
 
 

บทที ่4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 
 
 ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลการศึกษาการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็น
กฎหมายในจงัหวดัสมุทรสาคร ผูว้จิยัน าเสนอผลการวเิคราะห์ขอ้มูล ดงัน้ี 
 1.  การพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการ
ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
ประกอบดว้ย 
  1.1  คุณลกัษณะทัว่ไปของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  1.2  ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของผูผ้ลิตอาหาร ก่อนและหลงั
การเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  1.3  การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัที ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
 2.  การเปรียบเทียบการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อม ในจงัหวดัสมุทรสาคร ประกอบดว้ย 
  2.1  การเปรียบเทียบผลการวดัความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของ
ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  2.2  การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของ
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารก่อนและหลงัการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  2.3  การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของ
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ีจากส านกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
  2.4  การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของ
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หน้าท่ีจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั
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สมุทรสาคร ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม   
 3.  ปัญหาและอุปสรรค 
 
 

ตอนที ่1  การพฒันาความพร้อมของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทใีนการ 
  ปฏบิัติตามหลกัเกณฑ์ GMP) กฎหมายของสถานทีผ่ลติอาหารทีเ่ข้าร่วมโปรแกรม  
  พฒันาความพร้อม  
 
 1.1  คุณลกัษณะทัว่ไปของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัททีี่เข้าร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม   
    คุณลกัษณะทัว่ไปของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดั
สมุทรสาคร จ านวน 60 แห่ง ท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมการพฒันาความพร้อม ประกอบดว้ย ประเภทสถานท่ี
ผลิตอาหารท่ีไดรั้บอนุญาต  ชนิดของผลิตภณัฑ ์ ระยะเวลาในการด าเนินการผลิต ก าลงัการผลิต  การ  
ตลาด (ช่องทางการจ าหน่ายผลิตภณัฑ)์  จ  านวนบุคลากร  แหล่งเงินทุน  และการไดรั้บการรับรอง 
มาตรฐาน  ผลปรากฎวา่ สถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่เป็นสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บอนุญาตแบบ
เขา้ข่ายโรงงาน จ านวน 48 แห่ง (ร้อยละ 80) และไดรั้บอนุญาตแบบไม่เขา้ข่ายโรงงาน จ านวน 12 แห่ง 
(ร้อยละ 20) สถานท่ีผลิตอาหารเป็นสถานท่ีผลิตเบเกอร่ีมากท่ีสุด จ านวน 31 แห่ง (ร้อยละ51.7)  
รองลงมาคือ ผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวท์ะเล จ านวน 18 แห่ง (ร้อยละ 30) และนอ้ย
ท่ีสุด คือ ขนมขบเค้ียว จ านวน 11 แห่ง (ร้อยละ 18.3) ซ่ึงพบวา่ สถานท่ีผลิตท่ีไดรั้บอนุญาตแบบเขา้ข่าย
โรงงานส่วนใหญ่ ผลิตเบเกอร่ี จ  านวน 25 แห่ง (ร้อยละ 41.7) สถานท่ีผลิตอาหารแบบไม่เขา้ข่ายโรงงาน
ส่วนใหญ่ผลิตเบเกอร่ีและขนมขบเค้ียวในสัดส่วนใกลเ้คียงกนั คือ จ านวน 6 แห่ง (ร้อยละ 10) และ
จ านวน 5 แห่ง (ร้อยละ 8.3) ตามล าดบั สถานท่ีผลิตอาหารมีระยะเวลาด าเนินการผลิตส่วนใหญ่อยู่
ระหวา่ง 6-10 ปี จ  านวน 24 แห่ง (ร้อยละ 40) รองลงมาอยูร่ะหวา่ง 1-5 ปี จ  านวน 20 แห่ง (ร้อยละ 33.3) 
ระยะเวลาการด าเนินการผลิตเฉล่ียเท่ากบั  8.6 ± 6.6 ปี ระยะเวลาการด าเนินการผลิตมากท่ีสุด คือ 35 ปี 
และนอ้ยท่ีสุด คือ 1 ปี สถานท่ีผลิตอาหารมีก าลงัการผลิตอาหารมากท่ีสุดอยูร่ะหวา่ง 5-404 ตนัต่อเดือน 
จ านวน 27 แห่ง (ร้อยละ 45.0) และส่วนใหญ่เป็นสถานที่ผลิตที่ไดรั้บอนุญาตแบบเขา้ข่ายโรงงาน  
ส าหรับประเภทท่ีไดรั้บอนุญาตแบบไม่เขา้ข่ายโรงงานมีก าลงัการผลิตส่วนใหญ่นอ้ยกวา่ 5 ตนัต่อเดือน  
ก าลงัการผลิตเฉล่ีย 157.8 ± 302.8 ตนัต่อเดือน ก าลงัการผลิตมากท่ีสุด คือ 1,200 ตนัต่อเดือน และนอ้ย 
ท่ีสุด คือ 0.03 ตนัต่อเดือน  ส าหรับช่องทางการจ าหน่าย พบวา่ ส่วนใหญ่จ าหน่ายต่างจงัหวดั จ  านวน  
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42 แห่ง (ร้อยละ 70) ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นสถานท่ีผลิตท่ีไดรั้บอนุญาตแบบเขา้ข่ายโรงงาน  รองลงมา คือ 
จ าหน่าย ณ สถานท่ีผลิต และจ าหน่ายภายในจงัหวดัเดียวกบัสถานท่ีผลิตในสัดส่วนเท่ากนั จ  านวน 
38 แห่ง (ร้อยละ 63.3)  นอกนั้นมีการจดัส่งต่างประเทศ จ านวน 12 แห่ง (ร้อยละ 20) และช่องทางอ่ืนๆ 
เช่น จ าหน่ายในมหกรรมจดัแสดงสินคา้ของภาครัฐ จ านวน 4 แห่ง (ร้อยละ 6.7) ส าหรับสถานท่ีผลิต
อาหารแบบไม่เขา้ข่ายโรงงานนั้นพบวา่ช่องทางการจ าหน่ายส่วนใหญ่จดัส่งจ าหน่ายภายในจงัหวดั
เดียวกบัสถานท่ีผลิต  สถานท่ีผลิตอาหารมีจ านวนบุคลากรส่วนใหญ่อยูร่ะหวา่ง 10-49 คน จ านวน 
27 แห่ง (ร้อยละ 45.0) จ านวนบุคลากรเฉล่ีย  96.65 ± 259.4 คน จ านวนบุคลากรสูงสุด คือ 1,600 คน  
และนอ้ยสุด คือ 2 คน แหล่งเงินทุนของสถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่ไดม้าจากสถานท่ีผลิตเอง จ านวน 
52 แห่ง (ร้อยละ 86.7)  รองลงมา คือ กูย้มื จ  านวน 21 แห่ง (ร้อยละ 35) และทั้งสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บ
อนุญาตแบบเขา้ข่ายโรงงานและไม่เขา้ข่ายโรงงานส่วนใหญ่แหล่งเงินทุนมาจากสถานท่ีผลิตเอง  
ส าหรับการไดรั้บรองมาตรฐานสถานท่ีผลิตพบวา่ส่วนใหญ่ยงัไม่เคยไดก้ารรับรองมาตรฐานการผลิต 
จ านวน 37 แห่ง (ร้อยละ 61.7) ซ่ึงสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บอนุญาตแบบเขา้ข่ายโรงงานมีสัดส่วน
ระหวา่งการเคยไดรั้บรองมาตรฐานการผลิตและไม่เคยไดรั้บรองมาตรฐานการผลิตใกลเ้คียงกนั คือ 
จ านวน 23 แห่ง (ร้อยละ 38.3) และจ านวน 25 แห่ง (ร้อยละ 41.1) ตามล าดบั ในส่วนของสถานท่ีผลิต
อาหารท่ีไดรั้บอนุญาตแบบไม่เขา้ข่ายโรงงาน พบว่าสถานที่ผลิตอาหารทุกแห่งไม่เคยไดรั้บรอง
มาตรฐานการผลิตใดเลย  ดงัไดแ้สดงรายละเอียดในตารางท่ี 4.1  
 
ตารางท่ี  4.1  จ  านวน ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานและความสัมพนัธ์ระหวา่งคุณลกัษณะ 
                   ทัว่ไปกบัประเภทสถานท่ีผลิตท่ีไดรั้บอนุญาตของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป 
 พร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม จ านวน 60 แห่ง 
 

คุณลกัษณะทัว่ไป 
ประเภทสถานทีผ่ลติทีไ่ด้รับอนุญาต 

รวม ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
จ านวน (ร้อยละ) 

เข้าข่ายโรงงาน 
จ านวน (ร้อยละ) 

ชนิดของผลติภัณฑ์    
     เบเกอร่ี 6 (10.0) 25 (41.7) 31 (51.7) 
     ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตว ์
     ทะเล 

1 (1.7) 17 (28.3) 18 (30.0) 

     ขนมขบเค้ียว 5 (8.3) 6 (10.0) 11 (18.3) 
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ตารางท่ี  4.1  (ต่อ) 
 

คุณลกัษณะทัว่ไป 
ประเภทสถานทีผ่ลติทีไ่ด้รับอนุญาต 

รวม ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
จ านวน (ร้อยละ) 

เข้าข่ายโรงงาน 
จ านวน (ร้อยละ) 

ระยะเวลาในการด าเนินการผลติ    
       1 – 5    ปี 3 (5.0) 17 (28.3) 20 (33.3) 
       6 – 10  ปี 8 (13.3) 16 (26.7) 24 (40.0) 
     11 – 15  ปี 1 (1.7) 6 (10.0) 7 (11.7) 
     16 – 20  ปี 0 6 (10.0) 6 (10.0) 
     มากกวา่ 20 ปี 0 3 (5.0) 3 (5.0) 
     Mean = 8.6  SD = 6.6  Min = 1  Max = 35    
ก าลงัการผลติ (ต่อเดือน)    
     นอ้ยกวา่  5   ตนั 11 (18.3) 13 (21.7) 24 (40.0) 
          5 –  404   ตนั 1 (1.7) 26 (43.3) 27 (45.0) 
     405  –  804   ตนั 0 5 (8.3) 5 (8.3) 
     มากกวา่ 804 ตนั 0 4 (6.7) 4 (6.7) 
     Mean = 157.8  SD = 302.8 Min = 0.3 Max = 1,200   
การตลาด (ช่องทางการจ าหน่าย)    
     จ  าหน่าย ณ สถานท่ีผลิต 9 (15.0) 29 (48.3) 38 (63.3) 
     จดัส่งจ าหน่ายในจงัหวดัเดียวกบัสถานท่ีผลิต 10 (16.7) 28 (46.7) 38 (63.3) 
     จดัส่งจ าหน่ายต่างจงัหวดั 8 (13.3) 34 (56.7) 42 (70.0) 
     จดัส่งจ าหน่ายต่างประเทศ 1 (1.7) 11 (18.3) 12 (20.0) 
     อ่ืน ๆ 0 4 (6.7) 4 (6.7) 
จ านวนบุคลากร    
     นอ้ยกวา่ 10  คน 7 (11.7) 8 (13.3) 15 (25.0) 
     10  –  49      คน 5 (8.3) 22 (36.7) 27 (45.0) 
     50  –  99      คน 0 8 (13.3) 8 (13.3) 
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ตารางท่ี  4.1  (ต่อ) 
 

คุณลกัษณะทัว่ไป 
ประเภทสถานทีผ่ลติทีไ่ด้รับอนุญาต 

รวม ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
จ านวน (ร้อยละ) 

เข้าข่ายโรงงาน 
จ านวน (ร้อยละ) 

จ านวนบุคลากร (ต่อ)    
     มากกวา่ 99  คน 0 10 (16.7) 10 (16.7) 
     Mean = 96.65  SD = 259.4  Min = 2 Max = 1,600   
แหล่งเงินทุน    
     ของสถานท่ีผลิต 11 (18.3) 41 (68.3) 52 (86.7) 
     กูย้มื 6 (10.0) 15 (25.0) 21 (35.0) 
     เงินอุดหนุนบางส่วนจากภาครัฐ 2 (3.3) 1 (1.7) 3 (5.0) 
การได้รับรองมาตรฐาน    
     เคยไดรั้บรองมาตรฐาน 0 23 (38.3) 23 (38.3) 
     ไม่เคยไดรั้บรองมาตรฐาน 12 (20.0) 25 (41.7) 37 (61.7) 

 
 1.2  ความรู้ทีเ่กีย่วข้องกบัหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย ของผู้ผลติอาหาร ก่อนและหลงั
การเข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม   
    การวดัความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ของผูผ้ลิตอาหารของสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที จ านวน 60 แห่ง โดยการท าแบบทดสอบวดัความรู้ จ  านวน 
24 ขอ้ ก่อนและหลงัจากการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ซ่ึงแบ่งระดบัความรู้ของผูผ้ลิตอาหาร 
ออกเป็น 3 ระดบั คือ ระดบัความรู้ดี ระดบัความรู้ปานกลาง และระดบัความรู้ควรปรับปรุง ผลปรากฎ
วา่ ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมผูผ้ลิตอาหารส่วนใหญ่มีระดบัความรู้อยูใ่นระดบัปาน
กลาง จ านวน 29 แห่ง (ร้อยละ 48.3) คะแนนเฉล่ียจากการทดสอบวดัความรู้เท่ากบั 18.65 ± 3.78  
คะแนน คะแนนสูงสุดเท่ากบั 24 คะแนน คะแนนต ่าสุดเท่ากบั 10 คะแนน  และหลงัจากการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม  ส่วนใหญ่มีระดบัความรู้ในระดบัดีจ านวน 43 แห่ง (ร้อยละ 71.7)  คะแนน
เฉล่ียจากการทดสอบวดัความรู้เท่ากบั 21.37 ± 2.51 คะแนน คะแนนสูงสุดเท่ากบั 24 คะแนน และคะแนน
ต ่าสุดเท่ากบั 13 คะแนน ดงัไดแ้สดงรายละเอียดในดงัตารางท่ี 4.2 
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ตารางท่ี 4.2   จ  านวน  ร้อยละ  คะแนนเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
                    หลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ก่อนและหลงั 
                    การเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
 

ระดับความรู้ ก่อนเข้าร่วมโปรแกรม หลงัเข้าร่วมโปรแกรม 

จ านวน (แห่ง) ร้อยละ จ านวน (แห่ง) ร้อยละ 
ดี 21 35.0 43 71.7 
ปานกลาง 29 48.3 16 26.7 
ควรปรับปรุง 10 16.7 1 1.7 
 Mean = 18.65  SD = 3.78 

Min = 10 Max = 24 
Mean = 21.37  SD = 2.51   
Min = 13  Max = 24 

 
 1.3  การปฏิบัติตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัที ก่อนและหลังการเข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
    การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัที  จ  านวน 60 แห่ง ประเมินโดยเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร 
ใชแ้บบประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร (สต.1 (50)) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาก่อนการ
เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม และใชแ้บบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใช้บงัคบัเป็นกฎหมาย ส าหรับงานวิจยั
คร้ังน้ี หลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ซ่ึงแบบประเมินทั้ง 2 แบบ มีรายละเอียดในการ
ประเมินเหมือนกนัจ านวนทั้งส้ิน 73 ขอ้ ตามองคป์ระกอบของความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ 
GMP กฎหมาย 3 ดา้น คือ 1) ฮาร์ดแวร์ (Hardware) (สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์การผลิต)  2) ซอฟแวร์ (Software) (การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการ 
บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด)  3) บุคลากร (Peopleware) (บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน)   
ซ่ึงแบ่งระดบัการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีเป็น 4 ระดบั คือ ระดบัดีมาก ระดบัดี ระดบัปานกลาง และตกเกณฑ ์ ผลปรากฏวา่ 
    1.3.1  ด้านฮาร์แวร์ (Hardware) ประกอบดว้ย 
    1)  หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัตกเกณฑ์ จ  านวน 
26 แห่ง (ร้อยละ 43.3) รองลงมาอยูใ่นระดบัปานกลาง จ านวน 18 แห่ง (ร้อยละ 30.0) และหลงัจากเขา้ร่วม 
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โปรแกรมพฒันาความพร้อม สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมิน
อยูร่ะดบัดีมาก จ านวน 36 แห่ง (ร้อยละ 60) รองลงมาอยูใ่นระดบัดี จ  านวน 9 แห่ง (ร้อยละ15.0) และ
พบตกเกณฑก์ารประเมินจ านวน 8 แห่ง (ร้อยละ 13.3) 
    2)  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 
พฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่น
ระดบัดีมาก จ านวน 21 แห่ง (ร้อยละ 35)  รองลงมาอยูใ่นระดบัตกเกณฑ ์จ านวน 17  แห่ง (ร้อยละ 28.3) 
หลงัจากเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่
มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัดีมาก จ านวน 44 แห่ง (ร้อยละ 73.3) รองลงมาอยูใ่นระดบัปานกลาง และ
ตกเกณฑ ์มีจ านวนเท่ากนั จ  านวน 7 แห่ง (ร้อยละ 11.7 ) 
    1.3.2  ด้านซอฟแวร์ (Software)  ประกอบดว้ย 
     1)  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ 
พร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัตกเกณฑ ์
จ านวน 38 แห่ง (ร้อยละ 63.3) รองลงมาอยูใ่นระดบัปานกลาง จ านวน 9 แห่ง (ร้อยละ 15.0) หลงัจาก
เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผล
การประเมินอยูใ่นระดบัดีมาก จ านวน 24 แห่ง (ร้อยละ 40) รองลงมาคือระดบัตกเกณฑ์การประเมิน 
จ านวน 18 แห่ง (ร้อยละ 30.0) 
     2)  หมวดการสุขาภิบาล  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมสถานท่ี 
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัตกเกณฑ์ จ  านวน 24 
แห่ง (ร้อยละ 40.0) รองลงมาอยูใ่นระดบัดีมาก  จ  านวน 19 แห่ง (ร้อยละ 31.7) หลงัจากเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่ผลการประเมินอยูใ่นระดบั
ดีมาก จ านวน 38 แห่ง (ร้อยละ 63.3) รองลงมาคือ ระดบัปานกลาง และตกเกณฑ์การประเมิน มีจ านวน
เท่ากนั จ  านวน 9 แห่ง (ร้อยละ 15) 
     3)  หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา 
ความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่นระดบั
ตกเกณฑ ์จ านวน 41 แห่ง (ร้อยละ 68.3)  รองลงมาอยูใ่นระดบัปานกลาง จ านวน 14 แห่ง (ร้อยละ 23.3) 
หลงัจากเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่
มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัดีมาก จ านวน 27 แห่ง (ร้อยละ 45) รองลงมาคือตกเกณฑ์ จ  านวน 13 แห่ง 
(ร้อยละ 21.7) 
    1.3.3  ด้านบุคลากร (Peopleware) ประกอบดว้ย หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะ 
ผูป้ฏิบติังาน ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
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ส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัตกเกณฑ ์จ านวน 28 แห่ง (ร้อยละ 46.7)  รองลงมาอยูใ่นระดบั
ดี จ านวน 13 แห่ง (ร้อยละ 21.7) หลงัจากเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัดีมาก จ านวน 33 แห่ง (ร้อยละ 55)  
รองลงมาคือตกเกณฑ ์จ านวน 13 แห่ง (ร้อยละ 21.7) 
    1.3.4  ผลการประเมินรวม  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิต 
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่มีผลการประเมินอยูใ่นระดบัตกเกณฑ ์จ านวน 50 แห่ง
(ร้อยละ 83.3) รองลงมาอยูใ่นระดบัดีมากและดี มีจ  านวนเท่ากนั จ านวน 4 แห่ง (ร้อยละ 6.7)  หลงัจาก
เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีส่วนใหญ่อยูใ่น
ระดบัดีมาก จ านวน 31 แห่ง (ร้อยละ 51.7)  รองลงมา คือ ตกเกณฑ์ จ  านวน 23 แห่ง (ร้อยละ 38.8)  
ดงัไดแ้สดงรายละเอียดในตารางท่ี 4.3   
 
ตารางท่ี 4.3   จ  านวน ร้อยละของการจดัระดบัการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ี 
                      ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีประเมินโดยเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุข 
 จงัหวดัสมุทรสาคร ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
 

องค์ประกอบของความพร้อม ก่อนเข้าร่วมโปรแกรม หลงัการเข้าร่วมโปรแกรม 

จ านวน (แห่ง) ร้อยละ จ านวน (แห่ง) ร้อยละ 

ฮาร์ดแวร์ (Hardware)     
     สถานทีต้ั่งและอาคารผลิต     
          ระดบัดีมาก 8 13.3 36 60.0 
          ระดบัดี 8 13.3 9 15.0 
          ระดบัปานกลาง 18 30.0 7 11.7 
          ตกเกณฑ์ 26 43.3 8 13.3 
     เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต     
          ระดบัดีมาก 21 35.0 44 73.3 
          ระดบัดี 9 15.0 2 3.3 
          ระดบัปานกลาง 13 21.7 7 11.7 
          ตกเกณฑ์ 17 28.3 7 11.7 
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ตารางท่ี 4.3   (ต่อ) 
 

องค์ประกอบของความพร้อม ก่อนเข้าร่วมโปรแกรม หลงัการเข้าร่วมโปรแกรม 

จ านวน (แห่ง) ร้อยละ จ านวน (แห่ง) ร้อยละ 

ซอฟแวร์ (Software)     
     การควบคุมกระบวนการผลิต     
          ระดบัดีมาก 7 11.7 24 40.0 
          ระดบัดี 6 10.0 9 15.0 
          ระดบัปานกลาง 9 15.0 9 15.0 
          ตกเกณฑ์ 38 63.3 18 30.0 
     การสุขาภิบาล     
          ระดบัดีมาก 19 31.7 38 63.3 
          ระดบัดี 11 18.3 4 6.7 
          ระดบัปานกลาง 6 10.0 9 15.0 
          ตกเกณฑ์ 24 40.0 9 15.0 
     การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด     
          ระดบัดีมาก 2 3.3 27 45.0 
          ระดบัดี 3 5.0 10 16.7 
          ระดบัปานกลาง 14 23.3 10 16.7 
     การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด     
          ตกเกณฑ์ 41 68.3 13 21.7 
บุคลากร (People ware)     
     บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน     
          ระดบัดีมาก 8 13.3 33 55.0 
          ระดบัดี 13 21.7 6 10.0 
          ระดบัปานกลาง 11 18.3 8 13.3 
          ตกเกณฑ์ 28 46.7 13 21.7 
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ตารางท่ี 4.3   (ต่อ) 
 

องค์ประกอบของความพร้อม ก่อนเข้าร่วมโปรแกรม หลงัการเข้าร่วมโปรแกรม 

จ านวน (แห่ง) ร้อยละ จ านวน (แห่ง) ร้อยละ 

ผลการประเมินรวม     
          ระดบัดีมาก 4 6.7 31 51.7 
          ระดบัดี 4 6.7 6 10.0 
          ระดบัปานกลาง 2 3.3 0 0.0 
          ตกเกณฑ์ 50 83.3 23 38.8 

 
 

ตอนที ่2  การเปรียบเทยีบการพฒันาความพร้อมของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูป 
  พร้อมบริโภคทนัทใีนการปฏบิัติตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ก่อนและหลงั 
  การเข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ในจังหวดัสมุทรสาคร 
 

 2.1  การเปรียบเทียบผลการวัดความรู้ที่เกี่ยวข้องกับหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของ
ผู้ผลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัท ีก่อนและหลังการเข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม   
    ผลการเปรียบเทียบความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของผูผ้ลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที จ านวน 60 แห่ง จากการท าแบบทดสอบวดัความรู้ ก่อนและหลงั
การเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  ผลปรากฏวา่ ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
ของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (t = 7.15, p = .000) ดงัไดแ้สดงรายละเอียดในตาราง 
ท่ี 4.4  
 

ตารางท่ี  4.4  การเปรียบเทียบผลการวดัความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของผูผ้ลิต 
                      อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
 

 N X̄  SD t p 
ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 18.65 3.78 7.15 .000* 
หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 21.37 2.51   

 

* มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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 2.2  การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของ
สถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทด้ีวยตนเองของผู้ผลติอาหารก่อนและหลงัการเข้าร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม   
    การประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม จ านวน 60 แห่ง โดยใชแ้บบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตาม 
หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็นกฎหมาย จ านวน 73 ขอ้ ตามองคป์ระกอบ
ของความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP  3 ดา้น คือ 1) ฮาร์ดแวร์ (Hardware) (สถานท่ีตั้งและ
อาคารผลิต  เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต) 2)  ซอฟแวร์ (Software) (การควบคุมกระบวนการ
ผลิต  การสุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด)  3)  บุคลากร (Peopleware) (บุคลากร
และสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน) ท่ีดดัแปลงมาจากแบบตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร (ตส.1 (50)) ของส านกังาน 
คณะกรรมการอาหารและยา  ผลปรากฎวา่   
    ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ผูผ้ลิตอาหารประเมินดา้นฮาร์ดแวร์ 
(Hardware)  มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 2 ดา้น เท่ากบั ร้อยละ 85.89 ± 17.78 คะแนน ประกอบดว้ย หมวด 
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด เท่ากบั ร้อยละ 88.44 ± 16.94 คะแนน 
รองลงมา คือ หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 83.35 ± 17.58 คะแนน  
ดา้นซอฟแวร์ (Software) มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 3 ดา้น เท่ากบั 84.08 ± 17.24 คะแนน ประกอบดว้ย 
หมวดการสุขาภิบาล มีคะแนนเฉล่ีย มากท่ีสุด  เท่ากบั ร้อยละ 86.00 ± 17.07 คะแนน รองลงมา คือ 
หมวดการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 85.59 ± 20.47 คะแนน  และ
หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  มีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด เท่ากบั ร้อยละ 80.64 ± 20.77 คะแนน  
ดา้นบุคลากร (Peopleware) ประกอบดว้ย หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน มีคะแนนเฉล่ีย
เท่ากบั ร้อยละ 85.64 ± 20.63 คะแนน  และเม่ือพิจารณารวมทั้ง 3 องคป์ระกอบ พบวา่ หมวดเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตมีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต          
มีคะแนนเฉล่ียต ่าท่ีสุด โดยผลการประเมินรวมทั้ง 3 องคป์ระกอบ (6 หมวด) มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบั
ร้อยละ 84.12 ± 16.95 คะแนน   
    หลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ผูผ้ลิตอาหารประเมินดา้นฮาร์ดแวร์ 
(Hardware) มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 2 ดา้น เท่ากบั 89.47 ± 17.74 คะแนน ประกอบดว้ย หมวดสถานท่ีตั้ง
และอาคารผลิต มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 89.52 ± 12.82  คะแนน ใกลเ้คียงกบั หมวดเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบัร้อยละ 89.42 ± 18.06 คะแนน  ดา้นซอฟแวร์ 
(Software) มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 3 ดา้น เท่ากบั 86.56 ± 15.02  ประกอบดว้ย หมวดการบ ารุงรักษาและ
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การท าความสะอาด มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด เท่ากบัร้อยละ 88.84  ± 14.91 คะแนน รองลงมา คือ  หมวด
การสุขาภิบาล มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 87.99 ± 16.99 คะแนน ส่วนหมวดการควบคุมกระบวนการ
ผลิต มีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด คือ ร้อยละ 82.86  ± 19.84  ดา้นบุคลากร(Peopleware) ประกอบดว้ย 
หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน  มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 90.32  ± 19.17 คะแนน 
และเม่ือพิจารณารวมทั้ง 3 องคป์ระกอบ พบว่า หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน มีคะแนน
เฉล่ียสูงท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต มีคะแนนเฉล่ียต ่าท่ีสุด โดยผลการประเมิน
รวมทั้ง 3 องคป์ระกอบ (6 ดา้น) มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 87.47 ± 15.26 คะแนน  
    การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของ
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารก่อนและหลงัการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม ดงัน้ี 
    2.2.1  ด้านฮาร์ดแวร์ (Hardware)  
      1)  หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 83.35 ± 17.58 คะแนน ส่วนหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 89.52 ± 12.82 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมิน 
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเอง ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z = 2.59, p = 0.01) 
     2)  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 
พฒันาความพร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 88.44 ± 16.94 คะแนน ส่วนหลงัเขา้ร่วม 
โปรแกรมพฒันาความพร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 89.42 ± 18.06 คะแนน โดยการ
เปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเอง ก่อนและหลงั
การเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z = 0.38, 
p = 0.71) 
    2.2.2  ด้านซอฟแวร์ (Software)   
     1)  หมวดควบคุมกระบวนการผลิต พบวา่ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ  
พร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 80.64 ± 20.77 คะแนน ส่วนหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 82.86  ± 19.84 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการ 
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเอง ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z = 0.42, p = 0.68) 
     2)  หมวดการสุขาภิบาล  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีผลการ 
ประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 86.00 ± 17.07 คะแนน ส่วนหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีผล  
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การประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 87.99  ± 16.99 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเอง ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z = 1.22, p = 0.22) 
     3)  ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 85.59 ± 20.47 คะแนน ส่วนหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 88.84  ± 14.91 คะแนน โดยการเปรียบเทียบ
ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร ก่อนและ
หลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05    
(Z = 0.97, p = 0.33) 
    2.2.3  ด้านบุคลากร (Peopleware)  ประกอบดว้ย หมวดบุลากรและสุขลกัษณะ 
ผูป้ฏิบติังาน  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 85.64 ± 
20.63 คะแนน ส่วนหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีผลการประเมินเฉล่ีย เท่ากบั ร้อยละ 90.32  
± 19.17 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที
ดว้ยตนเอง ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบั .05 (Z = 2.12, p = 0.03) 
    2.2.4  ผลการประเมินรวม  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีผลการ 
ประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 84.12 ± 16.95 คะแนน ส่วนหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีผล
การประเมินเฉล่ีย เท่ากบั ร้อยละ  87.47  ±  15.26  คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเอง ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z = 1.30, p = 0.19) ดงัไดแ้สดงรายละเอียด
ในตารางท่ี 4.5   
 
ตารางท่ี  4.5  การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมายของสถานท่ี 
                     ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารก่อนและหลงั 
 เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
 

องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD Z p 

ฮาร์ดแวร์ (Hardware)      
         ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม  60 85.89  17.78   
         หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 89.47  17.74   
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ตารางท่ี  4.5  (ต่อ) 
 

องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD Z p 

     สถานทีต้ั่งและอาคารผลิต      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 83.35 17.58 2.59 0.01 * 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 89.52 12.82   
     เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต     
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 88.44 16.94 0.38 0.71 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 89.42 18.06   
ซอฟแวร์ (Software)      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 84.08  17.24   
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 86.56  15.02     
     การควบคุมกระบวนการผลิต      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 80.64 20.77 0.42 0.68 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 82.86 19.84   
     การสุขาภิบาล      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 86.00 17.07 1.22 0.22 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 87.99 16.99   
     การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 85.59 20.47 0.97 0.33 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 88.84 14.91   
บุคลากร (People ware)      
     บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 85.64 20.63 2.12 0.03* 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 90.32 19.17   
ผลการประเมินรวม      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 84.12 16.95 1.30 0.19  
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 87.74 15.26   

 

* มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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 2.3  การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของ
สถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทด้ีวยตนเองของผู้ผลติอาหารกบัเจ้าหน้าทีจ่ากส านักงาน
สาธารณสุขจังหวดัสมุทรสาครภายหลงัการเข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
   การประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ีภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม  จ านวน 60 แห่ง โดยใชแ้บบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต  (GMP) อาหารท่ีใช้บงัคบัเป็นกฎหมาย จ านวน 73 ขอ้  
ตามองคป์ระกอบของความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP 3 ดา้น คือ 1) ฮาร์ดแวร์ (Hardware)    
(สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต) 2) ซอฟแวร์ (Software) (การ
ควบคุมกระบวนการผลิต  การสุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด) 3) บุคลากร 
(Peopleware) (บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน) ท่ีดดัแปลงมาจากแบบตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
(ตส.1 (50)) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ผลปรากฎวา่  
   ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม เจา้หนา้ท่ี ประเมินดา้นฮาร์ดแวร์ 
(Hardware) มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 2 ดา้น เท่ากบั ร้อยละ 81.30 ± 0.82 คะแนน ประกอบดว้ย หมวด
เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุดเท่ากบั ร้อยละ 81.88 ± 14.99 คะแนน  
รองลงมา คือ หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตมีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบั ร้อยละ 80.72 ± 13.87 คะแนน 
ดา้นซอฟแวร์ (Software) มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 3 ดา้น เท่ากบั 73.97 ± 5.85 คะแนน ประกอบดว้ย 
หมวดการสุขาภิบาลมีคะแนนเฉล่ีย มากท่ีสุด  เท่ากบั ร้อยละ 80.67 ± 17.94 คะแนน รองลงมา คือ หมวด
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบั ร้อยละ 71.36  ± 24.06 คะแนน และหมวด 
การควบคุมกระบวนการผลิต มีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด เท่ากบั ร้อยละ 69.88  ± 24.55 คะแนน ดา้น
บุคลากร (Peopleware) ประกอบดว้ย หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน มีคะแนนเฉล่ีย 
เท่ากบั ร้อยละ 76.47 ± 24.04 คะแนน และเม่ือพิจารณารวมทั้ง 3 องคป์ระกอบ พบวา่หมวดเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตมีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิตมีคะแนน 
เฉล่ียต ่าท่ีสุด โดยผลการประเมินรวมทั้ง 3 องค์ประกอบ (6 หมวด) มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 
76.13 ± 17.46 คะแนน ในส่วนผลการประเมินของผูผ้ลิตอาหารภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมไดก้ล่าวไวแ้ลว้ในขอ้ 2.2 
   การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของ
สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หน้าท่ีภายหลงั
การเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ดงัน้ี 
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    2.3.1  ด้านฮาร์แวร์ (Hardware)   
     1)  หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา 
ความพร้อม ผลการประเมินเฉล่ียของผูบ้ริหารหรือเจา้ของกิจการหรือผูค้วบคุมการผลิต เท่ากบั ร้อยละ  
89.52 ± 12.32 คะแนน ส่วนของเจา้หนา้ท่ีมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 80.72 ±13.87 คะแนน 
โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีภายหลงัการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อมของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หน้าท่ีแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบั .05 (Z=3.96, p = 0.00) 
      2)  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต  ภายหลงัการเขา้ร่วม 
โปรแกรมพฒันาความพร้อมผลการประเมินเฉล่ียของผูผ้ลิตอาหารเท่ากบั ร้อยละ 89.42 ± 18.07 คะแนน 
ส่วนของเจา้หนา้ท่ีมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 81.88 ± 14.99 คะแนน โดยการเปรียบเทียบ
ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z= 4.30, 
p = 0.00) 
    2.3.2  ด้านซอฟแวร์ (Software) 
     1)  หมวดควบคุมกระบวนการผลิต  ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา 
ความพร้อม ผลการประเมินเฉล่ียของผูผ้ลิตอาหาร เท่ากบั ร้อยละ  82.86 ± 19.85 คะแนน ส่วนของ
เจา้หนา้ท่ีมีผลการประเมินเฉล่ีย เท่ากบัร้อยละ 69.88  ± 24.55 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการ
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม
ของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z = 3.24, p = 0.00) 
     2)  หมวดการสุขาภิบาล  ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
ผลการประเมินเฉล่ียของผูผ้ลิตอาหาร เท่ากบัร้อยละ 87.99 ± 16.99 คะแนน ส่วนของเจา้หนา้ท่ีมีผล
การประเมินเฉล่ีย เท่ากบั ร้อยละ 80.67  ± 17.94 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของผูผ้ลิต
อาหารกบัเจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z = 2.85, p = 0.00) 
     3)  หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  ภายหลงัการเขา้ร่วม 
โปรแกรมพฒันาความพร้อม ผลการประเมินเฉล่ียของผูผ้ลิตอาหารเท่ากบั ร้อยละ 88.84 ± 14.91 
คะแนน ส่วนของเจา้หน้าท่ีมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ71.36  ± 24.06 คะแนน โดยการ 
เปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีภายหลงัการเขา้ร่วม 
โปรแกรมพฒันาความพร้อมของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หน้าที่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ
ท่ีระดบั .05 (Z=5.14,p = 0.00) 
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    2.3.3  ด้านบุคลากร (Peopleware) ประกอบดว้ย บุคลากรและสุขลกัษณะ
ผูป้ฏิบติังาน  ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ผลการประเมินเฉล่ียของผูผ้ลิตอาหาร
เท่ากบั ร้อยละ 90.32 ± 19.17 คะแนน ส่วนของเจา้หนา้ท่ีมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 76.47 
± 24.04 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที
ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ที่แตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z= 4.31, p = 0.00) 
    2.3.4  ผลรวมการประเมิน  ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ผลการ 
ประเมินเฉล่ียของผูผ้ลิตอาหารเท่ากบั ร้อยละ 87.47 ± 15.23 คะแนน ส่วนของเจา้หนา้ท่ีมีผลการ 
ประเมินเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ  76.13  ± 17.46 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของผูผ้ลิตอาหาร
และเจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (Z= 4.24, p = 0.00) ดงัไดแ้สดง 
รายละเอียดในตารางท่ี 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6   การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ี 
                    ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ีภายหลงั 
 เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 

 

องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD Z p 

ฮาร์ดแวร์ (Hardware)      
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 89.47  17.74   
            เจา้หนา้ท่ี 60 81.30 0.82     
     สถานทีต้ั่งและอาคารผลิต      
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 89.52 12.32 3.96 0.00 * 
            เจา้หนา้ท่ี  60 80.72 13.87   
     เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต      
          ผูผ้ลิตอาหาร    60 89.42 18.07 4.30 0.00 * 
          เจา้หนา้ท่ี 60 81.88 14.99   
ซอฟแวร์ (Software)      
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 86.56  15.02     
            เจา้หนา้ท่ี 60 73.97  5.85   
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ตารางท่ี 4.6   (ต่อ) 

 

องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD Z p 

     การควบคุมกระบวนการผลิต      
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 82.86 19.85 3.24 0.00 * 
            เจา้หนา้ท่ี 60 69.88 24.55   
     การสุขาภิบาล      
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 87.99 16.99 2.85 0.04 * 
          เจา้หนา้ท่ี 60 80.67 17.94   
     การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด      
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 88.84 14.91 5.14 0.00 * 
          เจา้หนา้ท่ี 60 71.36 24.06   
บุคลากร (People ware)      
     บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 90.32 19.17 4.31 0.00 * 
          เจา้หนา้ท่ี 60 76.47 24.04   
ผลรวมการประเมิน       
          ผูผ้ลิตอาหาร 60 87.47 15.23 4.24 0.00 * 
          เจา้หนา้ท่ี 60 76.13 17.46   

 

* มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 
 2.4  การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของ
สถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีของเจ้าหน้าที่จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
สมุทรสาครก่อนและหลงัการเข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม   
    การประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หนา้ท่ี จ  านวน 60 แห่ง ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
โดยใชแ้บบประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร (ตส.1 (50) ) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา จ านวน 
73 ขอ้ ตามองคป์ระกอบของความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP 3 ดา้น คือ 1) ฮาร์ดแวร์ 
(Hardware) (สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต) 2) ซอฟแวร์ (Software) 
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(การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด)  3) บุคลากร 
(Peopleware) บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน ผลปรากฎวา่ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม เจา้หนา้ท่ีประเมินดา้นฮาร์ดแวร์ (Hardware) มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 2 ดา้น เท่ากบั ร้อยละ 
65.96 ± 3.85 คะแนน ประกอบดว้ย หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต มีคะแนนเฉล่ีย
มากท่ีสุดเท่ากบั ร้อยละ 68.68 ± 17.48 คะแนน รองลงมา คือ หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตมีคะแนน
เฉล่ีย เท่ากบั ร้อยละ 63.23 ± 13.52 คะแนน ดา้นซอฟแวร์ (Software) มีคะแนนเฉล่ียรวมทั้ง 3 ดา้น 
เท่ากบั 56.81 ± 7.91 คะแนน ประกอบดว้ย หมวดการสุขาภิบาลมีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด เท่ากบั ร้อยละ 
65.70 ± 16.53 คะแนน รองลงมา คือ หมวดการควบคุมกระบวนการผลิตมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั ร้อยละ 
54.18 ±  20.06 คะแนน และหมวดการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด มีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 
ร้อยละ 50.56 ± 18.87 คะแนน ดา้นบุคลากร (Peopleware) ประกอบดว้ย หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะ
ผูป้ฏิบติังาน มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบั ร้อยละ 56.83 ±  24.20 คะแนน และเม่ือพิจารณารวมทั้ง 
3 องคป์ระกอบ พบวา่หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตมีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด และหมวด
การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดมีคะแนนเฉล่ียต ่าท่ีสุด โดยผลการประเมินรวมทั้ง 3 องคป์ระกอบ 
(6 หมวด) มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบัร้อยละ 59.51 ±14.35 คะแนน ในส่วนผลการประเมินของเจา้หนา้ท่ี
ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ไดก้ล่าวไวแ้ลว้ในขอ้ 2.3   
    การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ี 
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาคร 
ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ดงัน้ี 
    2.4.1  ด้านฮาร์ดแวร์ (Hardware) 
     1)  หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 63.23 ± 13.52 คะแนน และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  
มีผลการประเมินเฉล่ีย เท่ากบั 80.72 ± 13.87 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของ
เจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (t = 9.25, p = 0.00) 
       2)  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 
พฒันาความพร้อม มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 68.68 ± 17.48 คะแนน และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม มีผลการประเมินเฉล่ีย เท่ากบั 81.88 ± 14.99 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการ 
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมของเจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (t = 5.67, p = 0.00) 
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    2.4.2  ด้านซอฟแวร์ (Software) 
     1)  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ 
พร้อม มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 54.18 ±  20.06 คะแนน และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมมีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 69.88  ± 24.55 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของ
เจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (t = 6.50, p = 0.00) 
     2)  หมวดการสุขาภิบาล  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม มีผล 
การประเมินเฉล่ียเท่ากบั 65.70 ± 16.53 คะแนน และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม มีผล
การประเมินเฉล่ียเท่ากบั 80.67 ± 17.94 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิต
อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของเจา้หนา้ท่ี
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (t = 8.77, p = 0.00) 
     3)  หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 
พฒันาความพร้อม มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 50.56 ± 18.87 คะแนน และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 71.36 ± 24.06 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการ
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมของเจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (t = 8.41, p = 0.00) 
    2.4.3  ด้านบุคลากร (Peopleware)  ประกอบดว้ย หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะ 
ผูป้ฏิบติังาน ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 56.83 ± 24.20 
คะแนน และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม มีผลการประเมินเฉล่ียเท่ากบั 76.47 ± 24.04  
คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อน
และหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของเจา้หนา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
ท่ีระดบั .05 (t = 6.66, p = 0.00) 
    2.4.4  ผลรวมการประเมิน  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม มีผลการ 
ประเมินเฉล่ียเท่ากบั 59.51 ± 14.35 คะแนน และหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม มีผลการ 
ประเมินเฉล่ียเท่ากบั 76.13 ± 17.46 คะแนน โดยการเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของเจา้หน้าท่ี
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (t = 11.83, p = 0.00) ดงัไดแ้สดงรายละเอียด 
ในตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7   การเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ี 
                      ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุข 
 จงัหวดัสมุทรสาครก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
 

องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD t p 

ฮาร์ดแวร์ (Hardware)      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 65.96  3.85     
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 81.30 0.82     
     สถานทีต้ั่งและอาคารผลิต      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 63.23 13.52 9.25 0.00 * 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 80.72 13.87   
     เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 68.68 17.48 5.67 0.00 * 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 81.88 14.99   
ซอฟแวร์ (Software)      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 56.81  7.91   
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 73.97  5.85   
     การควบคุมกระบวนการผลิต      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 54.18 20.06 6.50 0.00 * 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 69.88 24.55   
     การสุขาภิบาล      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 65.70 16.53 8.77 0.00 * 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 80.67 17.94   
     การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 50.56 18.87 8.41 0.00 * 
     การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด      
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 71.36 24.06   
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ตารางท่ี 4.7   (ต่อ) 
 

องค์ประกอบของความพร้อม N X̄  SD t p 

บุคลากร (People ware)      
     บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 56.83 24.20 6.66 0.00* 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 76.47 24.04   
ผลรวมการประเมิน      
          ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 60 59.51 14.35 11.83 0.00 * 
          หลงัเขา้ร่วมโปรแกรม 60 76.13 17.46   

 

* มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
 
 

ตอนที ่3  ปัญหาอปุสรรค 
 
 ปัญหาอุปสรรคของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดัสมุทรสาคร
ในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม จ านวน 60 แห่ง  
4 ดา้น คือ ดา้นงบประมาณ ดา้นความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั GMP ดา้นบุคลากรและพนกังานผลิตอาหาร   
ท่ีมีความเขา้ใจในการผลิตอาหารตาม GMP และดา้นอ่ืนๆ ผลปรากฎวา่ ปัญหาอุปสรรคในการปฏิบติั 
ตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีในจงัหวดั
สมุทรสาคร ท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม จ านวน 60 แห่ง พบปัญหาดา้นบุคลากรและ 
พนกังานผลิตอาหารท่ีมีความเขา้ในการผลิตอาหารตาม GMP มากท่ีสุด เท่ากบั จ  านวน 41 แห่ง (ร้อยละ 
68.3) รองลงมาคือ ดา้นงบประมาณ จ านวน 22 แห่ง (ร้อยละ 36.7) ดา้นความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั GMP 
จ านวน 20 แห่ง (ร้อยละ 33.3) และปัญหาอ่ืนๆ 6 แห่ง (ร้อยละ 10)  เช่น ขาดแคลนแรงงานคนไทย  
แรงงานต่างดา้วไม่ไดม้าตรฐาน ค่าแรงแพง สถานท่ีไม่เอ้ืออ านวย การจดัท าบนัทึกและรายงานการผลิต
ใชเ้อกสารปริมาณมากไม่เหมาะกบัสถานท่ีผลิตท่ีมีพนกังานน้อย ผลิตภณัฑ์ไม่เป็นท่ีนิยมและขาย
ไดน้อ้ยลง ดงัไดแ้สดงรายละเอียดในตารางท่ี 4.8   
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ตารางท่ี 4.8   จ  านวน ร้อยละ ของปัญหาอุปสรรคในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์  GMP กฎหมาย  
 ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
 

ปัญหาอุปสรรค จ านวน (แห่ง) ร้อยละ 

ด้านงบประมาณ   
           มี 22 36.7 
          ไม่มี 38 63.3 
ด้านความรู้ทีเ่กีย่วข้องกบั GMP     
           มี  20 33.3 
          ไม่มี 40 66.7 
ด้านบุคลากรและพนักงานผลติอาหารทีม่ีความเข้าใจ 
ในการผลติอาหารตาม GMP 

  

           มี 41 68.3 
          ไม่มี 19 31.7 
อืน่ ๆ   
           มี 6 10 
          ไม่มี 54 90 

 


