บริโภคก็จะ
ช่วยแก้ป้องกันไม่ให้เกิดปัญหาในลักษณะเดียวกันอีกในอนาคต 
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บทน้า 
ในปี พ.ศ. 2552 รัฐบาลมีนโยบายเร่งด่วนเพื่อสร้าง

รายได้และศักยภาพทางเศรษฐกิจใน "ชุมชน" หนึ่งใน
โครงการอันเป็นผลมาจากนโยบายดังกล่าว คือ "โครงการ
เศรษฐกิจพอเพียงเพื่อยกระดับชุมชน " หรือ "โครงการ
ชุมชนพอเพียง"  ที่จัดสรรงบประมาณใหห้มู่บ้าน/ชุมชนน าไป
ด า เนินโครงการแก้ ไขปัญหาส่วนรวมเพื่ อการด ารง
ชีวิตประจ าวันและการประกอบอาชีพที่มั่นคง โดยประชาชน
เป็นผู้บริหารจัดการโครงการเอง (1) ชุมชนในจังหวัดตรังยื่น
ขอการสนับสนุนงบประมาณทั งสิ น 176 โครงการ ในจ านวน
นี เป็นโครงการผลิตน  าดื่มเพื่อชุมชน จ านวน 73 โครงการ 
(ร้อยละ 41.48) (2)  
 อย่างไรก็ตาม “น  าบริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท” 
(ต่อไปจะเรียกย่อว่า น  าบริโภคฯ) จัดเป็นอาหารก าหนด
คุณภาพมาตรฐาน (3-8) ก่อนการผลิตเพื่อจ าหน่าย 
ผู้ประกอบการต้องขออนุญาตทั งในเรื่องสถานที่ผลิตและตัว
ผลิตภัณฑ์ สถานที่ผลิตที่ขออนุญาตไม่ว่าจะเข้าข่ายโรงงาน
หรือไม่ก็ตาม จะถูกประเมินจากพนักงานเจ้าหน้าว่าเป็นไป
ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตน  าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ต่อไปจะเรียกย่อว่า GMP หรือ Good 
Manufacturing Practices) (5) หรือไม่ นอกจากนี  
ผู้ประกอบการยังต้องจดทะเบียนผลิตภัณฑ์ หากผลิตภัณฑ์ที่
ไม่ขัดกับกฎหมายทั งในเรื่องคุณภาพหรือมาตรฐาน ฉลาก 
ภาชนะบรรจุ หรืออื่น ๆ พนักงานเจ้าหน้าที่จะออก “เลข อย.” 
หรือเลขสารบบอาหารให้ กับผลิตภัณฑ์นั น ๆ (9)  
 เมื่อชุมชนจ านวนมากสนใจผลิตน  าบริโภคฯ ใน
เวลาเดียวกันและมีเงินทุนสนับสนุนจากภาครัฐ แต่ขาด
ความรู ้ใ น เ รื ่องข ้อกฎหมายที ่เ กี ่ยวก ับการผลิตซึ ่งมี
รายละเอียดมาก และชุมชนมีความจ ากัดของเงินทุน
ตลอดจนอุปกรณ์ อีกทั งหน่วยราชการผู้อนุมัติทุนให้แก่
ชุมชน (ส านักงานชุมชนพอเพียง ส านักงานปลัดส านัก
นายรัฐมนตรี) มิได้บูรณาการการท างานกับผู้รับผิดชอบ
งานคุ ้มครองผู ้บร ิโภคด้านอาหารโดยตรง  ป ัญหาที่
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามกฎหมายอาหารในพื นที่ประสบจึง
มีทั ง การผลิตน  าบริโภคฯ ของชุมชนโดยไม่ได้รับอนุญาต
ตามกฎหมาย และการใช้กระบวนการผลิตที่ไม่เป็นไป
ตามหลัก GMP นอกจากนี  น  าบริโภคฯ ที่ผลิตได้อาจไม่
ผ่านมาตรฐานเมื่อตรวจทางห้องปฏิบัติการ  

ปัญหาข้างต้นน่าจะเกิดขึ นทั่วทั งประเทศ เพราะ 
นโยบายของรัฐมีผลครอบคลุมทั  งประเทศ นอกจากนี  
ปัญหาในลักษณะเช่นนี น่าจะมีมาก่อนเริ่มโครงการชุมชน
พอเพียงในปี 2552 เช ่นที ่จ ังหว ัดล าพูนในปี 2551 มี
สถานที ่ผลิตน  าบริโภคฯ  ที่จ ัดตั  งโดยไม่ได้รับอนุญาต
อย ่างถูกต ้องตามกฎหมาย 112 แห ่ง (ร ้อยละ 58.9) 
ทั  ง หม ด เป ็น ก า ร ด า เ น ิน ง าน โ ดยช ุม ช น โดย อา ศ ัย
งบประมาณจากโครงการต่าง ๆ เช่น โครงการอยู่ดีมีสุข
ของรัฐบาล เงินกู้ยืมตามโครงการวิสาหกิจชุมชน เป็นต้น 
(10) การตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างน  าบริโภคฯ ที่ผลิตจาก
สถานที่ซึ่งไม่ได้รับอนุญาต 8 แห่งพบว่า มี 4 แห่ง (ร้อย
ละ 50) มีคุณภาพต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน (10) ผลการ
ตรวจวิเคราะห์น  าบริโภคฯ ทั่วประเทศในปี 2545 ก่อน
การเกิดขึ นของโครงการน  าดื่มชุมชนในลักษณะต่าง ๆ 
พบน  าบริโภคฯ ที่ไม่ได้คุณภาพร้อยละ 29 (11) ซึ่งน้อย
กว่าที ่พบในการศึกษาข้างต้น ดังนั  น แม้การทบทวน
วรรณกรรมจะไม่พบการศึกษาที่จังหวัดอื่น ๆ หรือขนาด
ตัวอย่างในงานวิจัยที ่ล าพูนจะน้อย และเป็นข้อมูลจาก
เพียงจังหวัดเดียว แต่ก็ท าให้เกิดสมมุติฐานว่า การผลิตน  า
ดื่มโดยชุมชนอาจยังไม่ได้มาตรฐานเมื่อเทียบกับสถานที่ผลิต
น  าทั่วไป  

การประกาศใช้เกณฑ์ GMP ส าหรับน  าบริโภคฯ 
เป็นกฎหมายในปี 2544 น่าจะมีส่วนท าให้คุณภาพน  า
บริโภคฯ ที่ผลิตในประเทศมีคุณภาพดีขึ น ผลการตรวจ
คุณภาพน  าบริโภคฯ ในภูมิภาคต่าง ๆ ทั่วประเทศในปี 
2538-2542 พบว่า ตกมาตรฐานร้อยละ 26-62 (12-15) 
ผลการตรวจหลังบังคับใช้ GMP พบการตกมาตรฐาน
น้อยลง เช่น การตรวจใน 4 จังหวัดภาคกลางในปี 2550-
2552 พบน  าบริโภคฯ ไม่ได้คุณภาพร้อยละ 4.90-9.08 
(16) ดังนั น การปฏิบัติตามเกณฑ์ GMP จึงมีความส าคัญ
ทั งในแง่กฎหมายและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้  
 ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดตรังพบว่า สถานที่
ผลิตน  าบริโภคฯ ของชุมชนทั ง 73 แห่งในจังหวัดซึ่งได้รับ
งบประมาณจากโครงการเศรษฐกิจพอเพียงในปี 2552 ไม่มี
การขออนุญาตผลิตอาหารตามกฎหมาย นอกจากนี  ชมรม
ผู้ผลิตน  าบริโภคฯ ที่ขออนุญาตผลิตอย่างถูกต้องได้ร้องเรียน
ต่อผู้บริหารของจังหวัดตรังถึงการที่ชุมชนสามารถผลิตน  าดื่ม
เพื่อจ าหน่ายได้โดยไม่มีการขออนุญาต การไม่ได้มาตรฐาน
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ของสถานที่ผลิต การไม่มีคุณภาพของน  าดื่ม  และการ
จ าหน่ายน  าดื่มในราคาที่ถูกกว่าท้องตลาดมาก ทางชมรมฯ 
เห็นว่า ตนมีต้นทุนในการผลิตสูงกว่าและถูกควบคุมจาก
เจ้าหน้าที่ของรัฐอย่างเข้มงวด จึงรู้สึกถึงความไม่เป็นธรรม 
จากสภาพปัญหาดังกล่าว ผู้วิจัยเห็นว่าควรต้องเร่งพัฒนา
คุณภาพของสถานที่ผลิตน  าดื่มของชุมชนให้เป็นไปตาม
เกณฑ์ GMP และให้สามารถด าเนินการได้อย่างถูกต้องตาม
กฎหมาย การวิจัยนี เป็นส่วนหนึ่งของความพยายามในการ
แก้ปัญหานี  
 

ภาพรวมของการศึกษา 
การวิจัยนี มีสองการศึกษาย่อย การศึกษาแรกเป็น

การส ารวจแบบภาคตัดขวาง มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมิน
สถานที่ผลิตของชุมชนในจังหวัดตรังตามเกณฑ์ GMP และ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพน  าบริโภคฯ ที่ผลิตได้ อีกทั งยัง
ประเมินความรู้ของผู้ประกอบการในเรื่อง GMP และ
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง ทั งนี เพื่อเป็นข้อมูลส าหรับส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดในการก าหนดมาตรการเพื่อแก้ไขปัญหา 
การศึกษาที่สองเป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ โดยคัดเลือก
สถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ ในชุมชน 2 แห่งที่ไม่ผ่านการตรวจ
มาตรฐาน GMP และด าเนินการพัฒนาสถานที่ดังกล่าวให้ได้
ตามมาตรฐาน โดยอาศัยความร่วมมือของนักวิจัย เจ้าหน้าที่
ของรัฐ ชุมชน และผู้ประกอบการ บทเรียนที่ได้จากการศึกษา
ส่วนที่สองจะเป็นประโยชน์ในการพัฒนาสถานที่ผลิตบริโภคฯ 
ของชุมชน สถานที่ผลิตซึ่งได้รับการพัฒนายังสามารถเป็น
ต้นแบบหรือสถานที่ดูงานของสถานที่ผลิตอื่น ๆ ที่ยังไม่ผ่าน
มาตรฐาน GMP การศึกษาครั งนี ได้ผ่านการพิจารณาจาก
คณะกรรมการจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ของคณะเภสัชศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์แล้ว  
 
การศึกษาที่ 1: การประเมินสถานที่ผลิตและน ้า
บริโภคฯ ที่ผลิตได้ 
วิธีการวิจัย 
            กลุ่มตัวอย่าง 
     ประชากรในการวิจัย คือ สถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ 
ของชุมชน จ านวน  73 แห่ง ในจั งหวัดตรั งซึ่ ง ได้รับ
งบประมาณสนับสนุนจากโครงการเศรษฐกิจพอเพียงในปี 

2552 การค านวณขนาดตัวอย่างใช้สูตรส าหรับการประมาณ
ค่าในตัวอย่างกลุ่มเดียว คือ (Z/e)2(π)(1-π) (17) Z  คือ 1.96 
หรือคะแนนมาตรฐานที่ระดับความเชื่อมั่นที่ร้อยละ 95 ส่วน 
π คือ สัดส่วนของชุมชนที่ผลิตน  าดื่มซึ่งมีคุณภาพผ่านเกณฑ์
ตามกฎหมาย ในที่นี ก าหนดให้เท่ากับงานวิจัยในอดีต คือ  
ร้อยละ 50 (10) ส่วน e คือ ความคลาดเคล่ือนจากการเลือก
ตัวอย่าง ในที่นี ให้มีค่าเท่ากับ 0.15 ขนาดตัวอย่างที่ค านวณ
ได้ คือ 43 ราย  ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสถานที่ผลิตน  าดื่มชุมชน 
จ านวน 50 แห่ง จากทั งหมด 73 แห่งโดยวิธีการสุ่มอย่างง่าย
ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์  

การด าเนินการวิจัย 
ผู้วิจัยรวบรวมรายชื่อผู้ดูแลหรือผู้รับผิดชอบสถานที่

ผลิตน  าบริโภคฯ จากเอกสารการยื่นขอสนับสนุนงบประมาณ
จากโครงการชุมชนพอเพียง หลังจากนั น ผู้วิจัยโทรศัพท์ถึง
บุคคลดังกล่าวเพื่อชี แจงวัตถุประสงค์การศึกษา ข้อดีและ
ข้อเสียของการเข้าร่วมการวิจัย ความเป็นอิสระในการเข้าร่วม
การวิจัย ตลอดจนกระบวนการวิจัย หลังจากนั น ผู้วิจัยขอค า
ยินยอมด้วยวาจาจากผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิต พร้อมกับนัดวัน
เพื่อเก็บข้อมูลใน 4 ประเด็น คือ การสัมภาษณ์ถึงสาเหตุที่
ชุมชนตัดสินใจผลิตน  าดื่ม การประเมินความรู้ของ ผู้รับผิดชอบ
หลัก การประเมินสถานที่ผลิต และการเก็บตัวอย่างน  า การเก็บ
ข้อมูลในทั ง 4 ประเด็นมีรายละเอียดดังนี  
            สาเหตุที่ชุมชนตัดสินใจผลิตน  าดื่ม  

ผู้วิจัยใช้การสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้างเพื่อเก็บ
ข้อมูลจากผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ โดยใช้ค าถาม
ต่อไปนี  1) ตอนชุมชนประชุมร่วมกัน ได้คิดโครงการอะไรบ้าง
เพื่อขอทุน 2) ท าไมจึงเลือกผลิตน  าดื่ม 3) ได้เห็นตัวอย่างการ
ผลิตน  าดื่มหรือได้รับการชักชวนใครหรือไม่ อย่างไร 4) ข้อดี
และข้อเสียของการผลิตน  าดื่มโดยชุมชน 5) ปัญหาและอุปสรรค
ในการด าเนินงาน 6) ความเห็นต่อกฎหมายที่ เกี่ยวข้อง 
อย่างเช่น การขออนุญาตผลิตหรือการขอ อย. การสัมภาษณ์ใช้
เวลาประมาณ 15–20 นาทีต่อราย การบันทึกเสียงการ
สัมภาษณ์จะท าก็ต่อเมื่อได้รับการอนุญาตเท่านั น ส าหรับผู้ที่ไม่
สะดวกในการให้สัมภาษณ์แบบซึ่งหน้า ผู้วิจัยใช้การสัมภาษณ์
ทางโทรศัพท์แทน  
            การประเมินความรู้ 
 หลังการสัมภาษณ์  ผู้วิจัยประเมินความรู้ ของ
ผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตโดยใช้แบบทดสอบประเภท 4 
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ตัวเลือก จ านวน 20 ข้อ (ภาคผนวก) ค าถามครอบคลุม
กระบวนการผลิตน  าบริโภคฯ ตามเกณฑ์ GMP แต่ละหมวด
(15 ข้อ) และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง (5 ข้อ) ผู้ตอบสามารถใช้
เวลานานเท่าที่ต้องการในการท าแบบทดสอบ ผู้ตอบทุกคน
ใช้เวลาประมาณ 15 นาที  

แบบทดสอบถูกพัฒนาโดยผู้วิจัย และผ่านการ
ตรวจสอบความถูกต้องในเนื อหา ความสามารถในการวัด 
และการส่ือความหมายโดยผู้ เชี่ยวชาญจากส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดตรังและส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาจ านวน 2 ท่านซึ่งมีประสบการณ์ในเรื่องการคุ้มครอง
ผู้บริโภคในเรื่องอาหารและน  าบริโภคฯ มากกว่า 10 ปี 
หลังจากนั น ผู้วิจัยทดสอบแบบวัดกับผู้ดูแลสถานที่ผลิตน  า
ดื่มของชุมชน 3 แห่งที่ไม่ใช่ตัวอย่างการวิจัยและปรับปรุง
ก่อนน าไปใช้จริง เมื่อน าแบบวัดไปใช้กับตัวอย่างการวิจัย 
พบค่าสัมประสิทธิ์ความเที่ยงของ Cronbach คือ 0.70 ซึ่งถือ
ว่ามีความเที่ยงเป็นที่น่าพอใจ  
            การประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์ GMP  

หลังการประเมินความรู้  ผู้วิจัยเริ่มการประเมิน
สถานที่ตามเกณฑ์ GMP โดยใชแ้บบบันทึกการตรวจสถานที่
ผลิตของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (18) ตามที่
กฎหมายก าหนด (5) เกณฑ์ GMP แบ่งเป็น 9 หมวด ดังนี  1) 
สถานที่ตั งและอาคารผลิต (20 คะแนน)   2) เครื่องมือ 
เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต (20 คะแนน)     3) แหล่งน  า
และการปรับคุณภาพน  า (14 คะแนน)    4) ภาชนะบรรจุ (10 
คะแนน)    5) สารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ (13 คะแนน)     
6) การบรรจุ (11 คะแนน)     7) การสุขาภิบาล (10 คะแนน)    
8) บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (8 คะแนน)   และ 9) 
บันทึกและรายงาน (4 คะแนน)    วิธีการประเมิน การ
ค านวณคะแนน และเกณฑ์ผ่านยึดตามคู่มือการประเมินของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (18)  

การประเมินสถานที่ผลิตแต่ละแห่งใช้ผู้ประเมิน
อย่างน้อย 3 คนซึ่งผ่านการอบรมการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตน  าบริโภคฯ ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ผู้วิจัยชื่อแรกเป็นหนึ่งในผู้ประเมินในสถานที่ผลิตทุกแห่ง ผู้
ประเมินคนอื่น ๆ ประกอบด้วยเจ้าหน้าที่จากส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดตรัง ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ หรือ
เภสัชกรจากโรงพยาบาลชุมชนในพื นที่ การวิจัยนี ไม่ได้ใช้
คณะผู้ประเมินเพียงชุดเดียวเนื่องจากสถานที่ผลิตซึ่งเป็น

ตัวอย่างกระจายอยู่ในทั ง 10 อ าเภอของจังหวัด งานวิจัยนี มี
เจ้าหน้าที่ร่วมประเมินสถานที่ผลิตกับผู้วิจัยทั งหมด 18 คน  

การประเมินท าโดยการสัมภาษณ์ผู้รับผิดชอบ 
ตรวจสอบสถานที่ อุปกรณ์ และเอกสารตามเกณฑ์ ตลอดจน
สังเกตการผลิต ผู้ประเมินทั งสามร่วมกันซักถามข้อมูลและ
ตรวจสอบประเด็นต่าง ๆ ไปพร้อมกัน แต่การให้คะแนนจะ
ท าอย่างเป็นอิสระโดยไม่ปรึกษากันและยึดหลักเกณฑ์ที่ระบุ
ไว้ในคู่มือของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอย่าง
เคร่งครัด การประเมินในแต่ละข้อย่อยของเกณฑ์มีสามระดับ 
คือ ดี พอใช้ และปรับปรุง หลังจากประเมินเสร็จสิ น ผู้
ประเมินทั งสามน าคะแนนในแต่ละข้อมาตรวจสอบกัน และ
อภิปรายหาข้อสรุปหากผลประเมินมีความขัดแย้งกัน สถานที่
ผลิตซึ่งผ่านการประเมินต้องมีคะแนนในแต่ละหมวดและ
คะแนนรวมทุกหมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไม่พบ
ข้อบกพร่องที่รุนแรงที่เป็นความเส่ียงอาจท าให้อาหารเกิด
ความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค เช่น ไม่มีห้องบรรจุ ไม่ท า
การบรรจุในห้องบรรจุ (18) หลังการประเมิน ผู้วิจัยแจ้งผล
การประเมินแก่ผู้ประกอบการเพื่อการปรับปรุง 
            การเก็บตัวอย่างน  าและการตรวจวิเคราะห์  

ผู้วิจัยเก็บตัวอย่างน  าบริโภคฯ ขนาด 20 ลิตรที่
ผลิตได้และตัวอย่างน  าดิบที่ยังไม่ผ่านเข้าสู่กระบวนการ
โดยใช้วิธ ีการซึ ่งศูนย์ว ิทยาศาสตร์การแพทย์ใช้ในการ
ปฏิบัติงาน (19) ตัวอย่างน  าถูกส่งไปตรวจวิเคราะห์
คุณภาพที่ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 จังหวัดตรัง   

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน  าบริโภคฯ (3, 
4, 8) ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้หลายด้านดังนี  1) 
คุณสมบัติทางฟิสิกส์ (สี กล่ิน ความขุ่น และความเป็นกรด-
ด่าง) 2) คุณสมบัติทางเคมี (ปริมาณสารที่เป็นของแข็งใน
น  า ความกระด้าง และแร่ธาตุหรือโลหะจ านวน 20 ชนิด 
เช่น สารหนู ไนเตรท ฟลูออไรด์ เป็นต้น ) 3) คุณสมบัติ
เกี ่ยวกับจุลินทรีย์ คือ 3.1) ต้องตรวจพบบักเตรีชนิด 
Coliform น้อยกว่า 2.2 ต่อน  าบริโภค 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 
most probable number (MPN) 3.2) ตรวจไม่พบ E. Coli 
และ 3.3) ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  

การตรวจคุณภาพหรือมาตรฐานทั  งหมดตามที่
กฎหมายก าหนดต้องใช้งบประมาณที่สูงมาก ดังนั น ผู้วิจัย
จึงคัดเลือกรายการที ่จะตรวจวิเคราะห์ในการวิจ ัยโดย
พิจารณาจากผลการวิเคราะห์ตัวอย่างน  าบริโภคฯ ในอดีต
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จ านวน 207 ตัวอย่างที่สุ่มเก็บในจังหวัดตรังโดยส านักงาน
สาธารณสุขตั งแต่ปี 2549–2551  ซึ่งพบว่า น  าบริโภคฯ ไม่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานในเรื่องความเป็นกรด-ด่าง (pH) ร้อยละ 
17.39 ความกระด้างร้อยละ 0.48  ปริมาณไนเตรท ร้อยละ 
3.86 และ มีเชื อ MPN Coliforms เกินก าหนดร้อยละ 9.18  
นอกจากนี  โครงการพัฒนาคุณภาพน  าดื่มในโรงเรียน 32 
แ ห่ ง ใ น จั ง ห วั ด ต รั ง ตั ง แ ต่ ปี  2 5 5 0 –2 5 5 1  ข อ ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์พบว่า น  าดื่มในโรงเรียนไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน 10 แห่ง เพราะมี pH ต่ ากว่าเกณฑ์ ส่วน
ความกระด้าง ไนเตรท ตะกั่ว และ MPN Coliforms มีระดับ
เกินเกณฑ์ (20)  

การวิจัยนี จึงตรวจน  าบริโภคฯ ที่ผลิตได้เฉพาะความ
เป็นกรด-ด่าง ความกระด้าง ไนเตรท และ MPN. Coliforms 
ส่วนการตรวจวิเคราะห์น  าดิบท าเฉพาะความเป็นกรดด่าง 
ความกระด้าง และไนเตรท โดยไม่ตรวจ MPN. Coliforms 
เพราะเป ็นน  าที ่ย ังไม ่ผ ่านกระบวนการผลิตและด้วย
ข้อจ ากัดของงบประมาณ 
      
           การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิจัยน าเสนอจ านวนสถานที่ผลิตซึ่งผ่านเกณฑ์ 
GMP และเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ
ด้วยความถี่และร้อยละ ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ของ
ผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตและคะแนนประเมินตามเกณฑ์ 
GMPใช้ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของเพียร์สัน ตัวแปรทั ง
สองแจกแจงค่อนข้างปกติเมื่อตรวจสอบจากแผนภาพ Q-Q 
การเปรียบเทียบความรู ้ของผู ้ประกอบการและคะแนน
ปร ะ เ ม ิน  GMP ร ะ ห ว ่า ง สถ านที ่ซึ ่ง ม ีผ ล ต ร ว จทา ง
ห้องปฏิบัติการผ่าน/ไม่ผ่าน ใช้การทดสอบทีแบบสองกลุ่ม
ที่เป็นอิสระต่อกัน 
 
ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
              ผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ จ านวน 50 
รายให้สัมภาษณ์ เป็นผู้ใหญ่บ้าน 25 ราย ผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้าน 
12 ราย และกรรมการชุมชน 13 ราย  ชุมชนได้รับการสนับ 
สนุนงบประมาณตามจ านวนประชากร ชุมชน 4 แห่งได้รับ
งบประมาณจ านวน  200,000 บาท, 26 แห่งได้รับ 200,001–
300,000 บาท, 13 แห่ง ได้รับ 300,001–500,000 บาท และ 
7 แห่งได้รับ มากกว่า 500,000 บาท 

สถานที่ผลิต 50 แห่งที่ส ารวจมีการจ าหน่ายน  าดื่ม
ใน  3 รูปแบบ ดังนี  1) ผู้ผลิตบรรจุน  าใส่ภาชนะบรรจุปิดสนิท
เพื่อจ าหน่าย (11 แห่ง) 2) การบริการน  าดื่มแบบหยอด
เหรียญ โดยชาวบ้านต้องน าภาชนะบรรจุน  ามาเอง (14 แห่ง) 
และ 3) การบริการทั ง 2 รูปแบบ (24 แห่ง) ส่วนอีกหนึ่งแห่ง
ได้ยกเลิกการผลิตไป การประเมินสถานที่ตามเกณฑ์ GMP 
ท าเฉพาะใน 35 แห่ง (รูปแบบที่ 1 และ 3) เพราะการบริการ
น  าดื่มแบบหยอดเหรียญไม่เข้านิยามน  าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามกฎหมาย  
เหตุผลในการผลิตน ้าบริโภคฯ 

ในการประชุมลูกบ้านเพื่อคิดโครงการในการขอ
งบประมาณ โครงการที่สมาชิกชุมชนเสนอได้แก่ การผลิตน  า
ดื่มชุมชน (ร้อยละ 100) การผลิตน  าประปาชุมชน (ร้อยละ 
40) การผลิตปุ๋ยชีวภาพ (ร้อยละ 38) การท าการเกษตร (ร้อย
ละ 34) ร้านค้าชุมชน (ร้อยละ 24) การให้เช่าโต๊ะและเต็นท์
(ร้อยละ 20) การเลี ยงปลา (ร้อยละ 20) การท าขนม (ร้อยละ 
8) และ การผลิตข้าวซ้อมมือ (ร้อยละ 6) โครงการผลิตน  าดื่ม
ชุมชนมีสมาชิกสนับสนุนมากที่ สุด จึงถูกเสนอเพื่อขอ
สนับสนุนงบประมาณ 

ผู้ให้ข้อมูลกล่าวว่า เหตุจูงใจที่ชุมชนเลือกผลิตน  าดื่ม
ของชุมชนได้แก่ 1)  การประหยัดค่าใช้จ่ายในครัวเรือนเพราะ
เชื่อว่าจะมีการจ าหน่ายน  าดื่มในราคาถูกกว่าท้องตลาด (ร้อยละ 
94) 2) ความเชื่อว่า โครงการนี ได้รับการอนุมัติง่ายกว่า
โครงการอื่น ๆ และการยื่นไม่จ าเป็นต้องมีรายละเอียดอื่น ๆ 
เช่น แบบแปลนสถานที่ผลิต เพียงแต่ชุมชนมีหลักฐานว่า 
โครงการนี ได้ผ่านมติที่ประชุมและมีสมาชิกในชุมชนลงชื่อเห็น 
ชอบกเ็พียงพอ (ร้อยละ 72) 3) ชุมชนมักขาดแคลนน  าดื่มในฤดู
ร้อน เพราะน  าบ่อที่ใช้บริโภคมีปริมาณน้อย (ร้อยละ 56) 4) 
การเห็นตัวอย่างจากชุมชนอื่นหรือชุมชนของตนเองที่ท า
โครงการอื่นแล้วไม่ประสพผลส าเร็จ เช่น การจัดท าร้านค้า
ชุมชนในอดีตมีปัญหาขาดทุน หรือกลุ่มเคร่ืองแกงมีปัญหาเรื่อง
การขาดวัตถุดิบและแรงงาน (ร้อยละ 48) 5) น  าดื่มเป็น
ส่ิงจ าเป็นที่ต้องกินต้องใช้กันทุกครัวเรือน (ร้อยละ 32) และ 6) 
การผลิตน  าด่ืมใช้คนงานน้อย ประมาณ 1 – 2 คน (ร้อยละ 10) 
ข้อดีและข้อเสียในมุมมองของผู้ให้ข้อมูล 
 ผู้ให้ข้อมูลกล่าวว่า ข้อดีของการผลิตน  าดื่มของชุมชน
มีดังนี  1) ชาวบ้านได้บริโภคน  าดื่มในราคาถูก (เช่น ซื อน  า
บริโภคฯ ได้ในราคาถังละ 5 บาท ซึ่งผู้จ าหน่ายรายอื่นขายใน
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ราคาถังละ 13 บาท) (ร้อยละ 100 ของชุมชน) 2) สามารถ
แก้ปัญหาการขาดแคลนน  าดื่มในชุมชนโดยเฉพาะในหน้าแล้ง 
(ร้อยละ 36) 3) ชุมชนได้บริโภคน  าด่ืมที่สะอาด ปลอดภัยดีกว่า
การบริโภคน  าบ่อ และมั่นใจว่าน  าที่ชุมชนผลิตสะอาดและมี
คุณภาพดีกว่าน  าบรรจุถังที่มาจากภายนอกชุมชน (ร้อยละ 22) 

ผู้ให้ข้อมูลเห็นข้อเสียของการผลิตน  าดื่มโดยชุมชน
มีดังนี  1) ชาวบ้านบางส่วนขาดความเชื่อมั่นในคุณภาพน  า
ดื่มที่ไม่มีเคร่ืองหมาย “อย.” รับรอง (ร้อยละ 72) 2) การขาด
ระบบขนส่งท าให้มีชาวบ้านมาใช้บริการน  าดื่มหยอดเหรียญ
น้อย (ร้อยละ 18) 
ปัญหาและอุปสรรค 

ผู้ ให้ข้อมูลกล่าวถึงปัญหาและอุปสรรคในการ
ด าเนินงาน ดังนี  1) การขาดแคลนงบประมาณในการพัฒนา
สถานที่ผลิตและการบ ารุงรักษา (ร้อยละ 94) 2) ผู้ผลิตน  าดื่ม
ในชุมชนขาดความรู้และประสบการณ์ในการผลิตน  าดื่ม (ร้อย
ละ 64) 3) กรรมการชุมชนผู้ดูแลสถานที่ผลิตไม่ใส่ใจดูแล 
(ร้อยละ 56) 4) พื นที่ในการผลิตมีจ ากัด (ร้อยละ 48) และ 5) 
การขาดแคลนน  าดิบโดยเฉพาะในหน้าแล้ง (ร้อยละ 28) 
ความเห็นต่อกฎหมายที่บังคับใช้ 

ผู้ให้ข้อมูลมีความคิดเห็นต่อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
ดังนี  1) ผู้ให้ข้อมูลร้อยละ 82 เชื่อว่าการขอ “อย.” ท าได้ยาก
2) มีความต้องการพัฒนาให้ได้มาตรฐานตามกฎหมาย แต่ไม่
มีเงินทุน (ร้อยละ 60) 3) มีความต้องการขยายพื นที่การ
จ าหน่าย แต่ยังไม่ท าเพราะกลัวโดนด าเนินคดีเนื่องจากยัง

ไม่ได้มาตรฐานตามกฎหมาย (ร้อยละ 36) 4) ไม่มีแนวคิดที่
จะขอ “อย.” เน่ืองจากจ าหน่ายเฉพาะในหมู่บ้าน (ร้อยละ 32) 
และ 5) กฎหมายไม่น่ามีผลอะไร เพราะชาวบ้านส่วนใหญ่จะ
มาหยอดเหรียญซื อน  าด่ืมเอง (ร้อยละ 28) 
 
ผลการประเมินความรู้เร่ือง GMP และกฎหมายที่
เก่ียวข้อง 

ตารางที่  1  แสดงผลการประเมินความรู้ ของ
ผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ ของชุมชนจ านวน 35 
ราย ผู้ ให้ข้อมูลมีความรู้ ในเรื่อง GMP 7.642.56 จาก
คะแนนเต็ม 15 คะแนน (ร้อยละ 50.86 ของคะแนนเต็ม) โดย
มีความรู้ ใ น เ รื่ อ งการคั ด เ ลือกแห ล่งน  าดิบ น้อยที่ สุ ด 
(0.340.48 จากคะแนนเต็ม 1) จากการสัมภาษณ์ ผู้ให้
ข้อมูลเข้าใจผิดว่า น  าบ่อและน  าบาดาลเป็นแหล่งน  าที่ดีที่สุด 
แต่ค าตอบที่ถูกต้อง คือ น  าประปา   

นอกจากนี  ผู้ประกอบการยังขาดความรู้ในเรื่องการ
กรองและฆ่าเชื อจุลินทรีย์ (ได้คะแนนเฉล่ีย 1.050.76 จาก
คะแนนเต็ม 3 หรือร้อยละ 47.33) (ตารางที่ 1) ค าถามสาม
ข้อในเรื่องนี ทดสอบในเรื่องวิธีการลดและขจัดจุลินทรีย์   การ
ล้างและวิธีการฆ่าเชื อไส้กรอง และระยะเวลาในการใช้งาน
หลอดยูวี ผู้ประกอบการกล่าวว่า ตนได้รับความรู้หรือปฏิบัติ
ตามค าแนะน าของผู้ขายเครื่องกรองเป็นส่วนใหญ่โดยไม่มี
ความรู้ถึงหน้าที่และประสิทธิภาพของการท างานของเครื่อง
กรองแต่ละประเภท สถานที่ผลิตบางแห่งต้องจ้างผู้ขายเครื่อง 
                                                                

                                   ตารางที ่1. การประเมินความรู้ของผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตน  าบรโิภคฯ ของชมุชน (N=35) 
ประเด็น คะแนนเต็ม ค่าเฉล่ียSD (ร้อยละ)1 

ความรู้เก่ียวกับ GMP 15  7.642.56 (50.86) 
การคัดเลือกแหล่งน  าดิบ 1 0.340.48 (34.00) 
การกรอง-ฆ่าเชื อจุลินทรีย ์ 3 1.050.76 (35.24) 
การกรองกายภาพ-เคมี 3 1.460.92 (48.57) 
การบรรจ ุ 2 1.000.64 (50.00) 
สุขลักษณะของผู้ปฏิบตัิงาน 4 2.311.08 (57.75) 
สถานที่ตั ง 1 0.740.44 (74.29) 
การปรับสภาพน  าเบื องต้น 1 0.710.46 (71.00) 

ความรู้ด้านกฎหมายที่เกี่ยวกับการผลิต 5   1.770.88 (35.43) 
ความรู้รวม 20 9.403.08 (47.00) 

                             1: ร้อยละของค่าเฉล่ียเมื่อเทียบกบัคะแนนเต็ม   
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กรองมาล้างไส้กรองทุกเดือนหรือทุก 3 เดือนหรือนานกว่า
นั นในบางแห่ง ข้อมูลเหล่านี สะท้อนให้เห็นถึงความรู้ที่ไม่
เพียงพอในประเด็นนี ของผู้ประกอบการในชุมชน 

ความรู้ในเรื่องการกรองกายภาพ-เคมี การบรรจุ 
และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงานมีคะแนนเฉล่ียน้อยกว่าร้อย
ละ 70  ส่วนความรู้ในเรื่องสถานที่ตั งและการปรับสภาพน  า
เบื องต้นมีมากกว่าประเด็นอื่น คือร้อยละ 74.29 และ 71 
ตามล าดับ (ตารางที่ 1) 

ผลการประเมินความรู้ในเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
พบว่ามีคะแนนเฉล่ียน้อยกว่าครึ่ง คือ  1.770.88 (ร้อยละ 
35.43) ค าถามในหมวดนี สอบในเรื่องการขออนุญาตสถานที่
และขออนุญาตผลิตภัณฑ์ (ขอเลขสารบบอาหาร หรือเลข ”
อย”) โทษตามกฎหมายส าหรับการผลิตโดยไม่ได้ขออนุญาต 
การก าหนดของกฎหมายให้ปฏิบัติตาม GMP โดยรวมแล้ว
ความรู้ของผู้ประกอบการอยู่ในระดับที่ควรปรับปรุงในเกือบ
ทุกประเด็นไม่ว่าจะเป็นเรื่องมาตรฐาน GMP หรือเรื่อง
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
 
การประเมินสถานที่ผลิตน ้าบริโภคฯ ตามเกณฑ์ GMP  

ผลการประเมินสถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ แสดงอยู่
ในตารางที่  2 เกณฑ์ผ่านของการประเมินตาม GMP ที่

กฎหมายระบุ คือ คะแนนในแต่ละหมวดและคะแนนรวมทุก
หมวดต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไม่พบข้อบกพร่องที่
รุนแรง การวิจัยนี พบว่า สถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ ของชุมชน
ทุกแห่งไม่ผ่านเกณฑ์ GMP  คะแนนรวมของการประเมินมี
ค่าน้อยกว่าครึ่ง (45.509.00 จาก 100 คะแนน) สถานที่
ผลิต 2 แห่ง (ร้อยละ 5.71) มีคะแนนรวมสูงกว่าร้อยละ 60 
แต่ถือว่าตกมาตรฐานเพราะคะแนนบางหมวดน้อยกว่าร้อย
ละ 60 และพบข้อบกพร่องที่รุนแรง ได้แก่ การไม่มีห้องบรรจุ
ที่เป็นสัดส่วนและการไม่บรรจุในห้องส าหรับบรรจุ 
ผลการประเมินตามเกณฑ์ GMP รายหมวด พบว่า หมวด
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการผ่านเกณฑ์ 
GMP มากที่สุด (ร้อยละ 91.43 ของตัวอย่างทั งหมด) คือ 
เนื่องจากสถานที่ผลิตส่วนมากเริ่มการผลิตได้ประมาณ 1 ปี
ประกอบกับงบประมาณที่ได้รับการสนับสนุนมีเพียงพอใน 
การติดตั งเคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ให้มีจ านวนเพียง 
พอกับก าลังการผลิต จากการสังเกตพบว่า การติดตั งเป็นไป
ตามสายงานการผลิต และคงอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้อย่างดี  

สถานที่ผลิตเพียงร้อยละ 17-20 ผ่านเกณฑ์ประเมิน
ในหมวดภาชนะบรรจุ การบรรจุ และสถานที่ตั งและอาคาร
ผลิตอื่นๆ จากการสังเกตในหมวดภาชนะบรรจุพบว่าสถานที่
ส่วนใหญ่ไม่มีการคัดแยกถังใช้ซ  าก่อนล้าง วิธีการล้างและฆ่า 

 
              ตารางที่  2.  ผลการประเมินสถานที่ผลิตน  าบรโิภคฯ ตามเกณฑ์ GMP จ าแนกรายหมวด (N = 35) 

หมวดของ GMP คะแนนเต็ม 
ค่าเฉล่ียSD1 

(แปลงเป็นร้อยละ) 
จ านวนสถานที่ผลิตที่ได้
คะแนน ≥ 60 (ร้อยละ)2 

เคร่ืองมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 20 75.79±13.22 32(91.43) 
ภาชนะบรรจ ุ 10 48.23±18.89 7(20) 
การบรรจ ุ 11 47.14±18.74 6(17.14) 
สถานที่ตั งและอาคารผลิต 20 47.78±13.25 6(17.14) 
สารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ 3 13.81±10.29 0 
แหล่งน  าและการปรบัคุณภาพน  า 14 37.77±14.37 0 
การสุขาภิบาล 10 20.21±10.26 0 
บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัตงิาน 8 30.07±11.11 0 
บันทึกและรายงาน 4 0 0 

คะแนนรวมทุกหมวด 100 45.50±9.003 0 
1: คะแนนแต่ละหมวดถูกแปลงให้มีคะแนนเต็ม 100 เพื่อให้ง่ายในการแปลผล 
2: เกณฑ์ผ่าน คือ คะแนนในแตล่ะหมวดและคะแนนรวมทุกหมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไมพ่บข้อบกพร่องที่รุนแรง  
3: ค านวณโดยรวมคะแนนของแต่ละหมวดเข้าด้วยกัน 
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เชื อภาชนะบรรจุยังไม่ถูกต้อง ไม่มีการตรวจสอบการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ของภาชนะบรรจุเพราะผู้ผลิตไม่ทราบว่าต้องท า
เช่นนั นหรือทราบแต่ไม่มีชุดทดสอบส าหรับเชื อจุลินทรีย์  

ส าหรับหมวดการบรรจุพบข้อบกพร่องคือสถานที่ผลิต 
ส่วนใหญ่ (30 แห่งหรือร้อยละ 85.70) ไม่ได้บรรจุน  าในห้อง
บรรจุ แต่บรรจุบนพื นซึ่งเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย การไม่มีห้อง
บรรจุถือเป็นข้อบกพร่องรุนแรงตามเกณฑ์ GMP (18) และท า
ให้สถานที่ผลิตนั นตกแม้ว่าหมวดอื่น ๆ จะมีคะแนนผ่านเกณฑ์
ก็ตาม   

ในหมวดสถานที่ตั งและอาคารผลิตพบข้อบกพร่องคือ 
มีการเก็บส่ิงของที่ไม่ใช้แล้วทั งภายในและนอกอาคารผลิต เช่น 
ขยะ เก้าอี  อุปกรณ์การเกษตร ถังยาฆ่าแมลง หรือพบสัตว์เลี ยง
บริเวณรอบ ๆ อาคารผลิต เช่น นก ไก่ วัว ภายนอกอาคาร
ผลิตไม่มีท่อระบายน  าทิ ง แต่จะปล่อยน  าทิ งบริเวณหลังอาคาร
ผลิตท าให้เกิดน  าขังและสกปรก อาคารผลิตเป็นอาคารเปิดโล่ง 
มีพื นที่ในการผลิตจ ากัดท าให้ไม่เป็นไปตามสายการผลิต ไม่มี
การแบ่งแยกพื นที่ออกเป็นสัดส่วน มีการท ากิจกรรมทุกอย่าง
ตั งแต่การล้างถัง การบรรจุ และเก็บผลิตภัณฑ์บริเวณเดียวกัน
ท าให้เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย ไม่มีมาตรการการป้องกันสัตว์
และแมลง ไม่มีฝ้าเพดาน ประตูและหน้าต่างไม่มีมุ้งลวด การ
ระบายน  าไม่ดีท าให้มีน  าขังบริเวณผลิตและล้าง และที่ส าคัญคือ
ไม่มีห้องบรรจุ สถานที่ผลิต 32 แห่ง (ร้อยละ 91.4) ไม่ผ่านการ
ประเมินในเกณฑ์ “ห้องบรรจุต้องมีความถาวร  สะอาด ป้องกัน
สัตว์และแมลงและการปนเปื้อนได้ และไม่เป็นทางเดินผ่าน”  

ส าหรับหมวดอื่น ๆ อีก 5 หมวด ไม่มีสถานที่ผลิตใด
ผ่านเกณฑ์ GMP เลย ในหมวดสารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ 
ผู้ประกอบการหลายรายไม่ใช้สารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ 
เช่น คลอรีน ส่วนผู้ประกอบการที่ใช้สารดังกล่าวก็ไม่ทราบ
วิธีการใช้ ความเข้มข้นของสาร ปริมาณน  า และระยะเวลาที่ควร
ใช้ อีกทั งไม่มีการแบ่งแยกบริเวณจัดเก็บสารท าความสะอาดให้
เป็นสัดส่วน วิธีการจัดเก็บไม่เหมาะสม เช่น วางบนพื นหรือ
ทางเดินภายในอาคารผลิต ส่ิงที่พบจากการประเมินสอดคล้อง
กับรายงานการส ารวจสถานประกอบการผลิตน  าบริโภคฯ ปี 
2543 ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่พบว่า 
สถานที่ส่วนใหญ่ไม่มีระบบ (ไม่มีวิธีการและระยะเวลาการล้างที่
เหมาะสม)  ในการล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื ออย่างชัดเจน 
ส่วนใหญ่ใช้การกะประมาณและวิจารณญาณของผู้ผลิตว่า
สกปรกแล้วจึงล้าง (21)  

สถานที่ผลิตทุกแห่งไม่ผ่านเกณฑ์ในหมวดแหล่งน  า
และการปรับคุณภาพน  า เนื่องจากเกณฑ์ GMP ก าหนดให้
ผู้ประกอบการต้องเก็บตัวอย่างน  าดิบและน  าบริโภคส่งตรวจ
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์อย่างน้อยปี
ละ 1 ครั ง (5) ทั งนี ผู้ประกอบการต้องรับผิดชอบค่าใช้จ่ายใน
การตรวจวิเคราะห์เอง ประมาณตัวอย่างละ 4,600 บาท (19) 
ผู้ประกอบการในงานวิจัยนี ไม่ได้ส่งตัวอย่างน  าเพื่อตรวจ
วิเคราะห์เนื่องจากขาดแคลนงบประมาณและไม่ทราบข้อ
กฎหมาย นอกจากนี ยังพบข้อบกพร่องเรื่องการใช้ชุดทดสอบ
ความกระด้ า ง  คลอรีน  และจุ ลินทรี ย์  เพื่ อตรวจสอบ
ประสิทธิภาพของการปรับคุณภาพน  าทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ โดยพบว่า สถานที่ผลิต 19 แห่ง (ร้อยละ 54.29)  ไม่
มีชุดทดสอบใด ๆ เลย 16 แห่ง (ร้อยละ 45.71) มีชุดทดสอบ
ความกระด้างเพียงชุดเดียว ไม่มีสถานที่ผลิตใดเลยที่มีชุด
ทดสอบครบทั ง 3 แบบ นอกจากนี ยังไม่มีการก าหนดความถี่
และการจัดท าบันทึกที่เหมาะสมในการตรวจสอบเพื่อให้มั่นใจ
ว่าการปรับคุณภาพน  ามีประสิทธิภาพ  

ในหมวดการสุขาภิบาล พบข้อบกพร่อง คือ สถานที่
ผลิตสกปรก ไม่มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ ไม่มี
ภาชนะส าหรับใส่ขยะมูลฝอยที่มีฝาปิด ไม่มีห้องส้วม ไม่มีอ่าง
ล้างมือหน้าห้องส้วมและหน้าบริเวณผลิต ขาดอุปกรณ์ในการ
ท าความสะอาด เช่น สบู่ น  ายาฆ่าเชื อ และอุปกรณ์ท าให้มือ
แห้ง และไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงเข้ามาในบริเวณ
ผลิต  

ในหมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน พบ
ข้อบกพร่องคือผู้ปฏิบัติงานไม่มีการตรวจสุขภาพ การแต่งกาย
ไม่ถูกสุขลักษณะที่ดีในการปฏิบัติงาน ไม่สวมเสื อคลุมหรือผ้า
กันเปื้อน ไม่มีหมวกคลุมผม มีการสวมใส่เครื่องประดับขณะ
ปฏิบัติงาน เช่น แหวน นาฬิกา สร้อยคอ สายสิญจน์ รองเท้าที่
ใช้ภายในสถานที่ผลิตและภายนอกสถานที่ เป็นคู่เดียวกัน 
ผู้ปฏิบัติงานไม่ผ่านการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะและความรู้
ทั่วไป ท าให้น  าบริโภคฯ มีโอกาสเส่ียงต่อการปนเปื้อนในขณะ
ปฏิบัติงาน  

ในหมวดบันทึกและรายงาน พบว่าไม่มีสถานที่ผลิตใด
เลยที่บันทึกและรายงานผลการตรวจวิเคราะห์น  าและผลิตภณัฑ ์
สภาพการท างานเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิต รวมถึงบันทึกชนิดและปริมาณการผลิตของน  าบริโภค
เพื่อให้สามารถตรวจสอบกลับได้เมื่อผลิตภัณฑ์เกิดปัญหา 



วารสารเภสัชกรรมไทย ปีที่ 4 เล่มที ่2 กค.-ธค. 2555 
  http://portal.in.th/tjpp                                                                                                                                     

73 

            ตารางที่ 3.  ผลการตรวจน  าบริโภคฯ ด้านเคมแีละจุลินทรีย์ (N=34) 

คุณสมบัติทีต่รวจ 
น  าบริโภคฯ ที่ผลิตได้  น  าดิบ (N=35) 

เกณฑ์ผ่าน ค่าเฉล่ีย 
จ านวนสถานที่ผลิตซึง่
ผ่านเกณฑ์ (ร้อยละ) 

ค่าเฉล่ีย1 

การตรวจด้านเคม ี     

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 6.5–8.5 7.04+0.61 29 (85.30) 6.83+0.61 

ความกระด้าง ≤100 mg/L 26.20+49.41 31 (91.18) 91.73+66.47 
ไนเตรท ≤ 4 mg/L 1.64+6.21 33 (97.01) 0.79+1.84 

สรุปด้านเคมี ผ่านทั ง 3 เรื่อง na 25 (73.53) na 
การตรวจ MPN Coliforms  2.2/100 ml -2 22 (64.71)                                   -2 

ผลการตรวจโดยรวม na na 16(47.10) na 
1: ไม่มีเกณฑ์ผ่านส าหรบัน  าดิบ 
2: ค านวณค่าเฉล่ียไม่ได้เพราะผลตรวจไม่ได้แสดงเป็นตวัเลขทีช่ดัเจน เช่น รายงานว่าพบมากกว่า 2.2 
na: ไม่เกี่ยวข้อง (not applicable) 

 
ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพของน ้าบริโภคฯ 

ผู้วิจัยสามารถเก็บตัวอย่างน  าบริโภคฯ ได้ 34 
ตัวอย่างจากสถานที่ผลิต 35 แห่ง เพราะ มีหนึ่งแห่งที่หยุด
ผลิตชั่วคราวเน่ืองจากเครื่องจักรเสีย ตารางที่ 3 แสดงผลการ
ตรวจน  าบริโภคฯ ด้านเคมีและจุลินทรีย์  น  าบริโภคฯ จาก
สถานที่ผลิตของชุมชนผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั งด้านเคมีและ
จุลินทรีย์เพียง 16 แห่ง (ร้อยละ 47.10) ซึ่งไม่ต่างจาก
การศึกษาขนาดเล็กในอดีตที่พบว่าน  าบริโภคฯ ที่ผลิตโดย
ชุมชนผ่านการตรวจวิเคราะห์ร้อยละ 50 (10) ในระหว่างปี 
2549–2551 ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดตรัง สุ่มเก็บ
ตัวอย่างน  าบริโภคฯ 207 ตัวอย่างพบว่า ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานในเรื่องความเป็นกรด-ด่าง (pH) ร้อยละ 17.39 
ความกระด้างร้อยละ 0.48  ปริมาณไนเตรท ร้อยละ 3.86 
และมีเชื อ MPN Coliforms เกินก าหนดร้อยละ 9.18 เมื่อ
เทียบกับผลในตารางที่ 3 พบว่า น  าบริโภคฯ ที่ผลิตโดย
ชุมชนมีปัญหามากกว่าอย่างชัดเจนในเรื่องความกระด้าง 
(ร้อยละ 8.82) และการมีเชื อ MPN Coliforms เกินก าหนด 
(ร้อยละ 35.29) การศึกษาในส่วนนี ชี ให้เห็นว่าปัญหาเรื่อง
คุณภาพของน  าบริโภคฯ ที่ผลิตโดยชุมชนมีอยู่มาก 

น  าบริโภคฯ ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านเคมี  25 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 73.53)  น  าดื่มจาก 5 สถานที่ผลิตไม่ผ่าน
เกณฑ์เรื่องความเป็นกรด-ด่าง (มีค่า pH น้อยกว่า 6.5) ทั ง ๆ 

ที่น  าดิบจากสถานที่ผลิตเหล่านี มี pH มากกว่า 6.5  สถานที่
ผลิต 4 แห่งจาก 5 แห่งที่มีปัญหานี ใช้ระบบ reverse 
osmosis ปรับคุณภาพน  า ซึ่งสามารถกรองส่ิงเจือปน เช่น 
ทองแดง ฟลูออไรด์ ไนเตรท และสารแขวนลอยได้ ท าให้น  า
ที่ได้มีความบริสุทธิ์มากขึ น ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ใน
อากาศจึงสามารถละลายเข้าไปในน  าได้ดี ท าให้ค่า pH ลดลง
ประมาณ 0.47 (22) ส่วนน  าบริโภคอีก 1 ตัวอย่างที่ไม่ผ่าน
เกณฑ์นี  (pH=5.8) เกิดจากสถานที่ผลิตใช้น  าดิบที่มีค่าความ
เป็นกรดสูง (pH=4.9) และไม่ได้ปรับสภาพน  าเบื องต้นด้วย
โซดาไฟและปูนขาว  

ในเรื่องความกระด้างของน  า พบว่าตัวอย่างผ่าน
เกณฑ์ 31 ตัวอย่าง (ร้อยละ 91.18) น  าบริโภคฯ ทั ง 3 
ตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาจากสถานที่ซึ่งใช้น  าดิบมีค่าความ
กระด้าง เกินกว่ า  100 mg/L จากการสัมภาษณ์พบว่ า 
ผู้ประกอบการไม่ได้ล้างและคืนสภาพสารกรองเรซินด้วย
น  าเกลือ ท าให้ประสิทธิภาพในการลดความกระด้างของสาร
กรองลดลง  

ส่วนด้านปริมาณไนเตรท มีน  าบริโภคฯ ผ่านเกณฑ์ 
33 ตัวอย่าง (ร้อยละ 97.01) สถานที่ผลิตซึ่งตกมาตรฐานนี 
อาจเนื่องมาจากมีที่ตั งอยู่ในสวนยางพารา กองวิเคราะห์และ
ทดสอบ กรมวิทยาศาสตร์ทหารเรือ พบว่า การปนเปื้อนไนเต
รทส่วนใหญ่มาจากปุ๋ยเคมีในการกสิกรรม ดินสามารถดูดซับ
ไนเตรทไว้ได้น้อยมาก     ไนเตรทซึ่งสามารถละลายในน  าได้
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เป็นอย่างดีและไม่สามารถกลายเป็นไอได้จึงละลายไปอยู่ใน
น  าผิวดินจ านวนมาก (23)  

น  าบริโภคฯ ผ่านเกณฑ์ด้านจุลินทรีย์ 22 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 64.71) หากพิจารณาผลการประเมินตามเกณฑ์ 
GMP ของสถานที่ผลิต 12 แห่งที่ไม่ผ่านเกณฑ์นี  พบว่า ทุก
แห่งตกในหมวดดังต่อไปนี  หมวดสถานที่ตั งและอาคารผลิต 
หมวดแหล่งน  าและการปรับคุณภาพน  า หมวดสุขาภิบาล 
หมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน และหมวดบันทึก
และรายงาน 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้  คะแนนการประเมิน
สถานที่ และผลการตรวจวิเคราะห์น ้า 

คะแนนการประเมินสถานที่ตามเกณฑ์ GMP มี
ความสัมพันธ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับความรู้เรื่อง GMP 
ของผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิต (r=0.46, P=0.006) แต่ไม่

สัมพันธ์กับความรู้เรื่องกฎหมาย (r=0.27, P=0.10) เมื่อรวม
คะแนนความรู้เรื่องกฎหมายและเรื่อง GMP เข้าด้วยกัน 
พบว่ามีความสัมพันธ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับคะแนน
การประเมิน GMP (r=0.46, P=0.005) ผลการวิจัยเสนอแนะ
ว่า การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการโดยการให้ความรู้ทั ง
ด้าน GMP และกฎหมาย เช่น การจัดอบรม การจัดท าคู่มือ
ปฏิบัติงาน เป็นส่ิงที่ควรด าเนินการ 

ตารางที่ 4 แสดงคะแนนความรู้ของผู้ประกอบการ
และคะแนนการประเมินตาม GMP จ าแนกตามผลการตรวจ
วิเคราะห์ทางเคมี จุลินทรีย์ และผลโดยรวม ความรู้เกี่ยวกับ 
GMP ความรู้เกี่ยวกับกฎหมาย และคะแนนความรู้โดยรวม
ไม่มีความสัมพันธ์กับผลการตรวจทุกด้าน สถานที่ผลิตซึ่ง
ผ่านการตรวจวิเคราะห์ด้านเคมีได้คะแนนการประเมิน GMP 
ในหมวดการสุขาภิบาล (22.448.88) สูงกว่าสถานที่ที่ไม่
ผ่านการตรวจวิเคราะห์ (12.9011.07) อย่างมีนัยส าคัญทาง  
 

      ตารางที่ 4. คะแนนความรู้ของผู้ประกอบการและคะแนนการประเมินตาม GMP จ าแนกตามผลการตรวจวิเคราะห์1 

หมวดความรู้ ผลตรวจทางเคม ี ผลตรวจทางจุลินทรยี ์ ผลการตรวจรวม4 

ผ่าน  
(N=25) 

ไม่ผ่าน  
(N=9) 

ผ่าน  
(N=22) 

ไม่ผ่าน 
 (N=12) 

ผ่าน  
(N=16) 

ไม่ผ่าน  
(N=18) 

ความรู้เก่ียวกับ GMP2  7.522.33 7.783.34 8.002.60 6.832.48 7.872.55 7.332.66 
ความรู้เก่ียวกับกฎหมาย2 1.720.79 1.781.09 1.730.83 1.750.96 1.690.60 1.781.06 

คะแนนความรู้รวม2 9.242.86 9.563.88 9.952.57 8.173.74 9.872.09 8.833.78 

คะแนน GMP รวม2 45.687.40 42.5910.56 46.178.81 42.476.95 47.427.36 42.598.60 

สถานที่ตั งและอาคารฯ 47.7010.46 43.6114.16 48.8110.98 42.6011.73 50.629.23 43.0512.31 

เคร่ืองมือ เครื่องจักรฯ 76.8811.17 71.2417.84 77.2912.08 71.9114.96 80.0446.33 71.2516.25 
แหล่งน  าฯ 36.7415.05 39.4913.35 36.3917.03 39.448.25 35.1917.47 39.4811.30 

ภาชนะบรรจ ุ 47.5217.09 45.8320.96 49.7217.67 42.2217.97 49.6017.06 44.8118.75 

สารท าความสะอาดฯ 14.6711.10 11.118.34 13.649.81 13.8911.96 13.5410.91 13.8910.30 

การบรรจ ุ 50.0013.45 44.5419.06 50.6217.20 37.5015.99 51.1318.52 41.4116.11 

การสุขาภิบาล 22.448.88 12.9011.07 20.6110.08 18.6610.94 24.166.95 16.1411.39 
บุคลากร-สุขลักษณะฯ 31.109.34 25.0013.44 29.9511.47 28.659.60 31.0110.53 28.1210.98 

บันทึกและรายงาน3 0 0 0 0 0 0 

1: ผลการทดสอบทีในทุกคู่ไมพ่บความแตกต่างทีม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้นประเด็นที่มีการขีดเส้นใต้ (P<0.05) 
2: ความรู้เก่ียวกับ GMP, ความรู้เกี่ยวกับกฎหมาย คะแนนความรู้รวม คะแนน GMP มีคะแนนเต็ม 15, 5, 20 และ 100 
ตามล าดบั 
3: ทุกสถานที่ผลิตมีผลประเมินเป็น 0 
4: ผ่านทั งการตรวจทางเคมีและทางจุลชีววทิยา 
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สถิติที่ระดับ 0.05 
ส่วนสถานที่ผลิตซึ่งผ่านการตรวจวิเคราะห์ด้าน

จุลินทรีย์ได้คะแนนการประเมิน GMP ในหมวดการบรรจุ 
(50.62±17.20) สูงกว่าสถานที่ที่ไม่ผ่านการตรวจวิเคราะห์ 
(37.50±15.99) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
(ตารางที่ 4) เกณฑ์ GMP ระบุว่า ข้อบกพร่องในหมวดการ
บรรจุที่ถือว่ามีความรุนแรงซึ่งอาจท าให้น  าเกิดการปนเปื้อน 
คือ การไม่มีห้องบรรจุน  าที่เป็นสัดส่วนถาวร (18) การล้างถัง 
การรอบรรจุ และการบรรจุในบริเวณเดียวกัน ตลอดจนการ
บรรจุบนพื น ท าให้ไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อนขณะบรรจุ 
ผลการวิจัยบ่งชี ถึงความส าคัญของเกณฑ์ดังกล่าวต่อคุณภาพ
น  าด่ืม 

สถานที่ผลิตซึ่ งผ่านการตรวจทั งทางเคมีและ
จุลินทรีย์ได้คะแนนการประเมิน GMP ในหมวดสถานที่ตั ง
และอาคารฯ (50 .62±9 .23) เครื่ องมือ  เครื่ องจักรฯ 
(80.044±6.33) และการสุขาภิบาล (24.16±6.95) สูงกว่า
สถานที่ที่ ไม่ผ่ าน (43.05±12.31, 71.25±16.25 และ 
6.14±11.39 ตามล าดับ) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 ในการประเมิน GMP เกณฑ์ทั งสามด้านนี เป็นด้านที่มี
น  าหนักคะแนนมากรวม 50 คะแนนจาก 100 คะแนน 
ผลการวิจัยยืนยันถึ งความส าคัญของเกณฑ์ดั งกล่าว 
นอกจากนี เป็นที่น่าสังเกตว่า ทุกสถานที่ผลิตได้คะแนนใน
หมวดการบันทึกและรายงานเป็นศูนย์ งานวิจัยในอดีตพบว่า 
การจัดท าบันทึกและรายงานมีความสัมพันธ์กับผลการตรวจ
คุณภาพน  าด่ืม (15)  

อย่างไรก็ตาม ขนาดตัวอย่างที่น้อยอาจท าให้มี
อ านาจการทดสอบทางสถิติน้อยและพบความแตกต่างที่มี
นัยส าคัญทางสถิติยาก นอกจากนี การศึกษายังท าในตัวอย่าง
ที่ล้วนมีความรู้ที่เกี่ยวข้องน้อย และได้คะแนน GMP น้อย (มี
คะแนนน้อยกว่า 60 ใน 8 หมวดจากทั งหมด 9 หมวด) นั่น
คือคะแนนมีการกระจุกตัวในช่วงแคบ ๆ ท าให้การทดสอบ
ทางสถิติมีนัยส าคัญยากหรือไม่พบความสัมพันธ์ (24)  
การศึกษาที่ 2: การพัฒนาสถานที่ผลิตซึ่งมี
ศักยภาพเพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์ GMP 
วิธีการวิจัย 

การศึกษาที่สองเป็นการวจิัยเชงิปฏิบัติการ โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อพฒันาสถานทีผ่ลิตน  าบรโิภคฯ ของชุมชน 2 
แห่ง ที่มีความพร้อมเพื่อให้ไดม้าตรฐานตามเกณฑ์ GMP  

            การเลือกสถานที่ผลิต 
หลักเกณฑ์ในการคัดเลือกสถานที่ผลิตมีดังนี  1) มี

ผลการประเมินรวมทุกหมวดตามเกณฑ์ GMP ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 60 หรือมีคะแนนสูงในล าดับต้น ๆ และ 2) 
ผู้ประกอบการสนใจทีจ่ะพฒันาสถานที่ผลิตให้ไดม้าตรฐาน 
ตลอดจนยินยอมให้ผู้วจิัยเขา้ไปศึกษากระบวนการผลิตในเชงิ
ลึก  
              การด าเนินการวิจัย 

ผู้วิจัยส ารวจข้อมูลเกี่ยวกับสถานที่ผลิตทั งในเรื่อง
บริบทของชุมชนและการผลิตน  าดื่ม เช่น จ านวนประชากร 
ความต้องการน  าดื่ม ภาวะผู้น าของผู้ รับผิดชอบโครงการ 
วัฒนธรรมในเรื่องการมีส่วนร่วมของชุมชน  ประวัติการก่อตั ง
ประวัติผู้ด าเนินงานหลัก ผลประกอบการ เป็นต้น โดยใช้
วิธีการสัมภาษณ์ผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิต คนงาน กรรมการ
ชุมชน และลูกบ้าน รวมทั งสังเกตการณ์ท างาน พฤติกรรม 
ตลอดจนการศึกษาเอกสารต่าง ๆ ของชุมชน เช่น โครงการที่
ยื่นขอทุนสนับสนุน ผู้วิจัยยังประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์ 
GMP อย่างละเอียดอีกครั งโดยการสัมภาษณ์ผู้รับผิดชอบ การ
สังเกตการท างาน และการตรวจเอกสาร ทั งนี เพื่อให้ทราบถึง
สาเหตุที่ท าให้สถานที่ผลิตตกมาตรฐานโดยละเอียด 

หลังจากนั น นักวิจัยท างานร่วมกับผู้รับผิดชอบ
สถานที่ผลิต ชุมชน และเจ้าหน้าที่ของรัฐ เพื่อวิเคราะห์จุดแข็ง
และจุดอ่อนของสถานที่ผลิต หลังจากนั นวางแผนแก้ปัญหาที่
พบซึ่งมีลักษณะจ าเพาะกับสถานที่ และให้ผู้ประกอบการ
ด าเนินการภายใต้ค าแนะน าของผู้วิจัยและเจ้าหน้าที่ของรัฐ 
ผู้วิจัยติดตามความก้าวหน้าของการพัฒนาคุณภาพทุก 3 
เดือนอีก 2 ครั ง ในแต่ละครั งจะมีการประเมินตามเกณฑ์ 
GMP เป้าหมายของการด าเนินการ คือ สถานที่ผลิตได้
มาตรฐานตามเกณฑ์ GMP และน  าบริโภคฯ ที่ผลิตได้มี
คุณภาพสามารถขอเลขสารบบอาหารได้   
ผลการวิจัย 

ในที่นี ใช้ชื่อสมมุติเรียกสถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ 2 
แห่งที่เลือกว่า น  าดื่มเอและน  าดื่มบี การเสนอผลการวิจัยจะ
แยกตามสถานที่ผลิต  

กรณนี ้าดื่มเอ 
ลักษณะทั่วไป 

สถานที่ผลิตน  าดื่มเอ ตั งอยู่ในอ าเภอแห่งหนึ่งใกล้
กับอ าเภอเมือง ผู้ใหญ่บ้านวัย 30 ตอนต้นเป็นผู้ดูแลและ
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บริหารจัดการ มีคนงานในการผลิตและส่งน  าดื่มจ านวน 1 คน 
ประชากรในชุมชนมีประมาณ 1,300 คน น  าดื่มเอได้รับ
งบประมาณจากโครงการเศรษฐกิจพอเพียงเป็นเงิน 600,000 
บาท   
สถานที่และอุปกรณ์ 
 สถานที่ผลิตอยู่บนที่ดินซึ่งผู้ใหญ่บ้านบริจาคให้ ซึ่ง
เป็นบริเวณด้านหลังของบ้านผู้ใหญ่บ้าน สถานที่ผลิตแยก
จากบ้านพักอย่างชัดเจน อาคารผลิตเปิดโล่ง มีผนัง 3 ด้าน 
ด้านหน้าเป็นรั วตะแกรงเหล็กใส่ล้อส าหรับเข็นปิดและเปิด
เป็นประตู ไม่มีฝ้าเพดาน ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์และ
แมลง อาคารผลิตด้านหน้าเป็นลานกว้างส าหรับล้างถัง และ
วางอุปกรณ์ในการล้างถัง เช่น กะละมัง ถัดเข้าไปเป็นบริเวณ
วางเครื่องกรองปรับคุณภาพน  า และมีห้องบรรจุ 1 ห้อง ใน
ห้องบรรจุมีการติดตั งฝ้าเพดาน แต่ไม่มีการป้องกันสัตว์และ
แมลง เช่น ไม่มีการติดตั งมุ้งลวดตามช่องลม และประตูห้อง
บรรจุเปิดสู่ด้านนอก บริเวณหน้าห้องบรรจุยังเป็นที่เก็บ
ผลิตภัณฑ์รอจ าหน่าย นักวิจัยพบว่า อุปกรณ์การผลิตและ
เครื่องปรับคุณภาพน  าของน  าดื่มเอ อยู่ในสภาพที่สมบูรณ์
และสามารถใช้งานได้เป็นอย่างดี  
ผลการประเมินตามเกณฑ์ GMP ก่อนการพัฒนา 

น  าดื่มเอมีคะแนนการประเมิน GMP เป็นอันดับ 2 
จากทั งหมด 35 แห่ง โดยมีคะแนนประเมินรวมผ่านเกณฑ์
ร้อยละ 60 (ได้ร้อยละ 61) แต่ไม่ผ่านการประเมินในหมวด
แหล่งน  าและการปรับคุณภาพน  า หมวดสารท าความสะอาด
และฆ่าเชื อ หมวดการสุขาภิบาล หมวดบุคลากรและ
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน และหมวดบันทึกและรายงาน จาก
การเข้าไปศึกษาระบบการผลิตโดยผู้วิจัย พบข้อบกพร่อง
ดังนี   

ในหมวดแหล่งน  าและการปรับคุณภาพน  า พบว่า ใช้
น  าบ่อในการผลิต ไม่มีการเก็บตัวอย่างน  าบ่อและน  าบริโภคฯ 
เพื่อส่งตรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ผู้ประกอบการปรับสภาพน  าดิบด้วยการใช้สเปรย์คลอรีน  มี
การใช้ชุดทดสอบความกระด้างเพียงชุดเดียว แต่ความถี่ใน
การตรวจไม่แน่นอน และไม่มีการจัดท าเอกสารบันทึกการใช้
ชุดทดสอบในการตรวจ  

ในหมวดสารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ  พบว่า มีการ
ใช้คลอรีนในการฆ่าเชื อ แต่ไม่มีข้อมูลที่บันทึกเกี่ยวกับ
วิธีการใช้ เช่น ความเข้มข้นของสาร  ปริมาณน  าที่ใช้ หรือ

ระยะเวลาในการฆ่าเชื อ ปกติแล้ว ผู้ประกอบการใช้การกะ
ปริมาณสารที่ใช้ในการแช่ฝาและล้างถัง  

ในหมวดการสุขาภิบาล บริเวณของสถานที่ผลิตมี
ความสะอาด น  าที่ใช้ภายในอาคารผลิตเป็นน  าที่ผ่านการ
กรอง มีถังขยะแต่ไม่มีฝาปิด การระบายน  าไม่ดี มีน  าขังแฉะ
โดยเฉพาะในห้องบรรจุ  ห้องน  าใช้ร่วมกับบ้านพักอาศัย ไม่มี
อ่างล้างมือและสบู่เหลว บริเวณผลิตไม่มีอ่างล้างมือ ไม่มี
มาตรการป้องกันสัตว์และก าจัดมิให้สัตว์หรือแมลงเข้ามาใน
บริเวณผลิต  

ในหมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน พบว่า 
คนงานไม่ได้เป็นโรคติดต่อที่น่ารังเกียจ หรือมีบาดแผล แต่
ไม่ได้ผ่านการตรวจสุขภาพประจ าปี  การแต่งกายมีการสวม
ผ้ากันเปื้อน  แต่ไม่มีการสวมหมวกคลุมผม คนงานสวม
สายสิญจน์ ไม่มีการล้างมือก่อนเข้าห้องบรรจุ ขณะท าการ
บรรจุไม่มีผ้าปิดปาก  รองเท้าที่ใช้ภายในและนอกอาคารผลิต
เป็นคู่ เดียวกัน คนงานไม่ เคยผ่ านการฝึกอบรมด้าน
สุขลักษณะและความรู้ทั่วไปในการผลิตน  า ส่วนหมวดบันทึก
และรายงาน ผู้ประกอบการไม่มีการท าบันทึกและรายงาน 
จุดอ่อนและจุดแข็ง 
 ผู้ประกอบการและนักวิจัยวิเคราะห์เห็นจุดอ่อนของ
สถานที่ผลิตน  าดื่มเอ 3 ประการ ดังนี  1) ขาดแคลน
งบประมาณในการพัฒนาสถานที่ให้ได้มาตรฐาน 2) การ
แข่งขันทางการค้าสูง เนื่องจากสถานที่ผลิตตั งอยู่ในแหล่ง
ชุมชนของอ าเภอที่มีสถานที่ผลิตน  าดื่มหลายแห่งที่ได้ขอ
อนุญาตถูกต้องแล้ว และ 3) ชาวบ้านขาดความเชื่อมั่นใน
คุณภาพของน  าด่ืม 

จุ ด แข็ ง ข อ ง สถ านที่ ผ ลิ ตน  า ดื่ ม เ อ ไ ด้ แ ก่  1) 
ผู้ใหญ่บ้านซึ่งเป็นผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตมีความตั งใจใน
การพัฒนา และมีความสามารถในการบริหารจัดการ 2) 
ชุมชนมีความเข้มแข็ง และ 3) มีพื นที่ใกล้เคียงเพียงพอใน
การพัฒนาสถานที่ผลิต 
การพัฒนาสถานที่ผลิตน ้าดื่มเอในการวิจัย 
 ประเด็นส าคัญที่ต้องปรับปรุงในการพัฒนาสถานที่
ผลิตน  าดื่มเอ คือ โครงสร้างอาคารผลิตที่ไม่มีการแบ่งแยก
พื นที่เป็นสัดส่วน มีความเส่ียงต่อการปนเปื้อน และต้องใช้
งบประมาณจ านวนมากในการปรับปรุง ปัญหาหลักคือ การ
ขาดแคลนงบประมาณ  ผู้ใหญ่บ้าน ผู้วิจัย และคณะผู้ประเมิน 
(เจ้าหน้าที่จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดตรัง ส านักงาน
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สาธารณสุขอ าเภอ และเภสัชกรจากโรงพยาบาลในอ าเภอที่
น  าดื่มเอตั งอยู่ )  ร่วมกันการออกแบบอาคารผลิตให้ได้
มาตรฐาน ได้แก่ อาคารผลิตมีผนังครบ 4 ด้าน มีการกั นแบ่ง
พื นที่ให้เป็นสัดส่วน ประกอบด้วยห้องหรือบริเวณต่าง ๆ คือ 
ห้องหรือบริเวณติดตั งเครื่องหรืออุปกรณ์ปรับคุณภาพน  า 
ห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุใหม่  ห้องหรือบริเวณเก็บ
ภาชนะบรรจุที่ใช้แล้วก่อนล้าง ห้องหรือบริเวณล้างท าความ
สะอาดภาชนะบรรจุ ห้องบรรจุและห้องหรือบริเวณเก็บ
ผลิตภัณฑ์ และมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงตลอดจนส่ิง
ปนเปื้อนต่าง ๆ อันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนได้ เช่น อาคาร
ผลิต ผนัง ประตู และหน้าต่างต้องง่ายแก่การท าความสะอาด 
มีการติดตั งฝ้าเพดาน มุ้งลวด หรือม่านดักแมลง มีการระบาย
อากาศที่ดี มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายน  าที่ดี 
รวมถึงการปรับปรุงห้องส้วม มีการติดตั งอ่างล้างมือบริเวณ
หน้าห้องส้วมและบริเวณผลิต และจัดให้มีอุปกรณ์ในการล้าง
มือ เช่น สบู่เหลว สารเคมีฆ่าเชื อ อุปกรณ์การท าให้มือแห้ง 
เป็นต้น หลังจากนั นมีการประมาณการค่าใช้จ่ายในการ
ปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิต และค่าใช้จ่ายอื่น ๆ  ใน
กิจกรรมที่จ าเป็นต้องมีตามเกณฑ์ GMP เช่น ค่าตรวจ
วิเคราะห์น  าดิบและน  าบริโภค ค่าชุดทดสอบ   ผู้ใหญ่บ้านได้
ประชุมลูกบ้านและระดมทุนโดยขายหุ้นในราคาหุ้นละ 100 
บาท และจะมีการปันผลก าไรกลับคืนแก่สมาชิกตามจ านวน
หุ้นและยอดการซื อน  าดื่มของสมาชิก ทั งนี เพื่อเป็นการ
กระตุ้นให้สมาชิกใช้น  าดื่มที่ชุมชนผลิตเองและให้ชาวบ้านมี
ส่วนร่วม ในชุมชนมีสมาชิกประมาณ 200 ครัวเรือนร่วม
ลงทุน แต่เงินที่ระดมทุนได้ก็ยังไม่เพียงพอในการพัฒนา 
ผู้ประกอบการจึงกู้ เงินจากสถาบันการเงินเพิ่มเติมอีก
ประมาณ 300,000 บาท เมื่อได้งบประมาณแล้ว น  าดื่มเอใช้
ระยะเวลาในการปรับปรุงอาคารผลิต 6 เดือน  
 หลังจากนั น คณะผู้ประเมินตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอีกครั งและร่วมกันปรับปรุงสถานที่ร่วมกับผู้ประกอบการ
ให้เป็นไปตามกฎหมายจนผ่านการประเมินตามเกณฑ์ GMP 
ต่อมา ผู้ประกอบการได้ยื่นขอเลขสารบบอาหารตาม
กฎหมาย และได้รับอนุญาตในเวลาต่อมา  ผู้วิจัยติดตาม
สถานที่ผลิตทุก 3 เดือน จ านวน 2 ครั ง เพื่อเฝ้าระวังและ
รักษามาตรฐานการผลิต พร้อมให้ค าแนะน าในการใช้ชุด
ทดสอบ การจัดท าบันทึกต่าง ๆ เช่น บันทึกการล้างเครื่อง
กรอง บันทึกการใช้ชุดทดสอบ บันทึกชนิดและปริมาณการ

ผลิตในแต่ละวัน นอกจากนี  ยังอบรมผู้ปฏิบัติงานในเรื่อง
สุขลักษณะที่ถูกต้องในการผลิตน  าดื่ม ตั งแต่การล้างมือที่ถูก
วิธี การสวมหมวก เสื อคลุม การเปล่ียนรองเท้า และการแต่ง
กาย ทั งนี เพื่อยกระดับให้เป็นสถานที่ผลิตน  าดื่มชุมชน
ต้นแบบ และเป็นแหล่งศึกษาเรียนรู้ของผู้ผลิตน  าดื่มของ
ชุมชนรายอื่น 
 

กรณนี ้าดื่มบ ี
ลักษณะทั่วไป 
 น  าดื่มบีตั งอยู่ ในต าบลแห่งหนึ่งในอ าเภอเมือง 
ผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตคือกรรมการชุมชนท่านหนึ่ง ชุมชน
นี มีประชากรประมาณ 1,600  คน  ชุมชนได้รับงบประมาณ
จากโครงการเศรษฐกิจพอเพียงจ านวน 700,000 บาท เพื่อ
ผลิตน  าดื่มและน  าแข็ง  
สถานที่ผลิตและอุปกรณ ์
 อาคารผลิตของน  าดื่มบีเป็นอาคารผลิตเดิมของน  า
ดื่มในชื่อการค้าหนึ่งซึ่งสร้างโดยงบประมาณจากโครงการ
ต าบลละหนึ่งล้านบาท ในปี 2548 สถานที่ผลิตนี ได้ผ่าน
มาตรฐาน GMP และมีการขออนุญาตผลิตอาหารพร้อมขอ
เลขสารบบอาหารอย่างถูกต้อง อย่างไรก็ตาม เมื่อยกเลิกการ
ผลิตในปี 2552 อาคารผลิตได้ถูกทิ งร้าง แต่ยังอยู่ในสภาพที่
ดีสามารถใช้งานได้ อาคารมีการแบ่งพื นที่เป็นห้องต่าง ๆ 
อย่างชัดเจน ได้แก่ ห้องล้างถัง ห้องเก็บขวดใหม่ ห้องติดตั ง
เครื่องกรอง ห้องพักขวดรอบรรจุ ห้องบรรจุ ห้องเก็บ
ผลิตภัณฑ์ และห้องส านักงานซึ่งภายในมีห้องส้วมและอ่าง
ล่างมือ อาคารผลิตสามารถป้องกันสัตว์และแมลงได้  

ผู้ประกอบการปรับปรุงเครื่องปรับคุณภาพน  าของ
สถานที่ผลิตเดิม โดยติดตั งอุปกรณ์การผลิตเพิ่มเติม เช่น 
เครื่องกรอง reverse osmosis ถังเก็บน  า และเปล่ียนสาร
กรองในถังกรอง นอกจากนี  ยังได้ติดตั งเครื่องผลิตน  าแข็ง 
อย่างไรก็ตาม ในขณะเก็บข้อมูล พบว่า เครื่องกรอง reverse 
osmosis เสียและยังไม่ได้ซ่อมแซม เนื่องจากไม่มี
งบประมาณ ผู้วิจัยจึงไม่ได้เก็บน  าบริโภคที่ผลิตได้มาตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพ 
ผลการประเมินตามเกณฑ์ GMP ก่อนการพัฒนา 

น  าดื่มบีเป็นสถานที่ผลิตที่มีคะแนนการประเมิน 
GMP สูงเป็นอันดับที่ 1 โดยมีคะแนนรวม ร้อยละ 67.27 แต่
น  าดื่มบีไม่ผ่านการประเมิน เพราะตกในหมวดแหล่งน  าและ
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การปรับคุณภาพน  า หมวดสารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ 
หมวดการสุขาภิบาล หมวดบุคลากรและสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน และหมวดบันทึกและรายงาน โดยมีรายละเอียด
ดังนี   

ในหมวดแหล่งน  าและการปรับคุณภาพน  า พบว่า มี
การใช้น  าบาดาลในการผลิต ไม่มีการเก็บตัวอย่างน  าดิบและ
น  าบริโภคฯ เพื่อตรวจวิเคราะห์ตามกฎหมาย น  าดิบบีปรับ
สภาพน  าด้วยการใช้สเปรย์คลอรีน  มีการใช้ชุดทดสอบความ
กระด้างเพียงชุดเดียว ความถี่ในการตรวจสอบไม่แน่นอน 
และไม่ได้จัดท าบันทึกการใช้ชุดทดสอบในการตรวจ ในหมวด
สารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ น  าดื่มบีใช้คลอรีนในการฆ่า
เชื อ แต่ไม่มีข้อมูลเกี่ยวกับวิธีการใช้ เช่น ความเข้มข้นของ
สาร เป็นต้น ปกติจะใช้วิธีกะประมาณปริมาณที่ใช้ในการแช่
ฝา ล้างถัง และจุ่มเท้า  

ในหมวดการสุขาภิบาล บริเวณผลิตค่อนข้าง
สกปรก ไม่มีถังขยะ น  าที่ใช้ภายในอาคารผลิตเป็นน  าที่ผ่าน
การกรอง การระบายน  าดี มีห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต 
ตั งอยู่ในห้องส านักงาน มีอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมและบริเวณ
ผลิตแต่ไม่มีสบู่เหลว  

ในหมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน จาก
การสอบถามพบว่า คนงานไม่เป็นโรคติดต่อที่น่ารังเกียจหรือ
มีบาดแผล แต่ไม่มีการตรวจสุขภาพประจ าปี  ผู้ปฏิบัติงาน
สวมผ้ากันเปื้อน  หมวกคลุมผม มีการล้างมือก่อนเข้าห้อง
บรรจุ แต่ขณะท าการบรรจุไม่มีผ้าปิดปาก รองเท้าที่ใช้
ภายในและนอกอาคารผลิตเป็นคู่เดียวกัน คนงานไม่เคยผ่าน
การฝึกอบรมด้านสุขลักษณะและความรู้ในการผลิตน  า ใน
หมวดบันทึกและรายงาน ไม่มีการจัดท าบันทึกและรายงาน
อุปกรณ์การผลิต 
จุดอ่อนและจุดแข็ง 
 นักวิจัยวิเคราะห์เห็นจุดอ่อนของสถานที่ผลิตน  าดื่ม
บี ดังนี  1) น  าด่ืมบีประสบปัญหาขาดทุน เพราะมีการผลิตทั ง
น  าบริโภคฯ และน  าแข็งเพื่อการจ าหน่าย การผลิตน  าแข็งมี
ต้นทุนสูงโดยเฉพาะอย่างยิ่งค่าไฟฟ้าส าหรับเครื่องท าน  าแข็ง
ที่ต้องเดินเครื่องตลอดเวลา ดังนั นจึงขาดแคลนงบประมาณ
ในการพัฒนาและปรับปรุงเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 2) 
คณะกรรมการและผู้ใหญ่บ้านไม่ให้ความส าคัญกับโครงการนี  
3) การขาดการมีส่วนร่วมของชุมชนในการด าเนินงาน ส่วน
จุดแข็งของสถานที่ผลิตน  าดื่มบีที่พบคือ ที่ตั งและอาคารผลิต

มีความพร้อมในการพัฒนาให้ได้มาตรฐานเพราะเป็นสถานที่
ผลิตที่เคยได้รับอนุญาตให้ผลิตอย่างถูกต้องแล้ว 
การพัฒนาสถานที่ผลิตน ้าดื่มบี 
 นักวิจัยและคณะผู้ประเมินเกณฑ์ GMP เห็นว่า 
สถานที่ผลิตน  าด่ืมบีไม่ต้องปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิต แต่
ต้องพัฒนาในหมวดแหล่งน  าและการปรับคุณภาพน  า หมวด
สารท าความสะอาดและฆ่าเชื อ หมวดการสุขาภิบาล หมวด
บุคลากรและสุขลักษณะการปฏิบัติงาน และหมวดบันทึกและ
รายงาน ปัญหาที่ส าคัญที่ สุด  คือ เครื่องสูบของเครื่อง 
reverse osmosis ไม่ท างานและอยู่ระหว่างการซ่อมแซม  
 ผู้วิจัยติดตามสถานที่ผลิตน  าดื่มบีทุก 3 เดือน ครั ง
แรก กรรมการชุมชนผู้รับผิดชอบแจ้งว่า อยู่ระหว่างการรอ
ช่างมาซ่อมเคร่ืองที่เสีย เมื่อติดตามครั งที่ 2 ผู้รับผิดชอบแจ้ง
ว่า ช่างไม่สามารถซ่อมเครื่องได้และต้องส่งเครื่องไปซ่อมที่
กรุงเทพฯ แต่ยังไม่ได้ส่งไป ในการติดตามครั งที่ 3 พบว่าได้
ส่งเครื่องไปซ่อมที่กรุงเทพฯ แล้ว แต่เกิดเหตุการณ์น  าท่วมที่
กรุงเทพฯ ท าให้เครื่องจักรที่ส่งถูกน  าท่วมและเสียหาย จึง
ต้องรอการซ่อมหรือรอให้บริษัทเปล่ียนเครื่อ งใหม่ให้ 
นอกจากนี  นักวิจัยพบจากการท างานร่วมกันผู้ประกอบการ
ว่า ผู้ประกอบการขาดความกระตือรือร้นในการปรับปรุง
คุณภาพในหมวดอื่น ๆ ของ GMP ผู้วิจัยจึงไม่สามารถ
พัฒนาสถานที่ผลิตน  าด่ืมบีให้ผ่านตามเกณฑ์ GMP ได ้
 
สรุปผลการวิจัยส่วนที่สอง 
 จากประสบการณ์ของผู้วิจัยในการร่วมมือกับ
ผู้ประกอบการเพื่อพัฒนาสถานที่ผลิตน  าบริโภคฯ ของชุมชน
พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส าเร็จในการพัฒนาได้แก่ การ
บริหารจัดการที่ดี นั่นคือผู้รับผิดชอบโครงการต้องเป็นผู้น าที่
มีความมุ่งมั่นจริงจังในการประกอบกิจการดังเช่นในกรณีของ
น  าด่ืมเอ การให้ความส าคัญกับกิจกรรมนี เป็นอันดับรองจาก
กิจกรรมอื่น ๆ ของชุมชน ท าให้การพัฒนาเป็นไปได้ยาก
ดังเช่นกรณีของน  าดื่มบี ความมุ่งมั่นของผู้บริหารยังต้อง
ควบคู่กับทักษะในการจัดการ เช่น การสร้างความร่วมมือจาก
ชุมชน การรู้แหล่งเงินทุนเพื่อให้ได้มาซึ่งงบประมาณ เป็นต้น 
ส่ิงที่ส าคัญอีกประการคือค าแนะน าเรื่องมาตรฐานการผลิตซึ่ง
ภาครัฐสามารถให้ความช่วยเหลือได้ การตกมาตรฐานบาง
หมวดเป็นส่ิงที่แก้ไขได้ง่าย (เช่น การจัดท าบันทึก) หาก
ผู้ประกอบการมีความรู้ 
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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
การตัดสินใจด าเนินโครงการผลิตน  าบริโภคฯ ของ

ชุมชนเกิดจากการมองเห็นประโยชน์ของโครงการ ได้แก่ ท าให้
มีน  าบริโภคฯ ราคาถูกในชุมชน และเป็นการแก้ไขน  าบริโภค
ขาดแคลนในหน้าแล้ง ชุมชนยังเชื่อว่าจะได้รับการสนับสนุน
งบประมาณที่ง่ายในโครงการลักษณะนี  และการด าเนินการ
ผลิตไม่ยุ่งยาก อย่างไรก็ตาม ชุมชนไม่ได้ค านึงถึงข้อก าหนด
ทางกฎหมายอย่างรอบคอบในการตัดสินใจ หลังการด าเนินการ
ผลิต ชุมชนเชื่อว่าการผลิตน  าบริโภคฯ ให้ได้ตามมาตรฐานของ
กฎหมายท าได้ยาก (ร้อยละ 82) ร้อยละ 60 กล่าวว่าต้องการ
พัฒนาให้ได้มาตรฐานตามกฎหมาย แต่ขาดเงินทุน ร้อยละ 32 
ไม่มีแนวคิดที่จะพัฒนาให้ได้มาตรฐาน ผลอันนี แสดงให้เห็นว่า 
ชุมชนแต่ละแห่งมีความพร้อมที่จะปรับปรุงไม่เท่ากัน บางแห่ง
ไม่สนใจในการพัฒนาเลย 

ผู้ประกอบการของชุมชนยังมีความรู้ในเรื่อง GMP 
ไม่ดีพอ โดยเฉพาะความรู้ในประเด็นการคัดเลือกแหล่งน  า
ดิบ การกรองและฆ่าเชื อจุลินทรีย์ การกรองทางกายภาพ
และเคมี การบรรจุ และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน สถานที่
ผลิตน  าบริโภคฯ ของชุมชนทุกแห่งในงานวิจัยนี ไม่ผ่านการ
ประเมิน GMP ข้อบกพร่องรุนแรงที่พบคือ สถานที่ผลิตส่วน
ใหญ่ (30 แห่งหรือร้อยละ 85.70) ไม่ได้บรรจุน  าในห้อง
บรรจุ และ สถานที่ผลิต 32 แห่ง (ร้อยละ 91.4) ไม่มีห้อง
บรรจุที่เป็นสัดส่วน  

น  าบริโภคฯ จากสถานที่ผลิตของชุมชนมีปัญหา
เรื่องคุณภาพ โดยผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั งด้านเคมีและ
จุลินทรีย์เพียง 16 แห่งจาก 34 แห่ง (ร้อยละ 47.10) ซึ่งมี
ปัญหามากกว่าน  าบริโภคฯ จากสถานที่ซึ่งได้รับอนุญาต
ถูกต้องตามกฎหมาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านความกระด้าง
ของน  าและปริมาณ MPN Coliforms  

ความรู้ในเรื่อง GMP ของผู้รับผิดชอบสถานที่ผลิตมี
ความสัมพันธ์เชิงบวกกับคะแนนการประเมินสถานที่ตาม
เกณฑ์ GMP สถานที่ผลิตซึ่งน  าบริโภคฯ ผ่านการตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการ (ทั งทางเคมีและจุลินทรีย์ ) ได้คะแนนการ
ประเมิน GMP ในหมวดสถานที่ตั งและอาคารฯ หมวด
เครื่องมือ เครื่องจักรฯ และหมวดการสุขาภิบาลสูงกว่า
สถานที่ซึ่งน  าบริโภคฯ ที่ไม่ผ่านมาตรฐานทางห้องปฏิบัติการ  

การศึกษาเฉพาะกรณีในสถานที่ผลิตน  า 2 แห่ง 
พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลต่อความส าเร็จในการพัฒนาสถานที่ผลิต

ของชุมชนให้ได้มาตรฐาน คือ ความมุ่งมั่นจริงจังของ
ผู้รับผิดชอบโครงการ การให้ความส าคัญกับโครงการนี ของ
ชุมชน ทักษะในการจัดการ และค าแนะน าจากภาครัฐ 

การแก้ไขปัญหาการผลิตน  าโดยชุมชนอย่างผิด
กฎหมายและได้ผลผลิตที่ตกมาตรฐานนั น ไม่อาจท าได้โดย
การบังคับใช้กฎหมายอย่างเด็ดขาด เพราะจะมีผลกระทบเชิง
ลบต่อความสัมพันธ์ของชุมชนกับภาครั ฐ ในจั งหวั ด 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อชุมชนได้รับงบประมาณด าเนินการมา
จากรัฐบาล การพัฒนาสถานที่ผลิตของชุมชนดูเหมือนเป็น
ทางออกที่ดีที่สุด แต่เจ้าหน้าที่ต้องเลือกพัฒนาสถานที่ซึ่งมี
ศักยภาพก่อน เพราะข้อจ ากัดเรื่องก าลังของเจ้าหน้าที่ การ
จัดล าดับศักยภาพท าได้โดยใช้คะแนนการประเมิน GMP 
ควบคู่กับความมุ่งมั่นและความสามารถทางการจัดการของ
ผู้รับผิดชอบ ตลอดจนความเข้มแข็งของชุมชน ทุกปัจจัยนี มี
ผลต่อความส าเร็จของการพัฒนา  

การอบรมให้ความรู้ความเข้าใจแก่ผู้ประกอบการ
เกี่ยวกับกระบวนการผลิตน  าดื่ม การบ ารุงรักษา และข้อ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องเป็นส่ิงจ าเป็นที่ควรท าอย่างต่อเนื่องใน
รูปแบบต่าง ๆ เช่น  การสนับสนุนคู ่มือการปฏิบัติงาน
ส าหรับกลุ่มน  าดื่มชุมชน การพัฒนาสถานที่ผลิตน  าดื่มของ
ชุมชนให้เป็นโรงงานต้นแบบเพื่อเป็นแหล่งศึกษาดูงาน 
รวมทั งการให้ข้อมูลย้อนกลับเรื่องผลการวิเคราะห์คุณภาพ
น  าดื ่มที ่ผลิตได้ นอกจากนี   ย ังต ้องหามาตรการสร้าง
แรงจูงใจทั งเชิงการให้รางวัลและการลงโทษเพื่อกระตุ้นให้
ชุมชนด าเนินการให้ถูกต้องตามมาตรฐาน เช่น การท าให้
ประชาชนทราบถึงคุณภาพของน  าดื่มในชุมชน 

อย่างไรก็ตาม การแก้ปัญหาด้วยการพัฒนาสถานที่
ผลิตของชุมชนเป็นการแก้ที่ปลายเหตุและไม่อาจแก้ปญัหาให้
หมดไปได้โดยเร็ว ดังนั น ในการสนับสนุนงบประมาณแก่
ชุมชนในอนาคต ภาครัฐควรมีการบูรณาการการท างาน
ระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น ผู้อนุมัติทุนควรท างาน
ใกล้ชิดกับผู ้ท าหน้าที ่คุ ้มครองผู ้บริโภคในการพิจารณา
โครงการ พร้อมทั งมีการให้ข้อมูลข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับชุมชน  
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1. ส านักงานเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อยกระดับชุมชน. คู่มือ

การบริหารจัดการโครงการเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อ
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ก. ๘๐-๑๐๐ ชั่วโมง  
ข. ๘๐๐-๑,๐๐๐ ชั่วโมง 
ค. ๘,๐๐๐-๑๐,๐๐๐ ชั่วโมง   
ง. ๘๐,๐๐๐-๑๐๐,๐๐๐ ชั่วโมง 

10. จุดใดบ้าง ที่มีโอกาสเป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์ใน
กระบวนการผลิตน  าบริโภค 
ก. ถังพักรอบรรจุ   
ข. ท่อส่งและอุปกรณ์อื่นๆ ก่อนเข้าสู่หัวบรรจุ  
ค. หัวบรรจุและสายยางประกอบหัวบรรจุ   
ง. ถูกทุกข้อ  

11. ควรใช้น  าชนิดใดในการล้างถังก่อนการบรรจุน  าบริโภค  
ก. น  าประปา ข. น  าบาดาล  
ค. น  าจากหัวบรรจุ     
ง. น  าที่ผ่านการกรองจากสารกรองเรซิน 

12. การบรรจุในข้อใดไม่ถูกต้องตามสุขลักษณะ   
ก. บรรจุในห้องบรรจุที่มีมุ้งลวด 
ข. จับปากขวดขณะท าการบรรจุจากเครื่องบรรจุและ
ปิดผนึก  
ค. บรรจุบนแท่นหรือยกพื น 
ง. ไม่ใช้สายยางในการบรรจุ 
 

13. บุคลากรและผู้ปฏิบัติควรปฏิบัติอย่างไรในขณะท าการ
ผลิต  
ก. สวมหมวก/ตาข่ายคลุมผม 
ข. มีรองเท้าที่ ใช้ ในห้องบรรจุคนละคู่กับรองเท้า
ภายนอก 
ค. ไม่สวมใส่เคร่ืองประดับ 
ง. ถูกทุกข้อ   

14. พนักงานฝ่ายผลิตท่านใดที่ปฏิบัติ ได้ถูกต้องตาม
สุขลักษณะที่ดี 
ก. นาย ดี ผูกสายสิญจน์ที่ข้อมือเนื่องจากเพิ่งท าพิธี
บายศรี สู่ขวัญตามประเพณี แล้วสวมถุงมือปิดถึง
ข้อศอกปฏิบัติงานในห้องบรรจุ   
ข. นาย ซี เป็นแผลที่มือจึงรีบท าแผลใส่แอลกอฮอล์ฆ่า
เชื อโรคแล้วกลับมาบรรจุน  าต่อ 
ค. นาย บี ก าลังอยู่ระหว่างการเลิกสูบบุหรี่ จึงเคี ยว
หมากฝรั่งเลิกบุหรี่ขณะปฏิบัติงาน 
ง. นาย เอ สวมผ้าปิดปากพูดคุยกับเพื่อนในระหว่างที่
ท าการบรรจุน  าใส่ขวด 

15. ข้อใดปฏิบัติ ไม่ ถูกต้องเมื่อมีผู้เข้าเยี่ยมชมสถานที่ผลิต 
ก. ล้างมือก่อนเข้าบริเวณผลิต 
ข. สวมสร้อยคอและต่างหูเข้ามาในอาคารผลิต  
ค. สวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมที่สามารถคลุม
ศีรษะตลอดจนใบหู 
ง. เปล่ียนรองเท้าบู๊ทและจุ่มรองเท้าในสารละลาย
คลอรีนก่อนเข้าโรงงาน 

 
ความรู้ด้านกฎหมายที่เก่ียวกับการผลิตและจ้าหน่ายน ้า
บริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
16. การผลิตน  าดื่มชุมชนเพื่อจ าหน่ายหรือแจกในหมู่บ้าน

จะต้องมีการขออนุญาตผลิตอาหารหรือขอ อย.หรือไม่ 
ก. ไม่ต้องขออนุญาต เพราะเป็นการท าเพื่อชุมชน
ไม่ได้หวังผลก าไร 
ข. ไม่ต้องขออนุญาต เพราะจ าหน่ายเฉพาะในชุมชน 
ไม่ได้ส่งจ าหน่ายนอกพื นที่ 
ค. ต้องขออนุญาต เพราะผลิตจ าหน่ายหรือแจกเพื่อ
ประโยชน์ทางการค้า   
ง. ต้องขออนุญาต เพราะน  าที่ผลิตจะมีความน่าเชื่อถือ
และได้รับการยอมรับมากกว่า 
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17. ข้อใดต้องขอใบอนุญาตผลิต  
ก. สถานที่ผลิตน  ามีคนงานตั งแต่ 7 คนขึ นไป 
ข. สถานที่ผลิตน  ามีเครื่องจักรมากกว่า 5 แรงม้า 
ค. สถานที่ผลิตน  ามีพื นที่ในการผลิตมากกว่า 1,000 
ตารางเมตร 
ง. ข้อ ก หรือ ข   

18. การผลิตน  าดื่มเพื่อจ าหน่ายโดยไม่ได้ขออนุญาตมีโทษ
ตามข้อใด 
ก. ตักเตือนและให้ด าเนินการขออนุญาตให้ถูกต้อง 
ข. จ าคุกไม่เกิน 3 ปีหรือปรับไม่เกินสามหมื่นบาทหรือ
ทั งจ าและปรับ 
ค. แจ้งงดผลิตและปรับไม่เกินสามหมื่นบาท 
ง. จ าคุกไม่เกิน3 ปี 

19. ข้อใดถูกต้องเกี่ ยวกับข้อบกพร่องรุนแรงในการ
ตรวจสอบสถานที่ผลิตน  าบริโภคในภาชนะบรรจุปิด
สนิท 
ก. สถานที่ผลิตไม่มีห้องบรรจุ 
ข. ใช้สายยางในการบรรจุน  า 
ค. ไม่ท าการบรรจุในห้องบรรจุ 

20. ถูกทุกข้อสถานที่ผลิตน  าบริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท
ต้องปฏิบัติตามกฎหมายข้อใด (ข้อนี มีเพียง 3 ตัวเลือก) 
ก. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตน  าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท (จีเอ็มพี)  
ข. หลักการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมใน
การผลิตน  าบริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
ค. มาตรฐานระบบบริหารคุณภาพ (ไอโซ่) 

 
หมายเหตุ 
ความรู้ในเรื่อง GMP วัดโดยข้อที่ 1–15 สถานที่ตั ง (ข้อที่ 1) 
การคัดเลือกแหล่งน  าดิบ (ข้อที่ 2) การปรับสภาพน  าเบื องต้น 
(ข้อที่ 3) การกรองกายภาพ-เคมี (ข้อที่ 4-6) การกรอง/ฆ่า
เชื อจุลินทรีย์ (ข้อที่ 7-9) การบรรจุ (ข้อที่ 10-11) สุขลักษณะ
ของผู้ปฏิบัติงาน (ข้อที่ 12-15) ความรู้เรื่องกฎหมายที่
เกี่ยวกับการผลิตและจ าหน่ายน  าบริโภคฯ 5 ข้อ (ข้อที่ 16-
20) 
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Abstract 
Objectives: To inspect the compliance to the Good Manufacturing Practice standard (GMP) among the 

community-owned production sites for bottled drinking water in Trang and to determine their product quality. The study 
also tried to improve 2 production sites failing to meet the GMP standard to become model sites of the province. 
Method:  The subjects were 35 production sites randomly selected from 73 sites receiving financial support from the 
Sufficiency Economy project of Thai Government in 2009. The researcher interviewed those in charge of the production 
sites, tested their knowledge on the GMP standard and relevant law and inspected whether the sites met the GMP 
standard. Moreover, bottled water was sampled for laboratory test. Subsequently, two sites with the highest scores on 
GMP inspection, but failed to meet the standard, were chosen for quality improvement. Results: Community’s decision 
on the drinking water production was based mainly on perceived benefit without a careful consideration of relevant 
regulations. Entrepreneurs showed a low level of knowledge on the GMP standard and relevant law (8.64±2.86 out of 
15). All of the production sites in the study failed the GMP standard. Laboratory test of bottled water sampled from the 
study sites revealed that 47.10% of them met the chemical and microbiological standard. Knowledge on the GMP 
standard of those in charge of the production sites positively correlated with the scores on GMP inspection. Those with 
the products passing the chemical and microbiological standard had a higher level of the GMP scores than those failing 
the test in the following categories; premises, equipment and machines, and sanitation. The researcher was able to 
improve one production site (from the total of two) to satisfy the GMP standard. Key success factors were commitment of 
those in charge of the site, priority given to the production by the community, management skill and guidance from the 
governmental agency. Conclusion: Community-owned production sites of bottled drinking water were prone to fail the 
GMP standard, their quality of product was also lower than that stipulated by law. Governmental granting agencies for 
community projects should integrate their work with those responsible for consumer protection in order to prevent the 
similar problems in the future. 
Keywords: community drinking water, bottled drinking water, consumer protection, Good Manufacturing Practice 
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