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สรุปการวจิัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
  
 
  การวิจยัคร้ังน้ี เป็นการศึกษาการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็น
กฎหมาย ในจงัหวดัสมุทรสาคร โดยศึกษาผลของการพัฒนาความพร้อมของสถานที่ผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใช้
บงัคบัเป็นกฎหมาย ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมการพฒันาความพร้อม  ซ่ึงสามารถสรุปการวิจยั
ไดด้งัน้ี 
 
 

1.  สรุปการวจิัย 
 
  1.1  วตัถุประสงค์การวจัิย การวจิยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค ์เพื่อ 
   1.1.1  เพื่อศึกษาการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม ในจงัหวดัสมุทรสาคร 
   1.1.2  เพื่อเปรียบเทียบความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความ
พร้อมในจงัหวดัสมุทรสาคร 
   1.1.3  เพื่อศึกษาปัญหา และอุปสรรคของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ในจงัหวดัสมุทรสาคร 
 1.2  วธีิการด าเนินการวจัิย 
     การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการศึกษาแบบก่ึงทดลอง (Quasi-experimental research) ชนิด
ศึกษาแบบกลุ่มเดียววดัผลสองคร้ัง  เพื่อศึกษาการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็น
กฎหมาย ก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมในจงัหวดัสมุทรสาคร 
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    1.2.1  ประชากรที่ใช้ในการศึกษา  คือ สถานท่ีผลิตอาหารท่ีตั้งอยู่ในจงัหวดั
สมุทรสาคร และไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือไดรั้บเลขสถานท่ีผลิตอาหารประเภทอาหารส าเร็จรูป 
พร้อมบริโภคทนัทีแลว้ ในกลุ่มขนมอบ ผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวท์ะเลแปรรูป และขนม
ขบเค้ียว ซ่ึงมีผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ไม่ผา่นเกณฑ์
การตรวจประเมิน หรือ ผ่านเกณฑ์แต่มีผลการตรวจประเมินรวมทุกหมวดหรือแต่ละหมวดต ่ากว่า
ร้อยละ 70 และสมคัรใจเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม จ านวนทั้งหมด 60 แห่ง   
    1.2.2  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการทดลอง  มีดงัน้ี 
  1)  โปรแกรมพัฒนาความพร้อม  ประกอบดว้ย การอบรมใหค้วามรู้ในเร่ือง 
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย และการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทีตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายดว้ยตนเอง ซ่ึงผ่านการทดสอบความตรงของเน้ือหาโดย
ผูท้รงคุณวุฒิจ านวน 3 ท่าน โดยค่า IOC ของเน้ือหาการอบรมในการวิจยัคร้ังน้ีอยูร่ะหวา่ง 0.67-1   
  2)  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมลู  ประกอบดว้ย (1) แบบวดัความรู้   
มีลกัษณะค าถามเป็นแบบถูกผิด (True/False) จ านวน  24 ขอ้ ซ่ึงผา่นการทดสอบความตรงของเน้ือหา
โดยผูท้รงคุณวฒิุจ านวน 3 ท่าน ค่า IOC ของเน้ือหาการอบรมในการวิจยัคร้ังน้ีมีค่าอยูร่ะหวา่ง 0.67-1  
วดัความเท่ียงของเคร่ืองมือโดยวิธีของ คูเดอร์-ริชาร์ดสัน  มีความเท่ียงเท่ากบั 0.87  และตรวจสอบ
หาค่าความยากง่ายและอ านาจจ าแนก โดยการวิเคราะห์ขอ้ค าถามรายขอ้ และท าการแบ่งกลุ่มตวัอยา่ง
เป็น 2 กลุ่ม คือ คะแนนรวมต ่าและกลุ่มคะแนนรวมสูง (2) แบบประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใชบ้งัคบัเป็นกฎหมาย โดย
ดดัแปลงจากแบบตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร (ตส.1(50)) ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  
กระทรวงสาธารณสุข ขอ้ค าถามเป็นแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating scale) แบบตรวจสอบรายการ 
(Check List) และค าถามปลายเปิดแสดงลกัษณะท่ีพบ โดยมีโครงสร้างแบบตรวจสอบแบ่งเป็น 3 ดา้น 
(6 หมวด) ตามองค์ประกอบของความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ดงัน้ี 
1) ดา้นฮาร์ดแวร์ (Hardware) (หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิตหมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์
ท่ีใชใ้นการผลิต)  2) ดา้นซอฟแวร์ (Software) (หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต หมวดการสุขาภิบาล  
และหมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด) 3) ดา้นบุคลากร (Peopleware) (หมวดบุคลากร
และสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน) จ านวนทั้งหมด 73 ขอ้ การประเมินมีให้เลือกตอบ 4 ระดบั คือ สภาพของ
สถานท่ีผลิตอาหารดี พอใช้  ไม่มี และไม่แน่ใจ ซ่ึงผ่านการทดสอบความตรงของเน้ือหาโดย 
ผูท้รงคุณวฒิุจ านวน 3 ท่าน โดยค่า IOC ของแบบประเมินในการวจิยัคร้ังน้ีมีค่าอยูร่ะหวา่ง 0.67-1 
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    1.2.3  การเกบ็รวบรวมข้อมูล  
  1)  การวัดความรู้ของผู้บริหารหรือเจ้าของกิจการหรือผู้ควบคุมการผลิตก่อน
และหลังจากเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความพร้อม   เป็นเวลา 30 นาที โดยไดรั้บแบบวดัความรู้ครบ 
120 ชุด (ก่อนการอบรม 60 ชุด และหลงัการอบรม 60 ชุด)  
  2)  การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใช้บังคับเป็นกฎหมายด้วยตนเอง ของผู้บริหารหรือเจ้าของ
กิจการหรือผู้ควบคุมการผลิตก่อนเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความพร้อม  เป็นเวลา 2 สัปดาห์ ก่อนการ
เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมโดยไดรั้บแบบประเมินครบ 60 ชุด  
  3)  การประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหาร  ท่ีใช้บังคับเป็นกฎหมายของผู้บริหารหรือเจ้าของกิจการ หรือ
ผู้ควบคุมการผลิตด้วยตนเอง และการประเมินโดยเจ้าหน้าท่ีผู้ตรวจจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
สมุทรสาคร ภายหลังการเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความพร้อม  เป็นระยะเวลา 1 ปี หลงัจากการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม โดยประเมินครบ 60 แห่ง และไดรั้บแบบประเมินครบ 60 ชุด 
    1.2.4  วิเคราะห์ข้อมูล   วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์  
ใชส้ถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่  ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน เพื่ออธิบายคุณลกัษณะทัว่ไป
ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัท่ีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  ผลการวดั 
ความรู้ และผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที และใชส้ถิติเชิงอนุมาน
เพื่อเปรียบเทียบผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์วิธี 
การท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหารท่ีใช้บงัคบัเป็นกฎมายก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม ดว้ยค่าความเช่ือมัน่ 95 %  
   1.3  ผลการศึกษาวจัิย 

     1.3.1  การพฒันาความพร้อมของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที

ในการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานทีผ่ลิตอาหารที่เข้าร่วมโปรแกรมพฒันาความ 
พร้อม  
     ในการวจิยัคร้ังน้ี การพฒันาความพร้อม หมายถึง การพฒันาความรู้ท่ีเก่ียวขอ้ง 
กบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายของผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที  และการพฒันาสถาน
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในการปฎิบติัตามหลกัเกณฑ ์ GMP กฎหมาย จึงสรุปผลการวจิยั 
ดงัน้ี 
   1)  คุณลักษณะท่ัวไป  สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 
ในจงัหวดัสมุทรสาคร  จ านวน 60 แห่ง ท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมการพฒันาความพร้อม ส่วนใหญ่เป็น 
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สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไดรั้บใบอนุญาตผลิตอาหารแบบเขา้ข่ายโรงงานคิดเป็นร้อยละ 80 และผลิต 
เบเกอร่ีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 51.7 รองลงมาผลิตผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวแ์ละเน้ือสัตวท์ะเลแปรรูป และ
ขนมขบเค้ียว ตามล าดบั สถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่มีระยะเวลาด าเนินการผลิตอาหารอยูใ่นระหวา่ง 
6-10 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 โดยระยะเวลาด าเนินการผลิตอาหารเฉล่ีย 8.6 ปี ระยะเวลาด าเนินการผลิต
มากท่ีสุด 35 ปี และน้อยท่ีสุดมีระยะเวลา 1 ปี ส่วนใหญ่สถานท่ีผลิตอาหารมีก าลงัการผลิตอยู่
ระหวา่ง 5-404 ตนัต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 45.0 โดยมีก าลงัการผลิตเฉล่ีย 157.8 ตนัต่อเดือน ก าลงั
การผลิตมากท่ีสุด เท่ากบั 1,200 ตนัต่อเดือน และน้อยท่ีสุด 0.03 ตนัต่อเดือน สถานท่ีผลิตอาหาร
ส่วนใหญ่จ าหน่ายผลิตภณัฑ์ต่างจงัหวดัคิดเป็นร้อยละ 70 ซ่ึงพบเป็นสถานท่ีผลิตอาหารท่ีได้รับ
อนุญาตแบบเขา้ข่ายโรงงานมากกวา่แบบไม่เขา้ข่ายโรงงาน ส าหรับสถานท่ีผลิตอาหารแบบไม่เขา้ข่าย
โรงงานนั้นส่วนใหญ่จ าหน่ายภายในจงัหวดัเดียวกบัสถานท่ีผลิตอาหาร บุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งในการ
ผลิตส่วนใหญ่มีจ านวนอยู่ระหวา่ง 10-49 คน คิดเป็นร้อยละ 45.0 จ  านวนบุคลากรเฉล่ีย เท่ากบั 96.65 
คน จ านวนบุคลากรมากท่ีสุด คือ 1,600 คน และน้อยสุด คือ 2 คน แหล่งเงินทุนของสถานท่ีผลิต 
ส่วนใหญ่ได้มาจากสถานท่ีผลิตเอง และพบว่าสถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่ยงัไม่เคยได้รับการ
รับรองดา้นมาตรฐานการผลิตใดเลย คิดเป็นร้อยละ 61.7 ซ่ึงสถานท่ีผลิตท่ีไดรั้บอนุญาตผลิตอาหาร
แบบไม่เขา้ข่ายโรงงานทั้งหมดไม่เคยไดรั้บรองมาตรฐานใดเลย 
   2)  ความรู้ท่ีเก่ียวข้องกับหลักเกณฑ์ GMP กฏหมาย ของผู้ผลิตอาหารก่อน 
และหลังการเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความพร้อม  จากการวจิยั พบวา่ก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมผูผ้ลิตอาหารส่วนใหญ่มีความรู้อยูใ่นระดบัปานกลาง และหลงัจากเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อม พบวา่ผูผ้ลิตอาหารมีความรู้ในระดบัดีข้ึน และส่วนใหญ่มีความรู้อยูใ่นระดบัดี 
   3)  การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป 
พร้อมบริโภคทันที ก่อนและหลังการเข้าร่วมโปรแกรมพัฒนาความพร้อม  จากผลการประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายก่อนและหลงัการเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม พบวา่ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมการพฒันาความพร้อมสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีมีผลการประเมินส่วนใหญ่อยู่ในระดบัตกเกณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 83.3 
และหลงัจากการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม พบวา่ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส่วนใหญ่ 
อยูใ่นระดบัดีมาก คิดเป็นร้อยละ 57.1 และจ านวนสถานท่ีผลิตอาหารมีผลการประเมินในระดบัตกเกณฑ์
ลดลง (ร้อยละ 38.3)   

   1.3.2  การเปรียบเทียบการพัฒนาความพร้อมของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูป 
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายก่อนและหลังการเข้าร่วมโปรแกรม

พฒันาความพร้อม ในจังหวัดสมุทรสาคร  สรุปเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 
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   1)  ผลการเปรียบเทียบการวดัความรู้ พบวา่ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมผูผ้ลิตอาหารมีความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย แตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
       2)  ผลการเปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP 
กฎหมายของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที  โดยในการวิจยัคร้ังน้ีจะเปรียบเทียบ
ใน 3 ส่วน ดงัน้ี 
      (1)  เปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 
ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที ดว้ยตนเอง ของผูผ้ลิตอาหารก่อนและหลงัการ
เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม พบว่า ผลการประเมินมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบั .05 ใน 2 หมวด คือ สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต และบุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน  
ส่วนดา้นอ่ืนๆ และผลการประเมินรวม พบว่าไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
โดยก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม ผูผ้ลิตอาหารไดป้ระเมินให้หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์การผลิต มีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิตมีผล
การประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด หลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม หมวดบุคลากรและสุขลกัษณะ
ผูป้ฏิบติังานมีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด ส่วนหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต มีผลการประเมิน
เฉล่ียนอ้ยท่ีสุด 
      (2)  เปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 
ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ี  ภายหลงั
การเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม พบวา่ ผลการประเมินมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบั .05 ทุกหมวดและผลการประเมินรวม โดยผูผ้ลิตอาหารไดป้ระเมินให้หมวดบุคลากร
และสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังานมีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต 
มีผลการประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด ในส่วนของเจา้หนา้ท่ีไดป้ระเมินให้หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและ
อุปกรณ์การผลิตมีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต มีผลการ
ประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด 
      (3)  เปรียบเทียบการประเมินผลการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 
ของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หนา้ที่ก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม พบว่า ผลการประเมินมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
ทุกหมวดและผลการประเมินรวม โดยก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมเจา้หนา้ท่ีไดป้ระเมิน
ให้หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตมีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการ
บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด มีผลการประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด  ส่วนหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม
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พฒันาความพร้อมเจา้หนา้ท่ีไดป้ระเมินให้หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตมีผลการ
ประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิตมีผลการประเมินเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด 
    1.3.4  ปัญหาและอุปสรรคของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 

ในจังหวัดสมุทรสาครในการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย  พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมส่วนใหญ่มีปัญหา เร่ือง ขาดบุคลากรและ
พนกังานท่ีมีความเขา้ใจในการผลิตอาหารตามหลกัเกณ์ GMP กฎหมาย คิดเป็นร้อยละ 68.3 
 
   

2.  อภิปรายผล 
 

 จากผลการวจิยัคร้ังน้ี สามารถอภิปรายผลการพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหาร ท่ีใช้บงัคบัเป็น
กฎหมาย ผา่นการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  ดงัน้ี  

 2.1  การพฒันาความพร้อมของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที 

    2.1.1  ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย  การวดัความรู้ของผูผ้ลิต 
อาหารก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้โดยผูผ้ลิตอาหารท่ีไดเ้ขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมมี
ความรู้ส่วนใหญ่ดีข้ึนจากระดบัปานกลางเป็นระดบัดี 
   2.1.2  การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมายของสถานทีผ่ลิตอาหารส าเร็จรูป 

พร้อมบริโภคทันที  การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย ตามเกณฑ์ตดัสินผลการประเมิน 
4 ระดบั คือ ระดบัดีมาก ระดบัดี ระดบัปานกลาง และตกเกณฑ์  จากการวิจยัคร้ังน้ีพบวา่ จ  านวนสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดัสมุทรสาครท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
มีผลการประเมินโดยเจา้หนา้ท่ีในระดบัดีมากเพิ่มข้ึนและตกเกณฑน์อ้ยลงเม่ือเปรียบเทียบกบัผลการ
ประเมินของเจา้หนา้ท่ีก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  ซ่ึงพบวา่สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีท่ีตกเกณฑก์ารประเมิน (มีผลการประเมินทุกหมวดและผลการประเมินรวมต ่ากวา่
ร้อยละ 60 คะแนน และพบขอ้บกพร่องรุนแรง) นั้นมีสาเหตุของการตกเกณฑ์การประเมินตาม 
องคป์ระกอบของความพร้อม ดงัน้ี 
   1)  ฮาร์ดแวร์ (Hardware) 
  (1)  หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต พบมีการสะสมส่ิงของท่ีไม่เก่ียวขอ้ง 
กบัการผลิตจ านวนมากและไม่มีการจดัเก็บอยา่งเป็นระเบียบ การออกแบบอาคารผลิตไม่มีการแบ่งแยก 
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พื้นท่ีเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนระหวา่งการผลิต และไม่สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจาก
สัตวแ์ละแมลงได ้ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาความพร้อมของสถานที่ผลิตอาหารนอกเหนือ 54 
ประเภท ในการปฏิบติัตาม  GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร  การศึกษาการวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์
ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใช้เป็นกฎหมาย  
รายงานการวจิยัการพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการใชร้ะบบการจดัการท่ีดีในการผลิต
อาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง การศึกษาสถานการณ์การ 
บงัคบัใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  การศึกษาปัญหาและ
แนวทางการพฒันาสถานท่ีผลิตนมพร้อมด่ืมตามหลกัเกณฑ ์GMP การศึกษาในโครงการพฒันายกระดบั 
มาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูป (ลูกช้ิน ปลาเส้น) ในเขตภาคกลาง  ในจงัหวดักรุงเทพมหานคร   
สมุทรปราการ สมุทรสาคร  ะยอง ชลบุรี และตราด การส ารวจความพร้อมและทางเลือกในการน า
หลกัเกณฑ์ GMP มาเป็นมาตรการบงัคบัใชใ้นอุตสาหกรรมผลิตอาหารกระป๋อง และการศึกษาส ารวจ 
สถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย  
พบวา่สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย มีการออกแบบสถานท่ีตั้ง
และอาคารผลิตไม่ถูกสุขลกัษณะ และมีการเก็บสะสมส่ิงของเคร่ืองใชท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตและ
ไม่จดัเก็บอยา่งเป็นระเบียบ ซ่ึงเป็นสาเหตุของความไม่ปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ได ้(ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี, 
2551: 47-49; ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; เถวียน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  
สุดจนัทร์, 2548: 136-137; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; นนัตพร  ตณัฑสุทธ์ิ, 2539: 22-51; ศูนย ์
บริการวิชาการแห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2544: 105-112; สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ, 2544: 
9-40; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 28-51) 
  (2)  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต  พบการออกแบบ 
อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต ไม่ทนต่อการกดักร่อนและเป็นสนิม มีการติดตั้งท่ียากแก่การท าความสะอาด 
ไม่เป็นไปตามล าดบัสายงานการผลิต  และจ านวนเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์การผลิตไม่เพียงพอ
ต่อการผลิต สอดคลอ้งกบัการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการ
ปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหาร
ทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร การศึกษาการวิเคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของ
สถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย  รายงานการวิจยั
การพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการใชร้ะบบการจดัการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของ
กลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง  การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย 
GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร และการศึกษาส ารวจสถานการณ์ความ
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พร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย โดยใชข้อ้มูล
จากผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบวา่ ปัญหาท่ีท าให้
ผูผ้ลิตไม่พร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายในหมวดน้ี คือ การออกแบบเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัรมีรอยต่อไม่เรียบ  ยากแก่การท าความสะอาด เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรเป็นสนิมหรือไม่ทนต่อ
การกดักร่อน (ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68 ; เถวียน  บวัตุ่ม, 
เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 136-137; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; หน่วย
เคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 41-51)  และจากงานวิจยัน้ีพบสาเหตุ
ของความไม่พร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP ดา้นเครืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต 
ท่ีแตกต่างจากงานวิจยัท่ีไดท้บทวนวรรณกรรม คือ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้และอุปกรณ์ในการผลิต 
มีจ านวนไม่เพียงพอต่อก าลงัการผลิต 
     2)  ซอฟแวร์ (Software) 
  (1)  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต ไม่มีการควบคุมกระบวนการผลิต 
ตั้งแต่การคดัเลือกวตัถุดิบ การขนยา้ยวตัถุดิบ ภาชนะบรรจุ ขั้นตอนการผลิต และการจดัเก็บรักษา
ผลิตภณัฑร์วมถึงการขนส่งอยา่งถูกสุขลกัษณะไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือน ไม่มีผลการตรวจสอบผลิตภณัฑ ์ 
น ้าท่ีใชใ้นการสัมผสัอาหาร และไม่มีการบนัทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจ าวนั  สอดคลอ้ง
กบัการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภท ในการปฏิบตัิตาม GMP 
กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดั
กรุงเทพมหานคร  รายงานการวจิยัการพฒันากระบวนการผลิต  บรรจุภณัฑ์และการใชร้ะบบการจดัการ 
ท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง  การศึกษา
สถานการณ์การบงัคบัใช้กฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร  
การศึกษาปัญหาและแนวทางการพฒันาสถานที่ผลิตนมพร้อมด่ืมตามหลกัเกณฑ์ GMP การศึกษา
ในโครงการพฒันายกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูป  (ลูกช้ิน ปลาเส้น) ในเขตภาคกลางจงัหวดั
กรุงเทพมหานคร สมุทรปราการ สมุทรสาคร  ระยอง  ชลบุรี และตราด  และการส ารวจสถานการณ์ 
ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบว่า 
ผูผ้ลิตส่วนใหญ่ไม่สามารถปฏิบติัไดใ้นหวัขอ้การควบคุมกระบวนการผลิต โดยพบขอ้บกพร่องในส่วน
ของน ้าท่ีใชส้ัมผสัอาหารมีคุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ย 
เร่ืองน ้าบริโภคฯ และสถานท่ีผลิตไม่มีมาตรการหรือวธีิการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม 
ไม่มีการรักษาอุณหภูมิในระหวา่งกระบวนการผลิต ผลิตภณัฑผ์ลิตสุดทา้ย และในการขนส่งโดยเฉพาะ
ไม่มีการจดัท าบนัทึกรายงานการผลิต ไม่มีขอ้มูลการตรวจสอบคุณภาพหรือผลวเิคราะห์ การตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภณัฑ ์(ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; เถวียน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ 
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สุดจนัทร์, 2548: 136-137; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; นนัตพร  ตณัฑสุทธ์ิ, 2539: 22-51; ศูนย ์
บริการวิชาการแห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2544: 105-112; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของ
อาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 41-51) 
    (2)  หมวดการสุขาภิบาล พบการจดัการขยะไม่เหมาะสม น ้ าท่ีใชใ้นบริเวณ 
ผลิตเป็นน ้าบาดาลไม่ผา่นการกรอง ส่วนบริเวณผลิตไม่มีอ่างลา้งมือและอุปกรณ์เก่ียวขอ้งและไม่มี
มาตรการในการป้องกนัสัตวพ์าหะหรือแมลงเขา้ในบริเวณผลิต สอดคลอ้งกบั การศึกษาความพร้อม
ของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภท ในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหาร
พร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร  การศึกษา
การวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี
ในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย  รายงานการวจิยัการพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการ 
ใชร้ะบบการจดัการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใต้
ตอนล่าง  การศึกษาสถานการณ์การบงัคบัใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขต
กรุงเทพมหานคร  และการศึกษาส ารวจสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใช้
มาตรฐานตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์
GMP กฎหมาย ในเร่ืองการจดัการขยะ หรือการระบายน ้าทิ้งและส่ิงโสโครกท่ีไม่ดี ส่วนบริเวณผลิต
ไม่มีอ่างลา้งมือ และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าความสะอาดมือ รวมถึงห้องน ้ าห้องส้วมส่วนใหญ่จะใช้
ภายในท่ีพกั (ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; เถวียน  บวัตุ่ม,  
เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 136-137; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; หน่วย
เคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุมอาหาร, 2551: 41-51) 
    (3)  หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  พบสถานท่ีผลิตขาด 
มาตรการในการดูแลรักษาท าความสะอาดอาคารผลิตอย่างสม ่าเสมอ รวมถึงการจดัเก็บเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตไม่ให้เกิดการปนเป้ือน  และไม่มีการจดัเก็บสารเคมีท าความสะอาด
อยา่งเป็นสัดส่วนกบัสารเคมีอ่ืนๆ สอดคลอ้งกบัการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 
54 ประเภทในการปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัที และอาหารทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร  การศึกษาการวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์
ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใช้เป็นกฎหมาย  
รายงานการวจิยัการพฒันากระบวนการผลิต บรรจุภณัฑ์และการใชร้ะบบการจดัการท่ีดีในการผลิต
อาหาร (GMP) ของกลุ่มผูผ้ลิตอาหารพื้นบา้นใน 3 จงัหวดัภาคใตต้อนล่าง การศึกษาสถานการณ์การ
บงัคบัใช้กฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร และการส ารวจ 
สถานการณ์ ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย  
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พบว่า สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมนั้น เน่ืองมาจากไม่มีมาตรการดูแลและการท าความสะอาด
อาคารผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต อยา่งสม ่าเสมอและมีประสิทธิภาพ รวมถึงไม่มีการจดัเก็บ
อุปกรณ์และสารเคมีในการท าความสะอาดท่ีเป็นสัดส่วนและขาดการติดป้ายบ่งช้ีช่ือสารเคมี ซ่ึงเป็น
สาเหตุท่ีอาจท าให้เกิดการปนเป้ือนในกระบวนการผลิตอาหารได ้(ฉวีวรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; 
ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; เถวยีน  บวัตุ่ม, เสาวคนธ์  วฒันจนัทร์ และสมศกัด์ิ  สุดจนัทร์, 2548: 
136-137; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุม
อาหาร, 2551: 41-51) 
   3)  ด้านบุคลากร (Peopleware) บุคลากรผูป้ฏิบติังานไม่มีการตรวจสุขภาพ 
หรือบนัทึกการตรวจสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังานก่อนปฏิบติังาน ไม่สวมถุงมือหรือไม่มีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆ่าเช้ือมือก่อนปฏิบติังาน  สถานท่ีผลิตอาหารไม่มีการฝึกอบรมให้บุคลากรในดา้น
สุขลกัษณะ และไม่มีวธีิการหรือขอ้ปฏิบติัส าหรับผูท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งกบัการผลิตท่ีจ าเป็นตอ้งเขา้ไปใน
อาคารผลิต  สอดคลอ้งกบัการศึกษาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารนอกเหนือ 54 ประเภทในการ
ปฏิบติัตาม GMP กฏหมายไทย ไดแ้ก่ อาหารพร้อมปรุง อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที และอาหาร
ทัว่ไปในจงัหวดักรุงเทพมหานคร การวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิต
อาหารตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย การศึกษาสถานการณ์การบงัคบั 
ใชก้ฎหมาย GMP กรณีศึกษาสถานท่ีผลิตอาหารในเขตกรุงเทพมหานคร การส ารวจความพร้อมและ
ทางเลือกในการน าหลกัเกณฑ์ GMP มาเป็นมาตรการบงัคบัใชใ้นอุตสาหกรรมผลิตอาหารกระป๋อง   
และการส ารวจสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตขนมจีนเพื่อบงัคบัใชม้าตรฐานตามหลกัเกณฑ ์
GMP กฎหมาย พบวา่ ปัจจยัหน่ึงท่ีท าให้สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่พร้อมขาดศกัยภาพและความสามารถ
ในการปฏิบติัใหเ้ป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP คือ ตวัคนงานหรือบุคลากรในระดบัต่างๆ ของสถานท่ี
ผลิตอาหารยงัขาดความรู้ ความเขา้ใจท่ีถูกตอ้งในเร่ืองสุขลกัษณะในการปฏิบติังาน ขาดทกัษะท่ีจ าเป็น 
ในการปฏิบติังานให้สอดคลอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP และขาดการฝึกอบรมในเร่ืองที่เก่ียวขอ้งกบั
สุขลกัษณะในการผลิตและสุขลกัษณะส่วนบุคคล  รวมถึงความรู้ทัว่ไปในการผลิตอาหารใหป้ลอดภยั  
ซ่ึงลกัษณะดงักล่าวอาจเป็นสาเหตุของการปนเป้ือนเขา้สู่กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ์อาหาร 
(ฉววีรรณ์  ภูชนะศรี, 2551: 47-49; ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68; วนัชยั  ศรีทองค า, 2548: 19-22; 
สุทธิลกัษณ์  สมิตะสิริ และคณะ, 2544: 9-40; หน่วยเคล่ือนท่ีดา้นความปลอดภยัของอาหาร กองควบคุม 
อาหาร, 2551: 41-51) 
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 2.2  การเปรียบเทียบการพฒันาความพร้อมของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทนัทใีนการปฏิบัติตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
    2.2.1  การเปรียบเทยีบการประเมินผลการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 

ของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีด้วยตนเองของผู้ผลิตอาหาร  การประเมินสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหาร ก่อนและหลงัเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อม เม่ือพิจารณาเป็นรายหมวด พบวา่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
และสอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไวเ้พียง 2 หมวด คือ หมวดสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต และหมวด
บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน  ส่วนหมวดอ่ืนๆ คือ หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์
การผลิต  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  หมวดการสุขาภิบาล  หมวดการบ ารุงรักษาและท าความ 
สะอาด และผลการประเมินรวม พบว่าไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 และ 
ไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้ทั้งน้ีเน่ืองจาก 
  1)  หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต  ก่อนเขา้ร่วมโปรแกรม 
พฒันาความพร้อมผลการประเมินดว้ยตนเองในหมวดน้ี มีผลการประเมินเฉล่ียมากท่ีสุด  เพราะสถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในกลุ่มขนมอบ  ผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตวส์ าเร็จรูป และขนม
ขบเค้ียวนั้นจะตอ้งใชเ้คร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตท่ีเหมาะสม มีการออกแบบและติดตั้ง
เป็นไปตามสายงานการผลิตอยู่แลว้ก่อนท่ีจะไดรั้บการอนุญาตให้ผลิตอาหาร หากใช้เคร่ืองมือ  
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตท่ีไม่เหมาะสม มีการออกแบบและติดตั้งไม่เป็นไปตามสายงานการ
ผลิตจะไม่ไดรั้บอนุญาตให้ผลิตอาหาร ท าให้หลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม การพฒันา
ในดา้นเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต จึงไม่สอดคลอ้งตามสมมติฐานท่ีตั้งไว ้ 
  2)  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  หมวดการสุขาภิบาล และหมวดการ 
บ ารุงรักษาและท าความสะอาด  ทั้ง 3 หมวดของการประเมินจดัอยูใ่นองคป์ระกอบของความพร้อม
ในดา้นซอฟแวร์ (Software) ซ่ึงเป็นระบบการควบคุมและการปฏิบติัในกระบวนการผลิตอาหารให้
เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP พบว่าหมวดการควบคุมกระบวนการผลิตนั้นก่อนการเขา้ร่วมโปรแกรม
พฒันาความพร้อมผูผ้ลิตอาหารประเมินด้วยตนเองในหมวดน้ีมีคะแนนเฉล่ียน้อยท่ีสุด แสดงว่า
ผูผ้ลิตอาหารเห็นวา่ในหมวดน้ีการปฏิบติัให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายท าไดย้าก และจาก 
การวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี
ในการผลิตท่ีบงัคบัใช้เป็นกฎหมาย พบวา่ หมวดการสุขาภิบาล และหมวดการบ ารุงรักษาและการ
ท าความสะอาด มีระดบัความยากในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายค่อนขา้งสูง (ดารณี 
หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68) ประกอบกบัผูผ้ลิตอาหารอาจไม่เห็นถึงขอ้บกพร่องขององค์ประกอบ
ดา้นน้ี ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Sundström (2005) ท่ีกล่าววา่ หากผูป้ระเมินรู้จกัตนเอง รู้จกัขอ้ดี ขอ้ดอ้ยของ
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ตนเองแลว้ จะท าการประเมินตนเองไดอ้ย่างถูกตอ้ง ท่ีกล่าวมาจึงเป็นเหตุผลให้ก่อนและหลงัเขา้ร่วม
โปรแกรมพฒันาความพร้อม  ผลการประเมินตนเองของทั้ง 3 หมวดมีคะแนนเฉล่ียก่อนและหลงั
ใกลเ้คียงกนั จึงท าใหค้ะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 และไม่สอดคลอ้ง
กบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้
  3)  ผลการประเมินรวม  เน่ืองจากผลการประเมินดว้ยตนเองใน 6 หมวด 
มีคะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกนั มีมากกวา่คะแนนเฉล่ียแตกต่างกนั ทั้งก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรม 
พฒันาความพร้อม จึงท าให้ผลการประเมินรวมมีคะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง 
สถิติท่ีระดบั .05 และไม่สอดคลอ้งกบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้
    2.2.2  การเปรียบเทยีบการประเมินผลการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 

ของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีด้วยตนเองของผู้ผลิตอาหารกับเจ้าหน้าที่  การ
ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารกบัเจา้หนา้ท่ี ตาม
หลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย ภายหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม เม่ือพิจารณารายหมวด 
และผลการประเมินรวมนั้น มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 ไม่สอดคลอ้ง
กบัสมมติฐานท่ีตั้งไว ้ โดยจากผลการวจิยั พบวา่ ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารสูงกวา่ผลการประเมินของเจา้หนา้ท่ีทุกหมวดและผลการ
ประเมินรวม  ทั้งน้ีการประเมินการตนเองอาจท าใหเ้กิดผลการประเมินท่ีสูงกวา่ความเป็นจริง  เน่ืองจาก
ผูผ้ลิตอาหารมีแนวโนม้เขา้ขา้งตนเอง  และมีความรู้วา่สถานท่ีผลิตอาหารหากไม่ผา่นเกณฑ์ GMP แลว้
จะมีโทษตามกฎหมาย  ดงันั้นจึงท าให้ผลการประเมินดว้ยตนเองของผูผ้ลิตอาหารมีแนวโน้มสูงกว่า
ความเป็นจริงเม่ือเปรียบเทียบกบัผลการประเมินของเจา้หน้าท่ี  ซ่ึงเป็นไปตามขอ้สังเกตของการ 
ประเมินตนเอง ท่ีกล่าวว่า การตอบสนองของบุคคลอาจเกิดการล าเอียง โดยบุคคลมีแนวโน้มท่ีจะ
เขา้ขา้งตนเองตามความความปรารถนาของสังคม หรือหากการประเมินตนเองมีผลต่อการปฎิบติัท่ีผิด
กฏหมาย อาจท าให้การประเมินตนเองไดผ้ลไม่ถูกตอ้งตรงกบัความเป็นจริง และอาจเกิดจากปัจจยั
อ่ืนๆ ดงัน้ี ความยากของเน้ือหาในแบบประเมินความพึงพอใจต่อผลของการประเมินเพื่อให้ผา่นเกณฑ ์
และผูป้ระเมินไม่มีความสามารถและประสบการณ์ในการประเมิน (Sundström, 2005) ซ่ึงการ
ประเมินตอ้งท าอยา่งต่อเน่ืองจึงจะมีประสิทธิภาพและถูกตอ้งตรงตามความเป็นจริง 
    2.2.3  การเปรียบเทยีบการประเมินผลการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 

ของสถานที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีของเจ้าหน้าที่  ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีของเจา้หนา้ท่ีจากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัสมุทรสาครตามหลกัเกณฑ ์
GMP กฎหมาย ก่อนและหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม  เม่ือพิจารณารายหมวดและ
ผลการประเมินรวม พบวา่ แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 สอดคลอ้งกบัสมมติฐาน



 87 

ท่ีตั้งไว ้โดยจากผลการวิจยั พบวา่ ผลการประเมินมีคะแนนเฉล่ียหลงัการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันา
ความพร้อมเพิ่มข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกบัก่อนเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมทุกหมวด รวมทั้ง
ผลการประเมินรวมดว้ย ซ่ึงเม่ือพิจารณาตามองคป์ระกอบของความพร้อมในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์
GMP กฎหมาย พบวา่ องคป์ระกอบดา้นฮาร์ดแวร์ (Hardware) มีคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ 
ดา้นบุคลากร (People ware) และดา้นซอฟแวร์ (Software) มีคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด และเม่ือพิจารณา
รายหมวด พบวา่หมวดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิต มีผลการประเมินคะแนนเฉล่ียมาก
ท่ีสุด และหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต มีผลการประเมินคะแนนเฉล่ียนอ้ยท่ีสุด ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบัการวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์ความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี
ในการผลิตท่ีบงัคบัใชเ้ป็นกฎหมาย (ดารณี  หมู่ขจรพนัธ์, 2544: 16-68)   
  2.3  ปัญหาและอุปสรรคของสถานทีผ่ลติอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทใีนจังหวดั
สมุทรสาครในการปฏิบัติตามหลกัเกณฑ์ GMP กฏหมาย 
     การวจิยัคร้ังน้ีพบปัญหาอุปสรรคในบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตเป็นส่วนใหญ่
โดยผูผ้ลิตอาหาร เห็นวา่สถานท่ีผลิตอาหารของตนขาดบุคลากรและพนกังานท่ีมีความรู้และความ
เขา้ใจในการผลิตอาหารตามหลกัเกณ์ GMP กฎหมาย 
     ดงันั้นในการวจิยัคร้ังน้ี พบวา่การพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) อาหาร โดยผา่นการ
เขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมของผลิตอาหาร ส่งผลให้ผูผ้ลิตอาหารมีการพฒันาในดา้นความรู้ 
และสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีในจงัหวดัสมุทรสาครมีการพฒันาในการปฏิบติั
ตามหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายดีข้ึนทั้งในส่วนของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัที
ท่ีผา่นเกณฑแ์ละไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมินตามเกณฑ์ท่ีก าหนด ส าหรับปัญหาอุปสรรคท่ีท าให้สถานท่ี
ผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทีไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินนอกจากการขาดบุคลากรและ
พนกังานท่ีมีความรู้และความเขา้ใจในการผลิตอาหารตามหลกัเกณ์ GMP กฎหมายแลว้ อาจมีปัจจยั
อ่ืนๆ ท่ีท าใหส้ถานท่ีผลิตอาหารไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมิน  เช่น ผูผ้ลิตอาหารเองไม่เห็นขอ้บกพร่อง
และไม่ใหค้วามส าคญัในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย ขาดงบประมาณในการปรับปรุง
โครงสร้างอาคารผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตใหถู้กสุขลกัษณะ การจดัหา
ส่ิงอ านวยความสะดวกในการปฏิบติังานให้ถูกสุขลกัษณะ เช่น อ่างลา้งมือพร้อมอุปกรณ์ การส่ง 
ผลิตภณัฑต์รวจวเิคราะห์ประจ าปี สภาวะเศรษฐกิจไม่ดี ผลิตภณัฑ์ไม่ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค  
และพื้นท่ีท่ีตั้งสถานท่ีผลิตไม่อ านวยต่อการปรับปรุงใหถู้กสุขลกัษณะ เป็นตน้ 
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 2.4  ข้อจ ากดัในการวจัิย 
   การวิจยัน้ีใช้เวลาในการตรวจสอบติดตามผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารหลงั 
จากการเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมเป็นระยะเวลานาน  อาจท าให้ผลการศึกษาท่ีไดมี้ปัจจยั
อ่ืนๆ เขา้มาเก่ียวขอ้งนอกเหนือจากโปรแกรมพฒันาความพร้อม เช่น ผูผ้ลิตอาจไดรั้บความรู้หรือการ
ส่งเสริมท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์วธีิการท่ีดีในการผลิตอาหารจากหน่วยงานอ่ืนๆ ในจงัหวดัสมุทรสาคร  
หรือผูผ้ลิตอาจหาความรู้ดว้ยตนเองเพิ่มเติม 
 
 

3.  ข้อเสนอแนะ 
 

 3.1  ข้อเสนอทีไ่ด้จากงานวจัิย 
   จากการวจิยัพบวา่การพฒันาความพร้อมของสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อม 

บริโภคทนัทีในการปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์ GMP กฎหมาย โดยผา่นโปรแกรมการพฒันาความพร้อม 
ประกอบดว้ยการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารดว้ยตนเองของผูผ้ลิต และการอบรมให้ความรู้ นั้นท าให้
ผูผ้ลิตอาหารส่วนใหญ่มีความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัเกณฑ์ GMP กฎหมายดีข้ึนและสามารถทราบถึง
ขอ้ดี และขอ้บกพร่องของตนเอง เกิดความพร้อมและความเขา้ใจในการพฒันาสถานท่ีผลิตอาหาร
ใหไ้ดต้ามหลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย ดงันั้น ผูว้จิยัเสนอวา่ 

  3.1.1  ควรให้ผูผ้ลิตอาหารประเมินตนเองตามหลกัเกณฑ์ GMP ก่อนท่ีจะไดรั้บ 
อนุญาตให้ผลิตอาหาร หรือต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร โดยจดัท าเป็นคู่มือในการขออนุญาตผลิต
อาหาร เพื่อเตรียมความพร้อมของผูผ้ลิตก่อนไดรั้บอนุญาตผลิตอาหาร  

  3.1.2  ควรใหผู้ผ้ลิตอาหารท่ีไดรั้บอนุญาตแลว้ ประเมินตนเองตามหลกัเกณฑ ์GMP 
ควบคู่ไปกบัการเฝ้าระวงัสถานท่ีผลิตอาหาร โดยเจา้หนา้ท่ี และน าผลการประเมินมาใชใ้นการพฒันา
หรืออบรมใหค้วามรู้ผูผ้ลิตอาหารและเจา้หนา้ท่ีผูต่้อไป 
    3.1.3  จากการวจิยั คร้ังน้ี ผลการประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค  
ทนัทีดว้ยตนเองของผูผ้ลิตและเจา้หนา้ท่ี  พบวา่ สถานท่ีผลิตอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทนัทียงั
ไม่พร้อมในดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต และยงัสอดคลอ้งกบังานวิจยัหลายๆ งานวิจยั ดงันั้นควร
เนน้การควบคุมกระบวนการผลิตในการเฝ้าระวงัและให้ค  าแนะน าสถานท่ีผลิตอาหารหลงัจากไดรั้บ
การอนุญาตแลว้อยา่งต่อเน่ือง 
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 3.2  ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
    3.2.1  ศึกษาการพฒันาความพร้อมในอาหารเฉพาะกลุ่มผลิตภณัฑ ์ เช่น  เฉพาะกลุ่ม
ขนมอบ  กลุ่มผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตวส์ าเร็จรูป  กลุ่มขนมขบเค้ียว  หรือในกลุ่มสถานท่ีผลิตอาหารท่ียงั
ไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมินตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (GMP) 
      3.2.2  ศึกษาการใชโ้ปรแกรมพฒันาความพร้อมในงานวิจยัน้ี ใน 2 กลุ่มผูผ้ลิตอาหาร 
คือ กลุ่มท่ีเขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อมกบักลุ่มท่ีไม่ไดเ้ขา้ร่วมโปรแกรมพฒันาความพร้อม 
    3.2.3  ศึกษาการมีส่วนรวมของผูผ้ลิตอาหารในการพฒันาสถานท่ีผลิตอาหารตาม
หลกัเกณฑ ์GMP กฎหมาย 
 
    
 


