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บทคดัย่อ 
 

 การวิจยัแบบก่ึงทดลองชนิดกลุ่มเดียววดัผลสองคร้ัง น้ีมีวตัถุประสงค ์เพ่ือ  (1) ศึกษาการพฒันา
ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต 
(2) เปรียบเทียบการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์
วิธีการท่ีดีในการผลิต ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  และ (3) ศึกษาปัญหาและอุปสรรค
ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต 
 ประชากรในการวจิยัคร้ังน้ี คือ สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีไดรั้บอนุญาตผลิต 
ขนมอบ ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวแ์ละสตัวท์ะเลส าเร็จรูป และขนมขบเค้ียวในจงัหวดัสมุทรสาคร มีผลการประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารทุกหมวดหรือแต่ละหมวดต ่ากวา่ร้อยละ 70 และผูผ้ลิตอาหารสมคัรใจเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
จ านวน 60 แห่ง  เคร่ืองมือท่ีใช ้ (1) โปรแกรมพฒันาความพร้อม  (2) แบบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารดว้ยตนเอง
ตามหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิต  และ(3) แบบวดัความรู้ ตรวจสอบความตรงของเน้ือหาดว้ยค่าดชันีความ
สอดคลอ้ง ความยากง่ายและอ านาจจ าแนก  ตรวจสอบความเท่ียงโดยวธีิของ คูเดอร์- ริชาร์ดสนั เท่ากบั 0.87 สถิติ
ในการวเิคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สถิติการทดสอบที การทดสอบ Wilcoxon  
และ Mann-Whitney U  ดว้ยค่าความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 ผลการวจิยัพบวา่  (1) สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีการพฒันาความพร้อมในการ 
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิต โดยผูผ้ลิตอาหารส่วนใหญ่มีความรู้ในระดบัดีเพ่ิมข้ึน  และสถานท่ีผลิต
อาหารผ่านหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิตเพ่ิมข้ึน  (2) ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
ความรู้ของผูผ้ลิตอาหารแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  การประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดี
ในการผลิตดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารรายหมวด  พบหมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต และหมวดบุคลากรและ
สุขลกัษณะผูป้ฏิบติังานแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  การประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดี
ในการผลิตของเจา้หนา้ท่ีทุกหมวดแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  และการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์
วธีิการท่ีดีในการผลิตดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ีหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมทุกหมวด
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  และ(3) ปัญหาอุปสรรคในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิต
ส่วนใหญ่ คือ สถานท่ีผลิตอาหารขาดบุคลากรท่ีมีความเขา้ใจในหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต 
ค าส าคญั  การพฒันาความพร้อม อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต สมุทรสาคร 
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Abstract 
 

 The objectives of this quasi-experimental research, one group pretest-posttest 

design, were to:  (1) develop the readiness of factories producing ready-to-eat foods in 

compliance with the good manufacturing practices (GMP) guidelines, (2) compare the 

readiness of factories producing ready-to-eat foods in compliance with the GMP guidelines 

before and after implementing the readiness development program; and (3) identify 

problems and obstacles in following the GMP guidelines in Samut Sakhon province.  

 The study was conducted in 60 factories that had had permits to produce 

ready-to-eat foods (bakery, meat, and seafood products, and snack foods); had an assessment 

score for each entire factory or production segment of less than 70%, and voluntarily 

agreed take part in the readiness improvement program. The instruments used in study 

were;  (1) a readiness development program guide;  (2) a self-assessment checklist, based 

on the GMP criteria; and (3) a test of knowledge, whose content validity was verified 

by using the objective congruency, difficulty and discrimination indexes; and its reliability 

value was 0.87 as calculated by using the Kuder-Richardson formula. Data were analyzed 

to determine percentages, means, and standard deviation, and to perform t-test, Wilcoxon 

test and Mann-Whitney U test with a 95% confidence interval. 

 The findings were as follows:  (1) most ready-to-eat food producing factories 

were ready to follow the GMP guidelines, most factory owners had GMP knowledge 

at a good level, and many factories passed the GMP criteria; (2) before and after 

participating in the readiness development program, factory owners’ knowledge about 

GMP was significantly different; the results of self-assessment practices in regard to 

locations, premises, and personnel’s personal hygiene, all personnel’s GMP compliance, 

and owners’ and workers’ GMP compliance were significantly different;  and (3) a major 

operational problem in following the GMP guidelines was personnel’s lack of  

understanding of the GMP requirements. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords:  Development of readiness, Ready-to-eat food, GMP criteria, Samut Sakhon 

 



 ฉ 

กติติกรรมประกาศ 
 
 

 การท าวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงไดด้้วยความกรุณาเป็นอย่างยิ่งจาก 
รองศาสตราจารย ์ดร. สมโภช  รติโอฬาร อาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลกั   และ อาจารย ์ดร.  
ทิพยว์รรณ ปริญญาศิริ ผูอ้  านวยการส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา อาจารย์
ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม ท่ีให้ความกรุณาให้ค  าแนะน า ให้ค  าปรึกษา ให้ก าลงัใจ และให้โอกาส 
ในการท าวทิยานิพนธ์ นบัตั้งแต่เร่ิมตน้จนกระทัง่เสร็จเรียบร้อยสมบูรณ์  ตลอดจนช่วยตรวจทานแกไ้ข
วทิยานิพนธ์ฉบบัน้ีจนสมบูรณ์ ผูว้จิยัรู้สึกซาบซ้ึงในความกรุณาของท่านเป็นอยา่งยิง่  
 ขอกราบขอบพระคุณ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. พิมพสุ์รางค ์ เตชะบุญเสริมศกัด์ิ ท่ีให้เกียรติ
เป็นประธานกรรมการในการสอบวทิยานิพนธ์ และช่วยแกไ้ขตรวจทานวทิยานิพนธ์ฉบบัน้ีจนเสร็จ
สมบูรณ์ 
 ขอกราบขอบพระคุณผูท้รงคุณวุฒิ 3 ท่าน คือ คุณกนกเนตร รัตนจนัท  คุณมนัตา  
โอพิทกัษชี์วนั  เจา้หนา้ท่ีจากส านกังาน ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาและคุณเรวตั ฤกษม์งคลกุล 
เภสัชกรช านาญการ กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้ริโภคฯ ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรปราการ ท่ีได้
กรุณาตรวจสอบและใหค้ าแนะน าในการปรับปรุงเคร่ืองมือวจิยั 
 ขอขอบพระคุณ คุณอรุณศรี  บุญมาศิริ หวัหนา้กลุ่มงานคุม้ครองผูบ้ริโภคฯ ส านกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร ท่ีไดก้รุณาและเสียสละเวลา  รวมทั้งใหค้  าแนะน าในการตรวจประเมิน
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคเพื่อเก็บขอ้มูลในการวจิยัคร้ังน้ี 
 ขอขอบพระคุณ ผูบ้ริหาร เจา้ของกิจการ หรือผูค้วบคุมการผลิตสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดัสมุทรสาครท่ีสละเวลาในการเขา้ร่วมโปรแกรมและอ านวย
ความสะดวกในการเก็บขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์ต่อการวจิยัคร้ังน้ี 
 ขอขอบพระคุณคณาจารยส์าขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ เจา้หน้าท่ีบณัทิตศึกษา
มหาวิทยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช  ตลอดจนเพื่อนนกัศึกษา และผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งในการท าวทิยานิพนธ์
คร้ังน้ีทุกท่านท่ีไดก้รุณาใหก้ารสนบัสนุน ช่วยเหลือตลอดมา 
 สุดทา้ยน้ีผูว้จิยัขอขอบคุณบุคลากรในครอบครัวและผูมี้ส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีใหก้าร
สนบัสนุน ใหค้  าแนะน าและใหก้ าลงัใจดว้ยดีตลอดระยะเวลาในการท าวจิยัคร้ังน้ี 
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 คุณลกัษณะ ทัว่ไปกบัประเภทสถานท่ีผลิตท่ีไดรั้บอนุญาตของสถานท่ีผลิต 
 อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
 จ  านวน 60 แห่ง          54 
ตารางท่ี 4.2 จ  านวน  ร้อยละ  คะแนนเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความรู้ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 กบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
  ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม     57 
ตารางท่ี 4.3 จ านวน ร้อยละของการจดัระดบัการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
 ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีประเมินโดยเจา้หนา้ท่ี 
 จากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร ก่อนและหลงัการเขา้ร่วม 
 โปรแกรมพฒันาความพร้อม        59 
ตารางท่ี 4.4 การเปรียบเทียบผลการวดัความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
 ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 
 พฒันาความพร้อม          61 
ตารางท่ี 4.5 การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
 ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร 
 ก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม      64 
ตารางท่ี 4.6 การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
 ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร 
 กบัเจา้หนา้ท่ีภายหลงั เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม     68 
 
 



ญ 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

หนา้ 
ตารางท่ี 4.7 การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
 ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หนา้ท่ีจากส านกังาน 
 สาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  72 
ตารางท่ี 4.8 จ านวน ร้อยละ ของปัญหาอุปสรรคในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์ GMP กฎหมาย  
 ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา 
 ความพร้อม          74 



ฎ 
 

สารบัญภาพ 
 

หนา้ 
ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวคิดการวจิยั         4 


